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การวิจัยคร้ังนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ การแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดสู่ปลากะพงขาวพร้อม

ปรุงและศึกษาปัจจัยส่วนบุคคลพฤติกรรมการบริโภค และการยอมรับผลิตภัณฑ์ และราคาปลากะพงขาวพร้อม
ปรุง รวมท้ังเปรียบเทียบการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสด และปลากะพงขาวพร้อมปรุง งานวิจัยนี้เป็น
การแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวเป็นปลากะพงขาวพร้อมปรุง และเป็นการวิจัยเชิงปริมาณ โดยกลุ่มตัวอย่างใน
การวิจัยคร้ังนี้ คือ ผู้ประกอบการร้านอาหาร พ่อครัวแม่ครัวในร้านอาหาร ครูสอนท าอาหาร ผู้บริโภคท่ีเลือกซ้ือ
ปลากะพงขาวเพื่อรับประทานท่ีมีการซ้ืออย่างน้อยเดือนละ 2 คร้ังเพื่อน าไปประกอบอาหารเอง ท้ังเพศชาย และ 
เพศหญิงอายุต้ังแต่ 20 ปี – 65 ปี ท่ีอาศัยอยู่ในพื้นท่ี อ าเภอเมือง อ าเภอบ้านฉาง อ าเภอบ้านค่าย อ าเภอแกลง อ าเภอ
ปลวกแดง ในจังหวัดระยอง จ านวน 30 คน เก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสอบถามและการวิเคราะห์ข้อมูล ใช้
โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ SPSS ในการวิเคราะห์ข้อมูล มีสถิติท่ีเลือกใช้ ดังนี้ ค่าความถ่ี ค่าร้อยละ ค่าเฉล่ีย ค่า
เบ่ียงเบนมาตรฐาน และทดสอบสมมติฐานโดยการใช้ One-sample t-test และ Paired- sample t-test เพื่อ
เปรียบเทียบกับค่าเฉล่ียระดับการยอมรับทางการบริโภค ผลการวิจัย พบว่า ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อ
ด้านคุณลักษณะ ด้านราคา และผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวแช่แข็งพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูต่าง 
ๆท้ัง 5 เมนูนั้น ระดับการยอมรับไม่อยู่ในระดับมากท่ีสุด (ซ่ึงมีค่าเฉล่ียน้อยกว่าหรือเท่ากับ 4.20) ในส่วนของด้าน
กรรมวิธีเพื่อการเตรียมเนื้อปลากะพงขาวพร้อมปรุงแบบแช่แข็ง และด้านบรรจุภัณฑ์ มีระดับการยอมรับอยู่ใน
ระดับมากท่ีสุด (ซ่ึงมีค่าเฉล่ียมากกว่า 4.20) และในการเปรียบเทียบความแตกต่างนั้น ระดับการยอมรับทางการ
บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต่าง   ๆ ท้ัง 
5 เมนู กับระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวแช่แข็งพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบ
อาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต่าง ๆท้ัง 5 เมนู และด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงกับ
ด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวแช่แข็งพร้อมปรุง มีระดับการยอมรับแตกต่างกัน และในส่วนของ
ด้านบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ปลากะพงสดกับด้านบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวแช่แข็ง มีระดับการ
ยอมรับไม่แตกต่างกัน 
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This research aims to study the processing of fresh seabass products to ready-to-cook sea 

bass, personal consumption behavior factors, product acceptance and the price of sea bass ready to cook 
as well as to compare the acceptance of fresh seabass products and ready-to-cook sea bass. This research 
is the processing of sea bass products into ready-to-cook sea bass. The research is quantitative research. 
The samples composed of restaurant operators, chefs in restaurants, cooking teacher, consumers who 
choose to buy sea bass for eating at least twice a month for their own cooking, both male and females 
aged between 20 years – 65 who live in Mueang District, Ban Chang District, Ban Khai District, Klaeng 
District, Pulak Daeng District in Rayong Province. A total of 30 people collected data by using 
questionnaires. The data analysis uses the SPSS statistical program. There are statistics that can be used 
as follows: Frequency, Percentage, Mean, Standard Deviation. The hypothesis was tested by using One -
sample t-test and Paired-sample t-test to compare with the average consumption acceptance level. The 
results showed that the level of consumer acceptance of price features and ready-to-cook frozen sea bass 
products after being cooked on all five menus was not the highest level (which averaged less than or 
equal to 4.20). Consumer acceptance level of ready-to-cook fresh sea bass products after cooking the 
five different sea bass meat dishes, with the level of consumer acceptance of frozen sea bass products 
ready to cook after cooking the five different sea bass meat dishes, and the characteristics of fresh sea 
bass products are ready to cook with the characteristics of ready-to-cook frozen sea bass products. There 
are different levels of acceptance, and in terms of packaging of fresh snapper products with the 
packaging side of frozen sea bass products. There is no different level of acceptance. 
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ก ิตต ิก ร ร มปร ะก าศ  

กิตติกรรมประกาศ 
  

งานนิพนธ์ฉบับนี้ส าเร็จลุล่วงไปได้อย่างสมบูรณ์ด้วยความกรุณาและเอาใจใส่เ ป็นอย่าง ย่ิง
จาก ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศรัณยา เลิศพุทธรักษ์ อาจารย์ท่ีปรึกษางานนิพนธ์ และประธานกรรมการ
สอบงานนิพนธ์ ซ่ึงได้สละเวลาอันมีค่าให้ค าปรึกษา ชี้แนะแนวทางในการศึกษาวิจัยอันเป็นประโยชน์
ย่ิง  ตลอดจนช่วยปรับปรุงแก้ไขข้อบกพร่องต่าง  ๆ  รวมถึงคอยเป็นก าลังใจส าคัญในการผลักดัน
งานวิจัยให้ส าเร็จลุล่วงอย่างสมบูรณ์ครบถ้วนและให้ความเมตตาเสมอมา  ผู้วิจัยรู้สึกซาบซ้ึงในความ
อนุเคราะห์ของท่าน จึงกราบขอบพระคุณเป็นอย่างสูงไว้ ณ โอกาสนี้ 

ขอกราบขอบพระคุณกรรมการสอบงานนิพนธ์ ดร.นพดล เดชประเสริฐ และ ดร. ณภัคอร 
ปุณยภาภัสสร ท่ีกรุณาให้ข้อเสนอแนะต่าง ๆ มากมายในหลาย ๆ ด้าน ส าหรับงานนิพนธ์ฉบับนี้ ท าให้
งานนิพนธ์นี้มีความสมบูรณ์ และเกิดคุณค่าต่อการศึกษามากย่ิงข้ึน รวมถึงสนับสนุนให้การท าง าน
นิพนธ์มีความสมบูรณ์ย่ิง ข้ึน และกราบขอบพระคุณคณาจารย์ วิทยาลัยพาณิชยศาสตร์ มหาวิทยาลัย
บูรพาทุกท่าน ท่ีประสิทธิ์ประสาทวิชาความรู้ ถ่ายทอดประสบการณ์ในการเรียนการสอนท่ีมีค่าย่ิง  ท า
ให้สามารถน าวิชาความรู้ท่ีได้รับมาประยุกต์ใช้ส าหรับงานนิพนธ์ ส่งเสริมให้การท างานวิจัยในค ร้ังนี้
ส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี 

ขอร าลึกพระคุณของบิดามารดาท่ีให้ก าเนิด  ให้สติปัญญา  ให้ความรัก ความห่วงใย  และ
ขอบคุณทุกคนในครอบครัวท่ีอยู่เ บ้ืองหลังความส าเ ร็จของผู้วิจัยด้วยความเมตตากรุณา  รวมท้ัง
กัลยาณมิตรทุกท่านท่ีให้ก าลังใจ ชี้น าแนวทาง คอยให้ค าปรึกษา และให้ความช่วยเหลือด้วยดีตลอดมา  
และขอขอบคุณผู้มีส่วนร่วมท่ีไม่ได้เ อ่ยนามทุกท่าน ท่ีร่วมเป็นส่วนหนึ่งในความส าเร็จของการ วิ จัย  
ส่งผลให้งานนิพนธ์ฉบับนี้ส าเร็จลุล่วงไปได้อย่างราบร่ืนจนผู้วิจัยประสบผลส าเร็จในการศึกษา  

สุดท้ายนี้ คุณค่าและประโยชน์ท่ีได้รับจากงานนิพนธ์ฉบับนี้  ผู้วิจัยขอมอบแด่บุพกา รี  
คณาจารย์ และทุกท่านท่ีมีส่วนเ ก่ียวข้องกับการศึกษาคร้ังนี้ ส าหรับข้อบกพร่องต่าง ๆ ท่ีอาจเกิด ข้ึน  
ผู้วิจัยยินดีรับฟังข้อคิดเห็น ตลอดจนค าแนะน าจากทุกท่านท่ีได้เข้ามาศึกษางานนิพนธ์ฉบับนี้ เพื่อเป็น
ประโยชน์ส าหรับพัฒนางานวิจัยในคร้ังต่อไป ท้ังนี้ผู้วิจัยขอน้อมรับข้อผิดพลาดแต่เพียงผู้เดียว 
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บทท่ี 1 
บทน า 

 

ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
 การเกิดการระบาด Covid-19 นั้น ท าให้ชีวิตของมนุษย์ในท่ัวทุกพื้นท่ีหรือเกือบท่ัวโลกมี
การเปล่ียนแปลงไปในหลากหลายด้าน นับต้ังแต่ปลายปี 2562 เป็นต้นมา ต่างก็ได้รับผลกระทบ  
ต่าง ๆ นานาเช่นกัน และ เกิดพฤติกรรมใหม่ ๆ ข้ึน ไม่ว่าจะเป็นในด้านของการท างาน ด้านของ
ความม่ันคงต่อชีวิต ด้านของอาหารการกิน และ ด้านการใช้ชีวิตอยู่กับผู้อ่ืนนอกบ้านในยามท่ีจ าเ ป็น    
เป็นต้น ซ่ึงผลกระทบเหล่านี้ ถือว่าเ ป็นผลกระทบท่ีเ ก่ียวข้องกับการใช้ชีวิตประจ าวันของมนุษ ย์ 
นับต้ังแต่ผลกระทบในการท างานท่ีเปล่ียนแปลงไป ไม่ว่าจะเป็นการถูกลดเงินเดือน หรือ บางธุรกิจ 
อาจปิดตัวไปเพราะไม่สามารถด าเนินธุรกิจต่อไปได้ เนื่องจากยอดขายท่ีลดลง ผลก าไรลดลง แต่
ค่าใช้จ่ายยังคงเดิม เพราะเหตุนี้จึงท าให้หลากหลายธุรกิจเลือกท่ีจะปิดตัวลงไป จึงท าให้ผู้คนจ านวน
มากท่ีต้องถูกเลิกจ้างงานประจ า ส่งผลถึงความม่ันคงต่อชีวิต ผู้คนตกงานนับไม่ถ้วน และ การเกิด
การระบาด Covid-19 นั้น ยังท าให้มนุษย์กลับมาดูแลเ ร่ืองอาหารการกิน ท่ีสามารถสร้างภูมิ คุ้มกัน
ในสุขภาพแข็งแรงมากย่ิงข้ึน เพื่อต่อสู้กับ Covid-19 ในเบ้ืองต้น คือการท าให้ร่างกายแข็งแรงนั่นเอง 
แต่ส่ิง ท่ีมนุษย์ในยุคปัจจุบันต้องพบเจอ ก็คือ การปรับตัวให้เ ข้ากับสถานการณ์ ท่ีเ รียกว่า New 
normal  หลีกเ ล่ียงการพบปะผู้คน หรือ ไม่ไปในพื้นท่ีท่ีมีผู้คนจ านวนมากเพื่อรักษาระยะห่าง  
เป็นต้น (ฉกาจ ชลายุทธ, 2563) 
 การเกิด New Trends ส าหรับการบริโภคอาหารของคนกลุ่มเอเชีย ทางศูนย์อัจฉริยะเพื่ อ
อุตสาหกรรมอาหาร (Food Intelligence Center) ท่ีมีการบริหารจัดการของสถาบันอาหาร ได้มีการ
จัดท ารายงานท่ีเ ก่ียวกับพฤติกรรมของผู้บริโภคในคนกลุ่มเอเชียข้ึนมาว่า ในช่วง สถานการณ์  
Covid-19 นั้น พบว่าผู้บริโภคหันมารักษาสุขภาพมากข้ึน มีความต้องการอาหารท่ีช่วยเสริมสร้าง
ระบบภูมิคุ้มกันของร่างกายให้แข็งแรง เพื่อสามารถต่อสู้กับสถานการณ์ Covid-19 นี้ให้ได้ (ธนาคาร
กรุงเทพ, 2563) ผู้บริโภคส่วนใหญ่มักมีพฤติกรรมท่ีเปล่ียนแปลงไปจากเดิมในการรับประทาน
อาหาร จากเม่ือก่อนท่ีคนไทยนิยมทานอาหารตามร้านอาหารนอกบ้าน มากกว่าท่ีจะซ้ือวัตถุดิบแ ล้ว
น ามาประกอบอาหารด้วยตนเอง อาจจะเป็นเพราะเ ร่ืองของเวลาในการประกอบอาหารท่ีใช้
เวลานาน หรือ เร่ืองของความสะดวกสบาย เป็นต้น จึงเลือกรับประทานอาหารตามร้านอาหารนอก
บ้านมากกว่า แต่พฤติกรรมเหล่านี้ได้ถูกเปล่ียนแปลงไป นับต้ังแต่มีการระบาดของ Covid-19 นั้น 
ท าให้ผู้คนเลือกท่ีจะซ้ือวัตถุดิบกลับมาเพื่อประกอบอาหารปรุงสุกพร้อมทานเองค่อนข้างมาก 
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อาจจะเป็นเพราะหลีกเล่ียงการพบเจอผู้คนจ านวนมาก ๆ ในเวลานาน ๆ และ ต้องเลือกรับประทาน
อาหารท่ีปรุงสุกใหม่ ๆ จึงจะดีกว่า ผู้บริโภคจึงต้องการอาหารท่ีสร้างระบบภูมิคุ้มให้แก่ร่างกายมาก
ข้ึน  อาหารท่ีมีอายุเ ก็บรักษาไว้ได้นาน มีคุณค่าทางโภชนา และ ผู้บริโภคนิยมซ้ือทางออนไลน์
เพิ่มข้ึนจนกลายเป็น New Normal  (ศูนย์รวมข้อมูลธุรกิจเอสเอ็มอี, 2563) 
 ค าว่า New Normal ไม่ใช่ค าศัพท์ใหม่แต่อย่างใด McNamee (2004) ได้มีการเผยแพร่ค านี้
มาต้ังแต่ปี 2004 ซ่ึงปรากฏในหนังสือ “The New Normal: Great Opportunities in a Time of Great 
Risk McNamee (2004)” นิยามว่า New Normal เป็นความสามารถในการปรับตัวของตัวบุคคลต่อ
สถานการณ์ท่ีต้องเผชิญ เพื่อให้เกิดการเปล่ียนแปลงในทิศทางท่ีดีข้ึน  New Normal หรือเรียกว่า 
ความปกติใหม่ เป็นการด าเนินชีวิตในรูปแบบใหม่ท่ีแตกต่างจากอดีต  เนื่องจากมีบางส่ิงบาง อย่าง 
เข้ามากระทบต่อแผนและแนวทางการปฏิบัติท่ีเป็นปกติท่ีมนุษย์คุ้นเคยในสังคม จากการกระทบนั้น
ท าให้ต้องเปล่ียนแปลงไปสู่วิถีใหม่ภายใต้มาตรฐานใหม่ท่ีไม่คุ้นเคย มีหลากหลายวิธีประกอบด้วย 
วิธีคิด วิธีส่ือสาร วิธีการปฏิบัติ วิธีเรียนรู้ และ การจัดการ การใช้ชีวิตแบบใหม่ท าให้มนุษย์นั้นต้อง มี
การปรับตัวเพื่อความอยู่รอดหรือเพื่อรับมือต่อสถานการณ์ท่ีเ กิดข้ึนอยู่ โดยการปรับเปล่ียนวิ ถีการ
ด าเนินชีวิตแทนรูปแบบเดิมท่ีเคยปฏิบัติ (สุวิมล มธุรส, 2564)  
 ในปี พ.ศ. 2563 จากสถานการณ์การแพร่ระบาดของไวรัสโคโรน่า 2019 ท าให้ค าว่า New 
Normal ปรากฏข้ึนมาอีกคร้ังและเป็นท่ีรู้จักแพร่หลายไปท่ัวโลก การแพร่ระบาดของไวรัสโคโรน่า 
2019 นั้นมีการบังคับให้ผู้คนยอมรับในเงื่อนไขใหม่ ๆ ท่ีมีความแตกต่างไปจากเดิมเป็นอย่าง มาก 
เงื่อนไขเหล่านี้ เป็นความพยายามท่ีเกิดข้ึนจากเหตุฉุกเฉินสถานการณ์ท่ีมีการคุกคามและขัดขวางท้ัง
ชีวิตและการด ารงชีวิตของกลุ่มคน (Syarifuddin, 2020) เม่ือประเทศต่าง ๆ มีความรุนแรงของโรค
ระบาดลดลง จะมีการผ่อนคลายข้อจ ากัดทางสังคม เพื่อกระตุ้นเศรษฐกิจในรูปแบบของภาวะปกติ
ใหม่ ท่ีจะมีมาตรการท่ีต้องปฎิบัติตามด้านสุขภาพ เพื่อป้องกันการแพร่เชื้อไวรัสโคโรน่า 2019 เช่น 
การรักษาระยะห่างทางสังคม สวมหน้ากากอนามัย ล้างมืออย่างสม่ าเสมอด้วยสบู่หรือ    เจล
แอลกอฮอล์ เป็นต้น  
 การแพร่ระบาดของไวรัสโคโรน่า 2019  ท าให้พฤติกรรมของผู้บริโภคท่ีเปล่ียนไป มีการ
ใช้มาตรการเว้นระยะห่างทางสังคม เพื่อป้องกันการแพร่ระบาดของ  Covid-19 ท าให้ส่งผลกระทบ
ต่อการด าเนินชีวิตของผู้บริโภคใน ทุก ๆ ด้าน รวมถึงการจับจ่ายใช้สอยต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นของใช้
หรืออาหาร ผู้บริโภคเปล่ียนมาซ้ือสินค้าและบริการผ่านช่องทางออนไลน์ จึงท าให้ธุรกิจต่าง ๆ ต้อง
มีการปรับเปล่ียนตนเองให้ทันกับสถานการณ์ เพื่อรองรับความต้องการของผู้บริโภค เช่น ผู้บริโภค
ซ้ือสินค้าแบบดิลิเวอร่ี ซ้ืออาหารพร้อมปรุงหรืออาหารท่ีปรุงแล้วพร้อมรับประทาน การใช้วิธีการ
ช าระเงินผ่าน E-Payment เนื่องจากไม่ต้องถือเงินสดไว้ในมือ ท าให้ผู้บริโภคสามารถหลีกเ ล่ียง เชื้อ



 3 

ไวรัสท่ีอยู่บนธนบัตรได้ รวมไปถึงการลดความเ ส่ียงจากเงินสดสูญหาย เป็นต้น ส่ิงเหล่านี้จึงท าให้
เกิดการเปล่ียนแปลงพฤติกรรมของผู้บริโภค แต่ซ่ึงการเปล่ียนแปลงนั้น ๆ สามารถตอบสนอง วิถี
ชีวิตแบบใหม่ได้เป็นอย่างดี (PwCThailand, 2563) 
 ซ่ึงทางบริษัทวิจัย Nielsen ได้ท าการออกส ารวจความคิดเห็นของผู้บริโภคท้ัง 11 ประเทศ
ในแถบเอเชีย หลังมีการเกิดการระบาดของไวรัสโคโรน่าสายพันธุ์ใหม่ (COVID-19) ผลการส ารวจ
นั้นพบว่า ผู้บริโภคของจีน คิดเป็นร้อยละ 86 จะมีพฤติกรรมรับประทานอาหารท่ีบ้าน รองลงมา 
ผู้บริโภคของฮ่องกง คิดเป็นร้อยละ77 และ มาเลเซีย เวียดนาม เกาหลีใต้ คิดเป็นร้อยละ 62 และ
พบว่า มูลค่าการค้าปลีกอาหารในแถบเอเชียมีอัตราเ ติบโตข้ึน โดยเฉล่ียคิดเป็นร้อยละ 20-25 ต่อ
สัปดาห์ และทางสถาบันอาหารมีข้อมูลเพิ่มเ ติมว่า ตลาดในเอเชียมีพัฒนาการเปล่ียนแปลงในช่วง 5 
ปีท่ีผ่านมา ผู้บริโภคมีวิถีชีวิตเป็นสังคมคนเมืองมากย่ิงข้ึน ให้ความสนใจต่อการบริการจัดส่งอาหาร 
จึงท าให้ธุรกิจบริการจัดส่งอาหารเติบโตข้ึนอย่างเห็นชัด จากการระบาดของไวรัสโคโรน่าสายพันธุ์
ใหม่ (COVID-19)  ก าลังเปล่ียนพฤติกรรมของคนเอเชีย เนื่องจากเกิดการให้ซ้ืออาหารกลับมา
รับประทานท่ีบ้าน หรือ ประกอบอาหารเพื่อรับประทานเองมากข้ึน สร้างกิจกรรมภายในบ้านให้
ได้มากท่ีสุด เช่น ประเทศญี่ ปุ่นและประเทศไทย เนื่องจากมีนโยบายท่ีให้คนนั้นออกจากนอก
เคหสถานน้อยท่ีสุด ซ่ึงจากพฤติกรรมดังกล่าวจะกลายเป็นเร่ืองปกติของการใช้ชีวิตแบบใหม่ (New 
Normal) โดยผู้บริโภคจะหันมาส่ัง ซ้ือผ่านออนไลน์มากข้ึน ฉะนั้นแล้วผู้อ านวยการสถาบันอาห าร 
หน่วยงานเครือข่ายกระทรวงอุตสาหกรรม จึงออกมาให้ค าแนะน าว่า พฤติกรรมเหล่านี้ท าให้ธุ รกิจ
หลาย ๆ ธุรกิจต้องเร่งปรับตัว เช่น ธุรกิจค้าปลีก ธุรกิจการให้บริการอาหาร และ ธุรกิจผู้ผลิตอาหาร
เป็นต้น ผู้ประกอบการต้องหากลยุทธ์มาเพื่อพัฒนาธุรกิจของตน จึงจะสามารถตอบสนองต่อความ
ต้องการของผู้บริโภคได้ทันต่อความต้องการ (ศูนย์รวมข้อมูลธุรกิจเอสเอ็มอี, 2563) 
 จากสถานการณ์การระบาดของไวรัสโคโรน่าสายพันธุ์ใหม่ (COVID-19) ท าให้มนุษย์
ต่างก็กลัวการติดเชื้อไวรัสดังกล่าว จึงท าให้ไม่กล้าออกมาใช้ชีวิตนอกบ้านเหมือนแต่ก่อน เช่น การ
ออกมารับประทานอาหารนอกบ้าน ส่ิงเหล่านี้ถูกเปล่ียนแปลงไป ผู้คนจะออกนอกเคหสถานในยาม
ท่ีจ าเป็นเท่านั้น ท าให้ผู้คนปรับเปล่ียนวิถีการด ารงชีวิตในแบบใหม่ ฉะนั้นแล้วเป็นท่ีแน่น อน ว่า
ธุรกิจต่าง ๆ จะได้รับผลกระทบมากมาย ร้านอาหารไม่สามารถจ าหน่ายอาหารในรูปแบบท่ีสามารถ
นั่งทานท่ีร้านได้ จึงท าให้ยอดขายลดลง เพราะผู้บริโภคไม่สามารถนั่งรับประทานท่ีร้านได้อย่างเคย 
จากพฤติกรรมของมนุษย์ท่ีเปล่ียนไปนั้น ท าให้ทางธุรกิจด้านอาหาร มีการปรับตัวด้วยเช่นกัน 
ภายใต้รูปแบบความปกติใหม่ (New normal) ธุรกิจอาหาร ไม่ว่าจะเป็นอาหารประเภท ต้องรีบเ ร่ง
ปรับตัวเพื่อความอยู่รอดของธุรกิจ การแพร่ระบาด Covid-19 นั้น ส่งผลกระทบอย่างหนักต่อ
ผู้ประกอบการ จึงต้องปรับเปล่ียนกลยุทธ์ในการด าเนินธุรกิจ เช่น การให้บริการส่งถึงบ้านหรือเ ดลิ
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เวอร่ีผ่านแอปพลิเคชันผู้ให้บริการอย่าง Grab, LINE MAN, Food panda เ ป็นต้น  เพื่อมอบความ
สะดวกสบายให้แก่ผู้บริโภค หรือ จะจัดท าการตลาดโดยการท า Promotion ต่าง ๆ เพื่อให้ผู้บริโภคมี
ความรู้สึกว่าได้มากกว่าเสียนั่นเอง และการเลือกซ้ือสินค้านั้น ผู้บริโภคจะพิจารณาถึงความสะอาด 
ความปลอดภัยในการผลิตสินค้า  บรรจุภัณฑ์ท่ีน่าสนใจ ส่ิงเหล่านี้ถือเป็นการแข่งขันในธุรกิจเลยก็
ว่าได้ หากธุรกิจใดสามารถปรับตัวได้เ ร็ว อาจจะด าเนินธุรกิจต่อไปได้หรือพลิกวิกฤตเป็นโอกาส  
(ธนาคารแห่งประเทศไทย, 2563)   
 ปัจจุบันผู้วิจัยได้ประกอบธุรกิจจ าหน่ายปลากะพงขาวอยู่ในจังหวัดระยอง ด าเนินธุรกิจ
มานานถึง 15 ปี ลักษณะของธุรกิจ คือ มีหน้าร้านเพื่อจัดจ าหน่าย และ จัดส่งตามร้านอาหารใน
จังหวัดระยอง จากการเกิดการระบาดของไวรัสโคโรน่าสายพันธุ์ใหม่ (COVID-19) ผู้วิจัยมองเห็น
ปัญหาของอุตสาหกรรมปลากะพงขาวท่ีมียอดจ าหน่ายลดลง เนื่องจากผู้บริโภคไม่สามารถออกมา
รับประทานอาหารนอกบ้านได้อย่างเคย หรือแม้กระท่ังจะออกนอกบ้านมาเพื่อจับจ่ายใช้สอย และ
ในอุตสาหกรรมปลากะพงขาว ยัง มีการน าปลากะพงขาวเ ข้ามาจากต่างประเทศจ านวนมาก  ซ่ึง
ผลผลิตปลากะพงขาวในประเทศไทยก็มีปริมาณมากอยู่แล้วเช่นกัน จึงท าให้ผลผลิตปลากะพงขาว
ล้นตลาด  ราคาต่ าลง ซ่ึงก่อนหน้านี้ปลากะพงขาวถือว่ามีความต้องการในระดับท่ีมากพอสมควร 
เพราะเป็นวัตถุดิบท่ีนิยมน ามาประกอบอาหาร ซ่ึงประโยชน์ของปลากะพงขาวนั้นมีท้ัง DHA ท่ีเป็น
กรดไขมันชนิดหนึ่ง จ าเป็นต่อร่างกายมนุษย์ และตามธรรมชาติมนุษย์จะไม่สามารถสร้างข้ึนมาเอง
ได้ มี Omega 3 มากกว่าปลาทะเลบางชนิด เราจึงสามารถรับ Omega 3 นี้ได้ในราคาท่ีถูกกว่า เพราะ
ปลากะพงมีราคาท่ีถูกกว่าปลาทะเลน้ าลึกบางชนิด มีไขมันต่ าเพียง 2-4 กรัม ต่อ เนื้อปลา 1 ขีด และ
สามารถย่อยง่าย ไม่ไปท าลายระบบทางเ ดินอาหาร เนื่องจากเป็นอาหารท่ีย่อยง่าย จึงเหมาะส าหรับ
ทุกเพศทุกวัย และเป็นอาหารท่ีมีสารอาหารเสริมสร้างภูมิคุ้มร่างกายให้แข็งแรง มีคุณค่าทาง
โภชนาการ เป็นต้น  
 จากสถิติผลผลิตปลากะพงขาวในประเทศไทยจากการเพาะเ ล้ียงในปี 2561 มีปริมาณ
ท้ังส้ิน 39,278.4 ตัน มีมูลค่า 4,617.3 ล้านบาท ต่อมาในปี 2562 มีผลผลิตปริมาณท้ังส้ิน 46,450.5 ตัน 
มีมูลค่า 5,350 ล้านบาท และผลผลิตคาดการณ์ในปี 2563 นั้นมีปริมาณ 37,616.7 ตัน และมีมูล ค่า 
3,904.4 ล้านบาท โดยท้ังปริมาณและมูลค่านั้นลดลงจากปีก่อนถึง 19 % และ 27 % ตามล าดับ และ
เนื่องจากมีผลผลิตปลากะพงขาวท่ีเป็นจ านวนมาก ถึงแม้ในปี 2563 จะมีปริมาณและมูลค่าท่ีลดลง
จากปีก่อน แต่ผลผลิตก็ยังถือว่ามีจ านวนมากอยู่ดี อีกท้ังยังมีการน าเ ข้ามาจากฝ่ังประเทศมาเลเ ซีย
เป็นจ านวนมากเช่นกัน จึงส่งผลท าให้สถานการณ์ด้านราคานั้นต้องปรับตัวลง เพราะเนื่องจากราคา
ปลากะพงขาวท่ีน าเข้ามาจากประเทศมาเลเซีย มีราคาท่ีถูกกว่าการเพาะเล้ียงในประเทศไทย รวมท้ัง
ท าให้ปลากะพงขาวมีจ านวนมากจนล้นตลาด เป็นอีกหนึ่งปัจจัยท่ีราคาปลากะพงขาวต้อง ถูกลง 
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ต่อมาในช่วงเดือน ธันวาคม 2563 มีแนวโน้มราคาจะปรับตัวสูง ข้ึน เนื่องจากเป็นช่วงเทศกาลง าน
เล้ียงต่าง ๆ ช่วงส้ินปี โดยปกติความต้องการซ้ือของผู้บริโภคจะเพิ่มข้ึนอย่างเห็นได้ชัด แต่กลับต้อง
พบกับสถานการณ์การแพร่ระบาดของไวรัสโคโรน่า  2019 สายพันธุ์ใหม่ (COVID-19)  อีกคร้ัง 
ในช่วงปลายปี 2563  ส่งผลท าให้ผู้บริโภคนั้นมีปริมาณการซ้ือท่ีลดลง ผู้ประกอบการและ ผู้
เพาะเล้ียงท่ีเคยคาดว่าจะสามารถจ าหน่ายปลากะพงขาวได้ในช่วงเทศกาล ต่างก็ไม่สามารถจ าหน่าย
ผลผลิตสู่ท้องตลาดได้ ฉะนั้นแล้วจึงท าให้ยอดการจ าหน่ายลดลง ปลากะพงขาวล้นตลาด จึงท าให้
ราคาปลากะพงขาวในประเทศไทยต่ าลงอีกคร้ัง (กองนโยบายและแผนพัฒนาการประมงกลุ่ม
เศรษฐกิจการประมง, 2564) 
 ดังนั้นผู้วิจัยจึงตระหนักถึงความส าคัญของแนวทางการพัฒนาธุรกิจปลากะพงจากการ
แปรรูปสู่ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) เนื่องจากในอุตสาหกรรมปลากะพงขาวก าลัง
เผชิญกับปัญหาราคาท่ีตกต่ าอยู่ในขณะนี้เพราะผลผลิตล้นตลาด ผู้บริโภคมีความต้องการซ้ือลดลง 
ผู้วิจัยจึงมีความสนใจท่ีจะน าปลากะพงขาวสดมาสร้างมูลค่าเพิ่มและพลิกวิกฤตให้เ ป็นโอกาสทาง
ธุรกิจของอุตสาหกรรมปลากะพงขาว โดยการท่ีจะน าปลากะพงขาวสดมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาวพร้อมปรุง จะเร่ิมจากการแปรรูปเพื่อให้สะดวกต่อการประกอบอาหาร และมีบรรจุ
ภัณฑ์ท่ีสะดวกต่อการเ ก็บรักษาเพื่อถนอมอาหาร ผู้วิจัยหวังว่าการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว
พร้อมปรุง (Ready to Cook) จะเป็นท่ียอมรับทางการบริโภคและเป็นประโยชน์ต่อผู้ประกอบการใน
อุตสาหกรรมปลากะพงขาวต่อไป 
 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1. เพื่อท าการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดสู่ปลากะพงขาวพร้อมปรุง  
2. เพื่อศึกษาปัจจัยส่วนบุคคล พฤติกรรมการบริโภค และการยอมรับผลิตภัณฑ์และราคา

ปลากะพงขาวพร้อมปรุง 
3. เพื่อเปรียบเทียบการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดและปลากะพงขาว  

พร้อมปรุง 
 

สมมติฐานของการวิจัย 
1. ผู้บริโภคมีการยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวแปรรูปพร้อมปรุงในระดับ มาก 

(ค่าเฉล่ียมากกว่า 4.20)   
2. ผู้บริโภคมีระดับการยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดแปรรูปและผลิตภัณฑ์ปลา

กะพงขาวแปรรูปท่ีผ่านการแช่เยือกแข็งแตกต่างกัน  
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กรอบขั้นตอนในการวิจัย 
 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

( Input ) 
ปลากะพงขาวสด 

(Process  1) 
1. แปรรูปผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดสู่ปลากะพงขาวพร้อมปรุง  

ขั้นตอนการแปรรูปผลิตภัณฑ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ปลากะพงขาวพร้อมปรุง 
1. เตรียมปลากะพงขาวสดท่ีจะน ามาทดสอบ 
2. ล้างท าความสะอาดตัวปลา 
   (ด้วยน้ าเปล่าเปิดน้ าให้ไหลผ่าน) 
3. การตัดแต่งตัวปลา (ขอดเกล็ดปลา ควักไส้ให้เกล้ียงและ  
   ล้างด้วยน้ าเปล่าอีกคร้ัง) 
4. แล่เนื้อ, หั่นเนื้อปลาชิ้น (ล้างด้วยน้ าเปล่าอีกคร้ัง) 
5. ท าความสะอาดและซับน้ าด้วยกระดาษทิชชู 
6. น ามาบรรจุในบรรจุภัณฑ์ท่ีเตรียมไว้ 
   (Vacuum bag ท าจากพลาสติก เนื้อ PET/PE) 
7. น าปลากะพงขาวท่ีบรรจุภัณฑ์แล้วเข้าไปแช่แข็งด้วย 
   ความเย็น – 18 องศาเซลเซียส (แช่ไว้  15 วัน) 
8. เม่ือครบ 15 วัน แล้วน าออกจากตู้เย็น เพื่อท าการละลาย       
   ปลาแช่แข็ง 
 

ปลากะพงขาวสด 
1. เตรียมปลากะพงขาวสดท่ีจะน ามา
ทดสอบ 
2. ล้างท าความสะอาดตัวปลา 
   (ด้วยน้ าเปล่าเปิดน้ าให้ไหลผ่าน) 
3.การตัดแต่งตัวปลา 
   (ขอดเกล็ดปลา ควักไส้ให้เกล้ียง   
   และล้างด้วยน้ าเปล่าอีกคร้ัง) 
4. แล่เนื้อและหั่นเนื้อปลาชิ้น 
   (ล้างด้วยน้ าเปล่าอีกคร้ัง) 
5. ท าความสะอาดและซับน้ าด้วย 
   กระดาษทิชชู (เพื่อรอประกอบ 
   อาหาร)  
(พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และ นิธิยา 
รัตนาปนนท์, 2564)  
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(Process  1) ต่อ 
     

 
 
 

 
 
 

  
 
   
 
 

 

น าปลากะพงขาวท้ัง 2 รูปแบบ (ปลากะพงขาวพร้อมปรุงและปลากะพงขาวสด)มา
ประกอบอาหาร 5 เมนู ด้วยเมนูท่ีเหมือนกัน (การลวก การทอด การต้มย า การนึ่ง การย่าง)  

แจกผลิตภัณฑ์ทดลองต่อกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 30 คน 

(Process  2) 
ทดสอบการยอมรับและข้อเสนอแนะจากผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว 

พร้อมปรุง(Ready to Cook) 
ขั้นตอนการทดสอบการยอมรับ ก่อนการปรุงอาหาร - หลังการปรุงอาหาร 

 
 
 

 

1. ลักษณะปรากฏ 
สั ม ผั ส โ ด ย ก า ร
มองเห็นผ่านสายตา 
จะ สัมผัสถึง  สีของ
ปลาและผิวของเนื้อ
ปลา 
 

3. เนื้อสัมผัส 
สัมผัสโดยก า ร ชิ ม 
ผ่านการรับรู้ได้จาก
เ พดานปาก ล้ิน  จะ
สัมผัสถึงคุณลักษณะ
ของปลา  ความนุ่ ม 
ความกรอบ ความสด
ใหม่ เป็นต้น 

2. กล่ิน 
สัมผัสโดยการ รับ
กล่ิน ดมกล่ิน ผ่าน
ทางโพรงจมูก  จะ
สัมผัสถึงกล่ินของ
ปลา 
 

 

4. รสชาติ 
สัมผัสโดยรวมโดย
การประเมินรสชาติ 
( ก ร ม ส่ ง เ ส ริ ม
อุตสาหกรรม, 2559) 

ปลากะพงขาวพร้อมปรุง 
9.ท าการละลายปลาแช่แข็งด้วยน้ าเย็น น าปลาแช่แข็งแช่ 
  ในน้ าเย็นจมลงไปท้ังชิ้น ประมาณ 1-2 ชั่วโมง 
   (การละลายด้วยน้ าเย็นจะสามารถรักษาคุณภาพ 
   ของปลาได้ดี) 
10.ท าความสะอาดและซับน้ าด้วยกระดาษทิชชู (เพื่อรอประกอบอาหาร) 

ปลากะพงขาวสด 
 

- 
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ภาพท่ี 1-1  กรอบแนวคิดในการวิจัย 

 
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับจากการวิจัย 

1. เพื่อเป็นประโยชน์ต่อผู้ประกอบการธุรกิจปลากะพงขาว หรือผู้ท่ีมีความสนใจในด้าน
การพัฒนากระบวนการแปรรูปปลากะพงขาวสดสู่ปลากะพงขาวพร้อมปรุง  

2. เพื่อเป็นประโยชน์ต่อผู้ประกอบการธุรกิจปลากะพงขาว หรือผู้ท่ีมีความสนใจสามารถ
น าข้อมูลท่ีได้ไปปรับปรุงและพัฒนาธุรกิจปลากะพงขาวให้มีโอกาสทางธุรกิจมากข้ึน  

3. เพื่อเป็นข้อมูลส าหรับผู้ท่ีสนใจศึกษาค้นคว้า สามารถน าไปพิจารณาใช้ประโยชน์และ
แนวทางในการศึกษางานวิจัยเก่ียวกับเร่ืองนี้ต่อไป 
 

ขอบเขตของการวิจัย 
 ขอบเขตเนื้อหาการวิจัย  

 การศึกษาในคร้ังนี้เ ป็นการศึกษา การแปรรูปและทดสอบการยอมรับและข้อเสนอแนะ
จากผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook)  

ขอบเขตประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  
 กลุ่มตัวอย่าง  คือ ผู้ประกอบการร้านอาหาร พ่อครัวแม่ครัวในร้านอาหาร ครูสอน
ท าอาหาร ผู้บริโภคท่ีเ ลือกซ้ือปลากะพงขาวเพื่อรับประทานอย่างน้อยเ ดือนละ 2 คร้ัง ในพื้นท่ีใน
จังหวัดระยอง จ านวน 30 คน  

 

 

(Output) 
ผลผลิต 

ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงท่ีเป็นท่ียอมรับทางการบริโภค 
 

(Outcome) 
ผลลัพธ์ 

ผู้ประกอบการมีโอกาสในการขายและมีรายได้มากข้ึน 
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 ขอบเขตพ้ืนท่ีในการเก็บข้อมูล  
 พื้ น ท่ีใ น เ ขต อ า เ ภ อ เ มือง  อ า เ ภ อบ้านฉาง   อ า เ ภ อบ้าน ค่าย  อ า เ ภ อแก ล ง                                        
อ าเภอปลวกแดง ในจังหวัดระยอง 
 

ข้อจ ากัดของการวิจัย 
  เนื่องจากการวิจัยในคร้ัง ผู้วิจัยศึกษาและเก็บข้อมูลในช่วงระยะเวลาท่ีมีการแพร่ระบาด
ของโรคติดต่อเชื้อ Covid-19 จึงท าให้เกิดข้อจ ากัดในการเก็บข้อมูลส าหรับการศึกษางานวิจัยคร้ัง 
ผู้วิจัยจะต้องค านึงถึงมาตรการการป้องกัน Covid-19 อยู่เสมอ ซ่ึงในระหว่างการทดสอบจะต้อง มี
การสวมหน้ากากอนามัยตลอดเวลา ล้างมือด้วยแอลกอฮอล์ เว้นระยะห่างซ่ึงกันและกัน เช็ดท าความ
สะอาดพื้นผิวท่ีสัมผัสท้ังก่อนและหลังการทดสอบ วัดอุณหภูมิก่อนท าการทดสอบ เพื่อให้มีความ
ปลอดภัยท้ังผู้วิจัยและกลุ่มตัวอย่างทุก ๆ คน 
 

นิยามศัพท์ 
 ปลากะพงขาว  (Sea bass) หมายถึง  เป็นสัตว์น้ าท่ีอาศัยอยู่ในน้ าทะเล น้ ากร่อย เป็นปลาท่ี
มีกระดูกแข็ง และมีคุณประโยชน์ทางสารอาหารมากมาย  เช่น DHA OMEGA  ไขมันต่ า ย่อยง่าย 
เป็นต้น  
 ปลากะพงขาวพร้อมปรุง หมายถึง ปลากะพงขาวสดท่ีผ่านกระบวนการการแปรหั่นชิ้น 
และผ่านการท าความสะอาดเรียบร้อย พร้อมท้ังน าไปบรรจุลงในบรรจุภัณฑ์ท่ีสุญญากาศ  จากนั้น
น าไปเก็บรักษาด้วยการแช่เยือกแข็งอุณหภูมิท่ี – 18 องศาข้ึนไปเพื่อถนอมอาหารไว้ประกอบอาหาร
ในภายหลัง  
 กระบวนการแปรรูป (Processing) หมายถึง  ข้ันตอนในการแปรรูปจากปลากะพงขาวสด
สู่ปลากะพงขาวพร้อมปรุง นับรวมต้ังแต่ การแปรรูปตัวปลากะพงขาวจนถึงข้ันตอนในการบรร จุ
ภัณฑ์ 
 อาหารพร้อมปรุง (Ready to Cook)  หมายถึง เป็นอาหารท่ีพร้อมเพื่อการประกอบอาหาร
ได้ทันที มีความสะดวกสบาย เก็บรักษาไว้ในความเย็น เช่น ช่องท าความเย็นหรือช่องฟรีซ 
 ช่องทางการจ าหน่าย  (Distribution Channel) หมายถึง ช่องทางในการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาวพร้อมปรุงสู่ผู้บริโภค โดยจ าหน่ายผ่านช่องทางออนไลน์หรือออฟไลน์สู่ผู้บริโภค 
 ผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง (Sample product) หมายถึง ปลากะพงขาวพร้อมปรุง ท่ีมีลักษณะ มีไ ว้
เพื่อใช้ทดลอง/ทดสอบการยอมรับทางการบริโภค ต่อผลิตภัณฑ์ อาจจะมีลักษณะท่ีเ ล็กกว่า
ผลิตภัณฑ์จริง 
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 ความปกติใหม่ (New normal) หมายถึง พฤติกรรมแบบใหม่ท่ีต้องปรับตัวในช่วง Covid 
– 19 เพื่อความอยู่รอด ไม่ว่าจะเป็นการอยู่ในท่ี ท่ีมีผู้คนจ านวนมาก พฤติกรรมในการเลือกซ้ืออาหาร
หรือช่องทางการเลือกซ้ืออาหาร ซ่ึงท้ังหมดนี้คือรูปแบบการด าเนินชีวิตแบบใหม่ท่ีแตกต่างจากอดีต
อันเนื่องจากผลกระทบของ เชื้อไวรัสนั่นเอง 
 การยอมรับผลิตภัณฑ์ หมายถึง ระดับความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวพร้อมปรุง 
 ด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ หมายถึง  คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อม
ปรุง ประกอบด้วย สีของปลา กล่ินของปลา  รสชาติของปลา  ความสดใหม่ของปลา ความสะอาด
ของเนื้อปลา  การมีผลิตภัณฑ์ควบต่าง ๆ เพิ่มให้แบบไม่มีค่าใช้จ่ายเพิ่ม เช่น น้ าจ้ิมซีฟู้ดน้ าราดปลา
ทอด น้ าต้มย า (สูตรของทางร้าน) 
 ด้านบรรจุภัณฑ์ หมายถึง บรรจุภัณฑ์ ของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพ ร้อ มป รุง 
ประกอบด้วย สี ขนาด ความสะดวกต่อการเก็บรักษา เป็นบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะต่อการแช่เยือกแข็ง 
  
  



 11 

บทท่ี 2 
เอกสาร และงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง 

 
 งานวิจัย เร่ือง การแปรรูปและทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง 
(Ready to Cook)ในจังหวัดระยอง ผู้วิจัยได้ท าการศึกษาแนวคิดทฤษฎี ความรู้ ท่ีเก่ียวข้องรวมไปถึง
งานวิจัยต่าง ๆ ท่ีสอดคล้องและเป็นประโยชน์ท่ีจะช่วยให้การศึกษาคร้ังนี้บรรลุผลส าเร็จซ่ึงผู้วิ จัยได้
ท าการศึกษาและทบทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวข้องดังต่อไปนี้ 

1. แนวคิดทฤษฎีเก่ียวกับพฤติกรรมของผู้บริโภค 
2. แนวคิดทฤษฎีระบบ (System Theory) 
3. แนวคิดเก่ียวกับการแปรรูปอาหาร 
4. แนวคิดเก่ียวกับการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 
5. แนวคิดเก่ียวกับการแช่เยือกแข็ง 
6. แนวคิดเก่ียวกับการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
7. แนวคิดเก่ียวกับมาตรฐานการผลิตอาหาร 
8. ข้อมูลท่ัวไปเก่ียวกับปลากะพงขาว 
9. งานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 

 

แนวคิดทฤษฎีเก่ียวกับพฤติกรรมของผู้บริโภค 
 พฤติกรรมผู้บริโภค (Consumer Behavior) หมายถึง พฤติกรรมหรือการแสดงออกของแ ต่
ละบุคคล ซ่ึงมีความแตกต่างกันในการตัดสินใจเลือกซ้ือสินค้าไม่ว่าจะเป็นของใช้ อาหาร และการ
บริการ เป็นต้น รวมไปถึงการประเมินผลการใช้สินค้าและบริการของผู้ซ้ือ ท้ังท่ีเป็นส่วนบุคคลและ
กลุ่มบุคคล ท่ีจะมีความส าคัญต่อการเลือกซ้ือสินค้าและบริการท้ังในปัจจุบันและอนาคต  การศึกษา
ข้อมูลท่ีเก่ียวกับพฤติกรรมผู้บริโภคนั้น เป็นการศึกษาค้นคว้าในลักษณะเฉพาะของผู้บริโภค เพื่อ
พยายามให้ทราบถึงความต้องการของกลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย รวมท้ังการประเมินส่ิงท่ีมีอิทธิพลต่อ
การตัดสินใจในการเลือกซ้ือสินค้าและบริการ (Donlaya, 2019) 
 พฤติกรรมผู้บริโภค หมายถึง การท าลายส่ิง ท่ีเ ก่ียวข้องกับตัวผลิตภัณฑ์ การบริการ 
รวมถึงแนวคิดและประสบการณ์ เพื่อท่ีจะสามารถตอบสนองความต้องการของมนุษย์ และ
ผลกระทบต่าง  ๆ ของกระบวนการเหล่านี้ ท่ีมีต่อผู้บริโภค และ พฤติกรรมผู้บริโภคเป็นการ
ผสมผสานในหลาย ๆ ด้าน เช่น จิตวิทยา เศรษฐศาสตร์ สังคมวิทยา และมนุษย์วิทยาสังคม เพื่อสร้าง



 12 

ความเข้าใจในกระบวนการการตัดสินใจของผู้ซ้ือท้ังส่วนบุคคลและกลุ่มบุคคล (วิกิพีเดียสารานุกรม
เสรี, 2562)  
 พฤติกรรมผู้บริโภคมีผลต่อความส าเ ร็จในธุรกิจเ ป็นอย่างมาก ฉะนั้นการศึกษาค้นคว้า
ข้อมูลท่ีเก่ียวกับพฤติกรรมผู้บริโภคจึงเป็นส่ิงส าคัญต่อการด าเนินธุรกิจต่าง  ๆ และ จะท าให้สามารถ
สร้างกลยุทธ์ทางการตลาดท่ีเ ป็นแรงจูงใจต่อผู้บริโภคได้ รวมท้ังทราบถึงแนวทางการแก้ไขปัญห า
ต่าง ๆ ท่ีเก่ียวข้องกับพฤติกรรมในการตัดสินใจเ ลือกซ้ือของผู้บริโภค (วิกิพีเดียสารานุกรมเ ส รี , 
2562) 
 พฤติกรรมผู้บริโภค หมายถึง กระบวนการตัดสินใจและกิจกรรมทางกายภาพท่ีผู้บริโภค
กระท า ในเวลาท่ีท าการประเมินว่าต้องการหรือไม่ต้องการส่ิง ๆ นั้น เพื่อมาตอบสนองความต้องการ
ขอตนเอง (Loudon & Albert, 1993)  
 จากความหมายข้างต้นน าเอาข้อมูลดังกล่าวมาวิเคราะห์แล้ว เราสามารถท าการสรุปได้ว่า 
พฤติกรรมผู้บริโภคนั้น หมายถึง กระบวนการหรือพฤติกรรมการแสดงออกในด้านของการ
ตัดสินใจ เพื่อการซ้ือ การใช้ การบริการ รวมถึงการประเมินผลการใช้สินค้าและบริการของผู้ซ้ือ ท้ัง
ท่ีเ ป็นส่วนบุคคลและกลุ่มบุคคล ซ่ึง ส่ิงเหล่านี้ มีความส าคัญต่อการตัดสินใจเลือกซ้ือสินค้าและ
บริการท้ังปัจจุบันและอนาคต พฤติกรรมผู้บริโภคเป็นส่ิงส าคัญต่อการด าเนินธุรกิจเนื่องจากจะท า
ให้เราสามารถทราบได้ถึงกลยุทธ์ต่าง ๆ ในการสร้างแรงจูงใจให้แก่ลูกค้า และมีแนวทางในการ
รองรับการแก้ไขปัญหาต่าง ๆ ท่ีเก่ียวข้องกับตัวผู้บริโภค 
 การวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภคด้วย 6W1H  ซ่ึง6W1H คือ เคร่ืองมือท่ีสามารถช่วยใน
การศึกษาพฤติกรรมของผู้บริโภค เกิดมาจาก 7 ค าถามดังนี้ (Greedisgoods, 2560) 

- Who  ใครซ้ือ 
ใครคือกลุ่มเป้าหมายของเรา ?  สามารถแบ่งจาก ประชากรศาสตร์ ภูมิศาสตร์ พฤติกรรม

ศาสตร์ เพื่อเลือกกลุ่มเป้าท่ีเราจะจ าหน่ายสินค้าให้ ซ่ึงการเลือกกลุ่มเป้าหมายท่ีชัดเจนจะท าให้เรา
สามารถวางแผนกลยุทธ์ต่าง ๆ ได้ดีและง่ายข้ึน เช่น ราคาท่ีสมควรแก่กลุ่มเป้าหมาย คุณภาพท่ีต้อง
มาเป็นล าดับต้น ๆ ในการเลือกซ้ือสินค้า เป็นต้น แต่ละกลุ่มเป้าหมายมีความต้องการท่ีแตกต่าง การ
เลือกกลุ่มเป้าหมายท่ีชัดเจนจึงส าคัญเช่นกัน 

- What  ซ้ืออะไร 
อะไรคือส่ิงท่ีลูกค้าต้องการซ้ือ ?  ต้องวิเคราะห์ให้ได้ว่า อะไรคือส่ิงท่ีลูกค้าต้องการ เป็น

ตัวดึงดูดผู้บริโภคต้องการจากผลิตภัณฑ์ เช่น คุณภาพ ราคา ความแตกต่าง เป็นต้น หากเราสามารถ
ทราบถึงความต้องการในส่วนนี้เราจะหาจุดเด่นหรือน าไปปรับปรุงได้  
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- Where   ซ้ือท่ีไหน 
ซ้ือท่ีไหน ? กลุ่มเป้าหมายมีพฤติกรรมท่ีจะเ ลือกซ้ือสินค้าและผลิตภัณฑ์ผ่านช่องทาง

ไหนบ้าง หากเราสามารถทราบว่ากลุ่มเป้าหมายมักเ ลือกท่ีจะซ้ือสินค้าและผลิตภัณฑ์ผ่านช่องทาง
ไหน จะท าให้เราสามารถก าหนดช่องทางท่ีจะน าสินค้าไปเพื่อวางจ าหน่ายในท่ีต่าง  ๆ ได้ 

- When   ซ้ือเม่ือไหร่ 
ซ้ือเม่ือไหร่ ? กลุ่มเป้าหมายมีพฤติกรรมท่ีมักจะชอบซ้ือสินค้าของเราเ ม่ือไหร่ ช่วงไหน 

เวลาใด บ่อยแค่ไหน หากเราสามารถทราบว่ากลุ่มเป้าหมายมักซ้ือสินค้าเ ม่ือไหร่ จะท าให้เรา
สามารถก าหนดกิจกรรมส่งเสริมการขายต่าง ๆ ให้ตรงกับช่วงเวลาท่ีผู้บริโภคออกมาเลือกซ้ือสินค้า
ได้ 

- Why   ท าไมซ้ือ 
ท าไมถึงซ้ือ ? ศึกษาหาว่าท าไมผู้บริโภคจึงสนใจสินค้า หรือ ตัดสินใจเลือกซ้ือสินค้า เช่น 

ซ้ือมาใช้งาน ซ้ือมาเป็นสินค้าทดแทนเป็นต้น 
- Whom   ซ้ือให้ใคร 
ใครมีอิทธิพลในการตัดสินใจซ้ือ ? เพราะว่าในทุก ๆ คร้ังของการซ้ือสินค้านั้น ผู้บริโภค

อาจจะไม่ใช่คนท่ีใช้สินค้าเองเสมอไป เช่น แม่ซ้ือชุดนักเรียนให้ลูก จะเห็นได้ว่าแม่มีส่วนเป็นแ ค่ผู้
ซ้ือ แต่ผู้ท่ีใช้จริงคือลูกต่างหาก 

- How  ซ้ืออย่างไร 
ซ้ืออย่างไร ? ตัดสินใจซ้ืออย่างไร ใช้อะไรเป็นตัวกระตุ้นให้ซ้ือ ก่อนท่ีจะตัดสินใ จซ้ือ

ผู้บริโภคคิดอะไรอยู่ถึงเลือกท่ีจะซ้ือ 
 เนื่องจากพฤติกรรมผู้บริโภคเป็นส่ิงท่ีนักการตลาดพยายามท าการศึกษามาโดยตลอด
เพื่อให้ทราบถึงพฤติกรรมในการเลือกซ้ือสินค้าของผู้บริโภค เพราะนักการตลาดเชื่อว่า หากเรา
สามารถเข้าใจได้ถึงพฤติกรรมดังกล่าวแล้ว จะสามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้
อย่างตรงจุดมากข้ึน (Greedisgoods, 2560) 
 จากการทบทวนวรรณกรรมแนวคิดทฤษฎีเก่ียวกับพฤติกรรมของผู้บริโภค ท าให้ทราบ
ถึงความส าคัญในแนวคิดดังกล่าวว่า เป็นส่ิงส าคัญต่อการด าเนินธุรกิจ เพราะจะท าให้ทราบถึงการ
สร้างกลยุทธ์ต่าง  ๆ ได้ง่ายข้ึน และจากการทบทวนในเ ร่ืองของ 6W1H นั้น ผู้วิจัยจึงได้น ามา
ประยุกต์ใช้กับงานวิจัยคร้ังนี้โดยท่ีใช้ 6W1H เป็นแนวทางดังนี้  
 Who = ศึกษากลุ่มเป้าหมายว่าคือใคร มีพฤติกรรมการบริโภคปลากะพงขาวอย่างไร
เพื่อท่ีจะสามารถทราบจุดเด่นจุดด้อยของผลิตภัณฑ์และสร้างกลยุทธ์ได้ดีย่ิงข้ึน เม่ือทราบถึงความ
ต้องการของผู้บริโภค 
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 What = ศึกษาถึงส่ิงท่ีผู้บริโภคนั้นตัดสินใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว เช่น 
เมนูอาหาร ความสด คุณค่าทางโภชนาการ เป็นต้น 
 Where = ศึกษาว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่นั้นเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์จากท่ีไหน 
 When = ศึกษาว่าผู้บริโภคปลากะพงขาวส่วนใหญ่ จะเลือกซ้ือมาบริโภคเวลาไหน หรือ
ในโอกาสใด เพื่อท่ีจะส่งเสริมกิจกรรมการขาย 
 Why = ศึกษาว่าผู้บริโภคปลากะพงขาวส่วนใหญ่ เลือกบริโภคท าไม เพื่ออะไร เช่น ซ้ือ
มาเพื่อรับประทาน หรือทดแทนผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆ  
 Whom = ศึกษาว่าในการบริโภคนั้น ใครมีอิทธิพลในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาว 
 How = ศึกษาว่าในการตัดสินใจบริโภคนั้น มีอะไรเป็นตัวกระตุ้นในการบริโภค เช่น
ควบคุมน้ าหนัก ปลากะพงสามารถท าได้หลากหลายเมนู เป็นต้น  
 

แนวคิดทฤษฎีระบบ (System Theory) 
 ทฤษฎีระบบ (System Approach)  (ส านักงานปลัดกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี , 
2013) กล่าวว่า ระบบ คือ โครงสร้างหรือขบวนการอย่างหนึ่ง ท่ีมีการจัดระเบียบเร่ืองความสัมพันธ์
ในภาพรวมระหว่างองค์ประกอบต่าง ๆ และสามารถน ามาใช้เป็นเคร่ืองมือส าหรับการวางแผนใน
การด าเนินการต่าง ๆ ให้บรรลุเป้าหมายท่ีวางไว้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ ระบบท่ีดีควรจัดสรร
ทรัพยากรขององค์กรได้อย่างมีคุณค่ามากท่ีสุด ซ่ึงจะมีส่วนประกอบท่ีส าคัญ 4 ประการดังนี้ 

➢ ข้อมูลวัตถุดิบ (Input)  
➢ กระบวนการ (Process)  
➢ ผลผลิต (Output)  
➢ การตรวจผลย้อนกลับ (Feedback)  

ส่วนประกอบท้ัง 4 ส่วน จะมีความสัมพันธ์เชื่อมโยงกัน ดังภาพ 
 



 15 

 
 

ภาพท่ี 2-1 ความสัมพันธ์ระหว่างองค์ประกอบต่าง ๆ ของวิธีระบบ (ส านักปลัดกระทรวง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี , 2556) 

 
 วิธีการจัดระบบท่ีดีนั้น ควรท่ีจะต้องมีลักษณะการจัดสรรทรัพยากรขององค์กรท่ีมีอยู่ ให้
มีคุณค่ามากท่ีสุดเท่าท่ีจะท าได้ และน าทรัพยากรขององค์กรมาใช้อย่างประหยัด เพื่อให้เกิดความ
เหมาะสมกับการด าเนินการนั้น ๆ ส่ิงต่าง ๆ เหล่านี้จะส่งผลไปยังกระบวนการท างานให้เ ป็นไป
อย่างมีประสิทธิภาพ สามารถบรรลุเป้าหมายท่ีวางไว้ได้ง่ายข้ึน และถ้าการท างานของระบบสามารถ
สร้างผลผลิตท้ังในด้านปริมาณและในด้านของคุณภาพ มากกว่าข้อมูลวัตถุดิบท่ีป้อนเข้าไป เราจะ
สามารถวัดผลได้ว่าการจัดการระบบนั้นมีประสิทธิภาพสูง ซ่ึงในทางตรงกันข้ามนั้น ถ้าระบบมี
ผลผลิตออกมาต่ าก ว่าข้อ มูลวั ตถุ ดิบท่ี ป้อนเข้าไป ก็จะมีผลตรงข้ามเช่นกัน คือ ระบบนั้น มี
ประสิทธิภาพต่ า  
 องค์ประกอบของระบบ จะประกอบไปด้วย 3 ส่วน (ส านักงานปลัดกระ ทร วง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี , 2556) ดังนี้  

1. ส่ิงท่ีป้อนเข้าไป (Input) ส่ิงท่ีจ าเป็นต้องใช้ในกระบวนการต่าง ๆ   
1. กระบวนการหรือการด าเนินงาน (Process) เป็นกระบวนการท่ีน าเอาส่ิง ท่ีป้อนเข้า ไป 

มากระท าให้เกิดการบรรลุไปยังเป้าหมายท่ีวางไว้ 
2. ผลผลิต (Output) เป็นผลของการกระท าในข้ันตอน เช่น ผลสัมฤทธิ์ของการด าเนิน

ธุรกิจ   
ข้ันตอนของการวิเคราะห์ระบบ (ส านักงานปลัดกระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี , 

2013) 
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1. ปัญหา ( Identify Problem) คือ ศึกษาหาปัญหาของประเด็นท่ีอยากจะแก้ไข แล้ว
ก าหนดปัญหาอย่างชัดเจน เพื่อน าไปสู่เป้าหมายท่ีต้ังไว้ได้เร็วข้ึน  

2. จุดมุ่งหมาย (Objectives) คือ ก าหนดเป้าหมายหรือวัตถุประสงค์ ว่าระหว่างการ
ด าเนินการควรปฏิบัติไปในทางใด 

3. ศึกษาข้อจ ากัดต่าง ๆ (Constraints) คือการสร้างเคร่ืองมือเพื่อวัดผล 
4. ทางเลือก (Alternatives) คือ ค้นหาและเลือกวิธีต่าง ๆ ท่ีจะใช้ส าหรับการด าเนิน การ

เพื่อไปสู่เป้าหมายท่ีวางไว้ ควรค านึงถึงข้อดีข้อเสียและข้อจ ากัดอยู่ตลอดระยะเวลาปฏิบัติการ 
5. การพิจารณาทางเลือกท่ีเหมาะสม (Selection) คือ วิเคราะห์หาวิธีท่ีดีท่ีสุดจากข้ันท่ี 4 

และน าเอาวิธีท่ีดีท่ีสุดไปทดลองในข้ันต่อไป 
6. การทดลองปฏิบัติ (Implementation) คือ การทดลอง เม่ือสามารถเลือกวิธี ท่ีจะ น ามา

ทดลองได้แล้ว ก็ลงมือปฏิบัติตามวิธีการทดลองต่าง ๆ  
7. การประเมินผล (Evaluation) การวัดผลและประเมินผล น าเอาเคร่ืองมือท่ีเลือกไ ว้ใน

ข้ันตอนท่ี 3 มาวัดผลเพื่อน าผลท่ีได้มาจากการทดลองมาประเมินผลดูว่า สามารถปฏิบัติงานส าเ ร็ จ
ตามเป้าหมายมากน้อยเพียงใด 

8. การปรับปรุงแก้ไข (Modification) คือ จากการวัดผลและประเมินผลในข้ันท่ี 7 จะท า
ให้เราทราบว่า การด าเนินงานต่าง ๆ ท่ีปฏิบัติมานั้นได้ผลตามวัตถุประสงค์ หรือไม่ จะได้ด าเนินการ
แก้ไขต่อไป หรือ มีผลดีจนสามารถขยายการปฏิบัติ 

จากการทบทวนวรรณกรรมแนวคิดทฤษฎีระบบ (System Theory) ผู้วิจัยได้น ามา
ประยุกต์ใช้ในการเขียนกรอบข้ันตอนในการวิจัย ท่ีใช้ส่วนประกอบท่ีส าคัญท้ัง 4 ประการดังนี้  
INPUT > PROCESS > OUTPUT > OUTCOME เพื่อท่ีจะสามารถวัดผลได้ว่าการจัดระบบในการ
วิจัยคร้ังนี้มีประสิทธิภาพหรือไม่ 
 

แนวคิดเก่ียวกับการแปรรูปอาหาร 
 วิธีการแล่ปลากะพงขาวหรือแปรรูปให้อยู่ในรูปแบบท่ีพร้อมปรุง 
 ส าหรับการแล่ปลา/แปรรูปปลากะพงขาวในจ านวน 1 ตัว ท่ีมีน้ าหนักไม่เกิน 1 กิโลกรัม 
จะใช้เวลาการแล่ปลา/แปรรูป อยู่ในระยะเวลาไม่เกิน 2-5 นาที ต่อ 1 ตัว (โดยการแล่ปลา/แปรรูป 
ด้วยคนท่ีเป็นคนแล่หรือแปรรูป) (FoodTravel.tv, 2017) 
 อุปกรณ์ท่ีใช้ประกอบการแล่ปลา/แปรรูป 
 ไม้หรือพลาสติกท่ีเอาไว้ขอดเกล็ดปลา 
 เขียงท่ีใช้ส าหรับวางรองการแล่ปลา/แปรรูป 
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 มีดเหล็ก เอาไว้กรีดเนื้อปลา 
 อุปกรณ์ท่ีเอาไว้ส าหรับท าความสะอาดปลา (ถัง/กะละมัง) 
 วิธีแล่ปลากะพง (ในรูปแบบผีเสื้อ)  
 ล้างตัวปลากะพงขาวให้สะอาด 
 

 
 
ภาพท่ี 2-2 ล้างตัวปลากะพงขาว (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากธุรกิจของตนเอง) 
 
 ขอดเกล็ดและล้างตัวปลากะพงขาวอีกคร้ังเพื่อท าความสะอาดให้เกล็ดปลาหมดไป 
 

 
 
ภาพท่ี 2-3  ขอดเกล็ดและล้างตัวปลากะพงขาว (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากธุรกิจของตนเอง) 
 
 ใช้มีดกรีดไปใกล้กับส่วนหัว แล้วกรีดบริเวณด้านข้างให้ติดกับก้างปลาและครีบปลามาก
ท่ีสุด 
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ภาพท่ี 2-4 ใช้มีดกรีดไปใกล้กับส่วนหัว แล้วกรีดบริเวณด้านข้างให้ติดกับก้างปลา (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัย

เก็บภาพมาจากธุรกิจของตนเอง) 
 
 กดมีดลงไปต้ังแต่บริเวณใกล้ ๆ ส่วนหัว ไล่ลงมาเร่ือย ๆ จนถึงบริเวณส่วนหาง 
 

 
 
ภาพท่ี 2-5 กดมีดลงไปต้ังแต่บริเวณใกล้ ๆ ส่วนหัว ไล่ลงมาเร่ือย ๆ จนถึงบริเวณส่วนหาง (ภาพถ่าย

ท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากธุรกิจของตนเอง) 
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 ใช้มีดกดหรือฟันบริเวณส่วนหัวลงไป ให้มีลักษณะท่ีด้านบนหัวแยกจากกัน  
 

 
 
ภาพท่ี 2-6 ใช้มีดกดหรือฟันบริเวณส่วนหัวลงไป ให้มีลักษณะท่ีด้านบนหัวแยกจากกัน (ภาพถ่ายท่ี

ผู้วิจัยเก็บภาพมาจากธุรกิจของตนเอง) 
 
 ตัดแต่งชิ้นส่วนปลาให้สวยงาม 
 

 
 

 
 

ภาพท่ี 2-7 ตัดแต่งชิ้นส่วนปลาให้สวยงาม (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากธุรกิจของตนเอง) 
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ล้างท าความสะอาดคราบเลือดอีกคร้ัง (เสร็จสมบูรณ์) 
 

 
 

ภาพท่ี 2-8 ล้างท าความสะอาดคราบเลือดอีกคร้ัง (เสร็จสมบูรณ์) (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจาก
ธุรกิจของตนเอง) 

 
วิธีแล่ปลากะพง  (ในรูปแบบเป็นชิ้น ๆ ) 

ล้างตัวปลากะพงขาวให้สะอาด 
 

 
 

ภาพท่ี 2-9 ล้างตัวปลากะพงขาว (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากธุรกิจของตนเอง) 
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ขอดเกล็ดและล้างตัวปลากะพงขาวอีกคร้ังเพื่อท าความสะอาดให้เกล็ดปลาหมดไป 
 

 
 

ภาพท่ี 2-10 ขอดเกล็ดและล้างตัวปลากะพงขาว (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากธุรกิจของตนเอง) 
 

ควักไส้ออกและล้างตัวปลากะพงขาวอีกคร้ังเพื่อให้ส่ิงท่ีอยู่ในท้องปลาออกมาให้หมด 
 

 
 

ภาพท่ี 2-11 ควักไส้ออกและล้างตัวปลากะพงขาวอีกคร้ัง (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากธุรกิจของ
ตนเอง) 
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ใช้มีดกรีดลงไปใกล้กับส่วนหัว แล้วกรีดด้านข้างให้ติดกับก้างปลามากท่ีสุด 
แล้วค่อย ๆ เลาะ ๆ เนื้อออกมาจนสุดชิ้นปลา ท าอีกด้านแบบเดียวกัน 

 

 
 

ภาพท่ี 2-12 ใช้มีดกรีดลงไปใกล้กับส่วนหัว แล้วกรีดด้านข้างให้ติดกับก้างปลามากท่ีสุด และเลาะ
เนื้อปลาออกท้ัง2ข้างของตัวปลา (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากธุรกิจของตนเอง) 

 
ตัดแต่งชิ้นส่วนปลาท่ีไม่สวยออกเป็นอันเสร็จ (FoodTravel.tv, 2017) 

 

 
 

ภาพท่ี 2-13 ปลากะพงขาวหั่นชิ้น  (สุทัศน์ ศุกลรัตนเมธี , 2561) 
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 วิธีการบรรจุภัณฑ์แบบสุญญากาศให้อยู่ในรูปแบบท่ีพร้อมปรุง  
 เป็นวิธีการท่ีน าเอาอากาศออกจากตัวบรรจุภัณฑ์ก่อนท่ีจะปิดผนึก วิธีนี้เป็นการน าส่ิงของ
มาวางแล้วเคร่ืองซีลจะท างานอัตโนมัติด้วยการปิดผนึกบรรจุภัณฑ์และสุญญากาศ การซีลด้วยวิธีจะ
เป็นการลดปริมาณออกซิเจน และยับย้ังแบคทีเรีย จุลินทรีย์ ได้ดี ( วิกิพีเดียสารานุกรมเสรี, 2563) 
 อุปกรณ์ท่ีใช้ประกอบการบรรจุภัณฑ์แบบสุญญากาศ 
 1. เคร่ืองซีลแบบสุญญากาศ 
 2. ถุงสุญญากาศ (Vacuum bag) ท าจากพลาสติก PET/PE 
 3. กระดาษทิชชู 
 4. ปลากะพงขาวแปรรูปท่ีพร้อมจะน าไปแช่แข็ง 
 วิธีการบรรจุภัณฑ์ 
 1. เตรียมเคร่ืองซีลท่ีมีระบบสุญญากาศ, ถุงสุญญากาศ, กระดาษทิชชู, ปลากะพงขาวแปร
รูปท่ีพร้อมจะน าไปแช่แข็ง 
 

 
 

ภาพท่ี 2-14 เคร่ืองซีลแบบสุญญากาศ (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากอุปกรณ์ของตนเอง) 
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ภาพท่ี 2-15 ถุงสูญญากาศ Vacuum bag (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากอุปกรณ์ของตนเอง) 
 

 
 

ภาพท่ี 2-16 กระดาษทิชชู (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากอุปกรณ์ของตนเอง) 
 

 
 

ภาพท่ี 2-17 ปลากะพงขาวแปรรูปท่ีพร้อมจะน าไปแช่แข็ง (สุทัศน์ ศุกลรัตนเมธี, 2561) 
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 2. น าปลากะพงขาวแปรรูปท่ีพร้อมจะน าไปแช่แข็ง เช็ดท าความสะอาดด้วยกระดาษทิชชู 
โดยการซับน้ าออกให้ผิวของปลานั้น มีน้ าเหลือน้อยท่ีสุดในบรรจุภัณฑ์ 
 3. น าปลากะพงขาวแปรรูปท่ีพร้อมจะน าไปแช่แข็งบรรจุลงในถุงสุญญากาศ  
 4. น าถุงสุญญากาศ ท่ีมีปลากะพงขาวแปรรูปบรรจุอยู่ในนั้น มาปิดผนึกท่ีเคร่ืองซีล โดย
จะต้องใช้ระบบสุญญากาศเพื่อน าอากาศออกมาจากบรรจุภัณฑ์ 
 

 

 
 

ภาพท่ี 2-18 การปิดผนึกและสุญญากาศ (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากอุปกรณ์ของตนเอง) 
 

     
 
ภาพท่ี 2-19 ปลากะพงขาวแปรรูปพร้อมปรุงในบรรจุภัณฑ์แบบสุญญากาศ (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บ

ภาพมาจากผลิตภัณฑ์ทดลองในระหว่างการด าเนินงานวิจัยของตนเอง) 
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 วิธีการแช่เยือกแข็ง 
 การแช่เยือกแข็งแบบเร็ว (Quick Freezing) วิธีนี้จะใช้อุณหภูมิอยู่ระหว่าง -18 ถึง -40  
องศาเซลเซียส ใช้เวลาท่ีน้อยกว่า 2 ชั่วโมง ซ่ึงถือว่าเป็นกระบวนการท่ีมีความเร็ว และผลึกน้ าแข็งท่ี
เกิดจากการแช่เยือกแข็งในกระบวนการนี้ จะมีขนาดเล็กและมีขนาดท่ีสม่ าเสมอ ท าให้คุณภาพของ
อาหารนั้นเปล่ียนแปลงไปได้น้อยท่ีสุด และเม่ือมีการละลายน้ าแข็งแล้วนั้น อาหารท่ีเคยถูกแช่แข็ง
จะกลับคืนมามีสภาพท่ีใกล้เคียงกับอาหารก่อนท่ีจะน าไปแช่เยือกแข็ง (พิสิฐ วงศ์สง่าศร, 2563) 
 วิธีการแช่เยือกแข็ง 
 1. เตรียมอุปกรณ์แช่เยือกแข็งท่ีมีอุณหภูมิ -18 ถึง -40 องศาเซลเซียส เพื่อแช่เยือกแข็ง 
 2. น าปลากะพงขาวแปรรูปพร้อมปรุงในบรรจุภัณฑ์แบบสุญญากาศ ใส่เข้าไปในอุปกรณ์
แช่เยือกแข็ง (สามารถใช้อุปกรณ์แช่เยือกแข็งได้ท้ังตู้เ ย็นครัวเ รือนและเชิงพาณิชย์ ท่ีมีอุณหภูมิ -18 
ถึง -40 องศาเซลเซียส ดังภาพท่ี 2-20 และภาพท่ี 2-21) 
 3. การแช่เ ยือกแข็งด้วยวิธีแช่เ ยือกแข็งแบบเร็ว  (Quick Freezing) จะใช้เวลาข้ันต่ า
ประมาณ 40 นาที อาหารจะเกิดการแข็งตัว  
 

     
 

ภาพท่ี 2-20 ตู้เย็นครัวเรือนท่ีมีช่องแช่เยือกแข็งในอุณหภูมิต้ังแต่ -18 ถึง -23 องศาเซลเซียส 
(ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากอุปกรณ์ของตนเอง) 

 



 27 

 
 

ภาพท่ี 2-21 ตู้แช่เยือกแข็งเชิงพาณิชย์ ทรงต่ า (Best Review Asia, 2563) 
 
 การละลายอาหารแช่แข็ง 
 การละลายการแช่แข็งของอาหารแช่แข็งเพื่อจะน าไปใช้ในการประกอบอาหาร จะมี
หลายวิธี แต่ละวิธีจะใช้เวลาท่ีต่างกัน จะใช้เวลาต้ังแต่ 2 นาที ถึง 24 ชั่วโมง ซ่ึงแต่ละวิธีก็จะไ ด้รับ
คุณภาพอาหารท่ีต่างกันเมนู  (เพื่อนแท้ร้านอาหาร, 2562) 
 1. การละลายในตู้เย็น น าอาหารแช่แข็งออกจากช่องแช่แข็ง แล้วมาเก็บไว้ในช่องความ
เย็นปกติ ซ่ึงจะใช้เวลาในการละลายประมาณ 24 ชั่วโมง แต่จะสามารถรักษารสชาติและเนื้อสัมผัส
ของอาหารทะเลได้ดีท่ีสุด ข้อเสียคือจะต้องใช้เวลานานในการละลาย 
 2. การละลายในน้ าเย็น น าอาหารแช่แข็งออกจากช่องแช่แข็ง และน าถุงซิปล็อกมาใ ส่ 
เพื่อป้องกันน้ าเข้ามาในอาหาร จากนั้นน าไปแช่ในน้ าเย็น ประมาณ 1-3 ชั่วโมง ข้อดีของวิธีนี้ คือจะ
สามารถรักษารสชาติและเนื้อสัมผัสของอาหารทะเลได้ดี และใช้เวลาไม่นานในการละลาย ข้อเสีย
คือจะต้องหม่ันคอยดูในระหว่างการละลาย 
 3. การละลายในไมโครเวฟ น าอาหารแช่แข็งออกจากช่องแช่แข็ง และน าไปใส่ใน
ไมโครเวฟต้ังโหมด defrost ใช้เวลาโดยประมาณ 2-3 นาที และหม่ันตรวจเช็คทุก ๆ 45 วินาที 
เนื่องจากอาหารแต่ละชนิด แต่ละขนาดจะใช้เวลาไม่เ ท่ากัน ข้อดีของวิธีนี้ คือ สะดวกและรวดเ ร็ว 
ข้อเสียคือ จะต้องน าอาหารไปปรุงสุกทันที และ เนื้อสัมผัสจะไม่ดีเท่ากับ 2 วิธีแรก 
 4. น ามาท าอาหารเลยโดยไม่ละลาย ซ่ึงวิธีนี้จะน าอาหารแช่แข็งออกมาปรุงสุกทันที 
อาจจะล้างด้วยน้ าเย็นก่อนเพื่อลดความเย็นลงจากจุดเยือกแข็ง วิธีนี้ใช้ได้เฉพาะบางเมนูเท่านั้น ข้อดี
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คือสามารถปรุงอาหารได้ทันที ข้อเสีย สามารถท าอาหารได้เฉพาะบางเมนู (เพื่อนแท้ร้านอาหาร, 
2562) 
 การป้องกันฆ่าเช้ือโรคในระหว่างกระบวนการผลิต 
 การควบคุมดูแลสุขอนามัยในสถานท่ี ผู้ประกอบอาหาร และการประกอบอาหาร (ส านัก
อนามัยรัฐบาลนครนิวไทเป, 2561) มีดังนี้  
 1. ควรรักษาสภาพแวดล้อมให้สะอาด เช่น โต๊ะ พื้น และท่อระบายน้ าเป็นส่ิงท่ีก่อให้เ กิด
ส่ิงสกปรกได้ง่าย ฉะนั้นควรท าความสะอาดท้ังก่อนและหลังการประกอบอาหาร 
 2. ผ้าเช็ดท าความสะอาดควรใช้ ผ้าท่ีผ่านกระบวนการ การท าความสะอาดแล้ว  
 3. ควรฆ่าเชื้อโรคส าหรับอุปกรณ์และผ้าเช็ดท าความสะอาด เช่น การน าน้ าต้มเ ดือด
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส มาแช่อุปกรณ์และผ้าเช็ดท าความสะอาด 5 นาทีข้ึนไป 
 4. ควบคุมอุณหภูมิในพื้นท่ี ท่ีจะจัดเ ก็บวัตถุดิบ เช่น อุณหภูมิตู้เ ย็นห้องเย็นควร ต้อง มี
อุณหภูมิต่ ากว่า 7 องศาเซลเซียส และห้องแช่แข็งควรมีอุณหภูมิท่ีต่ ากว่า -18 องศาเซลเซียส เพื่อการ
เก็บวัตถุดิบท่ีถูกคุณลักษณะ 
 5. เตรียมวัตถุดิบในการปรุงอาหาร การปรุงอาหารควรน าวัตถุดิบท่ีจะใช้ประกอบอาหาร
มาท าให้มีความร้อนในอุณหภูมิท่ีสูงกว่า 60 องศาเซลเซียส 
 6. น้ ามันท่ีใช้ในเมนูทอดต่าง ๆ ควรได้รับการเปล่ียนเป็นประจ า เพื่อลดการสะสมของ
ตะกอนและเชื้อโรค 
 7. ควรมีการแบ่งหน้าท่ีท าความสะอาดให้ท่ัวถึงต่อสถานท่ี 
 8. การละลายส่ิงของจากการแช่แข็ง ขณะท่ีละลายนั้นต้องมีการปิดถุงให้มิดชิด เพื่อ
ป้องกันการปนเป้ือน 
 9. ระหว่างการประกอบอาหารจะต้องมีภาชนะท่ีสามารถปิดกันแมลงได้ วัตถุดิบจะต้อง
ไม่สัมผัสกับอากาศโดยตรง เพื่อลดการปนเป้ือน  
 10. ผู้ประกอบอาหารและพนักงาน ต้องไม่สวมใส่เคร่ืองประดับใด ๆ ท้ังส้ิน 
 11. ผู้ประกอบอาหารและพนักงาน ต้องสวมใส่หมวก, หน้ากากอนามัย, ถุงมือ, ผ้ากัน
เป้ือน, รองเท้าท่ีกันล่ืน 
 มาตรฐานการผลิตอาหารอย่างปลอดภัย 
 แนวทางในการสร้างมาตรฐานการผลิตอาหารท่ีดีเ ป็นประโยชน์แก่ผู้ประกอบการและ
ผู้บริโภค ซ่ึงมาตรฐานในการผลิตอาหารท่ี ดีเ รี ยก ว่า GMP (Good Manufacturing Practice) มี
หลักเกณฑ์ดังนี้ (กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม, 2559)   
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 1. สถานท่ีต้ังกับอาคารผลิต จะต้องต้ังอยู่ในพื้นท่ีท่ีสะอาดไม่ดูรก มีอากาศถ่ายเทท่ีดี มี
พื้นท่ีเพียงพอต่อการท างาน ไม่แออัดจนเกินไป และจะต้องมีมาตรการท่ีสามารถป้องกันแมลงและ
สัตว์เข้ามาในอาคารท่ีผลิต 
 2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต จะต้องมีจ านวนเพียงพอต่อการใช้
งาน การจัดเก็บต้องมีการจัดสรรท่ีดี สะดวกต่อการใช้งาน และการน าอุปกรณ์มาใช้ในแต่ละ คร้ัง 
จะต้องท าความสะอาดฆ่าเชื้อก่อนในทุกคร้ัง เช่น การแช่ในน้ าร้อนท่ีมีอุณหภูมิท่ี 100 องศา
เซลเซียสข้ึนไป 
 3. การควบคุมกระบวนการผลิต จะต้องมีการควบคุมในทุกข้ันตอนการผลิต ท้ังวัตถุดิบ 
ส่วนผสม การผลิต การขนย้าย ภาชนะท่ีจัดเ ก็บ รวมไปถึงการขนส่งผลิตภัณฑ์ ให้เ ป็นไปตาม
มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสุข  
 4. การสุขาภิบาล จะต้องเป็นไปตามหลักสุขาภิบาลท่ีดี เช่น ห้องน้ า ห้องส้วม อ่างล้างมือ 
น้ าท่ีน ามาใช้ จะต้องมีสภาพการใช้งานท่ีดี มีปริมาณท่ีเพียงพอต่อผู้ปฏิบัติงาน มีการจัดการระบบ
ขยะมูลฝอย การระบายน้ าท้ิง การป้องกันแมลงและสัตว์ให้มีความเหมาะสม 
 5. การบ ารุงรักษา จะต้องมีการท าความสะอาด และการดูแลบ า รุงรักษาเคร่ืองจักร
อุปกรณ์ ท้ังก่อนและหลังปฏิบัติงานให้มีความสะอาดและพร้อมใช้งานได้ตลอดเวลา 
 6. บุคลากร ต้องสวมใส่เส้ือผ้าท่ีสะอาดถูกสุขลักษณะ เช่น สวมใส่เส้ือคลุมกันเป้ือน ถุง
มือ รองเท้าท่ีเหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน (รองเท้ากันล่ืน) ผ้าปิดปาก เป็นต้น และขณะปฏิบัติงาน
จะต้องไม่สวมใส่เคร่ืองประดับใด ๆ และผู้ปฏิบัติงานจะต้องมีสุขภาพท่ีดี ไม่เป็นโรคติดต่อ หรือ 
โรคผิวหนัง 
 จากการทบทวนวรรณกรรมแนวคิดเ ก่ียวกับการแปรรูป ผู้วิจัยได้น าแนวคิดดังกล่าวมา
ประยุกต์ใช้ในเร่ืองของการแปรรูปให้มีประสิทธิภาพมากท่ีสุด เช่น ศึกษาการแล่เนื้อปลา การขอด
เกล็ดปลา การหั่นชิ้นปลา รวมถึงการบรรจุภัณฑ์ท่ีสามารถถนอมอาหารให้มีการเก็บไว้ได้นานมาก
ย่ิงข้ึน โดยการบรรจุภัณฑ์แบบสุญญากาศ และน าวิธีการแช่เยือกแข็งมาประยุกต์ใช้ในการวิจัยคร้ังนี้  
โดยการน าผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวแช่เยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เป็นต้น 
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แนวคิดเก่ียวกับการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 
 ความหมายของการบรรจุภัณฑ์ 
 การบรรจุภัณฑ์ถือว่าเ ป็นส่ิงหนึ่ง ท่ีมีความส าคัญต่อกระบวนการทางการตลาด เนื่องจาก
บรรจุภัณฑ์จะส่งผลต่อความรู้สึกของผู้บริโภค และในปัจจุบันการบรรจุภัณฑ์เข้ามามีบทบาท
มากมาย เนื่องจากบางธุรกิจ ไม่สามารถพัฒนาตัวผลิตภัณฑ์ได้หรือสร้างนวัตกรรมต่อตัวผลิตภัณฑ์
ได้ จึงต้องมาเน้นในด้านการบรรจุภัณฑ์ท่ีทันสมัย สนองต่อพฤติกรรมผู้บริโภค เช่น สะดวก สะอาด 
สีสันดึงดูดผู้บริโภค เป็นต้น  
 การบรรจุภัณฑ์ หมายถึง ส่ิงท่ีน ามาห่อหุ้มหรือภาชนะท่ีน ามาใช้เพื่อการขนส่งผลิตภัณฑ์
จากแหล่งผู้ผลิตไปยังผู้บริโภค เพื่อปกป้องกันหรือรักษาผลิตภัณฑ์ให้อยู่คงสภาพเดิม รักษาคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์ไว้ให้คงท่ี นอกจากนี้ ยังสามารถกล่าวไ ด้ว่า การบรรจุภัณฑ์ถูกส ร้างข้ึน เ พื่ อ
วัตถุประสงค์อีกหลากหลายด้าน เช่น การตลาด กลยุทธ์ทางการแข่งขัน ด้านการเก็บรักษา  (ดารณี  
พานทอง, 2524)  
 ประเภทของบรร จุภัณฑ์  (THE CLASSIFICATION OF PACKAGE) สามารถแ บ่ง
ออกเป็น 3 ประเภท (จิติมา เสือทอง, มัทนา โมรากุล และวรฤทัย หาญโชติพันธุ์, 2555) คือ 
 1. สามารถแบ่งประเภทของบรรจุภัณฑ์ ออกเป็น 3 ประเภท คือ บรรจุภัณฑ์ท่ีสัมผัสกับ 
ตัวผลิตภัณฑ์ในข้ันแรก เพื่อสร้างคุณค่าทางเชิงพาณิชย์ เช่น การบรรจุในลักษณะ ขวด กระป๋อง 
กล่อง ถุงต่าง ๆ เป็นต้น  
 2. INNER PACKAGE หรือบรรจุภัณฑ์ชั้นใน คือ บรรจุภัณฑ์ท่ีมีกระบวนการต่อมาเป็น  
ชั้นท่ี2 มีหน้าท่ีรวบรวมบรรจุภัณฑ์ชั้นแรกเข้าไว้ด้วยกัน จะท าลักษณะนี้เนื่องจากมีการจ าหน่าย ท่ี
มากกว่า 1 ชิ้น การบรรจุภัณฑ์แบบนี้อ านวยความสะดวกแก่การขายปลีก-ย่อย และอาจจะรวมถึง
ป้องกันความร้อน ความชื้น เป็นต้น 
 3. OUTER PACKAGE หรือบรรจุภัณฑ์ชั้นนอกสุด คือ เป็นบรรจุภัณฑ์ชั้นนอกสุดหรือ 
ชั้นสุดท้ายจะบรรจุลักษณะนี้ เพื่อการขนส่งสินค้า ซ่ึงจะมีขนาดท่ีใหญ่ โดยส่วนมากผู้บริโภคจะไม่
ค่อยพบเห็นการบรรจุภัณฑ์ในลักษณะแบบนี้มาก 

 จากการเปรียบเทียบปริมาณการขนส่งวัสดุบรรจุภัณฑ์ ปรากฏว่าบรรจุภัณฑ์ท่ีท ามาจาก
วัสดุประเภทกระดาษนั้น มีการน ามาใช้ในปริมาณท่ีสูงถึง  44-45% จาก 100% และวัสดุประเภท
พลาสติกถือว่ามีปริมาณการน ามาใช้รองลงมา เนื่องจากมีปริมาณ 19-20% และวัสดุประเภทโลหะมี
ปริมาณการน ามาใช้ 15% และในส่วนท่ีเหลืออีก 4-5% นั้น เป็นวัสดุจากจ าพวกแก้ว ซ่ึงวัสดุท้ัง 4 
ประเภทดังกล่าวจัดอยู่ในอันดับความนิยมท่ีถูกเ ลือกใช้มากท่ีสุดตามล าดับ  (จิติมา เสือทอง, มัทนา 
โมรากุล และวรฤทัย หาญโชติพันธุ์, 2555)   
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 วัสดุบรรจุภัณฑ์ (PACKAGING MATERIALS)  
 บรรจุภัณฑ์แยกตามวัสดุหลักท่ีใช้ในการผลิตได้ 4 ประเภท คือ  

1. เย่ือและกระดาษ ถือได้ว่าเป็นบรรจุภัณฑ์ท่ีมีความนิยมน ามาใช้เป็นจ านวนมากอาจจะ  
เป็นเพราะสามารถรีไซเคิลได้ง่าย ช่วยรักษาส่ิงแวดล้อม และมีส่ิงท่ีมาทดแทนกระดาษได้หากบรร จุ
ภัณฑ์ถูกเลือกใช้ไปแล้ว นั่นคือการปลูกป่าเพื่อทดแทนนั่นเอง  

2. พลาสติกถือได้ว่าเป็นบรรจุภัณฑ์ท่ีมีอัตราการเจริญเติบโตในการเลือกใช้สูงมาก 
พลาสติกนั้นมีประโยชน์ในด้านของน้ าหนักท่ีเบา ป้องกันการซึมผ่านของส่ิงท่ีไม่พึงประสง ค์ไ ด้ 
และบางชนิดยังสามารถเป็นฉนวนกันความร้อนได้  

3. แก้วถือได้ว่าเป็นบรรจุภัณฑ์ท่ีมีความเฉื่อยต่อการท าปฎิกิริยาต่อสารเคมีชีวภาพ ข้อดี 
ของแก้วคือ มีความใสและเลือกท าให้มีหลากหลายสีสันได้ 

4. โลหะเหล็กเคลือบดีบุก เป็นบรรจุภัณฑ์ท่ีแข็งแรงป้องกันอันตรายจากส่ิงแวดล้อมได้  
ต้นทุนในการผลิตนั้นไม่สูงนักและไม่ซับซ้อน 
 อะลูมิเนียม จะใช้ในรูปแผ่นเปลวอะลูมิเนียมหรือกระป๋อง มีน้ าหนักเบา  มีความแข็งแรง
ทนต่อการซึมผ่านของอากาศ 
 มนตรี ศรีวงษ์ (2561) กล่าวว่ายุคปัจจุบัน เทคโนโลยีหรือนวัตกรรม เข้ามามีบทบาทเ ป็น
อย่างมาก โดยเฉพาะเร่ืองของธุรกิจ ท่ีจะต้องรีบพัฒนาให้ธุรกิจของตนมีความได้เปรียบ บรรจุภัณฑ์ 
จึงเป็นอีกหนึ่งทางเลือกท่ีส าคัญสร้างแรงดึงดูดต่อผู้บริโภค 4 เทรนท่ีโดนใจผู้บริโภคในเร่ือง ของ
บรรจุภัณฑ์มีดังนี้ 

1. บรรจุภัณฑ์ท่ีออกแบบเพื่อทุกคน หมายถึง บรรจุภัณฑ์ท่ีออกแบบมาเพื่อความสะดวก 
ต่อการใช้งานในทุกเพศทุกวัย โดยจะยึดผู้สูงอายุเ ป็นหลัก และจะต้องเน้นหลัก 9 ข้อนี้เข้าใจได้ง่าย 
รับรู้ง่าย ถือง่าย ใช้แรงน้อยในการเปิด หยิบง่าย เ ก็บง่าย ศึกษาสมบัติง่าย ท้ิงง่าย และ มีความ
ปลอดภัยในการใช้งาน  

2. การน าเทคโนโลยีมาใช้ร่วมกับบรรจุภัณฑ์ หมายถึง บรรจุภัณฑ์ท่ีออกแบบมาเพื่อยืด 
อายุการเก็บอาหารด้วยกรรมวิธีต่าง ๆ เช่น  
   2.1  บรรจุภัณฑ์ฉลาด คือ น าฉลาก RFID มาใช้เพื่อให้สามารถป้อนข้อมูลต้ังแต่
ข้ันตอนแรก ๆ แหล่งท่ีมาของวัตถุดิบท่ีใช้ผลิต แหล่งท่ีผลิต วันเดือนปี อายุการเก็บรักษา หรือข้อมูล
โภชนาอ่ืน ๆ และฉลากยังสามารถบ่งบอกถึงความสดของอาหารได้อีกด้วย  
  2.2  บรรจุภัณฑ์แอคทีฟ คือ บรรจุภัณฑ์ท่ีมีหน้าท่ีปกป้องหรือป้องกันผลิตภัณฑ์ไ ม่ให้
ถูกท าลาย โดยการท่ีจะน าสารทางด้านเคมีและสารสกัดจากธรรมชาติบรรจุลงในวัสดุ เพื่อไปท า
หน้าท่ีต่อต้านแบคทีเรียหรือยับย้ังเชื้อจุลินทรีย์ ส่งผลท าให้ผลิตภัณฑ์นั้นมีอายุการเก็บรักษาได้นาน
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กว่าปกติ และสารต่าง ๆ เหล่านี้จะต้องบรรจุลงในวัสดุต่าง ๆ ก่อน เพื่อไม่ให้สารต่าง ๆ นั้นสัมผัส
ผลิตภัณฑ์ โดยตรง เพราะอาจจะเกิดอันตรายต่อผู้บริโภค 
  2.3  บรรจุภัณฑ์สมาร์ท คือ บรรจุภัณฑ์ท่ีน าเอาวัสดุท่ีมีความสามารถในด้านการ
ควบคุมคุณสมบัติของวัสดุนั้น ๆ ให้อยู่ในสภาพคงเดิม  มารักษาให้ผลิตภัณฑ์ยังมีสภาพคงเดิม ไม่
เปล่ียนแปลง ถึงแม้ในบางคร้ังท่ีบรรจุภัณฑ์จะต้องได้รับผลกระทบจากสภาพแวดล้อมก็ตาม 
 3. บรรจุภัณฑ์ท่ีรักษ์โลกหรือเป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อม หมายถึง บรรจุภัณฑ์ท่ีใช้วัสดุท่ี 
น ามารีไซเคิลได้ ในท้ังปัจจุบันและอนาคตการท าธุรกิจจะต้องค านึงถึงส่ิงแวดล้อมเป็นอย่างมาก 
 4. บรรจุภัณฑ์ท่ีมีความโดดเด่นไม่ซ้ าแบบใคร หมายถึงบรรจุภัณฑ์ท่ีมีความเป็นส่วนตัว  
เช่นการพิมพ์ชื่อของตัวเอง ให้เป็นส่วนหนึ่งของผลิตภัณฑ์ 
 บรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมกับการแช่เยือกแข็ง 
 บรรจุภัณฑ์อาหารแช่เยือกแข็ง 
  บรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะส าหรับอาหารแช่เยือกแข็ง มีหน้าท่ีหลักจะต้องสามารถปกป้อง ตัว
ผลิตภัณฑ์ได้จากการปนเ ป้ือนของเชื้อโรค จุลินทรีย์  และต้องสามารถรักษาคุณภาพของรสชา ติไ ด้ 
อีกท้ังจะต้องป้องกันการดูดซับของกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์เข้ามาภายในอาหาร เพราะอาจจะเป็นเหตุ
ท่ีท าให้คุณภาพทางกายภาพ คุณค่าทางโภชนาการ และคุณภาพทางประสาทสัมผัสเกิดการเ ส่ือม
คุณภาพลงไป (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และ นิธิยา รัตนาปนนท์, 2564) 
 คุณสมบัติของบรรจุภัณฑ์อาหารแช่เยือกแข็ง 
 วัสดุท่ีจะน ามาใช้บรรจุภัณฑ์อาหารแช่เยือกแข็ง จะต้องสามารถทนต่ออุณหภูมิท่ีต่ า  
เนื่องจากการเก็บรักษาอาหารแช่แข็งนั้นจะต้องอยู่ในอุณหภูมิท่ีต่ าเ ป็นเวลานาน ๆ และต้องทนต่อ
การฉีก ความชื้น เพื่อป้องกันไม่ให้มีการซึมผ่านของออกซิเจนและความชื้น อีกท้ังยังต้องปกป้อง
อาหารจากแสงโดยเฉพาะแสงUV 
 รูปแบบการบรรจุ 
 อาหารแช่แข็งมีหลากหลายผลิตภัณฑ์ ซ่ึงลักษณะทางกายภาพจะแตกต่างกัน บรรจุภัณฑ์
จึงมีรูปแบบท่ีแตกต่างกันออกไป สามารถแบ่งออกเป็น 2 ลักษณะดังนี้  
 1. อาหารท่ีพร้อมปรุง ( ready-to-cook) ท่ีจะมีลักษณะเป็นแบบชิ้น เช่น นักเ ก็ตไ ก่   
เฟรนซ์ฟราย์ กุ้งแช่เยือกแข็ง โดยส่วนมากจะพบเห็นการบรรจุในรูปแบบของถุงพลาส ติก เพื่อ
อ านวยความสะดวกต่อการเทออกจากถุง หรือการน ามาใช้นั้นเอง ปลาทะเลคุณภาพสูงท่ีมีการแล่
เนื้อออกมาเป็นชิ้น ๆ รวมไปถึง เนื้อวัว เนื้อหมูโดยส่วนมากจะบรรจุในรูปแบบชิ้นเดียว ซ่ึงจะบรรจุ
ในถุงสุญญากาศ (vacuum packaging) เพื่อท่ีจะสามารถมองเห็นได้ถึงคุณลักษณะภายใน การบรรจุ
แบบสุญญากาศจะมีประโยชน์ต่ออาหารแช่แข็งท่ีมีไขมันสูง เช่น อาหารทะเล เนื้อสัตว์ท่ีแช่เ ยือก
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แข็ง เพราะจะสามารถปกป้องการเส่ือมเสียจากออกซิเจนได้ เป็นท่ีมาของหลาย ๆ สาเหตุท่ีท าให้
อาหารแช่แข็งนั้นมีการเส่ือมเสีย ได้แก่ กล่ินหืน ท่ีเกิดจากปฏิกิริยา lipid oxidation  
 2. อาหารพร้อมรับประทาน (ready-to-eat) โดยส่วนมากแล้วนั้นจะบรรจุในถ้วย ในถาด 
ท่ีมีความสามารถทนต่อความร้อน เนื่องจากจะต้องมีการเตรียมความพร้อมอุ่นในไมโครเวฟ และใช้
เสิร์ฟได้ทันทีหลังจากท่ีอุ่นแล้ว 
 วัสดุบรรจุภัณฑ์ส าหรับอาหารแช่เยือกแข็ง 
 วัสดุท่ีนิยมน ามาใช้ ส าหรับผลิตออกมาเป็นบรรจุภัณฑ์อาหารแช่เยือกแข็ง มีหลากหลาย
รูปแบบ ซ่ึงจะได้แก่ ฟิล์มพลาสติก และกระดาษเคลือบด้วยฟิล์ม พลาสติก 

➢ polyamide (PA) 
➢ polyethylene (PE) 
➢ CPET 
➢ polyester (polyterephthalic acid ester) (PET/PETP) 
➢ polyvinylchloride (PVC) 
➢ polyvinylidene chloride (PVDC) (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และ นิธิยา รัตนาปนนท์ , 

2564) 
 จากการทบทวนวรรณกรรมแนวคิดเก่ียวกับการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ ผู้วิจัยได้น าแนวคิด
ดังกล่าวมาประยุกต์ใช้ในเร่ืองของบรรจุภัณฑ์ ว่าควรใช้วิธีไหนในการบรรจุภัณฑ์อาหารทะเลแช่
แข็ง และผู้วิจัยได้เ ลือกรูปแบบการบรรจุภัณฑ์ด้วยถุงพลาสติก (Vacuum bag) เนื่องจากสามารถ
มองเห็นภายในได้ดี และมีการสุญญากาศ ซ่ึงเป็นการปกป้องการเส่ือมเสียของอาหารจากออกซิเจน
และน้ าได้ เนื่องจากการบรรจุภัณฑ์ในลักษณะสุญญากาศ จะดูดอากาศและน้ าออกมา เพื่อรักษา
คุณภาพของเนื้อปลาได้มากข้ึน 
 

แนวคิดเก่ียวกับการแช่เยือกแข็ง 

 กระบวนการแช่เ ยือกแข็งเป็นวิธีการแปรรูปอีก1วิธี  เพื่อเ ก็บถนอมอาหารให้มีระยะ
เวลานานข้ึน และเป็นกระบวนการท่ีท าให้คุณภาพของอาหารนั้นเปล่ียนแปลงไปน้อยท่ีสุด เม่ือ
น าไปเปรียบเทียบกับวิธีการอ่ืน ๆ เช่น การอบแห้ง การหมัก และ การฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ด้วยความร้อน  
การแช่เยือกแข็ง เป็นกระบวนการท่ีใช้อุณหภูมิในการแช่แข็งท่ีต่ าถึงจุดเยือกแข็ง มารักษาคุณภาพ
ของอาหาร โดยให้อุณหภูมิมีค่า – 18 องศาเซลเซียส หรือต่ ากว่า ซ่ึงเป็นการเปล่ียนแปลงสภาวะของ
น้ าในอาหารท่ีเป็นของเหลวหรือน้ าท่ีออกมาจากอาหารให้กลายเป็นน้ าแข็ง จะส่งผลให้ยับย้ังการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้ ฉะนั้นแล้วจึงถือเป็นการชะลอการเน่าเสียของอาหาร ยืดระยะเวลาใน
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การเ ก็บรักษาให้ไ ด้นาน ข้ึนและนานกว่าการแช่เ ย็นในน้ าแ ข็ง ท้ังนี้ คุณภาพของอาห าร ท่ี
เปล่ียนแปลงไปมากหรือน้อยนั้น จะข้ึนอยู่กับข้ันตอนการแช่เ ยือกแข็งและข้ันตอนในการล ะลาย
เป็นต้น (พิสิฐ วงศ์สง่าศร, 2563) 
 วิธีการแช่เยือกแข็ง  
 สามารถแบ่งออกเป็น 2 แบบ (พิสิฐ วงศ์สง่าศร, 2563) ดังนี้ 

1. การแช่เยือกแข็งแบบช้า มีระยะเวลาในการแช่เยือกแข็งมากกว่า 12 ชั่วโมง ผลึก 
น้ าแข็งท่ีเกิดข้ึนนั้นจะมีขนาดท่ีใหญ่และจะเกิดข้ึนบริเวณภายนอกเซลล์  เม่ือมีการละลายน้ าแข็งจะ
ท าให้น้ าในเซลล์แพร่ออกจากเซลล์ ไปรวมตัวกับผลึกน้ าแข็งภายนอกเซลล์ จึงท าให้เซลล์นั้นมีการ
หดตัวและขนาดเล็กลง 

2. การแช่เยือกแข็งแบบเร็ว เป็นการแช่เยือกแข็งท่ีลดอุณหภูมิของอาหารจาก 0 ถึง -5  
องศาเซลเซียส ในเวลาท่ีน้อยกว่า 2 ชั่วโมง ซ่ึงถือว่าเป็นกระบวนการท่ีมีความเร็ว และผลึกน้ าแข็งท่ี
เกิดจากการแช่เยือกแข็งในกระบวนการนี้ จะมีขนาดเล็กและมีขนาดท่ีสม่ าเสมอ จึงท าให้เซลล์ไม่
ก่อให้เ กิดการหดตัว ซ่ึงการท่ีใช้อุณหภูมิท่ีเ ย็นจัดจะสามารถท าให้คุณภาพของอาห ารนั้ น
เปล่ียนแปลงไปได้น้อยท่ีสุด และเม่ือมีการละลายน้ าแข็งแล้วนั้น อาหารท่ีเคยถูกแช่แข็งจะกลับคืน
มามีสภาพท่ีใกล้เคียงกับอาหารก่อนท่ีจะน าไปแช่เยือกแข็ง  

 
 

ภาพท่ี 2-22 ลักษณะของการเกิดผลึกน้ าแข็งในการแช่เยือกแข็ง (ก) แบบช้า และ (ข) แบบเร็ว 
      (พิสิฐ วงศ์สง่าศร, 2563) 

 
 เคร่ืองแช่เยือกแข็ง (Freezer) 
 กระบวนการแช่เ ยือกแข็งนั้นมีหลากหลายชนิด ในอุตสาหกรรมอาหารแช่แข็งนั้ นแ บ่ง
ออกเป็น 2 ประเภทคือ การแช่เยือกแข็งเชิงกลและการแช่เยือกแข็งแบบใช้สารไครโอเจน ซ่ึงการแช่
เยือกแข็งเชิงกลนั้นจะมีเคร่ืองแช่หลายชนิด เช่น Contact Plate Freezer, Air-Blast Freezer และBelt 
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Freezer  ในการเดินเคร่ืองนั้นมีค่าใช้จ่ายท่ีต่ ากว่าการแช่เย็นเยือกแข็งแบบใช้สารไครโอเจน แต่การ
แช่เยือกแข็งแบบเชิงกลจะใช้เวลาในการแช่ท่ีนานกว่า เพราะมีค่าสัมประสิทธิ์การถ่ายเทความร้อน
ต่ า ท าให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพท่ีต่ ากว่าการแช่เยือกแข็งแบบใช้สารไครโตเจน เป็นเพราะจากการ ท่ี
สูญเสียน้ าของชิ้นอาหารจากการแช่เยือกแข็ง ฉะนั้นแล้วการแช่เยือกแข็งแบบใช้สารไครโตเ จนจึง
เหมาะสมส าหรับอาหารท่ีมีราคาค่อนข้างสูงเท่านั้น ได้แก่ อาหารทะเล ผลไม้ท่ีมีราคาแพง เนื่องจาก
การแช่เยือกแข็งใช้สารไครโอเจนมีค่าใช้จ่ายในการเดินเคร่ืองท่ีสูงกว่า (พิสิฐ วงศ์สง่าศร, 2563) 
 1. เคร่ืองแช่เ ยือกแข็งเชิงกล (Mechanical Freezer) สารให้ความเ ย็นจะมีการระเหย
ออกมาเป็นก๊าซและอัดตัวเป็นของเหลว วงจรจะสลับไปมาอย่างต่อเนื่องในระบบปิดภายในเค ร่ือง
แช่เยือกแข็ง ตัวอย่างเคร่ืองแช่เยือกแข็งเชิงกล เช่น เคร่ืองแช่เยือกแข็งด้วยลมเย็น ,เคร่ืองแช่เยือกแข็ง
แบบสัมผัส และเคร่ืองแช่เยือกแข็งแบบลมเย็นเป่า 
  1.1   เคร่ืองแช่เยือกแข็งด้วยลมเย็น (Cooled Air Freezer) อาศัยลมเย็นเป็นตัวกลางใน 
การถ่ายเทความร้อน ซ่ึงจะใช้อุณหภูมิต้ังแต่ -18 ถึง  40 องศาเซลเซียส ในเคร่ืองแช่ชนิดนี้  จะ
สามารถใช้ได้กับผลิตภัณฑ์ท่ัวไป แต่มีข้อเสียคือต้องใช้เวลานานในการแช่เยือกแข็ง  
  1.2   เคร่ืองแช่เยือกแข็งแบบสัมผัส (Contact Freezer)  
   1.2.1 เคร่ืองแช่แข็งแบบสัมผัสโดยตรง  อาหารจะสัมผัสกับสารท่ีท าความเย็น 
โดยตรง ซ่ึงจะไม่ผ่านตัวกลางใด ๆ อาหารท่ีอยู่ในบรรจุภัณฑ์ปิดผนึก จะถูกส่งผ่านด้วยสายพานท่ีมี
รูพรุนไปยังอ่างภาชนะ ซ่ึงภายในอ่างจะมีสารท่ีความเย็นอยู่ จึงท าให้อาหารนั้นมีความเย็นได้อย่าง
รวดเร็ว ท าให้คุณภาพของผลิตภัณฑ์ดี ลดการเสียน้ าหนักของผลิตภัณฑ์ 
   1.2.2  เคร่ืองแช่เยือกแข็งแบบท่ีใช้ผิวสัมผัส อาหารจะไม่ได้สัมผัสกับสารท า 
ความเย็นโดยตรง จะถ่ายเทความร้อนผ่านตัวกลาง โดยตัวกลางจะประกอบไปด้วย แผ่นโลหะกลวง
แนวต้ัง/แนวนอน ภายในแผ่นมีการป๊ัมสารท าความเย็น (– 40 องศาเซลเซียส) ผ่านเข้าไป อาหารวาง
ระหว่างแผ่นโลหะ และสัมผัสกับผิวหน้าของแผ่นโลหะเพื่อสร้างความเ ย็นข้ึนมา อย่างไรก็ตาม 
เคร่ืองแช่แข็งชนิดนี้เหมาะกับอาหารท่ีมีรูปร่างแบนและค่อนข้างบาง  
  1.3   เคร่ืองแช่เยือกแข็งแบบลมเย็นเป่าพ่นปะทะ (Jet Impingement Freezer) เป็น 
การท่ีกระบวนการแช่แข็งนั้นถูกพัฒนาให้เกิดความเร็วลมท่ีสูงด้วยการไหลของอากาศเ ย็นผ่านหัว
พ่นเป่า เพื่อให้เกิดการไหลป่ันป่วนอย่างรุนแรง และเกิดความร้อนท่ีรวดเร็ว เม่ือลมเย็นปะทะกับผิว
อาหารด้วยความเร็วสูง จะป้องกันไม่ให้ชิ้นอาหารเกิดการเกาะกันในระหว่างท่ีแช่เยือกแข็ง ท าให้
เกิดพื้นท่ีผิวหน้าของอาหารมากข้ึน  
 2. เคร่ืองแช่เยือกแข็งแบบใช้สารโครโอเจน (Cryogenic Freezing) เป็นกระบวนการท่ี 
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ไม่ใช้แรงกลในการแช่แข็ง แต่จะใช้สารท าความเย็นสัมผัสโดยตรงกับอาหารจนกลายเป็นก๊าซ เม่ือ
ดึงความร้อนออกจากอาหารจะท าให้อาหารนั้นแข็งตัวได้เร็วย่ิง ข้ึนด้วยอุณหภูมิท่ีต่ า ซ่ึงอุณหภูมิท่ี
ใช้นั้นต่ ามาก (-70 ถึง - 90 องศาเซลเซียส) และระยะเวลาท่ีใช้ในการแช่แข็งนั้นส้ันมาก จึงส่งผลให้
การแช่เ ยือกแข็งด้วยวิธีนี้ท าให้อาหารมีคุณภาพท่ีสูง อย่างไรก็ตาม วิธีการนี้ เ ป็นวิธี ท่ีมีต้นทุน
ค่อนข้างสูง เนื่องจากสารท าความเ ย็นจะไม่มีการน าไปอัดตัวเพื่อน ากลับมาใช้อีก เ ม่ือระเหย
กลายเป็นก๊าซแล้วและอาจเกิดการแตกร้าวท่ีผิวผลิตภัณฑ์ 
 ดังนั้น จะเห็นได้ว่า กระบวนการแช่เ ยือกแข็ง มีหลาย และเป็นกระบวนการท่ีดีในการ
ถนอมอาหารมีความสะดวก ตอบสนองความต้องการในยุคนี้ แต่กระบวนการดังกล่าวมีความจ าเ ป็น
อย่างย่ิงท่ีต้องควบคุมอุณหภูมิจนถึงมือผู้บริโภคและมีอีกหลายข้ันตอนในการแช่เยือกแข็ง จึงท าให้
เกิดต้นทุนแฝง ส่งผลต่อต้นทุนในการผลิต ฉะนั้นแล้วกระบวนการแช่เ ยือกแข็งเหมาะกับธุ รกิจ
ขนาดกลางและขนาดใหญ่มากกว่าธุรกิจรายย่อย (พิสิฐ วงศ์สง่าศร, 2563) 
 อาหารแช่แข็ง 
 พรพรรณนา เล่าประวัติชัย (2562) กล่าวไว้ว่า การแช่แข็ง คือ การใช้อุณหภูมิต่ าก ว่า จุด
เยือกแข็ง โดยปกติจะรักษาความเย็นอยู่ท่ีอุณหภูมิท่ีระดับ -18 องศาเซลเซียสลงไป ด้วยความเ ย็นท่ี
มากในระดับนี้ จึงไม่มีจุลินทรีย์ชนิดใดสามารถท่ีจะมีการเจริญเติบโตข้ึนมาได้ พบว่าอุณหภูมิต่ า   
(-15 ถึง 5 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิสูง (60-80 องศาเซลเซียส) ป้องกันไม่ให้จุลินทรีย์เ ติบโต 
ฉะนั้นการแช่แข็งจึงท าให้รักษาความสดใหม่ได้เป็นระยะเวลานาน  
 การแช่แข็งสามารถแบ่งออกเป็น 2 ประเภทหลักดังนี้ 

1. การเปล่ียนจากน้ ากลายเป็นน้ าแข็ง  การเติบโตของจุลินทรีย์ต้องอาศัยน้ าเพื่อการ 
เติบโต หากเราเปล่ียนเป็นน้ าแข็ง จะถือว่าสามารถระงับการเติบโตของจุลินทรีย์ได้ 

2. การหยุดปฏิกิริยาทางเคมี คือ หยุดการท างานของเอนไซม์ ท าให้รสชาติและคุณค่า 
ทางอาหารยังคงเดิม  ไม่เปล่ียนแปลง 
 การแช่แข็งท่ีผ่านกระบวนการต่าง ๆ อย่างถูกวิธี เราก็จะสามารถเก็บรักษารสชาติ กล่ิน 
คุณภาพ คุณค่าทางอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 วิธีในการเก็บรักษาอาหารแช่แข็งนั้น หลังจากท่ีได้รับแล้วควรน าใส่ช่องฟรีซทันที (โดย
ใส่บรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสม) ส าหรับช่องฟรีซท่ีมีอุณหภูมิต่ าได้ถึง -18 องศาเซลเซียสนั้น แบ่ง
ประเภทของอาหารทะเลได้ดังนี้ 

1. จ าพวกปลาท่ีมีปริมาณไขมันสูง เช่น ปลาแซลมอน ปลาทูน่า ปลาซาบะ เป็นต้น  
สามารถเก็บไว้ได้ในระยะเวลาประมาณ 4 เดือน  

2. จ าพวกปลาเนื้อขาว เช่น ปลากะพง ปลาเก๋า ปลาหิมะ เป็นต้น สามารถเก็บไว้ได้ใน 
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ระยะเวลาประมาณ 8 เดือน 
3. กุ้งและปู สามารถเก็บไว้ได้ในระยะเวลาประมาณ 6 เดือน 
4. หอย สามารถเก็บไว้ได้ในระยะเวลาประมาณ 4 เดือน (พรพรรณนา เล่าประวัติชัย,  

2562) 
 วิธีการเก็บรักษาอาหารทะเลให้สด 
 วิธีการเก็บรักษา กุ้ง  ควรเก็บไว้ในถุงพลาสติกหรือกล่องพลาสติก น าไปใส่ตู้เย็นในจุด 
ท่ีมีความเย็นมาก ๆ จะท าให้เก็บไว้ได้ประมาณ 1-3 วัน 

1. วิธีการเก็บรักษาปู  ถ้าปูข้ึนพ้นจากน้ าทะเล ๆ นาน ๆ จะท าให้เปล่ียนไป ควรน ามาต้ม 
หรือนึ่งให้สุกก่อน และน าปูใส่กล่องถนอมอาหาร เพื่อน าไปใส่ตู้เย็น จะท าให้เก็บไว้ได้ประมาณ  2-
3 วัน 
 1. วิธีการเก็บรักษาปลา ท าความสะอาดให้เรียบร้อย น าไปใส่กล่อง และเก็บในช่องแช่  
แข็งท่ีอุณหภูมิต้ังแต่ -17 องศาเซลเซียส จะท าให้เก็บไว้ได้ประมาณ 3-4 เดือน 
 2. วิธีการเก็บรักษา ปลาหมึก ใส่กล่องถนอมอาหาร และน าไปใส่ตู้เย็นในจุดท่ีมีความ 
เย็นสูง ๆ จะท าให้เก็บไว้ได้ประมาณ 2-3 วัน (Ratanaseafood, 2019) 
 จากการทบทวนวรรณกรรมแนวคิดเก่ียวกับการแช่เยือกแข็ง ผู้วิจัยได้น าแนวคิดดังกล่าว
มาประยุกต์ใช้กับงานวิจัยในเร่ืองของ กระบวนการการแช่เ ยือกแข็ง โดยการวิจัยคร้ังนี้ ผู้วิจัยไ ด้น า
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวมาจัดเ ก็บในช่องแช่เยือกแข็งด้วยอุณหภูมิ – 18 องศาเซลเซียส ตามท่ีได้
ศึกษาในแนวคิดนี้ ซ่ึงกระบวนการดังกล่าวนั้นเ ป็นการเปล่ียนแปลงสภาวะของน้ าในอาหารและ
ของเหลวให้กลายเป็นน้ าแข็ง เพื่อท่ีจะสามารถยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้ เนื่องจากเป็น
ท่ีมาของการท าให้อาหารเน่าเสีย กระบวนการดังกล่าวจึงสามารถชะลอการเน่าเสียของอาหารได้ดี 

 

แนวคิดเก่ียวกับการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
 ธงชัย สุวรรณสิชณน์ (2555) กล่าวไว้ว่าการทดสอบหรือการยอมรับผลิตภัณฑ์นั้น เป็น
วิธีการท่ีเราจะสามารถทดสอบความรู้สึกของผู้ท่ีถูกทดสอบเ ก่ียวกับ ด้านการชอบหรือไม่ชอบ และ
ด้านการยอมรับหรือไม่ยอมรับต่อตัวผลิตภัณฑ์ต่าง  ๆ ท่ีน ามาทดสอบ โดยส่วนใหญ่แล้วการ
ทดสอบการยอมรับถือเป็นค าตอบท่ีผู้ผลิตส่วนใหญ่นั้นสามารถน าเอาข้อมูลท่ีได้ กลับไปพัฒนา
และปรับปรุงสินค้าของตนเองได้ เพื่อให้สินค้านั้นตรงต่อความต้องการของผู้บริโภคส่วนใหญ่ ซ่ึง
ในการทดสอบก็จะประกอบไปด้วยข้ันตอนและวิธีต่าง ๆ ดังนี้ 1. ข้ันตอนการพัฒนาความรู้สึกของ
มนุษย์ต่าง ๆ 2. วิธีการทดสอบการยอมรับหรือการทดสอบผู้บริโภค 3. การประยุกต์ใช้การทดสอบ
การยอมรับ และ 4. ลักษณะของผู้ทดสอบ ซ่ึงแต่ละข้ันตอนมีรายละเอียดดังนี้ 
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 1. ขั้นตอนการพัฒนาความรู้สึกของมนุษย์ (Development of human perception) 
 การวิเคราะห์การยอมรับในด้านผลิตภัณฑ์นั้น เ ป็นวิธี ท่ีตัวผู้บริโภคเองเท่านั้น ท่ีจะ
สามารถได้รับรู้ความรู้สึกต่าง ๆ และบอกออกมาได้ ซ่ึงการวิเคราะห์ด้วยวิธีนี้ไม่สามารถวัดผลโดย
วิธีอ่ืนทางวิทยาศาสตร์ได้ ถึงแม้ในบางคร้ังอาจจะวัดได้แต่ก็อาจจะไม่เหมาะสมท่ีน ามาประยุกต์ใช้ 
เพราะการยอมรับผลิตภัณฑ์นั้นโดยส่วนมากจะต้องได้รับข้อมูลมาจากข้ันตอนการตอบสนองของ
มนุษย์ (Human sense) 

 
ภาพท่ี 2-23 ข้ันตอนการพัฒนาความรู้สึกของมนุษย์ (ธงชัย สุวรรณสิชณน์, 2555) 

 
  1.1 การรับรู้ (perception / response) การรับรู้ของประสาทสัมผัสของมนุษย์ เ ป็น
ความสามารถหรือเป็นส่ิงท่ีตัวมนุษย์ทุกคนมีเป็นข้ันพื้นฐานของมนุษย์ (primary response) ซ่ึง
มนุษย์ทุกคนจะมีระบบประสาทสัมผัส ท่ีคอยกระตุ้นอยู่ตลอดเวลา เพื่อให้มีการเจริญ มีการเติบโต 
การมีชีวิตอยู่รอด การบริโภคอาหาร เ ป็นต้น และการรับรู้นี้จะสามารถเปล่ียนแปลงได้ตาม
ประสิทธิภาพตามสภาพแวดล้อม 
  1.2 ทัศนคติ (attitude) มนุษย์นั้นอยู่ในฐานะผู้บริโภคสินค้าต่าง ๆ ซ่ึงโดยส่วนมากจะ
ได้รับอิทธิพลจากส่ิงแวดล้อม วัฒนธรรม สังคม นวัตกรรม เป็นต้น จึงสามารถน าเอาทัศนคติมาเพิ่ม
ประสิทธิภาพการรับรู้ได้ และท าให้ทัศนคตินั้นเข้ามามีส่วนร่วมในการตัดสินใจต่าง  ๆ ซ่ึงใน
ทัศนคติของการรับรู้ท่ีตอบสนองต่อผลิตภัณฑ์มีท้ังด้านบวกและลบ หรือ อาจจะไม่มีทัศนคติใด ๆ 
ในบางคร้ังอาจจะปล่อยให้ส่วนอ่ืน ๆ ชักน าไป เช่น ทัศนคติต่อสีสังเคราะห์ไม่แต่งสีในอาหาร สี
ธรรมชาติ ซ่ึงทัศนคติท่ีกล่าวมานี้ จะแตกต่างกันออกไป ข้ึนอยู่กลับกลุ่มของมนุษย์ท่ีมีความรู้ สึก ท่ี
ต่างกัน 
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  1.3 ความคิดเห็น (opinion) อิทธิพลท่ีมาจากความคิดเห็นโดยส่วนมาก ท่ีมีความ
เก่ียวข้องกับการเกิดข้อมูลท่ีมีผลต่อการพัฒนาการรับรู้ท่ีน าไปสร้างทัศนคติต่าง  ๆ จนออกมาใน
รูปแบบของการช่วยในการตัดสินใจเพื่อเลือกอาหาร ซ่ึงจะมีประเด็นต่าง  ๆ เ ข้ามาร่วมในการ
วิเคราะห์ เช่น ราคา เวลา สถานท่ี เป็นต้น 
  1.4 ความชอบ/ไม่ชอบ (like/dislike) ถือเป็นข้ันตอนส าคัญ เนื่องจากก่อนท่ีจะน าไปสู่
ในข้ันสุดท้ายในการตัดสินใจบริโภคอาหาร โดยส่วนมากนั้นจะมาจากความชอบท่ีว่าชอบ หรือ 
ความไม่ชอบ ไม่พอใจ ซ่ึงอาจจะมองดูว่าเ ป็นเร่ืองท่ีง่าย แต่จริง ๆ แล้วเป็นส่ิงท่ีค่อนข้างซับซ้อน ท่ี
ออกมาจากความรู้สึก เพราะว่าเป็นการเชื่อมโยงต้ังแต่ข้ันแรก คือ การรับรู้ผ่านทัศนคติ และผ่าน
ความคิดเห็น แล้วส่งผลท้ังหมดมาถึงความชอบ แต่ก็อาจจะมีหลายคนเช่นกัน ท่ีมีความช อบอยู่
เหนือเหตุผลและความเป็นจริง ซ่ึงคนกลุ่มนี้จะต้องมีการวิเคราะห์ว่าความชอบท่ีเ กิดข้ึนนั้นมาจาก
อะไร 
  1.5 การยอมรับ/การปฏิเสธ (acceptance/rejection) เป็นข้ันตอนท่ีมีความใกล้เคียง กับ
ความรู้สึกชอบและไม่ชอบ เพราะท้ัง 2 ข้ันตอนนี้จะได้รับอิทธิพลจากการเชื่อมโยงและถ่า ยทอด
จากการรับรู้ผ่านทัศนคติ  ผ่านความคิดเห็น และจะมาถึงความชอบและไม่ชอบ จนกลายเป็น การ
ตัดสินใจยอมรับหรือไม่ยอมรับในตัวผลิตภัณฑ์ 
 การพัฒนาโดย 5 ข้ันตอนของการตอบสนองจนกลายไปสู่ในเร่ืองของการยอมรับและ
ปฏิเสธ จะท าให้เห็นได้ว่าคุณสมบัติของตัวผู้บริโภคแต่ละบุคคลจะมีความแตกต่างกัน ส่ิงเหล่านี้ไม่
สามารถจะมาฝึกฝนกันได้ จึง เ ป็นส่ิงท่ีตัวผู้บริโภคนั้นต้องท าหน้าท่ีเ ป็นผู้ทดสอบเพียงเท่านั้น 
ฉะนั้นแล้วการทดสอบการยอมรับเป็นอีกหนึ่งทาง ท่ีจะไม่ท าให้ผลิตภัณฑ์ท่ีน าออกสู่ตลาดนั้นหลง
ทาง จะสามารถช่วยให้ผลิตภัณฑ์ตรงต่อความต้องการของผู้บริโภคได้ในระดับหนึ่ง  
 2. วิธีการทดสอบการยอมรับหรือการทดสอบผู้บริโภค  
 ไพโรจน์ วิริยจารี (2545) กล่าวไว้ว่าการทดสอบการยอมรับผู้บริโภคนั้นสามารถแ บ่ง
ออกได้ 2 ระดับ คือ การทดสอบการตอบสนองเ บ้ืองต้นและแบบเจาะจงเฉพาะด้าน ในการศึกษา
ค้นคว้าอิสระคร้ังนี้ ผู้วิจัยจะใช้การทดสอบการยอมรับ โดยการใช้สเกลวัดความพึงพอใจ (hedonic 
Scales) ซ่ึงเป็นการทดสอบการตอบสนองเบ้ืองต้นของตัวผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 
 การทดสอบการยอมรับหรือการทดสอบการวัดระดับความพึงพอใจของผู้บริโภคท า ไ ด้
หลายรูปแบบ เนื่องจากการทดสอบหรือผู้ท่ีถูกทดสอบนั้นมีหลากหลายลักษณะจึงต้องเ ลือกให้
เหมาะสมต่อตัวผู้บริโภค โดยท่ัวไปแล้วนั้นจะพบเห็นในการเ ลือกระดับสเกลท่ีน ามาวัดความชอบ
และความพึงพอใจต่อตัวผลิตภัณฑ์ เช่น การใช้สเกลวัดความพึงพอใจ การใช้สเกลท่ีแสดงความรู้สึก
ด้วยรอยย้ิม และการใช้สเกลความพอดี ซ่ึงส่วนใหญ่สเกลท่ีกล่าวมานั้น สเกลวัดความพึงพอใ จจะ
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ถูกเลือกน ามาใช้ในการทดสอบการยอมรับมากท่ีสุด  สเกลแบบฮีโดนิกใช้วัดความพึงพอใจและ มี
ระดับท่ีแสดงท้ังตัวเลขและตัวหนังสือ จะประกอบไปด้วยหลายระดับเช่น แบบ 3 สเกลแบบ 5 
สเกล แบบ 7 สเกลและแบบ 9 สเกล 
 ไพโรจน์ วิริยจารี (2545) ยังได้กล่าวไว้ถึงการใช้สเกลในการทดสอบการยอมรับนั้นว่า 
การใช้สเกลแบบฮีโดนิกถือเป็นการทดสอบการยอมรับอย่างแท้จริง เพราะว่าจะสามารถแสดง
ออกมาด้วยปฎิกิริยาของตัวผู้ทดสอบเองในระดับต่าง ๆ ท่ีตนได้รับความรู้สึกท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ซ่ึง ถือ
ว่าเป็นวิธีท่ีง่ายท่ีสุด  
 3. การประยุกต์ใช้การทดสอบการยอมรับ 
 มนุษย์มีการพัฒนาในด้านการรับรู้จนกลายเป็นความสามารถด้านการยอมรับท่ีมีต่อ
ผลิตภัณฑ์ จึง เ ป็นเหตุท่ีน าเอาความสามารถในด้านนี้มาประยุกต์ใช้เพื่อหาข้อมูลและวิเคราะห์
ผู้บริโภค 
  3.1 การรักษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ วิธีการท่ีจะยังคงรักษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ไว้ให้เ ป็นท่ี
ต้องการหรือเพื่อให้ตรงต่อความต้องการผู้บริโภคนั้น จะต้องใช้วิธีการวิเคราะห์จากผู้บริโภค 
เพื่อให้ได้มาซ่ึงข้อมูลในด้านการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ และจะต้องมีการติดตามเพื่อจัดเก็บข้อมูลใน
ด้านของพฤติกรรมการบริโภค พฤติกรรมในการใช้ผลิตภัณฑ์ของกลุ่มเป้าหมาย และน าข้อมูลมา
ประมวลผลและหาทิศทางของการท่ีจะยังคงรักษาคุณภาพผลิตภัณฑ์นั้นไว้ให้อยู่ในความต้องการ
ของผู้บริโภคต่อไป 

  3.2 การปรับปรุงตัวผลิต ภัณฑ์ หากตัวผู้ผลิตจะ ต้อง มีการแ ข่ง ขันกันภา ยใ น
อุตสาหกรรมเดียวกัน ผู้บริโภคสามารถเป็นส่วนหนึ่ง ท่ีบอกทิศทางของลักษณะเฉพาะท่ี ตัว
ผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ นั้นมี เพื่อประโยชน์ในการปรับปรุงตัวผลิตภัณฑ์ให้ดีท่ีสุด และเป็นท่ีต้องการ ต่อ
ตลาด เช่น การปรับปรุงในด้านกล่ิน รส เนื้อสัมผัส และในด้านของการใช้งาน เป็นต้น  
 ในการทดสอบโดยลักษณะเช่นนี้ จะเป็นการติดตามเฝ้าระวังในการนิยมของผู้บริโภคท่ี มี
ต่อผลิตภัณฑ์ ว่าจะมีการเปล่ียนแปลงความชอบหรือความนิยมไปในทิศทางไหนหรือไม่ เพื่อท่ี
ผู้ผลิตนั้นจะได้สามารถควบคุมลักษณะเฉพาะต่าง ๆ ไปได้ถูกทิศทาง หรือเรียกได้ว่า การศึกษา
ระดับการยอมรับทางการบริโภคท่ีมีต่อลักษณะเฉพาะของตัวผลิตภัณฑ์ 
   3.3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ น าข้อมูลท่ีได้จากผู้ทดสอบมาหาแนวคิดเพื่อท่ีจะพัฒนา
ตัวผลิตภัณฑ์ เช่น พัฒนาสูตรใหม่ พัฒนาบรรจุภัณฑ์ใหม่ เป็นต้น โดยส่วนใหญ่จะต้องใช้หลักการ
พัฒนาท่ีมีลักษณะตรงต่อความต้องการของผู้บริโภค 
  3.4 การประเมินศักยภาพของการตลาด  การประเมินศักยภาพทางด้านการตลาด 
จะต้องมีการสร้างแบบทดสอบท่ีเก่ียวข้องกับการตลาด เช่น สภาพการตลาด การโฆษณา ตราสินค้า 
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และปัจจัยภายนอกเป็นต้น เพื่อท่ีจะน าข้อมูลเหล่านี้มาควบคุมการรักษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ การ
ปรับปรุงผลิตภัณฑ์ และค้นหาแนวคิดใหม่ ๆ เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
 4. ลักษณะของผู้ทดสอบส าหรับการทดสอบการยอมรับ 
 ผู้ทดสอบ คือ ผู้ท่ีบริโภคผลิตภัณฑ์และมีลักษณะท่ีต้องพิจารณาจากข้อมูลในด้านต่าง ๆ 
ดังนี้ 
 กลุ่มผู้ใช้ จะพิจารณาจากอัตราการบริโภคเป็นหลัก เช่น ใช้บ่อยมาก ใช้ปานกลาง ไม่ค่อย
ใช้ มาจัดสรรให้เป็นกลุ่มเพื่อเก็บข้อมูล 
 เพศ  ผลิตภัณฑ์บางชนิดนั้นเป็นผลิตภัณฑ์เฉพาะเจาะจงกลุ่มในด้านเพศ เช่น เ ส้ือผ้า 
รองเท้า  เคร่ืองส าอางค เป็นต้น จึงต้องมีแบบสอบถามในเร่ืองของเพศ เพื่อให้ข้อมูลท่ีได้รับเป็นจริง
มากท่ีสุด และ เพื่อคัดกรองข้อมูลให้ตรงกับกลุ่มเป้าหมาย 

 รายได้ เป็นข้อมูลท่ีสามารถแสดงความสัมพันธ์ท่ีจะเชื่อมโยงไปถึงความสามารถหรือ
ก าลังในการซ้ือ ฉะนั้นหากต้องการท่ีจะดูว่ากลุ่มเป้าหมายท่ีมีก าลังในการซ้ือสินค้าท่ีจะผลิตมี
จ านวนคนมากน้อยแค่ไหน ก็จะสามารถดูได้จากข้อมูลในส่วนของรายได้  
 วัย เป็นข้อมูลท่ีสามารถแสดงความสนใจต่อผลิตภัณฑ์ในรูปแบบต่าง ๆ  
 เ ช้ือชาติ พ้ืนท่ีอาศัย ศาสนา การศึกษา  ข้อมูลด้านนี้  ถือเ ป็นปัจจัยทางด้านสังคมและ
ส่ิงแวดล้อม รวมท้ังเป็นปัจจัยภายในและภายนอก ซ่ึงมีผลต่อการตัดสินใจในยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ 
เช่น อาหารฮาลาล อาหารท่ีแบ่งตามภูมิภาค เป็นต้น ข้อมูลด้านนี้จึงถือเป็นส่วนส าคัญเช่นกัน 
 การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส 
 โดยส่วนใหญ่ในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์หรือสินค้านั้น ผู้บริโภคมักจะเลือกด้วยความรู้สึก
ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์นั้น ๆ ซ่ึงจะมาจากประสาทสัมผัสท้ัง 5 คือ การมองเห็น การดมกล่ิน การชิมรส 
การฟังเสียง และการสัมผัสโดยรวมท่ีมีผลต่อการตัดสินใจว่า ตนนั้นชอบหรือไม่ชอบอาหาร ท่ี ต้อง
เลือกสัมผัส ผู้ผลิตอาหารจึงควรมีการทดสอบคุณภาพ และความต้องการของผู้บริโภค ด้วยการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส เพื่อให้ทราบถึงผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตออกมา ว่ามีระดับคุณภาพ มาตรฐาน 
และความสม่ าเสมอหรือไม่อย่างไร ซ่ึงวิธีนี้นั้นเป็นวิธีการท่ีทางวิทยาศาสตร์ใช้ส าหรับวิเคราะห์
คุณภาพของอาหาร ด้วยประสาทสัมผัสของมนุษย์ โดยจะใช้การตอบสนองของมนุษย์ท่ีมีต่ออาหาร
เป็นตัวชี้วัด(กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม, 2559) 
 คุณลักษณะของทางประสาทสัมผัสจะถูกแบ่งออกเป็น 4 คุณลักษณะ (กรมส่งเสริม
อุตสาหกรรม, 2559) ดังนี้ 
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 1. ลักษณะปรากฏ (Appearance) คุณลักษณะของวัตถุใด ๆ ท่ีมนุษย์สามารถมองเห็นด้วย
สายตา เช่น สี ความทึบ ความใส รูปทรง การตกตะกอน การแขวนลอย การแยกชั้น เป็นต้น ส่ิง
เหล่านี้มีอิทธิพลต่อการรับรู้และปฎิกิริยาของมนุษย์ท่ีมีต่ออาหารนั้น ๆ  
 2. กล่ิน (Odor / Aroma) คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ีผ่านการรับกล่ินหรือการดม
กล่ิน เข้าไปสู่โพรงจมูกและได้สัมผัสต่อระบบการรับกล่ิน ซ่ึงอาหารแต่ละชนิดจะมีกล่ินเฉพาะ ตัว
ของอาหารนั้น ๆ ข้ึนอยู่กับปัจจัยหลายอย่าง เช่นอุณหภูมิในการเก็บรักษา ระดับความสุกของอาหาร 
การท างานของเอนไซม์ เป็นต้น 
 3. เนื้อสัมผัส (Texture) เป็นคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ท่ีสามารถรับรู้ด้วยฟัน เพดานปาก 
ล้ิน การได้ยินเสียง และมือ เช่นสัมผัสถึงความกรอบท่ีมาจากเสียง สัมผัสถึงความแข็งท่ีมาจากการ
ใช้ฟันสัมผัสกับอาหาร เป็นต้น 
 4. กล่ินรส (Flavour) เ ป็นการรับรู้ทางประสาทสัมผัสของมนุษย์โดยรวม ท่ีเ กิดอยู่ใน
ขณะท่ีทดสอบอาหาร ซ่ึงการรับรู้นี้จะเ กิดข้ึนกับโพรงจมูกและโพรงปาก ด้วยการรับรสผ่าน ล้ิน
ร่วมกับการรับรู้กล่ินผ่านโพรงจมูก ส่ิงเหล่านี้เป็นการกระตุ้นความรู้สึกของมนุษย์ 
 การประเมินทางประสาทสัมผัสนั้น ผู้ท่ีทดสอบจะต้อง มีความช านาญการ ซ่ึง มี
ประสบการณ์ ความสามารถ ความไวท่ีมีต่อประสาทสัมผัสในการท่ีจะสามารถแยกแยะ ความ
แตกต่างของคุณลักษณะต่าง ๆ ได้ ในการวิเคราะห์ผลของการทดสอบประสาทสัมผัส จะมีส่ิงท่ีควร
ระวัง คือความแปรปรวนหรือความผิดพลาดท่ีเ กิดข้ึนในขณะท่ีทดสอบ เช่น อารมณ์ แรงจูงใจของผู้
ทดสอบ หรือการรับรู้ท่ีมีความไวมากน้อยท่ีไม่เ ท่ากัน ฉะนั้นแล้วจึงเป็นเหตุให้ผู้ประกอบการต้อง มี
การทบทวนผู้ทดสอบอยู่เสมอ ว่าตนต้องมีระดับความสามารถในการรับรู้ตามท่ีก าหนด  (กรม
ส่งเสริมอุตสาหกรรม, 2559) 
 จากการทบทวนวรรณกรรมแนวคิดเก่ียวกับการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค ผู้วิจัย
ได้น าวิธีการทดสอบมาประยุกต์ใช้ โดยการประเมินทางประสาทสัมผัส เช่น การรับรู้ทางกล่ิน เนื้อ
สัมผัส ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ท่ีน ามาทดสอบ รวมถึงการทดสอบในเร่ืองของ ทัศนคติ การ
แสดงความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์ เป็นต้น เพื่อให้ทราบถึงระดับการยอมรับของผลิตภัณฑ์ว่าอยู่ใน
ระดับไหน มีจุดแข็งและจุดอ่อนในเร่ืองใด อีกท้ังผู้วิจัยได้น าข้อมูลในการทบทวนวรรณกรรมใน
เร่ืองของปัจจัยส่วนบุคคลมาประยุกต์ใช้เช่นกัน เพื่อท่ีจะสามารถทราบได้ถึงคุณลักษณะของผู้ตอบ
แบบสอบถาม เช่น เพศ รายได้ การศึกษา เป็นต้น 
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แนวคิดเก่ียวกับมาตรฐานการผลิตอาหาร 

 แนวทางในการสร้างมาตรฐานการผลิตและแปรรูปของอาหาร เป็นการน าเอาหลักเกณฑ์
ท่ีดีเข้ามาเพิ่มความรับผิดชอบ ท่ีผู้ประกอบการด้านการผลิตอาหารต้องรับผิดชอบ และมาตรฐานท่ีดี
นั้นเ รียกกันว่า GMP (Good Manufacturing Practice)  หมายถึง หลักเกณฑ์หรือข้อก าหนดข้ัน
พื้นฐานของการผลิตอาหารและการควบคุมผู้ปฏิบัติงาน เพื่อให้สามารถผลิตอาหารท่ีมีความ
ปลอดภัย ซ่ึงจะมุ่งเน้นไปถึงการป้องกันและการขจัดความเ ส่ียงท่ีก่อให้เ กิดอันตรายต่าง  ๆ ได้ใน
กระบวนการการผลิต GMP เป็นระบบประกันคุณภาพอาหาร ซ่ึงได้มีการพิสูจน์จากกลุ่มนักวิชาการ
ด้านอาหารจากท่ัวโลกแล้วว่า GMP นั้นสามารถท าให้อาหารท่ีผลิตออกมามีความปลอดภัย และยัง
เป็นท่ียอมรับจากกลุ่มผู้บริโภค ฉะนั้นแล้วในการผลิตอาหาร หากปฏิบัติตามแนวทางของ GMP จะ
ท าให้อาหารท่ีผลิตนั้นมีคุณภาพและความปลอดภัยท่ีได้มาตรฐาน หลักการของ GMP นั้น จะรวม
ไปถึงการครอบคลุม ต้ังแต่สถานประกอบการ โครงสร้างและตัวอาคาร และกระบวนการผลิตท่ีดี
ในทุกข้ันตอน ต้ังแต่การวางแผน การควบคุมท่ีสามารถตรวจสอบและติดตามผลคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ได้ เพื่อสร้างความปลอดภัยและความม่ันใจให้แก่ผู้บริโภค (กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม, 
2559)   

 ประเภทของ GMP สามารถแบ่งออกเป็น 2 ลักษณะดังนี้ 
 1. GMP สุขลักษณะท่ัวไป (General GMP) คือหลักเกณฑ์ท่ีสามารถน าไปใช้ได้ในอาหาร
ทุกประเภท 
 2. GMP เฉพาะผลิตภัณฑ์ (Specific GMP) คือข้อก าหนดท่ีเพิ่มจากเ ดิมของ GMP ท่ัวไป 
โดยจะมุ่งเน้นไปในเร่ืองของความปลอดภัยและความเส่ียงของแต่ละผลิตภัณฑ์อาหา รมากย่ิง ข้ึน 
 ข้อก าหนดของ (General GMP)   
 1. สุขลักษณะของสถานท่ีต้ังกับอาคารผลิต สถานท่ีต้ังหรือสถานประกอบการจะต้องอ ยู่
ในพื้นท่ีท่ีสะอาดไม่ท าให้อาหารนั้นเ กิดการปนเป้ือนได้ง่าย สภาพแวดล้อมจะต้องไม่ดูรก หากมี
สนามหญ้าไม่ควรปล่อยให้ต้นหญ้านั้นยาว เพื่อไม่ให้เ ป็นแหล่งท่ีสัตว์พาหะน าโรคนั้นสามารถซุก
ซ่อนอยู่ได้ ขนาดของอาคารจะต้องมีความเหมาะสม สะดวกต่อการปฏิบัติงาน มีการจัดสรรพื้น ท่ี
เพียงพอต่อการปฏิบัติงาน แยกสัดส่วนการผลิตอาหาร มีการระบายอากาศอย่างเพียงพอ ไม่ท าให้อึด
อัดจนเกินไป และท่ีส าคัญจะต้องมีมาตรการป้องกันแมลงหรือสัตว์ไม่ให้เข้าไปในตัวอาคารท่ีผลิต 
 2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต ท่ีน ามาใช้นั้นจะต้องไม่ท าปฏิ กิริย า
ต่ออาหาร ไม่ก่อให้เ กิดสนิม ไม่เ ป็นพิษ และมีความแข็งแรงทนทาน จ านวนของอุปกรณ์และ
เคร่ืองจักรจะต้องเพียงพอต่อการใช้งาน ต้องผ่านการท าความสะอาดและฆ่าเชื้อแล้ว โดยจัดเก็บแยก
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ให้เป็นสัดส่วน เหมาะสมต่อการใช้งานในคร้ังถัดไป และป้องกันไม่ให้เ กิดการปนเ ป้ือนจากฝุ่น
ละอองของส่ิงสกปรกต่าง ๆ  
 3. การควบคุมกระบวนการผลิต ทุกข้ันตอนในการด าเนินงานจะต้องมีการควบคุม ท่ี ดี 
ตามหลักของสุขาภิบาล ท้ังวัตถุดิบ ส่วนผสม การผลิต การขนย้าย ภาชนะท่ีจัดเก็บ รวมไปถึงการ
ขนส่งผลิตภัณฑ์ และต้องได้มาตรฐานตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข  
 4. การสุขาภิบาล เป็นกฎเกณฑ์ท่ีเข้ามาควบคุมส่ิงอ านวยความสะดวกในการปฏิบั ติงาน
ให้เป็นไปตามหลักสุขาภิบาลท่ีดี เช่น ห้องน้ า ห้องส้วม อ่างล้างมือ น้ าท่ีน ามาใช้ จะต้องมีสภาพการ
ใช้งานท่ีดี มีปริมาณท่ีเพียงพอต่อผู้ปฏิบัติงาน และระบบการก าจัดขยะ มูลฝอย ระบบการระบายน้ า
ท้ิง และการป้องกันก าจัดแมลงและสัตว์จะต้องมีความเหมาะสม 
 5. การบ ารุงรักษา จะเข้ามาช่วยให้การท างานมีประสิทธิภาพมากย่ิง ข้ึน สามารถป้องกัน
ส่ิงปนเ ป้ือนของสารท่ีอันตรายน ามาสู่อาหาร โดยท่ีจะต้องมีการท าความสะอาด การดูแลและ
บ ารุงรักษาเคร่ืองจักร อุปกรณ์ ท้ังก่อนและหลังจากการผลิตให้อยู่ในสภาพท่ีสะอาดและพร้อมใช้
งานได้ตลอดเวลา 
 6. บุคลากร ต้องสวมใส่เส้ือผ้าท่ีสะอาด เหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน ผู้ปฏิบัติงานต้องสวม
ใส่เส้ือคลุมกันเป้ือน ถุงมือ รองเท้าท่ีเหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน (รองเท้ากันล่ืน) ผ้าปิดปาก เ ป็นต้น 
และไม่ควรสวมใส่เคร่ืองประดับในขณะท่ีปฏิบัติงาน รวมถึงจะต้องมีสุขภาพท่ีดีไม่เ ป็นโรคติดต่อ 
หรือโรคท่ีเก่ียวกับผิวหนัง และห้ามปฏิบัติพฤติกรรมอันเป็นท่ีไม่เหมาะสม เช่น การสูบบุหร่ี ไอ 
จาม ถ่มน้ าลาย เค้ียวหมากฝร่ัง  
 ประโยชน์ของ (General GMP)   
 สามารถเป็นเกณฑ์ท่ีท าให้ผู้บริโภคนั้นมีความเชื่อม่ันในการผลิตอาหารว่า เป็นอาหารท่ีมี
คุณภาพท่ีดี มีความปลอดภัย เพราะผ่านหลักเกณฑ์หรือมาตรฐานของ GMP อีกท้ังยังมีประโยชน์ต่อ
ผู้ประกอบการและผู้บริโภค หากผู้ประกอบการด าเนินขบวนการผลิตตามหลักเกณฑ์ของ GMP 
แล้วนั้น จะยังสามารถช่วยลดการสูญเสียในขบวนการผลิตได้อีกด้วย (กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม, 
2559)  
 จากการทบทวนวรรณกรรมแนวคิดเก่ียวกับมาตรฐานการผลิตอาหาร ผู้วิจัยได้น าแนวคิด
ดังกล่าวมาประยุกต์ใช้กับงานวิจัยในเ ร่ืองของ การรักษาความสะอาด ความปลอดภัย และถูก
สุขลักษณะ โดยใช้มาตรฐาน GMP (Good Manufacturing Practice)  ซ่ึงจะครอบคลุมดังนี้  
 1. สุขลักษณะของสถานท่ีต้ังกับอาคารผลิต ในระหว่างการแปรรูปปลากะพงขาวหรือ
การประกอบอาหารท้ัง 5 เมนู สถานท่ีท่ีใช้ด าเนินการนั้น จะเป็นสถานท่ีท่ีปลอดโปร่ง  อากาศถ่ายเท
ได้ดี มีโต๊ะวางอุปกรณ์หรือเคร่ืองมือต่าง ๆ ไว้เป็นสัดส่วน 
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 2. เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต ผ่านการล้างฆ่าเชื้อและแช่ด้วยน้ าร้อนท้ังหมด  
 3. ควบคุมกระบวนการผลิต โดยการท่ีตรวจสอบและล้างท าความสะอาดวัตถุดิบท้ังหมด 
และในระหว่างการผลิตนั้น ต้องกระท าด้วยความระมัดระวังนึกถึงความสะอาดและปลอดภัยให้
มากท่ีสุด  
 4. จัดเตรียมอ่างล้างมือ ห้องน้ า ห้องส้วม ท่ีอยู่ในสภาพท่ีใช้งานได้ดี และมีการจัดการ
ขยะมูลฝอย ด้วยการแยกขยะคนละประเภทออกจากกัน เพื่อน าไปท้ิงให้ถูกประเภท 
 5. หลังจากท่ีใช้อุปกรณ์เคร่ืองมือ เช่น เตาแก๊ส ถาด จาน มีด เ ป็นต้นจะต้องมีการ
บ ารุงรักษาให้ถูกวิธีตามประเภทของเคร่ืองมือ เพื่อให้อยู่ในสภาพท่ีพร้อมใช้งาน  
 6. ในระหว่างการแปรรูปปลากะพงขาวหรือการประกอบอาหารท้ัง 5 เมนู ผู้ปฎิบัติงาน
หรือผู้ท่ีเก่ียวข้องในกระบวนการดังกล่าว จะต้องสวมใส่ถุงมือ ผ้าปิดปาก ผ้ากันเป้ือน รองเท้าท่ี
เหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน ไม่สวมเคร่ืองประดับใด ๆ และท่ีส าคัญห้ามสูบบุหร่ีในบริเวณใกล้เคียง 
 เนื่องจากข้ันตอนการแปรรูปปลากะพงขาวหรือการประกอบอาหารท้ัง 5 เมนู ต้อง
ระมัดระวังให้มากท่ีสุด ผู้วิจัยจึงค านึงถึงหลักสุขอนามัยท่ีถูกต้อง จึงน า GMP มาประยุกต์ใช้ในการ
วิจัยคร้ังนี้ 
 

ข้อมูลทั่วไปเก่ียวกับปลากะพงขาว 
 ปลากะพงขาว เป็นปลากะพงท่ีพบมากในแหล่งน้ ากร่อย เป็นปลาท่ีมีราคาแพง นิยมน า
ประกอบอาหารหลายเมนูอาทิปลากะพงทอด ต้มย าปลากะพง ปลากะพงราดพริก เป็นต้น ท้ังนี้ ปลา
กะพงขาวท่ีมีจ าหน่ายในท้องตลาดเป็นปลาท่ีได้จากการเพาะเล้ียงเป็นหลัก โดยนิยมเล้ียงในกระชัง
ตามแหล่งน้ ากร่อยบริเวณปากแม่น้ า และชายทะเล ซ่ึงมีแหล่งเพาะเล้ียงหลักอยู่บริเวณปากแ ม่น้ า
บางปะกงจังหวัดฉะเชิงเทรา และพื้นท่ีปากน้ า และชายทะเลทางภาคใต้แต่ท้ังนี้บางพื้นท่ีมีการเ ล้ียง
ในบ่อดินบริเวณพื้นท่ีท่ีอยู่ใกล้กับทะเล เนื่องจากการเล้ียงปลากะพงขาวในกระชังบริเวณปากแ ม่น้ า
มักประสบปัญหาขาดทุน จากสภาพน้ าในแม่น้ าเน่าเ สียหรือมีคุณภาพน้ าไม่เหมาะสม ท าให้มีการ
เ ล้ียงปลากะพงขาวในบ่อเพิ่มมากข้ึน  และมีชื่อดังนี้  ชื่อวิทยาศาสตร์ : Lates calcarifer ( Bloch )     
ชื่อสามัญ : Giant Perch ชื่อถ่ิน : ปลากะพง ปลากะพงขาว และปลากะพงน้ าจืด   
 สถานีประมงศรีราชา (2546) กล่าวไว้ว่า ปลากะพงขาวเป็นปลาน้ ากร่อยท่ีมีขนาดใหญ่
ท่ีสุดในประเทศไทย มีการเจริญเติบโตท่ีดีในน้ ากร่อยและน้ าจืด ส าหรับประเทศไทยเราจะพบปลา
ชนิดนี้ได้ตามชายฝ่ังทะเล และส่วนมากจะพบเจอในบริเวณท่ีมีแม่น้ าขนาดใหญ่ติดต่อกับทะเล ท่ีมี
ป่าชายเลนข้ึนปกคลุม เช่น จันทบุรี ตราด ฉะเชิงเทรา สมุทรปราการ สมุทรสงคราม เป็นต้น  
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 ลักษณะของปลากะพงขาว 
 ปลากะพงมีลักษณะรูปร่างแบน และยาว หัวมีขนาดเล็กเ ม่ือเทียบกับล าตัว และค่อยโค้ง
มนข้ึนตามบริเวณไหล่และส่วนหลัง ส่วนปากกว้าง มีปากล่างย่ืนยาวมากกว่าปากบน มีขอบปากบน 
และล่างมน ส่วนช่องปากมีลักษณะเฉียงลงด้านล่าง ภายในปากตามขากรรไกรบนและล่า ง มีฟัน
ขนาดเล็ก จ านวนมาก ส่วนตาของปลากะพงมีขนาดปานกลาง ไม่มีเย่ือหุ้ม ถัดมาเป็นแผ่นแ ก้มปิด
เหงือกขนาดใหญ่ เกล็ดของปลากะพงมีลักษณะค่อนข้างใหญ่ เกล็ดบริเวณสันหลังออกสีน้ าเงินหรือ
เขียวปนเทา และไล่เป็นสีน้ าเงินจนถึงส่วนกลางของล าตัว ส่วนต่ าสุดจากลางล าตัวจนถึงส่วน ท้อง มี
เกล็ดเป็นสีขาว และมีเส้นข้างตัวโค้งไปตามแนวสันหลัง  
 คุณค่าทางโภชนาการและประโยชน์ของปลากะพงขาว (Openrice, 2016) 

1. ในเนื้อปลากะพงขาวมีโปรตีน 
2. สามารถย่อยง่าย ส่งผลดีต่อล าไส้  
3. ไขมันต่ าไม่ไปท าลายสุขภาพ ไขมันไม่เยอะจนไปสะสมในบริเวณต่าง ๆ ของร่างกาย 
4. มี OMEGA สามารถช่วยบ ารุงสมอง พัฒนาสมอง ความจ า และการเรียนรู้  
5. มี DHA ช่วยในเร่ืองผิวพรรณ และการไหลเวียนเลือดในร่างกาย จึงช่วยในเร่ืองการ 

บ ารุงผิวท้ังภายนอกและภายใน 
6. มีแร่ธาตุและวิตามิน ช่วยส่งเสริมผู้คุ้มกันให้มีสุขภาพท่ีแข็งแรง  
7. ควบคุมน้ าหนักได้ เนื่องจากปลากะพงขาวจะให้พลังงานน้อยกว่าสัตว์ประเภทอ่ืน จึง  

ท าให้ไม่อ้วน  
 จากการทบทวนวรรณกรรมข้อมูลเ ก่ียวกับปลากะพงขาว ผู้วิจัยได้น าข้อ มูล ม า
ประกอบการด าเนินการวิจัยในเร่ืองของ คุณค่าทางโภชนาการและประโยชน์ของปลากะพงขาว เช่น 
ปลากะพงขาวย่อยง่ายส่งผลดีต่อล าไส้ ปลากะพงขาวไขมันต่ าไม่ไปท าลายสุขภาพ มี OMEGA 
สามารถช่วยบ ารุงสมอง อีกท้ังมีแร่ธาตุและวิตามินส่งเสริมผู้คุ้มกันให้มีสุขภาพท่ีแข็งแรง ซ่ึงข้อมูล
ต่าง ๆ สามารถน ามาสร้างจุดแข็งให้กับผลิตภัณฑ์ได้ดี 
 

งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
 กมลรัตน์ สดวกการ (2561) ได้ศึกษาพฤติกรรมการตัดสินใจซ้ืออาหารส าเ ร็จรูปแช่แ ข็ง
ในร้านซีพีเฟรชมาร์ทของผู้บริโภคในเขตฝ่ังธนบุรี ใช้การวิจัยเชิงปริมาณด้วยแบบสอบถามเ ป็น
เคร่ืองมือในการเก็บรวบรวมข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่าง ซ่ึงมีจ านวน 400 คน ผลของการวิจัยนั้นพบว่า 
ผู้ท่ีให้ความร่วมมือและตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่นั้น จะเป็นเพศหญิง  (ร้อยละ 72.80) ซ่ึงมีอายุ
ต้ังแต่ 26 – 30 ปี ท่ีให้ความร่วมมือและตอบแบบสอบถามมากท่ีสุด และรองลงมามีอายุต้ังแต่ 36 –
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40 ปี ท่ีให้ความร่วมมือและตอบแบบสอบถาม ซ่ึงคิดเป็นร้อยละ 19.80  ศึกษาในระดับปริญญาตรี
คิดเป็น (ร้อยละ 64.30) และมีสถานะภาพโสดเป็นส่วนใหญ่ซ่ึงคิดเป็นร้อยละ 48.80 เป็นพนักงาน
บริษัทมากท่ีสุด ซ่ึงคิดเป็นร้อยละ 29.00 รองลงมาคือ เป็นข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ โดยส่วน
ใหญ่นั้นจะมีรายได้ต้ังแต่ 15,000 –20,000 บาทมากท่ีสุด ผลทดสอบสมมติฐานนั้นพบว่า ด้าน
ผลิตภัณฑ์ ด้านราคา ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย และด้านการส่งเสริมการตลาด ล้วนแล้วแ ต่ มี
ความสัมพันธ์กับพฤติกรรมการตัดสินใจซ้ืออาหารส า เร็จรูปแช่แข็งในร้านซีพีเฟรชมาร์ทของ
ผู้บริโภคในเขตฝ่ังธนบุรี ทุกๆ ด้าน  
 เสาวนีย์ ศรีจันทร์นิล (2563)ได้ศึกษาทัศนคติของผู้บริโภคในจังหวัดนนทบุรีท่ี มีต่อบรร จุ
ภัณฑ์และอรรถประโยชน์ของบรรจุภัณฑ์ส าหรับบรรจุอาหาร โดยใช้วิธีวิจัยเชิงปริมาณด้วย
แบบสอบถามเพื่อสอบถามกลุ่มตัวอย่างจ านวน 400 คน ท าการวิเคราะห์และประมวลผลด้วย
โปรแกรม SPSS ผลการวิจัยพบว่า 1. ทัศนคติของผู้บริโภคในจังหวัดนนทบุรีท่ีมีต่อบรร จุภัณฑ์
ส าหรับบรรจุอาหาร โดยรวมอยู่ในระดับมาก โดยเฉพาะในเร่ืองความทนทานในการใช้งานและ มี
การรับประกันคุณภาพของสินค้า พบว่าอยู่ในระดับท่ีมากท่ีสุด 2. ทัศนคติของผู้บริโภคต่อ
อรรถประโยชน์ในการใช้บรรจุภัณฑ์อาหาร อยู่ในระดับมาก โดยเฉพาะด้านสถานท่ี 3. การ
เปรียบเทียบระหว่างปัจจัยส่วนบุคคลกับทัศนคติของผู้บริโภคในการเ ลือกใช้บรรจุภัณฑ์บรรจุ
อาหาร พบว่าอาชีพ ระดับการศึกษา สถานภาพสมรส จ านวนคร้ังในการประกอบอาหาร ภาชนะท่ี
ใช้ในการถนอมอาหาร สถานท่ีจัดเก็บอาหารมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ 
0.05 และ 4. การเปรียบเทียบระหว่างปัจจัยส่วนบุคคลกับทัศนคติต่ออรรถประโยชน์ในการใช้ 
พบว่าเพศ อายุ ภาชนะท่ีใช้ในการถนอมอาหารมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ 
0.05  
 อภิสิทธิ์ หลังโส๊ะ และฉันทนา ปาปัดถา (2562)ได้ศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารแช่
แข็งของบุคลากรและนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย เป็นการวิจัยเชิงปริมาณ   
ใช้การวิจัยเชิงปริมาณและใช้แบบสอบถามออนไลน์เ ป็นเคร่ืองมือในการเ ก็บรวบรวมข้อมูลจาก
กลุ่มตัวอย่างจ านวน 240 คน พบว่า 1. พฤติกรรมการบริโภคอาหารแช่แข็งส่วนใหญ่บริโภคข้าว
กล่อง (ร้อยละ 41.25) และส่วนใหญ่บริโภคอาหารแช่แข็งเป็นอาหารว่าง (ร้อยละ 35.00)  ความถ่ีใน
การรับประทานอาหารแช่แข็งต่อสัปดาห์พบว่า ส่วนใหญ่บริโภคอาหารแช่แข็ง 1- 2 คร้ัง (ร้อยละ 
68.33) 2. ปัจจัยทางการตลาดของอาหารแช่แข็ง มีค่าเฉล่ียท่ี 3.91  3. การตัดสินใจในการบริโภค
อาหารแช่แข็งของกลุ่มตัวอย่างอยู่ในระดับท่ีมีค่าเฉล่ียมาก ซ่ึงมีค่าเฉล่ีย 3.72  4. ระดับของการศึกษา
และรายได้ท่ีมีความแตกต่างกันส่งผลถึงการตัดสินใจในการบริโภคอาหารแช่แข็งท่ี และ 5. ปัจจัย
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ทางการตลาดท่ีส่งผลต่อการตัดสินใจบริโภคอาหารแช่แข็งของกลุ่มตัวอย่าง ได้แก่ ด้านผลิตภัณฑ์ 
(ร้อยละ 44.50) และด้านส่งเสริมการตลาด (ร้อยละ 32.50) ตามล าดับ 
 พิชศาล พันธุ์วัฒนา (2562) ได้ศึกษาการบริโภคอาหารส าเร็จรูปแช่แข็งของประชาชนใน
พื้นท่ีสวนหลวง ด าเนินงานวิจัยแบบผสม  (Mixed Method) ประกอบด้วยวิจัยเชิงคุณภาพและเชิง
ปริมาณ โดยใช้แบบสอบถามเป็นเคร่ืองมือในการเก็บรวบรวมข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างจ านวน 197 
คน จากการสุ่มตัวอย่างแบบเฉพาะ วิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติพรรนา ในส่วนของวิจัยเชิงคุณภาพ ใช้
วิธี สุ่มตัวอย่างเฉพาะเจาะจงท่ีมีอายุต้ังแต่ 15 ปี ข้ึนไป ในพื้นท่ีสวนหลวง ผลการวิจัยพบว่า 1. 
พฤติกรรมการบริโภคอาหารของกลุ่มตัวอย่าง มีลักษณะความเป็นคนเมืองสูง ไม่นิยมท าอาหารเพื่อ
บริโภคด้วยตนเองเอง หากแต่เลือกชอบซ้ืออาหารส าเร็จรูปแช่แข็งและอาหารส าเร็จรูปแช่เ ย็น ไว้
เพื่อบริโภค 2. กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีความพอใจเ ป็นอย่างมากท่ีมีต่อการบริโภคอาหารกล่อง
ส าเ ร็จรูปแช่แข็งเนื่องจาก มีความหลากหลายของ อาหาร ( ร้อยละ 54.3)  และการโฆษณา
ประชาสัมพันธ์เป็นล าดับท้าย (ร้อยละ 44.8) นอกจากนี้ กลุ่มตัวอย่างมีความพอใจอย่างมากต่อการ
บริโภคอาหารกล่องส าเร็จรูปแช่แข็งใน 4 ประเด็น ได้แก่ รสชาติผลิตภัณฑ์  ความหลากหลายของ
อาหาร ตราสินค้าเป็นท่ีนิยม และความสะดวกในการบริโภคและ 3. กลุ่มตัวอย่างได้รับรู้เ ป็นอย่างดี
ถึงคุณค่าในตราสินค้าอาหารส าเ ร็ จรูปแช่แ ข็ง โดยมีค่าเฉล่ียสูงก ว่า 8 จากคะแนนเต็ม 10
 กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์, ประสพชัย พสุนนท์ และธีระวัฒน์ จันทึก (2561)ได้ศึกษาการ
วิเคราะห์องค์ประกอบพฤติกรรมและปัจจัยในการเ ลือกซ้ืออาหารแช่แข็งพร้อมรับประทานของ
นักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร โดยมีกลุ่มตัวอย่างท่ีเป็นนักศึกษา จ านวน 400 
คน ผลการวิจัยพบว่า 1)  ด้านผลิตภัณฑ์ กลุ่มตัวอย่างได้ให้ความสนใจต่อข่าวสารของอาหารมาก
ท่ีสุด รองลงมาเป็นเร่ืองคุณลักษณะของอาหาร 2) ด้านค่าใช้จ่ายโดยให้ความส าคัญในการอุ่นอาหาร
เนื่องจากเป็นการรักษาคุณภาพมากท่ีสุด 3)  ด้านการบรรจุภัณฑ์ โดยเห็นว่าอาหารแช่เห็นมีคุณค่า
น้อยกว่าอาหารท่ีปรุงใหม่มากท่ีสุด 4)  ด้านกลุ่มอิทธิพลต่อการซ้ือโดยเห็นว่าซ้ืออาหารแช่แข็งเ ท่า ท่ี
จ าเป็น 5)  ด้านความปลอดภัย เห็นว่าเก่ียวข้องกับสถานะทางสังคมมากท่ีสุด 
 บุณยนุช บุญเฉลิมรัตน์ (2560) ได้ศึกษาส่วนประสมทางการตลาดท่ีมีผลต่อการตัดสินใจ
ซ้ืออาหารทะเลแช่แข็งของผู้บริโภค ในอ าเภอเมือง จังหวัดอุบลราชธานี ใช้วิจัยเชิงปริมาณโดยการ
ใช้แบบสอบถาม จ านวน 400 ชุด จากการศึกษาพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่นั้นเ ป็นเพศ
หญิง มีอายุเฉล่ียอยู่ท่ี 18-30 ปี ระดับการศึกษาปริญญาตรี ประกอบอาชีพธุรกิจส่วนตัว มีรายได้
เฉล่ียต่อเดือนมากกว่า 30,001 บาท และจากการศึกษาข้อมูลส่วนประสมทางการตลาด พบว่า ผู้ตอบ
แบบสอบถามมีระดับความเห็นต่อส่วนประสมทางการตลาดโดยรวมในระดับมาก โดยผู้ตอบ
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แบบสอบถามให้ความส าคัญในด้านผลิตภัณฑ์มากท่ีสุด รองลงมา คือ ด้านราคา ด้านสถานท่ี จัด
จ าหน่าย และด้านการส่งเสริมการตลาด ตามล าดับ  
 สุพจน์ แวงภูลา (2559) ได้ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์มะนาวโห่ ได้ด าเนินการวิจัยโดย
การใช้การวิจัยเชิงปฏิบัติการผสมผสานกับการวิจัยเชิงปริมาณ โดยเลือกกลุ่มตัวอย่างคือประชาชน
ท่ัวไปในพื้นท่ี อ าเภอศรีราชา จังหวัดชลบุรี อายุต้ังแต่ 19 ปีข้ึนไป จ านวน 285 คน ซ่ึงผลของการ
วิจัยนั้นพบว่า ผลิตภัณฑ์สบู่เหลวสูตรธรรมชาติ ผู้บริโภคมีความพึงพอใจโดยรวมต่อผลิตภัณฑ์ส บู่
เหลวผสมมะนาวโห่ อยู่ในระดับมากนั่นคือสูตรท่ี 3 (มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 3.49) ด้านลักษณะท่ีปรากฏ
ท่ัวไปมีความเหมาะสม และสีสัน อยู่ในระดับปานกลาง (มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 3.28) และ(มีค่าเฉล่ียอยู่ ท่ี 
3.11) ผลิตภัณฑ์มีความแปลกใหม่ กล่ิน ความหนืด และความชอบรวม อยู่ในระดับมาก ( มีค่าเฉล่ีย
อยู่ท่ี 3.75) (มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 3.68) (มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 3.43) และ(มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 3.68) ขนาดท่ีเหมาะสม
คือ 101 200 มิลลิลิตร ( ร้อยละ 38.60)  ราคาท่ีเหมาะสมคือ 51 100 บาท ( ร้อยละ 50.80)  และ
ผลิตภัณฑ์น้ ามะนาวโห่สควอช ได้มีการเปรียบเทียบปริมาณส่วนผสมท่ีแตกต่างกันออกไป และ
ประเมินคุณสมบัติทางกายภาพ พบว่า น้ าตาลทรายขาวและน้ าตาลทรายแดง เป็นส่วนหนึ่งในการ
ปรับความสมดุลของรสหวานเพคตินจึงสามารถลดการตกตะกอน และมีสีท่ีเข้ม เม่ือท าการประเมิน
ความชอบของผู้บริโภคนั้นพบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่นั้นชอบสูตรท่ี 1 อยู่ในระดับมาก (มีค่าเฉล่ียอยู่
ท่ี 3.90) รองลงมาคือสูตรท่ี 2 (มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 3.74) ความชอบด้านลักษณะท่ีปรากฏท่ัวไป ความ
แปลกใหม่ ความเหมาะสมรสชาติ สีสัน กล่ิน ความหนืดและความชอบรวมผลิตภัณฑ์นี้ อยู่ใน
ระดับมาก (มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 3.78) (มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 4.09) (มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 3.97) (มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 3.98) (มี
ค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 3.78) (มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 3.78) และ(มีค่าเฉล่ียอยู่ท่ี 3.93) ขนาดบรรจุท่ีเหมาะสมคือ 201 
300 มิลลิลิตร (ร้อยละ36.50) ราคาท่ีเหมาะสมคือ ต่ ากว่าหรือเท่ากับ 50 บาท (ร้อยละ47) ผู้บริโภค
ส่วนใหญ่ยอมรับผลิตภัณฑ์จากมะนาวโห่ท้ัง 2 ผลิตภัณฑ์ (ร้อยละ95.40) และจะซ้ือผลิตภัณฑ์เพราะ
ความแปลกใหม่ (ร้อยละ 56.80) 
 Sunita and Binit (2020) ศึกษาเร่ืองปัจจัยจูงใจของผู้บริโภคในการซ้ืออาหารแช่แ ข็งใน
กรุงกาฐมาณฑุ โดยมีวัตถุประสงค์ของการศึกษาเพื่อระบุปัจจัยจูงใจในการซ้ืออาหารแช่แข็งในกรุง
กาฐมาณฑุ ท้ังนี้ อาหารแช่แข็งถือเป็นหนึ่งในอุตสาหกรรมอาหารท่ีก าลังเติบโต และสามารถด ารง
อยู่ได้ด้วยตัวเองในตลาดปัจจุบัน การวิจัยใช้เป็นออกแบบการวิจัยเชิงเปรียบเทียบสาเหตุและการ
วิจัยเชิงพรรณนาโดยการใช้วิธีการเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพเพื่อท าความเข้าใจในเชิงลึกของ
เนื้อหาสาระใช้เทคนิคการสุ่มตัวอย่างตามความสะดวก คือ การเก็บรวบรวมข้อมูล โดยเก็บตัวอย่าง
จ านวน 156 ตัวอย่าง โดยใช้แบบสอบถามจากผู้บริโภคท่ีซ้ืออาหารแช่แข็งจากห้างสรรพสินค้าใน
พื้นท่ี Balaju ของกรุงกาฐมาณฑุ พร้อมกับการสัมภาษณ์เชิงลึกกับตัวแทนร้านค้าเพื่อค้นหาอาห าร
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แช่แข็งท่ีเป็นท่ีนิยมอย่างมาก มีการทดสอบ ANOVA เพื่อท าความเข้าใจความสัมพันธ์ระหว่าง ตัว
แปรทางประชากรและปัจจัยจูงใจและความต้ังใจในการซ้ือ ค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ใช้เพื่อ
ทดสอบความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรตามและตัวแปรอิสระ  
 ผลการวิจัยพบว่าไม่มีความสัมพันธ์อย่างมีนัยส าคัญระหว่างอายุ เพศ และสถานะการจ้าง
งานกับปัจจัยจูงใจและความต้ังใจในการซ้ือ อย่างไรก็ตาม ผลการวิจัยพบว่ามีปัจจัยจูงใจท่ีส า คัญ 
ความสัมพันธ์ระหว่างการศึกษากับความต้ังใจในการซ้ือ ในท านองเดียวกัน การวิจัยพบว่าแรงจูงใจ
ของผู้บริโภคในการซ้ืออาหารแช่แข็งนั้น ข้ึนอยู่กับปัจจัยภายใน (รสชาติ ส่วนผสม คุณค่าทาง
โภชนาการ ความคุ้มค่า) และปัจจัยภายนอก (แบรนด์ โฆษณา ความสะดวก การศึกษา) เป็นอย่าง
มาก นอกจากการศึกษานี้ยังเ ปิดเผยในครัวเรือน ผลิตภัณฑ์อาหารแช่แข็งท่ีซ้ือมากท่ีสุดคือ MO แช่
แข็ง: MO และในอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวข้องกับร้านอาหารและโรงแรม ผลิตภัณฑ์อาหารแช่แข็งท่ี ซ้ือ
มากท่ีสุดคือถ่ัวลันเตาแช่แข็ง เฟรนช์ฟรายส์ และข้าวโพดหวาน   
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บทท่ี 3 
วิธีด าเนินการวิจัย 

 
 การศึกษาวิจัยเ ร่ือง การแปรรูปและทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพ ร้อม
ปรุง (Ready to Cook)ในจังหวัดระยอง คร้ังนี้ เป็นการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดเป็นปลา
กะพงขาวพร้อมปรุง และใช้วิธีวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative research)โดยการใช้วิธีเก็บข้อมูลด้วย
แบบสอบถาม (Questionnaire) เพื่อศึกษาการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสด
สู่ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) ซ่ึงผู้วิจัยได้ก าหนดแนวทางในการด าเนินการวิจัย โดย
มีรายละเอียด ดังนี้ การก าหนดกลุ่มตัวอย่าง การสุ่มตัวอย่าง การเก็บรวบรวมข้อมูล การจัดท าและ
การวิเคราะห์ข้อมูล สถิติท่ีใช้ในการวิจัย      

 

การแปรรูปปลากะพงขาวสดสู่ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook)  
 ขั้นตอนการด าเนินการแปรรูปผลิตภัณฑ์และเตรียมผลิตภัณฑ์เ พ่ือทดสอบการยอม รับ

ของกลุ่มตัวอย่าง 
 1. น าปลากะพงขาวสดมาท าการแปรรูป โดยผ่านกระบวนการการแปรรูป (จากตารางท่ี 
3-1) ซ่ึงจะต้องมีผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวแปรรูป 2 รูปแบบ เพื่อท าการเปรียบเทียบ ดังนี้  
  1.1  ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (แบบสด) 
  1.2  ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (แบบแช่เยือกแข็ง)  
 2. น าปลากะพงขาวพร้อมปรุง ท้ัง 2 รูปแบบ มาประกอบอาหารท้ัง 5 เมนูท่ีเหมือน กัน 
โดยแต่ละเมนูจะต้องเ ร่ิมประกอบอาหารพร้อมกัน มีวัตถุดิบและส่วนผสมท่ีเ ท่ากันและชนิด
เดียวกัน ใช้อุปกรณ์ในการประกอบอาหารเหมือนกัน โดยจะต้องประกอบอาหาร 5 เมนูดังนี้ 

➢ เนื้อปลาท่ีผ่านการลวก 
➢ เนื้อปลาท่ีผ่านการทอด 
➢ เนื้อปลาท่ีผ่านการต้มย า 
➢ เนื้อปลาท่ีผ่านการนึ่ง 
➢ เนื้อปลาท่ีผ่านการย่าง 
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วิธีการปรุงอาหารท้ัง 5 เมนู มีดังนี้ 
 เมนูปลากะพงขาวลวก – จ้ิม 
 วิธีลวกเนื้อปลา 
 วัตถุดิบ 

➢ เนื้อปลากะพงขาว 
➢ ตะไคร้ ใบมะกรูด 
➢  น้ าเปล่า 
➢ เกลือ 
➢ กระเทียมเจียว 

 วิธีท า 
 1. แล่เนื้อปลาออกมาเป็นชิ้น ๆ ให้มีความพอดีค า  
 2. หั่นข่าเป็นแว่น ๆ ทุบตะไคร้พอบุบและหั่นเป็นท่อน ฉีกใบมะกรูด (เพื่อใช้ดับกล่ินคาว
ของเนื้อปลา)  
 3. ต้ังน้ าจนเดือดแล้วใส่ ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด และเกลือ ลงไปในหม้อ จากนั้นค่อย ๆ ใส่
เนื้อปลาลงไปในหม้อ และไม่ต้องคน  
 4. รอให้เนื้อปลาสุกประมาณ 3-4 นาที  แล้วตักข้ึนใส่กระชอนเพื่อให้สะเด็ดน้ า 
 5. น าเนื้อปลามาวางบนจาน และโรยกระเทียมเจียวนิดหน่อย 
 วิธีท าน้ าจิ้มทานคู่กับปลาลวก 
 วัตถุดิบ 

➢ พริกข้ีหนูสวน (สีเขียวผสมสีแดง)  
➢ กระเทียมแกะเปลือกแล้ว  
➢ รากผักชี  
➢  เกลือป่น 
➢ น้ าปลา 
➢ ผงชูรส  
➢ น้ าตาลทราย  
➢ น้ ามะนาว  

 วิธีท า 
 1.  น าพริก, รากผักชี, มะนาว ไปล้างเพื่อท าความสะอาด ก่อนท่ีจะน ามาปรุงรส 
 2. ใส่พริกข้ีหนูสวน รากผักชี และกระเทียมลงไปในครก จากนั้นต าให้ละเอียด 
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พร้อมท้ังใส่เกลือป่นลงไปนิดหน่อย และคลุกเคล้าให้เข้ากัน 
 3. เติมเคร่ืองปรุงรสลงไปด้วย น้ าปลา น้ าตาลทราย น้ ามะนาว และ ผงชูรส จากนั้น  
คนจนกว่าน้ าตาลทรายจะละลายและคลุกเคล้าทุกอย่างให้เข้ากัน 
 4. ตักน้ าจ้ิมใส่ภาชนะท่ีเตรียมไว้ 
 เมนูปลากะพงขาวทอด 
 วิธีท าปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา 
 วัตถุดิบ 

➢ เนื้อปลากะพงขาว 
➢ น้ าปลา 
➢ น้ าตาลบ๊ีป 
➢ น้ ามันพืช (ส าหรับทอดปลา) 

 วิธีท า 
 1. น าเนื้อปลากะพงขาวมาล้างท าความสะอาด ซับน้ าให้แห้ง  
 2. ต้ังกระทะใส่น้ ามันให้ดูแล้วว่าน้ ามันสามารถท่วมตัวปลา โดยใช้ไฟปานกลางค่อนข้าง
ไปทางไฟแรง รอจนน้ ามันเดือด  
 3. น าเนื้อปลาท่ีเตรียมไว้ค่อย ๆ ใส่ลงไปในกระทะ รอจนเนื้อปลาสุกดีท้ังสองด้าน  
 4. เม่ือเนื้อปลาสุกแล้วน าข้ึนมาพักไว้ให้สะเด็ดน้ ามัน  
 5. ผสมน้ าราดปลา โดยการน าน้ าปลาและน้ าตาลบ๊ีป มาละลายให้เข้ากันในถ้วยและเ ติม
น้ าต้มสุกลงไปเล็กน้อย  
 6. น าเนื้อปลาท่ีทอดสุกแล้วมาใส่ในจาน จากนั้นน าน้ าราดปลาท่ีผสมแล้วไปราดบนเนื้อ
ปลา 
 เมนูปลากะพงขาวต้มย า 
 วิธีท าปลากะพงขาวต้มย า 
 วัตถุดิบ 

➢ เนื้อปลากะพงขาว 
➢ น้ าต้มสุก 
➢ ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด 
➢ เห็ดฟางผ่าคร่ึง 
➢ พริกข้ีหนู 
➢ ผักชีฝร่ังซอย 
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➢ น้ าปลา 
➢ น้ ามะนาว 

 วิธีท า 
 1. น าข่ามาหั่นเป็นแว่น ๆ หั่นตะไคร้เป็นแนวแฉลบ ฉีกใบมะกรูดพอให้มีกล่ินออกมา 
 2. ต้มน้ าเปล่า ใส่ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด ลงไปในหม้อ ให้พอเดือด  
 3. น าเนื้อปลาท่ีเตรียมไว้ และ เห็ดฟาง ใส่ลงไปตามในหม้อให้พอสุก 
 4. ปรุงรสด้วยน้ าปลา น้ ามะนาว พริกข้ีหนู คนพอให้เข้ากัน จากนั้นใส่ผักชีฝร่ัง และคน
อีกคร้ัง 
 5. ตักใส่ภาชนะ 
 เมนูปลากะพงขาวนึ่งมะนาว 
 วิธีท าปลากะพงขาวนึ่งมะนาว 
 วัตถุดิบ 

➢ เนื้อปลากะพงขาว 
➢ น้ าปลา 
➢ น้ ามะนาว  
➢ น้ าตาลทราย 
➢ พริกข้ีหนูสับ 
➢ กระเทียมสับ  
➢ รากผักชี  

 วิธีท า 
 1. ผสมน าย ารอไว้ก่อน โดยการท่ีน าน้ าปลา น้ าตาลทราย น้ ามะนาว พริกข้ีหนูสับและ
กระเทียมสับ มาผสมรอไว้ ปรุงให้มีรสชาติตามท่ีต้องการ 
 1. น าเนื้อปลากะพงขาวมาล้างท าความสะอาด เตรียมหม้อนึ่งต้ังไฟไว้และวางรากผักชีไ ว้
บนจานท่ีจะน ามานึ่งปลา และวางเนื้อปลาลงไป ปิดฝาหม้อนึ่งไว้ประมาณ 15 นาที  
 2. เปิดฝาหม้อออกหลังจากครบก าหนดเวลาและเนื้อปลาสุก  จากนั้นเทน้ าย าท่ีเตรียมไ ว้
ลงไปในจานท่ีมีปลาอยู่ และ ปิดฝาเพื่อนึ่งต่ออีก 3-4 นาที เพื่อให้น าย าเข้าไปในเนื้อปลา 
 เมนูปลากะพงขาวย่าง 
 วิธีท าปลากะพงขาวย่าง 
 วัตถุดิบ 

➢ เนื้อปลากะพงขาว 
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➢ เกลือ 
➢ ใบตอง 

 วิธีท า 
 1. น าเนื้อปลากะพงขาวมาล้างท าความสะอาด ซับน้ าให้แห้ง  
 2. ทาเกลือบนเนื้อปลาเล็กน้อย 
 3. น าเนื้อปลามาห่อใบตอง 
 4. ก่อไฟในเตาถ่านป้ิงย่าง หลังจากนั้นน าเนื้อปลาท่ีห่อใบตองมาวางบนตะแกรง 
 5. ย่างจนเนื้อปลาสุก แล้วพลิกเนื้อปลาอีกด้าน ย่างให้เนื้อปลาสุกดีและสุกท่ัวถึง   
 6. น ามาใส่ในภาชนะ 
 วิธีท าน้ าจ้ิมทานคู่กับปลาย่าง 
 วัตถุดิบ 

➢ พริกข้ีหนูสวน (สีเขียวผสมสีแดง)  
➢ กระเทียมแกะเปลือกแล้ว  
➢ รากผักชี  
➢ เกลือป่น 
➢ น้ าปลา 
➢  ผงชูรส  
➢ น้ าตาลทราย  
➢ น้ ามะนาว  

 วิธีท า 
 1.  น าพริก, รากผักชี, มะนาว ไปล้างเพื่อท าความสะอาด ก่อนท่ีจะน ามาปรุงรส 
 2. ใส่พริกข้ีหนูสวน รากผักชี และกระเทียมลงไปในครก จากนั้นต าให้ละเอียด 
พร้อมท้ังใส่เกลือป่นลงไปนิดหน่อย และคลุกเคล้าให้เข้ากัน 
 3. เติมเคร่ืองปรุงรสลงไปด้วย น้ าปลา น้ าตาลทราย น้ ามะนาว และ ผงชูรส จากนั้น  
คนจนกว่าน้ าตาลทรายจะละลายและคลุกเคล้าทุกอย่างให้เข้ากัน 
 4. ตักน้ าจ้ิมใส่ภาชนะท่ีเตรียมไว้ 
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 3. หลังจากประกอบอาหารแต่ละเมนูเรียบร้อยแล้ว น าอาหารท้ัง 5 เมนู มาบรรจุลง
ภาชนะท่ีเตรียมไว้ ซ่ึงมีฝาปิดเพื่อป้องกันเชื้อโรค  
 4. จากนั้นเตรียมผลิตภัณฑ์เพื่อท าการทดสอบการยอมรับให้ครบถ้วนตามจ านวนของ
กลุ่มตัวอย่าง ซ่ึงท้ังหมดจะต้องเตรียมไว้ 30 ชุด เพื่อท าการทดสอบในข้ันตอนถัดไป 
 
ตารางท่ี 3-1 กระบวนการการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (แบบสดและแบบ 

แช่เยือกแข็ง) 
 

ปลากะพงขาวพร้อมปรุง ปลากะพงขาวสด 
1.เตรียมปลากะพงขาวสดท่ีจะน ามาทดสอบ 1.เตรียมปลากะพงขาวสดท่ีจะน ามา

ทดสอบ 
2.ล้างท าความสะอาดตัวปลา 
(ด้วยน้ าเปล่าเปิดน้ าให้ไหลผ่าน) 

2.ล้างท าความสะอาดตัวปลา 
(ด้วยน้ าเปล่าเปิดน้ าให้ไหลผ่าน) 

3.การตัดแต่งตัวปลา (ขอดเกล็ดปลา ควักไส้ให้เกล้ียง
และ ล้างด้วยน้ าเปล่าอีกคร้ัง) 

3.การตัดแต่งตัวปลา 
 (ขอดเกล็ดปลา ควักไส้ให้เกล้ียง   
 และล้างด้วยน้ าเปล่าอีกคร้ัง) 

4.แล่เนื้อ, หั่นเนื้อปลาชิ้น (ล้างด้วยน้ าเปล่าอีกคร้ัง) 4.แล่เนื้อ, หั่นเนื้อปลาชิ้น 
 (ล้างด้วยน้ าเปล่าอีกคร้ัง) 

5.ท าความสะอาดและซับน้ าด้วยกระดาษทิชชู 5.ท า ความสะอาดและ ซับน้ า ด้ ว ย
กระดาษทิชชู (เพื่อรอประกอบอาหาร) 

6.น ามาบรรจุในบรรจุภัณฑ์ท่ีเตรียมไว้ 
   (Vacuum bag ท าจากพลาสติก เนื้อ PET/PE) 
7.น าปลากะพงขาวท่ีบรรจุภัณฑ์แล้วเ ข้าไปแช่แข็งด้วย
ความ เย็น – 18 องศาเซลเซียส (แช่ไว้  15 วัน) 
8.เม่ือครบ 15 วันแล้ว น าออกจากตู้เย็น เพื่อท าการละลาย
ปลาแช่แข็ง 
9.ท าการละลายปลาแช่แข็งด้วยน้ าเย็น น าปลาแช่แข็งแช่
ในน้ าเย็นจมลงไปท้ังชิ้น ประมาณ 1-2 ชั่วโมง 
10.ท า ความสะอาดและ ซับน้ า ด้วยกระ ดาษทิช ชู            
(เพื่อรอประกอบอาหาร) 
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 ขั้นตอนการทดสอบการยอมรับทางการบริโภค 
 น าผลิตภัณฑ์ท่ีได้ท าการแปรรูปจากข้ันตอนการด าเนินการแปรรูปผลิตภัณฑ์และเ ตรียม
ผลิตภัณฑ์เพื่อทดสอบการยอมรับของกลุ่มตัวอย่าง ท้ังก่อนและหลังน าไปปรุงอาหาร มาแจกให้กับ
กลุ่มตัวอย่าง ซ่ึงจะมีผลิตภัณฑ์ดังนี้ 
 1. ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงท้ังแบบสดและแบบแช่แข็ง  (ก่อนน าไปประกอบ
อาหาร) 
 2. เนื้อปลากะพงขาวท่ีน าไปประกอบอาหารท้ัง 5 เมนู  
  2.1 เนื้อปลาท่ีผ่านการลวก 
  2.2 เนื้อปลาท่ีผ่านการทอด 
  2.3 เนื้อปลาท่ีผ่านการต้มย า 
  2.4 เนื้อปลาท่ีผ่านการนึ่ง 
  2.5 เนื้อปลาท่ีผ่านการย่าง 
 โดยการน าผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ มาแจกให้กับกลุ่มตัวอย่างนั้น เพื่อให้กลุ่มตัวอย่างได้ สัมผัส
กับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว โดยผ่านการสัมผัสลักษณะท่ีปรากฏและรูปร่าง  สัมผัสผ่านการรับกล่ิน 
สัมผัสถึงเนื้อสัมผัส และสัมผัสโดยรวม และแจกแบบสอบถามเพื่อท าการเ ก็บผลของการทดสอบ
ในการยอมรับผลิตภัณฑ์ เพื่อน าข้อมูลมาประมวลผลสรุปผลของการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) 
  

การก าหนดกลุ่มตัวอย่าง วิธีการสุ่มตัวอย่างและขั้นตอนการสุ่มตัวอย่าง 
 กลุ่มตัวอย่างท่ีเลือกมาในการศึกษาคร้ังนี้คือ ผู้ประกอบการร้านอาหาร พ่อครัวแม่ครัวใน
ร้านอาหาร ครูสอนท าอาหาร ผู้บริโภคท่ีเลือกซ้ือปลากะพงขาวเพื่อรับประทาน ท่ีมีการซ้ืออย่างน้อย
เดือนละ 2 คร้ังเพื่อน าไปประกอบอาหารเอง ท้ังเพศชาย และ เพศหญิงอายุต้ังแต่ 20 ปี – 65 ปี ท่ีอาศัย
อยู่ในพื้นท่ี อ าเภอเมือง อ าเภอบ้านฉาง อ าเภอบ้านค่าย อ าเภอแกลง อ าเภอปลวกแดง ในจังหวัด
ระยอง  
 ผู้วิจัยก าหนดกลุ่มตัวอย่างจ านวน 30 คน และท้ังนี้เป็นการเก็บข้อมูลจากผู้ท่ีบริโภคปลา
กะพงขาว ซ่ึงจ านวนกลุ่มตัวอย่างนั้นมีท่ีมาจาก Fontelles et al. (2010) ว่าหากไม่ทราบถึงส่วนเบ่ียง
หรือความถ่ีมาตรฐานประชากรของตัวแปร ควรท่ีจะท าการทดสอบกับจ านวนกลุ่มตัวอย่าง 30-40 คน 
ซ่ึงจะสอดคล้องกับ (Chakrapani, 2011) กล่าวถึง ทฤษฎีแนวโน้มเข้าสู่ศูนย์กลางว่า เป็นทฤษฎีท่ีมี
ความส าคัญมากในทางสถิติ จ านวนตัวอย่างท่ีเพียงพอต่อทฤษฎีแนวโน้มเข้าสู่ศูนย์กลาง จะต้องมี
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จ านวนตัวอย่างมากกว่าหรือเท่ากับ 30 คน ถ้าเก็บตัวอย่างในจ านวนท่ีมากพอ การกระจายของค่า
ตัวอย่างดังกล่าวจะมีแนวโน้มใกล้เคียงกับการกระจายแบบธรรมชาติ ( Normal distribution ) เสมอ 
 การสุ่มตัวอย่างคร้ังนี้ ผู้วิจัยเลือกใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive/judgmental 
Sampling) แต่ละกลุ่มเลือกแบบตามความสะดวก (Convenience sampling) โดยจะเป็นบุคคลท่ีผู้วิ จัย
สามารถเข้าถึง ได้และ ยิน ดีให้ความร่วมมือในการ วิ จัย  กลุ่มตัวอย่าง ท่ีใช้ในการ วิ จัย คือ 
ผู้ประกอบการร้านอาหาร พ่อครัวแม่ครัวในร้านอาหาร ครูสอนท าอาหาร ผู้บริโภคท่ีเลือกซ้ือปลา
กะพงขาวเพื่อรับประทาน มีการซ้ืออย่างน้อยเดือนละ 2 คร้ังเพื่อน าไปประกอบอาหารเอง ท้ังเพศ
ชาย และ เพศหญิงอายุต้ังแต่ 20 ปี – 65 ปี ท่ีอาศัยอยู่ในพื้นท่ี อ าเภอเมือง อ าเภอบ้านฉาง อ าเภอบ้าน
ค่าย  อ าเภอแกลง อ าเภอปลวกแดง ในจังหวัดระยอง  โดยการแจกแบบสอบถามนั้นจะแจกให้กับ
กลุ่มตัวอย่างโดยตรง และจะชี้แจงถึงข้อค าถามต่าง ๆ ในแบบสอบถามให้กลุ่มตัวอย่างได้เ ข้ าใจ
อย่างชัดเจน หากเกิดข้อสงสัยใด ๆ กลุ่มตัวอย่างสามารถสอบถามต่อผู้วิจัยได้ทันที 
 การเ ลือกจังหวัดระยองมาด าเนินการวิจัย เนื่องจากเป็นจังหวัดท่ีมีจ านวนประชากร
ค่อนข้างมากและเป็นเมืองท่องเ ท่ียว อีกท้ังยังเ ป็นพื้นท่ีเศรษฐกิจอุตสาหกรรม ท่ีมีประชากรท่ี
สามารถเป็นกลุ่มลูกค้าเป้าหมายของผลิตภัณฑ์ส าหรับผู้ประกอบการธุรกิจปลากะพงแปรรูป   
 
 รายละเอียดในการสุ่มตัวอย่างสามารถแบ่งจ านวนคนในแต่ละอ าเภอได้ดังนี้ 
 
ตารางท่ี 3-2 การแบ่งจ านวนกลุ่มตัวอย่างในแต่ละอ าเภอเพื่อจัดเก็บข้อมูล   
 

เมนูท่ีน าเนื้อปลากะพงขาว

มาประกอบอาหาร 
 (ท้ังแบบสดและแบบผ่าน

การแช่แข็ง) 

จ านวนกลุ่มตัวอย่างท่ีจัดเก็บ 

ข้อมูลในแต่ละอ าเภอ (คน) 

อ าเภอ

เมือง 

อ าเภอ

บ้านฉาง 

อ าเภอ

บ้านค่าย                                      

อ าเภอ

แกลง                                         

อ าเภอ

ปลวกแดง 

รวม 

เนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม 10 7 7 3 3 30 
เนื้อปลากะพงขาวทอด 10 7 7 3 3 30 
เนื้อปลากะพงขาวต้มย า 10 7 7 3 3 30 
เนื้อปลากะพงขาวนึ่ง 10 7 7 3 3 30 
เนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ 10 7 7 3 3 30 
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 กลุ่มตัวอย่างแต่ละคน จะต้องได้รับอาหารท้ัง 5 เมนู ท่ีท าจากเนื้อปลากะพงขาวแบบสด
และเนื้อปลากะพงขาวแบบผ่านการแช่แข็ง เพื่อทดสอบถึงการสัมผัส และสามารถเปรียบเทียบได้ 
 เกณฑ์การคัดเข้า  
 การวิจัยคร้ังนี้จะด าเนินการทดสอบและเก็บแบบสอบถามต่อกลุ่มตัวอย่าง  โดยกลุ่ม
เดียวกันคือ ผู้ประกอบการร้านอาหาร พ่อครัวแม่ครัวในร้านอาหาร ครูสอนท าอาหาร ผู้บริโภคท่ี
เลือกซ้ือปลากะพงขาวเพื่อรับประทานท่ีมีการซ้ืออย่างน้อยเดือนละ 2 คร้ังเพื่อน าไปประกอบอาหาร
เอง ท้ังเพศชาย และ เพศหญิงอายุต้ังแต่ 20 ปี – 65 ปี ท่ีอาศัยอยู่ในพื้นท่ี อ าเภอเมือง อ าเภอบ้านฉาง 
อ าเภอบ้านค่าย อ าเภอแกลง อ าเภอปลวกแดง ในจังหวัดระยอง  
 เกณฑ์การคัดออก 
 ผู้ทดสอบหรือกลุ่มตัวอย่างไม่ประสงค์ท่ีจะให้ข้อมูลหรือจะเข้าร่วมในการทดสอบคร้ังนี้  
รวมถึงในระหว่างการทดสอบหากกลุ่มตัวอย่างไม่ประสงค์ท่ีจะได้รับการทดสอบและตอ บ
แบบสอบถามต่อไปจนเสร็จส้ิน และการมีคุณสมบัติไม่ตรงตามท่ีผู้วิจัยก าหนดมาข้างต้นในเกณฑ์
การคัดเข้า   
 

ขั้นตอนการสร้างเคร่ืองมือในการวิจัย 
 1. ศึกษาจากการทบทวนวรรณกรรม ต ารา เอกสาร บทความ และงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง  
เพื่อเป็นแนวทางก าหนดขอบเขตของการวิจัย และสามารถสร้างเ คร่ืองมือในการด าเนินงาน วิ จัย
อย่างสมบูรณ์ 
 2. น าข้อมูลท่ีได้จากการศึกษาค้นคว้าทบทวนวรรณกรรม มาเพื่อสร้างแบบสอบถาม 
 3. น าแบบสอบถามท่ีเตรียมไว้ทดสอบความเท่ียงตรงเชิงเนื้อหา (Content validity) โดย 
ผู้เชี่ยวชาญ จ านวน 3 คน เพื่อพิจารณาและตรวจสอบและขอค าแนะน าในการปรับปรุงแก้ไข 
 4. น าแบบสอบถามท่ีได้ท าการปรับปรุงแก้ไขแล้ว ตามค าแนะน าของผู้เชี่ยวชาญ มา  
ทดสอบ  (Try-out) กับกลุ่มตัวอย่างจ านวน 30 คน 
 5. น าแบบสอบถามท่ีเก็บรวบรวมได้จากการขอความร่วมจากกลุ่มตัวอย่าง มาท าการ 
ทดสอบความน่าเชื่อถือ (Reliability analysis) 
 6. ปรับปรุงแบบสอบถามอีกคร้ัง แล้วน าเสนอต่ออาจารย์ท่ีปรึกษา เพื่อขอค าแนะน าใน  
การแก้ไขปรับปรุงเพิ่มเติมเพื่อให้ได้แบบสอบถามท่ีมีประสิทธิภาพ  
 7. น าแบบสอบถามเสนอต่อคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์  มหาวิทยาลัย
บูรพา 
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 8. น าแบบสอบถามท่ีผ่านการพิจารณาจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์แล้ว ไปเก็บข้อมูลกับ 
กลุ่มตัวอย่าง  
 

เคร่ืองมือที่จะใช้ในการวิจัย 
 เคร่ืองมือท่ีน ามาใช้ในการวิจัยคร้ังนี้มี 2 ประเภท ได้แก่ เคร่ืองมือท่ีน ามาใช้ในการ
ทดลอง และ เคร่ืองมือท่ีน ามาใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลการยอมรับทางการบริโภคดังรายละเอียด
ต่อไปนี้ 
 เคร่ืองมือท่ีน ามาใช้ในการทดสอบการยอมรับทางการบริโภค 
 ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวท่ีผ่านกระบวนการแปรรูปเป็นปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready  
to Cook)  
 เคร่ืองมือท่ีน ามาใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลเพ่ือทราบถึงการยอมรับทางการบริโภค 
 ผู้วิจัยใช้แบบสอบถามเป็นเคร่ืองมือในการทดสอบการยอมรับทางการบริโภคปลากะพง
ขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook)  
 ส่วนท่ี 1 แบบสอบถามเก่ียวกับปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม ได้แก่ เพศ อายุ 
สถานภาพ ระดับการศึกษา อาชีพ ประเภทกลุ่มตัวอย่าง รายได้เฉล่ียต่อเดือน โดยลักษณะของ
ค าถามจะเป็นแบบเลือกตอบ (Check list) เพื่อความสะดวกในการให้ข้อมูลของกลุ่มตัวอย่าง โดยใช้
มาตรานามบัญญัติ (Nominal scale) และมาตราเรียงล าดับ (Ordinal scale) 
 ส่วนท่ี 2 แบบสอบถามเ ก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคปลากะพง โดยลักษณะของข้อ
ค าถามจะเป็นแบบเลือกตอบ (Check list) เพื่อความสะดวกในการให้ข้อมูลของกลุ่มตัวอย่าง โดยใช้
มาตรานามบัญญัติ (Nominal scale) และมาตราเรียงล าดับ (Ordinal scale) 
 ส่วนท่ี 3 ในส่วนนี้เป็นแบบสอบถามทดสอบการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) ในข้ันตอนก่อนปรุงอาหาร และหลังปรุงอาหาร ลักษณะ
ของแบบสอบถามตามรูปแบบของ Likert’s เป็นแบบมาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดับ (Rating scale) 
 เกณฑ์การให้คะแนนของแบบสอบถามตามรูปแบบของ Likert Scale  
มีลักษณะเป็นแบบมาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดับ (Rating scale) ดังนี้  
 เกณฑ์การให้คะแนน 
   มากท่ีสุด    5  คะแนน 
   มาก      4  คะแนน 
   ปานกลาง    3  คะแนน 
   น้อย      2  คะแนน 
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   น้อยท่ีสุด    1  คะแนน 
 เกณฑ์การวัดระดับ (ส าหรับแบบสอบถามส่วนท่ี 3) (บุญชม ศรีสะอาด, 2553) 
   ระดับคะแนน   ความหมาย 
 ระดับ 5 ค่าเฉล่ีย 4.21-5.00 การยอมรับทางการบริโภคอยู่ในระดับมากท่ีสุด 
 ระดับ 4 ค่าเฉล่ีย 3.41-4.20 การยอมรับทางการบริโภคอยู่ในระดับมาก 
 ระดับ 3 ค่าเฉล่ีย 2.61– 3.40 การยอมรับทางการบริโภคอยู่ในระดับปานกลาง 
 ระดับ 2 ค่าเฉล่ีย 1.81-2.60 การยอมรับทางการบริโภคอยู่ในระดับน้อย 
               ระดับ 1 ค่าเฉล่ีย 1.00-1.80 การยอมรับทางการบริโภคอยู่ในระดับน้อยท่ีสุด 
 ส่วนท่ี 4 ค าถามเ ก่ียวกับข้อเสนอแนะอ่ืน  ๆ ต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง 
(Ready to Cook)  มีลักษณะเป็นค าถามเป็นปลายเปิด ผู้ตอบแบบสอบถามสามารถแสดงความ
คิดเห็นอย่างอิสระ 
 

ความน่าเชื่อถือได้ของเคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย 
 ในการศึกษางานวิจัยคร้ังนี้ได้มีการทดสอบความตรง (Validity) และความเชื่อม่ัน 
(Reliability) ดังนี้ 

1. ความเท่ียงตรง (Validity) ผู้วิจัยน าแบบสอบถามท้ังหมดท่ีได้จากการศึกษาค้นคว้า 
ทบทวนวรรณกรรมและงานวิจัยท่ีเ ก่ียวข้อง เสนอให้ทางผู้เชี่ยวชาญจ านวน 3 ท่าน ได้ท าการ
พิจารณาและตรวจสอบความตรงตามเนื้อหาและความเหมาะสมในการใช้ภาษา โดยท าการ
ตรวจสอบแบบสอบถามเป็นรายข้อ ก าหนดคะแนนของแต่ละข้อดังนี้ 
 ถ้าผู้เชี่ยวชาญเห็นว่ามีความเหมาะสม ตรงกับวัตถุประสงค์  ให้ + 1 คะแนน 
 ถ้าผู้เชี่ยวชาญเห็นว่าไม่มีความเหมาะสมไม่ตรงกับวัตถุประสงค์  ให้  - 1คะแนน 
 ถ้าผู้เชี่ยวชาญไม่แน่ใจว่ามีความเหมาะสมกับวัตถุประสงค์ ให้  0  คะแนน 
 จากนั้นน าผลคะแนนท่ีได้แต่ละข้อ มาค านวณหาค่าสัมประสิทธิ์ของความสอดคล้อง 
(Index of concordance: IOC) ซ่ึงข้อค าถามในทุกข้อมีค่า IOC มากกว่า 0.05 ข้ึนไป แสดงว่า ค าถาม
ท่ีปรากฏในแบบสอบถามแต่ละข้อนั้นมีความเท่ียงตรงเชิงเนื้อหา 
 2. ผู้วิจัยน าเสนอแบบสอบถามต่อกรรมการพิจารณาจริยธรรมการ วิจัยในมนุษ ย์  
มหาวิทยาลัยบูรพา เพื่อพิจารณาถึงความถูกต้องและเหมาะสมตามเกณฑ์จริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ 
 3. ความเชื่อม่ัน (Reliability) ผู้วิจัยได้น าแบบสอบถามท่ีมีการปรับปรุงแก้ไข 
 ไปท าการทดสอบ (Try-out) จ านวน 30 คน จากนั้นน าค าถามมาวิเคราะห์หาค่าความเชื่อม่ัน โดย
การหาค่า Cronbach alpha ก าหนดความเชื่อม่ันต้องไม่ต่ ากว่า 0.70 (Almunawar, Ali, & Lim, 2021) 
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ตารางท่ี 3-3 ผลการทดสอบ Reliability โดยการหาค่า Cronbach alpha  
 

Item จ านวนข้อ 
ค่าความ
เชื่อม่ัน 

ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) 

1.ด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 25 .993 
2. ด้านบรรจุภัณฑ์ 20 .993 

ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง (หลังจากน าไปประกอบอาหาร) 

1 เนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม 30 .993 
2. เนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา 30 .993 
3. เนื้อปลากะพงขาวต้มย า 30 .993 
4. เนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว 30 .993 
5. เนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ 30 .993 

ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) 
1. ด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 25 .993 
2. ด้านกรรมวิธีเพื่อการเตรียมเนื้อปลากะพงขาวพร้อมปรุง  5 .993 
3. ด้านบรรจุภัณฑ์ 20 .993 

ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (หลังจากน าไปประกอบอาหาร) 
1 เนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม 30 .993 
2. เนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา 30 .993 
3. เนื้อปลากะพงขาวต้มย า 30 .993 
4. เนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว 30 .993 
5. เนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ 30 .993 

ปัจจัยด้านราคาท่ีส่งผลต่อความต้องการซื้อของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ 

ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) 
1. ด้านราคา 15 .993 
Reliability Statistics 
N of Cases = 30, N of Items = 97, Cronbach's Alpha = 0.993 
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การจัดท าข้อมูลและวิเคราะห์ผล 
 หลังจากทดลองและเก็บข้อมูลด้วยแบบสอบถาม ผู้วิจัยจะรวบรวมแบบสอบถามท้ังหมด
มาด าเนินการเพื่อการวิเคราะห์ผลดังนี้ 

1. ผู้วิจัยจะท าการตรวจสอบข้อมูลท่ีได้เก็บรวบรวมมาว่ามีความสมบูรณ์ของการตอบ 
แบบสอบถามหรือไม่และท าการแยกแบบสอบถามในบางส่วนท่ีไม่สมบูรณ์ออก 

2. ผู้วิจัยน าแบบสอบถามมาลงรหัสเพื่อประมวลผลข้อมูลด้วยคอมพิวเตอร์โดยใช้  
โปรแกรม SPSS 
 

สถิติที่ใช้ในการท าวิจัย 
 1. สถิติพรรณนา (Descriptive statistics) เพื่อวิเคราะห์ข้อมูลปัจจัย ส่วน บุคคลแ ละ 
พฤติกรรมการบริโภคปลากะพงของกลุ่มตัวอย่าง  เพื่อหาค่าความถ่ีและร้อยละ 
 2. การวิเคราะห์ระดับการยอมรับทางการบริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพ ร้อม
ปรุง (Ready to Cook) โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ค่าเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 3. สถิติอนุมานใช้ส าหรับการทดสอบสมมติฐาน เป็นการทดสอบการยอมรับทาง การ
บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) โดยใช้ One-sample t-test 
เปรียบเทียบกับค่าเฉล่ียระดับการยอมรับทางการบริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง 
(Ready to Cook) ในระดับสูง ท่ีค่าเฉล่ียมากกว่า 4.20 และใช้ Paired- sample t-test เปรียบเทียบกับ
ค่าเฉล่ียระดับการยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดแปรรูปและผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวแปร รูปท่ี
ผ่านการแช่เยือกแข็ง 
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บทท่ี 4 
ผลการวิจัย 

 
 ในการวิเคราะห์ข้อมูลส าหรับงานวิจัยเร่ือง “การแปรรูปและทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook)ในจังหวัดระยอง” เป็นการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวสดเป็นปลากะพงขาวพร้อมปรุง และใช้วิธีการวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative research) โดยในการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์ปลากะพง ผู้ท าการวิจัยได้ท าการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว ท้ังแบบสดและ
แบบแช่แข็งผ่านกระบวนการแปรรูปต่าง ๆ เพื่อท าการเปรียบเทียบและทดสอบการยอมรับทางการ
บริโภคและในส่วนของการวิจัยเชิงปริมาณนั้น ผู้วิจัยได้ท าการแจกแบบสอบถามให้กับกลุ่มตัวอ ย่าง
จ านวน 30 คน ท่ีเข้ารับการทดสอบ ซ่ึงกลุ่มตัวอย่าง 30 คน คือผู้ประกอบการร้านอาหาร พ่อครัวแม่
ครัวในร้านอาหาร ครูสอนท าอาหาร ผู้บริโภคท่ีเลือกซ้ือปลากะพงขาวเพื่อรับประทาน มีการซ้ืออย่าง
น้อยเดือนละ 2 คร้ัง ท่ีอาศัยอยู่ในพื้นท่ี อ าเภอเมือง อ าเภอบ้านฉาง อ าเภอบ้านค่าย  อ าเภอแกลง อ าเภอ
ปลวกแดง ในจังหวัดระยอง   
 ส่วนท่ี  1 การแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดสู่ปลากะพงขาวพร้อมปรุง   
 ส่วนท่ี  2 การทดสอบการยอมรับและข้อเสนอแนะจากผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว
พร้อมปรุง (Ready to Cook) 
  ส่วนท่ี 2.1 การทดสอบการยอมรับทางการบริโภค 
  ส่วนท่ี 2.2 การวิจัยเชิงปริมาณ การเก็บแบบสอบถามการยอมรับและข้อเสนอแนะจาก
ผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) 
   ส่วนท่ี 2.2.1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม  
   ส่วนท่ี 2.2.2 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคปลากะพง  
        ส่วนท่ี 2.2.3 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเ ก่ียวกับการทดสอบการยอมรับทางการ
บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง 
    ส่วนท่ี 2.2.3.1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง (ก่อน
น าไปประกอบอาหาร) และผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง (หลังจากน าไป
ประกอบอาหาร) 
    ส่วนท่ี 2.2.3.2 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเ ก่ียวกับปลากะพงขาวพร้อมปรุง (ก่อน
น าไปประกอบอาหาร) และผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับปลากะพงขาวพร้อมปรุง (หลังจากน าไป
ประกอบอาหาร) 
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   ส่วนท่ี 2.2.4 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับปัจจัยด้านราคาท่ีส่งผลต่อความต้องการ
ซ้ือของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) 
   ส่วนท่ี 2.2.5 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ ต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว
พร้อมปรุง (Ready to Cook) 
            ส่วนท่ี 2.2.6 ผลการทดสอบสมมติฐาน 
 

ส่วนที่  1 การแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดสู่ปลากะพงขาวพร้อมปรุง  
 ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดสู่ปลากะพงขาวพร้อมปรุงนั้น จะต้องมีข้ันตอน
ในการแปรรูปต่าง  ๆ โดยจะประกอบไปด้วยการแปรรูปจากปลากะพงขาวในรูปแบบตัว ให้
กลายเป็นปลากะพงขาวท่ีอยู่ในรูปแบบพร้อมทาน ฉะนั้นแล้วจึงจะต้องมีกระบวนการแล่ปลาห รือ
ท าให้ชิ้นส่วนต่าง ๆ ของปลานั้นอยู่ในรูปแบบท่ีพร้อมทาน รวมไปถึงกระบวนการการบรรจุภัณฑ์
ของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว ซ่ึงจะมีอุปกรณ์และข้ันตอนดังต่อไปนี้ 
 อุปกรณ์ท่ีใช้ประกอบการแล่ปลา 

1. ไม้หรือพลาสติกท่ีเอาไว้ขอดเกล็ดปลา 
 2. เขียงท่ีใช้ส าหรับวางรองการแล่ปลา/แปรรูป 
 3. มีดเหล็ก เอาไว้กรีดเนื้อปลา 
 4. อุปกรณ์ท่ีเอาไว้ส าหรับท าความสะอาดปลา (ถัง/กะละมัง)  
 ขั้นตอนการแล่ปลากะพง (ในรูปแบบผีเสื้อ) 
 1. ล้างตัวปลากะพงขาวให้สะอาด 
 โดยการน าตัวปลาท่ีจะท าการแปรรูปท้ังหมดมาล้างเพื่อท าความสะอาด และเตรียม
อุปกรณ์ต่าง ๆ ไว้ให้พร้อมเพื่อท าข้ันตอนถัดไป 
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ภาพท่ี 4-1 ล้างตัวปลากะพงขาว  
                 (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากการทดลอง) 
 
 2. ขอดเกล็ดและล้างตัวปลากะพงขาวอีกคร้ังเพื่อท าความสะอาดให้เกล็ดปลาหมดไป 
 โดยการท่ีน าตัวปลากะพงขาวท่ีผ่านการล้างน้ าเพื่อท าความสะอาดแล้ว มาขอดเกล็ดทีละ
ตัว โดยใช้ไม้ขอดเกล็ด ขอดเกล็ดปลาให้ท่ัวถึงโดยรอบตัวปลา และน าไปล้างน้ าเพื่อท าความสะอาด
อีก 1 คร้ัง 
 

   
 
ภาพท่ี 4-2  ขอดเกล็ดและล้างตัวปลากะพงขาว  
                 (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากการทดลอง) 
 
 3. ใช้มีดกรีดไปใกล้กับส่วนหัว แล้วกรีดบริเวณด้านข้างให้ติดกับก้างปลาและครีบปลา
มากท่ีสุด น าตัวปลาท่ีผ่านการขอดเกล็ดและล้างท าความสะอาดแล้ว มาเร่ิมท าการแล่ โดยการน ามีด
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มากรีดใกล้กับส่วนหัว แล้วค่อย ๆ กรีดลงมาบริเวณด้านข้างซ่ึงให้ติดกับก้างปลาและครีบปลามาก
ท่ีสุด 
 

          
 
ภาพท่ี 4-3 ขอดเกล็ดและล้างตัวปลากะพงขาว  
                 (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากการทดลอง) 
 
 4. กดมีดลงไปต้ังแต่บริเวณใกล้ ๆ ส่วนหัว ไล่ลงมาเร่ือย ๆ จนถึงบริเวณส่วนหาง เพื่อให้
เนื้อปลาแยกออกจากครีบและกระดูกของปลา เพื่อท่ีจะท าข้ันตอนต่อไป 
 

 
 

ภาพท่ี 4-4 กดมีดลงไปต้ังแต่บริเวณใกล้ ๆ ส่วนหัว ไล่ลงมาเร่ือย ๆ จนถึงบริเวณส่วนหาง  
                 (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากการทดลอง) 
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 5. หลังจากท่ีเนื้อปลาแยกออกจากครีบและกระดูก ใช้มีดกดหรือฟันบริเวณส่วนหัวลงไป 
ให้มีลักษณะท่ีด้านบนหัวแยกจากกัน ซ่ึงจะมีลักษณะคล้าย ๆ ผีเส้ือ 
 

   
 
ภาพท่ี 4-5  ใช้มีดกดหรือฟันบริเวณส่วนหัวลงไป ให้มีลักษณะท่ีด้านบนหัวแยกจากกัน (ภาพถ่ายท่ี  
                 (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากการทดลอง) 
 

6. ตัดแต่งชิ้นส่วนปลาให้สวยงามตามความต้องการ 
 

   
 
ภาพท่ี 4-6  ตัดแต่งชิ้นส่วนปลาให้สวยงาม (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากการทดลอง 
 
 7. ล้างท าความสะอาดคราบเลือดอีกคร้ัง (เสร็จสมบูรณ์) 
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ภาพท่ี 4-7  ล้างท าความสะอาดคราบเลือดอีกคร้ัง (เสร็จสมบูรณ์)  
                  (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากการทดลอง) 
 
 ขั้นตอนการแล่ปลากะพง  (ในรูปแบบเป็นช้ิน ๆ ) 
 1. ล้างตัวปลากะพงขาวให้สะอาด 
โดยการน าตัวปลาท่ีจะท าการแปรรูปท้ังหมดมาล้างเพื่อท าความสะอาด และเตรียมอุปกรณ์ต่าง  ๆ 
ไว้ให้พร้อมเพื่อท าข้ันตอนถัดไป 
 

 
 
ภาพท่ี 4-8  ล้างตัวปลากะพงขาว  
                  (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากการทดลอง) 
 
 2. ขอดเกล็ดและล้างตัวปลากะพงขาวอีกคร้ังเพื่อท าความสะอาดให้เกล็ดปลาหมดไป 
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โดยการท่ีน าตัวปลากะพงขาวท่ีผ่านการล้างน้ าเพื่อท าความสะอาดแล้ว มาขอดเกล็ดทีละตัว โดยใช้
ไม้ขอดเกล็ด ขอดเกล็ดปลาให้ท่ัวถึงโดยรอบตัวปลา และน าไปล้างน้ าเพื่อท าความสะอาดอีก 1 คร้ัง  
 

      
 
ภาพท่ี 4-9  ขอดเกล็ดและล้างตัวปลากะพงขาว  
                  (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากการทดลอง) 
 
 3. น าตัวปลาท่ีผ่านการขอดเกล็ดแล้วมาท าการควักไส้ออกและล้างตัวปลากะพงขาวอีก
คร้ัง เพื่อให้ส่ิงท่ีอยู่ในท้องปลาออกมาให้หมด เพื่อเตรียมท าให้ข้ันตอนต่อไป 
 

      
 
ภาพท่ี 4-10  ควักไส้ออกและล้างตัวปลากะพงขาวอีกคร้ัง  
                    (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากการทดลอง) 
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 4. หลังจากท่ีควักไส้ปลาออกแล้ว ใช้มีดกรีดลงไปใกล้กับส่วนหัว แล้วกรีดด้านข้างให้
ติดกับก้างปลามากท่ีสุด จากนั้นค่อย ๆ เลาะ ๆ เนื้อออกมาจนสุดชิ้นปลา แล้วใช้มีดกดห รือฟัน
บริเวณส่วนหัวลงไป ให้มีลักษณะท่ีด้านบนหัวแยกจากกัน และท าอีกด้านแบบเดียวกันนี้ จากนั้น
เร่ิมท าการหั่นชิ้นปลาได้ตามความต้องการ หรือรูปแบบของชิ้นปลาท่ีเหมาะสมต่อการประ กอบ
อาหารแต่ละเมนู 
 

         
 
ภาพท่ี 4-11 ใช้มีดกรีดลงไปใกล้กับส่วนหัว แล้วกรีดด้านข้างให้ติดกับก้างปลามากท่ีสุด และเลาะ

เนื้อปลาออกท้ัง2ข้างของตัวปลา 
                    (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากการทดลอง) 
 
 5. หลังจากหั่นชิ้นปลาแล้วนั้น ตัดแต่งชิ้นส่วนปลาท่ีไม่สวยออก และล้างเพื่อท าความ
สะอาดอีกคร้ัง (เสร็จสมบูรณ์) 
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ภาพท่ี 4-12  ปลากะพงขาวหั่นชิ้น  
                    (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากการทดลอง) 
 
 หลังจากท่ีท าการแปรรูปปลากะพงขาวให้อยู่ในแต่ละรูปแบบเช่น แบบผีเส้ือและแบบ
หั่นชิ้นแล้วนั้น จะต้องผ่านกระบวนการการบรรจุภัณฑ์แบบสุญญากาศ ซ่ึงมีข้ันตอนและอุปกรณ์
ดังนี้ 
 อุปกรณ์ท่ีใช้ประกอบการบรรจุภัณฑ์แบบสูญญากาศ 
 1. เคร่ืองซีลแบบสูญญากาศ 
 2. ถุงสูญญากาศ Vacuum bag ท าจากพลาสติก PET/PE 
 3. กระดาษทิชชู 
 4. ปลากะพงขาวแปรรูปท่ีพร้อมจะน าไปแช่แข็ง 
 ขั้นตอนการบรรจุภัณฑ์แบบสุญญากาศ 
 1. เตรียมเคร่ืองซีลท่ีมีระบบสูญญากาศ,ถุงสูญญากาศ Vacuum bag,กระดาษทิชชู ,ปลา
กะพงขาวท่ีผ่านการแล่และหั่นชิ้นพร้อมท่ีจะน าไปแช่แข็ง  
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ภาพท่ี 4-13 เคร่ืองซีลแบบสูญญากาศ  
                 (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากการทดลอง) 
 

       
 
ภาพท่ี 4-14 ถุงสูญญากาศ Vacuum bag  
                 (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากการทดลอง) 
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ภาพท่ี 4-15 กระดาษทิชชู  
                 (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากการทดลอง) 
 

        
 
ภาพท่ี 4-16 ปลากะพงขาวแปรรูปท่ีพร้อมจะน าไปแช่แข็ง  
                 (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากการทดลอง) 
 
 2. หลังจากนั้นน าปลากะพงขาวแปรรูปท่ีผ่านการแล่และหั่นชิ้นพร้อมท่ีจะน าไปแช่แ ข็ง 
เช็ดท าความสะอาดด้วยกระดาษทิชชู โดยการซับน้ าออกให้ผิวของปลานั้น มีน้ าเหลือน้อยท่ีสุดใน
บรรจุภัณฑ์ เพื่อการรักษาคุณภาพในการเก็บรักษา 
 3. จากนั้นน าปลากะพงขาวแปรรูปท่ีผ่านการแล่และหั่นชิ้ นพร้อมท่ีจะน าไปแช่แข็ง 
บรรจุลงในถุงสุญญากาศ  
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ภาพท่ี 4-17 การบรรจุปลากะพงขาวแปรรูปลงในถุงสุญญากาศ  
                 (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากการทดลอง) 
 
 4. น าถุงสุญญากาศ Vacuum bag ท่ีมีปลากะพงขาวแปรรูปบรรจุอยู่ในนั้น มาปิดผนึก ท่ี
เคร่ืองซีล โดยจะต้องใช้ระบบสุญญากาศเพื่อน าอากาศออกมาจากบรรจุภัณฑ์ เพื่อรักษาคุณภาพใน
การเก็บรักษา การปิดผนึก (เสร็จสมบูรณ์) ตามภาพด้านล่างถือว่าการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวสดสู่ปลากะพงขาวพร้อมปรุงเสร็จสมบูรณ์ตามข้ันตอนต่าง ๆ ท่ีก าหนด 
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ภาพท่ี 4-18 การปิดผนึกและสุญญากาศ  
                 (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากการทดลอง) 
 
 ในการทดลองคร้ังนี้ มีการเปรียบเทียบระหว่างผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงแบบ
ปลาสดและผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงแบบปลาแช่แข็ง ดังนั้นจึงมีข้ันตอนการเ ก็บรักษา
ปลาแบบแช่แข็ง เพื่อน าผลิตภัณฑ์แบบแช่แข็งมาเปรียบเทียบ ซ่ึงมีการเก็บรักษาดังนี้  
 ขั้นตอนการแช่เยือกแข็ง 
 1. เตรียมอุปกรณ์แช่เยือกแข็งท่ีมีอุณหภูมิ -18 ถึง -40 องศาเซลเซียส เพื่อแช่เยือกแข็ง ใน
คร้ังนี้ผู้วิจัยใช้ตู้เ ย็นครัวเ รือนท่ีมีช่องแช่เยือกแข็งในอุณหภูมิต้ังแต่ -18 ถึง -23 องศาเซลเซียส ใน
การเก็บผลิตภัณฑ์ตัวอย่างการทดลอง 
 2. หลังจากนั้นน าปลากะพงขาวแปรรูปพร้อมปรุงในบรรจุภัณฑ์แบบสุญญากาศ ใส่เข้า
ไปในอุปกรณ์แช่เยือกแข็งท่ีเตรียมไว้ 



 77 

 3. เก็บผลิตภัณฑ์ตัวอย่างการทดลองไว้ใน อุปกรณ์แช่เ ยือกแข็ง ด้วยอุณหภูมิ -19 องศา
เซลเซียส จ านวน 15 วัน เพื่อน ามาทดลองและเปรียบเทียบ 
 

 
 

ภาพท่ี 4-19 อุณหภูมิในการเก็บรักษา (อุณหภูมิ -19 องศาเซลเซียส)  
                 (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากการทดลอง) 
 

       
 
ภาพท่ี 4-20 การเก็บผลิตภัณฑ์ตัวอย่างการทดลองไว้ในอุปกรณ์แช่เยือกแข็ง  
                 (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากการทดลอง) 
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ส่วนที่ 2 การทดสอบการยอมรับและข้อเสนอแนะจากผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) 
 ส่วนท่ี 2.1 การทดสอบการยอมรับทางการบริโภค 
 ในการทดสอบการยอมรับทางการบริโภคนั้น มีข้ันตอนการทดสอบอยู่หลายข้ันตอน เร่ิม
จากการประกอบอาหารท้ัง 5 เมนู ท่ีมีวัตถุดิบในการท าอาหารจากปลากะพงขาวแบบปลาสดและปลา
กะพงขาวแบบปลาแช่แข็ง ซ่ึงท้ัง 5 เมนูนี้ จะมีส่วนผสมของการประกอบอาหารในสัดส่วนท่ีเ ท่า กัน 
และใช้อุปกรณ์ในการประกอบอาหารรูปแบบเดียวกัน ในการประกอบอาหารท้ัง5 เมนู จะมีเพียงแต่
วัตถุดิบของปลาเท่านั้น ท่ีแตกต่างกัน คือ ปลากะพงขาวแบบปลาสด และปลากะพงขาวแบบปลาแช่
แข็ง หลังจากการประกอบอาหารครบท้ัง 5 เมนูแล้วนั้น จะน าอาหารท้ัง 5 เมนู บรรจุใส่ Set box  
แบ่งเป็นอาหารท่ีท าจากปลากะพงขาวแบบปลาสดและปลากะพงขาวแบบปลาแช่แข็ง จากนั้นผู้วิจัยจะ
น า Set box ไปเร่ิมท าการทดสอบกับกลุ่มตัวอย่าง ซ่ึงข้ันตอนต่าง ๆ มีดังนี้  
 ข้ันตอนการประกอบอาหาร ท้ัง 5 เมนู มีดังนี้ 
 เนื้อปลาท่ีผ่านการลวก  
 
ตารางท่ี 4-1 วัตถุดิบท่ีน ามาประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวกจ้ิม (ท้ังแบบปลาสดและแบบ

ปลาแช่แข็ง) 
 

วัตถุดิบ  
(ประกอบอาหารแบบปลาสด) 

วัตถุดิบ 
(ประกอบอาหารแบบปลาแช่แข็ง) 

เนื้อปลากะพงขาว    3000 กรัม เนื้อปลากะพงขาว    3000 กรัม 
ตะไคร้                     3 ต้น ตะไคร้                     3 ต้น 
ใบมะกรูด                 3-4 ก้าน ใบมะกรูด                  3-4 ก้าน 
น้ าเปล่า                      6 ลิตร น้ าเปล่า                      6 ลิตร 
กระเทียมเจียว            ½ ช้อนชา กระเทียมเจียว            ½ ช้อนชา 
เกลือ                           ½ ช้อนโต๊ะ เกลือ                           ½ ช้อนโต๊ะ 
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ตารางท่ี 4-2 ส่วนผสมในการท าน้ าจ้ิมทานคู่กับปลาลวก 
 

ส่วนผสม  
(การท าน้ าจ้ิมทานคู่กับปลาลวก) 

พริกข้ีหนูสวน  

กระเทียมแกะเปลือกแล้ว 

รากผักชี 

เกลือป่น 

น้ าปลา 

ผงชูรส 
น้ าตาลทราย                            

น้ ามะนาว 

 
 วิธีท าปลากะพงขาวลวก – จ้ิม 
 1. เตรียมวัตถุดิบและส่วนผสมให้พร้อม เพื่อประกอบอาหาร 
 2. น าเนื้อปลากะพงขาวท่ีแช่แข็งมาท าการละลายความเ ย็น โดยการท่ีน าเนื้อปลาท่ีอยู่ใน
บรรจุภัณฑ์ 3000 กรัม ท่ีเตรียมไว้ไปแช่น้ าเปล่า เป็นเวลา 1 ชั่วโมง ในการละลายความเย็นนั้นจะน า
เนื้อปลาท่ีอยู่ในบรรจุภัณฑ์ ใส่ลงไปในภาชนะแล้วเปิดน้ าใส่ลงไปในภาชนะ ให้อยู่ในระดับท่ีเหนือ
จากบรรจุภัณฑ์ของเนื้อปลา จากนั้นท้ิงไว้ตามเวลาท่ีก าหนด คือ 1 ชั่วโมง 
 3. น าเนื้อปลาท้ัง 2 แบบ (เนื้อปลาสดและเนื้อปลาแช่แข็ง) มาเตรียมพร้อมเพื่อประ กอบ
อาหาร โดยการน าเนื้อปลาไปล้างท าความสะอาดอีกคร้ัง และใส่ภาชนะรอการประกอบอาหาร 
 4. เตรียมอุปกรณ์เพื่อประกอบอาหาร เช่น กระทะ เตาแก๊สหัวฟู่  ทัพพี  กระชอน (การ
ประกอบอาหารจากเนื้อปลาท้ัง 2 แบบ ใช้อุปกรณ์ขนาดเท่ากันและรูปแบบเดียวกัน) 
 5. เร่ิมการประกอบอาหารโดยการเปิดเตาแก๊สหัวฟู่  น าน้ าเปล่าใส่ลงไปในกระทะ น้ าท่ีใส่
ลงไปนั้นมีจ านวน 6 ลิตร ต้ังน้ าให้เดือด ใช้เวลาประมาณ  5-7 นาที  
 6. หลังจากท่ีน้ าเดือดแล้ว น าตะไคร้และใบมะกรูดใส่ลงไป เพื่อดับกล่ินคาว และใส่เกลือ
ตามลงไป  
 7. ค่อย ๆ ใส่เนื้อปลาท่ีเตรียมเอาไว้ 3000 กรัม ลงไปในหม้อ ห้ามคนเด็ดขาด ปล่อยให้เนื้อ
ปลาสุกเอง โดยใช้เวลาประมาณ 3-4 นาที  
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 8. ตักเนื้อปลาข้ึนจากหม้อ ใส่กระชอนท้ิงไว้ให้สะเด็ดน้ า แล้วน าไปวางใน SET BOX ท่ี
เตรียมเอาไว้ และโรยด้วยกระเทียมเจียว  
 “การประกอบอาหารเมนูลวกจ้ิม ท่ีท าจากเนื้อปลากะพงขาวแบบปลาสดและเนื้อปลากะพง
ขาวแบบปลาแช่แข็งนั้น มีวิธีประกอบอาหารเหมือนกันในทุก ๆ ข้ันตอน”               
 

          
 

         
 

              
 
ภาพท่ี 4-21 ข้ันตอนการท าปลากะพงขาวลวก – จ้ิมจากเนื้อปลากะพงขาวแบบปลาสดและเนื้อปลา

กะพงขาวแบบปลาแช่แข็ง (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากการทดลอง) 
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 เนื้อปลาท่ีผ่านการทอด 
 
ตารางท่ี 4-3 วัตถุดิบท่ีน ามาประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา (ท้ังแบบปลาสด

และแบบปลาแช่แข็ง) 
 

วัตถุดิบ  
(ประกอบอาหารแบบปลาสด) 

วัตถุดิบ 
(ประกอบอาหารปลาแช่แข็ง) 

เนื้อปลากะพงขาว      3000 กรัม เนื้อปลากะพงขาว      3000 กรัม 

น้ ามันพืช                   500 มิลลิลิตร น้ ามันพืช                   500 มิลลิลิตร 

น้ าตาลป๊ีบ                  500 กรัม น้ าตาลป๊ีบ                      500 กรัม 

น้ าปลา                        150 มิลลิลิตร น้ าปลา                            150 มิลลิลิตร 

 
 วิธีท าปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา 
 1. เตรียมวัตถุดิบและส่วนผสมให้พร้อม เพื่อประกอบอาหาร 
 2. น าเนื้อปลากะพงขาวท่ีแช่แข็งมาท าการละลายความเ ย็น โดยการท่ีน าเนื้อปลาท่ีอยู่ใน
บรรจุภัณฑ์ 3000 กรัม ท่ีเตรียมไว้ไปแช่น้ าเปล่า เป็นเวลา 1 ชั่วโมง ในการละลายความเย็นนั้นจะน า
เนื้อปลาท่ีอยู่ในบรรจุภัณฑ์ ใส่ลงไปในภาชนะแล้วเปิดน้ าใส่ลงไปในภาชนะ ให้อยู่ในระดับท่ีเหนือ
จากบรรจุภัณฑ์ของเนื้อปลา จากนั้นท้ิงไว้ตามเวลาท่ีก าหนด คือ 1 ชั่วโมง 
 3. น าเนื้อปลาท้ัง 2 แบบ (เนื้อปลาสดและเนื้อปลาแช่แข็ง) มาเตรียมพร้อมเพื่อประ กอบ
อาหาร โดยการน าเนื้อปลาไปล้างท าความสะอาดอีกคร้ัง ซับน้ าให้แห้ง และใส่ภาชนะรอการประกอบ
อาหาร 
 4. เตรียมอุปกรณ์เพื่อประกอบอาหาร เช่น กระทะ เตาแก๊สหัวฟู่ ตะหลิว กระชอน (การ
ประกอบอาหารจากเนื้อปลาท้ัง 2 แบบ ใช้อุปกรณ์ขนาดเท่ากันและรูปแบบเดียวกัน) 
 5. เร่ิมการประกอบอาหาร โดยการเปิดเตาแก๊สหัวฟู่ ต้ังกระทะให้ร้อน ใส่น้ ามันพืชลงไป 
500 มิลลิลิตร รอให้น้ ามันเดือด ใช้เวลาประมาณ 3-5 นาที 
 6. จากนั้นน าเนื้อปลาท่ีเตรียมไว้ 3000 กรัม ค่อย ๆ ใส่ลงไปในกระทะ และรอจนเนื้อปลา
นั้นสุกดีท้ังสองด้าน  
 7. น าเนื้อปลาข้ึนมาจากกระทะ พักไว้ในกระชอนให้สะเด็ดน้ ามัน แล้วน าไปวางใน SET 
BOX ท่ีเตรียมเอาไว้  
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 8. ผสมน้ าราดปลา โดยการท่ีต้ังกระทะไฟอ่อน น าน้ าปลาและน้ าตาลป๊ีบท่ีเตรียมไว้ ใส่ลง
ไปในกระทะ คนให้ละลายเข้ากันเติมน้ าต้มสุกลงไปเล็กน้อย 
 9. หลังจากท่ีผสมน้ าราดปลาเสร็จแล้ว น าไปตักใส่บนเนื้อปลา ท่ีอยู่ใน SET BOX 
 “ การประกอบอาหารเมนูปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา ท่ีท าจากเนื้อปลากะพงขาวแบบ
ปลาสดและเนื้อปลากะพงขาวแบบปลาแช่แข็งนั้น มีวิธีประกอบอาหารเหมือนกันในทุก ๆ ข้ันตอน ”      
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ภาพท่ี 4-22 ข้ันตอนการท าปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา จากเนื้อปลากะพงขาวแบบปลาสดแลเนื้อ

ปลากะพงขาวแบบปลาแช่แข็ง (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากการทดลอง) 
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 เนื้อปลาท่ีผ่านการต้มย า 
 
ตารางท่ี 4-4 วัตถุดิบท่ีน ามาประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า (ท้ังแบบปลาสดและแบบปลา

แช่แข็ง) 
 

วัตถุดิบ  
(ประกอบอาหารแบบปลาสด) 

วัตถุดิบ 
(ประกอบอาหารปลาแช่แข็ง) 

เนื้อปลากะพงขาว       3000 กรัม เนื้อปลากะพงขาว       3000 กรัม 
น้ าต้มสุก                     6 ลิตร น้ าต้มสุก                     6 ลิตร 
ข่า                                3 ช้อนโต๊ะ ข่า                                3 ช้อนโต๊ะ 
ตะไคร้                         4-5 ต้น ตะไคร้                         4-5 ต้น 
ใบมะกรูด                   5 ก้าน ใบมะกรูด  5 ก้าน  
เห็ดฟางผ่าคร่ึง            500 กรัม เห็ดฟางผ่าคร่ึง             500 กรัม 
พริกข้ีหนู                    4 ช้อนโต๊ะ พริกข้ีหนู                    4 ช้อนโต๊ะ 
น้ ามะนาว                    5 ช้อนโต๊ะ น้ ามะนาว                    5 ช้อนโต๊ะ 
น้ าปลา                         4 ช้อนโต๊ะ น้ าปลา                         4 ช้อนโต๊ะ 

 
 วิธีท าปลากะพงขาวต้มย า 
 1. เตรียมวัตถุดิบและส่วนผสมให้พร้อม เพื่อประกอบอาหาร 
 2. น าเนื้อปลากะพงขาวท่ีแช่แข็งมาท าการละลายความเ ย็น โดยการท่ีน าเนื้อปลาท่ีอยู่ใน
บรรจุภัณฑ์ 3000 กรัม ท่ีเตรียมไว้ไปแช่น้ าเปล่า เป็นเวลา 1 ชั่วโมง ในการละลายความเย็นนั้นจะน า
เนื้อปลาท่ีอยู่ในบรรจุภัณฑ์ ใส่ลงไปในภาชนะแล้วเปิดน้ าใส่ลงไปในภาชนะ ให้อยู่ในระดับท่ีเหนือ
จากบรรจุภัณฑ์ของเนื้อปลา จากนั้นท้ิงไว้ตามเวลาท่ีก าหนด คือ 1 ชั่วโมง 
 3. น าเนื้อปลาท้ัง 2 แบบ (เนื้อปลาสดและเนื้อปลาแช่แข็ง) มาเตรียมพร้อมเพื่อประ กอบ
อาหาร โดยการน าเนื้อปลาไปล้างท าความสะอาดอีกคร้ัง ซับน้ าให้แห้ง และใส่ภาชนะรอการประกอบ
อาหาร 
 4. เตรียมอุปกรณ์เพื่อประกอบอาหาร เช่น หม้อหูหิ้ว เบอร์ 28  เตาแก๊สหัวฟู่  ทัพพี (การ
ประกอบอาหารจากเนื้อปลาท้ัง 2 แบบ ใช้อุปกรณ์ขนาดเท่ากันและรูปแบบเดียวกัน) 
 5. น าข่าท่ีเตรียมไว้มาหั่นเป็นแว่น ๆ หั่นตะไคร้และฉีกใบมะกรูดพอให้มีกล่ินออกมา ไม่
ฉีกจนละเอียด 
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 6. เร่ิมการประกอบอาหารโดยการเปิดเตาแก๊สหัวฟู่  น าน้ าเปล่าใส่ลงไปในหม้อหูหิ้ว เบอร์ 
28  น้ าท่ีใส่ลงไปนั้นมีจ านวน 6 ลิตร ต้ังน้ าให้เดือด ใช้เวลาประมาณ  5-7 นาที 
 7. หลังจากน้ าเดือดแล้วนั้น น าข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด ใส่ลงไปในหม้อ  
 8. น าเนื้อปลาท่ีเตรียมไว้ 3000 กรัม ค่อย ๆ ใส่ลงไปในหม้อ (ห้ามคนเด็ดขาด) และใส่เห็ด
ฟางตามลงไปในหม้อเช่นกัน รอให้สุกใช้เวลาประมาณ 3-5 นาที 
 9. จากนั้นปรุงรสด้วยน้ าปลา น้ ามะนาว พริกข้ีหนู ค่อย ๆ คนนิดหน่อยพอให้เข้ากันและใส่
ผักชีฝร่ังตามลงไป ท้ิงไว้ประมาณ 1-2 นาที เพื่อให้เคร่ืองปรุงเข้าถึงเนื้อปลา  
 10. ตักต้มย าข้ึนจากหม้อ แล้วน าใส่ใน SET BOX ท่ีเตรียมเอาไว้ 
 “ การประกอบอาหารเมนูปลากะพงขาวต้มย า ท่ีท าจากเนื้อปลากะพงขาวแบบปลาสดและ
เนื้อปลากะพงขาวแบบปลาแช่แข็งนั้น มีวิธีประกอบอาหารเหมือนกันในทุก ๆ ข้ันตอน ”               
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ภาพท่ี 4-23 ข้ันตอนการท าปลากะพงขาวต้มย า จากเนื้อปลากะพงขาวแบบปลาสดและเนื้อปลา

กะพงขาวแบบปลาแช่แข็ง (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากการทดลอง) 
 

 



 87 

 เนื้อปลาท่ีผ่านการนึ่ง 
 
ตารางท่ี 4-5 วัตถุดิบท่ีน ามาประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว (ท้ังแบบปลาสดและแบบ

ปลาแช่แข็ง) 
 

วัตถุดิบ  
(ประกอบอาหารแบบปลาสด) 

วัตถุดิบ 
(ประกอบอาหารปลาแช่แข็ง) 

เนื้อปลากะพงขาว       3000 กรัม เนื้อปลากะพงขาว        3000 กรัม 
พริกข้ีหนู                    4 ช้อนโต๊ะ พริกข้ีหนู                     4 ช้อนโต๊ะ 
น้ ามะนาว                    5 ช้อนโต๊ะ น้ ามะนาว                     5 ช้อนโต๊ะ 
น้ าปลา                         4 ช้อนโต๊ะ น้ าปลา                         5 ช้อนโต๊ะ 
น้ าตาลทราย                 2 ช้อนโต๊ะ น้ าตาลทราย                2 ช้อนโต๊ะ 
กระเทียมสับ                 2 ช้อนโต๊ะ กระเทียมสับ                2 ช้อนโต๊ะ 
รากผักชี                         4-6 ราก รากผักชี                        4-6 ราก 

 
 วิธีท าปลากะพงขาวนึ่งมะนาว 
 1. เตรียมวัตถุดิบและส่วนผสมให้พร้อม เพื่อประกอบอาหาร 
 2. น าเนื้อปลากะพงขาวท่ีแช่แข็งมาท าการละลายความเ ย็น โดยการท่ีน าเนื้อปลาท่ีอยู่ใน
บรรจุภัณฑ์ 3000 กรัม ท่ีเตรียมไว้ไปแช่น้ าเปล่า เป็นเวลา 1 ชั่วโมง ในการละลายความเย็นนั้นจะน า
เนื้อปลาท่ีอยู่ในบรรจุภัณฑ์ ใส่ลงไปในภาชนะแล้วเปิดน้ าใส่ลงไปในภาชนะ ให้อยู่ในระดับท่ีเหนือ
จากบรรจุภัณฑ์ของเนื้อปลา จากนั้นท้ิงไว้ตามเวลาท่ีก าหนด คือ 1 ชั่วโมง 
 3. น าเนื้อปลาท้ัง 2 แบบ (เนื้อปลาสดและเนื้อปลาแช่แข็ง) มาเตรียมพร้อมเพื่อประ กอบ
อาหาร โดยการน าเนื้อปลาไปล้างท าความสะอาดอีกคร้ัง ซับน้ าให้แห้ง และใส่ภาชนะรอการประกอบ
อาหาร 
 4. เตรียมอุปกรณ์เพื่อประกอบอาหาร เช่น หม้อไฟฟ้าท่ีมีระบบนึ่งในตัว  ทัพพี จานเซรามิก
ท่ีสามารถน ามาวางปลาเพื่อนึ่ง ( การประกอบอาหารจากเนื้อปลาท้ัง 2 แบบ ใช้อุปกรณ์ขนาดเท่ากัน
และรูปแบบเดียวกัน ) 
 6. เตรียมการผสมน้ าย า โดยการท่ีน าน้ าปลา น้ าตาลทราย น้ ามะนาว พริกข้ีหนูสับและ
กระเทียมสับ ในสัดส่วนตามท่ีเตรียมไว้ มาผสมให้เข้ากัน เพื่อรอราดน้ าย าลงในเนื้อปลา 
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 5. เร่ิมการประกอบอาหารโดยการเปิดหม้อไฟฟ้าในระดับความร้อนปานกลาง รอประมาณ 
2-3 นาที เพื่อให้หม้อร้อนได้ท่ี 
 6. จากนั้นวางรากผักชีลงในจาน และตามด้วยการน าเนื้อปลาท่ีเตรียมไว้ 3000 กรัม วางลง
ไปในจาน และน าจานท่ีใส่เนื้อปลามาวางลงในหม้อนึ่งไฟฟ้า ปิดฝาหม้อไว้รอประมาณ 10 – 15 นาที 
เพื่อรอเนื้อปลาสุก 
 7. เปิดฝาหม้อข้ึนหลังจากครบก าหนดเวลาและเนื้อปลานั้นสุกได้ท่ีพอดี น าน้ าย าท่ีเตรียมไว้
เทลงบนเนื้อปลา และปิดฝาเพื่อนึ่งต่ออีก 3-4 นาที เพื่อท าให้น้ าย าเข้าถึงเนื้อปลา 
 8.  น าปลานึ่งมะนาวข้ึนจากหม้อ แล้วน าใส่ใน SET BOX ท่ีเตรียมเอาไว้ 
 “ การประกอบอาหารเมนูปลากะพงขาวนึ่งมะนาว ท่ีท าจากเนื้อปลากะพงขาวแบบปลาสด
และเนื้อปลากะพงขาวแบบปลาแช่แข็งนั้น มีวิธีประกอบอาหารเหมือนกันในทุก ๆ ข้ันตอน ”              
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ภาพท่ี 4-24 ข้ันตอนการท าปลากะพงขาวนึ่งมะนาว จากเนื้อปลากะพงขาวแบบปลาสดและเนื้อปลา
กะพงขาวแบบปลาแช่แข็ง (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากการทดลอง) 

 
 เนื้อปลาท่ีผ่านการย่าง 
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ตารางท่ี 4-6 วัตถุดิบท่ีน ามาประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ (ท้ังแบบปลาสดและแบบ
ปลาแช่แข็ง) 

 
วัตถุดิบ  

(ประกอบอาหารแบบปลาสด) 
วัตถุดิบ 

(ประกอบอาหารปลาแช่แข็ง) 
เนื้อปลากะพงขาว    3000 กรัม เนื้อปลากะพงขาว    3000 กรัม 
เกลือ                     ½ ช้อนชา ต่อ 1ชิ้น เกลือ                  ½ ช้อนชา ต่อ 1ชิ้น 
ใบตอง                                - ใบตอง                                 - 

 
 วิธีท าปลากะพงขาวย่างเกลือ 
 1. เตรียมวัตถุดิบและส่วนผสมให้พร้อม เพื่อประกอบอาหาร 
 2. น าเนื้อปลากะพงขาวท่ีแช่แข็งมาท าการละลายความเ ย็น โดยการท่ีน าเนื้อปลาท่ีอยู่ใน
บรรจุภัณฑ์ 3000 กรัม ท่ีเตรียมไว้ไปแช่น้ าเปล่า เป็นเวลา 1 ชั่วโมง ในการละลายความเย็นนั้นจะน า
เนื้อปลาท่ีอยู่ในบรรจุภัณฑ์ ใส่ลงไปในภาชนะแล้วเปิดน้ าใส่ลงไปในภาชนะ ให้อยู่ในระดับท่ีเหนือ
จากบรรจุภัณฑ์ของเนื้อปลา จากนั้นท้ิงไว้ตามเวลาท่ีก าหนด คือ 1 ชั่วโมง 
 3. น าเนื้อปลาท้ัง 2 แบบ (เนื้อปลาสดและเนื้อปลาแช่แข็ง) มาเตรียมพร้อมเพื่อประ กอบ
อาหาร โดยการน าเนื้อปลาไปล้างท าความสะอาดอีกคร้ัง ซับน้ าให้แห้ง และใส่ภาชนะรอการประกอบ
อาหาร 
 4. เตรียมอุปกรณ์เพื่อประกอบอาหาร เช่น เตาป้ิงย่าง ตะแกรง ถ่าน (การประกอบอาหารจาก
เนื้อปลาท้ัง 2 แบบ ใช้อุปกรณ์ขนาดเท่ากันและรูปแบบเดียวกัน) 
 5. น าเนื้อปลาท่ีเตรียมไว้ 3000 กรัม มาทาเกลือเล็กน้อย และน าใบตองมาห่อปลาท้ังหมด 
เตรียมเพื่อประกอบอาหารข้ันตอนต่อไป 
 6. ก่อไฟในเตาถ่านป้ิงย่าง และน าตะแกรงวางบนเตา 
 7. น าเนื้อปลาท่ีห่อด้วยใบตองมาวางลงบนตะแกรง ย่างเนื้อปลาจนสุกใช้เวลาประมาณ 5-7 
นาที ต่อหนึ่งด้าน พลิกเนื้อปลาอีกด้านเพื่อย่างให้เนื้อปลาสุกดีและสุกท่ัวถึงกัน  
 8. จากนั้นน ามาพักไว้ท่ีภาชนะ แกะใบตองออก น าปลาย่างไปใส่ใน SET BOX ท่ีเตรียม
เอาไว้ 
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 “การประกอบอาหารเมนูปลากะพงขาวย่างเกลือ ท่ีท าจากเนื้อปลากะพงขาวแบบปลาสด
และเนื้อปลากะพงขาวแบบปลาแช่แข็งนั้น มีวิธีประกอบอาหารเหมือนกันในทุก ๆ ข้ันตอน”               
 

          
 

          
 

         
 
ภาพท่ี 4-25 ข้ันตอนการท าปลากะพงขาวย่างเกลือ จากเนื้อปลากะพงขาวแบบปลาสดและเนื้อปลา

กะพงขาวแบบปลาแช่แข็ง (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากการทดลอง) 
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 หลังจากการประกอบอาหารท้ัง 5 เมนูครบแล้ว โดยประกอบอาหารจากเนื้อปลากะพงขาว
แบบปลาสดและเนื้อปลากะพงขาวแบบปลาแช่แข็ง ผู้วิจัยได้จัดเตรียม SET BOX ท่ีบรรจุอาหาร
ท้ังหมด 60 SET ประกอบไปด้วย อาหารท่ีท าจากเนื้อปลากะพงขาวแบบสด 30 SET และ อาหารท่ีท า
จากเนื้อปลากะพงขาวแบบแช่แข็ง 30 SET รวมกันท้ังหมด 60 SET และเตรียมชุดกล่องยาท่ีจะแจก
ให้กับกลุ่มตัวอย่างเพื่อป้องกันหรือบรรเทาอาการไม่พึงประสงค์ต่าง ๆ ท่ีสามารถเกิดข้ึนได้หาก
รับประทานอาหารท่ีผู้วิจัยน าไปแจกเพื่อทดลอง 
 

        
 

 
 

ภาพท่ี 4-26 SET BOX ท่ีบรรจุอาหารจากเนื้อปลากะพงขาวแบบปลาสดและเนื้อปลากะพงขาวแบบ
ปลาแช่แข็ง (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจากการทดลอง) 
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ภาพท่ี 4-27 ชุดกล่องยาเพื่อป้องกันหรือบรรเทาอาการไม่พึงประสงค์ต่าง ๆ (ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพ

มาจากการทดลอง) 
 
 ขั้นตอนการทดสอบการยอมรับทางการบริโภค 
 1. ผู้วิจัยเข้าพบกับกลุ่มตัวอย่างเพื่อขอท าการทดสอบ ตามวันและเวลาท่ีได้นัดหมาย กัน
ก่อนล่วงหน้า จากนั้นผู้วิจัยอธิบายและสร้างความเข้าใจให้ตรงกันระหว่างผู้วิจัยและกลุ่มตัวอย่าง  
 2. ผู้วิจัยแจกแบบสอบถาม เอกสารชี้แจงผู้เข้าร่วมโครงการวิจัย และเอกสารแสดงความ
ยินยอมให้กับกลุ่มตัวอย่าง จากนั้นผู้วิจัยอธิบายเก่ียวกับเอกสารท้ังหมดให้กลุ่มตัวอย่างได้เข้าใจ 
 3. น าผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงท้ังแบบสดและแบบแช่แข็ง(ก่อนน าไปละลาย) 
แจกให้กับกลุ่มตัวอย่าง เพื่อให้กลุ่มตัวอย่างได้สัมผัสกับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง 
 4. น าผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงแบบแช่แข็งแจกให้กับกลุ่มตัวอย่าง เพื่อทดสอบ
การยอมรับถึงการละลายการแช่แข็ง โดยการทดสอบการสัมผัสลักษณะท่ีปรากฏ 
 5. กลุ่มตัวอย่างนั้นจะต้องฉีกหรือตัดถุงท่ีบรรจุผลิตภัณฑ์ทดลองไว้ แล้วสัมผัสด้วยการดม
กล่ินของเนื้อปลา เพื่อท าการทดสอบการสัมผัสกล่ิน 
 6. ผู้วิจัยน า SET BOX อาหารท้ัง 5 เมนู แจกให้กับกลุ่มตัวอย่าง ซ่ึงกลุ่มตัวอย่างจะไ ด้รับ 
SET BOX ท้ังหมด 2 SET ประกอบไปด้วย SET BOX อาหารท่ีท าจากเนื้อปลากะพงขาวสด และ SET 
BOX อาหารท่ีท าจากเนื้อปลากะพงขาวพร้อมปรุง 
 7. หลังจากกลุ่มตัวอย่างได้ SET BOX อาหารครบแล้ว จะท าการทดสอบของการสัมผัสต่าง  
ๆ เช่น สัมผัสลักษณะท่ีปรากฏด้วยการมองเห็น สัมผัสกล่ินด้วยการดมกล่ินเข้าสู่โพรงจมูก  สัมผัสถึง
เนื้อสัมผัสด้วยการรับประทานอาหารผ่านเข้าไปสู่เพดานปาก ล้ิน และ ฟัน  
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 8. หลังจากนั้นกลุ่มตัวอย่างจะได้รับรู้ต่อผลิตภัณฑ์ทดลองผ่านการสัมผัสต่าง ๆ แล้ว ผู้วิจัย
จะขอความอนุเคราะห์จากกลุ่มตัวอย่าง ให้ตอบแบบสอบถามให้ตรงต่อความรู้สึกของตน ซ่ึงกลุ่ม
ตัวอย่างสามารถตอบแบบสอบถามได้อย่างอิสระ 
 9. ผู้วิจัยน าชุดกล่องยาแจกให้กับกลุ่มตัวอย่างเพื่อป้องกันหรือบรรเทาอาการไม่พึงประสงค์
ต่าง ๆ ท่ีอาจจะเกิดข้ึนได้ภายหลัง 
 10. ผู้วิจัยขอเก็บแบบสอบถามจากกลุ่มตัวอย่าง เพื่อน าไปด าเนินการในข้ันตอนต่อไป 
 ในการทดสอบคร้ังนี้ ตลอดระยะเวลาท่ีทดสอบนั้น ผู้วิจัยค านึงถึงมาตรการการป้อง กัน  
Covid-19 อยู่เสมอ โดยการสวมหน้ากากอนามัยตลอดเวลา ล้างมือด้วยแอลกอฮอล์ เว้นระยะห่างซ่ึงกัน
และกัน เช็ดท าความสะอาดพื้นผิวท่ีสัมผัสท้ังก่อนและหลังการทดสอบ วัดอุณหภูมิก่อนท าการ
ทดสอบ 
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ภาพท่ี 4-28 ข้ันตอนต่าง ๆ ในการทดสอบการยอมรับทางการบริโภค(ภาพถ่ายท่ีผู้วิจัยเก็บภาพมาจาก

การทดลอง) 
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 ส่วนท่ี 2.2 การวิจัยเชิงปริมาณการเก็บแบบสอบถามการยอมรับและข้อเสนอแนะจาก
ผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) 

  ส่วนท่ี 2.2.1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 
ตารางท่ี 4-7 จ านวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามเพศ 
 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 

ชาย 10 33.30 
หญิง 20 66.70 

รวม (n = 30) 30 100.00 

 
 จากตารางท่ี 4-7 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามท้ังส้ินมีจ านวน 30 คน ผู้ตอบแบบสอบถามโดย
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 20 คน คิดเป็นร้อยละ 66.70 และรองลงมาเป็นผู้ตอบแบบสอบถามเพศ
ชาย จ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 33.30 
 
ตารางท่ี 4-8 จ านวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามอายุ 
 

อายุ จ านวน (คน) ร้อยละ 
20 – 30 ปี 6 20.00 
31 – 40 ปี 13 43.30 
41 – 50 ปี 9 30.00 
51 – 60 ปี 2 6.70 
มากกว่า 60 ปีข้ึนไป - - 

รวม (n = 30) 30 100.00 

 
 จากตารางท่ี 4-8 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามท้ังส้ินมีจ านวน 30 คน ผู้ตอบแบบสอบถามโดย
ส่วนใหญ่มีอายุอยู่ระหว่าง 31 – 40 ปี จ านวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 43.30 และรองลงมาเป็นผู้ตอบ
แบบสอบถามท่ีมีอายุอยู่ระหว่าง 41 – 50 ปี จ านวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 30.00 ล าดับถัดมาเป็นผู้ตอบ
แบบสอบถามท่ีมีอายุอยู่ระหว่าง 20 – 30 ปี จ านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 20.00  และล าดับสุดท้ายเป็น
ผู้ตอบแบบสอบถามท่ีมีอายุอยู่ระหว่าง 51 – 60 ปี จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 6.70 
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ตารางท่ี 4-9 จ านวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามสถานภาพสมรส 
 

สถานภาพสมรส จ านวน (คน) ร้อยละ 
โสด 17 56.70 
สมรส 12 40.00 
หย่าร้าง/แยกกันอยู่/หม้าย 1 3.30 

รวม (n = 30) 30 100.00 

 
 จากตารางท่ี 4-9 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามท้ังส้ินมีจ านวน 30 คน ผู้ตอบแบบสอบถามโดย
ส่วนใหญ่มีสถานภาพโสดจ านวน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 56.70 และรองลงมาเป็นผู้ตอบแบบสอบถาม
ท่ีมีสถานภาพสมรสจ านวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 40.00 และล าดับสุดท้ายเป็นผู้ตอบแบบสอบถามท่ี
สถานภาพหย่าร้าง/แยกกันอยู่/หม้าย จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 3.30 
 
ตารางท่ี 4-10 จ านวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามระดับการศึกษา 
 

ระดับการศึกษา จ านวน (คน) ร้อยละ 
ต่ ากว่าปริญญาตรี 25 83.33 
ปริญญาตรี 4 13.33 
สูงกว่าปริญญาตรี 1 3.33 

รวม (n = 30) 30 100.00 

 
 จากตารางท่ี 4-10 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามท้ังส้ินมีจ านวน 30 คน ผู้ตอบแบบสอบถาม
โดยส่วนใหญ่มีระดับการศึกษาต่ ากว่าปริญญาตรีจ านวน 25 คน คิดเป็นร้อยละ 83.33 และรองลงมา
เป็นผู้ตอบแบบสอบถามท่ีมีระดับการศึกษาในระดับปริญญาตรีจ านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 13.33 
และล าดับสุดท้ายเป็นผู้ตอบแบบสอบถามท่ีมีระดับการศึกษาสูงกว่าปริญญาตรีจ านวน 1 คน คิดเป็น  
ร้อยละ 3.33 
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ตารางท่ี 4-11 จ านวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามประเภทกลุ่มตัวอย่าง 
 

ประเภทกลุ่มตัวอย่าง จ านวน (คน) ร้อยละ 
ผู้ประกอบการร้านอาหาร 4 13.30 
พ่อครัวแม่ครัวในร้านอาหาร 8 26.70 
ครูสอนท าอาหาร 2 6.70 
ผู้บริโภค 16 53.30 

รวม (n = 30) 30 100.00 

 
 จากตารางท่ี 4-11 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามท้ังส้ินมีจ านวน 30 คน ผู้ตอบแบบสอบถาม
โดยส่วนใหญ่เป็นประเภทกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคจ านวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 53.30 และรองลงมาเป็น
ผู้ตอบแบบสอบถามประเภทกลุ่มตัวอย่างพ่อครัวแม่ครัวในร้านอาหาร จ านวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 
26.70 ล าดับถัดมาเป็นผู้ตอบแบบสอบถามประเภทกลุ่มตัวอย่างผู้ประกอบการร้านอาหารจ านวน 4 คน 
คิดเป็นร้อยละ 13.30  และล าดับสุดท้ายเป็นผู้ตอบแบบสอบถามประเภทกลุ่มตัวอย่างครูสอนท าอาหาร 
จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 6.70 
 
ตารางท่ี 4-12 จ านวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามรายได้ต่อเดือน 
 

รายได้ต่อเดือน จ านวน (คน) ร้อยละ 
ต่ ากว่าหรือเท่ากับ 10,000 บาท - - 
10,001-20,000 บาท 20 66.70 
20,001-30,000 บาท 6 20.00 
30,001-40,000 บาท - - 
40,001-50,000 บาท - - 
มากกว่า 50,000 บาท 4 13.30 

รวม (n = 30) 30 100.00 

 
 จากตารางท่ี 4-12 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามท้ังส้ินมีจ านวน 30 คน ผู้ตอบแบบสอบถาม
โดยส่วนใหญ่มีรายได้ต่อเดือน 10,001-20,000 บาท จ านวน 20 คน คิดเป็นร้อยละ 66.70 และรองลงมา
เป็นผู้ตอบแบบสอบถามท่ีมีรายได้ต่อเ ดือน 20,001-30,000 บาท จ านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 20.00 
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และล าดับสุดท้ายเป็นผู้ตอบแบบสอบถามท่ีมีรายได้ต่อเดือนมากกว่า 50,000 บาท จ านวน 4 คน คิด
เป็นร้อยละ 13.30 
 ส่วนท่ี 2.2.2 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคปลากะพง 

 
ตารางท่ี 4-13 จ านวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามท่ีประสบการณ์การรับประทาน

ปลากะพงขาว 
 
ประสบการณ์การรับประทานปลากะพงขาว จ านวน (คน) ร้อยละ 

เคย 30 100.00 
ไม่เคย - - 

รวม (n = 30) 30 100.00 
 
 จากตารางท่ี 4-13 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามท้ังส้ินมีจ านวน 30 คน ผู้ตอบแบบสอบถาม
เป็นผู้ท่ีเคยรับประทานปลากะพงขาว จ านวน 30 คน คิดเป็นร้อยละ 100.00 ถือเป็นผู้ตอบแบบสอบถาม
ท้ังหมด 
 
ตารางท่ี 4-14 จ านวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามความถ่ีในการรับประทานปลา

กะพงขาว 
 

ความถี่ในการรับประทานปลากะพงขาว จ านวน (คน) ร้อยละ 
1 คร้ัง/เดือน 1 3.30 
1 - 2 คร้ัง/สัปดาห์ 14 46.70 
3 - 4 คร้ัง/สัปดาห์ 14 46.70 
มากกว่า 4 คร้ัง/ สัปดาห์ 1 3.30 

รวม (n = 30) 30 100.00 

 
 จากตารางท่ี 4-14 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามท้ังส้ินมีจ านวน 30 คน ผู้ตอบแบบสอบถาม
โดยส่วนใหญ่รับประทานปลากะพงขาว 1-2 คร้ัง/สัปดาห์ จ านวน 14  คน คิดเป็นร้อยละ 46.70 และ
รับประทานปลากะพงขาว 3 -4 คร้ัง/สัปดาห์ จ านวน 14  คน คิดเป็นร้อยละ 46.70 เช่นกัน รองลงมาเป็น
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ผู้ตอบแบบสอบถามท่ีรับประทานปลากะพงขาว 1 คร้ัง/เดือน จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 3.30 และ
รับประทานปลากะพงขาวมากกว่า 4 คร้ัง/สัปดาห์ จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 3.30 เช่นกัน 
 
ตารางท่ี 4-15 จ านวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามโดยท่ัวไปสถานท่ีซ้ือปลากะพง

ขาว 
 

สถานท่ีซื้อปลากะพงขาว จ านวน (คน) ร้อยละ 

ห้างสรรพสินค้า - - 
ตลาดสด 30 100.00 
ทางส่ือออนไลน์ต่าง ๆ และมีจัดส่งแบบถึงมือ
ผู้บริโภค (Home delivery) 

- - 

อ่ืน ๆ โปรดระบุ .................... - - 
รวม (n = 30) 30 100.00 

 
 จากตารางท่ี 4-15 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามท้ังส้ินมีจ านวน 30 คน ผู้ตอบแบบสอบถามท่ี
เ ลือกซ้ือปลากะพงขาวมาจากตลาดสด จ านวน 30 คน คิดเป็นร้อยละ 100.00 ถือเ ป็นผู้ตอบ
แบบสอบถามท้ังหมด 
 
ตารางท่ี 4-16 จ านวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามเหตุผลท่ีรับประทานปลากะพง

ขาว 
 

เหตุผลท่ีรับประทานปลากะพงขาว จ านวน (คน) ร้อยละ 
มีคุณค่า/ประโยชน์ทางโภชนาการ 12 14.46 
ราคาไม่แพงเม่ือเปรียบเทียบกับปลาชนิดอ่ืน 15 18.07 
รสชาติ 11 13.25 
สามารถน ามาประกอบอาหารได้หลากหลาย 28 33.73 
เป็นปลาท่ีสามารถหาซ้ือได้งา่ย 17 20.48 
อ่ืน ๆ โปรดระบุ .................... - - 

รวม  83 100.00 
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 จากตารางท่ี 4-16 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามท้ังส้ินมีจ านวน 30 คน แบบสอบถามส่วนนี้
ผู้ตอบแบบสอบถามสามารถเลือกค าตอบได้มากกว่า 1 ค าตอบ ผู้ตอบแบบสอบถามโดยส่วนใหญ่เลือก
เหตุผลท่ีรับประทานปลากะพงขาวเพราะสามารถน ามาประกอบอาหารได้หลากหลาย จ านวน 28 คน 
คิดเป็นร้อยละ 33.73 และรองลงมาเป็นผู้ตอบแบบสอบถามท่ีเลือกเหตุผลท่ีรับประทานปลากะพงขาว
เพราะเป็นปลาท่ีสามารถหาซ้ือได้งา่ย จ านวน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 20.48 ล าดับถัดมาเป็นผู้ตอบ
แบบสอบถามท่ีเลือกเหตุผลท่ีรับประทานปลากะพงขาวเพราะราคาไม่แพงเ ม่ือเปรียบเทียบกับปลา
ชนิดอ่ืน จ านวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 18.07 ล าดับถัดมาเป็นผู้ตอบแบบสอบถามท่ีเ ลือกเห ตุผล ท่ี
รับประทานปลากะพงขาวเพราะมีคุณค่า/ประโยชน์ทางโภชนาการ จ านวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 14.46  
และล าดับสุดท้ายเป็นผู้ตอบแบบสอบถามท่ีเลือกเหตุผลท่ีรับประทานปลากะพงขาวเพราะรสช าติ
จ านวน 11 คน คิดเป็นร้อยละ 13.25 
 
ตารางท่ี 4-17 จ านวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามรูปแบบการประกอบอาหารเพื่อ

รับประทาน 
 

รูปแบบการประกอบอาหารเพ่ือรับประทาน จ านวน (คน) ร้อยละ 
ปลากะพงขาวทอด 26 40.00 
ปลากะพงขาวนึ่ง 25 38.50 
ปลากะพงขาวต้มย า/ต้มส้ม 11 16.90 
ปลากะพงขาวผัด 2 3.10 
ปลาดิบ - - 
แกงปลากะพงขาว 1 1.50 
อ่ืน ๆ โปรดระบุ .................... - - 

รวม  65 100.00 

 
 จากตารางท่ี 4-17 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามท้ังส้ินมีจ านวน 30 คน แบบสอบถามส่วนนี้
ผู้ตอบแบบสอบถามสามารถเลือกค าตอบได้มากกว่า 1 ค าตอบ ผู้ตอบแบบสอบถามโดยส่วนใหญ่เลือก
รูปแบบการประกอบอาหารเพื่อรับประทานเป็นปลากะพงขาวทอด จ านวน 26 คน คิดเป็นร้อยละ    
40.00 และรองลงมาเป็นผู้ตอบแบบสอบถามท่ีเ ลือกรูปแบบการประกอบอาหารเพื่อรับประทาน เ ป็น
ปลากะพงขาวนึ่ง จ านวน 25 คน คิดเป็นร้อยละ 38.50 ล าดับถัดมาเป็นผู้ตอบแบบสอบถามท่ีเ ลือก
รูปแบบการประกอบอาหารเพื่อรับประทานเป็นปลากะพงขาวต้มย า/ต้มส้ม จ านวน 11 คน คิดเป็นร้อย
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ละ 16.90 ล าดับถัดมาเป็นผู้ตอบแบบสอบถามท่ีเลือกรูปแบบการประกอบอาหารเพื่อรับประทาน เป็น
ปลากะพงขาวผัด จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 3.10 และล าดับสุดท้ายเป็นผู้ตอบแบบสอบถามท่ีเ ลือก
รูปแบบการประกอบอาหารเพื่อรับประทานเป็นแกงปลากะพงขาว จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 1.50  
 
ตารางท่ี 4-18 จ านวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามท่ีท่านเคยซ้ือปลากะพงขาวแช่

แข็งมารับประทานหรือไม่ 
 

ท่านเคยซื้อปลากะพงขาวแช่แข็งมา
รับประทานหรือไม่ 

จ านวน (คน) ร้อยละ 

เคย 2 6.70 
ไม่เคย 28 93.30 

รวม (n = 30) 30 100.00 

 
 จากตารางท่ี 4-18 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามท้ังส้ินมีจ านวน 30 คน ผู้ตอบแบบสอบถาม
โดยส่วนใหญ่ไม่เคยซ้ือปลากะพงขาวแช่แข็งมารับประทาน จ านวน 28 คน คิดเป็นร้อยละ 93.30 และ
รองลงมาเป็นผู้ตอบแบบสอบถามท่ีเคยซ้ือปลากะพงขาวแช่แข็งมารับประทาน จ านวน 2 คน คิดเป็น
ร้อยละ 6.70 
 
ตารางท่ี 4-19 จ านวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจ าแนกตามท่ีประสบการณ์การส่ังซ้ือปลา

กะพงขาวแบบ ready to eat delivery  
 

ประสบการณ์การสั่งซื้อปลากะพงขาวแบบ 
ready to eat delivery  

จ านวน (คน) ร้อยละ 

เคย - - 
ไม่เคย 30 100.00 

รวม (n = 30) 30 100.00 

 
 จากตารางท่ี 4-19 พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามท้ังส้ินมีจ านวน 30 คน ผู้ตอบแบบสอบถาม
โดยส่วนใหญ่ไม่เคยส่ังซ้ือปลากะพงขาวแบบ ready to eat delivery จ านวน 30 คน คิดเป็นร้อยละ 
100.00 ถือเป็นผู้ตอบแบบสอบถามท้ังหมด 
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   ส่วนท่ี 2.2.3 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับการทดสอบการยอมรับทางการบริโภค
ต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง 

    ส่วนท่ี 2.2.3.1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง (ก่อน
น าไปประกอบอาหาร) และผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง (หลังจากน าไป

ประกอบอาหาร) 
 
ตารางท่ี 4-20 ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของปัจจัยท่ีส่งผลต่อการยอมรับทางการบริโภคด้าน

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) 
 

ปัจจัยท่ีส่งผล

ต่อการยอมรับ
ทางการบริโภค

ต่อผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาว

พร้อมปรุง 

(Ready to 
Cook) 

ก่อนท่ีจะน าไป
ประกอบอาหาร 

 

ระดับการยอมรับ/ ความพึงพอใจ 

 

 
 

 
Mean 

 

 
 

 
SD 

 

 
 

 
แปล

ผล 

 

 
 

 
ล าดับ

ท่ี 

 
มาก 

ท่ีสุด 

 
มาก 

 
ปาน

กลาง 

 
น้อย 

 
น้อย

ท่ีสุด 

ด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
ลักษณะของเนื้อ
ปลาท่ีปรากฏให้
เ ห็ น ใ นบ รร จุ
ภัณฑ์ 

17 
56.70% 

12 
40.00% 

 
1 

3.30% 
 

- 
- 

- 
- 

4.53 0.57 
มาก
ท่ีสุด 

3 

 
สีของเนื้อปลา 

14 
46.70% 

16 
53.30% 

- 
- 

- 
- 

- 
- 

4.47 0.50 
มาก
ท่ีสุด 

4 

 
กล่ินของ เ นื้ อ
ปลา 

10 
33.30% 

19 
63.30% 

1 
3.30% 

- 
- 

- 
- 

4.30 0.53 
มาก
ท่ีสุด 

5 
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ตารางท่ี 4-20 (ต่อ) 
 
ปัจจัยท่ีส่งผล
ต่อการยอมรับ

ทางการบริโภค
ต่อผลิตภัณฑ์

ปลากะพงขาว

พร้อมปรุง 
(Ready to 

Cook) 
ก่อนท่ีจะน าไป

ประกอบอาหาร 

 
ระดับการยอมรับ/ความพึงพอใจ 

 
 

 
 

Mean 

 
 

 
 

SD 

 
 

 
 

แปล

ผล 

 
 

 
 

ล าดับ

ท่ี 

 

มาก 
ท่ีสุด 

 

มาก 

 

ปาน
กลาง 

 

น้อย 

 

น้อย
ท่ีสุด 

ความแน่นของ
เนื้อปลา 

22 
73.30% 

7 
23.30% 

1 
3.30% 

- 
- 

- 
- 

4.70 0.53 
มาก
ท่ีสุด 

2 

ความสดให ม่
ของเนื้อปลา 

26 
86.70% 

4 
13.30% 

- 
- 
- 

- 
- 

4.87 0.34 
มาก
ท่ีสุด 

1 

รวม (n = 30)                                                                         4.57 0.38 
มาก
ท่ีสุด 

 

 
 จากตารางท่ี 4-20 พบว่าผลการทดสอบการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็น
เก่ียวกับตัวแปรด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ มีภาพรวมอยู่ในระดับมากท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.57 
โดยมีรายละเอียดตามล าดับดังนี้ ล าดับท่ี 1 ความสดใหม่ของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอยู่ในระดับ
มากท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.87 ล าดับท่ี 2 ความแน่นของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมาก
ท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.70 ล าดับท่ี 3 ลักษณะของเนื้อปลาท่ีปรากฏให้เห็นในบรรจุภัณฑ์ มีระ ดับ
การยอมรับอยู่ในระดับมากท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.53  ล าดับท่ี 4 สีของเนื้อปลามีระดับการยอมรับ
อยู่ในระดับมากท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.47 และล าดับสุดท้ายคือล าดับท่ี 5 กล่ินของเนื้อปลามีระดับ
การยอมรับอยู่ในระดับมากท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.30 
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ตารางท่ี 4-21 ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของปัจจัยท่ีส่งผลต่อการยอมรับทางการบริโภคด้าน
บรรจุภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) 
 

ปัจจัยท่ีส่งผลต่อ
การยอมรับ

ทางการบริโภค
ต่อผลิตภัณฑ์

ปลากะพงขาว
พร้อมปรุง 

(Ready to Cook) 
ก่อนท่ีจะน าไป

ประกอบอาหาร 

 
ระดับการยอมรับ/ความพึงพอใจ 

 
 

 
 

Mean 

 
 

 
 

SD 

 
 

 
 

แปล
ผล 

 
 

 
 

ล าดับ
ท่ี 

 

มาก 
ท่ีสุด 

 

มาก 

 

ปาน
กลาง 

 

น้อย 

 

น้อย
ท่ีสุด 

ด้านบรรจุภัณฑ์ 

สีของบรรจุภัณฑ์ 
5 

16.70% 
24 

80.00% 
1 

3.30% 
- 
- 

- 
- 

4.13 0.43 มาก 3 

ขนาดของบรรจุ
ภัณฑ์ 

1 
3.30% 

28 
93.30% 

1 
3.30% 

- 
- 

- 
- 

4.00 0.26 มาก 4 

บ ร ร จุ ภั ณ ฑ์
สะ ดวกต่อการ
เก็บรักษา 

20 
66.70% 

9 
30.00% 

1 
3.30% 

- 
- 

- 
- 

4.63 0.56 
มาก
ท่ีสุด 

2 

บ ร ร จุ ภั ณ ฑ์
สะ ดวกต่อการ
จั ด ส่ ง แ ล ะ
เคล่ือนย้าย 

22 
73.30% 

8 
26.70% 

- 
- 

- 
- 

- 
- 

4.73 0.45 
มาก
ท่ีสุด 

1 

รวม (n = 30)                                                                            4.37 0.26 
มาก

ท่ีสุด 

 

 
 จากตารางท่ี 4-21 พบว่าผลการทดสอบการยอมรับทางการบริโภคด้านบรรจุภัณฑ์ ปลา
กะพงขาวสดพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นเก่ียวกับตัว
แปรด้านบรรจุภัณฑ์  มีภาพรวมอยู่ในระดับมากท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.37 โดยมีรายละเอียด
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ตามล าดับดังนี้ ล าดับท่ี 1 บรรจุภัณฑ์สะดวกต่อการจัดส่งและเคล่ือนย้ายมีระดับการยอมรับอ ยู่ใน
ระดับมากท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.73 ล าดับท่ี 2 บรรจุภัณฑ์สะดวกต่อการเ ก็บรักษามีระดับการ
ยอมรับอยู่ในระดับมากท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.63 ล าดับท่ี 3 สีของบรรจุภัณฑ์มีระดับการยอมรับ
อยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.13  และล าดับสุดท้ายคือ ล าดับท่ี 4 ขนาดของบรรจุภัณฑ์มีระดับ
การยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.00 
 
ตารางท่ี 4-22 ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง

ขาวสดพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม 
 

การยอมรับ
ทางการบริโภค

ต่อผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาว

พร้อมปรุง 
(Ready to 

Cook) หลังจาก
ท่ีน าไปประกอบ

อาหารในแต่ละ
เมนู 

 
ระดับการยอมรับ/ความพึงพอใจ 

 
 

 
 

Me
an 

 
 

 
 

SD 

 
 

 
 

แปล
ผล 

 
 

 
 

ล าดับ
ท่ี 

 

มาก 
ท่ีสุด 

 

มาก 

 

ปาน
กลาง 

 

น้อย 

 

น้อย
ท่ีสุด 

เนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม 
รูปร่างของเนื้อ
ปลา 

18 
60.00% 

11 
36.70% 

1 
3.30% 

- 
- 

- 
- 

4.57 0.57 
มาก
ท่ีสุด 

2 

สีของเนื้อปลา 
9 

30.00% 
19 

63.30% 
2 

6.70% 
- 
- 

- 
- 

4.23 0.57 
มาก
ท่ีสุด 

4 

กล่ินของ เ นื้ อ
ปลา 

7 
23.30% 

23 
76.70% 

- 
- 

- 
- 

- 
- 

4.23 0.43 
มาก
ท่ีสุด 

5 

รสชาติ 
5 

16.70% 
22 

73.30% 
3 

10.00% 
- 
- 

- 
- 

4.07 0.52 มาก 6 

ความนุ่ มข อ ง
เนื้อปลา 

15 
50.00% 

15 
50.00% 

- 
- 

- 
- 

- 
- 

4.50 0.51 
มาก
ท่ีสุด 

3 
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ตารางท่ี 4-22 (ต่อ) 
 

การยอมรับ
ทางการบริโภค

ต่อผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาว

พร้อมปรุง 

(Ready to 
Cook) หลังจาก

ท่ีน าไปประกอบ
อาหารในแต่ละ

เมนู 

 
ระดับการยอมรับ/ความพึงพอใจ 

 
 

 
 

Mean 

 
 

 
 

SD 

 
 

 
 

แปล

ผล 

 
 

 
 

ล าดับ

ท่ี 

 

มาก 
ท่ีสุด 

 

มาก 

 

ปาน
กลาง 

 

น้อย 

 

น้อย
ท่ีสุด 

ค ว า ม ช อ บ
โดยรวม 

22 
73.30% 

8 
26.70% 

- 
- 

- 
- 

- 
- 

4.73 0.45 
มาก
ท่ีสุด 

1 

รวม (n = 30)                                                                          4.39 0.29 
มาก

ท่ีสุด 
 

 
 จากตารางท่ี 4-22 พบว่าผลการทดสอบการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวสดพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก- จ้ิม ผู้ตอบแบบสอบถาม
มีความคิดเห็นเก่ียวกับตัวแปรด้านอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก- จ้ิม มีภาพรวมอยู่ในระดับมาก
ท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเ ท่ากับ 4.39 โดยมีรายละเอียดตามล าดับดังนี้ ล าดับท่ี 1 ความชอบโดยรวมมีระ ดับ
การยอมรับอยู่ในระดับมากท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเ ท่ากับ 4.73 ล าดับท่ี 2 รูปร่างของเนื้อปลามีระดับการ
ยอมรับอยู่ในระดับมากท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.57 ล าดับท่ี 3 ความนุ่มของเนื้อปลามีระดับการ
ยอมรับอยู่ในระดับมากท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.50 ล าดับท่ี 4 สีของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอยู่ใน
ระดับมากท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.23 ล าดับท่ี 5 กล่ินของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมาก
ท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.23 ในล าดับท่ี4และ5นั้นจะมีค่าเฉล่ียเท่ากัน และล าดับสุดท้ายคือ ล าดับท่ี 6 
รสชาติมีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.00 
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ตารางท่ี 4-23 ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวสดพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา 
 

การยอมรับ
ทางการบริโภค

ต่อผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวพร้อม

ปรุง (Ready to 
Cook) หลังจากท่ี

น าไปประกอบ
อาหารในแต่ละ

เมนู 

 
ระดับการยอมรับ/ความพึงพอใจ 

 
 

 
 

Mean 

 
 

 
 

SD 

 
 

 
 

แปล
ผล 

 
 

 
 

ล าดับ
ท่ี 

 

มาก 
ท่ีสุด 

 

มาก 

 

ปาน
กลาง 

 

น้อย 

 

น้อย
ท่ีสุด 

เนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา 
รูปร่ า ง ของ เ นื้อ
ปลา 

17 
56.70% 

13 
43.30% 

- 
- 

- 
- 

- 
- 

4.57 0.50 
มาก
ท่ีสุด 

2 

สีของเนื้อปลา 
9 

30.00% 
18 

60.00% 
3 

10.00% 
- 
- 

- 
- 

4.20 0.61 มาก 4 

 กล่ินของเนื้อปลา 
8 

26.70% 
19 

63.30% 
3 

10.00% 
- 
- 

- 
- 

4.17 0.59 มาก 5 

รสชาติ 
6 

20.00% 
16 

53.30% 
8 

26.70% 
- 
- 

- 
- 

3.93 0.69 มาก 6 

ความกรอบข อง
เนื้อปลา 

14 
46.70% 

16 
53.30% 

- 
- 

- 
- 

- 
- 

4.47 0.51 
มาก
ท่ีสุด 

3 

ค ว า ม ช อ บ
โดยรวม 

21 
70.00% 

9 
30.00% 

- 
- 

- 
- 

- 
- 

4.70 0.47 
มาก
ท่ีสุด 

1 

รวม (n = 30)                                                                             4.34 0.39 
มาก
ท่ีสุด 

 

 
 จากตารางท่ี 4-23 พบว่าผลการทดสอบการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวสดพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา  ผู้ตอบ
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แบบสอบถามมีความคิดเห็นเก่ียวกับตัวแปรด้านอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา มี
ภาพรวมอยู่ในระดับมากท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเ ท่ากับ 4.34 โดยมีรายละเอียดตามล าดับดังนี้ ล าดับท่ี 1 
ความชอบโดยรวมมีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.70 ล าดับท่ี 2 รูปร่าง
ของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเ ท่ากับ 4.57 ล าดับท่ี 3 ความกรอบ
ของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.47 ล าดับท่ี 4 สีของเนื้อปลา
มีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเ ท่ากับ 4.20 ล าดับท่ี 5 กล่ินของเนื้อปลามีระดับการ
ยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.17 และล าดับสุดท้ายคือ ล าดับท่ี 6 รสชาติมีระดับการ
ยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.93 
 
ตารางท่ี 4-24 ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง

ขาวสดพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า 
 

การยอมรับ

ทางการบริโภค
ต่อผลิตภัณฑ์

ปลากะพงขาว
พร้อมปรุง 

(Ready to 
Cook) หลังจากท่ี

น าไปประกอบ
อาหารในแต่ละ

เมนู 

 

ระดับการยอมรับ/ความพึงพอใจ 

 

 
 

 
Mean 

 

 
 

 
SD 

 

 
 

 
แปล

ผล 

 

 
 

 
ล าดับ

ท่ี 

 

มาก 

ท่ีสุด 

 

มาก 

 

ปาน

กลาง 

 

น้อย 

 

น้อย

ท่ีสุด 

เนื้อปลากะพงขาวต้มย า 

รูปร่างของ เ นื้ อ
ปลา 

17 
56.70% 

11 
36.70% 

2 
6.70% 

- 
- 

- 
- 

4.50 0.63 
มาก
ท่ีสุด 

2 

สีของเนื้อปลา 
8 

26.70% 
19 

63.30% 
3 

10.00% 
- 
- 

- 
- 

4.17 0.59 มาก 5 

กล่ินของเนื้อปลา 
7 

23.33% 
22 

73.33% 
1 

3.33% 
- 
- 

- 
- 

4.2 0.48 มาก 4 



 110 

ตารางท่ี 4-24 (ต่อ) 
 

การยอมรับ
ทางการบริโภค

ต่อผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาว

พร้อมปรุง 

(Ready to 
Cook) หลังจากท่ี

น าไปประกอบ
อาหารในแต่ละ

เมนู 

 
ระดับการยอมรับ/ความพึงพอใจ 

 
 

 
 

Mean 

 
 

 
 

SD 

 
 

 
 

แปล

ผล 

 
 

 
 

ล าดับ

ท่ี 

 

มาก 
ท่ีสุด 

 

มาก 

 

ปาน
กลาง 

 

น้อย 

 

น้อย
ท่ีสุด 

รสชาติ 
2 

6.70% 
24 

80.0% 
4 

13.30% 
- 
- 

- 
- 

3.93 0.45 มาก 6 

ความนุ่มของเนื้อ
ปลา 

10 
33.30% 

20 
66.70% 

- 
- 

- 
- 

- 
- 

4.33 0.48 
มาก
ท่ีสุด 

3 

ค ว า ม ช อ บ
โดยรวม 

22 
73.30% 

8 
26.70% 

- 
- 

- 
- 

- 
- 

4.73 0.45 
มาก
ท่ีสุด 

1 

รวม (n = 30)                                                                            4.31 0.32 
มาก

ท่ีสุด 
 

 
 จากตารางท่ี 4-24 พบว่าผลการทดสอบการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวสดพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า ผู้ตอบแบบสอบถามม
ความคิดเห็นเก่ียวกับตัวแปรด้านอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า มีภาพรวมอยู่ในระดับมากท่ีสุดซ่ึง
มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.31 โดยมีรายละเอียดตามล าดับดังนี้ ล าดับท่ี 1 ความชอบโดยรวมมีระดับการยอมรับ
อยู่ในระดับมากท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเ ท่ากับ 4.73 ล าดับท่ี 2 รูปร่างของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอยู่ใน
ระดับมากท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.50 ล าดับท่ี 3 ความนุ่มของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอยู่ในระดับ
มากท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.33 ล าดับท่ี 4 กล่ินของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมาก ซ่ึงมี
ค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.20 ล าดับท่ี 5 สีของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเ ท่า กับ 
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4.17 และล าดับสุดท้ายคือ ล าดับท่ี 6 รสชาติมีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเ ท่า กับ 
3.93 
 
ตารางท่ี 4-25 ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง

ขาวสดพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว 
 

การยอมรับ

ทางการบริโภค
ต่อผลิตภัณฑ์

ปลากะพงขาว
พร้อมปรุง 

(Ready to Cook) 
หลังจากท่ีน าไป

ประกอบอาหาร
ในแต่ละเมนู 

 

ระดับการยอมรับ/ความพึงพอใจ 

 

 
 

 
Mean 

 

 
 

 
SD 

 

 
 

 
แปล

ผล 

 

 
 

 
ล าดับ

ท่ี 

 
มาก 

ท่ีสุด 

 
มาก 

 
ปาน

กลาง 

 
น้อย 

 
น้อย

ท่ีสุด 

เนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว 
รูปร่ า ง ของเนื้อ
ปลา 

10 
33.30% 

20 
66.70% 

- 
- 

- 
- 

- 
- 

4.33 0.48 
มาก
ท่ีสุด 

3 

สีของเนื้อปลา 
4 

13.33% 
25 

83.33% 
1 

3.33% 
- 
- 

- 
- 

4.10 0.40 มาก 5 

กล่ินของเนื้อปลา 
4 

13.30% 
26 

86.70% 
- 
- 

- 
- 

- 
- 

4.13 0.34 มาก 4 

รสชาติ 
 

4 
13.30% 

21 
70.00% 

5 
16.70% 

- 
- 

- 
- 

3.97 0.56 มาก 6 
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ตารางท่ี 4-25 (ต่อ) 
 

การยอมรับ
ทางการบริโภค

ต่อผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาว

พร้อมปรุง 

(Ready to Cook) 
หลังจากท่ีน าไป

ประกอบอาหาร
ในแต่ละเมนู 

 
ระดับการยอมรับ/ความพึงพอใจ 

 
 

 
 

Mean 

 
 

 
 

SD 

 
 

 
 

แปล

ผล 

 
 

 
 

ล าดับ

ท่ี 

 

มาก 
ท่ีสุด 

 

มาก 

 

ปาน
กลาง 

 

น้อย 

 

น้อย
ท่ีสุด 

ความนุ่มของเนื้อ
ปลา 

12 
40.00% 

17 
56.70% 

1 
3.30% 

- 
- 

- 
- 

4.37 0.56 
มาก
ท่ีสุด 

2 

ค ว า ม ช อ บ
โดยรวม 

19 
63.33% 

10 
33.33% 

1 
3.33% 

- 
- 

- 
- 

4.60 0.56 
มาก
ท่ีสุด 

1 

รวม (n = 30)                                                                          4.25 0.34 
มาก

ท่ีสุด 
 

 
 จากตารางท่ี 4-25 พบว่าผลการทดสอบการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวสดพร้อมปรุงหลังจากท่ีน า ไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว  ผู้ตอบ
แบบสอบถามมีความคิดเห็นเก่ียวกับตัวแปรด้านอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว มีภาพรวมอยู่
ในระดับมากท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.25 โดยมีรายละเอียดตามล าดับดังนี้  ล าดับท่ี 1 ความชอบ
โดยรวมมีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเ ท่ากับ 4.60 ล าดับท่ี 2 ความนุ่มของเนื้อ
ปลามีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.37 ล าดับท่ี 3 รูปร่างของเนื้อปลามี
ระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.33 ล าดับท่ี 4 กล่ินของเนื้อปลามีระดับการ
ยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเ ท่ากับ 4.13 ล าดับท่ี 5 สีของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอ ยู่ใน
ระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเ ท่ากับ 4.10 และล าดับสุดท้ายคือ ล าดับท่ี 6 รสชาติมีระดับการยอมรับอ ยู่ใน
ระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.97 
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ตารางท่ี 4-26 ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวสดพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ 

 

การยอมรับ
ทางการบริโภค

ต่อผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาว

พร้อมปรุง 
(Ready to 

Cook) หลังจากท่ี
น าไปประกอบ

อาหารในแต่ละ

เมนู 

 
ระดับการยอมรับ/ความพึงพอใจ 

 
 

 
 

Mean 

 
 

 
 

SD 

 
 

 
 

แปล
ผล 

 
 

 
 

ล าดับ
ท่ี 

 

มาก 
ท่ีสุด 

 

มาก 

 

ปาน
กลาง 

 

น้อย 

 

น้อย
ท่ีสุด 

เนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ 
รูปร่างของเ นื้ อ
ปลา 

19 
63.30% 

11 
36.70% 

- 
- 

- 
- 

- 
- 

4.63 0.49 
มาก
ท่ีสุด 

2 

สีของเนื้อปลา 
6 

20.00% 
20 

66.70% 
4 

13.30% 
- 
- 

- 
- 

4.07 0.58 มาก 4 

กล่ินของเนื้อปลา 
4 

13.30% 
24 

80.00% 
2 

6.70% 
- 
- 

- 
- 

4.07 0.45 มาก 5 

รสชาติ 
2 

6.70% 
24 

80.00% 
4 

13.30% 
- 
- 

- 
- 

3.93 0.45 มาก 6 

ความนุ่มของเนื้อ
ปลา 

10 
33.33% 

19 
63.33% 

1 
3.33% 

- 
- 

- 
- 

4.30 0.53 
มาก
ท่ีสุด 

3 

ค ว า ม ช อ บ
โดยรวม 

20 
66.70% 

10 
33.30% 

- 
- 

- 
- 

- 
- 

4.67 0.48 
มาก
ท่ีสุด 

1 

รวม (n = 30)                                                                          4.28 0.34 
มาก

ท่ีสุด 
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 จากตารางท่ี 4-26 พบว่าผลการทดสอบการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวสดพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ ผู้ตอบแบบสอบถาม
มีความคิดเห็นเก่ียวกับตัวแปรด้านอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ มีภาพรวมอยู่ในระดับมาก
ท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเ ท่ากับ 4.28 โดยมีรายละเอียดตามล าดับดังนี้ ล าดับท่ี 1 ความชอบโดยรวมมีระ ดับ
การยอมรับอยู่ในระดับมากท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเ ท่ากับ 4.67 ล าดับท่ี 2 รูปร่างของเนื้อปลามีระดับการ
ยอมรับอยู่ในระดับมากท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.63 ล าดับท่ี 3 ความนุ่มของเนื้อปลามีระดับการ
ยอมรับอยู่ในระดับมากท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.30 ล าดับท่ี 4 สีของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอยู่ใน
ระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.07 ล าดับท่ี 5 กล่ินของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึงมี
ค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.07 ในล าดับท่ี4และ5นั้นจะมีค่าเฉล่ียเท่ากัน และล าดับสุดท้ายคือ ล าดับท่ี 6 รสชาติมี
ระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.93 
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   ส่วนท่ี 2.2.3.2 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับปลากะพงขาวพร้อมปรุง (ก่อนน าไป
ประกอบอาหาร) และผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับปลากะพงขาวพร้อมปรุง (หลังจากน าไปประกอบ

อาหาร) 
 
ตารางท่ี 4-27 ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของปัจจัยท่ีส่งผลต่อการยอมรับทางการบริโภคด้าน

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) 
 

ปัจจัยท่ีส่งผลต่อ
การยอมรับ

ทางการบริโภค
ต่อผลิตภัณฑ์

ปลากะพงขาว
พร้อมปรุง 

(Ready to Cook) 
ก่อนท่ีจะน าไป

ประกอบอาหาร 

 
ระดับการยอมรับ/ความพึงพอใจ 

 
 

 
 

Mean 

 
 

 
 

SD 

 
 

 
 

แปล
ผล 

 
 

 
 

ล าดับ
ท่ี 

 

มาก 
ท่ีสุด 

 

มาก 

 

ปาน
กลาง 

 

น้อย 

 

น้อย
ท่ีสุด 

ด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
ลักษณะของเนื้อ
ปลาท่ีปรากฏให้
เ ห็ น ใ น บ ร ร จุ
ภัณฑ์ 

2 
6.70% 

26 
86.70% 

2 
6.70% 

- 
- 

- 
- 

4.00 0.37 มาก 2 

สีของเนื้อปลา 
2 

6.70% 
24 

80.00% 
4 

13.30% 
- 
- 

- 
- 

3.93 0.45 มาก 3 

กล่ินของเนื้อปลา 
3 

10.00% 
26 

86.70% 
1 

3.30% 
- 
- 

- 
- 

4.07 0.36 มาก 1 

ความแน่น ของ
เนื้อปลา 

2 
6.70% 

9 
30.00% 

18 
60.00% 

1 
3.30% 

- 
- 

3.40 0.67 
ปาน
กลาง 

5 

ความสดใหม่ของ
เนื้อปลา 

3 
10.00% 

21 
70.00% 

6 
20.00% 

- 
- 

- 
- 

3.90 0.55 มาก 4 

รวม (n = 30)                                                                               3.86 0.38 มาก  
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 จากตารางท่ี 4-27 พบว่าผลการทดสอบการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็น
เก่ียวกับตัวแปรด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ มีภาพรวมอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.86 โดย
มีรายละเ อียดตามล าดับดังนี้ ล าดับท่ี 1 กล่ินของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึงมี
ค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.07 ล าดับท่ี 2 ลักษณะของเนื้อปลาท่ีปรากฏให้เห็นในบรรจุภัณฑ์มีระดับการยอมรับ
อยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.00 ล าดับท่ี 3 สีของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมาก
ซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.93 ล าดับท่ี 4 ความสดใหม่ของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึง มี
ค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.90 และล าดับสุดท้ายคือล าดับท่ี 5 ความแน่นของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอ ยู่ใน
ระดับปานกลางท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.40 
 
ตารางท่ี 4-28 ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของปัจจัยท่ีส่งผลต่อการยอมรับทางการบริโภคด้าน

กรรมวิธีเพื่อการเตรียมเนื้อปลากะพงขาวพร้อมปรุงแบบแช่แข็ง (ก่อนน าไปประกอบ
อาหาร) 

 
ปัจจัยท่ีส่งผลต่อการ

ยอมรับทางการ
บริโภคต่อผลิตภัณฑ์

ปลากะพงขาวพร้อม

ปรุง 
(Ready to Cook) 

ก่อนท่ีจะน าไป
ประกอบอาหาร 

 

ระดับการยอมรับ/ความพึงพอใจ 

 

 
 

 

Mean 

 

 
 

 

SD 

 

 
 

 

แปล
ผล 

 

 
 

 

ล าดับ
ท่ี 

 
มาก 

ท่ีสุด 

 
มาก 

 
ปาน

กลาง 

 
น้อย 

 
น้อย

ท่ีสุด 

ด้านกรรมวิธีเพื่อการเตรียมเนื้อปลากะพงขาวพร้อมปรุง 
การละ ลายน้ าแข็ง 
( ด้วยวิธีการละ ลาย
ด้วยน้ าเย็น เพื่อรักษา
คุณภาพเนื้อปลา) 

16 
53.30% 

14 
46.70% 

- 
- 

- 
- 

- 
- 

4.53 0.51 
มาก
ท่ีสุด 

1 

รวม (n = 30)                                                                         4.53 0.51 
มาก
ท่ีสุด 
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 จากตารางท่ี 4-28 พบว่าผลการทดสอบการยอมรับทางการบริโภคด้านกรรมวิธีเพื่ อการ
เตรียมเนื้อปลากะพงขาวพร้อมปรุงแบบแช่แข็ง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร)  ผู้ตอบแบบสอบถามมี
ความคิดเห็นเก่ียวกับตัวแปรด้านกรรมวิธีเพื่อการเตรียมเนื้อปลากะพงขาวพร้อมปรุงแบบแช่แข็ง  มี
ภาพรวมอยู่ในระดับมากท่ีสุดซ่ึง มีค่าเฉล่ียเ ท่ากับ 4.53 โดยมีการยอมรับกรรมวิธีการละลายน้ าแ ข็ง 
(ด้วยวิธีการละลายด้วยน้ าเย็น เพื่อรักษาคุณภาพเนื้อปลา)ระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากท่ีสุดซ่ึง มี
ค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.53 
 
ตารางท่ี 4-29 ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของปัจจัยท่ีส่งผลต่อการยอมรับทางการบริโภคด้าน

บรรจุภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) 
 
ปัจจัยท่ีส่งผลต่อการ

ยอมรับทางการ
บริโภคต่อผลิตภัณฑ์

ปลากะพงขาวพร้อม
ปรุง 

(Ready to Cook) 
ก่อนท่ีจะน าไป

ประกอบอาหาร 

 

ระดับการยอมรับ/ความพึงพอใจ 

 

 
 

 
Mean 

 

 
 

 
SD 

 

 
 

 
แปลผล 

 

 
 

 
ล าดั

บท่ี 

มาก 
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ท่ีสุด 

ด้านบรรจุภัณฑ์ 

สีของบรรจุภัณฑ์ 
4 

13.30% 
26 

86.70% 
- 
- 

- 
- 

- 
- 

4.13 0.34 มาก 3 

ขนาดของบรรจุภัณฑ์ 
2 

6.70% 
26 

86.70% 
2 

6.70% 
- 
- 

- 
- 

4.00 0.37 มาก 4 

บรรจุภัณฑ์สะดวกต่อ
การเก็บรักษา 

19 
63.30% 

9 
30.00% 

2 
6.70% 

- 
- 

- 
- 

4.57 0.63 
มาก
ท่ีสุด 

1 

บรรจุภัณฑ์สะดวกต่อ
ก า ร จั ด ส่ ง แ ล ะ
เคล่ือนย้าย 

17 
56.70% 

13 
43.30% 

- 
- 

- 
- 

- 
- 

4.57 0.50 
มาก
ท่ีสุด 

2 

รวม (n = 30)                                                                         4.32 0.34 
มาก
ท่ีสุด 
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 จากตารางท่ี 4-29 พบว่าผลการทดสอบการยอมรับทางการบริโภคด้านบรรจุภัณฑ์ ปลา
กะพงขาวพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นเก่ียวกับตัวแปร
ด้านบรรจุภัณฑ์ มีภาพรวมอยู่ในระดับมากท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.32 โดยมีรายละเอียดตามล า ดับ
ดังนี้  ล าดับท่ี 1 บรรจุภัณฑ์สะดวกต่อการเก็บรักษามีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากท่ีสุดซ่ึงมี
ค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.57 ล าดับท่ี 2 บรรจุภัณฑ์สะดวกต่อการจัดส่งและเคล่ือนย้ายมีระดับการยอมรับอยู่ใน
ระดับมากท่ีสุดซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.57 ในล าดับท่ี1และ2นั้นจะมีค่าเฉล่ียเท่ากัน ล าดับท่ี 3 สีของบรรจุ
ภัณฑ์มีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเ ท่ากับ 4.13  และล าดับสุดท้ายคือ ล าดับท่ี 4 
ขนาดของบรรจุภัณฑ์มีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.00 
 
ตารางท่ี 4-30 ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง

ขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม 
 

การยอมรับ

ทางการบริโภค
ต่อผลิตภัณฑ์

ปลากะพงขาว
พร้อมปรุง 

(Ready to Cook) 
หลังจากท่ีน าไป

ประกอบอาหาร
ในแต่ละเมนู 

 

ระดับการยอมรับ/ความพึงพอใจ 

 

 
 

 
Mean 

 

 
 

 
SD 

 

 
 

 
แปล

ผล 

 

 
 

 
ล าดับ

ท่ี 

 

มาก 

ท่ีสุด 

 

มาก 

 

ปาน

กลาง 

 

น้อย 

 

น้อย

ท่ีสุด 

เนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม 
รูปร่างของ เ นื้ อ
ปลา 

1 
3.30% 

29 
96.70% 

- 
- 

- 
- 

- 
- 

4.03 0.18 มาก 1 

สีของเนื้อปลา 
1 

3.30% 
24 

80.00% 
5 

16.70% 
- 
- 

- 
- 

3.87 0.43 มาก 2 

กล่ินของเนื้อปลา 
1 

3.30% 
24 

80.00% 
5 

16.70% 
- 
- 

- 
- 

3.87 0.43 มาก 3 

รสชาติ 
3 

10.00% 
11 

36.70% 
16 

53.30% 
- 
- 

- 
- 

3.57 0.68 มาก 5 
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ตารางท่ี 4-30 (ต่อ) 
 

การยอมรับ
ทางการบริโภค

ต่อผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาว

พร้อมปรุง 

(Ready to Cook) 
หลังจากท่ีน าไป

ประกอบอาหาร
ในแต่ละเมนู 

 
ระดับการยอมรับ/ความพึงพอใจ 

 
 

 
 

Mean 

 
 

 
 

SD 

 
 

 
 

แปล

ผล 

 
 

 
 

ล าดับ

ท่ี 

 

มาก 
ท่ีสุด 

 

มาก 

 

ปาน
กลาง 

 

น้อย 

 

น้อย
ท่ีสุด 

เนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม 
ความนุ่มของเนื้อ
ปลา 

1 
3.30% 

11 
36.70% 

18 
60.00% 

- 
- 

- 
- 

3.43 0.57 มาก 6 

ค ว า ม ช อ บ
โดยรวม 

2 
6.07% 

21 
70.00% 

7 
23.30% 

- 
- 

- 
- 

3.83 0.53 มาก 4 

รวม (n = 30)                                                                            3.77 0.31 มาก  

 
 จากตารางท่ี 4-30 พบว่าผลการทดสอบการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม  ผู้ตอบแบบสอบถามมี
ความคิดเห็นเก่ียวกับตัวแปรด้านอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม มีภาพรวมอยู่ในระดับมากซ่ึงมี
ค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.77 โดยมีรายละเอียดตามล าดับดังนี้ ล าดับท่ี 1 รูปร่างของเนื้อปลามีระดับการยอมรับ
อยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.03 ล าดับท่ี 2 สีของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมาก
ซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.87 ล าดับท่ี 3 กล่ินของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ีย
เ ท่ากับ 3.87 ในล าดับท่ี 2 และ 3 นั้นจะมีค่าเฉล่ียเท่ากัน ล าดับท่ี 4 ความชอบโดยรวมมีระดับการ
ยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.83 ล าดับท่ี 5 รสชาติมีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมาก
ซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.57 และล าดับสุดท้ายคือล าดับท่ี 6 ความนุ่มของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอยู่ใน
ระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.43  
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ตารางท่ี 4-31 ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา 
 

การยอมรับ
ทางการบริโภค

ต่อผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาว

พร้อมปรุง 
(Ready to Cook) 

หลังจากท่ีน าไป
ประกอบอาหาร

ในแต่ละเมนู 

 
ระดับการยอมรับ/ความพึงพอใจ 

 
 

 
 

Mean 

 
 

 
 

SD 

 
 

 
 

แปล
ผล 

 
 

 
 

ล าดับ
ท่ี 

 

มาก 
ท่ีสุด 

 

มาก 

 

ปาน
กลาง 

 

น้อย 

 

น้อย
ท่ีสุด 

เนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา 
รูปร่างของ เ นื้ อ
ปลา 

4 
13.30% 

26 
86.70% 

- 
- 

- 
- 

- 
- 

4.13 0.34 มาก 1 

สีของเนื้อปลา 
2 

6.70% 
27 

90.00% 
1 

3.30% 
- 
- 

- 
- 

4.03 0.32 มาก 2 

กล่ินของเนื้อปลา 
1 

3.30% 
23 

76.70% 
6 

20.00% 
- 
- 

- 
- 

3.83 0.46 มาก 4 

รสชาติ 
1 

3.30% 
18 

60.00% 
11 

36.70% 
- 
- 

- 
- 

3.67 0.55 มาก 5 

ความกรอบของ
เนื้อปลา 

3 
10.00% 

13 
43.30% 

14 
46.70% 

- 
- 

- 
- 

3.63 0.67 มาก 6 

ค ว า ม ช อ บ
โดยรวม 

3 
10.00% 

21 
70.00% 

6 
20.00% 

- 
- 

- 
- 

3.90 0.55 มาก 3 

รวม (n = 30)                                                                             3.87 0.30 มาก  
 
 จากตารางท่ี 4-31 พบว่าผลการทดสอบการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา  ผู้ตอบ
แบบสอบถามมีความคิดเห็นเ ก่ียวกับตัวแปรด้าน อาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา                
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มีภาพรวมอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.87 โดยมีรายละเอียดตามล าดับดังนี้ ล าดับท่ี 1 รูปร่าง
ของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเ ท่ากับ 4.13 ล าดับท่ี 2 สีของเนื้อปลามี
ระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเ ท่ากับ 4.03 ล าดับท่ี 3 ความชอบโดยรวมมีระดับการ
ยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.90 ล าดับท่ี 4 กล่ินของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอยู่ใน
ระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.83 ล าดับท่ี 5 รสชาติมีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ีย
เท่ากับ 3.67 และล าดับสุดท้ายคือล าดับท่ี 6 ความนุ่มของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมาก
ซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.63  
 
ตารางท่ี 4-32 ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง

ขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า 
 

การยอมรับ

ทางการบริโภค
ต่อผลิตภัณฑ์

ปลากะพงขาว
พร้อมปรุง 

(Ready to Cook) 
หลังจากท่ีน าไป

ประกอบอาหาร

ในแต่ละเมนู 

 

ระดับการยอมรับ/ความพึงพอใจ 

 

 
 

 
Mean 

 

 
 

 
SD 

 

 
 

 
แปล

ผล 

 

 
 

 
ล าดับ

ท่ี 

 
มาก 

ท่ีสุด 

 
มาก 

 
ปาน

กลาง 

 
น้อย 

 
น้อย

ท่ีสุด 

เนื้อปลากะพงขาวต้มย า 
รูปร่างของ เ นื้ อ
ปลา 

3 
10.00% 

24 
80.00% 

3 
10.00% 

- 
- 

- 
- 

4.00 0.45 มาก 1 

สีของเนื้อปลา 
3 

10.00% 
22 

73.30% 
5 

16.70% 
- 
- 

- 
- 

3.93 0.52 มาก 2 

กล่ินของเนื้อปลา 
1 

3.30% 
23 

76.70% 
6 

20.00% 
- 
- 

- 
- 

3.83 0.46 มาก 4 

รสชาติ 
3 

10.00% 
16 

53.30% 
11 

36.70% 
- 
- 

- 
- 

3.73 0.64 มาก 5 
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ตารางท่ี 4-32 (ต่อ) 
 

การยอมรับ
ทางการบริโภค

ต่อผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาว

พร้อมปรุง 

(Ready to Cook) 
หลังจากท่ีน าไป

ประกอบอาหาร
ในแต่ละเมนู 

 
ระดับการยอมรับ/ความพึงพอใจ 

 
 

 
 

Mean 

 
 

 
 

SD 

 
 

 
 

แปล

ผล 

 
 

 
 

ล าดับ

ท่ี 

 

มาก 
ท่ีสุด 

 

มาก 

 

ปาน
กลาง 

 

น้อย 

 

น้อย
ท่ีสุด 

เนื้อปลากะพงขาวต้มย า 
ความนุ่มของเนื้อ
ปลา 

2 
6.70% 

16 
53.30% 

12 
40.00% 

- 
- 

- 
- 

3.67 0.61 มาก 6 

ค ว า ม ช อ บ
โดยรวม 

5 
16.70% 

17 
56.70% 

8 
26.70% 

- 
- 

- 
- 

3.90 0.66 มาก 3 

รวม (n = 30)                                                                         3.84 0.35 มาก  
 
 จากตารางท่ี 4-32 พบว่าผลการทดสอบการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความ
คิดเห็นเก่ียวกับตัวแปรด้านอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า มีภาพรวมอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ีย
เท่ากับ 3.84 โดยมีรายละเอียดตามล าดับดังนี้ ล าดับท่ี 1 รูปร่างของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอ ยู่ใน
ระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.00 ล าดับท่ี 2 สีของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึง มี
ค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.93 ล าดับท่ี 3 ความชอบโดยรวมมีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ีย
เท่ากับ 3.90 ล าดับท่ี 4 กล่ินของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.83 
ล าดับท่ี 5 รสชาติมีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเ ท่ากับ 3.73 และล าดับสุดท้าย คือ
ล าดับท่ี 6 ความนุ่มของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.67 
 
  



 123 

ตารางท่ี 4-33 ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว 

 

การยอมรับ
ทางการบริโภค

ต่อผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวพร้อม

ปรุง (Ready to 
Cook) หลังจากท่ี

น าไปประกอบ
อาหารในแต่ละ

เมนู 

 
ระดับการยอมรับ/ความพึงพอใจ 

 
 

 
 

Mean 

 
 

 
 

SD 

 
 

 
 

แปล
ผล 

 
 

 
 

ล าดับ
ท่ี 

 
มาก 
ที่สุด 

 
มาก 

 
ปาน
กลาง 

 
น้อย 

 
น้อย
ที่สุด 

เน้ือปลากะพงขาวน่ึงมะนาว 

รูปร่างของเน้ือปลา 
1 

3.30% 
27 

90.00% 
2 

6.70% 
- 
- 

- 
- 

3.97 0.32 มาก 2 

สีของเน้ือปลา 
1 

3.33% 
22 

73.33% 
7 

23.33% 
- 
- 

- 
- 

3.80 0.48 มาก 4 

กลิ่นของเน้ือปลา 
1 

3.30% 
24 

80.00% 
5 

16.70% 
- 
- 

- 
- 

3.87 0.43 มาก 3 

รสชาติ 
1 

3.30% 
17 

56.70% 
12 

40.00% 
- 
- 

- 
- 

3.63 0.56 มาก 5 

ความนุ่มของเ น้ือ
ปลา 

1 
3.33% 

13 
43.33% 

16 
53.33% 

- 
- 

- 
- 

3.50 0.57 มาก 6 

ความชอบโดยรวม 
3 

10.00% 
23 

76.70% 
4 

13.30% 
- 
- 

- 
- 

3.97 0.49 มาก 1 

รวม (n = 30)                                                                           3.79 0.30 มาก  

 
 จากตารางท่ี 4-33 พบว่าผลการทดสอบการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว  ผู้ตอบแบบสอบถามมี
ความคิดเห็นเก่ียวกับตัวแปรด้านอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว มีภาพรวมอยู่ในระดับมากซ่ึง
มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.79 โดยมีรายละเอียดตามล าดับดังนี้ ล าดับท่ี1 ความชอบโดยรวมมีระดับการยอมรับ
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อยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.97 ล าดับท่ี 2 รูปร่างของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอยู่ในระดับ
มากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเ ท่ากับ 3.97 ในล าดับท่ี1และ2นั้นจะมีค่าเฉล่ียเท่ากัน ล าดับท่ี 3 กล่ินของเนื้อปลามี
ระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.87 ล าดับท่ี 4 สีของเนื้อปลามีระดับการยอมรับ
อยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเ ท่ากับ 3.80 ล าดับท่ี 5 รสชาติมีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมาก ซ่ึง มี
ค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.63 และล าดับสุดท้ายคือล าดับท่ี 6 ความนุ่มของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอ ยู่ใน
ระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.50 
 
ตารางท่ี 4-34 ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง

ขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ 
 

การยอมรับ

ทางการบริโภค
ต่อผลิตภัณฑ์ปลา

กะพงขาวพร้อม

ปรุง (Ready to 
Cook) หลังจากท่ี

น าไปประกอบ
อาหารในแต่ละ

เมนู 

 

ระดับการยอมรับ/ความพึงพอใจ 

 

 
 

 

Mean 

 

 
 

 

SD 

 

 
 

 

แปล
ผล 

 

 
 

 

ล าดับ
ท่ี 

 
มาก 

ท่ีสุด 

 
มาก 

 
ปาน

กลาง 

 
น้อย 

 
น้อย

ท่ีสุด 

เนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ 
รูปร่ า ง ของ เ นื้อ
ปลา 

2 
6.70% 

25 
83.30% 

3 
10.00% 

- 
- 

- 
- 

3.97 0.41 มาก 1 

สีของเนื้อปลา 
2 

6.70% 
23 

76.70% 
5 

16.70% 
- 
- 

- 
- 

3.90 0.48 มาก 2 

กล่ินของเนื้อปลา 
1 

3.30% 
24 

80.00% 
5 

16.70% 
- 
- 

- 
- 

3.87 0.43 มาก 3 
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ตารางท่ี 4-34 (ต่อ) 
 

การยอมรับ
ทางการบริโภค

ต่อผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวพร้อม

ปรุง (Ready to 

Cook) หลังจากท่ี
น าไปประกอบ

อาหารในแต่ละ
เมนู 

 
ระดับการยอมรับ/ความพึงพอใจ 

 
 

 
 

Mean 

 
 

 
 

SD 

 
 

 
 

แปล

ผล 

 
 

 
 

ล าดับ

ท่ี 

 

มาก 
ท่ีสุด 

 

มาก 

 

ปาน
กลาง 

 

น้อย 

 

น้อย
ท่ีสุด 

รสชาติ 
1 

3.33% 
10 

33.33% 
19 

63.33% 
- 
- 

- 
- 

3.40 0.56 
ปาน
กลาง 

6 

ความนุ่มของเนื้อ
ปลา 

1 
3.33% 

13 
43.33% 

16 
53.33% 

- 
- 

- 
- 

3.50 0.57 มาก 5 

ค ว า ม ช อ บ
โดยรวม 

2 
6.70% 

21 
70.00% 

7 
23.30% 

- 
- 

- 
- 

3.83 0.53 มาก 4 

รวม (n = 30)                                                                            3.74 0.35 มาก  

 
 จากตารางท่ี 4-34 พบว่าผลการทดสอบการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ  ผู้ตอบแบบสอบถามมี
ความคิดเห็นเก่ียวกับตัวแปรด้านอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ มีภาพรวมอยู่ในระดับมากซ่ึงมี
ค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.74 โดยมีรายละเอียดตามล าดับดังนี้ ล าดับท่ี 1 รูปร่างของเนื้อปลามีระดับการยอมรับ
อยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.97 ล าดับท่ี 2 สีของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมาก
ซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.90 ล าดับท่ี 3 กล่ินของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ีย
เท่ากับ 3.87 ล าดับท่ี 4 ความชอบโดยรวมมีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเ ท่ากับ 3.83 
ล าดับท่ี 5 ความนุ่มของเนื้อปลามีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.50 และล าดับ
สุดท้ายคือล าดับท่ี 6 รสชาติมีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.40 
 
 



 126 

ตารางท่ี 4-35 ภาพรวมเปรียบเทียบการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับปลากะพงขาวพร้อมปรุงและข้อมูล
เก่ียวกับปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง (หลังจากน าไปประกอบอาหาร)  

 

รายการ 

( เมนู ) 

ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสด 

พร้อมปรุง 

ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว

พร้อมปรุง 

Mean SD แปล

ผล 

ล าดับ

ท่ี 

Mean SD แปล

ผล 

ล าดับ

ท่ี 

1. เนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม 4.39 0.29 
มาก
ท่ีสุด 

1 3.77 0.31 มาก 4 

2. เนื้อปลากะพงขาวทอดราด
น้ าปลา 

4.34 0.39 
มาก
ท่ีสุด 

2 3.87 0.30 มาก 1 

3. เนื้อปลากะพงขาวต้มย า 4.31 0.32 
มาก
ท่ีสุด 

3 3.84 0.35 มาก 2 

4.  เ นื้ อปลากะพงขาวนึ่ ง
มะนาว 

4.25 0.34 
มาก
ท่ีสุด 

5 3.79 0.30 มาก 3 

5. เนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ 4.28 0.34 
มาก
ท่ีสุด 

4 3.74 0.35 มาก 5 

รวม 4.31 0.29 
มาก

ท่ีสุด 
 3.80 0.29 มาก  

 
 จากตารางท่ี 4-35 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีระดับการยอมรับทางการบริโภค ต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง (Ready to Cook) หลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารในแต่ละเมนู  
มีภาพรวมอยู่ในระดับมากท่ีสุด ซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.31 โดยมีรายละเอียดตามล าดับดังนี้ ล าดับท่ี 1 คือ 
เนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม มีระดับการยอมรับทางการบริโภคอยู่ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 
4.39  ล าดับท่ี 2 คือ เนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา มีระดับการยอมรับทางการบริโภคอยู่ในระดับ
มากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.34 ล าดับท่ี 3 คือ เนื้อปลากะพงขาวต้มย า มีระดับการยอมรับทาง การ
บริโภคอยู่ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.31 ล าดับท่ี 4 คือ เนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ มีระดับ
การยอมรับทางการบริโภคอยู่ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.28 และล าดับท่ี 5 คือ เนื้อปลา
กะพงขาวนึ่งมะนาว มีระดับการยอมรับทางการบริโภคอยู่ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.25 
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 ผู้ตอบแบบสอบถามมีระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพ ร้อม
ปรุง (Ready to Cook) หลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารในแต่ละเมนู มีภาพรวมอยู่ในระดับมาก ซ่ึงมี
ค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.80 โดยมีรายละเอียดตามล าดับดังนี้ ล าดับท่ี 1 คือ เนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา 
มีระดับการยอมรับทางการบริโภคอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.87 ล าดับท่ี 2 คือ เนื้อปลากะพง
ขาวต้มย า มีระดับการยอมรับทางการบริโภคอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.84 ล าดับท่ี 3 คือ เนื้อ
ปลากะพงขาวนึ่งมะนาว มีระดับการยอมรับทางการบริโภคอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.79 
ล าดับท่ี 4 คือ เนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม มีระดับการยอมรับทางการบริโภคอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉล่ีย
เท่ากับ 3.77  และล าดับท่ี 5 คือ เนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ มีระดับการยอมรับทางการบริโภคอ ยู่ใน
ระดับมาก มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.74 
 
ตารางท่ี 4-36 การเปรียบเทียบการทดสอบจ าแนกตามเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม ท่ีประกอบอาหาร

จากปลากะพงขาวพร้อมปรุงและปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง  
 

รายการ 
( เมนู ) 

ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสด 
พร้อมปรุง 

ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว
พร้อมปรุง 

Mean SD Mean SD 

1. เนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม 4.39 0.29 3.77 0.31 
 
 จากตารางท่ี 4-36 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อเมนูเนื้อ
ปลากะพงขาวลวก-จ้ิม ท่ีประกอบอาหารจากปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงมากกว่าปลากะพงขาวพร้อม
ปรุง เนื่องจากเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม ท่ีประกอบอาหารจากปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง มีการ
ยอมรับทางการบริโภคท่ีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.39 ซ่ึงมากกว่าค่าเฉล่ีย เมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก- จ้ิม ท่ี
ประกอบอาหารจากปลากะพงขาวพร้อมปรุงท่ีมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.77 
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ตารางท่ี 4-37 การเปรียบเทียบการทดสอบจ าแนกตามเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา ท่ี
ประกอบอาหารจากปลากะพงขาวพร้อมปรุงและปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง  

 

รายการ 
( เมนู ) 

ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสด 

พร้อมปรุง 

ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว

พร้อมปรุง 

Mean SD Mean SD 

2. เนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา 4.34 0.39 3.87 0.30 
 
 จากตารางท่ี 4-37 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อเมนูเนื้อ
ปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา ท่ีประกอบอาหารจากปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงมากกว่าปลากะพงขาว
พร้อมปรุง เนื่องจากเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา ท่ีประกอบอาหารจากปลากะพงขาวสด
พร้อมปรุงมีการยอมรับทางการบริโภคท่ีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.34 ซ่ึงมากกว่าค่าเฉล่ีย เมนูเนื้อปลากะพง
ขาวทอดราดน้ าปลา ท่ีประกอบอาหารจากปลากะพงขาวพร้อมปรุงท่ีมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.87 
 
ตารางท่ี 4-38 การเปรียบเทียบการทดสอบจ าแนกตามเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า ท่ีประกอบอาหาร

จากปลากะพงขาวพร้อมปรุงและปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง  
 

รายการ 

( เมนู ) 

ผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวสด 

พร้อมปรุง 

ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว

พร้อมปรุง 

Mean SD Mean SD 
3. เนื้อปลากะพงขาวต้มย า 4.31 0.32 3.84 0.35 

 
 จากตารางท่ี 4-38 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อเนื้อปลา
กะพงขาวต้มย า ท่ีประกอบอาหารจากปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงมากกว่าปลากะพงขาวพร้อมปรุง  
เนื่องจากเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า ท่ีประกอบอาหารจากปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง มีการยอมรับ
ทางการบริโภคท่ีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.31ซ่ึงมากกว่าค่าเฉล่ีย เมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า ท่ีประกอบอาหาร
จากปลากะพงขาวพร้อมปรุงท่ีมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.84 
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ตารางท่ี 4-39 การเปรียบเทียบการทดสอบจ าแนกตามเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว ท่ีประกอบ
อาหารจากปลากะพงขาวพร้อมปรุงและปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง  

 

รายการ 
( เมนู ) 

ผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวสด 

พร้อมปรุง 

ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว

พร้อมปรุง 

Mean SD Mean SD 
4. เนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว 4.25 0.34 3.79 0.30 

 
 จากตารางท่ี 4-39 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อเมนูเนื้อ
ปลากะพงขาวนึ่งมะนาว ท่ีประกอบอาหารจากปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงมากกว่าปลากะพงขาว
พร้อมปรุง เนื่องจากเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว ท่ีประกอบอาหารจากปลากะพงขาวสดพร้อม
ปรุงมีการยอมรับทางการบริโภคท่ีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.25 ซ่ึงมากกว่าค่าเฉล่ีย เมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่ง
มะนาว ท่ีประกอบอาหารจากปลากะพงขาวพร้อมปรุงท่ีมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.79 
  
ตารางท่ี 4-40 การเปรียบเทียบการทดสอบจ าแนกตามเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ ท่ีประกอบ

อาหารจากปลากะพงขาวพร้อมปรุงและปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง  
 

รายการ 

( เมนู ) 

ผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวสด 

พร้อมปรุง 

ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว

พร้อมปรุง 

Mean SD Mean SD 
5. เนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ 4.28 0.34 3.74 0.35 

 
 จากตารางท่ี 4-40 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อเมนูเนื้อ
ปลากะพงขาวย่างเกลือ ท่ีประกอบอาหารจากปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงมากกว่าปลากะพงขาวพร้อม
ปรุง เนื่องจากเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ ท่ีประกอบอาหารจากปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง มีการ
ยอมรับทางการบริโภคท่ีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.28 ซ่ึงมากกว่าค่าเฉล่ีย เมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ ท่ี
ประกอบอาหารจากปลากะพงขาวพร้อมปรุงท่ีมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.74 
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 ส่วนท่ี 2.2.4 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับปัจจัยด้านราคาท่ีส่งผลต่อความต้องการซื้อของ
ผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) 

 
ตารางท่ี 4-41 ค่าเฉล่ียและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานปัจจัยด้านราคาท่ีส่งผลต่อความต้องการซ้ือของ

ผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) 
 
ปัจจัยด้านราคาที่
ส่งผลต่อความ
ต้องการซ้ือของ 
ผู้บริโภคต่อ

ผล ิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวพร้อม

ปรุง 
(Ready to Cook) 

 
ระดับความต้องการซ้ือ 

 
 
 
 

Mean 

 
 
 
 

SD 

 
 
 
 

แปล
ผล  

 
 
 
 

ล  าดับ
ที่ 

 
มาก 
ที่สุด 

 
มาก 

 
ปาน
กลาง 

 
น้อย 

 
น้อย
ที่สุด 

ด้านราคา 
ราคา 18 บาท ต่อ 1 
ขีด 

16 
53.33% 

10 
33.33% 

4 
13.33% 

- 
- 

- 
- 

4.40 0.72 
มาก
ที่สุด 

1 

ราคา 20 บาท ต่อ 1 
ขีด 

4 
13.30% 

21 
70.00% 

5 
16.70% 

- 
- 

- 
- 

3.97 0.56 มาก 2 

ราคา 22 บาท ต่อ 1 
ขีด 

2 
6.70% 

5 
16.70% 

17 
56.70% 

6 
20.00% 

- 
- 

3.10 0.80 
ปาน
กลาง 

3 

รวม (n = 30)                                                                         3.82 0.34 มาก  

   
 จากตารางท่ี 4-41 พบว่าผลการทดสอบด้านราคาท่ีส่งผลต่อความต้องการซ้ือของผู้บริโภค
ต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นเก่ียวกับตัว
แปรด้านราคา มีภาพรวมอยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเ ท่ากับ 3.82 โดยมีรายละเอียดตามล าดับดังนี้  
ล าดับท่ี 1 ราคา 18 บาท ต่อ 1 ขีด มีระดับความต้องการซ้ืออยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเ ท่ากับ 4.40 
ล าดับท่ี 2 ราคา 20 บาท ต่อ 1 ขีด มีระดับความต้องการซ้ืออยู่ในระดับมากซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.97 และ
ล าดับสุดท้ายคือล าดับท่ี 3 ราคา 22 บาท ต่อ 1 ขีด มีระดับความต้องการซ้ืออยู่ในระดับปานกลางซ่ึง มี
ค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.10 
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  ส่วนท่ี 2.2.5 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลข้อเสนอแนะอื่น ๆ  ต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อม
ปรุง (Ready to Cook) 
  ผลการวิเคราะห์ข้อมูลข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ ต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready 
to Cook) พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามท้ังส้ินมีจ านวน 30 คน ผู้ตอบแบบสอบถามโดยส่วนใหญ่ ไ ม่มี
ข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ แต่อย่างใด จ านวน 30 คน คิดเป็นร้อยละ 100.00  ถือเ ป็นผู้ตอบแบบสอบถาม
ท้ังหมด 
  ส่วนท่ี  2.2.6 ผลการทดสอบสมมติฐาน 
  ในการทดสอบสมมติฐานคร้ังนี้ ในส่วนของการยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวแปรรูป
พร้อมปรุง ผู้วิจัยได้ท าการวิเคราะห์ทางสถิติในการทดสอบ การเปรียบเทียบกับค่าเฉล่ียระดับการ
ยอมรับทางการบริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) โดยใช้ One Sample    
t-test และใช้ Paired- sample t-test เปรียบเทียบกับค่าเฉล่ียระดับการยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสด
แปรรูปและผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวแปรรูปท่ีผ่านการแช่เยือกแข็ง  
 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยระดับการยอมรับทางการบริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว
พร้อมปรุง (Ready to Cook) โดยใช้ One Sample t-test 
 สมมติฐานท่ี 1 ระดับการยอมรับทางการบริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง 
(Ready to Cook) ซ่ึงประกอบไปด้วย ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง(ก่อนน าไปประกอบอาหาร)   
กรรมวิธีเพื่อการเตรียมเนื้อปลากะพงขาวพร้อมปรุงแบบแช่แข็ง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร)  บรรจุ
ภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงโดยแบ่งตามเมนูอาหาร ระดับการยอมรับด้านราคาท่ีส่งผลต่อ
ความต้องการซ้ือของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook)  
อยู่ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียมากกว่า 4.20 
 สมมติฐานท่ี 1.1 ระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20  
 H0: ระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพ ร้อม
ปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) มีค่าเฉล่ียมากกว่าหรือเท่ากับ 4.20  
 H1: ระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพ ร้อม
ปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20  
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ตารางท่ี 4-42 การเปรียบเทียบระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร)  Test Value = 4.20 

 

Product 
ปลาแช่แข็ง 

Test Value = 4.20 (ค่าเฉล่ียถ้ามากกว่า 4.20 ถือว่าอยู่ในระดับมากท่ีสุด) 
 

n Mean Std. Deviation t df Sig. (1-tailed) 

30 3.86  .37 -4.91** 29 .000 

**p-value (Sig) < 0.01 
 
 จากตาราง 4-42 พบว่าผลการวิเคราะห์เปรียบเทียบระดับการยอมรับทางการบริโภค ด้าน
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง(ก่อนน าไปประกอบอาหาร) โดยใช้สถิติ One 
Sample t-test พบว่า (Sig.1- tailed) เ ท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่าระดับนัยส าคัญ 0.01 สรุปว่า สามารถ
ปฏิเสธ H0 ได้ หมายถึงระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว
พร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20   
  แต่อย่างไรก็ดี จากผลการวิเคราะห์ค่าเฉล่ีย จะเห็นว่าค่าเฉล่ีย การยอมรับทางการบริโภค
มากกว่า 3.40 (ระดับมาก) หมายความว่า ถึงแม้ว่าผลิตภัณฑ์จะได้รับการยอมรับจากกลุ่มตัวอย่างไม่ถึง
ระดับมากท่ีสุด (ค่าเฉล่ียมากกว่า 4.20) แต่ก็ได้รับการยอมรับในระดับมาก ซ่ึงผู้วิจัยจะต้องมีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ต่อไปเพื่อให้ในอนาคต เม่ือทดสอบผลิตภัณฑ์แล้วกลุ่มตัวอย่างจะมีระดับการยอมรับอยู่ใน
ระดับมากท่ีสุด เพื่อผู้วิจัยจะได้สามารถผลิตสินค้าเพื่อน าออกจ าหน่ายได้ต่อไป 
 สมมติฐานท่ี 1.2 ระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านกรรมวิธีเพื่อการเตรียมเนื้อปลา
กะพงขาวพร้อมปรุงแบบแช่แข็ง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) มีค่าเฉล่ียมากกว่า 4.20  
 H0: ระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านกรรมวิธีเพื่อการเตรียมเนื้อปลากะพงขาวพ ร้อม
ปรุงแบบแช่แข็ง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) มีค่าเฉล่ียน้อยกว่าหรือเท่ากับ 4.20  
 H1: ระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านกรรมวิธีเพื่อการเตรียมเนื้อปลากะพงขาวพ ร้อม
ปรุงแบบแช่แข็ง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) มีค่าเฉล่ียมากกว่า 4.20  
 หมายเหตุ ด้านกรรมวิธี คือ การละลายน้ าแข็ง (ด้วยวิธีการละลายด้วยน้ าเย็น เพื่อรักษา
คุณภาพเนื้อปลา ) 
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ตารางท่ี 4-43 การเปรียบเทียบระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านกรรมวิธีเพื่อการเตรียมเนื้อปลา
กะพงขาวพร้อมปรุงแบบแช่แข็ง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) Test Value = 4.20 

 

Defrost  
ปลาแช่แข็ง 

Test Value = 4.20 (ค่าเฉล่ียถ้ามากกว่า 4.20 ถือว่าอยู่ในระดับมากท่ีสุด) 
n Mean Std. Deviation t df Sig. (1-tailed) 

30 4.53 .51 3.59** 29 .001 

**p-value (Sig) < 0.01 
 
 จากตาราง 4-43 พบว่าผลการวิเคราะห์เปรียบเทียบระดับการยอมรับทางการบริโภค ด้าน
กรรมวิธีเพื่อการเตรียมเนื้อปลากะพงขาวพร้อมปรุงแบบแช่แข็ง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) โดยใช้
สถิติ One Sample T-test พบว่า (Sig.1- tailed) เ ท่ากับ 0.001 ซ่ึงน้อยกว่าระดับนัยส าคัญ 0.01 สรุปว่า 
สามารถปฏิเสธ H0 ได้ หมายถึงระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านกรรมวิธีเพื่อการเตรียมเนื้อปลา
กะพงขาวพร้อมปรุงแบบแช่แข็ง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) มีค่าเฉล่ียมากกว่า 4.20  
 สมมติฐานท่ี 1.3 ระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านบรรจุภัณฑ์ปลากะพงขาวพ ร้อม
ปรุงง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) มีค่าเฉล่ียมากกว่า 4.20  
 H0: ระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านบรรจุภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง(ก่อนน าไป
ประกอบอาหาร) มีค่าเฉล่ียน้อยกว่าหรือเท่ากับ 4.20  
 H1: ระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านบรรจุภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง(ก่อนน าไป
ประกอบอาหาร) มีค่าเฉล่ียมากกว่า 4.20  
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ตารางท่ี 4-44 การเปรียบเทียบระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านบรรจุภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อม
ปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) Test Value = 4.20 

 

Packaging 
ปลาแช่แข็ง 

Test Value = 4.20 (ค่าเฉล่ียถ้ามากกว่า 4.20 ถือว่าอยู่ในระดับมากท่ีสุด) 
n Mean Std. Deviation t df Sig. (1-tailed) 

30 4.31 .34 1.87* 29 .036 

*p-value (Sig) < 0.05 
 
 จากตาราง 4-44 พบว่าผลการวิเคราะห์เปรียบเทียบระดับการยอมรับทางการบริโภค ด้าน
บรรจุภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง  ( ก่อนน าไปประกอบอาหาร) โดยใช้สถิติ One Sample t-test 
พบว่า (Sig.1- tailed) เ ท่ากับ 0.036 ซ่ึงน้อยกว่าระดับนัยส าคัญ 0.05 สรุปว่า สามารถปฏิเสธ  H0 ได้ 
หมายถึงระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านบรรจุภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (ก่อนน าไป
ประกอบอาหาร) มีค่าเฉล่ียมากกว่า 4.20  
 

สมมติฐานท่ี 1.4 ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง
หลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูต่าง ๆ  มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20  

H0: ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลัง จาก ท่ี
น าไปประกอบอาหารเมนูต่าง ๆ  มีค่าเฉล่ียมากกว่าหรือเท่ากับกว่า 4.20  

H1: ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลัง จาก ท่ี
น าไปประกอบอาหารเมนูต่าง ๆ  มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20  
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ตารางท่ี 4-45 การเปรียบเทียบระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง
โดยแบ่งตามเมนูอาหาร Test Value = 4.20 

 

เมนูอาหารจาก 
ปลาแช่แข็ง 

Test Value = 4.20 (ค่าเฉล่ียถ้ามากกว่า 4.20 ถือว่าอยู่ในระดับมากท่ีสุด) 

n Mean Std. Deviation t df Sig. (1-tailed) 

เนื้อปลาลวก F 30 3.76 .31 -7.62** 29 .000 

เนื้อปลาทอด F 30 3.86 .30 -5.99** 29 .000 

เนื้อปลาต้มย า F 30 3.84 .35 -5.52** 29 .000 

เนื้อปลานึ่ง F 30 3.78 .29 -7.51** 29 .000 

เนื้อปลาย่าง F 30 3.74 .46 -7.19** 29 .000 

**p-value (Sig) < 0.01 
 
จากตาราง  4-45 พบว่าผลการวิเคราะห์เปรียบเทียบการยอมรับทางการบริโภ ค ต่ อ

ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงแบ่งได้ตามเมนูอาหารดังนี้ 
 เนื้อปลากะพงขาวลวก-จิ้ม 

สมมติฐานท่ี 1.4.1 ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพ ร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20  
 H0: ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลัง จาก ท่ี
น าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม มีค่าเฉล่ียมากกว่าหรือเท่ากับ 4.20  
 H1: ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลัง จาก ท่ี
น าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20  
 ผลการวิเคราะห์เปรียบเทียบการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อม
ปรุงปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก- จ้ิม โดยใช้
สถิติ One Sample t-test พบว่า (Sig.1- tailed) เ ท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่าระดับนัยส าคัญ 0.01 สรุปว่า 
สามารถปฏิเสธ H0 ได้ หมายถึงระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20  
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 เนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา 
 สมมติฐานท่ี 1.4.2 ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพ ร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20        
 H0: ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลัง จาก ท่ี
น าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา มีค่าเฉล่ียมากกว่าหรือเท่ากับ 4.20  
 H1: ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลัง จาก ท่ี
น าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20  
 ผลการวิเคราะห์เปรียบเทียบการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา โดยใช้สถิติ One Sample t-
test พบว่า (Sig.1-tailed) เท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่าระดับนัยส าคัญ 0.01 สรุปว่า สามารถปฏิเสธ H0 ได้ 
หมายถึงระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน า ไป
ประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20               
 เนื้อปลากะพงขาวต้มย า 
 สมมติฐานท่ี 1.4.3 ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพ ร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20 
 H0: ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลัง จาก ท่ี
น าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า มีค่าเฉล่ียมากกว่าหรือเท่ากับ 4.20  
 H1: ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลัง จาก ท่ี
น าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20  
 ผลการวิเคราะห์เปรียบเทียบการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า โดยใช้สถิติ One Sample t-test พบว่า 
(Sig.1-tailed) เท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่าระดับนัยส าคัญ 0.01 สรุปว่า สามารถปฏิเสธ H0 ได้ หมายถึง
ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบ
อาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20  
 เนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว 
 สมมติฐานท่ี 1.4.4 ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพ ร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20  
 H0: ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลัง จาก ท่ี
น าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว มีค่าเฉล่ียมากกว่าหรือเท่ากับ 4.20  



 137 

 H1: ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลัง จาก ท่ี
น าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20  
 ผลการวิเคราะห์เปรียบเทียบการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว โดยใช้สถิติ One Sample  t-test 
พบว่า (Sig.1- tailed) เ ท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่าระดับนัยส าคัญ 0.01 สรุปว่า สามารถปฏิเสธ  H0 ได้ 
หมายถึงระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน า ไป
ประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20  
 เนื้อปลากะพงขาวย่างเกลอื 
 สมมติฐานท่ี 1.4.5 ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพ ร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20  
 H0: ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลัง จาก ท่ี
น าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ มีค่าเฉล่ียมากกว่าหรือเท่ากับ 4.20  
 H1: ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลัง จาก ท่ี
น าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20  
 ผลการวิเคราะห์เปรียบเทียบการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ โดยใช้สถิติ One Sample    t-test 
พบว่า (Sig.1- tailed) เ ท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่าระดับนัยส าคัญ 0.01 สรุปว่า สามารถปฏิเสธ  H0 ได้ 
หมายถึงระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน า ไป
ประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20  
 แต่อย่างไรก็ดี จากผลการวิเคราะห์ค่าเฉล่ีย จะเห็นว่าค่าเฉล่ีย การยอมรับทางการบริโภค
มากกว่า 3.40 (ระดับมาก) หมายความว่า ถึงแม้ว่าผลิตภัณฑ์จะได้รับการยอมรับจากกลุ่มตัวอย่างไม่ถึง
ระดับมากท่ีสุด (ค่าเฉล่ียมากกว่า 4.20) แต่ก็ได้รับการยอมรับในระดับมาก ซ่ึงผู้วิจัยจะต้องมีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ต่อไปเพื่อให้ในอนาคต เม่ือทดสอบผลิตภัณฑ์แล้วกลุ่มตัวอย่างจะมีระดับการยอมรับอยู่ใน
ระดับมากท่ีสุด เพื่อผู้วิจัยจะได้สามารถผลิตสินค้าเพื่อน าออกจ าหน่ายได้ต่อไป 
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ตารางท่ี 4-46 การเปรียบเทียบระดับการยอมรับด้านราคาท่ีส่งผลต่อความต้องการซ้ือของผู้บริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) Test Value = 4.20 

 

Price 

Test Value = 4.20 (ค่าเฉล่ียถ้ามากกว่า 4.20 ถือว่าอยู่ในระดับมากท่ีสุด) 
n Mean Std. Deviation t df Sig. (1-tailed) 

30 3.82 .33 -6.15** 29 .000 

**p-value (Sig) < 0.01 
 
 สมมติฐานท่ี 1.5 ระดับการยอมรับด้านราคาท่ีส่งผลต่อความต้องการซ้ือของผู้บริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20  
 H0: ระดับการยอมรับด้านราคาท่ีส่งผลต่อความต้องการซ้ือของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) มีค่าเฉล่ียมากกว่าหรือเท่ากับ 4.20  
 H1: ระดับการยอมรับด้านราคาท่ีส่งผลต่อความต้องการซ้ือของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20  
 จากตาราง 4-46 ผลการวิเคราะห์เปรียบเทียบระดับการยอมรับด้านราคาท่ีส่งผลต่อความ
ต้องการซ้ือของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง  (Ready to Cook) โดยใช้สถิติ One 
Sample t-test พบว่า (Sig.1- tailed) เ ท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่าระดับนัยส าคัญ 0.01 สรุปว่า สามารถ
ปฏิเสธ  H0 ได้ หมายถึงระดับการยอมรับด้านราคาท่ีส่งผลต่อความต้องการซ้ือของผู้บริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20  
 แต่อย่างไรก็ดี จากผลการวิเคราะห์ค่าเฉล่ีย จะเห็นว่าค่าเฉล่ียการยอมรับทางการบริโภค
มากกว่า 3.40 (ระดับมาก) หมายความว่า ถึงแม้ว่าผลิตภัณฑ์จะได้รับการยอมรับจากกลุ่มตัวอย่างไม่ถึง
ระดับมากท่ีสุด แต่ก็ได้รับการยอมรับในระดับมาก ซ่ึง ผู้วิจัยจะต้องมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไป
เพื่อให้ในอนาคต เม่ือทดสอบผลิตภัณฑ์แล้วกลุ่มตัวอย่างจะมีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมาก ท่ี สุด 
(ค่าเฉล่ียมากกว่า 4.20) เพื่อผู้วิจัยจะได้สามารถผลิตสินค้าเพื่อน าออกจ าหน่ายได้ต่อไป 
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การเปรียบเทียบค่าเฉล่ียระดับการยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดแปรรูปและ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวแปรรูปที่ผ่านการแช่เยือกแข็งโดยใช้ Paired- sample t-test 
 สมมติฐานท่ี 2 ระดับการยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดแปรรูปและผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวแปรรูปท่ีผ่านการแช่เยือกแข็งแตกต่างกัน  
 สมมติฐานท่ี 2.1 ระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวสดพร้อมปรุงกับระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวพร้อมปรุงแตกต่างกัน 
 H0: ระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสด
พร้อมปรุงกับระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อม
ปรุงไม่แตกต่างกัน 
 H1: ระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสด
พร้อมปรุงกับระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อม
ปรุงแตกต่างกัน 
 
ตารางท่ี 4-47 การเปรียบเทียบระดับการยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดแปรรูปและผลิตภัณฑ์

ปลากะพงขาวแปรรูปท่ีผ่านการแช่เยือกแข็งด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
 

ประเมินการยอมรับทางการบริโภค
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง 

(Ready to Cook) 

Product S 
ปลากะพง
ขาวสด

พร้อมปรุง 

Product F 
ปลากะพง
ขาวพร้อม
ปรุง 

t df 
Sig. 
(2-

tailed) 

เปรียบเทียบระ ดับการยอมรับ ด้าน
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวสดพร้อมปรุงกับ ด้านคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง  
ท่ีน าไปทดสอบต่อกลุ่มตัวอย่าง 

4.57 3.86 7.10** 29 .000 

**p-value (Sig) < 0.01 
  
 จากตารางท่ี 4-47 ผลการวิเคราะห์การเปรียบเทียบระดับการยอมรับทางการบริโภค ด้าน
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงกับระดับการยอมรับทางการบริโภคด้าน
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คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงโดยใช้สถิติแบบ Paired- sample t-test ในการ
ทดสอบท่ีระดับนัยส าคัญ 0.01 พบว่าค่า p-value เ ท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่า 0.01 นั่นคือ สามารถ
ปฏิเสธสมมติฐานหลัก H0 หมายความว่าระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงกับระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงแตกต่างกัน โดยระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง  มีค่าสูงกว่าระดับการยอมรับทางการบริโภค ด้าน
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง 
 สมมติฐานท่ี 2.2 ระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวสดพร้อมปรุงกับระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวพร้อมปรุงแตกต่างกัน 
 H0: ระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสด
พร้อมปรุงกับระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อม
ปรุงไม่แตกต่างกัน 
 H1: ระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสด
พร้อมปรุงกับระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อม
ปรุงแตกต่างกัน 
 
ตารางท่ี 4-48 การเปรียบเทียบระดับการยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดแปรรูปและผลิตภัณฑ์

ปลากะพงขาวแปรรูปท่ีผ่านการแช่เยือกแข็งด้านบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ 
 

*p-value (Sig) < 0.05 

ประเมินการยอมรับทางการบริโภค
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง 

(Ready to Cook) 

Packaging S 
ปลากะพง
ขาวสด

พร้อมปรุง 

Packaging F 
ปลากะพง
ขาวพร้อม

ปรุง 

t df 
Sig. 
(2-

tailed) 

เปรียบเทียบระดับการยอมรับด้าน
บรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวสดพร้อมปรุงกับ ด้านบรรจุภัณฑ์
ของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อม
ปรุง ท่ีน าไปทดสอบต่อกลุ่มตัวอย่าง 

4.38 4.32 1.07 29 .293 
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 จากตารางท่ี 4-48 ผลการวิเคราะห์การเปรียบเทียบระดับการยอมรับทางการบริโภค ด้าน
บรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงกับระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านบรร จุ
ภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงโดยใช้สถิติแบบ Paired- sample t-test ในการทดสอบท่ี
ระดับนัยส าคัญ 0.05 พบว่าค่า p-value เ ท่ากับ 0.293 ซ่ึงมากกว่า 0.05 นั่นคือ ไม่สามารถปฏิเสธ
สมมติฐานหลัก H0 หมายความว่าระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวสดพร้อมปรุงกับระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวพร้อมปรุงไม่แตกต่างกัน 
 สมมติฐานท่ี 2.3 ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต่าง ๆ กับระดับการยอมรับทางการบริโภค
ต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต่าง ๆ 
แตกต่างกัน 
 สมมติฐานท่ี 2.3.1 ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพ ร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก- จ้ิม กับระดับการยอมรับทาง การ
บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาว
ลวก-จ้ิมแตกต่างกัน 
 H0: ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงหลัง จาก ท่ี
น าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก- จ้ิม กับระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม ไม่
แตกต่างกัน 
 H1: ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงหลัง จาก ท่ี
น าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก- จ้ิม กับระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก- จ้ิม
แตกต่างกัน 
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ตารางท่ี 4-49 การเปรียบเทียบระดับการยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดแปรรูปและผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาวแปรรูปท่ีผ่านการแช่เยือกแข็ง หลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อ
ปลากะพงขาวลวก-จ้ิม 

 

ประเมินการยอมรับ
ทางการบริโภคผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาวพร้อมปรุง 

(Ready to Cook) 

เมนูเนื้อปลาลวก 
ท่ีประกอบ

อาหารจากปลา
กะพงขาวสด
พร้อมปรุง 

เมนูเนื้อปลาลวก 
ท่ีประกอบ

อาหารจากปลา
กะพงขาวพร้อม

ปรุง 

t df 
Sig.  
(2-

tailed) 

เ ปรียบเ ทียบระ ดับการ
ยอมรับผลิตภัณฑ์ ป ล า
กะพงขาวสดพร้อมป รุง
หลังจากท่ีน าไปประกอบ
อาหารเมนูเนื้อปลากะพง
ขาวลวก- จ้ิมกับผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาวพร้อมปรุง
หลังจากท่ีน าไปประกอบ
อาหารเมนูเนื้อปลากะพง
ข า ว ล ว ก - จ้ิ ม  ท่ี น า ไ ป
ทดสอบต่อกลุ่มตัวอย่าง 

4.39 3.77 8.40** 29 .000 

**p-value (Sig) < 0.01 
 
 จากตารางท่ี 4-49 ผลการวิเคราะห์การเปรียบเทียบระดับการยอมรับทางการบริโภค ต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก- จ้ิม 
กับระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบ
อาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก- จ้ิม โดยใช้สถิติแบบ Paired- sample t-test ในการทดสอบท่ีระ ดับ
นัยส าคัญ 0.01 พบว่าค่า p-value เท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่า 0.01 นั่นคือ สามารถปฏิเสธสมมติฐาน
หลัก H0 หมายความว่าระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง
หลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก- จ้ิม กับระดับการยอมรับทางการบริโภค
ต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก- จ้ิม
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แตกต่างกัน โดยระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงหลังจากท่ี
น าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม มีค่าสูงกว่าระดับการยอมรับทางการบริโภค ต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม 
 สมมติฐานท่ี 2.3.2 ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพ ร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา กับระดับการยอมรับ
ทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลา
กะพงขาวทอดราดน้ าปลาแตกต่างกัน 
 H0: ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงหลัง จาก ท่ี
น าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา กับระดับการยอมรับทางการบริโภค ต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราด
น้ าปลา ไม่แตกต่างกัน 
 H1: ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงหลัง จาก ท่ี
น าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา กับระดับการยอมรับทางการบริโภค ต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราด
น้ าปลาแตกต่างกัน 
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ตารางท่ี 4-50 การเปรียบเทียบระดับการยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดแปรรูปและผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาวแปรรูปท่ีผ่านการแช่เยือกแข็ง หลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อ
ปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา 

 
ประเมินการยอมรับ
ทางการบริโภค

ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว
พร้อมปรุง (Ready to 

Cook) 

เมนูเนื้อปลาทอด 
ท่ีประกอบอาหาร
จากปลากะพงขาว
สดพร้อมปรุง 

เมนูเนื้อปลาทอด 
ท่ีประกอบ

อาหารจากปลา
กะพงขาวพร้อม

ปรุง 

t df 
Sig. 
(2-

tailed) 

เปรียบเทียบระ ดับ การ
ยอมรับผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวสดพร้อมปรุง
หลังจากท่ีน าไปประกอบ
อาหารเมนูเนื้อปลากะพง
ขาวทอดราดน้ าปลา กับ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว
พ ร้อมปรุง ห ลัง จ า ก ท่ี
น าไปประกอบอาหารเมนู
เนื้อปลากะพงขาวทอด
ร า ดน้ า ป ล า  ท่ี น า ไ ป
ทดสอบต่อกลุ่มตัวอย่าง 

4.34 3.87 5.66** 29 .000 

**p-value (Sig) < 0.01 
 
 จากตารางท่ี 4-50 ผลการวิเคราะห์การเปรียบเทียบระดับการยอมรับทางการบริโภค ต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราด
น้ าปลา กับระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน า ไป
ประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา โดยใช้สถิติแบบ Paired- sample t-test ในการ
ทดสอบท่ีระดับนัยส าคัญ 0.01 พบว่าค่า p-value เ ท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่า 0.01 นั่นคือ สามารถ
ปฏิเสธสมมติฐานหลัก H0 หมายความว่าระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวสดพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา กับระดับการ
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ยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อ
ปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลาแตกต่างกัน โดยระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวสดพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา มีค่าสูง
กว่าระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบ
อาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา 
 สมมติฐานท่ี 2.3.3 ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพ ร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า กับระดับการยอมรับทางการบริโภค
ต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า  
แตกต่างกัน 
 H0: ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงหลัง จาก ท่ี
น าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า กับระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า ไม่แตกต่างกัน 
 H1: ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงหลัง จาก ท่ี
น าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า กับระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า แตกต่างกัน 
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ตารางท่ี 4-51 การเปรียบเทียบระดับการยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดแปรรูปและผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาวแปรรูปท่ีผ่านการแช่เยือกแข็ง หลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อ
ปลากะพงขาวต้มย า 

 
ประเมินการยอมรับ
ทางการบริโภค

ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว
พร้อมปรุง (Ready to 

Cook) 

เมนูเนื้อปลาต้มย า 
ท่ีประกอบอาหาร
จากปลากะพงขาว
สดพร้อมปรุง 

เมนูเนื้อปลาต้ม

ย า ท่ีประกอบ
อาหารจากปลา
กะพงขาวพร้อม

ปรุง 

t df 
Sig. 
(2-

tailed) 

เปรียบเทียบระ ดับ การ
ยอมรับผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวสดพร้อมปรุง
หลังจากท่ีน าไปประกอบ
อาหารเมนูเนื้อปลากะพง
ขาวต้มย า กับผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาวพร้อมปรุง
หลังจากท่ีน าไปประกอบ
อาหารเมนูเนื้อปลากะพง
ขาวต้มย า ท่ีน าไปทดสอบ
ต่อกลุ่มตัวอย่าง 

4.31 3.84 6.77** 29 .000 

**p-value (Sig) < 0.01 
 
 จากตารางท่ี 4-51 ผลการวิเคราะห์การเปรียบเทียบระดับการยอมรับทางการบริโภค ต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า กับ
ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบ
อาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า  โดยใช้สถิติแบบ Paired- sample t-test ในการทดสอบท่ีระดับ
นัยส าคัญ 0.01 พบว่าค่า p-value เท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่า 0.01 นั่นคือ สามารถปฏิเสธสมมติฐาน
หลัก H0 หมายความว่าระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง
หลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า กับระดับการยอมรับทางการบริโภค ต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า  
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แตกต่างกัน โดยระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงหลังจากท่ี
น าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า มีค่าสูงกว่าระดับการยอมรับทางการบริโภค ต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า 
 สมมติฐานท่ี 2.3.4 ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพ ร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาวกับระดับการยอมรับทาง การ
บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาว
นึ่งมะนาวแตกต่างกัน 
 H0: ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงหลัง จาก ท่ี
น าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาวกับระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะน าว
ไม่แตกต่างกัน 
 H1: ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงหลัง จาก ท่ี
น าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาวกับระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะน าว
แตกต่างกัน 
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ตารางท่ี 4-52 การเปรียบเทียบระดับการยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดแปรรูปและผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาวแปรรูปท่ีผ่านการแช่เยือกแข็ง หลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อ
ปลากะพงขาวนึ่งมะนาว 

 

ประเมินการยอมรับทางการ
บริโภคผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวพร้อมปรุง (Ready to 

Cook) 

เมนูเนื้อปลานึ่ง 
ท่ีประกอบ

อาหารจากปลา
กะพงขาวสด
พร้อมปรุง 

เมนูเนื้อปลานึ่ง 
ท่ีประกอบ

อาหารจากปลา
กะพงขาว
พร้อมปรุง 

t df 
Sig. 
(2-

tailed) 

เปรียบเทียบระดับการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสด
พร้อมปรุงหลัง จาก ท่ีน า ไป
ประกอบอาหารเมนูเนื้อปลา
กะพงขาวนึ่ ง มะน าว กั บ
ผลิตภัณฑ์ ปลากะพ ง ข า ว
พร้อมปรุงห ลัง จาก ท่ีน า ไป
ประกอบอาหารเมนูเนื้อปลา
กะพงขาวนึ่งมะนาว ท่ีน าไป
ทดสอบต่อกลุ่มตัวอย่าง 

4.25 3.79 7.29** 29 .000 

**p-value (Sig) < 0.01 
 
 จากตารางท่ี 4-52 ผลการวิเคราะห์การเปรียบเทียบระดับการยอมรับทางการบริโภค ต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่ง
มะนาว กับระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน า ไป
ประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว โดยใช้สถิติแบบ Paired- sample t-test ในการทดสอบ
ท่ีระดับนัยส าคัญ 0.01 พบว่าค่า p-value เ ท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่า 0.01 นั่นคือ สามารถปฏิเสธ
สมมติฐานหลัก H0 หมายความว่าระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสด
พร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว กับระดับการยอมรับ
ทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลา
กะพงขาวนึ่งมะนาว แตกต่างกัน โดยระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสด
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พร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว มีค่าสูงกว่าระดับการ
ยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อ
ปลากะพงขาวนึ่งมะนาว 
 สมมติฐานท่ี 2.3.5 ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพ ร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ กับระดับการยอมรับทาง การ
บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาว
ย่างเกลือแตกต่างกัน 
 H0: ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงหลัง จาก ท่ี
น าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ กับระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเ ก ลือ 
ไม่แตกต่างกัน 
 H1: ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงหลัง จาก ท่ี
น าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ กับระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเ ก ลือ
แตกต่างกัน 
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ตารางท่ี 4-53 การเปรียบเทียบระดับการยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดแปรรูปและผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาวแปรรูปท่ีผ่านการแช่เยือกแข็ง หลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อ
ปลากะพงขาวย่างเกลือ 

 

ประเมินการยอมรับทางการ
บริโภคผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวพร้อมปรุง (Ready to 

Cook) 

เมนูเนื้อปลาย่าง 
ท่ีประกอบ

อาหารจากปลา
กะพงขาวสด
พร้อมปรุง 

เมนูเนื้อปลา

ย่าง ท่ีประกอบ
อาหารจากปลา
กะพงขาว
พร้อมปรุง 

t df 
Sig. 
(2-

tailed) 

เปรียบเทียบระดับการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสด
พร้อมปรุงหลัง จาก ท่ีน า ไป
ประกอบอาหารเมนูเนื้อปลา
ก ะ พ ง ข า ว ย่ า ง เ ก ลื อ  กั บ
ผลิตภัณฑ์ ปลากะพ ง ข า ว
พร้อมปรุงห ลัง จาก ท่ีน า ไป
ประกอบอาหารเมนูเนื้อปลา
กะพงขาวย่างเกลือ ท่ีน าไป
ทดสอบต่อกลุ่มตัวอย่าง 

4.27 3.74 6.69** 29 .000 

**p-value (Sig) < 0.01 
  
 จากตารางท่ี 4-53 ผลการวิเคราะห์การเปรียบเทียบระดับการยอมรับทางการบริโภค ต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเก ลือ 
กับระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบ
อาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ โดยใช้สถิติแบบ Paired- sample t-test ในการทดสอบท่ีระดับ
นัยส าคัญ 0.01 พบว่าค่า p-value เท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่า 0.01 นั่นคือ สามารถปฏิเสธสมมติฐาน
หลัก H0 หมายความว่าระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง
หลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ กับระดับการยอมรับทางการบริโภค
ต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ 
แตกต่างกัน โดยระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงหลังจากท่ี
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น าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ มีค่าสูงกว่าระดับการยอมรับทางการบริโภค ต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ 
 
ตารางท่ี 4-54 การสรุปผลการทดสอบสมมติฐาน   
 
สมมติฐาน
ล าดับท่ี 

สมมติฐาน ผลการทดสอบ 

1. 

สมมติฐานท่ี 1 ระดับการยอมรับทางการบริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) ซ่ึงประกอบไปด้ วย 
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง  ( ก่อนน าไปประกอบอาหาร)  
กรรมวิธีเพื่อการเตรียมเนื้อปลากะพงขาวพร้อมปรุงแบบแช่แข็ง 
(ก่อนน าไปประกอบอาหาร) บรรจุภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง
(ก่อนน าไปประกอบอาหาร) ระดับการยอมรับทางการบริโภค ต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงโดยแบ่งตามเมนูอาหาร ระดับ
การยอมรับด้านราคาท่ีส่งผลต่อความต้องการซ้ือของผู้บริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) อยู่ในระดับ
มากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียมากกว่า 4.20 

- 

1.1 
ระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) มีค่าเฉล่ีย
น้อยกว่า 4.20 

สามารถ 
ปฏิเสธ H0 

1.2 
ระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านกรรมวิธีเพื่อการเตรียมเ นื้อ
ปลากะพงขาวพร้อมปรุงแบบแช่แข็ง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) 
มีค่าเฉล่ียมากกว่า 4.20 

สามารถ 
ปฏิเสธ H0 

1.3 
ระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านบรรจุภัณฑ์ปลากะพงขาว
พร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) มีค่าเฉล่ียมากกว่า 4.20 

สามารถ 
ปฏิเสธ H0 
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ตารางท่ี 4-54 (ต่อ) 
 
สมมติฐาน
ล าดับท่ี 

สมมติฐาน ผลการทดสอบ 

1.4 
ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูต่าง ๆ  มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 
4.20 

- 

1.4.1 
ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก- จ้ิม 
มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20 

สามารถ 
ปฏิเสธ H0 

1.4.2 
ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอด
ราดน้ าปลา มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20 

สามารถ 
ปฏิเสธ H0 

1.4.3 
ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า มี
ค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20 

สามารถ 
ปฏิเสธ H0 

1.4.4 
ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่ง
มะนาว มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20 

สามารถ 
ปฏิเสธ H0 

1.4.5 
ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่าง
เกลือ มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20 

สามารถ 
ปฏิเสธ H0 

1.5 
ระดับการยอมรับด้าน ราคา ท่ีส่ง ผลต่อความต้องการซ้ื อ ของ
ผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) มี
ค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20 

สามารถ 
ปฏิเสธ H0 

2 
ระดับการยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดแปรรูปและผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาวแปรรูปท่ีผ่านการแช่เยือกแข็งแตกต่างกัน  

- 
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ตารางท่ี 4-54 (ต่อ) 
 
สมมติฐาน
ล าดับท่ี 

สมมติฐาน ผลการทดสอบ 

2.1 
ระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวสดพร้อมปรุงกับระดับการยอมรับทางการบริโภคด้าน
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงแตกต่างกัน 

สามารถ 
ปฏิเสธ H0 

2.2 
ระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวสดพร้อมปรุงกับระดับการยอมรับทางการบริโภคด้าน
บรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงแตกต่างกัน 

ไม่สามารถ 
ปฏิเสธ H0 

2.3 

ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสด
พร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต่าง  
ๆ กับระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว
พร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาว 
ต่าง ๆ แตกต่างกัน 

- 

2.3.1 

ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสด
พร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาว
ลวก- จ้ิม กับระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลา
กะพงขาวลวก-จ้ิมแตกต่างกัน 

สามารถ 
ปฏิเสธ H0 

2.3.2 

ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสด
พร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาว
ทอดราดน้ าปลา กับระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อ
ปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลาแตกต่างกัน 

สามารถ 
ปฏิเสธ H0 

 
  



 154 

ตารางท่ี 4-54 (ต่อ) 
 
สมมติฐาน
ล าดับท่ี 

สมมติฐาน ผลการทดสอบ 

2.3.3 

ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสด
พร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้ม
ย า กับระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว
พร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้ม
ย า แตกต่างกัน 

สามารถ 
ปฏิเสธ H0 

2.3.4 

ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสด
พร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่ง
มะนาวกับระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพง
ขาวนึ่งมะนาวแตกต่างกัน 

สามารถ 
ปฏิเสธ H0 

2.3.5 

ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสด
พร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่าง
เกลือ กับระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพง
ขาวย่างเกลือแตกต่างกัน 

สามารถ 
ปฏิเสธ H0 
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บทท่ี 5 
สรุปผล อภิปรายผล และขอ้เสนอแนะ 

 
 การวิจัยเร่ือง “การแปรรูปและทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง 
(Ready to Cook)ในจังหวัดระยอง” เป็นการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดเป็นปลากะพงขาว
พร้อมปรุง และใช้วิธีการวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative research)โดยในการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลา
กะพง ผู้วิจัยได้ท าการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวและทดสอบการยอมรับทางการบริโภค และ
ในส่วนของการวิจัยเชิงปริมาณ ใช้วิธีการเก็บข้อมูลจากแบบสอบถาม ท่ีผู้วิจัยสร้างข้ึนมาจากการ ท่ี
ทบทวนเอกสารและงานวิจัยต่าง ๆ ท่ีเก่ียวข้อง เพื่อน ามาใช้เป็นเคร่ืองมือในการเก็บข้อมูลจากกลุ่ม
ตัวอย่าง  
 

สรุปผลการวิจัย 
 สรุปผลการแปรรูปผลิตภัณฑ์และเตรียมผลิตภัณฑ์เพ่ือทดสอบการยอมรับของกลุ่ม

ตัวอย่าง 
 ผู้วิจัยได้ท าการการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดสู่ปลากะพงขาวพร้อมปรุงโดยการ
ท่ีน าปลากะพงขาวสดมาผ่านกระบวนการต่าง ๆ เร่ิมจากการเตรียมอุปกรณ์ในการแปรรูป จากนั้น
ผู้วิจัยท าการแปรรูปโดยแปรรูปปลากะพง 2 รูปแบบ 1. ในรูปแบบผีเส้ือ 2. ในรูปแบบเป็นชิ้น ๆ 
และน าไปผ่านกระบวนการการแช่เยือกแข็ง ต่อมาน ามาประกอบอาหารเพื่อแจกผลิตภัณฑ์ทดลอง
กับกลุ่มตัวอย่าง เพื่อเ ก็บข้อมูลการยอมรับทางการบริโภคผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง 
(Ready to Cook) ในข้ันตอนต่อไป 
 สรุปผลการวิจัยเชิงปริมาณ 
 ผู้วิจัยได้ท าการแจกแบบสอบถามท่ีจะใช้ในการเก็บข้อมูลกับผู้ประกอบการร้านอาหาร 
พ่อครัวแม่ครัวในร้านอาหาร ครูสอนท าอาหาร ผู้บริโภคท่ีเลือกซ้ือปลากะพงขาวเพื่อรับประทาน มี
การซ้ืออย่างน้อยเ ดือนละ 2 คร้ัง ท่ีอาศัยอยู่ในพื้นท่ี อ าเภอเมือง อ าเภอบ้านฉาง อ าเภอบ้าน ค่าย 
อ าเภอแกลง อ าเภอปลวกแดง ในจังหวัดระยอง โดยผู้วิจัยได้ท าการเ ก็บข้อมูลจากแบบสอบถาม
ท้ังหมดจ านวน 30 ชุด ซ่ึงได้รับการตอบแบบสอบถามกลับมาจากกลุ่มตัวอย่างท้ังหมด 30 ชุด คิด
เป็นร้อยละ 100.00 ของแบบสอบถามท้ังหมด จากนั้นได้ท าการคัดเ ลือกแบบสอบถามท่ีมี ความ
สมบูรณ์และสามารถน าไปใช้ในการประมวลผลได้ท้ัง ส้ิน 30 ชุด คิดเป็นร้อยละ 100.00 ของ
แบบสอบถามท้ังหมด 
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 ส่วนท่ี 1 สรุปผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 จากผลการวิเคราะห์ข้อมูล พบว่ากลุ่มตัวอย่างท้ังหมดจ านวน 30 คน ผู้ตอบแบบสอบถาม
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายุอยู่ระหว่าง 31-40 ปี อยู่ในสถานภาพโสด มีการศึกษาอยู่ในระดับต่ า
กว่าปริญญาตรี ส่วนใหญ่ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นผู้บริโภค ( ท่ีเ ลือกซ้ือปลากะพงขาวเ พื่ อ
รับประทาน มีการซ้ืออย่างน้อยเดือนละ 2 คร้ัง) มีรายได้เฉล่ียอยู่ในช่วง 10,001-20,000 บาท 
 ส่วนท่ี 2 สรุปผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคปลากะพง 
 จากผลการวิเคราะห์ข้อมูล พบว่ากลุ่มตัวอย่างท้ังหมดจ านวน 30 คน ส่วนใหญ่เคย
รับประทานปลากะพงขาว ความถ่ีในการรับประทานปลากะพงขาว 1-2 คร้ัง/สัปดาห์ และ 3-4 คร้ัง/
สัปดาห์ ซ่ึงโดยท่ัวไปเลือกซ้ือปลากะพงขาวมาเพื่อบริโภคจากตลาดสด เหตุผลท่ีรับประทานปลา
กะพงขาวเพราะว่าสามารถน ามาประกอบอาหารได้หลากหลาย ส่วนใหญ่แล้วจะประกอบอาหารใน
รูปแบบปลากะพงขาวทอด และไม่เคยซ้ือปลากะพงขาวแช่แข็งมารับประทาน รวมท้ังไม่เคย ส่ัง ซ้ือ
ปลากะพงขาวแบบ ready to eat delivery 
 ส่วนท่ี 3 สรุปผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับการทดสอบการยอมรับทางการบริโภคต่ อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง 

  ส่วนท่ี 3.1 สรุปผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง (ก่อนน าไป
ประกอบอาหาร) และผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง (หลังจากน าไป

ประกอบอาหาร) 

 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร)  
 จากผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง ( ก่อนน าไปประกอบ
อาหาร) พบว่ากลุ่มตัวอย่างมีระดับการยอมรับด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสด
พร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) มีค่าเฉล่ียอยู่ในระดับมากท่ีสุด (Mean = 4.57, SD = 0.38)  
โดยมีระดับการยอมรับสูงสุดกับความสดใหม่ของเนื้อปลา รองลงมา คือด้านบรรจุภัณฑ์ปลากะพง
ขาวสดพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) มีค่าเฉล่ียอยู่ในระดับมากท่ีสุด (Mean = 4.37, SD = 
0.26)โดยมีระดับการยอมรับสูงสุดกับบรรจุภัณฑ์สะดวกต่อการจัดส่งและเคล่ือนย้าย 
 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง (หลังจากน าไปประกอบ

อาหาร) 
 จากผลการวิเคราะห์ข้อมูลเ ก่ียวกับปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง (หลังจากน าไปประกอบ
อาหาร) พบว่ากลุ่มตัวอย่างมีระดับการยอมรับในล าดับท่ี 1 คือเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก- จ้ิม มี
ค่าเฉล่ียอยู่ในระดับมากท่ีสุด (Mean = 4.39, SD = 0.29) โดยมีระดับการยอมรับสูงสุดกับความชอบ
โดยรวม ล าดับท่ี 2 คือเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา มีค่าเฉล่ียอยู่ในระดับมากท่ีสุด (Mean 
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= 4.34, SD = 0.39) โดยมีระดับการยอมรับสูงสุดกับความชอบโดยรวม ล าดับท่ี 3 คือเมนูเนื้อปลา
กะพงขาวต้มย า มีค่าเฉล่ียอยู่ในระดับมากท่ีสุด (Mean = 4.31, SD = 0.32) โดยมีระดับการยอมรับ
สูงสุดกับความชอบโดยรวม ล าดับท่ี 4 คือเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ มีค่าเฉล่ียอยู่ในระดับมาก
ท่ีสุด (Mean = 4.28, SD = 0.34) โดยมีระดับการยอมรับสูงสุดกับความชอบโดยรวม และล าดับท่ี 5 
คือเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว มีค่าเฉล่ียอยู่ในระดับมากท่ีสุด (Mean = 4.25, SD = 0.34) โดยมี
ระดับการยอมรับสูงสุดกับความชอบโดยรวม  
 ส่วนท่ี 3.2 สรุปผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับปลากะพงขาวพร้อมปรุง (ก่อนน าไป

ประกอบอาหาร) และผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับปลากะพงขาวพร้อมปรุง(หลังจากน าไปประกอบ

อาหาร) 
 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับปลากะพงขาวพร้อมปรุง(ก่อนน าไปประกอบอาหาร) 
 จากผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับปลากะพงขาวพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) 
พบว่ากลุ่มตัวอย่างมีระดับการยอมรับในล าดับท่ี 1 คือด้านกรรมวิธีเพื่อการเตรียมเนื้อปลากะพงขาว
พร้อมปรุง มีค่าเฉล่ียอยู่ในระดับมากท่ีสุด (Mean = 4.53, SD = 0.51) โดยมีระดับการยอมรับสูง สุด
กับการละลายน้ าแข็ง (ด้วยวิธีการละลายด้วยน้ าเย็น เพื่อรักษาคุณภาพเนื้อปลา) ล าดับท่ี 2 คือด้าน
บรรจุภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) มีค่าเฉล่ียอยู่ในระดับมาก ท่ี สุด 
(Mean = 4.32, SD = 0.34)โดยมีระดับการยอมรับสูงสุดกับบรรจุภัณฑ์สะดวกต่อการเก็บรักษา และ
ล าดับท่ี 3 คือด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง(ก่อนน าไปประกอบอาหาร) มี
ค่าเฉล่ียอยู่ในระดับมาก (Mean = 3.86, SD = 0.38) โดยมีระดับการยอมรับสูงสุดกับกล่ินของเนื้อ
ปลา  
 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับปลากะพงขาวพร้อมปรุง(หลังจากน าไปประกอบอาหาร) 
 จากผลการวิเคราะห์ข้อมูลเ ก่ียวกับปลากะพงขาวพร้อมปรุง (หลังจากน าไปประ กอบ
อาหาร) พบว่ากลุ่มตัวอย่างมีระดับการยอมรับในล าดับท่ี 1 คือเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราด
น้ าปลา มีค่าเฉล่ียอยู่ในระดับมาก (Mean = 3.87, SD = 0.30) โดยมีระดับการยอมรับสูงสุดกับรูปร่าง
ของเนื้อปลา ล าดับท่ี 2 คือเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า มีค่าเฉล่ียอยู่ในระดับมาก (Mean = 3.84, SD 
= 0.35) โดยมีระดับการยอมรับสูงสุดกับรูปร่างของเนื้อปลา ล าดับท่ี 3 คือเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่ง
มะนาว มีค่าเฉล่ียอยู่ในระดับมาก (Mean = 3.79, SD = 0.30)  โดยมีระดับการยอมรับสูงสุดกับ
ความชอบโดยรวม ล าดับท่ี 4 คือเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก- จ้ิม มีค่าเฉล่ียอยู่ในระดับมาก (Mean = 
3.77, SD = 0.31) โดยมีระดับการยอมรับสูงสุดกับรูปร่างของเนื้อปลา และล าดับท่ี 5 คือเมนูเนื้อปลา
กะพงขาวย่างเกลือ มีค่าเฉล่ียอยู่ในระดับมาก (Mean = 3.74, SD = 0.35) โดยมีระดับการยอมรับ
สูงสุดกับรูปร่างของเนื้อปลา 
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 ส่วนท่ี 4 สรุปผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับปัจจัยด้านราคาท่ีส่งผลต่อความต้องการซื้ อ
ของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) 

 ผลการวิเคราะห์ด้านราคาท่ีส่งผลต่อความต้องการซื้อของผู้บริโภคต่อผลติภัณฑ์ปลากะพง
ขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) 
 จากผลการวิเคราะห์ข้อมูลเ ก่ียวกับด้านราคาท่ีส่งผลต่อความต้องการซ้ือของผู้บริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) พบว่ากลุ่มตัวอย่างมีระดับการยอมรับในล าดับท่ี 
1 คือราคา 18 บาท ต่อ 1 ขีด มีค่าเฉล่ียอยู่ในระดับมาก (Mean = 4.40, SD = 0.72) ล าดับท่ี 2 คือ ราคา 
20 บาท ต่อ 1 ขีด มีค่าเฉล่ียอยู่ในระดับมาก (Mean = 3.97, SD = 0.56) และล าดับท่ี 3 คือ ราคา 22 
บาท ต่อ 1 ขีด มีค่าเฉล่ียอยู่ในระดับมาก (Mean = 3.10, SD = 0.80)  
 ส่วนท่ี 5 สรุปผลการวิเคราะห์ข้อมูลข้อเสนอแนะอื่น  ๆ ต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว
พร้อมปรุง (Ready to Cook) 
 จากผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ ต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อม
ปรุง (Ready to Cook) พบว่ากลุ่มตัวอย่าง ท้ัง ส้ินมีจ านวน 30 คน โดยส่วนใหญ่ไม่มีข้อเสนอแนะ  
อ่ืน ๆ แต่อย่างใด 
 ส่วนท่ี 6 สรุปผลการทดสอบสมมติฐาน 
 สมมติฐานท่ี 1 ระดับการยอมรับทางการบริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง 
(Ready to Cook) ซ่ึงประกอบไปด้วย ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร)  
กรรมวิธีเพื่อการเตรียมเนื้อปลากะพงขาวพร้อมปรุงแบบแช่แข็ง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร)  บรรจุ
ภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงโดยแบ่งตามเมนูอาหาร ระดับการยอมรับด้านราคาท่ีส่งผลต่อ
ความต้องการซ้ือของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook)  
อยู่ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียมากกว่า 4.20 
 สมมติฐานท่ี 1.1 ระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20 
 ผลการวิจัยพบว่า ผู้บริโภคมีระดับการยอมรับด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) ไม่อยู่ในระดับมากท่ีสุด เพราะว่าผลการทดสอบนั้น
พบว่า ค่า (Sig.1-tailed) เท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่าระดับนัยส าคัญ 0.01 นั่นคือ สามารถปฏิเสธ H0 ได้ 
หมายถึงระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง  
(ก่อนน าไปประกอบอาหาร) มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20    
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 สมมติฐานท่ี 1.2 ระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านกรรมวิธีเพื่อการเตรียมเนื้อปลา
กะพงขาวพร้อมปรุงแบบแช่แข็ง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) มีค่าเฉล่ียมากกว่า 4.20 
 ผลการวิจัยพบว่า ผู้บริโภคมีระดับการยอมรับด้านกรรมวิธีเพื่อการเตรียมเนื้อปลากะพง
ขาวพร้อมปรุงแบบแช่แข็ง ( ก่อนน าไปประกอบอาหาร) อยู่ในระดับมากท่ีสุด เพราะว่าผลการ
ทดสอบนั้นพบว่า ค่า (Sig.1-tailed) เท่ากับ 0.001 ซ่ึงน้อยกว่าระดับนัยส าคัญ 0.01 นั่นคือ สามารถ
ปฏิเสธ H0 ได้ หมายถึงระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านกรรมวิธีเพื่อการเตรียมเนื้อปลากะพงขาว
พร้อมปรุงแบบแช่แข็ง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) มีค่าเฉล่ียมากกว่า 4.20 
 สมมติฐานท่ี 1.3 ระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านบรรจุภัณฑ์ปลากะพงขาวพ ร้อม
ปรุง(ก่อนน าไปประกอบอาหาร) มีค่าเฉล่ียมากกว่า 4.20 
 ผลการวิจัยพบว่า ผู้บริโภคมีระดับการยอมรับด้านบรรจุภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง
(ก่อนน าไปประกอบอาหาร) อยู่ในระดับมากท่ีสุด เพราะว่าผลการทดสอบนั้นพบว่า ค่า (Sig.1-
tailed) เท่ากับ 0.036 ซ่ึงน้อยกว่าระดับนัยส าคัญ 0.05 นั่นคือ สามารถปฏิเสธ H0 ได้ หมายถึงระดับการ
ยอมรับทางการบริโภคด้านบรรจุภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) มี
ค่าเฉล่ียมากกว่า 4.20 
 สมมติฐานท่ี 1.4 ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง
หลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูต่าง ๆ  มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20  
 สมมติฐานท่ี 1.4.1 ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพ ร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20 
 ผลการวิจัยพบว่า ผู้บริโภคมีระดับการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ ปลากะพงขาวพร้อมปรุง
หลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม ไม่อยู่ในระดับมากท่ีสุด เพราะว่าผล
การทดสอบนั้นพบว่า ค่า (Sig.1-tailed) เ ท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่าระดับนัยส าคัญ 0.01 นั่นคือ 
สามารถปฏิเสธ H0 ได้ หมายถึงระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20 
 สมมติฐานท่ี 1.4.2 ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพ ร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20 
 ผลการวิจัยพบว่า ผู้บริโภคมีระดับการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ ปลากะพงขาวพร้อมปรุง
หลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา ไม่อยู่ในระดับมาก ท่ี สุด 
เพราะว่าผลการทดสอบนั้นพบว่า ค่า (Sig.1-tailed) เท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่าระดับนัยส าคัญ 0.01 
นั่นคือ สามารถปฏิเสธ H0 ได้ หมายถึงระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว
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พร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 
4.20 
 สมมติฐานท่ี 1.4.3 ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพ ร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20 
 ผลการวิจัยพบว่า ผู้บริโภคมีระดับการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ ปลากะพงขาวพร้อมปรุง
หลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า ไม่อยู่ในระดับมากท่ีสุด เพราะว่าผล
การทดสอบนั้นพบว่า ค่า (Sig.1-tailed) เ ท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่าระดับนัยส าคัญ 0.01 นั่นคือ 
สามารถปฏิเสธ H0 ได้ หมายถึงระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20 
 สมมติฐานท่ี 1.4.4 ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง
หลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20  
 ผลการวิจัยพบว่า ผู้บริโภคมีระดับการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ ปลากะพงขาวพร้อมปรุง
หลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว ไม่อยู่ในระดับมากท่ีสุด เพราะว่า
ผลการทดสอบนั้นพบว่า ค่า (Sig.1-tailed) เ ท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่าระดับนัยส าคัญ 0.01 นั่นคือ 
สามารถปฏิเสธ H0ได้ หมายถึงระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20 
 สมมติฐานท่ี 1.4.5 ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพ ร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20  
 ผลการวิจัยพบว่า ผู้บริโภคมีระดับการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ ปลากะพงขาวพร้อมปรุง
หลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ ไม่อยู่ในระดับมากท่ีสุด เพราะว่าผล
การทดสอบนั้นพบว่า ค่า (Sig.1-tailed) เท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่าระดับนัยส าคัญ 0.01 นั่นคือ สามารถ
ปฏิเสธ H0ได้ หมายถึงระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง
หลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20 
 ดังนั้นจะเห็นได้ว่าในการทดสอบระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูต่าง ๆ นั้น มีท้ังหมด 5 เมนู ซ่ึงผลการวิจัยพบว่าการ
ยอมรับทางการบริโภคโดยท้ังหมดจะมากกว่า 3.40 ซ่ึงถือว่าอยู่ในระดับมาก จึงแปลผลได้ว่า
ผลิตภัณฑ์ได้รับการยอมรับจากกลุ่มตัวอย่างไม่ถึงระดับมากท่ีสุด (ค่าเฉล่ียมากกว่า 4.20) แต่มีการ
ยอมรับในระดับท่ีมาก ซ่ึง ผู้วิจัยจะต้องมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไปเพื่อให้ในอนาคตนั้น จะมี
ผลิตภัณฑ์ท่ีมีการยอมรับอยู่ในระดับมากท่ีสุด 
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 สมมติฐานท่ี 1.5 ระดับการยอมรับด้านราคาท่ีส่งผลต่อความต้องการซ้ือของผู้บริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20 
 ผลการวิจัยพบว่า ผู้บริโภคมีระดับการยอมรับด้านราคาท่ีส่งผลต่อความต้องการซ้ือของ
ผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) ไม่อยู่ในระดับมากท่ีสุด เพราะว่าผล
การทดสอบนั้นพบว่า ค่า (Sig.1-tailed) เท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่าระดับนัยส าคัญ 0.01 นั่นคือ สามารถ
ปฏิเสธ H0ได้ หมายถึงระดับการยอมรับด้านราคาท่ีส่งผลต่อความต้องการซ้ือของผู้บริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) มีค่าเฉล่ียน้อยกว่า 4.20  
 ดังนั้นจะเห็นได้ว่าในการทดสอบระดับการยอมรับด้านราคาท่ีส่งผลต่อความต้องการซ้ือ
ของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) นั้น ผลการวิจัยพบว่าการยอมรับ
ทางการบริโภคโดยท้ังหมดจะมากกว่า 3.40 ซ่ึงถือว่าอยู่ในระดับมาก จึงแปลผลได้ว่าผลิตภัณฑ์ได้รับ
การยอมรับจากกลุ่มตัวอย่างไม่ถึงระดับมากท่ีสุด (ค่าเฉล่ียมากกว่า 4.20) แต่มีการยอมรับในระดับท่ี
มาก ซ่ึงผู้วิจัยจะต้องมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไปเพื่อให้ในอนาคตนั้น จะมีผลิตภัณฑ์ท่ีมีการยอมรับ
อยู่ในระดับมากท่ีสุด 
 สมมติฐานท่ี 2 ระดับการยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดแปรรูปและผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวแปรรูปท่ีผ่านการแช่เยือกแข็งแตกต่างกัน 
 สมมติฐานท่ี 2.1 ระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวสดพร้อมปรุงกับระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวพร้อมปรุงแตกต่างกัน 
  ผลการวิจัยพบว่า ผู้บริโภคมีระดับการยอมรับด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว
สดพร้อมปรุง กับระดับการยอมรับด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงแตกต่าง
กัน เพราะว่าผลการทดสอบนั้นพบว่า ค่า p-value เท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่า 0.01 นั่นคือ สามารถ
ปฏิเสธสมมติฐานหลัก H0ได้ หมายความว่าระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง กับระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงแตกต่างกัน โดยระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง มีค่าสูงกว่าระดับการยอมรับทางการบริโภคด้าน
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง 
 สมมติฐานท่ี 2.2 ระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวสดพร้อมปรุงกับระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวพร้อมปรุงแตกต่างกัน 
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 ผลการวิจัยพบว่า ผู้บริโภคมีระดับการยอมรับด้านบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว
สดพร้อมปรุง กับ ด้านบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงไม่แตกต่างกันเพราะ ว่าผล
การทดสอบนั้น พบว่าค่า p-value เท่ากับ 0.293 ซ่ึงมากกว่า 0.05 นั่นคือ ไม่สามารถปฏิเสธสมมติฐาน
หลัก H0ได้ หมายความว่าระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวสดพร้อมปรุงกับระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว
พร้อมปรุงไม่แตกต่างกัน 
 สมมติฐานท่ี 2.3 ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต่าง ๆ กับระดับการยอมรับทางการบริโภค
ต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต่าง ๆ 
แตกต่างกัน 
 สมมติฐานท่ี 2.3.1 ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพ ร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก- จ้ิม กับระดับการยอมรับทาง การ
บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาว
ลวก-จ้ิมแตกต่างกัน 
 ผลการวิจัยพบว่า ผู้บริโภคมีระดับการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง
หลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม กับระดับการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก -จ้ิมแตกต่างกัน 
เพราะว่าผลการทดสอบนั้นพบว่า ค่า p-value เท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่า 0.01 นั่นคือ สามารถปฏิเสธ
สมมติฐานหลัก H0ได้ หมายความว่าระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสด
พร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม กับระดับการยอมรับทางการ
บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาว
ลวก-จ้ิมแตกต่างกัน โดยระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง
หลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม มีค่าสูงกว่าระดับการยอมรับทางการ
บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาว
ลวก-จ้ิม 
 สมมติฐานท่ี 2.3.2 ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพ ร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา กับระดับการยอมรับ
ทางการบริโภคยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไป
ประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลาแตกต่างกัน 
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 ผลการวิจัยพบว่า ผู้บริโภคมีระดับการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง
หลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนู เนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา กับระดับการยอมรับต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราด
น้ าปลาแตกต่างกัน เพราะว่าผลการทดสอบนั้นพบว่า ค่า p-value เท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่า 0.01 นั่น
คือ สามารถปฏิเสธสมมติฐานหลัก H0ได้ หมายความว่าระดับการยอมรับทางการบริโภค ต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอด
ราดน้ าปลา กับระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลัง จาก ท่ี
น าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลาแตกต่างกัน โดยระดับการยอมรับ
ทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อ
ปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา มีค่าสูงกว่าระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา 
 สมมติฐานท่ี 2.3.3 ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพ ร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า กับระดับการยอมรับทางการบริโภค
ต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า  
แตกต่างกัน 
 ผลการวิจัยพบว่า ผู้บริโภคมีระดับการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง
หลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า กับระดับการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ ปลา
กะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย าแตกต่างกัน  
เพราะว่าผลการทดสอบนั้นพบว่า ค่า p-value เท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่า 0.01 นั่นคือ สามารถปฏิเสธ
สมมติฐานหลัก H0ได้ หมายความว่าระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสด
พร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า กับระดับการยอมรับทาง การ
บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพง
ขาวต้มย า แตกต่างกัน โดยระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า มีค่าสูงกว่าระดับการ ยอมรับ
ทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้ อปลา
กะพงขาวต้มย า 
 สมมติฐานท่ี 2.3.4 ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพ ร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาวกับระดับการยอมรับทาง การ
บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาว
นึ่งมะนาวแตกต่างกัน 
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 ผลการวิจัยพบว่า ผู้บริโภคมีระดับการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง
หลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว กับระดับการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว แตกต่าง
กัน  เพราะว่าผลการทดสอบนั้นพบว่า ค่า p-value เ ท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่า 0.01 นั่นคือ สามารถ
ปฏิเสธสมมติฐานหลัก H0ได้ หมายความว่าระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวสดพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว กับระดับการ
ยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเ มนู
เนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว แตกต่างกัน โดยระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวสดพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว มีค่าสูง
กว่าระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน า ไป
ประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว 
 สมมติฐานท่ี 2.3.5 ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพ ร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ กับระดับการยอมรับทาง การ
บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาว
ย่างเกลือแตกต่างกัน 
 ผลการวิจัยพบว่า ผู้บริโภคมีระดับการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง
หลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ กับระดับการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้ อปลากะพงขาวย่างเกลือ แตกต่าง
กัน เพราะว่าผลการทดสอบนั้นพบว่า ค่า p-value เท่ากับ 0.000 ซ่ึงน้อยกว่า 0.01 นั่นคือ สามารถ
ปฏิเสธสมมติฐานหลัก H0 หมายความว่าระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวสดพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ กับระดับการ
ยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเ มนู
เนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ แตกต่างกัน โดยระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวสดพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ มีค่าสูงกว่า
ระดับการต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพง
ขาวย่างเกลือ 
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อภิปรายผลการวิจัย 
 จากผลการวิจัยท่ีได้จากการทดสอบสมมติฐานในงานวิจัยเร่ือง “การแปรรูปและทดสอบ
การยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook)ในจังหวัดระยอง” สามารถอภิปราย
ผลโดยอ้างอิงจากงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง ได้ดังนี้ 
 วัตถุประสงค์ของการวิจัยข้อท่ี 1. เพื่อท าการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดสู่ปลา
กะพงขาวพร้อมปรุง 
 การแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดสู่ปลากะพงขาวพร้อมปรุงนั้น มีข้ันตอนในการ
แปรรูปหลากหลายข้ันตอน ซ่ึงจะประกอบไปด้วยการแปรรูปจากปลากะพงขาวในรูปแบบตัว ให้
กลายเป็นปลากะพงขาวท่ีอยู่ในรูปแบบพร้อมทาน ดังนั้นจึงต้องมีกระบวนการในการแล่ปลาห รือ
การท าให้ชิ้นส่วนต่าง ๆ ของปลานั้นอยู่ในรูปแบบท่ีพร้อมทาน จะรวมไปถึงกระบวนการการบรร จุ
ภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว โดยเร่ิมจากการเตรียมอุปกรณ์ต่าง ๆ เพื่อใช้ในการแปรรูปปลา
กะพงขาวสดสู่ปลากะพงขาวพร้อมปรุง ประกอบไปด้วย 1. ไม้หรือพลาสติกท่ีเอาไว้ขอดเกล็ดปลา 
2. เขียงท่ีใช้ส าหรับวางรองการแล่ปลา/แปรรูป 3. มีดเหล็ก เอาไว้กรีดเนื้อปลา  4. อุปกรณ์ท่ีเอาไว้
ส าหรับท าความสะอาดปลา (ถัง/กะละมัง) หลังจากท่ีเตรียมอุปกรณ์ต่าง  ๆ ครบถ้วนแล้วนั้น เร่ิม
แปรรูปผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดสู่ปลากะพงขาวพร้อมปรุง โดยมีการแปรรูปปลากะพง 2 
รูปแบบ    1. ในรูปแบบผีเส้ือ 2. ในรูปแบบเป็นชิ้น ๆ เพื่อให้เนื้อปลานั้นอยู่ในรูปแบบท่ีเหมาะสม
ต่อการประกอบอาหารเมนูนั้น ๆ หลังจากท่ีท าการแปรรูปปลากะพงขาวให้อยู่ในแต่ละรูปแบบแ ล้ว
นั้น จะต้องผ่านกระบวนการการบรรจุภัณฑ์แบบสุญญากาศ เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการเก็บรักษา
ให้มากข้ึนโดยเร่ิมจากการเตรียมอุปกรณ์ต่าง ๆ เพื่อใช้ในการบรรจุภัณฑ์แบบสุญญากาศ อุปกรณ์ท่ี
ใช้ประกอบด้วย 1. เคร่ืองซีลแบบสูญญากาศ 2. ถุงสูญญากาศ Vacuum bag ท าจากพลาสติก PET/PE 
3.กระดาษทิชชู 4. ปลากะพงขาวแปรรูปท่ีพร้อมจะน าไปแช่แข็ง จากนั้นเร่ิมข้ันตอนการบรร จุภัณฑ์
แบบสุญญากาศ ซ่ึงสอดคล้องกับการศึกษาของ เสาวนีย์ ศรีจันทร์นิล (2563) ท่ีได้ศึกษาทัศนคติของ
ผู้บริโภคในจังหวัดนนทบุรีท่ีมีต่อบรรจุภัณฑ์และอรรถประโยชน์ของบรรจุภัณฑ์ส าหรับบรร จุ
อาหาร ท่ีมีผลการวิจัยว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่มีทัศนคติในการเ ลือกใช้บรรจุภัณฑ์บรรจุอาหารภาพ
รวมอยู่ในระดับมาก ซ่ึงมีท้ังหมด 5 ประเด็น 1. บรรจุภัณฑ์ท่ีท่านเลือกใช้เป็นบรรจุภัณฑ์ท่ีมีความ
ปลอดภัยในการเก็บรักษา 2. บรรจุภัณฑ์ท่ีท่านเลือกใช้มีขนาดและปริมาตรในการบรรจุท่ีเหมาะสม
และหลากหลาย 3. บรรจุภัณฑ์ท่ีท่านเ ลือกใช้มีราคาเหมาะสมในการตัดสินใจเ ลือกซ้ือและมีความ
สะดวกในการใช้งาน 4. บรรจุภัณฑ์ท่ีท่านเ ลือกใช้เป็นบรรจุภัณฑ์ท่ีมีลวดลายรูปทรงสวยงาม
ทันสมัยและฉลากบนตัวผลิตภัณฑ์เห็นชัดเจน 5. บรรจุภัณฑ์ท่ีท่านเลือกใช้เป็นบรรจุภัณฑ์ท่ีมีความ
ทนทานในการใช้งานและมีการรับประกันคุณภาพของสินค้า 
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 ในการทดลองคร้ังนี้รวมถึงการศึกษาถึงเร่ืองการเ ก็บรักษาหรือถนอมอาหาร ด้วยวิธีการ
แช่แข็ง เนื่องจากมีการเปรียบเทียบระหว่างผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงแบบปลาสดและ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงแบบปลาแช่แข็ง จึงมีข้ันตอนการเก็บรักษาปลาแบบแช่แข็ง เพื่อ
น าผลิตภัณฑ์แบบแช่แข็งมาเปรียบเทียบ และในคร้ังนี้ผู้วิจัยใช้ตู้เย็นครัวเรือนท่ีมีช่องแช่เยือกแข็งใน
อุณหภูมิต้ังแต่ -18 ถึง -23 องศาเซลเซียส เก็บผลิตภัณฑ์ตัวอย่างการทดลองไว้ในอุปกรณ์แช่เ ยือก
แข็งด้วยอุณหภูมิ -19 องศาเซลเซียส จ านวน 15 วัน เพื่อน ามาทดลองและเปรียบเทียบ ซ่ึงสอดคล้อง
กับการศึกษาของ อภิสิทธิ์ หลังโส๊ะ และฉันทนา ปาปัดถา (2562) ท่ีได้ศึกษาพฤติกรรมการบริโภค
อาหารแช่แข็งของบุคลากรและนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัยนอกจากอาห าร
ส าเร็จรูปแล้ว ยังมีอาหารอีกประเภทหนึ่งท่ีเป็นทางเลือกและผู้บริโภคนิยมรับประทานคืออาหารแช่
แข็ง ซ่ึงการแช่แข็งเป็นกรรมวิธีการแปรรูปอาหารเพื่อถนอมอาหารด้วยการลดอุณหภูมิของอาหาร
ให้ต่ ากว่า18 องศาเซลเซียส น้ าในอาหารจะเปล่ียนสถานะเป็นน้ าแข็ง เป็นการถนอมท่ีคงความสด
และรักษาคุณภาพอาหารได้ดีกว่าการถนอมอาหารด้วยวิธีอ่ืน ผลิตภัณฑ์แช่เยือกแข็ง เช่น ผัก ผลไม้ 
เนื้อสัตว์ แช่แข็ง เป็นต้น  
 วัตถุประสงค์ของการวิจัยข้อท่ี 2. เพื่อศึกษาปัจจัยส่วนบุคคล พฤติกรรมการบริโภค และ
การยอมรับผลิตภัณฑ์และราคาปลากะพงขาวพร้อมปรุง  
 จากผลการวิจัย พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามโดยส่วนใหญ่ เป็นเพศหญิง  มีอายุอยู่ระหว่าง 
31–40 ปี อยู่ในสถานภาพโสด มีระดับการศึกษาต่ ากว่าปริญญาตรี ผู้ตอบแบบสอบถามโดยส่วน
ใหญ่จะเป็นผู้บริโภค (ท่ีเลือกซ้ือปลากะพงขาวเพื่อรับประทาน มีการซ้ืออย่างน้อยเดือนละ 2 คร้ัง)  มี
รายได้เฉล่ียอยู่ระหว่าง 10,000-20,0000 บาท และผู้ตอบแบบสอบถามมีพฤติกรรมการบริโภคปลา
กะพงขาวดังนี้ ซ่ึงโดยส่วนใหญ่เคยรับประทานปลากะพงขาว มีความถ่ีในการรับประทานอยู่ท่ี 1-2 
คร้ัง/ สัปดาห์ และ 3-4 คร้ัง/ สัปดาห์ โดยท่ัวไปจะเลือกซ้ือจากตลาดสด และเหตุผลท่ีรับประทาน
ปลากะพงขาวนั้น พบว่าท่ีเลือกรับประทานเนื่องจากสามารถน ามาประกอบอาหารได้หลากหลาย 
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่จะประกอบอาหารในรูปแบบปลากะพงขาวทอด และไม่เคยซ้ือปลา
กะพงขาวแช่แข็งมาเพื่อรับประทาน อีกท้ังไม่เคยส่ังซ้ือปลากะพงขาวแบบ  ready to eat delivery 
 จากผลการวิจัยการศึกษาในการยอมรับผลิตภัณฑ์และราคาปลากะพงขาวพร้อมปรุงตาม
สมมติฐานท่ี 1 นั้นมีดังนี้ 
 สมมติฐานท่ี 1 ระดับการยอมรับทางการบริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง 
(Ready to Cook) ซ่ึงประกอบไปด้วย ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร)  
กรรมวิธีเพื่อการเตรียมเนื้อปลากะพงขาวพร้อมปรุงแบบแช่แข็ง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร)  บรรจุ
ภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) ระดับการยอมรับทางการบริโภค ต่อ
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ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงโดยแบ่งตามเมนูอาหาร ระดับการยอมรับด้านราคาท่ีส่งผลต่อ
ความต้องการซ้ือของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook)  
อยู่ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียมากกว่า 4.20 
 จากผลการวิจัย การทดสอบการยอมรับทางการบริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว
พร้อมปรุง (Ready to Cook) โดยการทดสอบระดับการยอมรับทางการบริโภคจ าแนกตามด้านต่าง ๆ 
ซ่ึงประกอบไปด้วย ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) กรรมวิธีเพื่อ
การเตรียมเนื้อปลากะพงขาวพร้อมปรุงแบบแช่แข็ง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) และบรรจุภัณฑ์
ปลากะพงขาวพร้อมปรุง(ก่อนน าไปประกอบอาหาร) พบว่ากลุ่มตัวอย่างมีระดับการยอมรับใน
ล าดับท่ี 1 คือด้านกรรมวิธีเพื่อการเตรียมเนื้อปลากะพงขาวพร้อมปรุง มีค่าเฉล่ียอ ยู่ในระดับมาก
ท่ีสุด (Mean = 4.53, SD = 0.51) ซ่ึงเป็นไปตามสมมติฐานท่ีต้ังไว้อย่างมีนัยส าคัญท่ีระดับ 0.01 โดย
มีระดับการยอมรับสูงสุดกับการละลายน้ าแข็ง (ด้วยวิธีการละลายด้วยน้ าเย็น เพื่อรักษาคุณภาพเนื้อ
ปลา)  ล าดับท่ี 2 คือด้านบรรจุภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) มีค่าเฉล่ีย
อยู่ในระดับมากท่ีสุด (Mean = 4.32, SD = 0.34) ซ่ึงเป็นไปตามสมมติฐานท่ีต้ังไว้อย่างมีนัยส าคัญ ท่ี
ระดับ 0.05 โดยมีระดับการยอมรับสูงสุดกับบรรจุภัณฑ์สะดวกต่อการเ ก็บรักษา และล าดับท่ี 3 คือ
ด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง(ก่อนน าไปประกอบอาหาร) มีค่าเฉล่ียอยู่ใน
ระดับมาก (Mean = 3.86, SD = 0.38) ซ่ึงไม่เ ป็นไปตามสมมติฐานท่ีต้ังไว้ จึงมีการยอมรับอยู่ใน
ระดับมาก ท่ีค่า Mean = 3.86 โดยมีระดับการยอมรับสูงสุดกับกล่ินของเนื้อปลา จากผลการ วิ จัย 
ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีการยอมรับในด้านกรรมวิธีเพื่อการเตรียมเนื้อปลากะพงขาวพร้อมปรุงในระดับ
มากท่ีสุด เนื่องจากการละลายด้วยน้ าเย็นนั้น มีคุณสมบัติในเร่ืองของการรักษาคุณภาพของเนื้อปลา 
ท าให้ผู้บริโภคนั้นมีการยอมรับในระดับมากท่ีสุด ล าดับถัดมาจะเป็นด้านบรรจุภัณฑ์ ปลากะพงขาว
พร้อมปรุง ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีการยอมรับในระดับมากท่ีสุด เนื่องจากบรรจุภัณฑ์สะดวกต่อการ
เก็บรักษา เหมาะสมต่อการถนอมอาหาร ท าให้คุณภาพของเนื้อปลาดีกว่าการเก็บรักษาโดยรูปแบบ
ท่ัวไป และการเก็บรักษาแบบเดิมหรือแบบท่ัวไป ไม่ได้มีการสุญญากาศท าให้มีน้ าท่ียังคงค้าง อยู่กับ
เนื้อปลาเป็นจ านวนมาก ท าให้ประสิทธิภาพของเนื้อปลาลดลง ซ่ึงสอดคล้องกับการศึกษาของ 
เสาวนีย์ ศรีจันทร์นิล (2563) ท่ีได้ศึกษาทัศนคติของผู้บริโภคในจังหวัดนนทบุรีท่ีมีต่อบรร จุภัณฑ์
และอรรถประโยชน์ของบรรจุภัณฑ์ส าหรับบรรจุอาหาร ท่ีมีผลการวิจัยว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ มี
ทัศนคติในการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์บรรจุอาหารภาพรวมอยู่ในระดับมาก ( Χ = 4.15 , SD = 0.54) 
โดยเฉพาะประเด็นท่ี 5 บรรจุภัณฑ์ท่ีท่านเลือกใช้เป็นบรรจุภัณฑ์ท่ีมีความทนท่านในการใช้งานและ
มีการรับประกันคุณภาพของสินค้า อยู่ในระดับมากท่ีสุด ( Χ = 4.26 , SD = 0.64) เนื่องจากผู้บริโภค
ต้องค านึงผลิตภัณฑ์ท่ีมีอายุใช้งานท่ียาวนานในระดับหนึ่ง ไม่เสียง่ายจนเกินไป หรือไม่เสียจนใช้
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งานไม่ได้ก่อนเวลาอันสมควร ท าให้ลูกค้าเกิดความเชื่อม่ัน เชื่อถือในผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตออกมา ล าดับ
สุดท้าย ล าดับท่ี 3 ด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงผู้บริโภคส่วนใหญ่ มีการ
ยอมรับในระดับมาก เนื่องจากผู้บริโภคนั้นได้สัมผัสถึงกล่ินของเนื้อปลาและมีการยอมรับใน ส่วน
ของกล่ินเนื้อปลา เพราะยังคงรักษาคุณภาพของกล่ินท่ียังคงเดิมไว้ได้ ถึงแม้จะผ่านการแช่เยือกแข็ง
มาเป็นเวลา 15 วัน ซ่ึงในการยอมรับของด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง ยัง
มีบางส่วนท่ีผู้บริโภคนั้นมีการยอมรับไม่มากนัก เช่นความแน่นของเนื้อปลานั่นเอง ท่ีอาจจะมีการ
เปล่ียนแปลงไปจากเนื้อปลาสด ซ่ึงสอดคล้องกับการศึกษาของ กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์ , ประสพชัย 
พสุนนท์ และธีระวัฒน์ จันทึก (2561) ท่ีได้ศึกษาการวิเคราะห์องค์ประกอบพฤติกรรมและปัจจัยใน
การเลือกซ้ืออาหารแช่แข็งพร้อมรับประทานของนักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ
นคร ท่ีมีผลการวิจัยว่า ในปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์อาหารแช่แข็ง ระดับนัยส าคัญมาก มีค่า Eigenvalues 
เ ท่ากับ 17.02 ความแปรปรวนของปัจจัย ด้านผลิตภัณฑ์อาหารแช่แข็ง ร้อยละ 50.06 โดยให้
ความส าคัญสูงสุด ด้านมีข้อมูลข่าวสารเ ก่ียวกับคุณลักษณะใหม่ ๆ ของผลิตภัณฑ์อาหารแช่แ ข็ง
พร้อมรับประทานอยู่เสมอ มีค่าเฉล่ียสูงสุด 3.62 และเม่ือน าผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงไป
ประกอบอาหาร 5 เมนู จึงท าการทดสอบระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวพร้อมปรุง โดยแบ่งตามเมนูอาหารต่าง ๆ ซ่ึงประกอบไปด้วยเนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม เนื้อ
ปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา เนื้อปลากะพงขาวต้มย า เนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว เนื้อปลากะพง
ขาวย่างเกลือ 
 จากผลการวิจัย พบว่า การทดสอบระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวพร้อมปรุงจ าแนกตามเมนูอาหารนั้น พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่นั้นมีระดับการยอมรับต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงในภาพรวม มีค่าเฉล่ียอยู่ในระดับมาก (Mean = 3.80, SD = 0.29) 
ซ่ึงไม่เป็นไปตามสมมติฐานท่ีต้ังไว้ เนื่องจากมีการยอมรับอยู่ในระดับมาก ท่ีค่า Mean = 3.80 น้อย
กว่าค่าเฉล่ียท่ีต้ังไว้ตามสมมติฐาน ซ่ึงสมมติฐานนั้นต้ังไว้ท่ี การยอมรับอยู่ในระดับมากท่ีสุด ท่ีค่า  
Mean = 4.20 และหากจ าแนกการทดสอบระดับการยอมรับทางการบริโภคตามเมนูอาหาร พบว่า
ผู้บริโภคส่วนใหญ่นั้นมีระดับการยอมรับ ในล าดับท่ี 1 คือเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา ใน
ภาพรวมมีค่าเฉล่ียอยู่ในระดับมาก (Mean = 3.87, SD = 0.30) และในเมนูนี้มีการยอมรับมาก ท่ี สุด
กับรูปร่างของเนื้อปลา การยอมรับทางการบริโภคในล าดับท่ี 2 คือเมนูเนื้อปลากะพงขาวต้มย า ใน
ภาพรวมมีค่าเฉล่ียอยู่ในระดับมาก (Mean = 3.84, SD = 0.35) และในเมนูนี้มีการยอมรับมาก ท่ี สุด
กับรูปร่างของเนื้อปลา  การยอมรับทางการบริโภคในล าดับท่ี 3 คือเมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว 
ในภาพรวมมีค่าเฉล่ียอยู่ในระดับมาก (Mean = 3.79, SD = 0.30) และในเมนูนี้มีการยอมรับมากท่ี สุด
กับความชอบโดยรวม การยอมรับทางการบริโภคในล าดับท่ี 4 คือเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม ใน
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ภาพรวมมีค่าเฉล่ียอยู่ในระดับมาก (Mean = 3.77, SD = 0.31) และในเมนูนี้มีการยอมรับมาก ท่ี สุด
กับรูปร่างเนื้อปลา และการยอมรับทางการบริโภคในล าดับสุดท้าย ล าดับท่ี 5 คือเมนูเนื้อปลากะพง
ขาวย่างเกลือ ในภาพรวมมีค่าเฉล่ียอยู่ในระดับมาก (Mean = 3.74, SD = 0.35) และในเมนูนี้ มีการ
ยอมรับมากท่ีสุดกับความชอบโดยรวม )  ซ่ึงในแต่ละเมนูนั้นไม่เ ป็นไปตามสมมติฐานท่ีต้ังไว้
ท้ังหมด เนื่องจากมีการยอมรับอยู่ในระดับมาก ท่ีค่า Mean = 3.74-3.87 น้อยกว่าค่าเฉล่ียท่ีต้ังไว้ตาม
สมมติฐาน ซ่ึงสมมติฐานนั้นต้ังไว้ท่ี การยอมรับอยู่ในระดับมากท่ีสุด ท่ีค่า  Mean = 4.20 ดังนั้น
ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงจ าแนกตามเมนูอาห ารนั้น 
ท้ัง 5 เมนู ไม่เป็นไปสมมติฐานท่ีต้ังไว้ท้ังหมด แต่ท้ัง 5 เมนูดังกล่าว มีระดับการยอมรับอยู่ในระดับ
มาก ท่ีค่า Mean = 3.74-3.87 ซ่ึงแปลความหมายได้ว่า ผู้บริโภคมีการยอมรับในระดับท่ีมาก แต่ยังไม่
ถึงระดับท่ีมากท่ีสุด ตามสมมติฐานท่ีต้ังไว้ ซ่ึงสอดคล้องกับการศึกษาของ สุพจน์ แวงภูลา  ท่ีได้
ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์มะนาวโห่ ท่ีมีผลการวิจัยว่า ความชอบของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ส บู่
เหลวมะนาวโห่ จ านวน 4 สูตร โดยภาพรวมความชอบของผู้บริโภคอยู่ในระดับปานกลาง ได้แก่ 
สูตร 3 สูตร 2 อยู่ในระดับมาก และสูตร 4 สูตร 1 อยู่ในระดับปานกลาง ตามล าดับ  ซ่ึงสูตร 1 
ความชอบของผู้บริโภคท่ีมากท่ีสุด 3 ล าดับแรกคือ ผลิตภัณฑ์มีความแปลกใหม่ ผลิตภัณฑ์สีสันท่ีน่า
ใช้ และความเหมาะสมของลักษณะท่ีปรากฏท่ัวไปของผลิตภัณฑ์ ตามล าดับ สูตร 2 ความชอบของ
ผู้บริโภคท่ีมากท่ีสุด 3 ล าดับแรกคือ ผลิตภัณฑ์มีความแปลกใหม่ ความชอบรวมต่อผลิตภัณฑ์นี้ และ
ความเหมาะสมของลักษณะท่ีปรากฏท่ัวไปของผลิตภัณฑ์ ตามล าดับ สูตร 3 ความชอบของผู้บริโภค
ท่ีมากท่ีสุด 3 ล าดับแรกคือ ผลิตภัณฑ์มีความแปลกใหม่ ผลิตภัณฑ์มีกล่ินหอมน่าใช้ ความชอบรวม
ต่อผลิตภัณฑ์นี้ และผลิตภัณฑ์มีความหนืดเหมาะสม ตามล าดับ สูตร 4 ความชอบของผู้บริโภคท่ี
มากท่ีสุด 3 ล าดับแรกคือ ผลิตภัณฑ์มีความแปลกใหม่ ผลิตภัณฑ์มีกล่ินหอมน่าใช้ และความชอบ
รวมต่อผลิตภัณฑ์นี้ ตามล าดับ  
 จากผลการวิจัยท่ีทดสอบการยอมรับด้านราคาท่ีส่งผลต่อความต้องการซ้ือของผู้บริโภค
ต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่นั้นมีระดับการ
ยอมรับมากท่ีสุดในล าดับท่ี 1 คือราคา 18 บาท ต่อ 1 ขีด ค่าเฉล่ียอยู่ในระดับมากท่ีสุด (Mean = 4.40, 
SD = 0.72) รองมาคือราคา 20 บาท ต่อ 1 ขีด ค่าเฉล่ียอยู่ในระดับมาก (Mean = 3.97, SD = 0.56)  
และล าดับสุดท้ายคือราคา 22 บาท ต่อ 1 ขีด ค่าเฉล่ียอยู่ในระดับปานกลาง (Mean = 3.10, SD = 0.80) 
ฉะนั้นแล้วราคาท่ีเหมาะสมต่อความต้องการซ้ือของผู้บริโภค คือราคา 18 บาท ต่อ 1 ขีด ท่ีมีค่าเฉล่ีย
อยู่ในระดับมากท่ีสุด (Mean = 4.40, SD = 0.72) และเป็นไปตามสมมติฐานท่ีต้ังไว้อย่างมีนัยส า คัญ
ท่ีระดับ 0.01 ซ่ึงสอดคล้องกับการศึกษาของ สุพจน์ แวงภูลา (2559) ท่ีได้ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์
มะนาวโห่ ท่ีมีผลการวิจัยว่า ความพอใจราคาผลิตภัณฑ์สมุนไพร ส่วนใหญ่พอใจราคา 100-300 
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บาท ต่อผลิตภัณฑ์ จ านวน 254 คน คิดเป็นร้อยละ 89.12 รองลงมาคือพอใจราคา 301-500 บาท ต่อ
ผลิตภัณฑ์ จ านวน 25 คน คิดเป็นร้อยละ 8.77 และน้อยท่ีสุดคือพอใจราคามากกว่า 700 บาทข้ึนไป 
จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 0.35 
 วัตถุประสงค์ของการวิจัยข้อท่ี 3. เพื่อเปรียบเทียบการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว
สดและปลากะพงขาวพร้อมปรุง ซ่ึงจะอภิปรายผลเป็นไปตามสมมติฐานท่ี 2 และผลการวิจัยดังนี้ 
 สมมติฐานท่ี 2 ระดับการยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดแปรรูปและผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวแปรรูปท่ีผ่านการแช่เยือกแข็งแตกต่างกัน  
 จากผลการวิจัย พบว่า เม่ือน าผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดแปรรูปและผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวแปรรูปท่ีผ่านการแช่เยือกแข็งไปทดสอบการยอมรับทางการบริโภคจ าแนกตามด้านต่าง ๆ ซ่ึง
ประกอบไปด้วย ด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ ด้านบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ และจ าแนกตามเมนู
ต่าง ๆ ( เมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก-จ้ิม เมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา เมนูเนื้อปลากะพงขาว
ต้มย า เมนูเนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว เมนูเนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ พบว่า ในด้านคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ และเนื้อปลาท่ีผ่านการประกอบอาหารท้ัง 5 เมนู มีระดับการยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวสดแปรรูปและผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวแปรรูปท่ีผ่านการแช่แข็งแตกต่างกัน ซ่ึงเป็นไปตาม
สมมติฐานท่ีต้ังไว้อย่างมีนัยส าคัญท่ีระดับ 0.01 และในด้านบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ มีระดับการ
ยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดแปรรูปและผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวแปรรูปท่ีผ่านการแช่เยือกแ ข็ง
ไม่แตกต่างกัน 
 จากสมมติฐาน ระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวสดพร้อมปรุงกับระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว
พร้อมปรุงแตกต่างกัน และระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพ ร้อม
ปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารท้ัง 5 เมนู กับระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารท้ัง  5 เมนู แตกต่างกัน ท้ังนี้อาจเป็นเพราะ
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ยังคงมีการยอมรับหรือความชอบผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงมากกว่าท่ี
จะผ่านการแช่แข็ง จากข้อมูลผู้ตอบแบบสอบถาม พบว่าส่วนใหญ่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพง
ขาวสดพร้อมปรุงมากกว่าปลากะพงขาวพร้อมปรุงอาจจะเป็นเพราะเห็นความเปล่ียนแปลงของเนื้อ
ปลาหลังจากท่ีละลายการแช่เยือกแข็ง หรือในบางเมนูอาจจ าเ ป็นท่ีจะต้องใช้ปลาสดเพื่อประ กอบ
อาหาร หรืออาจจะเป็นเพราะกระบวนการการแช่แข็ง ในการวิจัยคร้ังนี้ ยังไม่ใช่กระบวนการ ท่ีดี
ท่ีสุดส าหรับในการยอมรับทางการบริโภคซ่ึงท าให้คุณภาพของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง
นั้นไม่ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง จึงท าให้มีระดับการยอมรับทางการบริโภค
ท่ีแตกต่างกัน ซ่ึงสอดคล้องกับการศึกษาของ บุณยนุช บุญเฉลิมรัตน์ (2560) ท่ีได้ศึกษาส่วนประสม
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ทางการตลาดท่ีมีผลต่อการตัดสินใจซ้ืออาหารทะเลแช่แข็งของผู้บริโภคในอ าเภอเมือง จังหวัด
อุบลราชธานี ท่ีมีผลการวิจัยว่า ผู้ตอบแบบสอบถามให้ความส าคัญด้านผลิตภัณฑ์อยู่ในระดับมาก 
ได้แก่ ความหลากหลายของขนาดให้เลือก มีคุณภาพใกล้เคียงกับอาหารทะเลสด   
 

ข้อเสนอแนะ 
 จากการศึกษาวิจัยเร่ือง “การแปรรูปและทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว
พร้อมปรุง (Ready to Cook) ในจังหวัดระยอง” ผู้วิจัยมีข้อเสนอแนะ ดังนี้ 
 ข้อเสนอแนะส าหรับผู้ประกอบการ  
 1. การยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว 
 จากผลการวิจัยพบว่า โดยส่วนใหญ่ผู้บริโภคจะมีการยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสด
พร้อมปรุงกับเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก- จ้ิม ซ่ึงแตกต่างจากการยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว
พร้อมปรุง ท่ีมีการยอมรับกับเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลามากท่ีสุด ฉะนั้นแล้วในการ
ประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวลวก- จ้ิม ผู้วิจัยขอแนะน าให้ประกอบอาหารจากเนื้ อปลา
กะพงขาวสด อาจจะเป็นในเร่ืองของเนื้อสัมผัสท่ีต้องการความสดใหม่ของเนื้อปลา ท่ีน ามาประกอบ
อาหารในเมนูกล่าว และในเมนูปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลานั้น จากผลการวิจัยจะเห็นได้ว่า มีการ
ยอมรับมากท่ีสุดส าหรับการประกอบอาหารจากผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง ฉะนั้นแล้วใน
การประกอบอาหารเมนูเนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา ผู้วิจัยขอแนะน าให้ประกอบอาหารจาก
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง เนื่องจากในเมนูดังกล่าวอาจจะพบความแตกต่างไม่มากหากน า
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงมาประกอบอาหารแทนผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง  
 2. เหตุผลท่ีรับประทานปลากะพงขาว 
 จากผลการวิจัยพบว่า โดยส่วนใหญ่ผู้บริโภคให้เหตุผลท่ีว่าปลากะพงขาวนั้นสามารถ
น ามาประกอบอาหารได้หลากหลาย ดังนั้นผู้วิจัยจึงขอเสนอแนะว่า ผู้ประกอบการควรศึกษาถึง การ
แปรรูปและการประกอบอาหารในเมนูท่ีหลากหลายเพื่อให้ตรงต่อความต้องการในเวลาท่ีผู้บริโภค
นั้นมีความสนใจในเมนูต่าง ๆ โดยส่วนมากแล้วนั้นจากผลการวิจัยพบว่า เมนูท่ีผู้บริโภคนั้นเลือกมา
เพื่อรับประทาน คือปลากะพงขาวทอดและนึ่ง จึงขอเสนอแนะผู้ประกอบการว่าควรศึกษาถึงการ
แปรรูปและการประกอบอาหารในเมนูดังกล่าว ให้มีความแตกต่างและโดดเด่น  
 3. ด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
 จากผลการวิจัยพบว่า โดยส่วนใหญ่ผู้บริโภคมีระดับการยอมรับในระดับท่ีมาก ดังนั้น
ผู้วิจัยจึงขอเสนอแนะว่า ผู้ประกอบการควรให้ความสนใจในด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ ซ่ึงมี
ความส าคัญมากในเ ร่ืองของผลิตภัณฑ์ เนื่องด้วยในปัจจุบันมีการแข่งขันการจ าหน่ายค่อนข้างสูง  
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ฉะนั้นแล้วควรหากลยุทธ์ท่ีพัฒนาในด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ย่ิง ข้ึนไป ไม่ว่าจะเป็นในเ ร่ือง
ของ ลักษณะของเนื้อปลาท่ีปรากฏให้เห็นในบรรจุภัณฑ์ ความสดใหม่ของเนื้อปลา เป็นต้น ซ่ึงจะ
เป็นอีกหนึ่งทางท่ีท าให้ธุรกิจของผู้ประกอบการสามารถมียอดขายท่ีเพิ่มมากข้ึน  
 4. ด้านบรรจุภัณฑ์ 
 จากผลการวิจัยพบว่า โดยส่วนใหญ่ผู้บริโภคมีระดับการยอมรับในระดับท่ีมาก ดังนั้น
ผู้วิจัยจึงขอเสนอแนะว่า ผู้ประกอบการควรให้ความสนใจและหาช่องทางในการพัฒนารูปแบบ
บรรจุภัณฑ์ของสินค้าตนเอง ให้มีความแตกต่างอย่างมีประสิทธิภาพ เพราะบรรจุภัณฑ์นั้นเ ป็น อีก
หนึ่งปัจจัยหลัก ท่ีท าให้ผู้บริโภคตัดสินใจเลือกซ้ือสินค้า 
 5. จากผลการวิจัยท่ีพบว่าระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงกับระดับการยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวพร้อมปรุงแตกต่างกัน และระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว
สดพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารท้ัง5เมนูกับระดับการยอมรับทางการบริโภคยอมรับ
ทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงหลังจากท่ีน าไปประกอบอาหารท้ัง5เมนู 
แตกต่างกัน โดยผู้บริโภคมีระดับการยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดแปรรูปมากกว่าผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาวแปรรูปท่ีผ่านการแช่เ ยือกแข็ง ดังนั้น ผู้วิจัยจึงเสนอแนะว่าผู้ประกอบการควรหา      
กลยุทธ์หรือกระบวนการในการแปรรูปท่ีท าให้คุณภาพของเนื้อปลาแช่เยือกแข็งมีคุณภาพใกล้เ คียง
เนื้อปลาสดให้มากท่ีสุด อาจเป็นในเร่ืองของการแช่เยือกแข็ง การรักษาคุณภาพสีของเนื้อปลา กล่ิน
ของเนื้อปลา ให้มีความใกล้เ คียงกับปลาสดมากย่ิง ข้ึน เพื่อให้มีระดับการยอมรับทางการบริโภค
มากกว่านี้ 
 ข้อเสนอแนะในการวิจัยคร้ังต่อไป 
 1.  งานวิจัยเร่ือง “การแปรรูปและทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง  
(Ready to Cook) ในจังหวัดระยอง” ในคร้ังนี้เป็นการเก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างท่ีเจาะจงเฉพาะกลุ่ม 
ซ่ึงเก็บข้อมูลและทดสอบเฉพาะ ผู้ประกอบการร้านอาหาร พ่อครัวแม่ครัวในร้านอาหาร ครูสอน
ท าอาหาร ผู้บริโภคท่ีเลือกซ้ือปลากะพงขาวเพื่อรับประทานท่ีมีการซ้ืออย่างน้อยเดือนละ 2 คร้ังเพื่อ
น าไปประกอบอาหารเอง อายุต้ังแต่ 20 ปี-65 ปี ท่ีอาศัยอยู่ในพื้นท่ี อ าเภอเมือง อ าเภอบ้านฉาง 
อ าเภอบ้านค่าย อ าเภอแกลง อ าเภอปลวกแดง ในจังหวัดระยองเท่านั้น เพื่อจะขยายกลุ่มตัวอ ย่าง 
ดังนั้นงานวิจัยในคร้ังต่อไปอาจจะไม่มีการเจาะจงกลุ่มตัวอย่าง เพื่อท่ีผู้วิจัยจะได้ทราบถึงความต้อง
หรือการยอมรับท่ีแท้จริงจากกลุ่มตัวอย่างท่ีมีมากกว่านี้ 
 2. ศึกษาถึงกลยุทธ์ด้านการตลาดเพิ่มข้ึน เพื่อท่ีจะน าข้อมูลไปพัฒนา และหาช่องทางใน
การเพิ่มยอดขาย 
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 3. ศึกษาถึงกระบวนการการแช่เ ยือกแข็งเพิ่มเ ติมจากกระบวนการแช่เ ยือกแข็งท่ีใช้ใน  
การวิจัยคร้ังนี้ เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
 4. ศึกษาถึงข้อมูลด้านบรรจุภัณฑ์เพิ่มเ ติม เพื่อสร้างความแตกต่างอย่างมีประสิทธิภ าพ 
เพื่อให้เป็นท่ีจดจ าต่อผู้บริโภค 
 5. จากการด าเนินงานวิจัยในคร้ังนี้ ท าให้ทราบถึงความต้องการทางการบริโภคท่ีแตกต่าง
กัน ระหว่างผู้ประกอบการกับผู้บริโภค เนื่องจากการลงพื้นท่ีในการทดสอบและผลการวิจัย ท าให้
ผู้วิจัยทราบว่า ในมุมมองผู้ประกอบการนั้นยังมีความต้องการในผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง
มากกว่า เนื่องจากผู้ประกอบการจะมีแนวคิดเก่ียวกับการจัดเก็บผลิตภัณฑ์ไว้เพื่อจ าหน่าย เพื่อ
รองรับสถานการณ์ต่าง ๆ เช่น ผลิตภัณฑ์ขาดตลาด การมีอ านาจในการต่อรองราคา เป็นต้น ต่างจาก
ผู้บริโภคท่ีอาจจะมีความต้องการทางการบริโภคในผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงมากกว่า  
อาจจะเป็นเพราะว่าในฐานะผู้บริโภคนั้น ไม่จ าเป็นท่ีจะต้องซ้ือผลิตภัณฑ์แช่แข็งมาเพื่อรับประทาน 
เนื่องจากต้องการความสดใหม่ ฉะนั้นแล้วในงานวิจัยคร้ังถัดไปจึงแนะน าว่าให้เจาะลึกไปถึงก ลุ่ม
ตัวอย่างท้ัง 2 ประเภทนี้ในจ านวนท่ีเ ท่ากันและจ านวนมากกว่านี้  เพื่อให้ได้ผลกา รวิจัย ท่ี มี
ประสิทธิภาพมากย่ิงข้ึน
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169 ถนนลงหาดบางแสน ต าบลแสนสุข อ าเภอเมือง จังหวัดชลบุรี 

 

 
แบบสอบถาม 

เร่ือง “ การแปรรูปและทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง  
 (Ready to Cook) ในจังหวัดระยอง ” 

แบบสอบถามชุดนี้จัดท าข้ึนโดยมีวัตถุประสงค์เพื่อใช้ประกอบการเรียนวิชาการศึกษางานนิพนธ์
หลักสูตรบริหารธุรกิจมหาบัณฑิต 

 วิทยาลัยพาณิชยศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา 
ผู้วิจัยขอความอนุเคราะห์จากท่านในการตอบแบบสอบถามฉบับนี้ด้วย 

และขอขอบคุณท่านมา ณ โอกาสนี้ 
ส่วนท่ี 1 ปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ค าช้ีแจง กรุณาเขียนเคร่ืองหมาย ✓ ในช่อง ( ) ให้ตรงตามความเป็นจริง 
 1.  เพศ   
  1.  (  )  ชาย 2.  (  )  หญิง  
 2. อายุ 
  1.  (  )  20-30 ปี 2.  (  )  31-40 ปี 3.  (  )  41-50 ปี 
  4.  (  )  51-60 ปี   5.  (  )  มากกว่า 60 ปีข้ึนไป  
 3. สถานภาพสมรส 
  1.  (  )  โสด 2.  (  )  สมรส 3.  (  )  หย่าร้าง/แยกกันอยู่/หม้าย 
 4.  ระดับการศึกษา 
  1.  (  )  ต่ ากว่าปริญญาตรี 2.  (  )  ปริญญาตรี     3.  (  )  สูงกว่าปริญญาตรี  
 5.  ประเภทกลุ่มตัวอย่าง 
  1.  (  )  ผู้ประกอบการร้านอาหาร 2.  (  )  พ่อครัวแม่ครัวในร้านอาหาร  
  3.  (  )  ครูสอนท าอาหาร   4.  (  )  ผู้บริโภค 
 6.  รายได้ต่อเดือน 

เลขท่ีแบบสอบถาม………. 
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  1.  (  )  ต่ ากว่าหรือเท่ากับ 10,000 บาท 2.  (  )  10,001-20,000 บาท 
  3.  (  )  20,001-30,000 บาท   4.  (  )  30,001-40,000 บาท  
  5.  (  )  40,001-50,000 บาท   6.  (  )  มากกว่า 50,000 บาท  
ส่วนท่ี 2 ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคปลากะพง 

ค าช้ีแจง กรุณาเขียนเคร่ืองหมาย ✓ ในช่อง ( ) ให้ตรงตามความเป็นจริง 
 1.  ท่านเคยรับประทานปลากะพงขาวหรือไม่ 
  1.  (  )  เคย   2.  (  )  ไม่เคย 
 2.  ความถ่ีในการรับประทานปลากะพงขาว 
  1.  (  )  1 คร้ัง/เดือน  2.  (  )  1-2 คร้ัง/สัปดาห์ 
  3.  (  )  3-4 คร้ัง/สัปดาห์ 4.  (  )  มากกว่า 4 คร้ัง/สัปดาห์ 
  3.  โดยท่ัวไปท่านเลือกซ้ือปลากะพงขาวมาเพื่อบริโภคจากแหล่งใด 
  1.  (  )  ห้างสรรพสินค้า 2.  (  )  ตลาดสด 
  3.  (  )  ทางส่ือออนไลน์ต่าง ๆ และมีจัดส่งแบบถึงมือผู้บริโภค (Home delivery) 
  4.  (  )  อ่ืน ๆ โปรดระบุ.............................................................  
  4.  เหตุผลท่ีรับประทานปลากะพงขาว (สามารถเลือกตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)  
  1.  (  )  มีคุณค่า/ประโยชน์ทางโภชนาการ  
  2. (  )  ราคาไม่แพงเม่ือเปรียบเทียบกับปลาชนิดอ่ืน 
                    3.  (  )  รสชาติ                           4. (  )  สามารถน ามาประกอบอาหารได้หลากหลาย 
                 5.  (  )  เป็นปลาท่ีสามารถหาซ้ือได้ง่าย      
  6.  (  )  อ่ืน ๆ โปรดระบุ ............................................................. 
 5.  รูปแบบการประกอบอาหารเพื่อรับประทาน (สามารถเลือกตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
  1.  (  )  ปลากะพงขาวทอด      2.  (  ) ปลากะพงขาวนึ่ง  
  3.  (  )  ปลากะพงขาวต้มย า/ต้มส้ม 4.  (  )  ปลากะพงขาวผัด    
  5.  (  )  ปลาดิบ          6.  (  )  แกงปลากะพงขาว 
  7.  (  )  อ่ืน ๆ โปรดระบุ.............................................................   
 6.  ท่านเคยซ้ือปลากะพงขาวแช่แข็งมารับประทานหรือไม่ 
  1.  (  )  เคย  2.  (  )  ไม่เคย 
 7.  ท่านเคยมีการส่ังซ้ือปลากะพงขาวแบบ ready to eat delivery หรือไม่ 
  1.  (  )  เคย  2.  (  )  ไม่เคย 
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ส่วนท่ี 3 การทดสอบการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง  
ค าช้ีแจง: กรุณาใช้ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุงประกอบอาหาร แล้วให้คะแนนการยอมรับใน
แต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ โดยท าเคร่ืองหมาย ✓ ลงในช่องท่ีตรงกับความคิดเห็นของ ท่าน
มากท่ีสุดเพียงค าตอบเดียว ซ่ึงแต่ละช่องมีความหมายดังนี้   
ส่วนท่ี 3.1 ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) 

ปัจจัยท่ีส่งผลต่อการยอมรับทางการบริโภคต่อ

ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง  

(Ready to Cook) 
 ก่อนท่ีจะน าไปประกอบอาหาร 

 

ระดับการยอมรับ/ความพึงพอใจ  

มาก
ท่ีสุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ท่ีสุด 

5 4 3 2 1 

1.  ด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์  
  1.1  ลักษณะของเนื้อปลาท่ีปรากฏให้เห็นใน
บรรจุภัณฑ์ 

     

  1.2  สีของเนื้อปลา      
  1.2  กล่ินของเนื้อปลา      
  1.3  ความแน่นของเนื้อปลา      
  1.4  ความสดใหม่ของเนื้อปลา      

2.  ด้านบรรจุภัณฑ์ 

  2.1  สีของบรรจุภัณฑ์      
  2.2  ขนาดของบรรจุภัณฑ์      
  2.3  บรรจุภัณฑ์สะดวกต่อการเก็บรักษา      
  2.4  บรร จุภัณฑ์สะ ดวกต่อการ จัดส่ ง แ ล ะ
เคล่ือนย้าย 
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ส่วนท่ี 3.1 ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง (หลังจากน าไปประกอบอาหาร)  

การยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลา

กะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) หลังจากท่ี

น าไปประกอบอาหารในแต่ละเมนู 
 

ระดับการยอมรับ/ความพึงพอใจ  

มาก

ท่ีสุด 

มาก ปาน

กลาง 

น้อย น้อย

ท่ีสุด 

5 4 3 2 1 

 1 เนื้อปลากะพงขาวลวก-จิ้ม 
  1.1  รูปร่างของเนื้อปลา      

  1.2  สีของเนื้อปลา      
  1.3  กล่ินของเนื้อปลา      
  1.4   รสชาติ      
  1.5  ความนุ่มของเนื้อปลา      

  1.6  ความชอบโดยรวม      
2. เนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา 

  2.1  รูปร่างของเนื้อปลา      
  2.2  สีของเนื้อปลา      
  2.3  กล่ินของเนื้อปลา      

  2.4   รสชาติ      
  2.5  ความกรอบของเนื้อปลา      
  2.6  ความชอบโดยรวม      

3. เนื้อปลากะพงขาวต้มย า 
  3.1  รูปร่างของเนื้อปลา      

  3.2  สีของเนื้อปลา      
  3.3  กล่ินของเนื้อปลา      
  3.4   รสชาติ      
  3.5  ความนุ่มของเนื้อปลา      
  3.6  ความชอบโดยรวม      

4. เนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว 

  4.1   รูปร่างของเนื้อปลา      
  4.2   สีของเนื้อปลา      
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การยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) หลังจากท่ี

น าไปประกอบอาหารในแต่ละเมนู 

 

ระดับการยอมรับ/ความพึงพอใจ  

มาก

ท่ีสุด 

มาก ปาน

กลาง 

น้อย น้อย

ท่ีสุด 

5 4 3 2 1 

  4.3   กล่ินของเนื้อปลา      
  4.4   รสชาติ          
  4.5   ความนุ่มของเนื้อปลา      
  4.6   ความชอบโดยรวม      

5. เนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ 

  5.1   รูปร่างของเนื้อปลา      
  5.2   สีของเนื้อปลา      
  5.3   กล่ินของเนื้อปลา      
  5.4   รสชาติ          

  5.5   ความนุ่มของเนื้อปลา      
  5.6   ความชอบโดยรวม      

 



 185 

ส่วนท่ี 3.2 ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (ก่อนน าไปประกอบอาหาร) 
ปัจจัยท่ีส่งผลต่อการยอมรับทางการบริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to 

Cook) 
 ก่อนท่ีจะน าไปประกอบอาหาร 

 

ระดับการยอมรับ/ความพึงพอใจ  

มาก

ท่ีสุด 

มาก ปาน

กลาง 

น้อย น้อย

ท่ีสุด 

5 4 3 2 1 

1.  ด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์  

  1.1  ลักษณะของเนื้อปลาท่ีปรากฏให้เห็นใน
บรรจุภัณฑ์ 

     

  1.2  สีของเนื้อปลา      
  1.2  กล่ินของเนื้อปลา      
  1.3  ความแน่นของเนื้อปลา      

  1.4  ความสดใหม่ของเนื้อปลา      

2. ด้านกรรมวิธีเพ่ือการเตรียมเนื้อปลากะพงขาวพร้อมปรุง 
  2.1  การละลายน้ าแข็ง (ด้วยวิธีการละลายด้วยน้ า
เย็น เพื่อรักษาคุณภาพเนื้อปลา) 

     

3.  ด้านบรรจุภัณฑ์ 

  3.1  สีของบรรจุภัณฑ์      
  3.2  ขนาดของบรรจุภัณฑ์      
  3.3  บรรจุภัณฑ์สะดวกต่อการเก็บรักษา      
  3.4  บรร จุภัณฑ์สะ ดวกต่อการ จัดส่ ง แ ล ะ
เคล่ือนย้าย 
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ส่วนท่ี 3.2 ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (หลังจากน าไปประกอบอาหาร) 

การยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลา

กะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) หลังจากท่ี

น าไปประกอบอาหารในแต่ละเมนู 
 

ระดับการยอมรับ/ความพึงพอใจ  

มาก

ท่ีสุด 

มาก ปาน

กลาง 

น้อย น้อย

ท่ีสุด 

5 4 3 2 1 

 1 เนื้อปลากะพงขาวลวก-จิ้ม 
  1.1  รูปร่างของเนื้อปลา      

  1.2  สีของเนื้อปลา      
  1.3  กล่ินของเนื้อปลา      
  1.4   รสชาติ      
  1.5  ความนุ่มของเนื้อปลา      

  1.6  ความชอบโดยรวม      
2. เนื้อปลากะพงขาวทอดราดน้ าปลา 

  2.1  รูปร่างของเนื้อปลา      
  2.2  สีของเนื้อปลา      
  2.3  กล่ินของเนื้อปลา      

  2.4   รสชาติ      
  2.5  ความกรอบของเนื้อปลา      
  2.6  ความชอบโดยรวม      

3. เนื้อปลากะพงขาวต้มย า 
  3.1  รูปร่างของเนื้อปลา      

  3.2  สีของเนื้อปลา      
  3.3  กล่ินของเนื้อปลา      
  3.4   รสชาติ      
  3.5  ความนุ่มของเนื้อปลา      
  3.6  ความชอบโดยรวม      

4. เนื้อปลากะพงขาวนึ่งมะนาว 

  4.1   รูปร่างของเนื้อปลา      
  4.2   สีของเนื้อปลา      
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การยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) หลังจากท่ี

น าไปประกอบอาหารในแต่ละเมนู 

 

ระดับการยอมรับ/ความพึงพอใจ  

มาก

ท่ีสุด 

มาก ปาน

กลาง 

น้อย น้อย

ท่ีสุด 

5 4 3 2 1 

  4.3   กล่ินของเนื้อปลา      
  4.4   รสชาติ          
  4.5   ความนุ่มของเนื้อปลา      
  4.6   ความชอบโดยรวม      

5. เนื้อปลากะพงขาวย่างเกลือ 

  5.1   รูปร่างของเนื้อปลา      
  5.2   สีของเนื้อปลา      
  5.3   กล่ินของเนื้อปลา      
  5.4   รสชาติ          

  5.5   ความนุ่มของเนื้อปลา      
  5.6   ความชอบโดยรวม      

 
ปัจจัยด้านราคาท่ีส่งผลต่อความต้องการซื้อของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง 

(Ready to Cook) 

ปัจจัยด้านราคาท่ีส่งผลต่อความต้องการซื้อของ
ผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง 

 (Ready to Cook) 
 

ระดับความต้องการซื้อ 

มาก

ท่ีสุด 

มาก ปาน

กลาง 

น้อย น้อย

ท่ีสุด 

5 4 3 2 1 

1.  ด้านราคา 

  1.1  ราคา 18 บาท ต่อ 1 ขีด      
  1.2  ราคา 20 บาท ต่อ 1 ขีด      
  1.3  ราคา 22บาท ต่อ 1 ขีด      
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ส่วนท่ี 4  ข้อเสนอแนะอื่น ๆ ต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) 
 1.  ข้อเสนอแนะเพิ่มเติมในการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวพร้อมปรุง  
............................................................................................................................. ................................ 
.................................................................................................. ........................................................... 
............................................................................................................................. ............................. . ..
.............................................................................................................................................................  

2. ข้อเสนอแนะ เพิ่มเ ติมในการปรับปรุงบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาว  
พร้อมปรุง 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................. ................................ 
............................................................................................................................. ............................. . ..
.................................................................................................. ........................................................... 
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