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บทคัดย่อ 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ ได้หัวข้าวเกรียบสูตรพ้ืนฐาน ประกอบด้วยวัตถุดิบ คือ     
ปลาทูแขก, แป้งมันส าปะหลัง, เกลือป่น, ผงชูรส และน้ าตาลร้อยละ 63, 30.5, 1.8, 0.9 และ 3.8 ของ
น้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ตามล าดับ โดยมีคะแนนการยอมรับในระดับชอบมากถึงชอบมากท่ีสุดจากผู้บริโภค
ทั่วไปเท่ากับร้อยละ 73.8 และผลการส ารวจเพ่ือคัดเลือกพืชสมุนไพรเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ
รสชาติใหม่ พบว่า รสชาติของหัวข้าวเกรียบที่เป็นที่ต้องการของผู้บริโภคมากที่สุด คือ รสกระเทียมพริกไทย    
พริกหวาน และสาหร่ายตามล าดับ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบสูตรกระเทียมพริกไทย สูตรพริกหวานและสูตรสาหร่ายพบว่า  
หัวข้าวเกรียบที่มีส่วนผสมของกระเทียมและพริกไทยด าปริมาณร้อยละ 5, พริกหวานร้อยละ 6 และ
สาหร่ายร้อยละ 10 มีคะแนนความชอบรวมสูงสุด และผลการส ารวจการยอมรับจากผู้บริโภคทั่วไป พบว่า 
ผู้บริโภคร้อยละ 83.8, 77.0 และ 83.3 ตามล าดับ จากจ านวนทั้งสิ้น 200 คน ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์สูตร
กระเทียมพริกไทย สูตรพริกหวานและสูตรสาหร่ายในระดับชอบมากและชอบมากท่ีสุดจากผู้บริโภคท่ัวไป  

การพัฒนาน้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบ พบว่า การดองพริกและกระเทียมเป็นเวลา 5 วันก่อนน ามาผลิต
น้ าจิ้มท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีกลิ่นและรสชาติดีที่สุด โดยน้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบสูตรพ้ืนฐานประกอบด้วยพริก
ชี้ฟ้าแดงดอง พริกขี้หนูแดงดอง กระเทียมดอง น้ าตาลทราย น้ าส้มสายชู น้ าสะอาด เกลือและแซนแทนกัม 
ร้อยละ 9.90, 2.45, 9.26, 35.72, 9.26, 31.79, 1.58 และ 0.06 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ตามล าดับ 
ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคร้อยละ 63.50 ให้การยอมรับน้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบใน
ระดับชอบมากและชอบมากท่ีสุด 

การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัย โดยศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพหัวข้าวเกรียบระหว่าง
การเก็บรักษาในสภาวะการเก็บรักษาในน้ าแข็ง (2±1 องศาเซลเซียส) และเก็บรักษาในตู้เย็น (3±1 องศา-
เซลเซียส) พบว่าหัวข้าวเกรียบสูตรพ้ืนฐาน สูตรกระเทียมพริกไทยและสูตรสาหร่ายมีอายุการ  เก็บรักษาใน
น้ าแข็งเท่ากับ 12 วัน และเก็บรักษาในตู้เย็น 15 วัน โดยใช้เกณฑ์การตรวจสอบทางจุลชีววิทยา  
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สภาวะในการทอดหัวข้าวเกรียบ คือใช้อัตราส่วนระหว่างน้ ามันปาล์มต่อหัวข้าวเกรียบเท่ากับ 4:1 
อุณหภูมิที่ใช้ทอด 180-200 องศาเซลเซียส เวลา 3-5 นาที โดยมีค่าการพองตัวเท่ากับ 1.11 เท่า และ
ปริมาณไขมันร้อยละ 11.15 และสามารถทอดซ้ าได้จ านวน 15 ครั้ง โดยที่มีค่าความหนืดเป็น 56.53 cP 
และปริมาณกรดไขมันอิสระเท่ากับร้อยละ 2.42 

การก าหนดหัวข้อควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิตและจ าหน่ายหัวข้าวเกรียบ มีทั้งสิ้น 26 ข้อ 
และจุดควบคุมวิกฤตที่ต้องควบคุมในการผลิตหัวข้าวเกรียบ (CCP) มี 6 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนที่ 1 คุณภาพ
ของปลาทูแขก (CCP-1), ขั้นตอนที่ 9 การต้มหัวข้าวเกรียบ (CCP-2), ขั้นตอนที่ 10 การพักหัวข้าวเกรียบให้
เย็นที่อุณหภูมิห้อง (CCP-3), ขั้นตอนที่ 11 การหั่นก้อนข้าวเกรียบเป็นชิ้นขนาด 1x1x8 ตารางเซนติเมตร 
(CCP-4), ขั้นตอน 12 การบรรจุ (CCP-5) และข้ันตอนที่ 13 การจัดเก็บผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ (CCP-6) 

การพัฒนาการตลาด โดยการวิเคราะห์สถานการณ์ พบว่าผลิตภัณฑ์มีจุดแข็งที่ส าคัญเรื่องรสชาติที่
แปลกใหม่ หลากหลายและอร่อย แต่จุดอ่อนคือ ผลิตภัณฑ์ยังไม่เป็นที่รู้จัก และมีราคาค่อนข้างสูง 
ผลิตภัณฑ์มีโอกาสเรื่องตลาดที่มีแนวโน้มเพ่ิมสูงขึ้น อีกทั้งรัฐบาลมีนโยบายส่งเสริมสนับสนุนผลิตภัณฑ์
ชุมชน แต่อย่างไรก็ตามก็ยังมีอุปสรรคเรื่องพ้ืนที่ทางภูมิศาสตร์ที่ไม่ได้ติดทะเล ท าให้ต้องซื้อวัตถุดิบปลา
ราคาค่อนข้างสูง ประกอบกับมีคู่แข่งในพ้ืนที่จ านวนมากด้านการก าหนดวัตถุประสงค์  ยอดขายเฉลี่ย55 
กิโลกรัมต่อวัน ก าไร 30% ของรายได้ที่ได้รับ ด้านการก าหนดตลาดเป้าหมายเน้นกลุ่มพนักงานบริษัท 
ข้าราชการ และนักศึกษา ฯลฯ ที่มีรายได้ระดับปานกลางขึ้นไป (ระดับ C Up) รักครอบครัว รักเพ่ือน สนใจ
ผลิตภัณฑ์คุณภาพ 

ส าหรับการก าหนดกลยุทธ์ส่วนประสมทางการตลาด ด้านกลยุทธ์ผลิตภัณฑ์ เน้นคุณภาพสูง รสชาติ
อร่อย ผลิตภัณฑ์มีลักษณะกรอบนอกนุ่มในรูปลักษณ์ผลิตภัณฑ์เป็นแท่งยาว (คล้ายเฟรนไฟน์) มี 4 รสชาติ 
ได้แก่ รสดั้งเดิม รสสาหร่าย รสพริกหวาน และรสกระเทียมพริกไทย ก าหนดตราสินค้า “Sea Tani” โดยมี
บรรจุภัณฑ์หัวข้าวเกรียบเป็นถุงกระดาษซับน้ ามัน และใส่ถุงพลาสติกที่มีสกรีนตราสินค้า พร้อมที่จับหิ้ว
สินค้า ส่วนบรรจุภัณฑ์น้ าจิ้มเป็นถ้วยพลาสติกขนาดเล็กพร้อมฝาปิด ด้านกลยุทธ์ราคาจ าหน่ายชุดละ 30 
บาท บรรจุ 55 ชิ้น ด้านกลยุทธ์การจัดจ าหน่าย ใช้ช่องทางการจัดจ าหน่ายแบบร่วมทุนในลักษณะแฟรนไชส์
มีเคาเตอร์จ าหน่ายสินค้าเน้นท าเลที่ตั้งที่มีก าลังซื้อสูงตรงกลุ่มเป้าหมาย ก าหนดราคาแฟรนไชส์ 2 รูปแบบ 
แบบชุดมาตรฐานราคา 25,000 บาท และแบบชุดพรีเมี่ยมราคา 45,000 บาท ด้านกลยุทธ์การส่งเสริม
การตลาด เน้นการสื่อสารการตลาดแบบผสมผสานสร้างการรับรู้ในตราสินค้าผ่านสื่อแผ่นพับ ไวนิล เวปไซท์ 
บรรจุภัณฑ์ เคาเตอร์ขายสินค้า หมวกและผ้ากันเปื้อนอีกทั้งกระตุ้นให้เกิดการทดลองซื้อ โดยการให้ทดลอง
ชิมและการให้คูปองส่วนลด 
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Abstract 
Product development The Palaw Keropok formula composed of the 63% round 

scad fish, 30.5% tapioca, 1.8% salt, 0.9% monosodium glutamate and 3.87% sugar. The 
result from consumer rated the product at level of “like to like very much” test displayed 
73.8%.To select herb plants in order to develop new flavor Palaw Keropok product, the 
results indicated that three most wanted Palaw Keropok flavors were the mixture of black 
pepper and garlic, banana pepper and seaweed, respectively. 

The development of the new flavor Palaw Keropok, by adding 5% the mixture of 
black pepper and garlic (1:4), 6% banana pepper and 10% seaweed. The result from 
consumer rated the product at level of “like to like very much” test displayed 83.8%, 
77.0% and 83.3 %, respectively.   

For developing Palaw Keropok dipping sauce, the chili and garlic pickled for 5 days 
tended to have highest acceptance scores, consisted of 9.90% chili spur pepper pickle, 
2.45% bird chili pickle, 9.26% garlic pickle, 31.79% sugar, 1.58% salt and 0.06% zantan 
gum. The result from consumer test the product at level of “like to like very much” 
displayed 63.50% . 
 Quality and food safety Studies on quality changes of the Palaw Keropok during 
storage in ice and storage in a refrigerator for 18 days. The results showed that formula, 
black pepper and garlic and seaweed, the shelf life of 12 days in ice, and 15 days in the 
refrigerator. For the banana pepper, it can be stored in ice and in the refrigerator as well 
for 9 days. 
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 The condition of Palaw Keropok frying with the ratio of oil per Palaw Keropok was 
4:1 at a temperature of 180-190oC for 3-5 min, with the inflation of 1.11 and 11.15 % fat. 
The oil can be fried 15 times. At 15 times, the viscosity and free fatty acid of oil were 
56.33 cP and 2.42 %, respectively. 
 Quality control process and distribution was determined with a total of 26 points 
and Critical Control Point (CCP) to control the production of the Palaw Keropok has six 
CCP;  CCP-1 the freshness of the mackerel, CCP-2 boiling, CCP-3 holding, CCP-4 chipping, 
CCP-5 packaging  and CCP-6 the storage. 

Marketing Development In aspect of situational analysis it was found that the 
product possessed an important strength of variedly exotic taste with high portion fish 
ingredient while the weakness was the unfamiliarity and it’s rather high price. However, 
the product’s marketability tended to be increasing while the government had launched  
a policy of promoting community products. But there was still a geographical difficulty of 
being distant from the area, causing to buy raw material at a relatively high price, as well 
as numerous competitors in the locality. For aspect of objective setting, the average sales 
was designated at 55 kilograms per day with 30% profit of the revenue.  Regarding aspect 
of market targeting, the focus was on corporate employees, government officers, students 
and those others with middle-leveled income and over (level C up) whose family is of 
major importance, friendly sincere, interested in product quality. 
 For marketing mix strategy in aspect of product strategy, the focus was on its high 
quality as fish meat was a fairly high portion in the ingredients and the characteristic of 
crispy outer and soft inside, stripped shape (like French fried). The product had 4 tastes: 
traditional, seaweed, sweet pepper. and garlic with pepper. The brand was labeled “Sea 
Tani”, packed in oil absorbent paper bags with a loop handle, and dipping sauce was in a 
covered small plastic cup. For price strategy, the sale price was 30 baht per set containing 
55 pieces. The distribution strategy applied a distribution channel of franchised joint 
venture, with a counter for a sale kiosk emphatically locating in high purchasing-power 
areas, with relevant target groups.  The franchise was priced in 2 types of standard and 
premium sets at 25,000 Baht and 45,000 baht per set, respectively. For market promotion 
strategy, the emphasis was on integrated marketing communications, creating the 
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recognition product brand via leaflet media, vinyl, website, packaging, kiosk, cap and 
apron including encouragement for experiment buy by taste trial and discount. 
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บทที่ 1 

บทน า 

ความส าคัญและที่มาของปัญหาที่ท าการวิจัย 

 ผลิตภัณฑ์ “หัวข้าวเกรียบ” จัดเป็นอาหารว่างประเภททอด การปรุงรับประทานจะต้องน า 
“หัวข้าวเกรียบสด” มาทอดในน้ ามันจนมีสีน้ าตาลกรอบ รับประทานร่วมกับน้ าจิ้มในลักษณะเดียวกับ
อาหารกลุ่มลูกชิ้นและไส้กรอก ได้รับความนิยมสูงในพ้ืนที่ 3 จังหวัดชายแดนใต้ ปัจจุบันแหล่งผลิต
ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบที่มีชื่อเสียงของไทย  เป็นพ้ืนที่จังหวัดปัตตานีและนราธิวาสเนื่องจากมีบริบท
พ้ืนที่ติดกับทะเล ท าให้สะดวกต่อการผลิต จากข้อมูลของส านักงานอุตสาหกรรมจังหวัดปัตตานี (2551) 
พบว่าไทยมีปริมาณการผลิตผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ 3,062600 กิโลกรัมต่อปี คิดเป็นมูลค่ายอดขายต่อ
ปี 110,778,000 บาท และมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง ดัชนีชี้วัดอีกประการหนึ่งที่บ่งบอกถึง
ศักยภาพด้านการตลาดของผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ คือ จ านวนผู้ประกอบการที่เพ่ิมขึ้นทั้งในส่วนของ
ผู้ผลิต ผู้ค้าส่ง (ที่จ าหน่ายผลิตภัณฑ์สู่ผู้ค้าปลีกในลักษณะแบบยังไม่ทอด) และผู้ค้าปลีก (ที่จ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์สู่ผู้บริโภคในลักษณะทอดขาย) ท าให้ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบมีการจัดจ าหน่ายอย่างกว้างขวาง 
เป็นที่ต้องการของตลาด ความนิยมในการบริโภคเริ่มมีการกระจายสู่นอกพ้ืนที่ชายแดนใต้ รวมถึง
ดินแดนประเทศมาเลเซียและกลุ่มประเทศเอเชียตะวันออกเฉียงใต้บางส่วน (Nor Khaizura et al., 
2010) 

กระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบเป็นเช่นเดียวกับข้าวเกรียบปลาทั่วไป คือ นวดส่วนผสม อาทิ 
ปลาบด แป้ง กระเทียม เครื่องปรุงรส แล้วปั้นเป็นก้อน จากนั้นจึงน าไปนึ่งจนสุกและน าไปหั่นเป็นชิ้น
แล้วทอดในน้ ามัน (deep-fat frying) ก่อนรับประทานโดยไม่ต้องผ่านการตากแห้งเหมือนกับข้าวเกรียบ
ปลาทั่วไป คุณลักษณะที่ดีของผลิตภัณฑ์คือ มีสีน้ าตาลทอง มีกลิ่นหอมของเนื้อปลาและแป้ง รสเค็มมัน
ของหัวข้าวเกรียบและหวานเปรี้ยวของน้ าจิ้ม เนื้อสัมผัสกรอบนอกภายในยืดหยุ่นเล็กน้อย จุดเด่นของ
ผลิตภัณฑ์จากการส ารวจผู้บริโภค คือรสชาติดี (Omar et al., 2011) ข้อจ ากัดของผลิตภัณฑ์คืออายุ
การเก็บรักษาสั้น นั่นคือ เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องได้เพียง 1 วัน เนื่องจากมีค่า aw อยู่ในช่วง 0.89-0.90 
ซึ่งเหมาะสมกับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ (Nor Khaizura et al., 2009) รูปแบบการจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์ในปัจจุบันมีความหลากหลาย ขึ้นอยู่กับผู้จ าหน่ายแต่ละรายซึ่งมีจ านวนมากและกระจายอยู่
ทั่วไปในพ้ืนที่ 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ ทั้งในรูปแบบร้านแผงลอย รถเข็น ร้านจ าหน่ายอาหารและ
จ าหน่ายร่วมกับอาหารทอดประเภทอ่ืน ๆ จากการส ารวจเบื้องต้นพบว่ากระบวนการผลิตของผลิตภัณฑ์
หัวข้าวเกรียบยังคงใช้วิธีการดั้งเดิม ท าให้มีโอกาสเกิดการปนเปื้อนสูงในทุกขั้นตอน ดังรายงานผลการ
ตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย์ในขั้นตอนการผลิตหัวข้าวเกรียบ ซึ่งพบว่าจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดสูงขึ้นใน
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ขั้นตอนการนวด เท่ากับ 6.6 Log10 cfu/g และขั้นตอนหลังจากต้มสุกและรอให้เย็น มีจุลินทรีย์ทั้งหมด 
(TPC) 4.38 log10 cfu/g, Psychrotrophic counts 2.00 log10 cfu/g, Mesophilic sporeformer 
counts 1.26 log10 cfu/g และ total coliform counts 1.71 log10 MPN/g เนื่องจากการจัดการด้าน
สุขลักษณะเบื้องต้นในการผลิตอาหารไม่เหมาะสม (Nor Khaizura et al., 2010) อีกทั้งวิธีการจัด
จ าหน่าย วิธีการจัดเก็บผลิตภัณฑ์ระหว่างการรอจ าหน่าย ยังไมส่ามรถรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ได้ จึง
เป็นปัญหาส าคัญที่จะต้องสร้างความเข้าใจและให้ความรู้แก่ผู้ผลิตและจ าหน่ายเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีอายุ
การเก็บรักษาได้นานขึ้นและปลอดภัยในการบริโภค 

กรอบยุทธศาสตร์การจัดการด้านอาหารของประเทศไทย (2555-2559) ได้ก าหนดวิสัยทัศน์   
ว่า “ประเทศไทยผลิตอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัย มีความมั่นคงด้านอาหารอย่างยั่งยืน เพ่ือชาวไทย
และชาวโลก” ซึ่งมีวัตถุประสงค์ เพ่ือให้อาหารที่ผลิตได้ในทุกระดับนับตั้งแต่ในระดับครัวเรือนระดับ
ชุมชน และในระดับอุตสาหกรรมเชิงพาณิชย์มีความพอเพียง มีคุณภาพ ปลอดภัยและมีคุณค่าทาง
โภชนาการที่ดี จากการวิเคราะห์สถานการณ์แวดล้อมด้านอาหารของไทย พบว่า จุดอ่อนที่ส าคัญ คือ 
ผู้ผลิต/ผู้ประกอบการรายย่อยจ านวนมากยังขาดแคลนปัจจัยการผลิตและข้อมูลซึ่งเป็นข้อจ ากัดในการ
ยกระดบัการผลิตให้ได้อาหารที่มีมาตรฐานทั้งคุณภาพ และความปลอดภัย ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น 
“หัวข้าวเกรียบ” จัดเป็นผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นที่จ าเป็นจะต้องพัฒนายกระดับคุณภาพให้เป็นไปตาม
กรอบยุทธศาสตร์การจัดการด้านอาหารของประเทศไทยเช่นเดียวกัน เพ่ือช่วยเสริมสร้างความเข้มแข็ง
ภาคการผลิตในระดับชุมชน (community based) นอกจากนี้การส่งเสริมการตลาดผลิตภัณฑ์ให้เป็นที่
รู้จักในวงกว้างข้ึน ดังรายงานวิจัยของ Omar et al. (2011) ที่ได้มีการศึกษาการส่งเสริมอาหารพ้ืนบ้าน
ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบประเด็นภาพลักษณ์ผลิตภัณฑ์ พบข้อมูลที่น่าสนใจดังนี้ ผู้บริโภคเห็นด้วยมาก
ที่สุดต่อภาพลักษณ์ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบที่มีศักยภาพในการพัฒนาสู่การค้าระดับโลก รองลงมาคือ
เห็นด้วยด้านความนิยม และเป็นผลิตภัณฑ์ที่อยู่ในวิสัยที่ผู้บริโภคสามารถหาซื้อได้ รวมถึงเห็นด้วยต่อ
การพัฒนานวัตกรรมต่างๆ ผลการศึกษาดังกล่าวสะท้อนให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบเป็นที่นิยม
รับประทานและมีแนวโน้มความต้องการของตลาดเพ่ิมขึ้น อันบ่งบอกถึงศักยภาพในการพัฒนาทั้ง
ทางด้านการผลิตและด้านการตลาด 

ธุรกิจแฟรนไชส์ (business format franchising) เป็นการให้สิทธิ์ในการให้บริการหรือท าการ
ผลิตสินค้าที่มีสูตรหรือส่วนประกอบเฉพาะ และ/หรือ จัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ ภายใต้รูปแบบและ
เครื่องหมายทางการค้า/บริการของผู้เป็นเจ้าของแฟรนไชส์ โดยมีการถ่ายทอดระบบและวิธีการด าเนิน
ธุรกิจแบบร้านมาตรฐาน เช่น ระบบการผลิต ระบบการขาย ระบบการบริหารการตลาด เพ่ือที่จะให้
รูปแบบวิธีด าเนินธุรกิจในทุก ๆ สาขาให้อยู่ในมาตรฐานเดียวกัน  พร้อมคู่มือประกอบเพ่ือใช้ในการ
ปฏิบัติงานของทุกส่วนงานให้ผู้รับแฟรนไชส์ปฏิบัติตาม (ไทยแฟรนไชส์เซ็นเตอร์, 2553) ดังนั้นธุรกิจ 
แฟรนไชส์ร้านอาหารจึงนับเป็นธุรกิจที่มีความเป็นไปได้สูง ด้วยพฤติกรรมการบริโภคที่เปลี่ยนไปใน
ปัจจุบัน กอร์ปกับผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบมีจุดเด่นเรื่องรสชาติและคุณค่าทางโภชนาการ ดังนั้นการ
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จัดท าระบบการผลิตเพื่อควบคุมคุณภาพอาหารให้มีความสม่ าเสมอเป็นไปตามข้อก าหนดของผลิตภัณฑ์
ย่อมเป็นหัวใจหลักของธุรกิจนี้ 
 ดังนั้นหากจะพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น “หัวข้าวเกรียบ” ให้สามารถจ าหน่ายในลักษณะ
ธุรกิจแฟรนไชส์จะต้องพัฒนาสูตรให้เป็นมาตรฐาน เพ่ิมรสชาติให้หลากหลาย ทั้งนี้เพ่ือเป็นทางเลือก
ส าหรับผู้บริโภคมากยิ่งขึ้น และจัดท าระบบจัดการคุณภาพที่ดีเพ่ือสร้างความมั่นใจเรื่องความปลอดภัย
ของผลิตภัณฑ์ แผนงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนายกระดับผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบให้มีรสชาติที่
หลากหลาย มีคุณค่าทางโภชนาการสูงขึ้น มีการวางระบบการจัดการคุณภาพเพ่ือให้เกิดความสม่ าเสมอ
และสร้างความมั่นใจให้กับผู้บริโภคได้ ตลอดถึงสร้างตราสินค้าที่เป็นอัตลักษณ์และพัฒนาด้านการตลาด
เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการจัดจ าหน่ายให้สูงขึ้น ซึ่งจะช่วยให้ผลิตภัณฑ์พ้ืนบ้านได้เป็นที่รู้จักและได้รับการ
ยอมรับอย่างกว้างขวางมากยิ่งขึ้น 
 
วัตถุประสงค์หลักของแผนงานวิจัย 

 1. เพ่ือพัฒนายกระดับผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้านสู่ธุรกิจแฟรนไชส์                      

2. เพ่ือสร้างระบบการบริหารจัดการโครงการวิจัยยกระดับผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนบ้านสู่ธุรกิจ 

แฟรนไชส์  

 

 



 

 

บทที่ 2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
1. หัวข้าวเกรียบ 
 

หัวข๎าวเกรียบจัดเป็นอาหารขบเคี้ยวประเภทหนึ่งที่นิยมบริโภคกันอยํางแพรํหลายในประเทศ
แถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต๎ รวมทั้งในจังหวัดชายแดนใต๎ของประเทศไทย หัวข๎าวเกรียบหรือ           
ปาลอกรือโป๊ะ (palaw keropok) เป็นค านามในภาษายาวี หรือภาษามลายูท๎องถิ่นไทย ในประเทศ
มาเลเซียเรียกวํา keropok lekor ประเทศอินโดนีเซีย เรียกวํา krapuk วัตถุดิบที่เป็นสํวนผสมหลัก คือ
ปลาที่ตัดเอาเฉพาะหัวและเครื่องในออก จากนั้นน ามาบดจนละเอียด แล๎วนวดผสมกับสํวนผสมรอง   
อ่ืน ๆ ได๎แกํ แป้งมันส าปะหลัง แป้งสาคูและสารปรุงแตํงกลิ่นรสจนเป็นเนื้อเดียวกัน ปั้นเป็นก๎อนกลม
แล๎วคลึงเป็นทํอนขนาดกว๎างยาว ประมาณ 5×30 เซนติเมตร จากนั้นหั่นเป็นชิ้นมีความหนาประมาณ 
2 มิลลิเมตร โดยไมํต๎องน าไปผํานกรรมวิธีการท าให๎แห๎ง เมื่อจะรับประทานจึงท าให๎สุกโดยการทอดใน
น้ ามันร๎อนในอุณหภูมิ 180-200 องศาเซลเซียส นาน 1-2 นาที แล๎วน ามารับประทานพร๎อมน้ าจิ้ม 
(Nurul, Boni, & Noryati, 2009) 

หัวข๎าวเกรียบเป็นอาหารพ้ืนบ๎านที่ได๎รับอิทธิพลมาจากคาบสมุทรมลายูซึ่งได๎แกํ มาเลเซีย  
อินโดนีเซีย  ในแตํละประเทศก็จะมีชื่อเรียกที่แตกตํางกันดังนี้ (เจ๏ะอามิ เจ๏ะมุ, 2552) 

1) ภาษามาเลเซียเรียกวํา Keropok ซึ่งแบํงเป็น 3 ชนิด 

- keropok lekor    แบบทอด มีลักษณะยาวและเหนียว  

- keropok losong  แบบนึ่ง จะบางและกรอบ 

- keropok keping  แบบทอด จะบางและกรอบ 
2) ภาษาอินโดนีเซียเรียกวํา krupuk,  kerupuk หรือ  kroepoek 
3) ภาษาฟิลิปปินส์เรียกวํา kropek  

หัวข๎าวเกรียบมีอายุการเก็บรักษาสั้น โดยสามารถเก็บได๎เพียง 1 วันที่อุณหภูมิห๎องเทํานั้น 
(Embong et al., 1990) โดยมีรายงานพบวําจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดของแบคทีเรียในหัวข๎าวเกรียบมี
การเพ่ิมขึ้นจาก 1×102 cfu/g  เป็น 1.5×108 cfu/g  หลังจากเก็บ 2 วันที่อุณหภูมิห๎อง (Che Rohani 
and Mat Arup, 1992) เนื่องจากหัวข๎าวเกรียบนั้นมีคํา pH อยูํในชํวง 6.61-6.87 และมีคํา Water 
activity (aw) อยูํ ในชํวง 0.98-0.99 ซึ่ ง เป็นสภาวะที่ เหมาะสมส าหรับการเจริญของจุลินทรีย์                 
(Nor Khaizura et al., 2010)       
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2. วัตถุดิบหลักที่ใช้ในการผลิตหัวข้าวเกรียบ 

2.1 แป้ง เป็นคาร์โบไฮเดรตที่ประกอบด๎วยคาร์บอน ไฮโดรเจน และออกซิเจน โดยมีสูตรเคมี
ทั่วไปคือ (C6H10O5)n เป็นโพลิเมอร์ของกลูโคสซึ่งประกอบด๎วยหนํวยของน้ าตาลกลูโคสมาเชื่อมตํอกัน
ด๎วยพันธะไกลโคซิดิก (glucosidic linkage) ที่คาร์บอนต าแหนํงที่ 1 และ 4 ภายในเม็ดแป้ง
ประกอบด๎วยโพลิเมอร์ของกลูโคส 2  ชนิดคืออะไมโลส (amylosc) และอะไมโลเพคติน (amylopectin) 
แป้งเป็นวัตถุดิบที่มีความส าคัญตํอการพองตัวของหัวข๎าวเกรียบเป็นอยํางมาก ปกติมักใช๎แป้งที่มี
ปริมาณอะไมโลเพคตินสูงในการผลิตหัวข๎าวเกรียบ ซึ่งแป้งมันส าปะหลังและแป้งสาคูมีปริมาณอะไมโลส
ต่ าประมาณร๎อยละ 20 (Mohamed, Jamilah, Abbus, Abdul Rahman & Roslina, 2008) แตํมี  
อะไมโลเพคตินสูงโดยแป้งแตํละชนิดจะมีอัตราสํวนของอะไมโลสและอะไมโลเพกติน ที่แตกตํางกัน    
ท าให๎แป้งมีคุณสมบัติที่แตกตํางกันด๎วย (นิธิยา  รัตนาปนนท์, 2553) 
 อะไมโลส (amylose) เป็นพอลิเมอร์สายตรงที่ประกอบด๎วยกลูโคสประมาณ 250–2,000 

หนํวยมาเชื่อมตํอกันเป็นเส๎นตรงด๎วยพันธะไกลโคไซด์ที่ต าแหนํง α –1,4 Glucosidic linage จึงเป็น
หนํวยซ้ า ๆ กัน (repeating unit) ของน้ าตาลมอลโทสด๎วย จัดวําโมเลกุลของอะไมโลสเป็นพอลิเมอร์
ของน้ าตาลกลูโคสสายยาวที่มีขนาดใหญํมาก มีน้ าหนักโมเลกุลประมาณ 106 ดาลตัน อะไมโลส        

ในสตาร์ชบางชนิดอาจมีพันธะ α –1,6 Glucosidic linage บ๎างเล็กน๎อยประมาณร๎อยละ 0.3-0.5     
ของพันธะทั้งหมด (ภาพท่ี 2.1) อะไมโลสสามารถดูดความชื้นและกระจายตัวในน้ าได๎ดี เมื่อให๎ความร๎อน
แกํสารละลายแป้งจนเม็ดแป้งพองตัวเต็มที่ โมเลกุลอะไมโลสจะกระจายออกมาจากเม็ดแป้ง ท าให๎มี   
ความหนืดลดลง เมื่อเย็นตัวลงเกิดการคืนตัวมากโมเลกุลจะรวมตัวกัน ถ๎าสารละลายแป้งมีความเข๎มข๎น
น๎อย การรวมตัวกันของอะไมโลสจะท าให๎เกิดการตกตะกอน แตํถ๎าสารละลายมีความเข๎มข๎นของแป้ง
มาก การรวมตัวกันของอะไมโลสจะท าให๎เกิดเจล อะไมโลสสามารถรวมตัวเป็นสารประกอบเชิงซ๎อนกับ
ไอโอดีนซึ่งจะให๎สีน้ าเงิน ซึ่งใช๎เป็นลักษณะเฉพาะแป้งที่มีองค์ประกอบอะมิโลสอยูํ  ( Whistler 
&Bemiller, 1999)  

 
ภาพที่ 2.1 โครงสร๎างอะไมโลส (Thestructure of amylase) 
ที่มา  (พักตร์ประไพ  ประจ าเมือง และวิชัย  ลีลาวัชรมาศ, 2546) 
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 อะไมโลเพกติน (amylopectin) เป็นโฮโมพอลีแซ็คคาไรด์ที่เป็นองค์ประกอบอยูํในเม็ด
สตาร์ชประมาณร๎อยละ 70-100 มีโครงสร๎างของโมเลกุลเป็นพอลิเมอร์ของน้ าตาลกลูโคสที่มีสายแขนง
แยกออกมา ซึ่งแตํละแขนงจะมีน้ าตาลกลูโคสประมาณ 20-35 หนํวย ดังนั้นในโมเลกุลของอะไมโล-

เพกตินจึงมีทั้งพันธะ α–1,4 Glucosidic linkage และ α–1,6 Glucosidic linkage โดยกลูโคสที่ตํอ

กันเป็นเส๎นตรงเชื่อมตํอกันด๎วยพันธะ α–1,4 Glucosidic linkage และสํวนที่เป็นสายแขนง

ประกอบด๎วยกลูโคสจ านวน 10-60 หนํวยที่เชื่อมตํอกับสํวนที่เป็นสายตรงด๎วยพันธะ α–1, Gluco- 
sidic linkage ปกติอะไมโลเพกตินมีขนาดโมเลกุลใหญํกวําอะไมโลสมาก มีน้ าหนักโมเลกุลประมาณ 
106- 5×108 ดาลตัน และท าปฏิกิริยากับสารละลายไอโอดีนในสารประกอบเชิงซ๎อนที่มีสีแดง เมื่อให๎
ความร๎อนแกํสารละลายแป้งที่มีปริมาณอะมิโลเพคตินสูง แป้งเปียกที่ได๎จะใส มีความหนืดสูง (นิธิยา 
รัตนาปนนท์, 2553) โครงสร๎างอะไมโลเพคติน ดังภาพที่ 2.2 ปริมาณอะไมโลสในแป้งชนิดตําง ๆ และ
อุณหภูมิที่เกิดเจลาติไนเซชัน ดังตาราง 2.1 

 
 

 
 
 
 
ภาพที่ 2.2 โครงสร๎างอะไมโลเพคติน (The structure of amylopectin) 
ที่มา  (พักตร์ประไพ  ประจ าเมือง และวิเชียร  ลีลาวัชรมาศ, 2546, หน๎า 29) 
 

            แป้งที่นิยมใช๎ในหัวข๎าวเกรียบ คือแป้งมันส าปะหลัง และแป้งสาคู ดังรายละเอียดดังนี้  
2.1.1 แป้งมันส าปะหลัง  ผลิตจากมันส าปะหลัง (cassava) จัดเป็นพืชในตระกูล 

Euphobiaceae มีชื่อวิทยาศาสตร์วํา Manihot esculena Crantz. แป้งมันส าปะหลังมีลักษณะ             
เป็นผงละเอียด สีขาว ลักษณะเดํนของแป้งมันส าปะหลังคือ มีความบริสุทธิ์สูง มีสิ่งปนเปื้อนต่ า  โดยมี
สตาร์ชอยูํมากกวําร๎อยละ 95 มีปริมาณโปรตีนร๎อยละ 0.05 ไขมันร๎อยละ 0.14 และเถ๎าร๎อยละ 0.16    
มีปริมาณอะไมโลสคํอนข๎างต่ าคือร๎อยละ 17.7 และมีปริมาณอะไมโลเพคตินร๎อยละ 83 โดยน้ าหนักแห๎ง 
(Taewee, Mutita & Janphen, 2008; จันทร์เพ็ญ ไชยนุ๎ย, 2550) แป้งมันส าปะหลังมักถูกน ามาใช๎ใน
ผลิตภัณฑ์หัวข๎าวเกรียบ เนื่องจากมีผลตํอการพองตัวดีกวําแป้งชนิดอ่ืน อาจมีการผสมแป้งสาลี        
แป้งข๎าวเจ๎าหรือแป้งอ่ืน ๆ ลงไป แป้งเหลํานี้นอกจากจะมีผลตํอการพองตัวแล๎วยังมีผลตํอความ
สม่ าเสมอของผิว และการบีบงอม๎วนตัว ทั้งนี้มีผลจากปริมาณอะไมโลสและอะไมโลเพคติน โครงสร๎าง 
ขนาดและรูปรํางของแป้ง (นาฏยา แหละหมัด และนูรีฮาน สาและ, 2551) ปกติเม็ดสตาร์ชจะไมํละลาย
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ในน้ าเย็น แตํเมือ่อยูํในน้ าอํุนเม็ดสตาร์ชจะพองตัวและสามารถหดตัวได๎เมื่อน าไปอบไลํน้ าออกหรือท าให๎
แห๎ง แตํถ๎าเพ่ิมอุณหภูมิของน้ าสูงขึ้นเรื่อย ๆ เม็ดแป้งจะพองตัวมากขึ้นจนกระทั่งแตกได๎เป็นสารละลาย
ข๎นหนืด เรียกกระบวนการนี้วํา เจลาติไนเซชั่น (gelatinization) คุณสมบัติในการเกิดปฏิกิริยากับน้ ามี
ความส าคัญในการน าแป้งไปใช๎ประโยชน์ เม็ดแป้งที่แขวนลอยอยูํในน้ า เมื่อรับความร๎อน พลังงานความ
ร๎อนจะไปท าลายพันธะไฮโดรเจนในโครงสร๎างของเม็ดแป้ง ท าให๎โมเลกุลของน้ าสามารถเข๎าไปจับกับ
หมูํไฮดรอกซิลที่เป็นอิสระของเม็ดแป้งได๎ เม็ดแป้งจะเริ่มพองตัวขึ้น ซึ่งก าลังการพองตัวของเม็ดแป้งจะ
ขึ้นอยูํกับปัจจัยหลายอยําง แป้งท่ีมีอะไมโลสสูงจะมีการพองตัวต่ ากวําแป้งที่มีอะไมโลสต่ า โดยทั่วไปแป้ง
เกิดการพองตัวเมื่อได๎รับความร๎อน เม็ดแป้งร๎อนจะเปลี่ยนไปอยูํในสภาพของแป้งเปียกที่มีความหนืด
เพ่ิมขึ้นมาก และเมื่อแป้งเปียกเย็นลงจะเกิดเป็นเจลขึ้น แป้งมันส าปะหลังเมื่อได๎รับความร๎อนจะมีคํา
ก าลังการพองตัวสูงจึงให๎ความหนืดสูง ดังนั้น แป้งเปียกของมันส าปะหลังจะไมํคงตัว ซึ่งลักษณะเชํนนี้
เป็นข๎อจ ากัดในการใช๎แป้งมันส าปะหลังเป็นสารให๎ความหนืดในผลิตภัณฑ์บางชนิด จึงจ าเป็นต๎องมีการ
ดัดแปรแป้งเพ่ือชํวยเพ่ิมความคงตัวของแป้งเปียกของแป้งมันส าปะหลังเย็นตัวลง (กล๎าณรงค์ ศรีรอด 
และเก้ือกุล ปิยะจอมขวัญ, 2543)  
 2.1.2 แป้งสาคู (sago flour) จัดเป็นพืชท๎องถิ่นชนิดหนึ่ง สามารถแบํงออกเป็น 2 ชนิด 
คือ สาคูที่ไมํมีหนาม (Metroxylon sagu Rottb.) และสาคูที่มีหนาม (Metroxylon rumphii Mart.)    
โดยสํวนใหญํเป็นชนิดไมํมีหนามและพบมากในบริเวณภาคใต๎ตอนลํางได๎แกํ จังหวัดนครศรีธรรมราช 
พัทลุง สงขลา ปัตตานี ยะลา และนราธิวาส ซึ่งในประเทศไทยยังไมํมีการผลิตหรือใช๎ประโยชน์แป้งสาคู
ในระดับอุตสาหกรรม แป้งสาคูได๎จากสํวนของล าต๎นซึ่งเมื่ออายุแกํเต็มที่ตั้งแตํ 8 ปีขึ้นไป ล าต๎นสาคูจะมี
ปริมาณแป้งสูงสุดอยูํในสํวนกลางของล าต๎น แป้งจะถูกเก็บไว๎ในคลอโรพลาสต์ในเซลล์ของสํวนแกนกลาง
ล าต๎นสาคู (pith) โดยด๎านนอกจะเป็นเปลือกและเส๎นใยซึ่งมีความหนาประมาณ 0.2-2.5 เซนติเมตร   
ล าต๎นที่มีอายุเหมาะสมส าหรับใช๎สกัดแป้งจะมีสํวนเนื้อร๎อยละ 75 และสํวนเปลือกร๎อยละ 25 ซึ่งสํวน
เนื้อจะมีความชื้นประมาณร๎อยละ 50 หากพิจารณาสํวนของล าต๎นสาคูที่ปอกเปลือกแล๎ว จะสามารถ
ผลิตแป้งได๎คิดเป็นร๎อยละ 34-40 ของน้ าหนักแห๎ง (ไพรัตน์ โสภโณดร, 2530) เม็ดแป้งสาคูประกอบด๎วย
โปรตีนร๎อยละ 0.1 ไขมันร๎อยละ 0.1 เถ๎าร๎อยละ 0.2 ฟอสฟอรัสร๎อยละ 0.02 มีปริมาณอะไมโลสร๎อยละ 
27 และมีปริมาณอะไมโลเพคตินร๎อยละ 73 โดยน้ าหนักแห๎ง (Rekha et al., 2008)  
  จากการศึกษาการใช๎ประโยชน์ของแป้งสาคูในการผลิตข๎าวเกรียบปลา พบวํา ปริมาณการใช๎
แป้งสาคูที่ เหมาะสม คือ ใช๎แป้งสาคูทดแทนแป้งมันส าปะหลังในอัตราสํวนร๎อยละ  20 (น้ าหนัก          
ตํอน้ าหนักแป้งมันส าปะหลัง) ผลการยอมรับด๎านสี รสชาติ กลิ่น และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์
มากกวําการใช๎แป้งสาคูในอัตราสํวนร๎อยละ 40 60 80 และ 100 (น้ าหนักตํอน้ าหนักแป้งมันส าปะหลัง) 
และมีการเพ่ิมเนื้อปลาในปริมาณ 40 กรัม โดยมีระยะเวลาที่เหมาะสมในการนึ่งข๎าวเกรียบคือ 60 นาที 
สํวนองค์ประกอบทางเคมีของข๎าวเกรียบปลาจากแป้งสาคูโดยใช๎ปริมาณแป้งสาคูในอัตราสํวนร๎อยละ 20 
และเนื้อปลาในอัตราสํวน 40 กรัม จะพบวํามีปริมาณความชื้น โปรตีน และเถ๎า ร๎อยละ 2.93 4.19 และ 
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2.90 ตามล าดับ การเก็บรักษาด๎วยถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีนที่อุณหภูมิห๎องเป็นเวลา 5 สัปดาห์ พบวํา 
ผลิตภัณฑ์ยังอยูํในเกณฑ์ที่ผู๎บริโภคยังยอมรับได๎ ต๎นทุนในการผลิตข๎าวเกรียบปลา เทํากับ 59.20 บาท
ตํอกิโลกรัม (สุแพรวพันธ์ โลหะลักษณาเดช และนพรัตน์ มะเห, 2546) 

2.1.3 ปลา มักใช๎ในรูปปลาสด ปลาที่ใช๎จะต๎องมีคุณสมบัติเมื่อนวดแล๎วเหนียวดี คือ ต๎องมี
ปริมาณไมโอซินสูง เนื่องจากความเหนียวของเนื้อปลาจะท าให๎แป้งเกาะตัวกันดีในขณะท าการปั้น    
เป็นก๎อน (อรนุช สีหามาลา, 2545) ซึ่งไมโอซินมีโมเลกุลโซํสายยาวที่สามารถอ๎ุมน้ าและท าให๎เกิดรํางแห 
(network) เล็ก ๆ จ านวนมาก รํางแหนี้จะชํวยท าให๎เกิดความเหนียวในเนื้อปลา ปลาแตํละชนิดมีความ
ยืดหยุํนตํางกันขึ้นอยูํกับปริมาณไมโอซิน ปลาที่มีปริมาณไมโอซินสูง จะมีความยืดหยุํนกวําปลาที่มี     
ไมโอซินต่ า และปลาที่มีเนื้อสีเข๎มจะมีปริมาณไมโอซินต่ ากวําปลาที่มีเนื้อสีขาว (Okada & Mikita, 
1965) โดยสํวนใหญํปลาที่ใช๎ส าหรับท าหัวข๎าวเกรียบ ได๎แกํปลาดังตํอไปนี้ ปลาทูแขก (Decapterus 
macrosoma), ปลาซาร์ดีน (Clupea leiogaster), ปลาทะเล (Johnius soldado), ปลาตาโต 
(Brachydeuterus auritus), ปลากะพง (Lutjanus spp.),ปลาเยลโลพิกค์คอนเจอร์ (Ophiocephalus 
micropeltis) และปลาแฟเตอร์แบค (Natopterus chilata) (Nurul, Boni & Noryaty, 2009) ซึ่งปลา
จัดเป็นวัตถุดิบที่มีสารอาหารที่ดีมาก อุดมสมบูรณ์ไปด๎วยโปรตีน ที่รํางกายต๎องการรวมไปถึงหนํวย
โปรตีนได๎แกํ กรดอะมิโนที่จ าเป็นครบถ๎วน นอกจากนี้ยังมีสารอาหารอ่ืน ๆ อีกมากมายทั้งแคลเซียม 
ฟอสฟอรัส วิตามินบี 1 และวิตามินบี 2 ปลาทั้งตัวจะมีปริมาณเนื้อปลาที่ใช๎บริโภคได๎ประมาณร๎อยละ 
40 ขึ้นอยูํกับปัจจัยหลายประการเชํน ชนิด อายุ และฤดูกาล เป็นต๎น ความสดของปลามีผลตํอความ
ยืดหยุํนของเนื้อปลา เมื่อความสดลดลงเกิดการสูญเสียสภาพทางธรรมชาติของเนื้อปลา ท าให๎
ความสามารถในการละลายโปรตีนลดลง สํงผลให๎ความยืดหยุํนลดลงด๎วย ความเป็นกรด–ดําง (pH) ของ
เนื้อปลาจะมีผลตํอความเหนียวที่ pH 6.5-7.0 เนื้อปลาจะเหนียวดีที่สุดเพราะไมโอซินละลายน้ าได๎มาก
ที่สุด ถ๎าเนื้อปลาเป็นดํางมากเกินไปโปรตีนละลายในน้ าเกลือได๎น๎อยลงและถ๎าเป็นกรดโดยเฉพาะถ๎า
ใกล๎เคียงกับจุดไอโซอิเลคตริก (isoelectric point) ของโปรตีน จะท าให๎โปรตีนขยายตัวและดูดซึมน้ าได๎
น๎อยลง ปลาเป็นอาหารที่มีโปรตีนสูงเชํนเดียวกับเนื้อสัตว์ ปริมาณโปรตีนในปลาจะใกล๎เคียงกับโปรตีน
ในเนื้อสัตว์ที่ปราศจากมัน แตํมีข๎อแตกตํางคือ เนื้อปลาจะมีเนื้อเยื่อเกี่ยวพันน๎อยกวําและไมํมีสํวนที่เป็น
เอ็นหรือพังผืด ดังนั้นปลาที่ผํานการหุงต๎มจึงถูกยํอยได๎งําย (ชาริณี กีรติโชติ, 2540) 
 2.1.4 วัตถุปรุงแต่ง ได๎แกํ น้ าตาล เกลือ และผงชูรส น้ าตาลมีผลตํอการพองตัวของเม็ด
แป้งท าให๎เม็ดแป้งพองตัวช๎าลง ถ๎าใสํน้ าตาลมากเกินไปจะท าให๎แป้งเปียกไมํพองตัว หัวข๎าวเกรียบที่ไมํ
พองตัวเมื่อน าไปทอดที่อุณหภูมิสูงอาจท าให๎น้ าตาลไหม๎ได๎ สํงผลให๎ข๎าวเกรียบมีสีน้ าตาลเข๎ม อยํางไรก็
ตามข๎าวเกรียบสํวนใหญํไมํมีการเติมน้ าตาล สํวนเกลือเป็นสารที่เพิ่มรสชาติให๎กับข๎าวเกรียบ เมื่อใสํเกลือ
ลงในแป้งจะท าให๎ความหนืดของแป้งเปียกและเจลลดลง (Whister & Paschall, 1967) ข๎าวเกรียบที่ใสํ  
กุ๎งสดหรือปลาสด เกลือจะท าให๎ไมโอซินละลายออกมาท าให๎สํวนผสมมีความเหนียวมากขึ้น       
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ปริมาณเกลือที่ใช๎ในข๎าวเกรียบอยูํระหวํางร๎อยละ 0.74-1.70 ของน้ าหนักแป้งรวมเนื้อปลา (อรนุช                
สีหามาลา, 2545)  
 
3. กรรมวิธีการผลิตหัวข้าวเกรียบ 
           ผลิตภัณฑ์หัวข๎าวเกรียบมีกรรมวิธีการผลิตดังนี้   

3.1 การผสมและการนวด 
       การนวดผสมเป็นขั้นตอนส าคัญขั้นตอนหนึ่ง เพ่ือให๎แป้งผสมเป็นเนื้อเดียวกัน และมี       

เนื้อสัมผัสเนียนซึ่งมีผลให๎ผลิตภัณฑ์มีลักษณะปรากฏเป็นรูพรุนสม่ าเสมอพองตัวดี (เพลินใจ ตังคณะกุล, 
2546) ในขั้นตอนการนวดผสมนี้พบวํามีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์สูงจากอุปกรณ์ตํางๆ ที่ใช๎ในการผลิต 
(Che Rohani, 1992 อ๎างโดย Nor khaizura et al., 2009) โดยจุลินทรีย์ทั้งหมดจะสูงขึ้นในชํวงของ
การนวด คือ 6.65 Log10 CFU/g (Nor khaizura  et al., 2010)   

 3.2 การปั้นและการต้ม 
หลังจากการผสมและการนวดจนได๎ที่แล๎ว จะแบํงแป้งเป็นก๎อน ๆ แตํละก๎อนมีน้ าหนัก

เทํา ๆ กัน ปั้นเป็นก๎อนกลมแล๎วคลึงเป็นทํอนขนาดกว๎างxยาวประมาณ 5x30 เซนติเมตร (Mohamed, 
Jamilah, Abbas, Abdul Rahman, & Roselina, 2008) จากนั้นจึงน าไปต๎มสุกที่อุณหภูมิ 90-95 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที (Nurul, Boni & Noryati, 2009) ทั้งนี้ระยะเวลาในการต๎มขึ้นอยูํกับ
เส๎นผํานศูนย์กลางของก๎อนแป้ง ชนิดและสํวนผสมที่ใช๎ นอกจากนี้ยังขึ้นอยูํกับปริมาณน้ าที่ใช๎ ถ๎าใช๎น้ า
มากเกินไปแป้งจะสุกเร็ว แตํก๎อนแป้งไมํสามารถรักษารูปทรงเอาไว๎ได๎ เนื่องจากก๎อนแป้งจะมีลักษณะ
นิ่ม แตํหากใช๎น้ าน๎อยเกินไปแป้งจะสุกช๎าหรือไมํสุกเลย เนื่องจากแป้งเกิดเจลได๎ไมํหมด หรือเกิดเจลไมํ
ทั่วถึง แม๎จะใช๎เวลาต๎มนาน (สุมาลิกา เปี่ยมมงคล, 2544)  

3.3 การหั่น   
       หลังจากที่นึ่งก๎อนแป้งสุกแล๎วจะต๎องทิ้งก๎อนแป้งให๎เย็น ถ๎าก๎อนแป้งมีลักษณะไมํติดมือ

อาจหั่นได๎เลย การหั่นหัวข๎าวเกรียบอาจท าได๎ทั้งหั่นด๎วยมือหรือใช๎เครื่องหั่น สิ่งที่ต๎องระมัดระวังในการ
หั่นคือ ความหนาของแผํน ถ๎าแผํนมีความหนามากการพองตัวจะมีน๎อย แตํความหนาน๎อยลง การพอง
ตัวจะมีมาก (สุดารัตน์ พริกบุญจันทร์, 2547) ซึ่งผลิตภัณฑ์หัวข๎าวเกรียบจะท าการหั่นเป็นชิ้นมีความ
หนาประมาณ 0.5-1 เซนติเมตร โดยไมํต๎องน าไปผํานกรรมวิธีการท าให๎แห๎ง Nor khaizura et al. 
(2010) รายงานวําในขั้นตอนการวางก๎อนแป้งให๎เย็นกํอนน าไปหั่นท าให๎จุลินทรีย์กลุํม coliform, fecal 
coliform และ E. coli  มีจ านวนเพิ่มขึ้นเป็น 3.79, 3.02, 1.69 Log10MPN/g ตามล าดับ 

3.4 การทอด 
      การทอดเป็นกระบวนการที่ท าให๎ข๎าวเกรียบพองตัวโดยใช๎น้ ามันเป็นสื่อความร๎อน ซึ่งเมื่อ

แผํนข๎าวเกรียบได๎รับความร๎อนจากน้ ามันในระหวํางการทอด จะท าให๎น้ าที่แทรกอยูํในก๎อนโดระเหย
กลายเป็นไออยํางรวดเร็ว ท าให๎เกิดความดันไอขึ้นภายในดันให๎เนื้อของข๎าวเกรียบขยายตัวได๎           
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เกิดลักษณะเป็นโพรง หรือรูพรุน ท าให๎ผลิตภัณฑ์มีความกรอบ และความชื้นของผลิตภัณฑ์มีคําลดลง 
ขณะเดียวกันผลิตภัณฑ์จะถูกดูดซับน้ ามันเข๎าไปแทนน้ าที่ระเหยออก และแทรกอยูํในชํองวํางหรือโพรง
อากาศภายในผลิตภัณฑ์ท าให๎มีปริมาณน้ ามันเพ่ิมขึ้น (จันทร์เพ็ญ ไชยนุ๎ย, 2550) ซึ่งใช๎อุณหภูมิในการ
ทอดหัวข๎าวเกรียบคือ 180-200 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที (Nurul, Boni & Noryati, 2009) 

   การทอดสามารถแบํงได๎เป็น 4 ชํวงดังนี้ (ศรายุทธ์ สมประสงค์, 2551) 
   1) การให๎ความร๎อนในชํวงแรก เป็นชํวงที่ท าให๎อุณหภูมิที่ผิวของอาหารเพ่ิมขึ้นจนมีอุณหภูมิ

เทํากับจุดเดือดของน้ า การถํายเทความร๎อนเป็นการพาแบบธรรมชาติที่ยังไมํมีการระเหยของน้ า 
   2) ชํวงการเดือดของน้ าที่ผิวอาหาร จะเป็นชํวงน้ าที่ผิวของอาหารระเหยกลายเป็นไอ ผิวหน๎า

เริ่มแห๎งเกิดเป็นเปลือกแข็ง การถํายเทความร๎อนเป็นการพาแบบบังคับ 
   3) ชํวงอัตราการระเหยลดลง จะเป็นชํวงที่อุณหภูมิที่จุดกึ่งกลางของอาหารมีอุณหภูมิสูงขึ้น

เนื่องจากการสูญเสียน้ าจากภายในชิ้นอาหาร อัตราการระเหยน้ าจะเริ่มช๎าลง อาหารจะเริ่มสุกและเกิด
การเปลี่ยนแปลงทางเคมีและทางกายภาพ เชํน เกิดการเจลาติไนซ์ของแป้ง 
             4) จุดยุติของการเกิดฟอง จะเกิดขึ้นเมื่ออาหารถูกทอดเป็นเวลานาน น้ าระเหยได๎ช๎าลงท าให๎
ปริมาณฟองของไอน้ าที่ออกจากผิวอาหารลดลง  
 
4. การเสื่อมเสียของอาหาร (food deterioration) 
         การเสื่อมเสียของอาหารถือเป็นการเปลี่ยนแปลงที่กํอให๎เกิดการไมํยอมรับในผลิตภัณฑ์อาหาร
ของผู๎บริโภค ซึ่งเก่ียวข๎องกับการเสื่อมเสียทางกายภาพหรือการพัฒนาของกลิ่นรสผิดปกติ การเจริญของ
จุลินทรีย์ เป็นต๎น ซึ่งมีสาเหตุจากปฏิกิริยาชีวเคมีหรือทางจุลินทรีย์มีกลไกที่อาจจะยากตํอการบํงชี้         
การเจริญของจุลินทรีย์ซึ่งเกี่ยวข๎องกับการเผาผลาญสารอาหารจะกํอให๎เกิดการเปลี่ยนแปลงตํางๆ         
(สุมนฑา  วัฒนสินธุ์, 2547) สาเหตุส าคัญที่ท าให๎อาหารเกิดการเปลี่ยนแปลง ได๎แกํ  
 - จุลินทรีย์ ซึ่งเป็นสิ่งมีชีวิตขนาดเล็กที่เห็นได๎ด๎วยกล๎องจุลทรรศน์ ได๎แกํ รา ยีสต์ และแบคทีเรีย
หลายชนิดท าให๎อาหารเสื่อมเสียหรือท าให๎อาหารเป็นพิษ จุลินทรีย์เหลํานี้มีอยูํแล๎วตามธรรมชาติโดย
ปนเปื้อนมากับอาหาร น้ า หรืออากาศ สามารถเจริญและเพ่ิมจ านวนได๎หากอยูํในสภาพแวดล๎อมที่
เหมาะสม ถ๎าสิ่งแวดล๎อมไมํเหมาะสม เชํน ไมํมีอาหาร น้ า อากาศ ฯลฯ แบคทีเรียบางชนิดจะสร๎าง
สปอร์ (spore-forming bacteria) ท าให๎ทนความร๎อน ความเย็น ความแห๎ง สารกันเสียได๎ดี ท าให๎การ
ท าลายยากมากขึ้น  
 - เอ็นไซม์ เป็นโปรตีนในเซลล์ที่ท าหน๎าที่เป็นตัวเรํงปฏิกิริยาตํางๆ การเปลี่ยนแปลงของอาหาร
ในระหวํางการเก็บรักษาเกิดข้ึนจากเอ็นไซม์ในอาหารและเอ็นไซม์จากจุลินทรีย์ซึ่งปนเปื้อนมากับอาหาร 
ตัวอยํางเชํน การเกิดสีน้ าตาลในผลไม๎เม่ือมีการช้ า การเกิดกลิ่นเนําเสีย  
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- แมลงและสัตว์ ท าให๎เกิดการเสียหายแกํอาหารโดยการลดปริมาณของสารอาหารลง และท า
ให๎อาหารไมํนํารับประทาน ตลอดจนเป็นพาหะของโรคบางชนิด รอยที่เกิดจากการเจาะหรือกัดแทะจะ
เป็นจุดที่ท าให๎อาหารเกิดการเสื่อมเสียได๎งํายยิ่งขึ้น  
 - ปัจจัยภายนอก เชํน แรงกระทบกระแทกจากภายนอกอาจท าให๎อาหารเกิดการบอบช้ า 
แตกหัก ท าให๎ไมํนํารับประทาน สํวนอาหารสดถ๎ามีการช้ าจะท าให๎เอ็นไซม์เรํงปฏิกิริยาตํางๆให๎เร็วขึ้น 
ปริมาณของออกซิเจน โลหะหนัก แสง ตลอดจนการเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิในระหวํางการผลิตและ
การเก็บรักษาจะเรํงให๎เกิดการเสื่อมเสียเร็วขึ้น  
 
5. การเสื่อมคุณภาพของสัตว์น้ า 

เนื้อเยื่อภายในของสัตว์น้ าตามปกติจะปลอดเชื้อจุลินทรีย์เชํนเดียวกับเนื้อสัตว์ แตํจุลินทรีย์
ภายนอกที่ปนเปื้อนเข๎าไป มีผลท าให๎อาหารทะเลเนําเสียเร็วขึ้น คุณภาพทางจุลินทรีย์ของอาหารทะเลที่
จับมาใหมํๆ สะท๎อนถึงคุณภาพของน้ าทะเลในปลา จุลินทรีย์ปนเปื้อนได๎ 3 ทาง คือ  ทางผิวหนัง ทาง
เหงือก และระบบทางเดินอาหาร ตามปกติจุลินทรียที่ปนเปื้อนบนผิวหนังจะพบอยูํระหวําง log 2 –  
l0g 7/cm2 ในเหงือกและในทางเดินอาหารระหวําง log 3 – log 9/cm2 สํวนมากเป็นแบคทีเรียแกรม
ลบในจีนัส Pseudomonas, Shewanella, Psychrobacter, Vibrio, Flavobacterium และ 
Cytophaga สํวนแบคทีเรียแกรมบวกที่พบ คือ แบคทีเรียในกลุํม โคลินิฟอร์ม (coryneforms) และ   
ไมโครคอกไค (microcooi) เนื่องจากปลาเป็นสัตว์เลือดเย็น อุณหภูมิที่แบคทีเรียในปลาเจริญได๎ดี คือ
อุณหภูมิของน้ าที่ปลาอาศัยอยูํ (สุมนฑา  วัฒนสินธุ์, 2547) 
 สัตว์น้ ามีองค์ประกอบที่แตกตํางกันเป็นผลให๎มีลักษณะของการเนําเสียแตกตํางกันตามไปด๎วย 
สารประกอบไนโตรเจนในปลาทั้งหมด เรียกวํา total N และสารประกอบไนโตรเจนประเภทโปรตีน
เรียกวํา protein N ซึ่งจะเห็นได๎วําไนโตรเจนทั้งหมดในปลามิใชํเป็นโปรตีนทั้งหมด บางสํวนของ
สารประกอบไนโตรเจนจะอยูํในรูปกรดอะมิโนอิสระ สารประกอบไนโตรเจนที่เป็นดํางระหวํางได๎ 
(Volatile Nitrogen Bases- VNB) เชํน แอมโมเนีย, ไตรเมธิลามีน (trimethylamine), ครีเอทีน 
(creatine), เทารีน (taurine), เบทาอีน (betaines) กรดยูริก, แอนชีรีน (ansesine), คาร์โนซีน 
(carnosine), ฮิสตามีน (histamine) เป็นต๎น 
  สารที่เป็นดัชนีชี้วัดการเน่าเสียของปลา  
  - แอลกอฮอล์ : เชํน phenethyl alcohol, ethanol, propanol และ isopropanol ซึ่ง
แบคทีเรียในปลาผลิตออกมาในปริมาณท่ีสูงขึ้นตามระดับของการเนําเสีย (สุมนฑา  วัฒนสินธุ์, 2547) 
  - Trimethylamine (TMA): องค์ประกอบของไนโตนเจนที่มิใชํโปรตีนในปลาแตกตํางจาก
ในเนื้อสัตว์มาก TMAO เกิดขึ้นในปลาทะเล สารนี้จะท าหน๎าที่เป็นตัวรับอิเล็กตรอนตัวสุดท๎ายจาก
แบคทีเรียจ าพวก non-fermentatia (เชํน Shewanella putrefaciens) ในสภาวะไร๎อากาศหรือมี
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อากาศเพียงเล็กน๎อย เป็นผลให๎เกิด TMA ขึ้นการวัดระดับของ TMA จึงสามารถใช๎บํงถึงสภาวะการเสื่อม
คุณภาพของปลาทะเลได๎  
                                                                     CH2 

  

    Trimethylamine - N- oxide             N – CH3 

                                

                               (TMAO)                             2HC       Trimethylamine  (TMA) 

 

 - ปริมาณ CO2 : ปริมาณ CO2 ในปลาที่ก าพลังจะเนําเสียเพิ่มขึ้นตามจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดที่
ต๎องการอากาศในปลา ปัจจุบันมีเครื่องมือตรวจหา CO2 ที่ใช๎รังสีอินฟาเรด สามารถรู๎ผลได๎ภายในเวลา
ไมํเกิน 4 ชั่วโมง เปรียบเทียบกับการตรวจเพาะเชื้อจุลินทรีย์ซึ่งจะต๎องใช๎เวลาถึง 24 – 48 ชั่วโมง 
 สารประเภทฮิสตามีน ไดเอมีน และสารที่ระเหยได๎ทั้งหมด: เป็นดรรชนีบํงชี้ถึงสภาวะการเนํา
เสียของปลา ดังนี้ 
 ฮีสตามีน (histamine) เกิดจากเอนไซม์ ซึ่งแบคทีเรียที่ท าให๎ปลาเนําเสียท าการท าการยํอย
สลายกรดอะมิโนฮิสติดีน (histidine) ดังนี้ 
      Histidine      decarboxylase         Histamine 
 ฮิสตามีนเกี่ยวข๎องกับการเกิดโรคอาหารเป็นพิษที่เรียกวํา scombroid poisoning เกิดกับการ
บริโภคปลาทะเลบางชนิด ไดเอมีนส์ ไดํแกํ คาดาเวอรีนและพูเทรสซีนใช๎เป็นตัวชี้วัดการเนําเสียของปลา
ได๎เชํนเดี่ยวกับเนื้อสัตว์ 

- ไธรามีน (Tyramine) : เกิดกับปลาที่บรรจุแบบสุญญากาศและเก็บที่อุณหภูมิต่ า (4-90C) 
เนื่องจากแบคทีเรียบางชนิดที่สร๎างเอนไซม์ดีคาร์บอกซิลเลสก าจัด CO2 ออกไป 

- สารประกอบที่ระเหยได้ทั้งหมด : ในปลาที่เริ่มเนําเสีย สารประกอบไนโตรเจนที่ระเหยได๎จะ
เพ่ิมข้ึน สารประกอบไนโตรเจนที่ระเหยได๎ประกอบด๎วย 
  -Total volatile bases (TVB) ประกอบด๎วย แอมโมเนีย dimethylamine และ 
trimethylamine  
  -Total volatile acids (TVA) ประกอบด๎วย กรดน้ าส๎ม กรดโปรปิโอนิก และกรดอินทรีย์อ่ืนๆ 
   -Total volatile substances (TVS) ประกอบด๎วย สารที่ได๎จากการเติมอากาศในผลิตภัณฑ์
และท าปฏิกิริยาลดออกซิเจนกับสารละลายกับดํางทับทิม อาจเรียกวํา Volatile Reducing 
substances 
  -Total volatile nitrogen (TVN) ประกอบด๎วย สาร TVB และสารประไนโตรเจนอ่ืนๆ ที่ได๎
จากการระเหยตัวอยํางด๎วยไอน้ า 
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 TVN ใช๎เป็นดัชนีตรวจหาความสดของกุ๎งในออสเตรเลียและในญี่ปุ่น คํายอมรับไมํเกิน          
30 mg N/100 g ทั้งนี้พิจารณารํวมกับคํา TMA (trimethylamine) ที่ระดับไมํเกิน 5 mg/100 g    
(สุมนฑา  วัฒนสินธุ์, 2547) 
 
6. การถนอมอาหารโดยการใช้ความเย็น 

การถนอมอาหาร หมายถึง การเก็บรักษาอาหารไว๎รับประทานได๎นานกวําปกติธรรมดา โดยที่
อาหารนั้นไมํเนําเสีย การถนอมอาหารโดยใช๎ความเย็นเป็นวิธีที่นิยมกันมากกวําวิธีอ่ืนเพราะอาหารมีการ
เปลี่ยนแปลงคุณสมบัติเล็กน๎อย หรืออาจไมํมีการเปลี่ยนแปลงใดๆ โดยอาหารยังมีความสดนํา
รับประทาน ซึ่งการใช๎อุณหภูมิที่ต่ าในการเก็บรักษาอาหาร จะท าให๎การเจริญของจุลินทรีย์หยุดชะงัก 
เอนไซม์จะลดปฏิกิริยาการท างานลง ท าให๎การเนําเสียช๎าลง และอัตราการแลกเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี
ของอาหารจะลดต่ าลง แตํอยํางไรก็ตามความเย็นนั้นไมํสามารถที่จะท าลายจุลินทรีย์ให๎อาหารนั้นปลอด
เชื้อได๎ (บุษกร อุตรภิชาติ, 2550 และ พรพล รมย์นุกูล, 2545) 

6.1 ความส าคัญของการถนอมอาหารโดยใช้ความเย็น  
      จากการที่ได๎มีการน าความเย็นมาใช๎ในการถนอมอาหาร ท าให๎มีการพัฒนาการใช๎
ประโยชน์จากวัตถุดิบทางการเกษตรได๎กว๎างขวางขึ้นโดยสามารถเก็บรักษาวัตถุดิบ ที่จะใช๎ส าหรับกา ร
แปรรูปของโรงงานได๎นานขึ้น รวมทั้งท าให๎เกิดผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปแชํเย็นและแชํเยือกแข็งหลายหลาย
ชนิด กํอให๎เกิดอุตสาหกรรมตํอเนื่องมากมาย  
      ประเภทของการถนอมอาหารโดยใช้ความเย็น (บุษกร อุตรภิชาติ, 2550 และพรพล          
รมย์นุกูล, 2545) 

      6.2.1 การถนอมอาหารโดยการใช้อุณหภูมิสูงกว่าจุดเยือกแข็ง   

     การถนอมอาหารโดยการใช๎อุณหภูมิสูงกวําจุดเยือกแข็งได๎แกํ การเก็บแบบชิลลิง 
(chilling storage)  มีอุณหภูมิ 4–8 องศาเซลเซียส ให๎เก็บเนื้อไกํ ไขํ และ อาหารทะเล เป็นต๎น การแชํ
เย็นอาหารมี 2 วิธี  คือการแชํน้ าแข็ง และการแชํเย็นในตู๎เย็น ดังนี้ 

1) การแชํน้ าแข็ง  

การแชํน้ าแข็งเป็นวิธีที่ใช๎ในร๎านขายของปลีกซึ่งมีการเก็บอาหารไว๎บนก๎อนน้ าแข็ง
ผิวอาหารที่สัมผัสกับน้ าแข็งจะมีอุณหภูมิระหวําง 0-1 องศาเซลเซียส อาหารที่นิยมเก็บโดยวิธีนี้เชํน ปลา
สด อาหารทะเลสด เนื้อสด ผลไม๎ปอกเปลือกแล๎ว ผักสลัดที่บรรจุในถุง อาหารสลัดส าเร็จรูป น้ าสลัด   
(ที่มี pH สูงแตํแคลอรีต่ า) การเก็บอาหารโดยวิธีนี้จะมีอุณหภูมิขึ้นๆ ลงๆ ไมํแนํนอน (เนื่องจากขนาด
ของภาชนะหรือมีการละลายของน้ าแข็ง) ในระหวํางการเก็บอาหารสดเป็นเวลาหลายวันอาจมีจุลินทรีย์
ปนเปื้อนข๎ามไปมา (cross contamination) ระหวํางอาหารชนิดหนึ่งไปยังอาหารชนิดหนึ่งหรือระหวําง
ภาชนะที่บรรจุอาหารกับอาหาร เป็นการปนเปื้อนสลับกันไปมา การเก็บอาหารหลายชนิดเข๎าด๎วยกัน 
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เชํน การแชํปลาสด กุ๎งสด หอยนางรม และสลัดปลาส าเร็จรูปรวมกัน การปนเปื้อนข๎ามไปมาของ
จุลินทรีย์จะกํอให๎เกิดปัญหาส าคัญทางจุลชีววิทยา โดยเฉพาะการแพรํกระจายของเชื้อโรคทางเดิน
อาหาร 

2) การแชํเย็นในตู๎เย็นหรือห๎องเย็น  
อุณหภูมิแชํเย็นอาหารในอดีตมีอุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส แตํปัจจุบันใช๎อุณหภูมิ    

4-5 องศาเซลเซียส อาหารเนําเสียงํายต๎องแชํเย็นที่อุณหภูมิต่ ากวํา 4.4 องศาเซลเซียส อาหารที่ขาย
ทั่วไปต๎องเก็บที่อุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส เชํน เนื้อสด และปลาสด นอกจากนี้มีการควบคุมความชื้น
สัมพัทธ์และบรรยากาศที่เก็บอาหารด๎วย การเก็บอาหารดิบ และอาหารที่ผํานการปรุงที่ท าจากเนื้อสัตว์
และพืชผัก ในตู๎เย็นโดยอาจเก็บได๎นานกวํา 60 วัน อาหารแชํเย็นมีอายุการเก็บนาน โดยใช๎รวมกับ
วิธีการถนอมอาหารอ่ืนๆ แตํอาหารยังคงมีเชื้อ แม๎วําจะมีเชื้อในอาหารต่ า (น๎อยกวํา 1 เซลล์ตํอกรัม) 
เชื้อสามารถเติบโตได๎จนมีปริมาณที่ท าอันตรายตํอคนหรือท าให๎อาหารเนําเสียได๎ เมื่ออุณหภูมิที่แชํเย็น
ไมํคงที่ หรืออุณหภูมิแชํเย็นไมํต่ าพอ หรือมีการรั่วของภาชนะที่เก็บอาหารแบบสุญญากาศหรือ
บรรยากาศดัดแปลงที่ใช๎เก็บอาหารไมํเหมาะสม หรือมีออกซิเจนซึมผํานภาชนะไปยังอาหารได๎จะมีผลให๎
จุลินทรีย์เติบโตเพ่ิมข้ึน ท าให๎อาหารเนําเสียถ๎าไมํควบคุมให๎ดีพอ 
 ตู๎แชํเย็นที่ใช๎ในทางการค๎านั้น ได๎ถูกสร๎างขึ้นให๎เหมาะสมกับธรรมชาติของอาหารที่
จะท าการเก็บรักษา โดยอุณหภูมิ ความชื้นและสัดสํวนของคาร์บอนไดออกไซด์กับออกซิเจนในตู๎แชํเย็น 
จะถูกควบคุมอยํางระมัดระวังเพ่ือที่จะให๎มีสภาวะที่เหมาะแกํการรักษาคุณภาพของอาหารนั้นๆ ส าหรับ
ตู๎เย็นที่ใช๎กันตามบ๎านนั้นสํวนใหญํจะใช๎วิธีควบคุมความชื้นซึ่งจะเก็บอาหารในชํองที่มีฝาปิด โดยจะบรรจุ
อาหารในถุงพลาสติกหรือภาชนะอ่ืนๆ อาหารบางชนิดเมื่อน ามาเก็บในตู๎เย็นจะสามารถคงสภาพอยูํได๎  
2-3 วันและก็มีบางชนิดที่สามารถเก็บได๎นาน 1-2 สัปดาห์ หรืออาจจะนานกวํานี้   
  6.2.2 การถนอมอาหารโดยใช้อุณหภูมิต่ ากว่าจุดเยือกแข็ง หรือการแช่เยือกแข็ง  

การถนอมอาหารโดยใช๎อุณหภูมิต่ ากวําจุดเยือกแข็ง หรือการแชํเยือกแข็งเป็นการ
ถนอมอาหารโดยการใช๎อุณหภูมิต่ ามากๆ ปกติใช๎อุณหภูมิต่ ากวํา –10 องศาเซลเซียส เพ่ือให๎น้ าที่อยูํใน
อาหารกลายเป็นน้ าแข็ง วิธีนี้สามารถเก็บอาหารได๎นานเป็นปี  

 
7. คุณภาพและการควบคุมคุณภาพ 

7.1 คุณภาพ (quality) คือสินค๎าหรือบริการที่มีความเป็นเลิศในทุกด๎านเพ่ือสร๎างความพึง
พอใจให๎กับลูกค๎า และเป็นไปตามข๎อก าหนดหรือมาตรฐาน ปราศจากการช ารุดหรือข๎อบกพรํอง    
(วิฑูรย์  สิมะโชคดี, 2542) 

 ปัจจัยที่แสดงคุณภาพของผลิตภัณฑ์นั้นๆ ซึ่งรวมเข๎าแล๎วเป็นความต๎องการ และการ
ยอมรับของผู๎ใช๎หรือผู๎บริโภคสํวนใหญํ ซึ่งเป็นความต๎องการและความคาดหวังของผู๎บริโภคที่มีตํอ
คุณภาพผลิตภัณฑ์อาหาร ประกอบไปด๎วย   
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1) คุณลักษณะหรือหน๎าที่ของผลิตภัณฑ์ (product function) เชํน อาหารจะต๎อง
ประกอบด๎วยคุณลักษณะทางด๎านประสาทสัมผัสเฉพาะ ได๎แกํ กลิ่น รส เนื้อสัมผัส เป็นต๎น ซึ่งเป็นที่
ต๎องการของผู๎บริโภค 

 2) คุณลักษณะเสริมของผลิตภัณฑ์ (addition feature) เชํน ความสะดวกสบายยก       
ตัวอยําง เชํน ผลิตภัณฑ์อาหารแชํแข็งพร๎อมรับประทาน (ready to eat) เพียงท าให๎ร๎อนในไมโครเวฟใน
ระยะเวลาสั้น ผู๎บริโภคสามารถรับประทานได๎ทันทีโดยมีช๎อน ตะเกียบ บริการให๎ลูกค๎า หรืออาหาร
กระป๋องควรจะออกแบบฝากระป๋องให๎มีลักษณะที่เปิดงําย ในขณะที่นมยูเอชที ( UHT) มีความ
สะดวกสบายกวํานมพาสเจอร์ไรซ์คือสามรถเก็บไว๎ที่อุณหภูมิทั่วไปโดยไมํต๎องแชํเย็น 

 3) ความปลอดภัยผลิตภัณฑ์ (product  safety) ไมํพบสิ่งที่เป็นอันตรายหรือเสี่ยงตํอ
ความปลอดภัยตํอผู๎บริโภค ผู๎บริโภคคาดหวังที่จะได๎รับอาหารที่สะอาดปลอดภัย ยกตัวอยําง เชํน  
ผลิตภัณฑ์อาหารแกงเนื้อกระป๋อง  ต๎องตรวจไมํพบจุลินทรีย์หรือสารพิษ เชํน  Clostridium  
botulinum เป็นต๎น 

4) อายุการเก็บ (shelf life) ควรมีการแจ๎งวันที่ผลิตและวันหมดอายุของผลิตภัณฑ์ให๎
ผู๎บริโภคทราบ 

5) ความนําเชื่อถือของผลิตภัณฑ์ (reliability) ผู๎ผลิตต๎องตระหนักวําคุณภาพโฆษณา
หรือคุณภาพที่ผู๎ผลิตก าหนดไว๎ในฉลากจะต๎องตรงกับคุณภาพแท๎จริงที่มีอยูํในผลิตภัณฑ์ และสินค๎าที่
ผลิตควรได๎รับการรับรองคุณภาพสินค๎าจากหนํวยงานที่ให๎การรับรอง 

6) ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ (appearance) ผลิตภัณฑ์ต๎องมีลักษณะที่ดึงดูดตํอ
ผู๎บริโภค เชํน สี ขนาด รูปรําง ดังนั้นการออกแบบผลิตภัณฑ์ละภาชนะบรรจุจึงเป็นสิ่งจ าเป็นอยํางมาก
เพ่ือดึงดูดความสนใจของผู๎บริโภคให๎หันมาพิจารณาสินค๎าของบริษัทมากกวําคูํแขํงขัน 

7) การตอบสนองตํอข๎อร๎องเรียนของผู๎บริโภค (compliant) เมื่อผู๎บริโภคซื้อผลิตภัณฑ์
ไปใช๎หรือบริโภค แล๎วเกิดพบสิ่งแปลกปลอม ต าหนิหรือของเสีย บริษัทจะต๎องเรียกคืนสินค๎ากลับโดย
เรํงดํวน และชดเชยข๎อเสียหายที่เกิดขึ้นให๎แกํผู๎บริโภค เชํน พบเศษโลหะตะปูในผลิตภัณฑ์ พบมอดและ
แมลงในแป้งหรือนมผง พบสารแขวนลอยที่ไมํควรมีในน้ าดื่ม เป็นต๎น บริษัทจะต๎องรีบด าเนินการเก็บ
สินค๎าในชํวงวันและเวลาผลิตดังกลําวกลับคืนและชดเชยคําเสียหายให๎กับลูกค๎าทันที 

8) การกระจายสินค๎าให๎ทั่วถึงและเพียงพอ (availability) เพ่ือให๎ผู๎บริโภคสามารถหาซื้อ
ผลิตภัณฑ์ของบริษัทได๎ตามแหลํงจ าหนํายตํางๆ และมีเพียงพอตํอความต๎องการของผู๎บริโภค อยําปลํอย
ให๎สินค๎าขาดตลาดเพราะผู๎บริโภคอาจจะหันไปเลือกซื้อสินค๎าของคูํแขํงขัน 

9) คุณภาพที่รับรู๎ได๎ (perceived quality) ของผู๎บริโภคนอกจากคุณภาพแท๎จริงที่มีอยูํ
ในตัวผลิตภัณฑ์แล๎วคุณภาพที่ผู๎ผลิตได๎เปิดเผยหรือแจ๎งให๎ผู๎บริโภคได๎รับทราบเกี่ยวกับการน าผลิตภัณฑ์
ไปใช๎ เชํน การโฆษณา การประชาสัมพันธ์ หรือตรายี่ห๎อจะมีอิทธิพลอยํางมากตํอการรับรู๎ถึงคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์อีกทางหนึ่ง เพราะผู๎บริโภคจะได๎ท าการพิจารณาไตรํตรองข๎องมูลขําวสารที่ได๎รับจากสื่อ
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โฆษณาและค าบอกกลําวเปรียบเทียบคุณภาพผลิตภัณฑ์ของบริษัทวํามีคุณภาพดีกวําคูํแขํงในสํวนใดบ๎าง  
เกิดความเชื่อมั่นและคล๎อยตามวําจะได๎รับประโยชน์จริงและตัดสินใจที่เลือกซื้อผลิตภัณฑ์นั้ นมาใช๎หรือ
บริโภคตํอไป 

10) ราคาผลิตภัณฑ์ (price) เป็นข๎อจ ากัดในการเลือกซื้อและยอมรับของผู๎บริโภค  
ดังนั้นผลิตภัณฑ์ที่จ าหนํายต๎องมีราคายุติธรรมเหมาะสมกับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 

7.2 การควบคุมคุณภาพ (quality control) 
การควบคุมคุณภาพ คือ การก าหนดเป้าหมาย และท าให๎เป็นไปตามเป้าหมายนั้นด๎วยวิธีการที่มี
ประสิทธิภาพมากที่สุด เพ่ือสร๎างความมั่นใจวําผลิตภัณฑ์หรือบริการมีคุณภาพตามที่ลูกค๎าต๎องการ และ
ควรดัดแปลงวิธีการให๎สอดคล๎อง กับสังคมและวัฒนธรรมของแตํละแหํง (เรืองวิทย์  เกษสุวรรณ, 2545) 
การด าเนินการควบคุมคุณภาพอาหารแบํงออกเป็น 3 สํวนใหญํๆ คือ 

7.2.1 การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ 
เนื่องจากคุณภาพของวัตถุดิบจะมีผลโดยตรงตํอคุณภาพของผลผลิต ดังนั้น

ส าหรับวัตถุดิบอาหารนั้นไมํเพียงแตํจะต๎องมีการควบคุมเฉพาะเมื่อวัตถุดิบมาถึงโรงงานเทํานั้น          
ยังจะต๎องมีการวางแผนควบคุมการผลิตวัตถุกํอนหน๎านั้นด๎วย เชํน ก าหนดขนาด รูปรําง ความสด     
เป็นต๎น เมื่อวัตถุดิบมาถึงโรงงาน ก็จะต๎องตรวจสอบคุณภาพวําตรงตามก าหนด และตรงตามมาตรฐานที่
ต๎องการหรือไมํ โดยใช๎วิธีที่ได๎มีการก าหนดเอาไว๎    

7.2.2 การควบคุมคุณภาพในระหว่างการแปรรูป 

การควบคุมในระหวํางการแปรรูปมีจุดมุํงหมายเพ่ือใช๎วัตถุดิบที่ได๎ผํานการควบคุม
มาแล๎วให๎ได๎ประโยชน์มากที่สุด และรักษาคุณภาพไว๎ได๎ดีที่สุด ทั้งนี้จะต๎องอาศัยเครื่องมีตรวจสอบเข๎า
ชํวย เชํน ในขั้นตอนการลวกผัก มีจุดมุํงหมายเพ่ือยับยั้ง การท างานของเอนไซม์มีสิ่งที่จะต๎องค านึ่งถึง
หลายอยําง เชํน กรรมวิธีที่ใช๎ อุณหภูมิ ระยะเวลา ปริมาณวัตถุดิบตํอครั้ง ซึ่งขึ้นอยูํกับปริมาณน้ า เป็น
ต๎น ในการควบคุมความร๎อน ก็จ าเป็นจะต๎องมีเทอร์โมมิเตอร์และเครื่องจับเวลาชํวย ถ๎าการควบคุมไมํดี
พอเวลาที่ใช๎นึ่งเร็วเกินไปอาจจะไมํสามารถยับยั้งการท างานของเอนไซม์ได๎ตามที่ต๎องการ เป็นต๎น 

7.2.3 การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ มีจุดมุํงหมายเพ่ือให๎เกิดความแนํใจวํา

ผลิตภัณฑ์อาหารนั้นมีคุณภาพตามที่ต๎องการ ซึ่งจะต๎องมีคุณภาพที่ตลาดยอมรับและเป็นไปตามที่
กฎหมายและข๎อบังคับเก่ียวกับอาหารได๎มีการก าหนดไว๎ การควบคุมอาจท าได๎ด๎วยการตรวจสอบทั้งโดย
วิธีการทาง เคมี ทางกายภาพ ทางจุลินทรีย์ และโดยประสาทสัมผัส การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ์
จะต๎องท าทั้งในขณะท าการผลิต ระหวํางการรอสํงผลิตภัณฑ์ออกจ าหนํายและในระหวํางวางจ าหนําย
ด๎วย ทั้ งนี้ เ พ่ือให๎มั่น ใจวํ าผลิตภัณฑ์อาหารนั้นจะคงมีคุณภาพตามที่ก าหนดจนถึงมีบริ โภค                                                        
(สุเมธ ตันตระเธียร, พรพรรณ เลิศทวีสินธุ์, และปาริฉัตร ประวาหะนาวิน, 2539) 
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8. กระบวนการควบคุมคุณภาพ 
กระบวนการควบคุมคุณภาพ คือ การก าหนดกิจกรรมที่จ าเป็นและด าเนินการเพ่ือให๎เกิดความ

พึงพอใจตํอลูกค๎า ซึ่งหากพิจารณาถึงการควบคุมคุณภาพเชิงเทคนิค ก็จะเป็นการระบุถึงกิจกรรมเชิง
เทคนิคที่ท าให๎ผลิตภัณฑ์ตรงตามข๎อก าหนดที่ออกแบบไว๎ (quality of conformance) แตํถ๎าหาก
พิจารณาถึงการควบคุมคุณภาพเชิงการจัดการ ก็จะเป็นการระบุถึงกิจกรรมการจัดการที่มุํงท าให๎
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์มีประสิทธิผลอยํางมีประสิทธิภาพสูงที่สุด 

Gryna (2001) ได๎สรุปถึงขั้นตอนหลัก ๆ ส าหรับกระบวนการการควบคุมคุณภาพไว๎ 6 
ขัน้ตอนคือ 
  1) การเลือกหัวข๎อควบคุม (control subject) 
  2) การก าหนดกระบวนการวัด 
  3) การก าหนดมาตรฐานของผลงาน ซึ่งอาจจะหมายถึงเป้าหมายของผลิตภัณฑ์ และ/หรือ
เป้าหมายของกระบวนการก็ได๎ 
  4) การวัดผลงานที่เกิดข้ึนจริง (actual performance) 
  5) การเปรียบเทียบผลงานที่เกิดข้ึนจริงกับมาตรฐานเพื่อการนิยามปัญหา 
  6) การปฏิบัติการแก๎ไขกับปัญหา เพ่ือให๎ผลงานที่เกิดขึ้นจริงตรงตามมาตรฐานที่ก าหนด 
 
9. การจัดการความปลอดภัย 

ระบบการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต๎องควบคุม หรือ Hazard Analysis Critical 
Control Point System หรือที่เรียกกันวําระบบ HACCP เป็นระบบการประกันความปลอดภัยอาหารที่
มีประสิทธิภาพมากที่สุดในปัจจุบัน โดยมุํงเน๎นมาตรการป้องกันมากกวําการตรวจสอบผลิตภัณฑ์อาหาร 
การตรวจสอบผลิตภัณฑ์อาหารเพียงอยํางเดียวไมํเพียงพอในการป้องกันอันตรายที่ปนเปื้อนในอาหาร 
และในบางกรณี เมื่อตรวจสอบผลิตภัณฑ์อาหารพบวํามีปัญหาเกิดขึ้น ก็อาจสายเกินไปที่จะด าเนินการ
แก๎ไขได๎ทัน HACCP เป็นระบบการป้องกันปัญหาและแก๎ไขปัญหาที่สาเหตุ เป็นระบบที่มีพ้ืนฐานทาง
วิทยาศาสตร์ ประกอบด๎วยการพิจารณาหาสาเหตุและวิเคราะห์อันตรายที่อาจเกิดขึ้น มีการวาง
มาตรการป้องกันควบคุมและแก๎ไขตลอดวงจรการผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร ตั้งแตํวัตถุดิบ กระบวนการผลิต 
การขนสํง จนกระท่ังถึงผู๎บริโภค 

หลักการของ HACCP สามารถน าไปใช๎เพ่ือสร๎างความมั่นใจได๎วํา อาหารที่ผลิตภายใต๎การ
ควบคุมโดยใช๎ระบบ HACCP เป็นอาหารที่มีความปลอดภัยจากจุลินทรีย์ชนิดกํอโรค สารเคมีและสิ่ง
แปลกปลอมทางกายภาพตํางๆ ที่เป็นอันตรายตํอสุขภาพ การน าระบบ HACCP ไปใช๎ปฏิบัติในการ
ควบคุมการผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร จะเป็นหลักประกันความปลอดภัยอาหารให๎แกํผู๎บริโภค 
เนื่องจากอาหารอาจมีสิ่งปนเปื้อนที่เป็นอันตรายตํอสุขภาพแกํผู๎บริโภคโดยอาจกํอให๎เกิดอันตรายถึงชิวิต
ได๎ ( โครงการ Pre-HACCP, 2551) 
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 9.1 ขั้นตอนการพัฒนาระบบ HACCP 
 ระบบ HACCP หรือการวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต๎องควบคุมประกอบด๎วย
หลักการ 7 ข๎อ และขั้นตอนพื้นฐาน 5 ขั้นตอน ดังนี้ 

- ระบบ HACCP ประกอบด้วยหลักการ 7 ข้อ 
หลักการที่ 1 การวิเคราะห์อันตราย (HA) 
หลักการที่ 2 การก าหนดจุดวิกฤตที่ต๎องควบคุม (CCP) 
หลักการที่ 3 การก าหนดคําวิกฤต (CL) 
หลักการที่ 4 การก าหนดการตรวจติดตามการควบคุมจุดวิกฤต 
หลักการที่ 5 การก าหนดวิธีการแก๎ไขเม่ือมีการเบี่ยงเบนเกิดขึ้นที่ CCP (CA) 

 หลักการที่ 6 การก าหนดวิธีการทวนสอบ HACCP 
 หลักการที่ 7 การก าหนดวิธีการจัดเก็บเอกสารและบันทึกข๎อมูล 
 ขั้นตอนพ้ืนฐานเป็นขั้นตอนการเตรียมความพร๎อม ซึ่งเข๎าการจัดท าขั้นตอนพ้ืนฐานไมํ

ถูกต๎องจะมีผลตํอประสิทธิภาพของการจัดท าแผน HACCP และการประยุกต์ใช๎ระบบ HACCP 

- ขั้นตอนพื้นฐานซึ่งเป็นขั้นตอนเบื้องต้นก่อนการจัดท าระบบ HACCP ประกอบด๎วย 
5 ขั้นตอน ดังนี้ 
  ขั้นตอนพื้นฐานที่ 1 การจัดตั้งคณะท างานพัฒนาระบบ HACCP 
  ขั้นตอนพื้นฐานที่ 2 การก าหนดรายละเอียดของผลิตภัณฑ์ 
  ขั้นตอนพื้นฐานที่ 3 การระบุวัตถุประสงค์การใช๎ผลิตภัณฑ์และกลุํมผู๎บริโภค 
  ขั้นตอนพื้นฐานที่ 4 การจัดท าแผนผังกระบวนการผลิต 

ขั้นตอนพื้นฐานที่ 5 การตรวจสอบความถูกต๎องของแผนผังกระบวนการผลิตกับ 
สายการผลิตจริง  

      
10. ธุรกิจแฟรนไชส์ 

ธุรกิจแฟรนไชส์ (Business Format Franchising) เป็นการให๎สิทธิ์ในการให๎บริการหรือท า
การผลิตสินค๎าที่มีสูตรหรือสํวนประกอบเฉพาะ และ/หรือ จัดจ าหนํายผลิตภัณฑ์ ภายใต๎รูปแบบและ
เครื่องหมายทางการค๎า/บริการของผู๎เป็นเจ๎าของแฟรนไชส์ โดยมีการถํายทอดระบบและวิธีการด าเนิน
ธุรกิจแบบร๎านมาตรฐาน พร๎อมคูํมือประกอบเพ่ือใช๎ในการปฏิบัติงานของทุกสํวนงานให๎ผู๎รับ แฟรนไชส์
ปฏิบัติตาม (ไทยแฟรนไชส์เซ็นเตอร์, 2553)    

จะเห็นได๎วําธุรกิจแฟรนไชส์ จะต๎องประกอบด๎วยบุคคล 2 ฝ่าย อันได๎แกํเจ๎าของแฟรนไชส์ 
และผู๎รับแฟรนไชส์ ดังนี้ 
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เจ้าของแฟรนไชส์ (Franchisor) หมายถึง บุคคลผู๎เป็นเจ๎าของตราหรือเครื่องหมายการค๎า/
บริการ ซึ่งได๎คิดค๎นและพัฒนาวิธีการอันได๎รับการพิสูจน์แล๎ววําประสบความส าเร็จในการประกอบการ
และการจัดการธุรกิจ ที่สามารถด าเนินงานโดยบุคคลอ่ืนได๎ 

ผู้รับแฟรนไชส์ (Franchise) คือ บุคคลซึ่งได๎รับสิทธิ์ในการจ าหนํายและการด าเนินธุรกิจ 
ภายใต๎รูปแบบและตราหรือเครื่องหมายการค๎า/บริการจากเจ๎าของหรือเจ๎าของแฟรนไชส์ โดยผู๎รับแฟรน
ไชส์ไมํได๎อยูํในฐานะของพนักงานหรือลูกจ๎าง หากแตํเป็นเจ๎าของกิจการที่ท าหน๎าที่บริหารงานสาขาตาม
รูปแบบที่เจ๎าของแฟรนไชส์ก าหนด 

ทั้งนี้ประเภทของการให๎สิทธิ์แฟรนไชส์ สามารถแบํงได๎ 3 รูปแบบ ดังนี้ (ส านักวิจัยและพัฒนา 
ส านักงานสํงเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยํอม, 2547) 

1) แฟรนไชส์แบบหน่วยเดียวหรือแฟรนไชส์แบบบุคคล (Individual Franchise or 
Single Unit Franchise) 

เป็นรูปแบบการให๎สิทธิ์แฟรนไชส์แกํบุคคลหนึ่งหรือนิติบุคคล ในการท าธุรกิจที่ได๎รับสิทธิ
จากเจ๎าของแฟรนไชส์ 1 แหํง ภายในท าเลที่ตั้งซึ่งก าหนดตามสัญญา การให๎สิทธิรูปแบบนี้ นิ ยมใน  
แฟรนไชส์หลายประเภท เนื่องจากเป็นรูปแบบที่งํายในการเริ่มต๎นหรือขยายธุรกิจของเจ๎าของแฟรนไชส์ 
อีกท้ังสามารถบริหารจัดการได๎งําย  

2) แฟรนส์ไชส์แบบหลายหน่วยหรือแบบพัฒนาพื้นที่ (Sub-Area License or Deve-
lopment Framchise) 

เป็นรูปแบบการให๎สิทธิ์แกํบุคคลหรือนิติบุคคล ในลักษณะการก าหนดพ้ืนที่รับสิทธิที่
สามารถด าเนินธุรกิจได๎มากกวํา 1 แหํง ตามจ านวนที่ได๎สัญญาตกลงกัน การขยายแฟรนไชส์รูปแบบนี้ 
จะท าให๎ธุรกิจแฟรนไชส์สามารถขยายได๎อยํางรวดเร็ว ทั้งนี้ภายใต๎เงื่อนไขที่ผู๎รับแฟรนไชส์ต๎องมี ความ
พร๎อมด๎านเงินทุน เพราะต๎องสามารถเปิดสาขาแฟรนไชส์ได๎พร๎อมๆ กัน 

3) แฟรนไชส์แบบตัวแทน (Master Franchise) 
เป็นรูปแบบการให๎สิทธิ์แกํบุคคลหรือนิติบุคคล เพ่ือเป็นตัวแทนในการขยายการให๎

สิทธิแฟรนไชส์ ซึ่งอาจเป็นแฟรนไชส์แบบหนํวยเดียว หรือแฟรนไชส์แบบหลายหนํวย ซึ่งรูปแบบนี้
เหมาะกับธุรกิจแฟรนไชส์ที่ต๎องการขยายตัวไปตํางจังหวัด โดยที่เจ๎าของแฟรนไชส์ไมํต๎องด าเนินการเอง 
หากแตํสามารถจัดการให๎สิทธิแกํผู๎อื่นเพ่ือเป็นตัวแทนในการด าเนินการแทน 

ถึงแม๎วําหลักการของธุรกิจแฟรนไชส์ เกิดจากการคิดค๎นและพัฒนาวิธีการอันได๎รับการ
พิสูจน์แล๎ววําประสบความส าเร็จในการประกอบการและการจัดการธุรกิจ ที่สามารถด าเนินงานโดย
บุคคลอ่ืนได๎แตํอยํางไรก็ตาม ผู๎รับแฟรนไชส์พึงตระหนักถึงข๎อได๎เปรียบและเสียเปรียบจากการ
ด าเนินงานธุรกิจในลักษณะแฟรนไชส์ ดังนี้ (ไทยแฟรนไชส์เซ็นเตอร์, 2553)   

  
 



20 
 

 

11. แผนการตลาด 
งานด๎านการตลาด จัดเป็นงานที่ต๎องอาศัยทั้งศาสตร์และศิลป์ กลําวคือมีทั้งองค์ความรู๎ให๎เลือก

ตัดสินใจด าเนินงาน ในขณะเดียวกันต๎องประยุกต์ใช๎ให๎เหมาะสมกับสถานการณ์ อีกทั้งลู กค๎า    
ผลิตภัณฑ์ การแขํงขัน ฯลฯ ซึ่งโดยทั่วไปแผนการตลาด มักประกอบด๎วยการด าเนินงาน ดังนี้  

1.  การวิเคราะห์สถานการณ์ 
2.  การก าหนดวัตถุประสงค์ 
3.  การก าหนดตลาดเป้าหมาย 
4.  การก าหนดกลยุทธ์สํวนประสมทางการตลาด  ซึ่งประกอบด๎วย  
     4.1 กลยุทธ์ผลิตภัณฑ์  
     4.2 กลยุทธ์ราคา   
     4.3 กลยุทธ์การจัดจ าหนําย  

               4.4 กลยุทธ์การสํงเสริมการตลาด 
ซึ่งการด าเนินงานแตํละสํวน มีรายละเอียดดังนี้ 
11.1. การวิเคราะห์สถานการณ์ 

เป็นการวิเคราะห์สภาพแวดล๎อมตํางๆ ที่มีอิทธิพลและสํงผลกระทบตํอการด าเนินงาน
ของธุรกิจ ซึ่งแบํงเป็น 2 สํวน ดังนี้ (Lawrence and Weber, 2008) 

11.1.1 สภาพแวดล๎อมภายใน (internal  environment) จัดเป็นสภาพแวดล๎อมภายใน
องค์กรที่มีอิทธิพลตํอธุรกิจ ซึ่งธุรกิจสามารถควบคุมได๎ อันได๎แกํ ผลิตภัณฑ์ ราคา การจัดจ าหนําย การ
สํงเสริมการตลาด บุคคล เงินทุน วัตถุดิบ เครื่องมือ ฯลฯ 

11.1.2 สภาพแวดล๎อมภายนอก (external environment) จัดเป็นสภาพแวดล๎อม
ภายนอกองค์กรที่มีอิทธิพลตํอธุรกิจ ซึ่งธุรกิจไมํสามารถควบคุมได๎  อันได๎แกํ เศรษฐกิจ สังคม การเมือง 
ประชากร เทคโนโลยี คูํแขํงขัน ตลาด ผู๎จ าหนํายวัตถุดิบ คนกลาง ฯลฯ 

ซึ่งการวิเคราะห์สถานการณ์ที่เกี่ยวข๎อง สามารถสํงผลตํอธุรกิจได๎ทั้งเชิงบวก กํอให๎เกิด
ความได๎เปรียบ และเชิงลบ กํอให๎เกิดความเสียเปรียบตํอธุรกิจ ด๎วยเหตุนี้การวิเคราะห์สภาพแวดล๎อม
ธุรกิจ จึงด าเนินงานออกมาในลักษณะ “SWOT  analysis” ดังนี้  

S : strengths จุดแข็ง เป็นการวิเคราะห์สภาพแวดล๎อมภายในที่ควบคุมได๎ ที่สํงผลตํอ
ธุรกิจในแงํบวก  

W : weaknesses จุดอํอน เป็นการวิเคราะห์สภาพแวดล๎อมภายในที่ควบคุมได๎ ที่สํงผล
ตํอธุรกิจในแงํลบ  

O : opportunities โอกาส เป็นการวิเคราะห์สภาพแวดล๎อมภายนอกที่ควบคุมไมํได๎ที่
สํงผลตํอธุรกิจในแงํบวก   
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T : threats อุปสรรค เป็นการวิเคราะห์สภาพแวดล๎อมภายนอกที่ควบคุมไมํได๎ที่สํงผล
ตํอธุรกิจในแงํลบ   

ส าหรับงานวิจัยนี้การวิเคราะห์สถานการณ์ผลิตภัณฑ์หัวข๎าวเกรียบที่พัฒนา จะถูก
ก าหนดออกมาในรูปจุดแข็ง จุดอํอน โอกาส และอุปสรรค เพ่ือการก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาดที่มี
ประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น 

11.2 การก าหนดวัตถุประสงค์ 
 วัตถุประสงค์ของธุรกิจ (objective  of  business) หมายถึง “ผลที่ธุรกิจคาดหวังไว๎จาก

การด าเนินงานในอนาคต” โดยทั่วไปวัตถุประสงค์ในการปฏิบัติงานของธุรกิจ จะประกอบด๎วย ก าไร 
สํวนครองตลาด ยอดขาย อ่ืนๆ ซึ่งสามารถอธิบายได๎ดังนี้ (อัปสร  อีซอ, 2554)   

11.2.1 ก าไร (profit) จัดเป็นวัตถุประสงค์ที่ธุรกิจมุํงเน๎นหรือต๎องการมากที่สุด ธุรกิจมี
การลงทุน มีความเสี่ยงมากมาย เชํน มีการลงทุนผลิตสินค๎าใหมํ ขยายสาขาใหมํ สร๎างโกดังเพ่ิม ฯลฯ   
ธุรกิจจึงต๎องการก าไรตอบแทนจากการลงทุนหรือเสี่ยงภัยดังกลําว  

11.2.2 สํวนครองตลาด (market share) หรือจ านวนเปอร์เซ็นต์ของยอดขายของ
ผลิตภัณฑ์ใดผลิตภัณฑ์หนึ่งที่ครองอยูํในตลาด สํวนครองตลาดจัดเป็นยอดขายที่มีการเปรียบเทียบกับ
คูํแขํงขันหรือมองภาพรวมเปรียบเทียบกับตลาดทั้งอุตสาหกรรม ธุรกิจสํวนใหญํตํางคาดหวังให๎สํวนครอง
ตลาดเพ่ิมขึ้นหรือเติบโตมากขึ้น ซึ่งโดยทั่วไปในการก าหนดวัตถุประสงค์สํวนครองตลาด เพ่ือให๎เป็นไป
อยํางเหมาะสม จ าเป็นต๎องพิจารณาสถานการณ์ทางการแขํงขันประกอบด๎วยวํา ธุรกิจด ารงสถานภาพ
รูปแบบใด เป็นผู๎น า(leader) ผู๎ท๎าชิง (challenger) ผู๎ตาม (follow) หรือธุรกิจรายยํอย (nicher)  
                11.2.3 ยอดขาย (sales volume) ซึ่งหมายถึงปริมาณสินค๎าของธุรกิจที่คาดวําจะจ าหนําย
ได๎ ยอดขายจัดเป็นวัตถุประสงค์ทางธุรกิจอยํางหนึ่งที่ต๎องพิจารณาวําสามารถด าเนินงานบรรลุ
วัตถุประสงค์ยอดขายที่วางแผนได๎หรือไมํ ซึ่งประเด็นนี้จะมองเฉพาะธุรกิจหรือบริษัท แตกตํางจาก
วัตถุประสงค์สํวนครองตลาดที่ยอดขายดังกลําวจะมีการเปรียบเทียบกับคูํแขํงขัน 

11.2.4 อ่ืนๆ (others) วัตถุประสงค์ทางธุรกิจอ่ืนๆ อาทิ การเพ่ิมสาขา การเพ่ิมสาว
จ าหนําย การสร๎าง การรับรู๎ การสร๎างภาพลักษณ์ที่ดีให๎กับตราสินค๎า ฯลฯ 
   ส าหรับงานวิจัยนี้ การก าหนดวัตถุประสงค์ธุรกิจจะเน๎นในสํวนยอดขายและก าไรเป็นหลัก 
เนื่องจากสามารถวัดประเมินคําได๎งํายและชัดเจนที่สุดภายในระยะเวลา 1 เดือนที่มีการทดสอบตลาด
ตามแผนที่ก าหนด 

11.3 การก าหนดตลาดเป้าหมาย 
        ได๎มีผู๎รู๎หรือนักวิชาการให๎ความหมายเกี่ยวกับตลาดเป้าหมายไว๎ดังนี้ 
        Bovee et.al., (2010) ได๎ให๎ความหมายไว๎ดังนี้ ตลาดเป้าหมาย (Target Market) 
หมายถึง กลุํมลูกค๎า ซึ่งอาจเป็นบุคคลหรือองค์กร ซึ่งธุรกิจเลือกเจาะจงที่จะใช๎ความพยายามทาง
การตลาด เพ่ือตอบสนองความพอใจให๎กับตลาดสํวนนั้น ซึ่งความหมายดังกลําวคล๎ายคลึงกับศศิวิมล  
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สุขบท (2551) ที่ได๎ให๎ความหมายไว๎วํา ตลาดเป้าหมาย หมายถึง กลุํมผู๎บริโภคหรือสํวนตลาด ที่นักการ
ตลาดสนใจ และเลือกที่จะเข๎าด าเนินกิจกรรมทางการตลาดรูปแบบตําง ๆ เพ่ือให๎เข๎าถึงความต๎ องการ
ของผู๎บริโภคกลุํมนั้นๆ ในขณะที่สุปัญญา ไชยชาญ (2552) ได๎กลําวถึงตลาดเป้าหมายวําหมายถึง กลุํม
ลูกค๎าท่ีธุรกิจพึงประสงค์ ในการน าเสนอสํวนประสมทางการตลาด 
        จากความหมายดังกลําวสามารถสรุปได๎วํา ตลาดเป้าหมาย หมายถึง กลุํมลูกค๎าที่ธุรกิจ
เลือกสรร เพ่ือตอบสนองความต๎องการให๎ได๎รับความพอใจ อันจะน าไปสูํการบรรลุวัตถุประสงค์ของธุรกิจ 
ส าหรับการก าหนดตลาดเป้าหมายสามารถก าหนดโดยใช๎ 4 เกณฑ์ที่เกี่ยวข๎อง ซึ่งได๎แกํ เกณฑ์ภูมิศาสตร์ 
เกณฑ์ประชากรศาสตร์  เกณฑ์จิตวิทยา และเกณฑ์พฤติกรรม ดังนี้  

11.3.1 เกณฑ์ประชากรศาสตร์ (demographic) เป็นการก าหนดตลาดเป้าหมายโดยใช๎
ตัวแปร อาทิ เพศ  อายุ อาชีพ รายได๎ การศึกษา เชื้อชาติ  ศาสนา ฯลฯ ซึ่งโดยปกติมักเป็นเกณฑ์ที่นิยม
ใช๎กันมากที่สุด เนื่องจากวัดผลได๎งําย 

11.3.2 เกณฑ์ภูมิศาสตร์ (geographic) เป็นการก าหนดตลาดเป้าหมายโดยใช๎ความ
แตกตํางของพ้ืนที่หรือถิ่นพ านักอาศัยของลูกค๎าเป็นตัวแปรในการแบํง อาจแบํงโดยใช๎เขต จังหวัด ภาค 
ประเทศ ภูมิอากาศ ฯลฯ 

11.3.3 เกณฑ์จิตวิทยา (phychographic) ใช๎ลักษณะนิสัยหรือรูปแบบการด ารงชีวิตของ
ลูกค๎า เป็นตัวแปรในการก าหนดตลาดเป้าหมาย เนื่องจากเกณฑ์ทางด๎านประชากรศาสตร์และเกณฑ์
ภูมิศาสตร์ไมํสามารถตอบสนองความต๎องการที่ลึกซึ้งของผู๎บริโภคได๎ จึงจ าเป็นต๎องก าหนดตลาด
เป้าหมายโดยใช๎เกณฑ์จิตวิทยาเข๎ามารํวมด๎วย อาจแบํงลูกค๎าออกเป็นกลุํมตํางๆ เชํนกลุํมอนุรักษ์นิยม  
กลุมํรักสุขภาพ กลุํมรักความก๎าวหน๎าทันสมัย ฯลฯ 

11.3.4 เกณฑ์พฤติกรรมศาสตร์ (behavioral) พฤติกรรมเป็นเรื่องของการกระท าหรือ
การแสดงออก อาจจะก าหนดตลาดเป้าหมายโดยจ าแนกตามพฤติกรรมการซื้อหรือใช๎สินค๎าของผู๎บริโภค  
เชํน แบํงเป็นลูกค๎าประจ า ลูกค๎าจร หรืออาจแบํงเป็นลูกค๎ากลุํมซื้อมาก ซื้อปานกลาง ซื้อน๎อย ฯลฯ 
 จากความรู๎ดังกลําว ผู๎วิจัยได๎มีการน ามาประยุกต์ใช๎ในการก าหนดตลาดเป้าหมายของ
การจ าหนํายปลีกผลิตภัณฑ์หัวข๎าวเกรียบที่พัฒนา ผู๎วิจัยเลือกใช๎เฉพาะเกณฑ์ที่เกี่ยวข๎อง 3 เกณฑ์
เทํานั้น อันได๎แกํ เกณฑ์ประชากรศาสตร์ เกณฑ์จิตวิทยา และเกณฑ์พฤติกรรมศาสตร์ โดยยกเว๎นเกณฑ์
ภูมิศาสตร์ เนื่องจากผลิตภัณฑ์หัวข๎าวเกรียบ ต๎องรับประทานร๎อนๆ ปรุงเสร็จใหมํ หากเป็นลักษณะการ
ขายตรง ตลาดเป้าหมายเชิงภูมิศาสตร์ ต๎องเป็นคนในพ้ืนที่ใกล๎เคียงสถานที่จ าหนํายไมํเกิน 3 กิโลเมตร 
หากเป็นลักษณะแฟรนไชส์ ไมํจ ากัดพ้ืนที่ผู๎รับแฟรนไชส์ แตํต๎องสามารถจัดสํง (ภายใต๎อุณหภูมิแชํเย็น) 
พร๎อมจ าหนํายภายในระยะเวลา 12 วัน  
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11.4  การก าหนดกลยุทธ์ส่วนประสมทางการตลาด 
สํวนประสมทางการตลาดหรือที่เรียกอีกอยํางหนึ่งวํา 4p,s ประกอบด๎วยผลิตภัณฑ์  

(product) ราคา (price) การจัดจ าหนําย (place) และการสํงเสริมการตลาด (promotion) ซึ่งแตํละ
องค์ประกอบสามารถอธิบายได๎ดังนี้ 

1) ผลิตภัณฑ์ (product) หมายถึงสิ่งใดๆ ก็ตามที่สามารถน าเสนอขายให๎กับตลาด
เพ่ือให๎เกิดความสนใจ ความต๎องการเป็นเจ๎าของ การใช๎หรือการบริโภค ผลิตภัณฑ์สามารถเป็นได๎
หลากหลายรูปแบบ อาจในรูปวัตถุสิ่งของการบริการ  
กิจกรรม บุคคล สถานที่ ความคิด องค์การ หรือสิ่งดังกลําวรวมกัน (Armstrong and Kotler, 2011) 
ในสํวนการด าเนินงานเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เป็นความพยายามที่มุํงพัฒนาเพ่ือให๎ได๎ผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสม 
สอดคล๎องกับความต๎องการของตลาดเป้าหมายไมํวําจะเป็นการพัฒนาในเรื่องคุณภาพ รูปแบบ ลักษณะ 
ชื่อตรา บรรจุภัณฑ์ ขนาด การบริการ ฯลฯ 

2) ราคา (price) จัดเป็นมูลคําของสินค๎าและบริการที่ใช๎ในการแลกเปลี่ยน ในสํวน
ของการด าเนินงานตัดสินใจในเรื่องของราคา มักเกี่ยวข๎องกับการพิจารณาต๎นทุนและก าไร การก าหนด
ราคาขาย การก าหนดนโยบายการให๎สํวนลด นโยบายให๎สินเชื่อ ฯลฯ ทั้งนี้เพ่ือให๎ได๎ราคาที่เหมาะสมที่
ผู๎บริโภครู๎สึกคุ๎มคํา ยินดีที่จะจําย 

3) การจัดจ าหนําย (place) จัดเป็นการด าเนินการเพ่ือให๎ผลิตภัณฑ์สามารถไปสูํ
ผู๎บริโภคได๎ภายใต๎เงื่อนไขเวลาและสถานที่ที่เหมาะสม (วิทวัส  รุํงเรืองผล, 2552) ในสํวนการจัด
จ าหนํายประกอบด๎วย ชํองทางการจ าหนําย (channel of distribution) และการกระจายตัวสินค๎า 
(physical distribution) โดยชํองทางการจ าหนํายเป็นสํวนของการก าหนดวิธีการขายสินค๎าให๎กับ
ผู๎บริโภค ซึ่งผู๎ผลิตอาจเลือกใช๎ชํองทางการจ าหนํายทางตรงโดยการจัดจ าหนํายเอง หรือชํองทางการ
จ าหนํายทางอ๎อมในลักษณะการขายสินค๎าผํานคนกลางตํางๆ อาทิ ผู๎ค๎าสํง ผู๎ค๎าปลีก ตัวแทนจ าหนําย 
ฯลฯ สํวนการกระจายตัวสินค๎า เป็นกิจกรรมที่เก่ียวข๎องกับการเคลื่อนย๎ายสินค๎าจากผู๎ผลิตไปยังผู๎บริโภค 
อาทิ การขนสํง การเก็บรักษา การเลือกท าเลที่ตั้ง การคลังสินค๎า การบริหารสินค๎าคงคลัง ฯลฯ  

4) การสํงเสริมการตลาด (promotion) จัดเป็นกระบวนงานทางด๎านการสื่อสาร
การตลาดระหวํางผู๎ซื้อ ผู๎ขาย และผู๎เกี่ยวข๎องในกระบวนการซื้อ เพ่ือให๎ข๎อมูล จูงใจ หรือตอกย้ าเกี่ยวกับ
ผลิตภัณฑ์และตรายี่ห๎อ รวมทั้งเพ่ือให๎เกิดอิทธิพลตํอการเปลี่ยนแปลงความเชื่อ ทัศนคติ ความรู๎สึก และ
พฤติกรรมของกลุํมเป้าหมาย (วิทวัส  รุํงเรืองผล, 2552) เครื่องมือที่ใช๎ในการสํงเสริมการตลาดเพ่ือให๎
บรรลุวัตถุประสงค์ดังกลําว ได๎แกํ การโฆษณา การสํงเสริมการขาย การประชาสัมพันธ์ การใช๎พนักงาน
ขาย การตลาดทางตรง การจัดกิจกรรมพิเศษทางการตลาด ฯลฯ    

 



 

 

บทที่ 3 

วิธีการด าเนินงาน 

วัตถุดิบ 

1. ปลาทูแขกครีบสั้น  
2.   แป้งมันส าปะหลัง ตราแมวแดง ดาวเทียมลูกโลก 
3.   พริกไทยด า ตราไร่ทิพย์ 
4.   เกลือป่น ตรามงกุฎเพชร 
5.   น้ ามันปาล์มตราลีลา 
6.   น้ าตาล ตราลิน 
7.   ผงชูรส ตราอายิโนะโมะโต๊ะ 
8.  น้ าส้มสายชูกลั่น ตราคิวพี 
9.  กระเทียมแห้ง 
10. สาหร่ายโนริแห้ง 
11. พริกชี้ฟ้าแดงสด 
12. พริกข้ีหนูแดงสด 
13. พริกหวานสีเขียวสด  
14. แซนแทนกัม มีชื่อทางการค้าว่า Ziboxan F80 จากบริษัท Deosen Biochemical Ltd. 
 

อุปกรณ์ในการผลิตหัวข้าวเกรียบ 

  1. เครื่องบดเนื้อ ตรา champ amci. Product รุ่น tc12-c 
 2. เครื่องนวดผสม ตรา spar food machinery รุ่น ts 201 
  3. เครื่องชั่งทศนิยม 4 ต าแหน่ง ตรา METTLER TOLEDO รุ่น AB 204S 

 4. เครื่องปั่นผสม ตรา Panasonic รุ่น MX-795N 
 5. อุปกรณ์งานครัว ได้แก่ หม้อต้ม ชามผสม เตาแก๊ส มีด เป็นต้น 
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อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในการวิเคราะห์ทางกายภาพ 

1. เมล็ดงาที่ใช้วัดค่าการพองตัว 
2. ไม้บรรทัดที่ใช้วัดค่าการขยายตัว 
3. ชุดอุปกรณ์ส าหรับประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสเช่น จาน ถาด ถ้วยเป็นต้น 
4. เครื่องวัดค่าสี color flex  
5. เครื่องวัดเนื้อสัมผัส texture analyzer รุ่น TA-XT 2i (surrey, England) 
6. เครื่องวัดความหนืด (viscometer) ตรา Brookfield รุ่น DV–I+ 
7. เครื่องวัด aw ตรา Aqualab รุ่น S36090 
 

อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในการวิเคราะห์ทางเคมี 
1. เครื่องชั่งทศนิยม 4 ต าแหน่ง ตรา METTLER TOLEDO รุ่น AB 204S 
2. เครื่องมือวิเคราะห์โปรตีน ตรา BUCHI รุ่น 426 
3. ตู้อบลมร้อน ตรา CARBOLITE  
4. เตาเผา ตรา BINDDER รุ่น 78532 
5. เครื่องวิเคราะห์ความชื้น ตรา WTE BINDER  
6. เครื่องวิเคราะห์ไขมัน ตรา VELP SCIENTICA รุ่น SER 148 
7. เครื่องวัดความเป็นกรด ด่าง (pH meter) ตรา SCHOTT  รุ่น CG 840 
8. เครื่องวัดของแข็งที่ละลายได้ (hand refractometer) รุ่น TAMCO ช่วง 0-90 องศาบริกซ ์
9. อุปกรณ์วิ เคราะห์ปริมาณด่างที่ ระเหยได้ทั้ งหมด และปริมาณไตรเมทธิล เอมีน        

(Conway unit) 
10. เครื่องโฮโมจีไนซ์ (Homogenizer) ยี่ห้อ ULRA รุ่น T25B 

 

อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในการวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา 

1.  หม้อนึ่งความดันไอน้ า (autoclave)  ตรา TOMY รุ่น SX – 500                                                                
2.  ตู้บ่มเชื้อ (incubator) ตรา BINDER รุ่น BD                                                                                 
3.  ตู้อบความร้อน (hot air oven) ตรา Binder รุ่น 9010-0082   
4.  เครื่องชั่งทศนิยม 4 ต าแหน่งตรา METTLER TOLEDO รุ่น AB 204S                                 
5.  เครื่องตีป่นอาหาร (stomacher) ตรา seward รุ่น CIR 400                                                                  
6.  กล้องจุลทรรศน์แบบใช้แสง (light microscopy)                                                         
7.  ออโต้ปิเปต pipet-Lite  
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วิธีการด าเนินงาน 

 

ตอนที่ 1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ 
 
1. ศึกษาคุณลักษณะท่ีพึงประสงค์ของหัวข้าวเกรียบ 
 ศึกษาคุณลักษณะของหัวข้าวเกรียบที่พึงประสงค์ของผู้บริโภค โดยใช้กิจกรรมสนทนากลุ่ม     
(focus group) จากกลุ่มบุคคลจ านวน 30 คน ที่ประกอบด้วยผู้บริโภคจ านวน 20 คนผู้จ าหน่ายปลีก
และจ าหน่ายส่งหัวข้าวเกรียบจ านวน 10 คน โดยด าเนินการเพื่อศึกษาข้อมูลดังต่อไปนี้ 

 1.1 ศึกษาคุณลักษณะที่พึงประสงค์ของหัวข้าวเกรียบโดยทั่วไป ได้แก่ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัสและลักษณะปรากฏ    
   1.2 ศึกษารูปร่างของหัวข้าวเกรียบสูตรพื้นฐานที่พึงประสงค์ 3 ลักษณะโดยให้ผู้ร่วมกิจกรรม
เรียงล าดับความชอบ (ranking) ล าดับที่ 1 หมายถึง ชอบมากที่สุด และ 3 หมายถึง ชอบน้อยที่สุด
พร้อมให้เหตุผล ดังนี้ 

- วงกลม ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 2.5 เซนติเมตร หนา 1.5 เซนติเมตร 
  - สามเหลี่ยมฐานโค้ง (โดยน ารูปวงกลมแบบที่ 1 มาหั่นเป็นสี่ส่วนเท่า ๆ กัน) 
  - สี่เหลี่ยมยาว กว้าง x หนา x ยาว เท่ากับ 1 x 8 x 1 เซนติเมตร  
 
2. ส ารวจความต้องการของผู้บริโภค 
 ท าการส ารวจรสชาติของหัวข้าวเกรียบส าหรับใช้ในการพัฒนาด้วยการใช้แบบสอบถามจาก
ผู้บริโภคหัวข้าวเกรียบ จ านวน 600 คน ณ ร้านจ าหน่ายหัวข้าวเกรียบในเขตเทศบาลนครยะลาได้
รสชาติของหัวข้าวเกรียบ 10 รสชาติ น ามาผลิตในห้องปฏิบัติการแล้วท าการคัดเลือกหัวข้าวเกรียบที่มี
รสชาติเหมาะสมให้เหลือ 7 รสชาติ จากนั้นท าการคัดเลือกรสชาติหัวข้าวเกรียบอีกครั้งโดยใช้กิจกรรม
สนทนากลุ่ม (focus group) จากกลุ่มบุคคลจ านวน 30 คน ท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี
เรียงล าดับความชอบ (ranking test) จ านวน 7 รสชาติ คือ รสกระเทียมพริกไทยด า สาหร่าย  พริกขี้หนู 
พริกหวาน เห็ดหอม ฟักทอง และต าลึง คัดเลือกรสชาติที่ผู้บริโภคไม่ชอบออก 2 รสชาติ แล้วน า 5 
รสชาติ มาเรียงล าดับความชอบ โดยล าดับที่ 1 หมายถึง ชอบมากที่สุด และ 5 หมายถึง ชอบน้อยที่สุด 
พร้อมให้เหตุผลประกอบ 
 

3. พัฒนาผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ 

 3.1 พัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสูตรกระเทียมพริกไทย 
 ศึกษาปริมาณของกระเทียมและพริกไทยด าในผลิตภัณฑ์ 5 ระดับ คือ ร้อยละ 3, 5, 7, 9 และ 
11 ของส่วนผสมทั้งหมด โดยใช้อัตราส่วนของกระเทียมต่อพริกไทยด า เท่ากับ 4 : 1 ท าการทดสอบทาง
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ประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9- point-Hedonic scale ประเมินคุณลักษณะด้าน สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบรวม (คะแนนความชอบ 1 = ชอบน้อยที่สุด จนถึง 9 = ชอบมากที่สุด) วางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design ; RCBD) โดยใช้ผู้ทดสอบ
ชิมจ านวน 30 คน น าคะแนนที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่าง
ระหว่างชุดการทดลองด้วยวิธี DMRT คัดเลือกชุดการทดลองที่มีคะแนนความชอบสูงสุดไปใช้  ในข้อ
ต่อไป  
 3.2 พัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสูตรพริกหวาน 
          ศึกษาปริมาณพริกหวานในผลิตภัณฑ์ 4 ระดับ คือ ร้อยละ 4, 6, 8 และ 10 ของน้ าหนัก
ส่วนผสมทั้งหมด แล้วน าหัวข้าวเกรียบทั้ง 4 ชุดการทดลองมาทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9 
point Hedonic scale ด้านสี ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม               
วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design ; RCBD)     
ใช้ผู้ทดสอบชิม 30 คน น าคะแนนที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างระหว่างชุดการทดลองด้วยวิธี DMRT คัดเลือกชุดการทดลองที่มีคะแนนความชอบสูงสุดไปใช้ใน
ข้อต่อไป 

 3.3 พัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสูตรสาหร่าย 
          ศึกษาปริมาณสาหร่ายในผลิตภัณฑ์ 5 ระดับ คือ ปริมาณร้อยละ 4, 6, 8, 10 และ 12 ของ
น้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด แล้วน าหัวข้าวเกรียบทั้ง 5 ชุดการทดลองมาทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 
9 point Hedonic scale ด้านสี ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม               
วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design ; RCBD)     
ใช้ผู้ทดสอบชิม 30 คน น าคะแนนที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างระหว่างชุดการทดลองด้วยวิธี DMRT คัดเลือกชุดการทดลองที่มีคะแนนความชอบสูงสุดไปใช้ 
ในข้อต่อไป  
 
4. การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสูตรพัฒนา 
 ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของหัวข้าวเกรียบสูตรพ้ืนฐานและหัวข้าวเกรียบสูตร
พัฒนาที่ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดจากข้อ 3 จ านวน 3 สูตร คือ สูตรกระเทียมพริกไทย สูตร        
พริกหวานและสูตรสาหร่าย โดยใช้ผู้บริโภคทั่วไปจ านวนไม่น้อยกว่า 200 คน/สูตร ใช้วิธี 9 point 
Hedonic scale (ให้คะแนนความชอบ 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด จนถึง 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด) 
ประเมินผลโดยการหาค่าร้อยละจากคะแนนการประเมินของผู้บริโภค 
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 5. วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของหัวข้าวเกรียบ 
 วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของหัวข้าวเกรียบทั้ง 4 สูตร คือ สูตรพ้ืนฐาน สูตรสาหร่าย สูตร
กระเทียมพริกไทยและสูตรพริกหวาน ดังนี้ 
 
 - ปริมาณความชื้น โปรตีน เถ้า (A.O.A.C 1999)  
 - ปริมาณไขมัน (A.O.A.C 2000) 
 - ปริมาณเยื่อใย (A.O.A.C 2000)  
 - ปริมาณแคลเซียม (ICP-OES) 
 
6. พัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบ 
 6.1 การศึกษาคุณลักษณะที่พึงประสงค์ของน้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบ 
          ศึกษาคุณลักษณะที่พึงประสงค์ของน้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบ ได้แก่ สี ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ 
และความข้นหนืดโดยใช้กิจกรรมสนทนากลุ่ม (focus group) กับกลุ่มบุคคลจ านวน 30 คน 
ประกอบด้วยผู้บริโภค 20 คน ผู้จ าหน่ายปลีกและส่งจ านวน 10 คน  
 6.2 ศึกษาระยะเวลาการดองพริกชี้ฟ้าแดง พริกขี้หนูแดงและกระเทียมพริกไทยที่ใช้ในการผลิต
น้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบ 

ศึกษาระยะเวลาการดองพริกชี้ฟ้าแดง พริกขี้หนูแดงและกระเทียมที่ 3 ระดับ คือ  1, 3 และ 5 
วัน แล้วน ามาผลิตน้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบโดยการใช้สูตรน้ าจิ้มไก่ที่ดัดแปลงจากงานวิจัยของกัลยา        
เลาหสงคราม รมณี สงวนดีกุล สุเมธ ตันตระเธียร พาสวดี ประทีปะเสน และสายวรุฬ ชัยวนิชศิริ 
(2546) ตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-point Hedonic scale ด้าน สี กลิ่น รสชาติ 
และความชอบรวม วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block 
Design ; RCBD) ใช้ผู้ทดสอบชิม 30 คน น าคะแนนที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างชุดการทดลองด้วยวิธี DMRT  
 6.3 ศึกษาปริมาณสารข้นหนืดที่เหมาะสมในการผลิตน้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบ  
          ศึกษาปริมาณสารข้นหนืด คือ แซนแทนกัมที่เหมาะสมในการผลิตน้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบทดแทน
ปริมาณน้ าสะอาดที่ 6 ระดับ คือร้อยละ 0.01, 0.03, 0.05, 0.06, 0.07 และ 0.08 ของน้ าหนักส่วนผสม
ทั้งหมด แล้วท าการเปรียบเทียบความหนืดกับน้ าจิ้มไก่ทางการค้า วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
(Completely Randomized Design; CRD) (ปัญญา โพธิ์ฐิติรัตน์, 2550) ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 30 
คน น าคะแนนที่ได้วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างชุดการ
ทดลองแบบ DMRT คัดเลือกปริมาณของแซนแทนกัมที่ท าให้น้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบมีความหนืดใกล้เคียง
กับค่าความหนืดของน้ าจิ้มไก่ทางการค้ามากท่ีสุดไปใช้ในข้อต่อไป  
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 6.4 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์น้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบ 
          การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์น้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบโดยใช้ผู้บริโภค
จ านวน 200 คน วิธี 9 point Hedonic scale (คะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด จนถึง คะแนน 9 
หมายถึง ชอบมากที่สุด) ประเมินผลโดยการหาค่าร้อยละจากคะแนนการประเมินของผู้บริโภค 

6.5 ศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑ์น้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบ ดังนี้ 
- ค่าความหนืด (Brookfeld รุ่น Dv-1+) 
- ค่าสี (color flex รุ่น CX1471) 
- ค่า aw (Aqualab รุ่น S36090) 
- ปริมาณกรดทั้งหมด 
- ค่า pH โดยใช้ pH Meter 
- ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ 

 
ตอนที่ 2 การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ 
 
1. การศึกษาปัจจัยคุณภาพที่ส่งผลต่อผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ 
       1.1 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของปลาทูแขกที่น ามาเป็นวัตถุดิบหลักในการผลิต  

  ขนส่งปลาทูแขกจากท่าเรือปัตตานีมายังห้องปฏิบัติการด้วยวิธีแช่น้ าแข็งบรรจุในกล่องโฟมซึ่ง
ใช้เวลาขนส่งประมาณ 1-1.5 ชั่วโมง จากนั้นน าปลาที่ได้มาแช่น้ าแข็งบดโดยใช้อัตราส่วนของน้ าแข็งต่อ
ปลาเท่ากับ 2:1 เรียงสลับชั้นระหว่างน้ าแข็งและปลา บรรจุในลังพลาสติกหุ้มฉนวน สุ่มตัวอย่างปลาทู
แขกที่เก็บในน้ าแข็งมาตรวจสอบคุณภาพทุก 2 วัน คือ วันที่ 0, 2, 4, 6, 8, 10, 12 และ 14 ทั้งนี้ใน
ระหว่างการเก็บรักษาได้ถ่ายน้ าแข็งที่ละลายออกและเติมน้ าแข็งใหม่เข้าไปแทนทุกวัน น าตัวอย่างปลาทู
แขกไปตรวจสอบคุณภาพ ดังนี้ 

1) การตรวจสอบคุณภาพทางเคม ีไดแ้ก่ 
- ปริมาณด่างท่ีระเหยได้ทั้งหมด (TVB-N) (Hasegawa, 1987)  
- ปริมาณไตรเมธิลามีน (TMA) (Hasegawa, 1987) 
- ค่า pH โดยใช้ pH Meter 
- ค่า TBA Thiobarbituric acid (TBA) (Egen et al., 1981) 

  2) ตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์ 
   - ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ด้วยเทคนิค Pour plate (A.O.A.C 1999) 
  3) ตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้เกณฑ์การประเมินคุณภาพ 
                         ของ EU (EU Scheme) 
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1.2 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาหัวข้าวเกรียบ 
              น าข้าวเกรียบจ านวน 4 สูตร คือ สูตรพ้ืนฐาน สูตรกระเทียมพริกไทย สูตรพริกหวานและ
สูตรสาหร่ายมาหั่นเป็นชิ้นขนาด กว้างxหนาxยาว เท่ากับ 1x1x8 เซนติเมตร บรรจุถุงโพลีโพรพิลีน (PP) 
ซ้อน 2 ชั้น ปิดผนึกด้วยความร้อน เก็บรักษาใน 2 สภาวะ คือ  

- เก็บรักษาในน้ าแข็ง โดยใช้อัตราส่วนหัวข้าวเกรียบต่อน้ าแข็งเท่ากับ 1:2 (อุณหภูมิ 2±1 
องศาเซลเซียส) ทั้งนี้ในระหว่างการเก็บรักษาได้ถ่ายน้ าแข็งที่ละลายออกและเติมน้ าแข็งใหม่เข้าไปแทน
ทุกวัน 
 - เก็บรักษาในตู้เย็น ที่อุณหภูมิ 3±1องศาเซลเซียสเป็นเวลา 18 วัน และสุ่มตัวอย่างทุก    
3 วัน คือวันที่ 0, 3, 9, 12, 15 และ 18 มาตรวจสอบคุณภาพดังนี้ 

1) ตรวจสอบคุณภาพทางเคมี 
- ปริมาณ TVB-N (Hasegawa, 1987)  
- ค่า pH โดยใช้ pH Meter 
- ค่า TBA Thiobarbituric acid (TBA) (Egen et al., 1981) 

2) ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ 
- ค่า aw (Aqualab รุ่น S36090) 
- ค่าความหนืด โดยใช้เครื่องวัดความหนืด Brookfeld รุ่น Dv-1+ 
- ค่าสี โดยใช้เครื่องวัดค่าสี ตรา color flex รุ่น S 36090  

 3) ตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยา 
  - การตรวจนับจ านวนแบคทีเรียทั้งหมดด้วยเทคนิค Pour plat (A.O.A.C., 1999) 

  - การตรวจวิเคราะห์ MPN โคลิฟอร์มแบคทีเรียและ MPN ฟีคัลโคลิฟอร์ม 
  - การตรวจวิเคราะห์ MPN Escherichia coli 
  - การตรวจหา Staphylococcus aureus   
  - การตรวจหา Salmonella spp. 

 1.3 ศึกษาสภาวะในการทอดหัวข้าวเกรียบ  
 ศึกษาอัตราส่วนของน้ ามันปาล์มต่อหัวข้าวเกรียบ 3 อัตราส่วน คือ 3:1, 4:1 และ 5:1 
จากนั้นน าหัวข้าวเกรียบที่ผ่านการทอดไปตรวจสอบคุณภาพ เพ่ือหาอัตราส่วนของน้ ามันปาล์มและ     
หัวข้าวเกรียบที่เหมาะสมในการทอด ดังนี้ 

- การพองตัวของหัวข้าวเกรียบ โดยใช้เมล็ดงาในการวัดค่าการพองตัว 
- ปริมาณไขมัน โดยวิธี A.O.A.C (1999) 

1.4 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ ามันที่ใช้ทอดหัวข้าวเกรียบ  
น าหัวข้าวเกรียบไปทอดในน้ ามันปาล์มใช้อัตราส่วนที่ได้จากการศึกษาจากข้อ 2.3 เก็บ

ตัวอย่างน้ ามันทุกซ้ าของการทอด เป็นจ านวน 20 ซ้ า โดยตรวจสอบคุณภาพดังนี้ 
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- ค่าความหนืด โดยใช้เครื่องวัดความหนืด Viscometer ตรา Brook field รุ่น DV-I 
- ค่ากรดไขมันอิสระ (IUPAC, 1979) 
 

2. จัดท าคู่มือส าหรับใช้ในการควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิตและจ าหน่ายหัวข้าวเกรียบ 
2.1 จัดท าคู่มือคุณภาพ โดยดัดแปลงจากหลักการด าเนินงานควบคุมคุณภาพตามขั้นตอนของ 

Gryna (2001) ซึ่งประกอบด้วย 6 ขั้นตอน คือ  
2.1.1 การเลือกหัวข้อควบคุม  
2.1.2 การก าหนดกระบวนการวัดหรือประเมินคุณภาพ   
2.1.3 การก าหนดมาตรฐานหรือเป้าหมายผลิตภัณฑ์  
2.1.4 การวัดผลงานที่เกิดข้ึนจริง  
2.1.5 การเปรียบเทียบกับมาตรฐาน 
2.1.6 การปฏิบัติการแก้ไขปัญหา  

จัดท าเอกสารวิธีการท างาน (work instruction) โดยน าผลการศึกษาปัจจัยคุณภาพที่ส่งผลต่อ
ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ (การศึกษาข้อ 1) มาก าหนดหัวข้อควบคุมและวิธีการวัด/ประเมินคุณภาพและ
จัดท าเอกสารวิธีการท างาน ประกอบด้วยใบบันทึกข้อมูลการท างาน (แบบฟอร์มต่างๆ) ประกอบด้วย 
ผู้รับผิดชอบ บันทึกการแก้ไข เป็นต้น   
 2.2 วิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤติที่ต้องควบคุมในการผลิตหัวข้าวเกรียบ (hazard analysis 
critical control points: HACCP) ทั้ง 4 สูตร โดยมีขั้นตอนการด าเนินงานดังนี้ 

- การวิเคราะห์อันตราย 

- การก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม 

- การก าหนดค่าวิกฤติ 

- การก าหนดการตรวจติดตามการควบคุมจุดวิกฤติ 

- การก าหนดวิธีการแก้ไข 
 
ตอนที่ 3 การพัฒนาการตลาดผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ 
การวิจัยครั้งนี้ เป็นการวิจัยและพัฒนา โดยผู้วิจัยได้ก าหนดแบบแผนการวิจัย ไว้ 3 ระยะ ดังต่อไปนี้ 

 ระยะที่ 1 การวางแผนพัฒนา  (Development Planning) 
  ระยะที่ 2 การด าเนินงานพัฒนา (Development Implementation)           
  ระยะที่ 3 การสรุปผลพัฒนา  (Development Conclusion) 
           ทั้งนี้ แต่ละระยะมีรายละเอียดการด าเนินงานดังนี้ 
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ระยะที่ 1 การวางแผนพัฒนา (Development Planning) 
     แบ่งข้ันตอนการท างานแยกย่อยดังนี้ 

  1.1 การศึกษาท าความเข้าใจบริบทผลิตภัณฑ์และตลาดเป้าหมาย โดยอาศัยเครื่องมือการ
สัมภาษณ์แบบเจาะลึกและการใช้แบบสอบถาม ทั้งนี้การสัมภาษณ์แบบเจาะลึก เน้นกลุ่มเป้าหมาย ผู้ค้า
ปลีก เพ่ือให้ทราบถึงข้อมูลการขาย ผลิตภัณฑ์และตลาดเป้าหมาย ส าหรับแบบสอบถามใช้ในการศึกษา
ตลาดเป้าหมาย เพ่ือให้ทราบถึงข้อมูลพฤติกรรมการซื้อและพฤติกรรมการบริโภค         

  1.2 การวางแผนแบบมีส่วนร่วมเพื่อการพัฒนา ด าเนินการผ่านเครื่องมือ การสนทนากลุ่ม
ร่วมกับพหุภาคีที่เกี่ยวข้อง ทั้งผู้ค้าส่ง ผู้ค้าปลีก และผู้บริโภค เพ่ือศึกษาทิศทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์   
หัวข้าวเกรียบในประเด็นต่อไปนี้ 

1.2.1 การวิเคราะห์สถานการณ์ 
1.2.2 การก าหนดวัตถุประสงค์ 
1.2.3 การก าหนดตลาดเป้าหมาย 
1.2.4 การก าหนดกลยุทธ์ส่วนประสมทางการตลาด ซึ่งประกอบด้วย กลยุทธ์ผลิตภัณฑ์ 

ราคา การจัดจ าหน่าย และการส่งเสริมการตลาด 
 

ระยะที่ 2 การด าเนินงานพัฒนา (Development Implementation)             
แบ่งเป็นขั้นตอนย่อยดังนี้ 
2.1 การด าเนินงานพัฒนาโดยการทดสอบตลาด เป็นการน าแผนการตลาดที่ก าหนดสู่การ

ปฏิบัติธุรกิจจริง  
2.2 การควบคุมประเมินผล โดยการเปรียบเทียบผลที่เกิดขึ้นจริงกับแผนที่ก าหนด เพ่ือศึกษา

ความเป็นไปได้ รวมถึงข้อควรปรับปรุงแก้ไข 
 

ระยะที่ 3 การสรุปผลพัฒนา (Development Conclusion) 
ประกอบด้วยขั้นตอนแยกย่อย ดังนี้ 
3.1  การสรุปผล เรียบเรียงจัดท ารูปเล่มงานวิจัย 
3.2  การเผยแพร่ผลการวิจัยโดยการจัดอบรมและเผยแพร่ผ่านสื่อต่างๆ อาทิ วารสารทาง

วิชาการ หนังสือพิมพ์ รวมไปถึงสื่ออินเตอร์เน็ต โฮมเพจ ต่างๆ 
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 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 
 ผู้วิจัยได้เก็บรวบรวมข้อมูล จ าแนกตามเครื่องมือวิจัย ดังนี้  

- การสัมภาษณ์แบบเจาะลึก (In-dept Interview) เก็บรวบรวมข้อมูลช่วงเดือนมกราคม 2554  
ณ สถานที่จ าหน่ายผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ 3 แห่ง ในเขตเทศบาลนครยะลา   

- การใช้แบบสอบถาม (Questionnaires) เก็บรวบรวมข้อมูลตลอดเดือนกุมภาพันธ์  2554    
ณ สถานที่จ าหน่ายผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ 3 แห่ง ในเขตเทศบาลนครยะลา   

- การสนทนากลุ่ม (Focus Group) เก็บข้อมูลวันที่ 24 พฤษภาคม 2554 ณ ห้อง 15-201  
อาคาร 15 ภาควิชาเทคโนโลยีการเกษตร  มหาวิทยาลัยราชภัฎยะลา 

- การทดสอบตลาด (Market Testing) ด าเนินการและเก็บข้อมูลตลอดเดือนกันยายน 2554  
ณ ถนนผังเมือง 2 ก่อนถึงไฟแดง 5 แยก (ใกล้อู่อนันต์การช่างยะลา)   
 

การวิเคราะห์ข้อมูล 
 

 ในส่วนของการวิเคราะห์ข้อมูล แบ่งเป็น 2 ลักษณะ ดังนี้ 
 1. ข้อมูลเชิงคุณภาพ (Qualitative Data) จากการสัมภาษณ์แบบเจาะลึก การสนทนากลุ่ม 
และการทดสอบตลาด ข้อมูลส่วนนี้ จะถูกน าไปวิเคราะห์ สังเคราะห์  เปรียบเทียบ และเขียนพรรณาเชิง
เหตุผล 

2. ข้อมูลเชิงปริมาณ (Quantitative Data) ข้อมูลจากแบบสอบถามที่รวบรวมได้ จะถูก
น าไปประมวลผลโดยใช้โปรแกรมสถิติส าเร็จรูป เพ่ือท าการวิเคราะห์ค่าความถี่ ร้อยละ ตลอดจนการ
จัดล าดับ   
  

 



 

 

บทที่ 4 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

ตอนที่ 1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ 
 
1. คุณลักษณะท่ีพึงประสงค์ของหัวข้าวเกรียบ 

 จากการศึกษาคุณลักษณะที่พึงประสงค์ของหัวข้าวเกรียบโดยการจัดกิจกรรมสนทนากลุ่ม 
(focus group) ผู้ร่วมสนทนากลุ่มจ านวน 30 คน แบ่งเป็นกลุ่มผู้บริโภคจ านวน 20 คน และผู้จ าหน่าย
ปลีกและผู้จ าหน่ายส่ง จ านวน 10 คน (แบบเจาะจง) ได้ผลดังตารางที่ 4.1 
ตารางท่ี 4.1 คุณลักษณะของหัวข้าวเกรียบที่พึงประสงค์จากกิจกรรมสนทนากลุ่ม 
คุณภาพ คุณลักษณะของหัวข้าวเกรียบท่ีพึงประสงค์ 
ส ี น้ าตาลอ่อนขึ้นถึงน้ าตาลเหลือง 
กลิ่น ไม่มีกลิ่นผิดปกติ เช่น คาวจัด, กลิ่นเปรี้ยว  ควรมีกลิ่นหอมของเนื้อปลา 
รสชาติ รสเค็มน า มีรสหวานจากเนื้อปลาเล็กน้อย 
เนื้อสัมผัส กรอบนอกนุ่มใน, กรอบนาน 
ลักษณะปรากฏ มีก้างปลาชิ้นเล็ก ๆ กระจายทั่วหัวข้าวเกรียบ ฟู พอง ไม่ยุบตัวเมื่อเย็น 
ลักษณะรูปร่างของหัวข้าว
เกรียบ 

สี่เหลี่ยมยาว กว้างxยาวxหนา เท่ากับ 1x8x1 เซนติเมตร 

 

2. ผลการส ารวจความชอบของผู้บริโภค 
 จากการส ารวจความชอบด้านรสชาติหัวข้าวเกรียบของผู้บริโภคทั่วไป ณ ร้านจ าหน่ายปลีก  
หัวข้าวเกรียบ ในเขตเทศบาลนครยะลา จ านวน 600 คน พบว่า รสชาติของหัวข้าวเกรียบที่ผู้บริโภค
ต้องการมากที่สุด 10 อันดับ เรียงล าดับความชอบจากมากไปน้อย ได้แก่ กระเทียมพริกไทยด า สาหร่าย 
พริกขี้หนู พริกหวาน เห็ดหอม ฟักทอง ต าลึง พริกหยวก งาด า และผักหวาน ตามล าดับ จากนั้น
คัดเลือก 7 รสชาติให้ผู้เข้าร่วมการสนทนากลุ่มทดสอบชิม คือรสกระเทียมพริกไทยด า สาหร่าย พริก
ขี้หนู พริกหวาน เห็ดหอม ฟักทอง และต าลึง แล้วท าการคัดเลือกออก 2 รสชาติ คือ ฟักทอง และ 
เห็ดหอม ให้เหลือ 5 รสชาติ แล้วน า 5 รสชาติที่เหลือ มาทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีเรียงล าดับ
ความชอบ (ranking test) พบว่า รสชาติหัวข้าวเกรียบที่ผู้บริโภคต้องการมากที่สุด คือ  
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 - ล าดับที่ 1 รสกระเทียมพริกไทย  
 - ล าดับที่ 2 รสพริกหวาน  
 - ล าดับที่ 3 สาหร่าย  
 
3. การพัฒนาผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ 
    3.1 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสูตรกระเทียมพริกไทย 

 ท าการผลิตหัวข้าวเกรียบรสกระเทียมพริกไทย โดยศึกษาปริมาณของกระเทียมต่อพริกไทยด า   
5 ระดับ คือ ร้อยละ 3, 5, 7, 9 และ 11 ของส่วนผสมทั้งหมด และใช้อัตราส่วนของกระเทียมต่อ
พริกไทยเท่ากับ 4 : 1 น าผลิตภัณฑ์ที่ผลิตได้ไปทดสอบทางประสาทสัมผัส (9 point hedonic scale) 
กับผู้ทดสอบชิมจ านวน 30 คน พบว่า ปริมาณกระเทียมพริกไทยด ามีผลต่อคะแนนความชอบด้านสี  
ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ดังตารางที่ 
4.2    
ตารางท่ี 4.2  คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของหัวข้าวเกรียบสูตรกระเทียมและพริกไทย  

กระเทียม:
พริกไทยด า 

ปริมาณ 
(%) 

สี 
 

ลักษณะปรากฏ กลิ่น 
 

รสชาติ 
 

เนื้อสัมผัส ความชอบรวม 

2.40 : 0.60 3 6.26±1.86ab 6.40±1.71abc 7.00±1.76ab 6.70±1.39ab 7.16±1.18b 6.67±1.92a 
4.00 : 1.00 5 6.66±1.67b 6.73±1.60 c 7.53±1.22b 7.10±1.83b 7.03±1.81b 7.56±1.33b 
5.60 : 1.40 7 6.56±1.52b 6.56±1.30bc 6.76±1.30a 6.20±1.10a 6.53±1.41ab 7.10±1.12ab 
7.20 : 1.80 9 6.16±1.49ab 6.00±1.62a 6.70±1.44a 6.40±1.57ab 6.63±1.56ab 6.93±1.63ab 
8.80 : 2.20 11 5.83±1.76a 6.06±1.4 8ab 6.63±1.71a 6.13±1.76a 6.26±1.68a 6.53±1.83a 

หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 ด้านสี พบว่า การเติมกระเทียมพริกไทยด าในปริมาณต่างกันท าให้คะแนนความชอบด้านสี
แตกต่างกัน (p<0.05) นั่นคือเมื่อมีการเติมกระเทียมพริกไทยด าในหัวข้าวเกรียบปริมาณสูงขึ้น ท าให้
ผลิตภัณฑ์มีสีน้ าตาลคล้ ามากยิ่งขึ้น ดังภาพที่ 4.1 โดยปริมาณกระเทียมพริกไทยด าที่ร้อยละ 5 ท าให้
ผลิตภัณฑ์มีสีน้ าตาลแดงท่ีผู้บริโภคยอมรับมากที่สุด 
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(ก)  

 

(ข)  

ภาพที่ 4.1 หัวข้าวเกรียบสูตรกระเทียมและพริกไทยที่เติมกระเทียมและพริกไทยในปริมาณร้อยละ     
3-11 ก่อนทอด  (ก) และหลังทอด (ข)  

 
 ด้านลักษณะปรากฏ พบว่า หัวข้าวเกรียบที่มีการเติมกระเทียมและพริกไทยด าในปริมาณที่
สูงขึ้นท าให้ผลิตภัณฑ์มีรูพรุนและมองเห็นชิ้นของกระเทียมกระจายตัวในผลิตภัณฑ์หนาแน่นขึ้น 
(p<0.05) โดยกระเทียมและพริกไทยด าปริมาณร้อยละ 5 ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคะแนนความชอบด้าน
ลักษณะปรากฏสูงสุด เนื่องจากมีชิ้นกระเทียมกระจายตัวในปริมาณที่เหมาะสมท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่
ผู้บริโภคยอมรับมากที่สุด   
 ด้านกลิ่นและรสชาติ พบว่า การเติมกระเทียมและพริกไทยด าในหัวข้าวเกรียบปริมาณมาก
ขึ้นท าให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นและรสชาติของกระเทียมและพริกไทยด าเพ่ิมสูงขึ้น (p<0.05) กระเทียมมีสารที่
ให้กลิ่นหอมและฉุนที่ส าคัญคือ เอนไซม์อัลลิเนส (allinase) เมื่อน ากระเทียมมาบดหรือสับจะเป็นการ
กระตุ้นให้เอนไซม์อัลลิเนสท างานโดยท าการเปลี่ยนสารอินทรีย์ก ามะถันให้เป็นน้ ามันหอมระเหย        
อัลลิซิน (allicin) ไพรูเวท  และแอมโมเนีย (ใจทิพย์ วานิชชัง และผดุงศักดิ์ วานิชชัง, 2546; จันเพ็ญ 
บางส ารวจ, 2553; สุมณฑา วัฒนสินธุ์, 2547) ส่วนสารที่ให้กลิ่นรสในพริกไทยด าประกอบด้วยสารเคมี  

11 9 7 5 3 

3 11 9 7 5 
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ที่ท าให้ เกิดรสเผ็ดร้อนและกลิ่นฉุนได้แก่สารเปปเปอรีน ( piperine) และน้ ามันหอมระเหย              
สารเปปเปอรีนมีลักษณะเป็นผลึกสีเหลืองซึ่งมีอัลคาลอยด์ (alkaloid) ที่เป็นองค์ประกอบหลักที่ท าให้
เกิดความเผ็ดฉุน (pungency) (จรรยา ไชยเจริญ, 2550) พริกไทยด ามีน้ ามันหอมระเหยประมาณ     
ร้อยละ 1-3 และสารที่ให้กลิ่นมากว่า 80 ชนิด ได้แก่ alpha pinene, beta thujene, camphene, 
beta pinene, sabinene, gamma-3-carene, myrcene, alpha phellandrene, alpha 
terpinene, limonene, beta-phellandrene, 1, 8cineole, gamma terpinene, trans-sabiline 
hydrate, citronellal, linalool, terpinene-4-ol, alpha-terpineol, phellandral, pcymene, 
terpinolene, copaene, cis-alpha-bergamotene, caryophyllene, humulene, trans-beta-
franesene (จรรยา ไชยเจริญ, 2550) ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบที่มีการเติมกระเทียมและพริกไทยด าที่
ปริมาณร้อยละ 5 ท าให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นและรสชาติของกระเทียมและพริกไทยด าที่เหมาะสมท าให้
ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบด้านกลิ่นและรสชาติสูงสุด 
 ด้านเนื้อสัมผัส พบว่า เมื่อมีการเติมกระเทียมและพริกไทยด าปริมาณเพ่ิมขึ้นจะท าให้
ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบมีเนื้อสัมผัสแข็งขึ้น (p<0.05) การเติมกระเทียมพริกไทยด าปริมาณร้อยละ 3 ท า
ให้ได้ผลิตภัณฑ์เนื้อสัมผัสกรอบนอกนุ่มในที่เหมาะสม จึงส่งผลให้มีคะแนนความชอบทางด้านเนื้อสัมผัส
สูงสุด 

 ด้านความชอบรวม พบว่า หัวข้าวเกรียบที่มีการเติมกระเทียมและพริกไทยด าปริมาณ     
ร้อยละ 5 ท าให้ผลิตภัณฑ์เป็นที่มีคะแนนความชอบรวมสูงสุด เนื่องจากมีคะแนนความชอบด้านสี 
ลักษณะปรากฏ กลิ่น และรสชาติสูงสุด ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่ได้มีสีน้ าตาลแดง มีชิ้นกระเทียมกระจายตัวใน
ปริมาณที่เหมาะสม มีกลิ่นและรสชาติของกระเทียมพริกไทยด าที่เหมาะสม ดังนั้นจึงเลือกปริมาณ
กระเทียมพริกไทยด าร้อยละ 5 เพ่ือท าการศึกษาในขั้นตอนต่อไป 

 
3.2 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสูตรพริกหวาน 

การศึกษาปริมาณพริกหวานในผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบที่ร้อยละ 4, 6, 8 และ 10 ของน้ าหนัก
ส่วนผสมทั้งหมด น าผลิตภัณฑ์ที่ผลิตได้ไปทดสอบทางประสาทสัมผัส (9 point hedonic scale) กับ    
ผู้ทดสอบชิมจ านวน 30 คน พบว่า ปริมาณพริกหวานที่เติมในผลิตภัณฑ์มีผลต่อคะแนนความชอบด้านสี 
กลิ่นรส ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม (p<0.05) แต่ไม่มีผลต่อคะแนนความชอบทาง      
ด้านรสชาติ (p≥0.05) แสดงผลดังตารางที่ 4.3 
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ตารางท่ี 4.3 คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของหัวข้าวเกรียบสูตรพริกหวาน  

พริกหวาน 
(%) 

สี 
 

กลิ่นรส 
 

รสชาติ 
 

ลักษณะ
ปรากฏ 

เนื้อสัมผัส 
 

ความชอบ
รวม 

4 6.57±1.01a 6.77±1.36b 7.00±1.23ab 7.03±1.40bc 6.80±1.13a 7.23±0.97a 
6 7.57±1.14b 7.50±1.04c 7.47±1.36b 7.33±1.56c 7.53±1.31b 8.27±0.74b 
8 6.40±1.07a 6.30±1.26ab 6.77±1.45a 6.60±1.04ab 6.60±1.61a 7.00±1.02a 
10 6.10±1.54a 5.90±1.92a 6.73±1.64a 6.23±1.72a 6.70±1.64a 6.77±1.52a 

หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

  ด้านสี พบว่า การเติมพริกหวานปริมาณเพ่ิมขึ้นในผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบที่ผ่านการทอด     
มีผลท าให้คะแนนความชอบด้านสีแตกต่างกัน (p<0.05) โดยการเติมพริกหวานในระดับสูง (ร้อยละ     
8 และ10) มีผลท าให้คะแนนความชอบด้านสีต่ าลง เนื่องจากชิ้นพริกหวานที่อยู่ในหัวข้าวเกรียบ
เปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลเข้มมากกว่าเนื้อหัวข้าวเกรียบ ดังภาพที่ 4.2 โดยการเติมพริกหวานปริมาณร้อยละ 
6 ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบมีสีน้ าตาลเข้มของชิ้นพริกหวานในปริมาณเหมาะสมจึงท าให้มีคะแนน
ความชอบด้านสีสูงสุด 
              

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่4.2 หัวข้าวเกรียบสูตรพริกหวาน (ก) หัวข้าวเกรียบก่อนทอด (ข) หัวข้าวเกรียบหลังทอด   
หมายเหตุ อักษร 0-10 หมายถึง ปริมาณร้อยละของพริกหวาน 

(ข) 

(ก) 

0 4 6 8 10 
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 ด้านกลิ่นรสและรสชาติ พบว่า เมื่อเติมพริกหวานในหัวข้าวเกรียบปริมาณเพ่ิมขึ้นท าให้
ผลิตภัณฑ์มีคะแนนความชอบด้านกลิ่นรสพริกหวานลดลง (p<0.05) โดยหัวข้าวเกรียบที่มีการเติมพริก
หวานร้อยละ 6 ท าให้มีกลิ่นรสของพริกหวานในระดับที่เหมาะสมจึงมีคะแนนความชอบด้านกลิ่นรส
สูงสุด ด้านรสชาติ พบว่า ปริมาณพริกหวานไม่มีผลต่อคะแนนความชอบด้านรสชาติของหัวข้าวเกรียบ 
(P≥0.05) แต่มีแนวโน้มว่าการเติมพริกหวานที่ร้อยละ 6 จะมีคะแนนความชอบด้านรสชาติสูงสุด สารที่
ท าให้เกิดรสชาติในพริกหวานได้แก่  กลูโคส, ฟรุตโตส, กรดมาลิก, กรดซิตริก, วิตามินซี, (E)-2-hexen-
1-ol, p-menth-1-en-9-al, (E)-ß-ocimene, (Z)-2-penten-1-ol และ (E)-geranylacetone (Eggink 
et al, 2012) นอกจากนี้ในพริกหวานยังประกอบไปด้วยสารแคปไซซิน(capsaicin) ซึ่งมีมากบริเวณไส้ 
ผนังกั้นระหว่างเซลล์ และเยื่อแกนกลางสีขาวหรือที่เรียกว่า รกของพริก ซึ่งเป็นสารท าให้เกิดความเผ็ด
แต่มีในปริมาณที่ต่ ามาก (ธนาภรณ์  ศรีศิริพันธุ์, 2551) ท าให้ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบรสพริกหวานมี
ความเผ็ดน้อยมาก  
 ด้านลักษณะปรากฏ พบว่า การเติมพริกหวานในผลิตภัณฑ์ปริมาณเพ่ิมมากขึ้นท าให้
ผลิตภัณฑ์มีการกระจายตัวของชิ้นพริกหวานที่มีสีน้ าตาลเข้มหนาแน่นเพ่ิมขึ้น มีผลให้คะแนนความชอบ
ด้านลักษณะปรากฏลดลง (p<0.05) การเติมพริกหวานปริมาณร้อยละ 6 ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะ
การกระจายตัวของชิ้นพริกหวานที่เหมาะสม จึงท าให้มีคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏสูงสุด  
 ด้านเนื้อสัมผัส พบว่า การเติมพริกหวานในผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบปริมาณเพ่ิมขึ้น ท าให้
ผลิตภัณฑ์มีเนื้อสัมผัสนุ่มเพ่ิมข้ึนแต่ความแน่นเนื้อลดลง การเติมพริกหวานในหัวข้าวเกรียบร้อยละ 6 ท า
ให้ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบมีคุณลักษณะเนื้อสัมผัสที่เหมาะสม ส่งผลให้มีคะแนนความชอบด้านเนื้อ
สัมผัสสูงสุด 
 ด้านความชอบรวม พบว่า ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบที่เติมพริกหวานปริมาณร้อยละ 6 มี
คะแนนความชอบรวมสูงสุด เนื่องจากมีคะแนนความชอบทางด้านสี กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะปรากฏ 
และเนื้อสัมผัสสูงสุด ซึ่งได้ผลิตภัณฑ์ที่มีสีน้ าตาลเข้ม มีการกระจายตัวของชิ้นพริกหวานที่เหมาะสม   
เนื้อสัมผัสนุ่ม มีกลิ่นรสและรสชาติของพริกหวานที่เหมาะสม ดังนั้นจึงเลือกผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ     
ที่เติมพริกหวานปริมาณร้อยละ 6 เพ่ือท าการศึกษาในขั้นตอนต่อไป การเติมพริกหวานในผลิตภัณฑ์    
หัวข้าวเกรียบนอกจากช่วยเพ่ิมคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น และรสชาติแล้ว พริกหวาน   
ยังประกอบไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระหลายชนิดในปริมาณสูง ได้แก่ รงควัตถุพวกแบตาแคโรทีนอยด์ 
วิตามินซี สารประกอบพวก Capsanthin, Capsorubin, Cryptocapsin, สารประกอบฟีนอลิก 
(Phenolics)หรือ ฟลาโวนอยด์ (Flavonoids) เช่น Quercetin, Luteolin, Capsaicinoids             
ซึ่งสารประกอบเหล่านี้มีประโยชน์ต่อสุขภาพเป็นอย่างยิ่ง (Serrano et al., 2010 ; Deepa, Kaur, 
Singh & Kapoor, 2006)  
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3.3 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบสูตรสาหร่าย 
การศึกษาปริมาณสาหร่ายในผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบที่ร้อยละ 4, 6, 8, 10 และ 12 ของ

น้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด น าหัวข้าวเกรียบทั้ง 5 ชุดการทดลองไปทดสอบทางประสาทสัมผัส (9 point 
hedonic scale) กับผู้ทดสอบชิมจ านวน 30 คน พบว่า ปริมาณสาหร่ายมีผลต่อคะแนนความชอบด้าน
สี ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และความชอบรวมทางสถิติ (p<0.05) แต่คะแนนความชอบทางด้านกลิ่น
และรสชาติไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (P≥0.05) ดังตารางที่ 4.4 
ตารางท่ี 4.4 คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของหัวข้าวเกรียบสูตรสาหร่าย  

สาหร่าย 
(ร้อยละ) 

สี ลักษณะ
ปรากฏ 

กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบ
รวม 

4 6.90±1.06 a 6.20 ±1.37a  7.03±1.25a 7.26±1.36a 7.03±1.22a 7.36±1.38a 

6 7.20±1.06ab 6.86±1.20ac 6.93±1.26a 7.43±1.52a 7.36±0.96abc 7.40±1.61a 

8 7.40 ±1.08a 6.5 ±1.80ab 6.86±1.57a 7.46±1.04a 7.23±1.01ab 7.36±1.47a 

10 7.40±0.84ab 7.33±1.40c 7.06±1.48a 7.53±1.43a 7.90±1.18c 8.03±0.81b 

12 7.06±0.92ab 7.16±1.86bc 7.43±0.94a 7.23±1.57a 7.70±1.29bc 7.96±1.75ab 

หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

ด้านสี พบว่า การเติมสาหร่ายในหัวข้าวเกรียบปริมาณเพ่ิมมากขึ้นท าให้ผลิตภัณฑ์หัวข้าว
เกรียบมีสีด าคล้ ามากขึ้น ดังภาพที่ 4.3 ทั้งนี้เนื่องจากสาหร่ายโนริ (phrophyra tenera) เป็นสาหร่าย   
สีแดงที่มีรงควัตถุหลัก คือ คลอโรฟิลล์เอ (chlorophylls a) คลอโรฟิลล์ดี (chlorophylls d) และ    

รงควัตถุ อ่ืน ๆ คือ เบต้าแคโรทีน (β-carotenes) แซนโทฟิล (xanthophylls) ไฟโคไซยานิน 
(phycocyanin) และไฟโคอิริททริน (phycoerythrin) (กฤษณา ชุติมา, 2535; วันเพ็ญ ภูติจันทร์, 
2549) เมื่อน ามาผ่านกระบวนการท าแห้ง ท าให้สาหร่ายมีการเปลี่ยนสีเป็นสีด าอันเนื่องมาจากการ
เกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (วิภาดา มุนินทร์นพมาศ, 2554) ก่อนจะน ามาเป็นส่วนผสมของผลิตภัณฑ์      
หัวข้าวเกรียบต้องน ามาผ่านการคืนรูปโดยน ามาแช่น้ า 1 นาที ได้เป็นสาหร่ายคืนรูปที่มีลักษณะสีม่วงด า 
ซึ่งมีผลท าให้ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบมีสีเข้มขึ้น การเติมสาหร่ายในปริมาณร้อยละ 10 ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์
หัวข้าวเกรียบที่มีสีน้ าตาลด าเหมาะสมจึงท าให้มีคะแนนความชอบด้านสีสูงสุด  
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(ก) 

 

(ข) 

ภาพที่ 4.3 หัวข้าวเกรียบรสสาหร่าย (ก) หัวข้าวเกรียบก่อนทอด (ข) หัวข้าวเกรียบหลังทอด  

   ลักษณะปรากฏ พบว่า เมื่อเติมสาหร่ายแห้งที่ผ่านการคืนรูปที่มีลักษณะเส้นใยยาวใน 
ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบปริมาณที่เพ่ิมมากขึ้น ท าให้ผลิตภัณฑ์มีเส้นใยของสาหร่ายกระจายตัวอย่าง
หนาแน่นทั่วผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบเพ่ิมมากขึ้น ดังภาพที่ 4.3 การเติมสาหร่ายในปริมาณร้อยละ 10   
ท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีปริมาณสาหร่ายกระจายตัวหนาแน่นเหมาะสม จึงท าให้มีคะแนนความชอบ    
ด้านลักษณะปรากฏสูงสุด  

เนื้อสัมผัส พบว่า เมื่อมีการเติมสาหร่ายในผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบปริมาณสูงขึ้น ท าให้
ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบมีเนื้อสัมผัสนุ่ม ลื่น และมีความยืดหยุ่นมากยิ่งขึ้น (p<0.05) ทั้งนี้เนื่องจากโนริ
เป็นสาหร่ายสีแดงซึ่งโดยทั่วไปเป็นสาหร่ายวุ้น โดยสารส าคัญที่อยู่ในสาหร่ายสีแดงคือ วุ้น (agar) และ
คาราจิแนน (carrageenan) นอกจากนี้พอลิแซ็กคาไรด์ในเมือกระหว่างเซลล์ของสาหร่ายสีแดงเป็น
สารประกอบพวกเซลลูโลส (cellulose) กาแล็กแทน (galactans) ไซเลน (xylans) และแมนแนน 
(mannans) (กฤษณา ชุติมา, 2537;Urbano & Goni, 2002) โดยผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบที่เติม
สาหร่ายที่ปริมาณร้อยละ 10 มีลักษณะเนื้อสัมผัสนุ่มและยืดหยุ่นเหมาะสมจึงมีคะแนนความชอบ
ทางด้านเนื้อสัมผัสสูงสุด 

4 6 8 10 12 

4 6 8 10 12 
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ด้านความชอบรวม พบว่า ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบที่มีส่วนผสมของสาหร่ายปริมาณร้อยละ 
10 มีคะแนนความชอบรวมสูงสุด เนื่องจากมีคะแนนความชอบทางด้านสี ลักษณะปรากฏ และ            
เนื้อสัมผัสสูงสุดซึ่งได้ผลิตภัณฑ์ที่มีสีน้ าตาลด า มีเส้นใยสาหร่ายกระจายตัวหนาแน่นเหมาะสมรวมทั้งมี
เนื้อสัมผัสนุ่ม ลื่น และยืดหยุ่นที่ผู้ทดสอบให้การยอมรับมากที่สุด ดังนั้นจึงเลือกผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ
ทีม่ีส่วนผสมของสาหร่ายปริมาณร้อยละ 10 เพ่ือท าการศึกษาในขั้นตอนต่อไป 
 จากผลการศึกษาในข้อ 3.1-3.3 จะได้ส่วนผสมในการผลิต และขั้นตอนการผลิตหัวข้าวเกรียบ 
จ านวน 4 สูตร ดังตารางที่ 4.5  
ตารางท่ี 4.5 ส่วนผสมในการผลิตหัวข้าวเกรียบ 

ส่วนผสม (ร้อยละ) 
สูตรพื้นฐาน 

 
สูตรกระเทียม

พริกไทย 
สูตร 

พริกหวาน 
สูตร

สาหร่าย 
1. ปลาทูแขก 63 58 57 53 
2.  แป้งมันส าปะหลัง   30.5 30.5 30.5 30.5 
3   เกลือป่น   1.8 1.8 1.8 1.8 
4.  น้ าตาล   3.8 3.8 3.8 3.8 
5   ผงชูรส   0.9 0.9 0.9 0.9 
6   พริกไทยบด  - 1 - - 
7.  กระเทียมสับละเอียด  - 4 - - 
8.  พริกหวานสีเขียวสับละเอียด - - 6 - 
9.  สาหร่าย - - - 10 

 

 ขั้นตอนการผลิตหัวข้าวเกรียบ การผลิตหัวข้าวเกรียบมี 9 ขั้นตอนดังต่อไปนี้  

1. น าปลาทูแขกมาตัดหัว ควักไส้ทิ้ง แล้วล้างให้สะอาด วางทิ้งให้สะเด็ดน้ า 
 2. น าปลาทูแขกมาบดด้วยเครื่องบด 2 ครั้ง ครั้งแรกเป็นการบดหยาบ ใช้รังผึ้งที่มี
เส้นผ่าศูนย์กลาง เท่ากับ 0.5 เซนติเมตร จากนั้นท าการบดละเอียดโดยใช้รังผึ้งที่มีเส้นผ่านศูนย์กลาง 
0.3 เซนติเมตร  
 3. น าเนื้อปลาที่บดละเอียดแล้วใส่ในเครื่องนวดผสมที่ใช้ใบพัดแบบตะขอแล้วเติมส่วนผสม 
ได้แก่ เกลือป่น น้ าตาล และผงชูรสท าการนวดผสมเป็นเวลา 30 วินาที ใช้ความเร็วระดับ 1  
 4. เติมแป้งมันส าปะหลังทั้งหมด ท าการนวดผสมเป็นเวลา 4-5 นาที หรือจนส่วนผสมจับ
ตัวเป็นก้อน ที่ความเร็วระดับ 1 
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5. น าแป้งผสมที่ได้มาชั่งน้ าหนักให้ได้ 500 กรัม คลึงเป็นก้อนกลม แล้วปั้นเป็นรูปทรง 
กระบอกที่มีเส้นผ่านศูนย์กลาง 4 เซนติเมตร ยาว 24 เซนติเมตร  
 6. น าไปต้มที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เวลา 30 นาที 
 7. น าก้อนข้าวเกรียบขึ้นจากหม้อต้มวางบนตะแกรงให้สะเด็ดน้ า แล้วทิ้งไว้ให้มีอุณหภูมิ
เท่ากับอุณหภูมิห้อง 
 8. น ามาหั่นเป็นแท่งสี่เหลี่ยมที่มีความกว้างxยาวxหนา เท่ากับ 1x8x1 เซนติเมตร         
 9. น าไปทอดในน้ ามัน ที่อุณหภูมิ 190 10 องศาเซลเซียส นาน 2 นาที โดยใช้อัตราส่วน
ของน้ าหนักหัวข้าวเกรียบต่อน้ ามันที่ทอด เท่ากับ 200 กรัม (20 ชิ้น) ต่อ 500 กรัม จนได้หัวข้าวเกรียบ
พร้อมบริโภค  
 
4. การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคในผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบสูตรพัฒนา 

จากการส ารวจการยอมรับผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบสูตรทั้ ง 4 สูตร คือ สูตร พ้ืนฐาน            
สูตรกระเทียมพริกไทย สูตรพริกหวานและสูตรสาหร่าย พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบในระดับชอบมากถึงระดับชอบมากที่สุดรวมกันร้อยละ 73.8, 83.8, 77.0 และ 
83.8 ตามล าดับ แสดงถึงระดับการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบสูตรพัฒนาอยู่ใน
เกณฑ์สูง และมีระดับการยอมรับสูงกว่าสูตรพ้ืนฐาน ดังตารางที่ 4.6  
ตารางท่ี 4.6 ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ 

ระดับการยอมรับ สูตรพื้นฐาน สูตรกระเทียม
พริกไทย 

สูตรพริกหวาน สูตรสาหร่าย 

ชอบมากที่สุด 27.6 48.6 22.0 38.6 
ชอบมาก 46.2 35.2 55.0 45.2 

ชอบปานกลาง 21.9 8.6 19.0 12.4 
ชอบเล็กน้อย 2.4 4.3 0.5 3.3 

เฉย ๆ 1.4 2.4 3.0 0.5 
ไม่ชอบ 0.5 1.0 0.5 0.0 

จ านวนผู้ทดสอบชิม (คน) 210 210 200 210 
 
5. ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของหัวข้าวเกรียบ 

   ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบทั้งสี่สูตรมีปริมาณความชื้นร้อยละ 17.42-33.02 โปรตีนร้อยละ 
15.11-17.09 ไขมันร้อยละ 6.31-8.91 เถ้าร้อยละ 2.57-4.42 และแคลเซียม 580-4,020 มิลลิกรัม/
กิโลกรัม (ตารางท่ี 4.7) ซึ่งจัดว่ามีคุณค่าทางโภชนาการสูง หากน าไปเปรียบเทียบกับข้าวเกรียบปลาซึ่งมี
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โปรตีนร้อยละ 7.65 (อรนุช  สีหามาลาม, 2545) นอกจากนี้ หัวข้าวเกรียบมีปริมาณแคลเซียมสูงกว่า 
เนื่องจากการใช้ปลาบดทั้งตัวเป็นวัตถุดิบในการผลิตในขณะที่การผลิตข้าวเกรียบปลาทั่วไปจะเอาเฉพาะ
สว่นของเนื้อเท่านั้น 
ตารางท่ี 4.7 องค์ประกอบทางเคมีของหัวข้าวเกรียบพร้อมรับประทาน 
องค์ประกอบทางเคมี สูตรพื้นฐาน สูตรกระเทียม

พริกไทย 
สูตรพริกหวาน สูตรสาหร่าย 

ความชื้น (ร้อยละ) 17.42±1.58 32.28±0.84 33.02±0.30 32.30±3.44 
โปรตีน (ร้อยละ) 17.09±0.58 15.67±0.32 15.11±0.09 15.98±0.72 
ไขมัน (ร้อยละ) 8.91±0.05 7.95±0.02 6.31±0.01 8.48±0.19 
เถ้า (ร้อยละ) 4.42±1.52 3.07±1.20 4.26±0.05 2.57±0.27 

เยื่อใย (ร้อยละ) - 0.23±0.02 0.22±0.03 0.14±0.02 
แคลเซียม   

(มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม) 
4,020.00 580.00 1,729.57 670.00 

 

6. ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบ 
 6.1 คุณลักษณะท่ีพึงประสงค์ของน้ าน้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบ 
 จากการศึกษาคุณลักษณะที่พึงประสงค์ของน้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบโดยกิจกรรมการสนทนากลุ่ม 
(focus group) กับกลุ่มบุคคลจ านวน 30 คน พบว่า น้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบที่พึงประสงค์มีคุณลักษณะ   
ดังตารางที่ 4.8 และมีลักษณะเหมือนน้ าจิ้มไก่ซึ่งจัดเป็นน้ าจิ้มเอนกประสงค์ที่สามารถใช้กับอาหารได้
หลายชนิด 
ตารางท่ี 4.8 คุณลักษณะของน้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบที่พึงประสงคไ์ด้จากการสนทนากลุ่ม  

คุณภาพ คุณลักษณะของหัวข้าวเกรียบท่ีพึงประสงค์ 
ส ี สีแดงอมส้มของชิ้นพริก   
ลักษณะปรากฏ ชิ้นพริก เม็ดพริกและกระเทียมลอยอยู่ด้านบนของขวด ส่วนน้ าจิ้มด้านล่างมี

ลักษณะใส 
กลิ่น มีกลิ่นหอมของกระเทียม พริกและน้ าส้มสายชู 
รสชาติ มีรสหวานน า รสเปรี้ยวปานกลาง ส่วนรสเค็มและความเผ็ดเล็กน้อย 
เนื้อสัมผัส มีความข้นหนืด สามารถเคลือบติดชิ้นหัวข้าวเกรียบได้ดี 
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 6.2 ศึกษาระยะเวลาการดองพริกชี้ฟ้าแดง พริกขี้หนูแดง และกระเทียมที่ใช้ในการผลิตน้ าจิ้ม   
หัวข้าวเกรียบ 
 ผลการศึกษาระยะเวลาการดองพริกชี้ฟ้าแดง พริกข้ีหนูแดง และกระเทียมส าหรับใช้ในการผลิต
น้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบเป็นเวลา1, 3 และ 5 วัน มาผลิตน้ าจิ้มโดยดัดแปลงจากสูตรของกัลยา            
เลาหสงคราม, รมณี สงวนดีกุล, สุเมธ ตันตระเธียร, พาสวดี ประทีปะเสน และสายวรุฬ ชัยวนิชศิริ 
(2546) แล้วน าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 9-point Hedonic scale ด้าน สี กลิ่น รสชาติ และ
ความชอบรวม ใช้ผู้ทดสอบจ านวน 30 คน พบว่า ระยะเวลาการดองพริกชี้ฟ้าแดง พริกขี้หนูแดง และ
กระเทียมไม่มีผลต่อคะแนนความชอบด้านสี กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม (P≥0.05) อย่างไรก็ตาม
พริกและกระเทียมที่ดองในน้ าส้มสายชูเป็นเวลา 5 วันมีแนวโน้มว่าจะมีคะแนนความชอบด้านกลิ่น 
รสชาติและความชอบรวมสูงสุด เนื่องจากมีกลิ่นและรสเปรี้ยวในระดับที่ผู้บริโภคยอมรับมากที่สุด      
ดังตารางที่ 4.9 และภาพท่ี 4.4 
ตารางท่ี 4.9 ผลของระยะเวลาในการดองพริกชี้ฟ้าแดง พริกข้ีหนูแดงและกระเทียมต่อคุณลักษณะทาง   

ประสาทสัมผัสของน้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบ 
เวลาการดอง (วัน) สี กลิ่น รสชาติ ความชอบรวม 

1 6.50±1.53a 6.47±1.31a 7.07±1.74a 7.10±1.42a 
3 6.97±1.35a 6.53±1.11a 6.53±1.55a 7.10±1.03a 
5 6.97±1.10a 6.80±1.40a 7.17±1.12a 7.23±1.10a 

หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่4.4 น้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบที่ผลิตจากพริกดองและกระเทียมที่ดองเป็นเวลา 1, 3 และ 5 วัน 

3 1 5 
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 6.3 ศึกษาสารให้ความข้นหนืดที่เหมาะสมในการผลิตน้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบ 
 ผลการศึกษาปริมาณของสารให้ความข้นหนืด คือ แซนแทนกัม แทนที่น้ าในสูตรที่ 6 ระดับ คือ 
ร้อยละ 0.01, 0.03, 0.05, 0.06, 0.07 และ 0.08 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด เพ่ือผลิตน้ าจิ้มหัวข้าว
เกรียบให้มีความหนืดใกล้เคียงกับน้ าจิ้มไก่ทางการค้า ได้ผลดังตารางที่ 4.10 ดังนี้ 
ตารางท่ี 4.10 ความหนืดของน้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบที่มีการเติมแซนแทนกัม  

แซนแทนกัม (ร้อยละ) ความหนืด (cP) 
0.01 422.00±1.00a 
0.03 1,104.67±105.12b 
0.05 1,474.00±23.30c 
0.06 2,922.00±67.55e 
0.07 3,896.00±58.92f 
0.08 5,996.00±6.93g 

น้ าจิ้มไก่ทางการค้า  2,188.33±120.53d 
หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 น้ าจิ้มไก่ทางการค้าและน้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบที่มีการเติมแซนแทนกัมปริมาณร้อยละ 0.01, 0.03, 
0.05, 0.06, 0.07 และ 0.08 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมดมีความหนืดแตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) 
แซนแทนกัมมีความคงตัวต่อความเป็นกรดด่างสูง (Becker, Katzen, Puhler & Ielpi, 1998) สามารถ
ทน pH ตั้งแต่ 2-11 (Urlacher & Noble, 1997) โครงสร้างของแซนแทนกัม ประกอบด้วย 1, 4 
linked ß–glucose เป็นสายหลักมี D–mannose 2 โมเลกุล คือ ß –D–mannose และ 1, 2– ß-D– 
mannose และ D–glucronic acid 1 โมเลกุล เป็นสายกิ่ง ซึ่ง mannose ตัวสุดท้ายของสายกิ่งอยู่ใน
รูป 4, 6–linked pyruvic acid ketal ท าให้แซนแทนกัมมีความหนืดมาก การที่แซนแทนกัมทนต่อกรด
ด่างเป็นอย่างดีเนื่องจากโครงสร้างมีสายกิ่งแนบไปกับสายหลักและมีโครงสร้างเป็นแบบเกลียวจึงเหมาะ
ที่จะเติมในอาหารที่มีความเป็นกรดสูง เช่น น้ าสลัด น้ าผลไม้ (Katzbauer, 1998) และน้ าจิ้มหัวข้าว
เกรียบซึ่งมีค่า pH เพียง 3.03 เมื่อมีการเติมแซนแทนกัมเพ่ิมขึ้น ท าให้น้ าจิ้มมีความหนืดสูงขึ้น ทั้งนี้
เนื่องจากสารละลายมีสายโพลีแซ็คคาไรด์ของแซนแทนกัมจ านวนมาก ซึ่งสายโพลีแซ็คคาไรด์ดังกล่าวจะ
ดูดน้ ามากขึ้นและเกิดการพันกันเป็นร่างแหตาข่าย ส่งผลท าให้มีแรงต้านให้กับสารละลายมากขึ้น ความ
หนืดจึงเพ่ิมข้ึน (Fennema, 1985) โดยน้ าจิ้มที่เติมแซนแทนกัมร้อยละ 0.06 มีความหนืดเท่ากับ 2,922 
cP  ซึ่งมีความหนืดใกล้เคียงกับน้ าจิ้มไก่ทางการค้ามากที่สุดที่มีความหนืดเท่ากับ 2,188.33 cP จึงเลือก  
ใช้แซนแทนกัมปริมาณร้อยละ 0.06 ในการผลิตน้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบส าหรับการศึกษาในข้อต่อไป 
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6.4 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์น้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบ 
 จากการส ารวจการยอมรับน้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบของผู้บริโภคทั่วไป จ านวน 200 คน พบว่า 
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์น้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบในระดับชอบมากสูงสุดถึงร้อยละ 43.0 
รองลงมาคือ ชอบปานกลางร้อยละ 31.5 และชอบมากที่สุดร้อยละ 20.5 นั่นคือผู้บริโภคให้คะแนน
ระดับชอบเล็กน้อยจนถึงชอบมากที่สุดรวมกันถึงร้อยละ 97.5  
 
 6.5 คุณลักษณะของของน้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบสูตรพัฒนา 

จากการศึกษาคุณลักษณะของน้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบสูตรพัฒนาด้านกายภาพ ได้แก่ ค่าสี และ
ความหนืด ด้านเคมี ได้แก่ ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดแอซิติก ค่า  pH ปริมาณของแข็งที่ละลายได้
ทั้งหมด และค่า aw ได้ผลดังตารางที่ 4.11  

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์น้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบทางกายภาพ พบว่า มีความหนืดเท่ากับ 2,922 
cP ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกับน้ าจิ้มไก่จากงานวิจัยของปิยนุสร์ น้อยด้วง และเนตรนภา วิเลปะนะ (2550) ที่มี
การเติมผงเมือกจากเมล็ดแมงลักเป็นสารให้ความคงตัวและน้ าจิ้มไก่ทางการค้า ซึ่งมีความหนืดเท่ากับ 
3,030 และ 2,188.33 cP ตามล าดับ แต่ความหนืดของน้ าจิ้ม หัวข้าวเกรียบมีค่าสูงกว่าน้ าจิ้มไก่         
ที่ดัดแปลงจากงานวิจัยของ กัลยา เลาหสงคราม, รมณี สงวนดีกุล, สุเมธ ตันตระเธียร, พาสวดี       
ประทีปะเสน และสายวรุฬ ชัยวานิชศิริ (2546) และซอสพริกสดจากงานวิจัยของอัครเดช ใหม่นา 
(2551) มีค่าความหนืดเท่ากับ 445 และ 73.84 cP ตามล าดับ ซึ่งผลิตภัณฑ์ทั้งสองไม่มีการเติมสารให้
ความหนืด ด้านค่าสี L* หรือค่าความสว่างของน้ าจิ้ม  หัวข้าวเกรียบ มีค่าเท่ากับ 24.32 ซึ่งมีค่าใกล้เคียง
กับค่า L* ของน้ าจิ้มไก่ทางการค้าที่มีค่าเท่ากับ 21.39 ส่วนค่า a* และ b* ของน้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบ มีค่า
เท่ากับ 27.22 และ 29.81 ตามล าดับ ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกับค่า a* และ b* ของซอสพริกสดจากงานวิจัย
ของ อัครเดช  ใหม่นา (2551)  ที่มีค่าเท่ากับ 24.61 และ 26.69 ตามล าดับ 
  ด้านคุณลักษณะด้านเคมี พบว่า น้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบมีปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดแอซิติก   
ร้อยละ 0.72 ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกับซอสพริกสดจากงานวิจัยของอัครเดช ใหม่นา (2551) ที่มีค่าเท่ากับ 
0.68 ส่วนค่า pH ของน้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบมีค่าเท่ากับ 3.03 มีค่าใกล้เคียงกับน้ าจิ้มไก่ทางการค้าที่มีค่า 
pH เท่ากับ 3.02 โดยน้ าจิ้มทั้งสองชนิดจัดเป็นอาหารที่มีความเป็นกรดสูง ส่วนปริมาณของแข็งที่ละลาย
ได้ทั้งหมดของน้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบมีค่าเท่ากับ 54 องศาบริกซ์ ซึ่งมีค่าสูงเนื่องจากมีการเติมน้ าตาลทราย
เป็นส่วนผสมถึงร้อยละ 35.72 มีค่าใกล้เคียงกับน้ าจิ้มไก่ทางการค้าที่มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้
ทั้งหมด เท่ากับ 52.67 องศาบริกซ์ ด้านค่า aw ของน้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบ พบว่า มีค่าเท่ากับ 0.89 มีค่า
ใกล้เคียงกับซอสพริกสดจากการวิจัยของ อัครเดช ใหม่นา (2551) ซึ่งมีค่าเท่ากับ 0.88 แต่ค่า aw ของ
น้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบมีค่ าต่ ากว่ าน้ าจิ้ มไ ก่ที่ ดัดแปลงจากงานวิจัยของกัลยา เลาหสงคราม ,                
รมณี  สงวนดีกุล, สุเมธ ตันตระเธียร, พาสวดี ประทีปะเสน และสายวรุฬ ชัยวานิชศิริ ( 2546) และ
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น้ าจิ้มไก่ทางการค้าซึ่งมีค่าเท่ากับ 0.82 และ 0.84 ตามล าดับ นอกจากนี้ค่า aw ของน้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบ
ยังสูงกว่ามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของน้ าจิ้มไก่ซึ่งก าหนดว่าต้องไม่เกิน 0.85 แม้ว่าค่า aw เป็นปัจจัย
หลัก ในการคาดคะเนอายุการเก็บรักษาและบ่งชี้ความปลอดภัยของอาหาร แต่น้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ใช้วิธีในการถนอมอาหารหลาย ๆ อย่างร่วมกันหรือที่เรียกว่า Hurdle technology ได้แก่ มี
การเติมกรดแอซิติกจนท าให้ผลิตภัณฑ์มีความเป็นกรดสูงมาก มีการเติมน้ าตาลจ านวนมากจนมีปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้สูงถึง 54 องศาบริกซ์ และผ่านการพาสเจอไรซ์ที่ 90 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที 
ซึ่งปัจจัยเหล่านี้ช่วยส่งเสริมประสิทธิ์ภาพในการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์และช่วยท าให้เก็บรักษาอาหารได้
ยาวนานขึ้น  
ตารางท่ี 4.11 คุณลักษณะของน้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบ 

คุณลักษณะ น้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบ 
ทางด้านกายภาพ  
      ความหนืด (เซนติพอยส์) 2,922±67.55 
      ค่าส ี  

     - L* 24.32±1.98 
     - a* 27.22±0.94 
     - b* 29.81±1.18 

ทางด้านเคมี  
ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแอซิติก 0.72±0.01 
ค่า pH 3.03±0.01 

     ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้  (องศาบริกซ์) 54±0.00 
ค่า aw 0.89±0.01 

 

ตอนที่ 2 การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ 
 
1. ผลการศึกษาปัจจัยคุณภาพที่ส่งผลต่อผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ 
 การผลิตหัวข้าวเกรียบที่มีวัตถุประสงค์เพ่ือผลิตและจ าหน่ายในรูปแบบธุรกิจเฟรนไชส์จะต้อง
ควบคุมปัจจัยคุณภาพที่ส่งผลต่อผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบทั้ง 4 สูตร คณะผู้วิจัยก าหนดเป็น 3 หัวข้อ คือ 
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของปลาทูแขกที่ใช้เป็นวัตถุดิบหลักในการผลิต การเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ระหว่างการเก็บรักษาหัวข้าวเกรียบ และสภาวะในการทอดหัวข้าวเกรียบเพื่อจ าหน่าย ตามล าดับ ดังนี้ 
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 1.1 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของปลาทูแขกที่ใช้เป็นวัตถุดิบหลักในการผลิต 
     ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของปลาทูแขกที่ เก็บรักษาในน้ าแข็ง โดยใช้

อัตราส่วนปลาต่อน้ าแข็งเท่ากับ 1:2 โดยน้ าหนัก (อุณหภูมิ 0-2 องศาเซลเซียส) เก็บรักษาเป็นเวลา 14 
วัน สุ่มตัวอย่างมาตรวจคุณภาพทางเคมี ทางจุลชีววิทยาและทางประสาทสัมผัส ทุก ๆ 2 วัน แสดงผลดัง
ตารางที ่4.12  

     1.1.1 การตรวจสอบคุณภาพทางเคมี 
 ค่า TVB-N และ TMA ของปลาทูแขกที่เก็บรักษาในน้ าแข็งมีค่าเพ่ิมขึ้นตาม

ระยะเวลาการเก็บรักษา โดยเพ่ิมจาก 4.30 mg/100g ในวันที่ 0 เป็น 12.56 mg/100g ในวันที่ 14     
(p<0.05) ดังตารางที่ 4.8 แสดงถึงการเพ่ิมขึ้นของสารที่ระเหยได้ เช่น แอมโมเนีย ไดเมทิลเอมีนและ              
ไตรเมทิลเอมีน ที่เกิดจากการเจริญของจุลินทรีย์ในระหว่างการเก็บรักษาของปลา ดังนั้นจึงมักใช้ค่า
ดังกล่าวเป็นดัชนีบ่งบอกการเสื่อมคุณภาพของเนื้อปลา (สุทธวัฒน์ เบญจกุล, 2548) ดังรายงานของ 
Marrakchi และคณะ (1990) ที่กล่าวว่า ปลาซาร์ดีนจะเน่าเสียเมื่อมีค่า TVB-N มากกว่า 25 mg/100g  
ในขณะที่ปลาที่มีถิ่นอาศัยในเขตหนาวและเขตอบอุ่นจะเน่าเสียเมื่อค่า TVB-N อยู่ในช่วง 30-40 
mg/100g (Connell, 1975) แต่อย่างไรก็ตามค่า TVB-N มีความผันแปรเป็นช่วงกว้าง ขึ้นอยู่กับชนิด
และระยะการเสื่อมคุณภาพของปลาด้วย  โดยค่า TVB-N จะไม่เหมาะสมส าหรับประเมินคุณภาพของ
ปลาในระยะเริ่มต้นเนื่องจากจะยังไม่เห็นการเปลี่ยนแปลงในช่วงดังกล่าว (Barros-Velazquez et al., 
2007) 
ตารางท่ี 4.12 ผลการตรวจสอบคุณภาพปลาทูแขกระหว่างการเก็บรักษาในน้ าแข็ง  

วัน 
TVB-N 

(mg/100g) 

TMA-N 

(mg/100g) 

pH 

 

TBA 

(mg MDA/kg) 

ปริมาณจุลินทรีย์ 

(cfu/g) 

0 4.30 0.68d 1.53 0.66d 5.51 0.02e 3.55 0.14h 0.8103 

2 5.77 2.00cd 1.89 0.66d 5.71 0.09d 5.21 0.24g 1.4103 

4 6.88 0.00c 1.90 0.66d 5.86 0.04c 6.48 0.41f 2.4103 

6 9.09 0.00b 2.29 0.00d 5.92 0.04bc 7.99 0.02c 3.3104 

8 8.73 0.69b 3.91 0.68c 5.95 0.03bc 9.72 0.03d 0.7105 

10 9.52 0.00b 4.44 0.70bc 5.99 0.04ab 10.27 0.03c 1.8105 

12 11.45  0.68a 5.13 0.68ab 5.98 0.05ab 11.21 0.13b 1.59106 

14 12.56  .680a 5.89 0.00a 6.04 0.04a 13.70 0.04a 1.62106 

หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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1.1.2 การตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยา        
 - ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ผลการวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดของปลาทูแขก
ที่เก็บรักษาในน้ าแข็งเป็นเวลา 14 วัน อยู่ในช่วง 0.8103- 1.62106 cfu/g (ตารางที่ 4.12) และ
ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดของปลาทูแขกมีค่าเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา เมื่อน าไปเทียบกับ
เกณฑ์มาตรฐานซึ่งก าหนดปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 1106 cfu/g (ICMSF, 1986) พบว่า ปลาทู
แขกที่เก็บในน้ าแข็งเป็นเวลา 14 วัน มีปริมาณจุลินทรีย์เกินมาตรฐาน ดังนั้นหากพิจารณาจากเกณฑ์ทาง    
จุลชีววิทยาจะได้ว่าปลาทูแขกสามารถเก็บรักษาน้ าแข็งได้เป็นเวลา 12 วัน 
 1.1.3 การตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
  ผลการตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปลาทูแขกโดยใช้เกณฑ์การ
ประเมิน EU (EU Scheme) ซึ่งสามารถจัดระดับสัตว์น้ าเป็น 4 ระดับชั้น คือ E, A, B และ C โดย E เป็น
ระดับท่ีมีคุณภาพสูงสุดและ C เป็นระดับที่ไม่ยอมรับ ปรากฏว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับปลาทูแขกที่เก็บ
รักษาวันที่ 0-8 และไม่ยอมรับเมื่อเก็บรักษาวันที่ 10 โดยปลาทูแขกที่ผู้ทดสอบไม่ยอมรับมีลักษณะ
ปรากฏคือ มีเมือกสีเหลืองบริเวณผิวหนัง เหงือกสีคล้ ามีเมือก ตาจมลงในเป้าตาเป็นสีแดงขุ่นและมีกลิ่น
เหม็นเปรี้ยว จากผลการตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า ปลาทูแขกสามารถเก็บรักษาใน
น้ าแข็งได้นานกว่าปลาแมคเคอเรล 2 ชนิด คือ horse mackerel และ chub mackerel และปลา
ซาร์ดีน ที่เก็บรักษาในน้ าแข็งได้เพียง 4 วัน (Hossain et al., 2005; Triqui and Bouchriti, 2003) แต่
เก็บรักษาได้สั้นกว่าปลานิล ที่สามารถเก็บได้เป็นเวลา 15 วัน (Adoga et al., 2010) อย่างไรก็ตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษาปลาแต่ละชนิดขึ้นอยู่ปัจจัยอื่น ๆ ร่วมด้วย อาทิ จ านวนจุลินทรีย์ที่ติดมากับปลา 
การปฏิบัติภายหลังการจับ อุณหภูมิการเก็บรักษา เป็นต้น (Abbas et al., 2008) 
 1.2 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาหัวข้าวเกรียบ 
 ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษาหัวข้าวเกรียบทั้ง 4 สูตร คือ 
สูตรพ้ืนฐาน สูตรกระเทียมพริกไทย สูตรพริกหวานและสูตรสาหร่าย ใน 2 สภาวะ คือ เก็บรักษาใน
น้ าแข็งโดยใช้อัตราส่วนของน้ าแข็งต่อหัวข้าวเกรียบเท่ากับ 2:1 โดยน้ าหนัก (อุณหภูมิ 2±1 องศา-
เซลเซียส) และเก็บรักษาในตู้เย็น (อุณหภูมิ 3±1 องศาเซลเซียส) สุ่มตัวอย่างหัวข้าวเกรียบมาตรวจสอบ
คุณภาพทางเคมี กายภาพและจุลชีววิทยา ทุก ๆ 3 วัน ตลอดอายุการเก็บรักษา โดยน าเสนอผลการเก็บ
รักษาในน้ าแข็งและผลการเก็บรักษาในตู้เย็น จากการตรวจสอบคุณภาพทางเคมีและกายภาพ และทาง         
จุลชีววิทยา ดังตารางที่ 4.13-4.20  ดังนี้ 
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 1.2.1 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางเคมีและกายภาพ 

ตารางท่ี 4.13 ผลการวิเคราะห์ค่า TVB-N (mg/100g) ในตัวอย่างหัวข้าวเกรียบ 
วัน สูตรพื้นฐาน สูตรกระเทียมพริกไทย สูตรพริกหวาน สูตรสาหร่าย 

น้ าแข็ง ตู้เย็น น้ าแข็ง น้ าแข็ง น้ าแข็ง ตู้เย็น น้ าแข็ง ตู้เย็น 

0 3.42c 3.42f 6.42e 6.42e 2.77d 2.77d 3.32c 3.32e 

3 3.42c 3.91f 8.15d 7.75de 3.49d 3.53d 3.42c 4.46e 

6 3.93c 4.98e 
10.14c 8.97d 6.05c 5.49c 3.93c 5.24d 

9 4.32bc 6.03d 11.69bc 11.76c 6.49c 8.58b 4.32c 6.86c 

12 5.53b 7.26c 12.23b 12.23bc 7.94b 9.93a 6.48b 9.02b 

15 7.94a 8.43b 14.02a 14.02ab 8.97a 10.88a 8.33a 10.14ab 

18 8.15a 10.86a 15.08a 14.18a 9.79a 11.01a 8.92a 10.89a 

หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

- ค่า TVB-N 
ค่า TVB-N เป็นสารระเหยได้ ที่เกิดขึ้นในระหว่างการเน่าเสียของปลาจากการเจริญของ

จุลินทรีย์ ประกอบด้วยแอมโมเนีย ไดเมทิลเอมิน และไตรเมทิลเอมิน เป็นต้น ดังนั้นจึงมักใช้ค่าดังกล่าว
เป็นดัชนีบ่งบอกการเสื่อมคุณภาพของเนื้อปลาและผลิตภัณฑ์ ทั้งนี้หากค่าดังกล่าวสูงกว่า 25 mg/100g  
แสดงว่าเนื้อปลาเริ่มเน่าเสีย (Marrakchi et al., 1990) ดังนั้นหากพิจารณาจากค่า TVB-N ในหัวข้าว
เกรยีบทั้ง 4 สูตรที่เก็บรักษาในน้ าแข็งและในตู้เย็น (ตารางที่ 4.9) ซึ่งมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตามอายุการเก็บ
รักษา (p<0.05) หากพิจารณาจากค่า TVB จะได้ว่าหัวข้าวเกรียบทั้ง 4 สูตรที่เก็บรักษาในน้ าแข็งและใน
ตู้เย็นมีคุณภาพอยู่ในเกณฑ์ท่ียอมรับได้เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 18 วัน  

 
- ค่า pH 

ผลการวัดค่า pH ของหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในน้ าแข็งและในตู้เย็นทั้ง 4 สูตร เป็น
เวลา 18 วัน พบว่าค่าดังกล่าวมีการเปลี่ยนแปลงในช่วงแคบ ๆ นั่นคือ สูตรพ้ืนฐานมีค่า pH อยู่ในช่วง          
5.85-6.11 สูตรกระเทียมพริกไทยมีค่าอยู่ในช่วง 6.00-6.13 สูตรพริกหวานมีค่าอยู่ในช่วง 5.81-6.14 
และสูตรสาหร่ายมีค่าอยู่ในช่วง 5.91-6.11 (ตารางที่ 4.14)  ทั้งนี้ ค่า pH ของอาหารเป็นปัจจัยที่มี
อิทธิพลต่อการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดการเสื่อมเสียในอาหาร หัวข้าวเกรียบจากการศึกษามี pH 
เริ่มต้นเท่ากับ 5.81-6.07 จัดเป็นอาหารกลุ่มที่มีความเป็นกรดต่ า (low acid food) เมื่อน ามาเก็บรักษา
ในสภาวะแช่เย็นจึงชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่สร้างกรดได้ (ชมพู่ ยิ้มโต , 2550) จึงท าให้เกิด
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การเปลี่ยนแปลง pH ในหัวข้าวเกรียบเพียงเล็กน้อยเช่นเดียวกับการศึกษาการเก็บรักษาไส้กรอกสดโดย
การแช่เย็น (2±1 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 20 วัน มีค่า pH อยู่ในช่วง 5.5-6.1 (Martinez et al., 
2006) 
ตารางท่ี 4.14 ผลการวัดค่า pH ในตัวอย่างหัวข้าวเกรียบ 

วัน 
สูตรพื้นฐาน สูตรกระเทียมพริกไทย สูตรพริกหวาน สูตรสาหร่าย 

น้ าแข็ง ตู้เย็น น้ าแข็ง ตู้เย็น น้ าแข็ง ตู้เย็น น้ าแข็ง ตู้เย็น 
0 5.85c 5.85c 6.00b 6.00a 5.81b  5.81e 5.96ab 5.96ab 
3 6.11a 5.95b 6.04b 6.04a 5.88b 6.05cd 6.11a 5.99ab 
6 6.08ab 5.97b 6.04b 6.05a 6.06a 6.04d 6.09a 6.02a 
9 6.02abc 5.95b 6.13a 6.04a 6.11a 6.09bcd 5.99ab 5.97ab 
12 5.98bc 5.96b 6.13a 6.02a 6.09a 6.08bc 5.96ab 5.85b 
15 5.98bc 6.02ab 6.04a 6.10a 6.14a 6.11b 5.91b 5.98ab 
18 6.00bc 6.04ab 6.04b 6.04a 6.15a 6.15a 6.00ab 5.96ab 

หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

- ค่า aw 
ผลการวัดค่า aw ของหัวข้าวเกรียบทั้ง 4 สูตรที่เก็บรักษาในน้ าแข็งและในตู้เย็น พบว่า

สูตรพ้ืนฐานมีค่า aw อยู่ ในช่วงร้อยละ 0.89-0.96 สูตรกระเทียมพริกไทยมีค่าอยู่ ในช่ วงร้อยละ         
0.93-0.96 สูตรพริกหวานมีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 0.93-0.96 และสูตรสาหร่ายมีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ  
0.89-0.96 (ตารางที่ 4.15) ทั้งนี้ค่า aw เป็นปัจจัยที่ชี้ระดับปริมาณน้ าต่ าสุดในอาหารที่เชื้อจุลินทรีย์
สามารถน าไป ใช้ในการเจริญเติบโตและใช้ในการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่างๆ เราสามารถใช้ค่า aw ในการ
ประเมินว่าเชื้อจุลินทรีย์ชนิดใดเป็นหรือไม่เป็นสาเหตุที่ท าให้อาหารเสีย ตลอดจนใช้ในการควบคุมและ
ป้องกันการเสื่อมเสียของอาหารที่เกิดขึ้นจากจุลินทรีย์  ดังนั้นเมื่อพิจารณาค่า aw ของผลิตภัณฑ์หัวข้าว
เกรียบทั้ง 4 สูตรที่มีค่า aw สูงกว่า 0.8 นับว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่เสื่อมเสียได้ง่ายเพราะเหมาะสมกับการ
เจริญของจุลินทรีย์และการเกิดปฏิกิริยาทางเคมี ดังรายงานของ Nor  Khaizura et al. (2010) ที่ระบุ
ว่าหัวข้าวเกรียบที่ผลิตเสร็จใหม่มีค่า aw เท่ากับ 0.98 และเก็บรักษาได้เพียง 1 วันที่อุณหภูมิห้อง 
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ตารางท่ี 4.15 ผลการวัดค่า aw ในตัวอย่างหัวข้าวเกรียบ 

วัน 
สูตรพื้นฐาน สูตรกระเทียมพริกไทย สูตรพริกหวาน สูตรสาหร่าย 

น้ าแข็ง ตู้เย็น น้ าแข็ง ตู้เย็น น้ าแข็ง ตู้เย็น น้ าแข็ง ตู้เย็น 
0 0.95b 0.91b 0.94ab 0.94c 0.93c 0.93d 0.92a 0.92a 
3 0.94b 0.94a 0.95ab 0.96a 0.93bc 0.94c 0.94a 0.95b 
6 0.95ab 0.94a 0.95a 0.94bc 0.93bc 0.94c 0.94a 0.95b 
9 0.93c 0.94a 0.94ab 0.94bc 0.95a 0.95ab 0.92b 0.91d 
12 0.96a 0.95a 0.95ab 0.94c 0.94b 0.95a 0.95a 0.96a 
15 0.89e 0.94a 0.93b 0.95b 0.95a 0.95a 0.89c 0.95a 
18 0.92d 0.95a 0.94ab 0.94bc 0.96a 0.95a 0.92b 0.94b 

หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

- ค่า TBA 
จากผลการวิเคราะห์ค่า TBA (mg MDA/kg) ของหัวข้าวเกรียบทั้ง 4 สูตรที่เก็บรักษาใน

น้ าแข็งและในตู้เย็นเป็นเวลา 18 วัน พบว่าค่า TBA มีค่าเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ (p<0.05) เมื่อ
ระยะเวลาเก็บรักษานานขึ้น โดยสูตรพ้ืนฐานมีค่าอยู่ในช่วง 3.79-14.37 mg MDA/kg สูตรกระเทียม
พริกไทยมีค่าอยู่ในช่วง 3.33-10.02 mg MDA/kg สูตรพริกหวานมีค่าอยู่ในช่วง 5.04-15.08 mg 
MDA/kg และสูตรสาหร่ายมีค่าอยู่ในช่วง 3.44-12.85 mg MDA/kg (ตารางท่ี 4.16)   

 
ตารางท่ี 4.16 ผลการวิเคราะห์ค่า TBA (mg MDA/kg) ในตัวอย่างหัวข้าวเกรียบ 

วัน 
สูตรพื้นฐาน สูตรกระเทียมพริกไทย สูตรพริกหวาน สูตรสาหร่าย 

น้ าแข็ง ตู้เย็น น้ าแข็ง ตู้เย็น น้ าแข็ง ตู้เย็น น้ าแข็ง ตู้เย็น 
0 3.79f 3.79g 3.33g 3.33g 5.04g 5.04e 3.44e 3.44g 
3 6.70e 5.00f 3.84f 3.80f 9.71f 7.57e 6.40d 4.52f 
6 9.61d 6.11e 5.35e 4.30e 10.58e 8.71d 9.60c 6.68e 
9 12.90c 6.64d 6.07d 5.35d 12.83d 10.79c 11.51b 9.92d 
12 13.65b 9.49c 7.59c 6.33c 14.02c 13.77b 11.68b 10.28c 
15 13.77b 11.90b 8.37b 7.63b 14.70b 14.41a 12.68a 11.64b 
18 14.37a 13.94a 10.02a 8.96a 15.08a 14.67a 12.85a 12.30a 

หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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1.2.1 ผลการตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยา 
การตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยาของหัวข้าวเกรียบ โดยตรวจนับจ านวน

แบคทีเรียทั้งหมด การตรวจวิเคราะห์ MPN โคลิฟอร์ม, MPN ฟีคัลโคลิฟอร์ม และ MPN E.coli การ
ตรวจหาเชื้อ S.aureus และ Salmonella spp. แสดงผลดังตารางที่ 4.17-4.20  

การตรวจสอบทางจุลชีววิทยาในผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบใช้เกณฑ์มาตรฐานของ
กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ (2550) ที่ก าหนดให้มีแบคทีเรียทั้งหมดไม่เกิน 6 log10cfu/g, MPN         
โคลิฟอร์มแบคทีเรีย และฟีคัลโคลิฟอร์มไม่เกิน 2.70 log10MPN/g, MPN E.coli ไม่เกิน 0.48 
log10MPN/g  และจะต้องไม่พบ S.aurues และ Salmonella spp. 

ผลการศึกษาการเก็บรักษาหัวข้าวเกรียบ พบว่า จ านวนแบคทีเรียทั้งหมด (total 
bacteria count; TBC) ในวันแรกของการเก็บรักษามีจ านวนน้อยมาก (<2.40 log10cfu/g) ในหัวข้าว
เกรียบทุกสูตรและไม่พบแบคทีเรียชนิดอ่ืน (ตารางที่ 4.17-4.20) ในขณะที่ Nor Khaizura et al. 
(2010) ศึกษาพบจ านวนแบคทีเรียทั้งหมดสูงถึง 6.61 log10cfu/g และยังพบโคลิฟอร์มแบคทีเรียฟีคัลโค
ลิฟอร์ม และ E.coli จ านวน 3.79 log10MPN/g, 3.02 log10MPN/g และ 1.69 log10MPN/g ตามล าดับ 
อาจเกิดจากในขณะปฏิบัติงาน 

ภายหลังการเก็บรักษาหัวข้าวเกรียบสูตรพ้ืนฐานในน้ าแข็ง พบว่า E.coli เกินเกณฑ์
ในวันที่ 15 (1.36 log10MPN/g) และการเก็บในตู้เย็น พบว่า E.coli เกินเกณฑ์ในวันที่ 18 (0.96 
log10MPN/g) (ตารางที่ 4.13) ส าหรับผลการเก็บรักษาหัวข้าวเกรียบสูตรกระเทียมพริกไทยในน้ าแข็ง 
พบจ านวนแบคทีเรียทั้งหมดและ E.coli เกินเกณฑ์ (6.05 log10cfu/g และ 0.96 log10MPN/g) ในวันที่ 
15 และการเก็บในตู้เย็น พบว่า จ านวนแบคทีเรียทั้งหมดและ E.coli เกินเกณฑ์ (6.10 log10cfu/g และ 
0.96 log10MPN/g) ในวันที่ 15 เช่นเดียวกัน (ตารางที่ 4.18)  ส่วนการเก็บรักษาหัวข้าวเกรียบสูตรพริก
หวานในน้ าแข็ง พบว่า มีจ านวนแบคทีเรียทั้งหมดเกินเกณฑ์มาตรฐาน คือ 6.96 log10cfu/g นอกจากนี้
ยังพบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ฟีคัลโคลิฟอร์มและ E.coli ปริมาณเท่ากัน คือ 1.63 log10MPN/g และ 
E.coli ถือว่าเกินเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนดไว้ ในวันที่ 12 (ตารางที่ 4.19) ส าหรับหัวข้าวเกรียบที่เก็บ
รักษาในตู้เย็นพบจ านวนแบคทีเรียทั้งหมดและ E.coli เกินเกณฑ์มาตรฐานในวันที่ 12 เช่นกัน การเก็บ
รักษา หัวข้าวเกรียบสูตรสาหร่ายในน้ าแข็ง พบ E.coli เกินเกณฑ์ (2.66 log10MPN/g) ในวันที่ 15 และ
การเก็บรักษาในตู้เย็นพบจ านวนแบคทีเรียทั้งหมดเกินเกณฑ์ (6.82 log10cfu/g) ในวันที่18 (ตารางที่ 
4.20) ทั้งนี้โคลิฟอร์มแบคทีเรีย ฟีคัลโคลิ-ฟอร์มและ E.coli เป็นกลุ่มจุลินทรีย์ที่เป็นตัวบ่งบอกถึงการ
ปนเปื้อนจากสิ่งขับถ่าย ซึ่งเป็นไปได้ที่อาจจะพบจุลินทรีย์ก่อโรคปนเปื้อนอยู่ด้วย และบ่งบอกถึง
สุขลักษณะในการผลิตอาหารอีกด้วย (สุรีย์ นานาสมบัติ, 2553) อย่างไรก็ตาม เมื่อเปรียบเทียบกับหัว
ข้าวเกรียบที่เก็บรักษาในน้ าแข็งและในตู้เย็นกับหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง ซึ่งสามารถเก็บ
รักษาได้เพียง 1 วันเท่านั้น เนื่องจากพบทั้งจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด โคลิฟอร์มแบคทีเรียและ E.coli เกิน
เกณฑ์มาตรฐานในวันที่ 1 หลังการเก็บรักษา ซึ่งสอดคล้องกับผลการศึกษาของ Che Rohani and   
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Mat Arup (1992) ที่พบแบคทีเรียทั้งหมดใน keropok lekor เพ่ิมจาก 1×102-1.5×108 cfu/g 
หลังจากเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องได้ 2 วัน อย่างไรก็ตามตรวจไม่พบ S.aurues และ Salmonella spp. 
ในหัวข้าวเกรียบที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง ซึ่ง S.aureus เป็นแบคทีเรียที่พบได้ตามผิวหนัง จมูก คอ ผม 
ในคนที่มีสุขภาพดี และยังสามารถพบได้ในบาดแผล นอกจากนี้ยังสามารถแยกได้จากสิ่งแวดล้อม เช่น 
ดิน น้ า ฝุ่น หรือแม้กระทั่งอุจจาระ ดังนั้น S.aureus จึงเป็นเชื้อที่สามารถท าให้เกิดการปนเปื้อนได้ง่าย
การพบ S.aureus ในอาหาร บ่งชี้ถึงสุขลักษณะในการผลิตที่ไม่ดี เนื่องจากมักมีสาเหตุเกิดจากการ
สัมผัสของคน (Ingham, 1991 ; Adams and Moss, 2008) ส่วน Salmonella spp. เป็นแบคทีเรียที่
เป็นสาเหตุส าคัญของการเกิดโรคอาหารเป็นพิษ และโรคซัลโมเนลโลซิส (salmonellosis) ซึ่งเป็นสาเหตุ
หลักที่ท าให้เสียชีวิตจากโรคอาหารเป็นพิษ (Ruban  et al., 2010) ดังนั้นการไม่พบแบคทีเรียทั้ง 2 
ชนิดนี้ จึงท าให้มีความม่ันใจว่าผลิตภัณฑ์มีความปลอดภัยเมื่อบริโภค 
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ตารางท่ี 4.17 ชนิดและปริมาณของแบคทีเรียที่พบในหัวข้าวเกรียบสูตรพ้ืนฐาน  

วิธีการ 

เก็บรักษา 

ชนิด 

ของแบคทีเรีย 

ปริมาณเชื้อ 

วันที ่

0 

วันที ่

3 

วันที ่

6 

วันที่ 

9 

วันที ่

12 

วันที ่

15 

วันที่ 

18 

แช่น้ าแข็ง 

( 2±1 °C) 

TBC 

(log10cfu/g) 
<2.40 3.53 3.63 4.53 4.75 4.73 4.94 

Coliform 

(log10 MPN/g) 
- - - - 1.18 1.36 1.36 

Fecal coliform 

(log10 MPN/g) 
- - - - - 1.36 1.36 

E.coli 

(log10 MPN/g) 
- - - - - 1.36 1.36 

S.aureus 

(log10cfu/g) 
- - - - - - - 

Salmonella 

spp. 

(log10cfu/g) 

- - - - - - - 

แช่ตู้เย็น 

(3±1 °C) 

 

TBC 

(log10cfu/g) 
<2.40 3.56 4.51 4.21 4.66 5.62 6.97 

Coliform 

(log10 MPN/g) 
- - - - - 0.96 0.96 

Fecal coliform 

(log10 MPN/g) 
- - - - - - 0.96 

E.coli 

(log10 MPN/g) 
- - - - - - 0.96 

S.aureus 

(log10cfu/g) 
- - - - - - - 

Salmonella 

spp. 

(log10cfu/g) 

- - - - - - - 
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ตารางท่ี 4.18 ชนิดและปริมาณของแบคทีเรียที่พบในหัวข้าวเกรียบสูตรกระเทียมพริกไทย  

วิธีการ 

เก็บรักษา 
ชนิด 

ของแบคทีเรีย 

ปริมาณเชื้อ 
วันที ่

0 

วันที ่

3 

วันที ่

6 

วันที่ 

9 

วันที ่

12 

วันที ่

15 

วันที ่

18 

แช่น้ าแข็ง 

( 2±1 °C) 

TBC 

(log10cfu/g) 
<2.40 3.76 5.52 5.86 5.97 6.05 7.15 

Coliform 

(log10 MPN/g) 
- - - - - 1.97 >3.04 

Fecal coliform 

(log10 MPN/g) 
- - - - - 0.96 3.04 

E.coli 

(log10 MPN/g) 
- - - - - 0.96 3.04 

S.aureus 

(log10cfu/g) 
- - - - - - - 

Salmonella 

spp. 

(log10cfu/g) 

- - - - - - - 

แช่ตู้เย็น 

(3±1 °C) 

TBC 

(log10cfu/g) 
<2.40 3.51 4.56 5.48 5.65 6.1 6.59 

Coliform 

(log10 MPN/g) 
- - - - 0.56 0.96 2.38 

Fecal coliform 

(log10 MPN/g) 
- - - - - 0.96 2.38 

E.coli 

(log10 MPN/g) 
- - - - - 0.96 2.38 

S.aureus 

(log10cfu/g) 
- - - - - - - 

Salmonella 

spp. 

(log10cfu/g) 

- - - - - - - 
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ตารางท่ี 4.19 ชนิดและปริมาณของแบคทีเรียที่พบในหัวข้าวเกรียบสูตรพริกหวาน  

วิธีการ 

เก็บรักษา 
ชนิด 

ของแบคทีเรีย 

ปริมาณเชื้อ 
วันที ่

0 

วันที ่

3 

วันที ่

6 

วันที่ 

9 

วันที ่

12 

วันที ่

15 

แช่น้ าแข็ง 

( 2±1 °C) 

TBC 

(log10cfu/g) 
<2.40 3.86 4.14 5.28 6.96 7.3 

Coliform 

(log10 MPN/g) 
- - - 0.96 1.63 1.97 

Fecal coliform 

(log10 MPN/g) 
- - - - 1.63 1.97 

E.coli 

(log10 MPN/g) 
- - - - 1.63 1.18 

S.aureus 

(log10cfu/g) 
- - - - - - 

Salmonella 

spp. 

(log10cfu/g) 

- - - - - - 

แช่ตู้เย็น 

(3±1 °C) 

TBC 

(log10cfu/g) 
<2.40 3.07 4.08 4.97 6.03 6.95 

Coliform 

(log10 MPN/g) 
- - - - 0.56 1.18 

Fecal coliform 

(log10 MPN/g) 
- - - - 0.56 1.18 

E.coli 

(log10 MPN/g) 
- - - - 0.56 0.96 

S.aureus 

(log10cfu/g) 
- - - - - - 

Salmonella 

spp. 

(log10cfu/g) 

- - - - - - 
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ตารางท่ี 4.20 ชนิดและปริมาณของแบคทีเรียที่พบในหัวข้าวเกรียบสูตรสาหร่าย  

วิธีการ 

เก็บรักษา 
ชนิด 

ของแบคทีเรีย 

ปริมาณเชื้อ 
วันที ่

0 

วันที ่

3 

วันที ่

6 

วันที่ 

9 

วันที ่

12 

วันที ่

15 

วันที ่

18 

แช่น้ าแข็ง 

( 2±1 °C) 

TBC 

(log10cfu/g) 
<2.40 3.01 3.02 4.08 4.67 4.62 5.06 

Coliform 

(log10 MPN/g) 
- - - - 1.97 1.36 1.36 

Fecal coliform 

(log10 MPN/g) 
- - - - - 1.36 1.36 

E.coli 

(log10 MPN/g) 
- - - - - 2.66 2.66 

S.aureus 

(log10cfu/g) 
- - - - - - - 

Salmonella 

spp. 

(log10cfu/g) 

- - - - - - - 

แช่ตู้เย็น 

(3±1 °C) 

TBC 

(log10cfu/g) 
<2.40 2.88 4.27 4.64 5.64 5.69 6.82 

Coliform 

(log10 MPN/g) 
- - - - - - 1.36 

Fecal coliform 

(log10 MPN/g) 
- - - - - - 1.36 

E.coli 

(log10 MPN/g) 
- - - - - - 0.96 

S.aureus 

(log10cfu/g) 
- - - - - - - 

Salmonella 

spp. 

(log10cfu/g) 

- - - - - - - 
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1.3 สภาวะในการทอดหัวข้าวเกรียบเพื่อจ าหน่าย 
ผลการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการทอดหัวข้าวเกรียบ ซึ่งใช้อัตราส่วนของน้ ามันต่อ        

หัวข้าวเกรียบในการทอด 3 อัตราส่วน คือ 3:1, 4:1 และ 5:1 วัดการพองตัวของหัวข้าวเกรียบที่น าไป
ทอดที่อุณหภูมิ 180-200 องศาเซลเซียส นาน 3-4 นาที และน าหัวข้าวเกรียบที่ผ่านการทอดทั้ง 3 
อัตราส่วนไปวิเคราะห์ปริมาณไขมัน แสดงผลดังตารางที ่4.21       
ตารางท่ี 4.21 ปริมาณไขมันและการพองตัวของหัวข้าวเกรียบทอดโดยใช้น้ ามันในสัดส่วนต่างกัน 
อัตราส่วนน้ ามันต่อหัวข้าวเกรียบ การพองตัว (เท่า) ไขมัน (ร้อยละ) 

3:1 1.10± 0.03a 11.40± 0.71a 

4:1 1.11± 0.04a 11.15± 0.98a 

5:1 1.15 ± 0.05a 11.23± 0.50a 

  
 จากผลการวัดการพองตัวและปริมาณไขมันที่ถูกดูดซับไว้ในชิ้นหัวข้าวเกรี ยบทอด พบว่า 
อัตราส่วนน้ ามันที่ใช้ทอดไม่ส่งผลต่อการพองตัวและปริมาณไขมันของข้าวเกรียบ (p>0.05) แต่อย่างไรก็
ตามได้คัดเลือกอัตราส่วนน้ ามันที่ใช้ทอด 4:1 ไปใช้ในการศึกษาในขั้นต่อไป เนื่องจากพบว่าอัตราส่วน 
4:1 มีปริมาณไขมันในผลิตภัณฑ์น้อยที่สุด ซึ่งหมายถึงการอมน้ ามันในผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบน้อยกว่า
อัตราส่วนอื่น ซึ่งจะมีผลดีต่อผู้บริโภคคือจะไม่ได้รับไขมันมากเกินไปและมีผลดีต่อผู้จ าหน่าย คือ ลดการ
สิ้นเปลืองของน้ ามันที่ใช้ทอด 
 

1.4 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ ามันที่ใช้ทอดหัวข้าวเกรียบ   
จากผลการวิเคราะห์การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ ามันที่ใช้ทอดหัวข้าวเกรียบ โดยการ

เก็บตัวอย่างน้ ามันที่ใช้ทอดหัวข้าวเกรียบซึ่งใช้อัตราส่วนของน้ ามันต่อหัวข้าวเกรียบในการทอดเท่ากับ 
1:4 โดยน้ าหนัก (อุณหภูมิในการทอด 180-200 องศาเซลเซียส) น าไปตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ
จากการวัดความหนืด และการตรวจสอบคุณภาพทางเคมีโดยการวิเคราะห์ปริมาณกรดไขมันอิสระ 
แสดงผลดังตารางที่ 4.22  

- ความหนืด 
ผลการวัดค่าความหนืดของน้ ามันที่ใช้ทอดหัวข้าวเกรียบ พบว่า ความหนืดของน้ ามันมีค่า 

เพ่ิมขึ้นตามจ านวนซ้ าของการทอดที่เพ่ิมขึ้น (p<0.05) นั่นคือน้ ามันใหม่มีค่าความหนืดเท่ากับ 45.30 
และเพ่ิมขึ้นเป็น 62.20 เมื่อใช้ทอดซ้ าครั้งที่ 20 (ตารางที่ 4.22) ความหนืดของน้ ามันที่เพ่ิมขึ้นนี้
เนื่องจาก ปริมาณของสารโพลีเมอร์โมเลกุลสูง ที่เกิดจากการรวมตัวกันของโมเลกุลของกลีเซอรอล เกิด
พันธะข้ามระหว่างคาร์บอนอะตอมโดยไม่มีออกซิเจน ( เบ็ญจรัก วายุภาพและคณะ, 2551;            
Satons et  al., 2005) อย่างไรก็ตามเมื่อน าผลการวัดความหนืดในน้ ามันที่ใช้ทอดหัวข้าวเกรียบไป
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เปรียบเทียบกับน้ ามันที่ใช้ทอดกล้วยหินซึ่งใช้เวลาในการทอด 5 นาที พบว่า ในการทอดครั้งที่ 5 ค่า 
ความหนืดเท่ากับ 64.86 cP (จริยา สุขจันทราและกามีละห์ หามะ, 2551) และน้ ามันที่ใช้ทอดไก่ ลูกชิ้น
และปาท่องโก๋ มีค่าความหนืดเท่ากับ 82.5, 98.5 และ 90.8 cP ตามล าดับ (เบ็ญจรัก วายุภาพและ
คณะ, 2551) และความหนืดของน้ ามันที่ใช้ทอดไก่จ านวน 20 ซ้ าเพ่ิมขึ้นจาก 69.8 เป็น 76.2 cP โดยใช้
เวลาในการทอดแต่ละครั้งนานถึง 18 นาที (Sunisa et al., 2011) ซึ่งพบการเปลี่ยนแปลงของความ
หนืดที่แตกต่างกันทั้งนี้ปัจจัยที่ส่งผลต่อค่าความหนืดของน้ ามันที่เพ่ิมข้ึน ได้แก่ ชนิดของอาหาร อุณหภูมิ
ที่ใช้ทอด เวลาในการทอดและชนิดของน้ ามันที่ใช้ทอด เป็นต้น  

      - ปริมาณกรดไขมันอิสระ  
        ผลการวิเคราะห์ปริมาณกรดไขมันอิสระในน้ ามันทอดหัวข้าวเกรียบ พบว่า ปริมาณกรด

ไขมันอิสระในน้ ามันอยู่ในช่วงร้อยละ 0.27-3.03 ซึ่งมีค่าเพ่ิมขึ้นตามจ านวนซ้ าของการทอด (p<0.05) 
ทั้งนี้ปริมาณกรดไขมันอิสระใช้เป็นตัวชี้บ่งว่าไตรกลีเซอไรด์ที่มีอยู่ในน้ ามันถูกท าลายด้วยเอนไซม์ไลเปส
เป็นกรดไขมันอิสระมากน้อยเพียงใดซึ่งแสดงว่ามีปฏิกิริยาไฮโดรไลซีส (hydrolytic rancidity) เกิดขึ้น
ระหว่างการทอด และปัจจัยส าคัญท่ีท าให้เกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซีสระหว่างการทอดคือความชื้นในอาหาร 
โดยปริมาณกรดไขมันอิสระในช่วงร้อยละ 0.5-1.5 จะเริ่มสังเกตการณ์หืนได้ (นิธิยา รัตนาปนนท์, 
2548 ;Naz et al., 2005) และน้ ามันทอดอาหารที่ปลอดภัยในการบริโภคควรมีปริมาณกรดไขมันอิสระ
ไม่เกินร้อยละ 2.5 (เพ็ญพร เนียมหอม, 2554) นอกจากนี้ปริมาณกรดไขมันอิสระสามารถชี้วัดว่า น้ ามัน
มีคุณภาพดีหรือไม่ ซึ่งหากน้ ามันมีคุณภาพดี หรือยังไม่ได้มีการใช้งานจะมีปริมาณกรดไขมันอิสระต่ ากว่า 
ขึ้นอยู่กับชนิดของน้ ามัน การใช้งานและการเก็บรักษา (วิภาวรรณ ศรีมุข, 2555) และรายงานการศึกษา
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ ามันที่ใช้ทอดไก่ พบว่า ปริมาณกรดไขมันอิสระมีค่าเพ่ิมขึ้นจาก 0.19 
mgKOH/g เป็น 1.60 mgKOH/g เมื่อทอด 30 ครั้ง (Sunisa et al., 2011) อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณา
จากปริมาณกรดไขอิสระในน้ ามันที่ใช้ทอดหัวข้าวเกรียบจะได้ว่าสามารถทอดได้จ านวน 15 ครั้ง 
(ปริมาณกรดไขมันอิสะร้อยละ 2.42) 
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ตารางท่ี 4.22 ค่าความหนืดและปริมาณกรดไขมันอิสระของน้ ามันที่ใช้ทอดหัวข้าวเกรียบ  
การทอดซ้ า ความหนืด (cP) กรดไขมันอิสระ (%) 

1 45.43 ± 0.31a 0.27±0.04l 

2 45.90 ± 0.20a 0.34±0.02l 

3 47.47± 0.67b 0.51±0.02k 

4 47.53 ± 0.57b 0.52±0.04k  

5 48.43 ± 0.21c 0.76±0.20j 

6 48.67 ± 0.38c 1.10±0.01i  

7 49.00 ± 0.30c 1.18±0.07hi 

8 49.97 ± 0.31d 1.25±0.06h 

9 50.80 ± 0.81de 1.29±0.02h 

10 51.57± 0.15e 1.49±0.04g 

11 52.80 ± 0.15f 1.57±0.06g 

12 52.97± 0.67f 1.73±0.02f 

13 53.90 ± 0.62g 2.07±0.08e 

14 55.23 ± 0.83h 2.17±0.12e 

15 56.33± 0.47i 2.42±0.13d 

16 56.53 ± 0.31i 2.51±0.01cd 

17 57.80± 0.56j 2.60±0.08bc 

18 58.93± 0.40k 2.65±0.04b 

19 60.97 ± 0.76i 2.73±0.06b 

20 62.20± 0.70m 3.03±0.02a 
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2. การก าหนดหัวข้อคุณภาพและจัดท าคู่มือคุณภาพ 
   2.1 กระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบ เป็นดังนี้ 
 
             การรับปลา/ชั่งน้ าหนักส่วนผสม 
      
            การตัดแต่ง/ท าความสะอาด 
    
       การบด 
         
         การผสม/การนวด 
  
                     การปั้นเป็นก้อน 
 
       การต้ม 
       
                                                           การพักให้เย็น 
 
                การหั่น 
 
              การบรรจุ 
 
             การเก็บรักษา 
 
ภาพที่ 4.5 แผนภูมิกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบ 
 
 2.2 การควบคุมคุณภาพของกระบวนการผลิตและจ าหน่ายหัวข้าวเกรียบ  ตามหลักการของ   
Gryna (2001) ประกอบด้วย 6 ขั้นตอน คือ การเลือกหัวข้อควบคุม การก าหนดกระบวนการวัดหรือ
ประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ์ การก าหนดมาตรฐานหรือเป้าหมายผลิตภัณฑ์ การวัดผลงานที่เกิดขึ้นจริง 
การเปรียบเทียบกับมาตรฐานและปฏิบัติการแก้ไขปัญหา มีล าดับการน าเสนอผลการศึกษา ดังนี้ 



 

 

ตารางท่ี 4.23 การควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบ  

ขั้นตอน หัวข้อควบคุม ตัววัด ค่าเป้าหมาย ความถี่ การแก้ไข 

การรับปลา/ 
ชั่งน้ าหนัก
ส่วนผสม 

- ความสด คะแนนประเมินทางประสาท
สัมผัส 

เกรด E-B ทุกครั้งทีร่ับปลา 
 

Reject เมื่อไม่เป็นไปตามค่าเป้าหมาย 

- อุณหภูมิของตัว
ปลา 

อุณหภูมิ ไม่เกิน 10 0C ทุกครั้งทีร่ับปลา 
 

Reject เมื่อไม่เป็นไปตามค่าเป้าหมาย 

- ขนาด จ านวนตัว/กิโลกรัม 12-19 ตัว/กิโลกรัม ทุกครั้งทีร่ับปลา Reject เมื่อไม่เป็นไปตามค่าเป้าหมาย 

- ชนิดของปลา ชนิดของปลา ปลาทูแขก 100 % ทุกครั้งทีร่ับปลา คัดแยกปลาชนิดอ่ืนออก 

- บรรจุภัณฑ์ของ
วัตถุดิบ 

ความสมบูรณ์ของ           
บรรจุภัณฑ์ 

บรรจุภัณฑ์ต้องไม่มีรอยฉีกขาด ทุกครั้งทีร่ับวัตถุดิบ Reject เมื่อไม่เป็นไปตามค่าเป้าหมาย 

- ความชื้น ปริมาณความชื้น (%) แป้งมันส าปะหลัง ≤ 13.0* 

เกลือ ≤ 6.0* 

น้ าตาล ≤ 0.1* 

ผงชูรส ≤ 0.01- 0.3* 
*: มาตรฐาน มอก. 

ทุกครั้งทีร่ับวัตถุดิบ Reject เมื่อไม่เป็นไปตามค่าเป้าหมาย 
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ตารางท่ี 4.23 การควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบ (ต่อ) 

ขั้นตอน หัวข้อควบคุม ตัววัด ค่าเป้าหมาย ความถี่ การแก้ไข 

การตัดแต่ง/

ท าความ

สะอาด 

- การตัดหัว ควักไส้ ความสมบูรณ์ของการัดหัว

ควักไส้ 

จะต้องไม่มีเศษชิ้นส่วนของหัว

และเครื่องในปลา 100 % 

ทุกครั้งทีต่ัดหัว 

ควักไส้ 

น ากลับสู่กระบวนการตัดหัวควักไส้ใหม่ 

- การล้างท าความ
สะอาดปลา 

ความสะอาดของปลา จะต้องไม่มีคราบเลือดของปลา ทุกครั้งทีท่ าการล้าง น ากลับสู่กระบวนการล้างใหม่อีกครั้ง 

- การสะเด็ดน้ า ปริมาณหยดน้ าที่หยดจาก

กระชอน 

จะต้องไม่มีน้ าหยดจากกระชอน 

 

ทุกครั้งที่สะเด็ดน้ า เพ่ิมระยะเวลาในการสะเด็ดน้ า 

การบด - การบดปลา ขนาดของกระดูกปลา ขนาดกระดูกปลาไม่เกิน  
0.01 0.005 mm3 

ทุกครั้งที่บดปลา น ากลับไปบดซ้ า 

อุณหภูมิของเนื้อปลา ไม่เกิน 18 0C 
 

ทุกครั้งที่บดปลา ลดระยะเวลาในขั้นตอนก่อนหน้า/แช่ปลาใน

น้ าแข็ง 
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ตารางท่ี 4.23 การควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบ (ต่อ)  

ขั้นตอน หัวข้อควบคุม ตัววัด ค่าเป้าหมาย ความถี่ การแก้ไข 

การเตรียมวัตถุดิบ 

ของส่วนผสม 

- พริกหวาน - วัดขนาดของพริกหวาน - พริกหวานต้องมีขนาด 
0.4×0.7 เซนติเมตร (กว้าง×ยาว) 

ทุกครั้งที่หั่น น ากลับสู่กระบวนการหั่นใหม่อีกครั้ง 

- สาหร่าย - วัดขนาดของสาหร่าย - สาหร่ายต้องมีขนาด 0.5 × 1.5 
เซนติเมตร (หนา × ความยาวกว้าง ) 

ทุกครั้งที่หั่น น ากลับสู่กระบวนการหั่นใหม่อีกครั้ง 

- กระเทียม วัดขนาดของกระเทียม - กระเทียมต้องมีขนาด 0.2 × 0.4    
    เซนติเมตร ((กว้าง×ยาว) 

ทุกครั้งทีห่ั่น น ากลับสู่กระบวนการบดใหม่อีกครั้ง 

- พริกไทย ความละเอียดของพริกไทย - ความละเอียดของพริกไทย ทุกครั้งที่บด    น ากลับสู่กระบวนการบดใหม่อีกครั้ง 

การผสม/การนวด - ชนิดและ
น้ าหนักของ
ส่วนผสม 

ตรวจสอบชนิดของวัตถุดิบ สูตรพ้ืนฐานมีวัตถุดิบ 5 ชนิด 
สูตรสาหร่ายมีวัตถุดิบ 6 ชนิด 
สูตรพริกหวานมีวัตถุดิบ 6 ชนิด 
สูตรกระเทียมพริกไทยมีวัตถุดิบ 7 ชนิด 

ทุกครั้งที่ผสม - กักผลิตภัณฑ์ไว้ตรวจสอบทาง
ประสาทสัมผัส 

- น ากลับไปชั่งใหม่ 
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ตารางท่ี 4.23 การควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบ (ต่อ) 

ขั้นตอน หัวข้อควบคุม ตัววัด ค่าเป้าหมาย ความถี่ การแก้ไข 

การผสม/การ
นวด 

- ชั่งน้ าหนัก 
 

น้ าหนักของวัตถุดิบทุกชนิด 

 

สูตรพ้ืนฐาน  (ส าหรับผลิตภัณฑ์   5 kg) 
- เนื้อปลาทูแขก    3,150  กรัม 
- แป้งมันส าปะหลัง 1,525 กรัม 
- น้ าตาล             190    กรัม 
- เกลือ                90     กรัม 
- ผงชูรส              45     กรัม 

ทุกครั้งที่ผลิต น ากลับไปชั่งใหม่ 

- ชั่งน้ าหนัก 
 

น้ าหนักของวัตถุดิบทุกชนิด 

 

- สูตรสาหร่าย (ส าหรับผลิตภัณฑ์   5 kg) 
- เนื้อปลาทูแขก    2,650   กรัม 
- แป้งมันส าปะหลัง 1,525  กรัม 
- น้ าตาล             190     กรัม 
- เกลือ                90      กรัม 
- ผงชูรส              45      กรมั 
- สาหร่าย            500    กรัม 

ทุกครั้งที่ผลิต น ากลับไปชั่งใหม่ 
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ตารางท่ี 4.23 การควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบ (ต่อ) 

ขั้นตอน หัวข้อควบคุม ตัววัด ค่าเป้าหมาย ความถี่ การแก้ไข 

การผสม/
การนวด 

- ชั่งน้ าหนัก 
 

น้ าหนักของวัตถุดิบทุก

ชนิด 

 

- สูตรพริกหวาน (ส าหรับผลิตภัณฑ์   5 kg) 
- เนื้อปลาทูแขก 2,850      กรัม 
- แป้งมันส าปะหลัง 1,526  กรัม 
- น้ าตาล           190       กรัม 
- เกลือ             90         กรัม 
- ผงชูรส           45         กรมั  
- พริกหวาน       300       กรัม 

ทุกครั้งที่ผลิต น ากลับไปชั่งใหม่ 

สูตรกระเทียมพริกไทย (ส าหรับผลิตภัณฑ์ 5 k g) 
- ปลาทูแขก       2,900    กรมั 
- แป้งมันส าปะหลัง 1,525  กรัม 
- น้ าตาล            190      กรัม 
- เกลือ               90       กรัม 
- ผงชูรส             45       กรมั 
- พริกไทยด า        50        กรัม 
- กระเทียม          200      กรัม 

ทุกครั้งที่ผลิต น ากลับไปชั่งใหม่ 
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ตารางท่ี 4.23 การควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบ (ต่อ) 

ขั้นตอน หัวข้อควบคุม ตัววัด ค่าเป้าหมาย ความถี่ การแก้ไข 

การผสม/

การนวด 

- ความสะอาดของ
เครื่องมือและ
อุปกรณ์ในการนวด 

ความสะอาดเครื่องมือและ
อุปกรณ์ 

จ านวน Total bacteria ไม่เกิน 100 โคโลนี/
ชิ้น  โดยวธิี Swab test  (U.S. Department 
of Health, Education and Welfare,1943) 

เดือนละ 1 ครั้ง* 

*เอกสารทางวิชาการ 
น ากลับไปกระบวนการ
ล้างใหม่ 

- การนวด เวลาในการนวดและ

ลักษณะของส่วนผสมที่

ผ่านการนวด 

นวด 15 - 16  นาท ี

ส่วนผสมจับตัวกันเป็นก้อนเนื้อเนียนไม่ติด

ภาชนะ  

ทุกครั้งที่นวด เพ่ิมเวลาในการนวด 

(ใช้สังเกตร่วมกับจับ

เวลา) 

การปั้นเป็น

ก้อน 

- น้ าหนักของก้อนหัว
ข้าวเกรียบ 

น้ าหนักของก้อนหัวข้าว

เกรียบ 

น้ าหนัก 500 5 g 

 
สุ่มชั่งน้ าหนัก 5 ก้อน ทุกๆ 

 15 นาที ของการผลิต 

การน ากลับไปชั่ง

น้ าหนักใหม่ 

- ขนาดของก้อนหัว
ข้าวเกรียบ 

ขนาดของก้อนหัวข้าว
เกรียบยาว × 

เส้นผ่าศูนย์กลาง 

ยาว 25  1 cm, 
เส้นผ่าศูนย์กลาง 5 0.5 cm 
 

ทุกๆ 15 นาทีของการผลิต น ากลับไปปั้นเป็นก้อน
ใหม่ 

การต้ม - สภาวะในการต้ม อุณหภูมิและเวลาในการต้ม 
 

- - อุณหภูมิในการต้ม 100 5 0C 
-  เวลาในการต้ม 30 2 นาท ี

ทุกครั้งที่ผลิต เพ่ิมเวลาในการต้ม 

- อุณหภูมิของก้อนหัว
ข้าวเกรียบ 

อุณหภูมิใจกลางของ

ก้อนหัวข้าวเกรียบ 

อุณหภูมิ 90 5 0C 

 

ทุกครั้งที่ผลิต เพ่ิมเวลาในการต้ม 

69 
 



70 

 

 

ตารางท่ี 4.23 การควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบ (ต่อ) 

ขั้นตอน หัวข้อควบคุม ตัววัด ค่าเป้าหมาย ความถี่ การแก้ไข 

การพักให้เย็น  - - สภาวะในการพัก  
-  ก้อนหัวข้าวเกรียบให้  
-  เย็น 

- - ความสะอาดของบริเวณพัก

ก้อนหัวข้าวเกรียบได้แก่ โต๊ะ

พักหัวข้าวเกรียบ  

- - การป้องกันการปนเปื้อน

จากสัตว์น าโรค 

จ านวน Total bacteria ไม่เกิน 100 โคโลนี/

ชิ้น โดยวิธี Swab test  (U.S. Department 

of Health, Education and 

Welfare,1943) 

เดือนละ 1 ครั้ง  ปรับเปลี่ยนวิธีการท าความสะอาด 

- อุณหภูมิของก้อน
หัวข้าวเกรียบ 

อุณหภูมิใจกลางของก้อนหัว

ข้าวเกรียบ 

อุณหภูมิ 30 5 0C 

 

ทุกครั้งที่ผลิต เพ่ิม/ลดเวลาในการท าให้เย็น 

การหั่น ตรวจสอบอุปกรณ์ใน

การหั่น 

ตรวจสอบความสะอาดของ

อุปกรณ์ที่ใช้ในการหั่นได้แก่ 

เขียง มีด โต๊ะท างาน 

จ านวน Total bacteria ไม่เกิน 100 โคโลนี/

ชิ้น   โดยวิธี Swab test 

 (U.S. Department of Health, 

Education and Welfare,1943) 

ทุกครั้งที่ผลิต น ากลับไปกระบวนการล้างใหม่ 

- ขนาดของชิ้นหัว
ข้าวเกรียบ 

- กว้าง×หนา×ยาว 
- จ านวนชิ้น/กิโลกรัม 

     -    1×1×8 cm 

     -    95 5 ชิ้น/kg 

สุ่มตรวจ 5 ชิ้นทุกๆ 
30 นาทีของการผลิต 

กักผลิตภัณฑ์ไว้ตรวจสอบ 
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ตารางท่ี 4.24 การควบคุมคุณภาพกระบวนการทอดหัวข้าวเกรียบ  

ขั้นตอน หัวข้อควบคุม ตัววัด ค่าเป้าหมาย ความถี่ การแก้ไข 

การบรรจุ - จ านวนชิ้นหัวข้าวเกรียบ จ านวนชิ้นหัวข้าวเกรียบ/ถุง        100 5 ชิ้น/ถุง  

 

สุ่มตรวจ 3 ถุง ทุกๆ 

30 นาทีของการผลิต 

น ากลับไปชั่งใหม่ 

- การบรรจุ ความสมบูรณ์ของการปิดผนึก  ปิดผนึกสมบูรณ์ 100 % ทุกครั้งที่ผลิต น ากลับไปปิดผนึกใหม่ 

การเก็บรักษา - อุณหภูมิในการเก็บ
รักษา 

- อุณหภูมิในการเก็บรักษา - เก็บในน้ าแข็งอุณหภูมิ 2±1 0C 
- เก็บในตู้เย็นอุณหภูมิ 3±1 0C 

วันละ 1 ครั้ง กักผลิตภัณฑ์ที่มีอุณหภูมิในการ

เก็บรักษาสูงกว่าค่าเป้าหมาย 

    การทอด - สภาวะในการทอด - อุณหภูมิ  
- เวลา 

     -    อุณหภูมิ 80-100 0C 

     -    เวลา 3-4 นาท ี

ทุกครั้งในการทอด กักผลิตภัณฑ์ไว้ตรวจสอบ 

- คุณภาพของน้ ามันที่
ใช้ทอด 

- จ านวนซ้ าที่ใช้ทอด - ทอดซ้ าจ านวน 15 ครั้ง 
 

ทุกครั้งในการทอด เปลี่ยนน้ ามันที่ใช้ทอด 
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3. การจัดท าระบบคุณภาพและความปลอดภัย HACCP  
 การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุมในการผลิตอาหาร (HACCP) ได้วิเคราะห์ใน
กระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบทั้ง 4 สูตร โดยน าเสนอแผนภูมิกระบวนการผลิตและจุดควบคุมวิกฤตที่
พบในกระบวนการผลิต ดังตารางที่ 4.25 
ตารางท่ี 4.25 จุดควบคุมวิกฤตท่ีพบในกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบ 
ล าดับที่ จุดควบคุม

วิกฤต 

มาตรการควบคุม อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มา 

ค่าควบคุมวิกฤต 

CCP-1 ขั้นตอนที่ 1. 
 ปลาทูแขก 

ควบคุมอุณหภูมิในการ
รับปลา 

สารฮีสตามีนในปลา   
ทูแขก 

อุณหภูมิของตัวปลาไม่เกิน 
10 oC 

CCP-2 ขั้นตอนที่ 9. 
การต้ม 

การเหลือรอดของ
จุลินทรีย์ที่ก่อโรค

เนื่องจากการให้ความ
ร้อนไม่เพียงพอ 

อุณหภูมิและเวลาใน
การต้มหัวข้าวเกรียบ 

อุณหภูมิของน้ าที่ ใช้ต้ม 
100±5 ๐C เวลา 30 นาที 
หรือจนกว่าหัวข้าวเกรียบ
จะลอยขึ้น 

CCP-3 ขั้ น ต อ น ที่ 10.  
การ พักให้ เย็ น 
ณ อุณหภูมิห้อง 

ก า ร ป น เ ปื้ อ น ข อ ง
จุลินทรีย์จากอากาศ
และ อุปกรณ์ ในการ
ผ ลิ ต ที่ ส า ม า ร ถ
เ จ ริ ญ เ ติ บ โ ต ไ ด้ ใ น
อุณหภูมิห้อง เนื่องจาก
ก า ร เ ก็ บ รั ก ษ า ไ ม่
ถูกต้อง 

ควบคุมสภาวะในห้อง
จั ด เ ก็ บ ใ ห้ ส า ม า ร ถ
ป้องกันการปนเปื้อนซ้ า
ข อ ง จุ ลิ น ท รี ย์ จ า ก
อากาศและควบคุ ม
ค ว า ม ส ะ อ า ด ข อ ง
อุปกรณ์ด้วยโปรแกรม
พ้ืนฐาน GMP 

- อุณหภูมิห้องพักหัวข้าว
เกรียบ 
- จ านวนTotal  bacteria 
ไม่เกิน 100 โคโลนี/ชิ้น  

CCP-4 ขั้นตอนที่ 11.  

การหั่นเป็นชิ้น 

ก า ร ป น เ ปื้ อ น ข อ ง
จุลินทรีย์ก่อโรคจากมือ
ผู้ผลิตและอุปกรณ์ท่ีใช้ 

ควบคุมการท าความ
สะอาดมือ เครื่องจักร 
อุปกรณ์ในการผลิตด้วย
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

จ านวน Total bacteria 
ไม่เกิน 100 โคโลนี/ชิ้น  
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ตารางท่ี 4.25 จุดควบคุมวิกฤตที่พบในกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบ (ต่อ) 
ล าดับที่ จุดควบคุมวิกฤต มาตรการควบคุม อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มา 

ค่าควบคุมวิกฤต 

CCP-5 ขั้นตอนที่ 12. 

การบรรจุ 

ก า รป น เปื้ อ นขอ ง
จุลินทรีย์ก่อโรคจาก
มือผู้ผลิต อุปกรณ์ที่
ใช้และบรรจุภัณฑ์ 

ควบคุมการท าความ
สะอาดมือและอุปกรณ์
ใ น ก า ร ผ ลิ ต ด้ ว ย
โ ป ร แ ก ร ม พ้ื น ฐ า น 
GMP 

จ า น ว น Total 
bacteria ไม่เกิน 100 
โคโลนี/ชิ้น    
 

CCP-6 ขั้นตอนที่ 13. 

การจัดเก็บ 

การเจริญเติบโตของ
จุ ลิ นทรี ย์ ที่ ก่ อ โ ร ค
ร ะ ห ว่ า ง ก า ร เ ก็ บ
รักษา 

การควบคุมอุณหภูมิ
และระยะเวลาในการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 

อุณหภูมิในการเก็บ
รักษาเป็นเวลา 12 
วัน 
- การเก็บในตู้ เย็น
อุณหภูมิ 3±1 ๐C 
- การเก็บในน้ าแข็ง
อุณหภูมิ 2±1 ๐C 
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ตอนที่ 3 การพัฒนาการตลาดผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ 

 การพัฒนาการตลาดผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ (ปาลอ-กรือโป๊ะ) สู่ธุรกิจแฟรนไชส์ ผู้วิจัย        
ขอน าเสนอผลการวิจัยโดยจ าแนกตามแบบแผนการวิจัย ดังนี้ 

1. การวางแผนพัฒนา (Development Planning) 
 2. การด าเนินงานพัฒนา (Development Implementation)           
 3. การสรุปผลพัฒนา (Development Conclusion) 

ซ่ึงแต่ละส่วน มีรายละเอียดดังน้ี 

1. การวางแผนพัฒนา (Development Planning) 
 การวางแผนพัฒนาประกอบด้วย การส ารวจข้อมูลพ้ืนฐาน และการวางแผนการตลาดแบบมี
ส่วนร่วม โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

1.1 การส ารวจข้อมูลพื้นฐาน  
      ข้อมูลพ้ืนฐานในที่นี้ ประกอบด้วย ข้อมูลผลิตภัณฑ์ ข้อมูลการขาย และข้อมูลตลาด
เป้าหมาย โดยอาศัยเครื่องมือแบบสอบถามส ารวจข้อมูลจากผู้บริโภค และการสัมภาษณ์แบบเจาะลึก 
ผู้ค้าปลีก ท าให้ได้ข้อมูลพื้นฐานปรากฏผลดังนี้ 

1.1.1 ข้อมูลผลิตภัณฑ ์
ผลจากการสัมภาษณ์แบบเจาะลึกผู้ค้าปลีก โดยจ าแนกตามรูปแบบการขาย ทั้ง

ประเภทรถเข็น รถโชเล่ ร้านค้า แผงลอย และตั้งโต๊ะ พบว่า วัตถุดิบหัวข้าวเกรียบส่วนใหญ่รับมาจาก
แหล่งผลิตสายบุรี โดยซื้อผ่านคนกลางที่รับมาจ าหน่ายในตลาดสดยะลา ในราคาทุนแท่งละ 25-26 บาท   
(ประมาณ 7 ขีด) ด้วยเหตุผลเนื่องจากผลิตภัณฑ์มีรสชาติดี อร่อย ลักษณะการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์มีทั้ง
แบบทอดโดยหั่นผลิตภัณฑ์เป็นชิ้นยาวบาง (คล้ายเฟรนไฟน์) ส่วนแบบย่างเป็นลักษณะหั่นเฉียงกลมบาง
เสียบไม้ ในส่วนน้ าจิ้มผู้ค้าปลีกมักผลิตเอง โดยเน้นรสชาติให้มี 3 รสคือ หวาน เปรี้ยว และเผ็ด 

1.1.2 ข้อมูลการขาย 
ผลจากการสัมภาษณ์แบบเจาะลึกผู้ค้าปลีก โดยจ าแนกตามรูปแบบการขาย ทั้ง

ประเภทรถเข็น รถโชเล่ ร้านค้า แผงลอย และตั้งโต๊ะ พบว่า ผู้ค้าปลีกส่วนใหญ่มักจ าหน่ายผลิตภัณฑ์หัว
ข้าวเกรียบควบคู่กับผลิตภัณฑ์อ่ืน อีกทั้งมักจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ในช่วงบ่ายและเย็น โดยเลือกสถานที่
จ าหน่ายที่เป็นแหล่งชุมชน ก าหนดราคาเฉลี่ย 7-8 ชิ้น 10 บาท โดยมีปริมาณการขายประมาณ 20-30 
กิโลกรัมต่อวัน ก าไรภายหลังจากหักค่าใช้จ่ายประมาณร้อยละ 30 

1.1.3 ข้อมูลตลาดเป้าหมาย 
ผลจากการสัมภาษณ์แบบเจาะลึกผู้ค้าปลีก โดยจ าแนกตามรูปแบบการขาย ทั้ง

ประเภทรถเข็น รถโชเล่ ร้านค้า แผงลอย และตั้งโต๊ะ  พบว่า โดยภาพรวมตลาดเป้าหมายส่วนใหญ่มัก
เป็นผู้หญิง  ซึ่งมีทั้งวัยเรียนที่เป็นนักเรียน นักศึกษา  และวัยท างานที่เป็นข้าราชการ พนักงานบริษัท
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ต่างๆ อีกทั้งเป็นคนสนุกสนาน รักครอบครัว รักเพ่ือน ด้านพฤติกรรมการซื้อ มักซื้อบ่อย โดยซื้อเฉลี่ย 
20 บาทหรือมากกว่า 

นอกจากนี้  จากการใช้แบบสอบถามเ พ่ือศึกษาคุณลักษณะของตลาดเป้ าหมาย           
ด้านคุณลักษณะทางประชากรศาสตร์ คุณลักษณะทางจิตวิทยา และคุณลักษณะทางพฤติกรรมศาสตร์    
พบข้อมูลดังตารางที่ 4.26-4.28 ดังนี้  
ตารางท่ี 4.26 จ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างตลาดเป้าหมายผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบจ าแนกตาม  

คุณลักษณะทางประชากรศาสตร์ 
คุณลักษณะทางประชากร จ านวน ร้อยละ 

เพศ 300 100 
           ชาย 94 31.33 
           หญิง 206 68.67 
อายุ 300 100 
           ไม่เกิน 20 ปี 101 33.67 
           21-35 ปี 157 52.33 
           36-50 ปี 39 13.00 
           มากกว่า 50 ปี 3 1.00 
สถานภาพ 300 100 
          โสด 225 75.00 
          สมรส 71 23.67 
          อ่ืน ๆ 4 1.33 
ระดับการศึกษาสูงสุด 300 100 
         ประถมศึกษา 5 1.67 
         มัธยมศึกษาหรือเทียบเท่า 66 22.00 
         อนุปริญญา/ปวส. 65 21.67 
         ปริญญาตรี 147 49.00 
         สูงกว่าปริญญาตรี 17 5.66 
 
 
 
 



76 

 

 

ตารางท่ี 4.26 จ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างตลาดเป้าหมายผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบจ าแนกตาม
คุณลักษณะทางประชากรศาสตร์ (ต่อ) 
คุณลักษณะทางประชากร จ านวน ร้อยละ 

อาชีพ 300 100 
        แม่บ้าน 10 3.33 
        ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 55 18.33 
        พนักงานบริษัท/ห้างร้าน 32 10.67 
        นักเรียน/นักศึกษา 149 49.67 
        ธุรกิจส่วนตัว 33 11.00 
        รับจ้าง 17 5.67 
        อ่ืน ๆ 4 1.33 
รายได้ส่วนบุคคลเฉลี่ยต่อเดือน 300 100 
       ไม่เกิน 5,000 บาท 152 50.67 
       5,001-10,000 บาท 78 26.00 
       10,000-15,000  บาท 39 13.00 
       15,001-20,000  บาท 13 4.33 
       มากกว่า  20,000  บาท 18 6.00 
 

จากตารางที่ 4.26 ซึ่งแสดงถึงคุณลักษณะทางประชากรศาสตร์ของตลาดเป้าหมายผลิตภัณฑ์
หัวข้าวเกรียบ พบว่า เป็นผู้หญิง คิดเป็นร้อยละ 68.67 และผู้ชาย ร้อยละ 31.33  โดยมีอายุ 21-35 ปี 
คิดเป็นร้อยละ 52.33 อายุไม่เกิน 20 ปี ร้อยละ 33.67 และอายุ 36-50 ปี ร้อยละ 13.00 ด้าน
สถานภาพ พบว่า โสด  คิดเป็นร้อยละ 75.00 และสมรส ร้อยละ 23.67  ส าหรับระดับการศึกษาสูงสุด 
พบว่า ระดับปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 49.00 มัธยมศึกษาหรือเทียบเท่า ร้อยละ 22.00 และ
อนุปริญญา/ปวส. ร้อยละ 21.67  เมื่อจ าแนกตามอาชีพ พบว่า เป็นนักเรียน/นักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 
49.67 ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ ร้อยละ 18.33  และธุรกิจส่วนตัว ร้อยละ 11.00 ด้านรายได้
ส่วนบุคคลเฉลี่ยต่อเดือน พบว่า ไม่เกิน 5,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 50.67 รายได้ 5,001-10,000 บาท 
ร้อยละ 26.00 และรายได้ 10,001-15,000 บาท ร้อยละ 13.00 
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ตารางที่ 4.27 ร้อยละและล าดับที่ของกลุ่มตัวอย่างตลาดเป้าหมายผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบจ าแนกตาม 
คุณลักษณะทางจิตวิทยา 

คุณลักษณะทางจิตวิทยา ร้อยละ ล าดับที่ 
รักครอบครัว รักพวกพ้อง 66.00 1 
สนุกสนาน  อารมณ์ดี 50.67 2 
มั่นใจตนเอง  เป็นตัวของตัวเอง 35.00 3 
รักธรรมชาติ พอเพียง 32.67 4 
ห่วงใย ใส่ใจสุขภาพ 30.33 5 
ชอบความแปลกใหม่ ทันสมัย 23.33 6 
รักสงบ สุภาพเรียบร้อย 21.32 7 
กระฉับกระเฉง เปิดเผย 17.33 8 
สุขุมรอบคอบ พิถีพิถัน 17.32 9 
ชอบความหรูหรา มีระดับ 6.00 10 
 

 จากตารางที่  4.27 พบว่าคุณลักษณะทางจิตวิทยาของของตลาดเป้าหมายผลิตภัณฑ์           
หัวข้าวเกรียบ ซึ่งพบมากที่สุด 3 ล าดับ ได้แก่ ล าดับที่ 1 รักครอบครัว รักพวกพ้อง คิดเป็นร้อยละ 
66.00 ล าดับที่ 2 สนุกสนาน อารมณ์ดี ร้อยละ 50.67 และล าดับที่ 3 มั่นใจตนเองเป็นตัวของตัวเอง 
ร้อยละ 35.00  
 
ตารางที่ 4.28 จ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างตลาดเป้าหมายผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบจ าแนกตาม 

คุณลักษณะทางพฤติกรรมศาสตร์ 
คุณลักษณะทางพฤติกรรมศาสตร์ จ านวน ร้อยละ 

สถานที่ซ้ือ 300 100 
        ร้านค้าใกล้บ้าน 191 63.67 
        จากการออกร้าน/นิทรรศการต่างๆ  21 7.00 
        ร้านบริเวณสวนสาธารณะ/สนามเด็กเล่น 43 14.33 
        ตลาด/ตลาดสด 33 11.00 
        ห้างสรรพสินค้า/ศูนย์การค้า 3 1.00 
        โรงเรียน/สถานศึกษา  9 3.00 
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ตารางท่ี 4.28 จ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างตลาดเป้าหมายผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบจ าแนกตาม
คุณลักษณะทางพฤติกรรมศาสตร์ (ต่อ) 

คุณลักษณะทางพฤติกรรมศาสตร์ จ านวน ร้อยละ 
ปัจจัยในการพิจารณาตัดสินใจซื้อ  300 100 
        รสชาติอร่อย 153 51.00 
        สะดวก รวดเร็ว 36 12.00 
        สะอาด 135 22.67 
        การบริการดี 68 4.33 
        ราคาถูก 13 7.00 
        มีโปรโมชั่นหรือข้อเสนอพิเศษ 21 2.33 
        อ่ืนๆ เช่น ไม่อมน้ ามัน 7 0.67 
เวลาซื้อ 300 100 
        เช้า-สาย 12 4.00 
        เที่ยง-บ่าย 29 9.67 
        เย็น 207 69.00 
        กลางคืน 52 17.33 
ความถี่ในการซื้อ 300 100 
        1 ครั้งต่อเดือน 16 5.33 
        2 ครั้งต่อเดือน 71 23.67 
       3 ครั้งต่อเดือน 49 16.33 
       4 ครั้งต่อเดือน หรือมากกว่า 164 54.67 
จ านวนเงินเฉลี่ยต่อครั้งในการซื้อ 300 100 
       ต่ ากว่า 10 บาท 6 2.00 
       10-19 บาท 93 31.00 
       20-30 บาท 128 42.67 
       มากกว่า 30 บาท 73 24.33 
พฤติกรรมการบริโภค 300 100 
       รับประทานคนเดียว 52 18.00 
       รับประทานกับเพื่อน 128 42.00 
       รับประทานกับสมาชิกในครอบครัว 120 40.00 
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 จากตารางที่ 4.28 ซึ่งแสดงถึงคุณลักษณะทางพฤติกรรมศาสตร์ของกลุ่มตัวอย่างตลาด
เป้าหมายผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ พบว่า ด้านสถานที่ซื้อ กลุ่มตัวอย่างซื้อจากร้านค้ าใกล้บ้าน คิดเป็น
ร้อยละ 63.67 จากร้านบริเวณสวนสาธารณะ/สนามเด็กเล่น ร้อยละ 14.33 และจากตลาด/ตลาดสด 
ร้อยละ 11.00 โดยมีปัจจัยในการพิจารณาตัดสินใจซื้อ เนื่องจากรสชาติอร่อย คิดเป็นร้อยละ 51.00  
สะอาด ร้อยละ 22.67 และสะดวก รวดเร็ว ร้อยละ 12.00 ส าหรับเวลาซื้อ พบว่า กลุ่มตัวอย่างซื้อเวลา
เย็น คิดเป็นร้อยละ 69.00  กลางคืน ร้อยละ 17.33 และเที่ยง-บ่าย ร้อยละ 9.67 ด้านความถี่ในการซื้อ 
กลุ่มตัวอย่างซื้อ 4 ครั้งต่อเดือนหรือมากกว่า คิดเป็นร้อยละ 54.67 ซื้อ 2 ครั้งต่อเดือน ร้อยละ 23.67  
และซื้อ3 ครั้งต่อเดือน ร้อยละ 16.33 ทั้งนี้จ านวนเงินเฉลี่ยต่อครั้งในการซื้อ พบว่า ซื้อ 20-30 บาท คิด
เป็นร้อยละ 42.67 ซื้อ 10-19 บาท ร้อยละ 31.00 และซื้อมากกว่า 30 บาท ร้อยละ 24.33 ส่วนด้าน
พฤติกรรมการบริโภค น าไปรับประทานกับเพ่ือน คิดเป็นร้อยละ 42.00 รับประทานกับสมาชิกใน
ครอบครัว ร้อยละ 40.00 และรับประทานคนเดียว ร้อยละ 18.00 

 สรุปผลการวิจัยจากการรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสอบถาม โดยภาพรวมพบว่า ตลาดเป้าหมาย
ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบโดยทั่วไป เป็นผู้หญิง อายุ 21-35 ปี สถานภาพโสด การศึกษาระดับปริญญาตรี  
อาชีพนักศึกษาข้าราชการ พนักงานรัฐวิสาหกิจ รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 5,000 บาทหรือมากกว่า เป็นคน
รักครอบครัว รักเพ่ือน พฤติกรรมการซื้อส่วนใหญ่ ซื้อใกล้บ้าน โดยพิจารณาปัจจัยเรื่องรสชาติความ
อร่อยเป็นส าคัญ มักซื้อเวลาเย็น โดยมีความถี่ในการซื้อ 4 ครั้งต่อเดือนหรือมากกว่า จ านวนเงินเฉลี่ยใน
การซื้อต่อครั้ง 20-30 บาท ส าหรับพฤติกรรมการบริโภค มักซื้อเพ่ือน าไปรับประทานกับเพ่ือนและ
สมาชิกในครอบครัว 

1.2 การวางแผนการตลาดแบบมีส่วนร่วม 
      จากการด าเนินการสนทนากลุ่ม (Focus Group) โดยใช้เทคนิคการ์ดประกอบความคิดเห็น 
และใช้สติกเกอร์เลือกกลยุทธ์การตลาดที่คิดว่าเหมาะสม ซ่ึงได้ด าเนินการเมื่อวันศุกร์ที่ 27 พฤษภาคม 
พ.ศ.2554 เวลา 09.00-12.00 น. ณ ห้อง 15-201 อาคาร 15 ภาควิชาเทคโนโลยีการเกษตร 
มหาวิทยาลัยราชภัฎยะลา โดยมีกลุ่มเป้าหมายเป็นพหุภาคีที่เกี่ยวข้อง ทั้งจากผู้ค้าส่ง ผู้ค้าปลีก และ
ผู้บริโภคผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบรวมจ านวน 10 คน เพื่อให้ได้แนวทางในการพัฒนาการตลาดผลิตภัณฑ์
หัวข้าวเกรียบสู่ธุรกิจแฟรนไชส์ โดยมีประเด็นในการศึกษาประกอบด้วย การวิเคราะห์สถานการณ์     
การก าหนดวัตถุประสงค์ การก าหนดตลาดเป้าหมาย และการก าหนดกลยุทธ์ส่วนประสมทางการตลาด  
จากการสนทนากลุ่ม ผลการวิจัยเป็นดังนี้ 

1.2.1 การวิเคราะห์สถานการณ์   
 การวิเคราะห์สถานการณ์ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ ในส่วนของจุดแข็ง จุดอ่อน 
โอกาส และอุปสรรค พบข้อมูลเป็นดังนี้ 
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 จุดแข็ง จัดเป็นสภาพแวดล้อมภายในที่ควบคุมได้ที่ส่งผลบวกต่อธุรกิจแฟรนไชส์
หัวข้าวเกรียบ จากการระดมความคิดเห็นผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่มโดยใช้เทคนิคการ์ด จุดแข็งของผลิตภัณฑ์
มีดังนี ้
       - รสชาติอร่อย 
       - รสชาติแปลกใหม่ หลากหลาย 
       - ผลิตภัณฑ์เก็บได้นาน 
       - สะอาด ปลอดภัย ได้มาตรฐาน 
       - มีส่วนผสมเนื้อปลามาก 
                          - รูปร่างข้าวเกรียบมีความเหมาะสม 
       - เนื้อสัมผัสนุ่ม 
       - เป็นผลผลิตจากงานวิจัยของคณาจารย์มหาวิทยาลัยราชภัฎยะลา 
       ข้อมูลจุดแข็งดังกล่าว เมื่อให้ผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่มเลือกเพียงข้อเดียวที่คิดว่าโดด
เด่นได้เปรียบเหนือกว่าหัวข้าวเกรียบในท้องตลาดทั่วไป ผลการศึกษาพบว่า ผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่มส่วน
ใหญ่ระบุจุดแข็งผลิตภัณฑ์เรื่องรสชาติแปลกใหม่ หลากหลาย มากที่สุด รองลงมาระบุเรื่องรสชาติอร่อย
และเป็นผลผลิตจากงานวิจัยของคณาจารย์มหาวิทยาลัยราชภัฎยะลา ตามล าดับ 

 จุดอ่อน จัดเป็นสภาพแวดล้อมภายในที่ควบคุมได้ ที่ส่งผลลบต่อธุรกิจแฟรนไชส์
หัวข้าวเกรียบ จากการระดมความคิดเห็นผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่มโดยใช้เทคนิคการ์ด พบจุดอ่อนของ
ผลิตภัณฑ์ดังนี้ 

- สินค้ายังไม่เป็นที่รู้จัก 
- ต้นทุนการผลิตสูง ส่งผลต่อราคาสูง 
- สินค้าจ าหน่ายลูกค้าได้เฉพาะบางกลุ่ม 
- เนื้อสัมผัสค่อนข้างแข็ง 
- รสชาติของปลาไม่ชัดเจน 
- สีผลิตภัณฑ์เข้มเกินไป ไม่น่ารับประทาน 
- รสชาติเข้มข้นเกินไป 
- การตลาดไม่ชัดเจน 

       ข้อมูลจุดอ่อนดังกล่าว เมื่อให้ผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่มเลือกเพียงข้อเดียวที่คิดว่า
เสียเปรียบกว่าหัวข้าวเกรียบในท้องตลาดทั่วไป ผลการศึกษาพบว่า ผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่มส่วนใหญ่ระบุ
เรื่องสินค้ายังไม่เป็นที่รู้จัก มากที่สุด รองลงมาคือต้นทุนการผลิตสูง ส่งผลต่อราคาสูงและเรื่องสี
ผลิตภัณฑ์ที่เข้มเกินไป ไม่น่ารับประทาน  
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 โอกาส ในส่วนของสภาพแวดล้อมภายนอกที่ควบคุมไม่ได้ แต่ส่งผลบวกต่อ
ธุรกิจแฟรนไชส์หัวข้าวเกรียบ จากการระดมความคิดเห็นผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่มโดยใช้เทคนิคการ์ด     
พบโอกาสของผลิตภัณฑ์ดังนี้ 

- รัฐบาลมีนโยบายส่งเสริมสนับสนุนผลิตภัณฑ์ชุมชน 
- จังหวัดชายแดนใต้ ได้รับสิทธิพิเศษในการส่งเสริมการลงทุน 
- ไม่มีคู่แข่งขันโดยตรงที่พัฒนาผลิตภัณฑ์ในลักษณะหลากหลายรสชาติ 
- สถาบันการศึกษา มีหน่วยงานศูนย์บ่มเพาะธุรกิจที่ท าหน้าที่สนับสนุนธุรกิจ 

โดยตรง 
- ตลาดมีแนวโน้มเพ่ิมสูงขึ้น ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบเป็นที่ที่นิยมรับประทานจาก

ผู้บริโภคอย่างกว้างขวาง 
- ความได้เปรียบทางการแข่งขัน เนื่องจากผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบโดยทั่วไปขาด

คุณภาพมาตรฐานความสะอาด 
- ผลิตภัณฑ์จากจังหวัดชายแดนใต้ มักจะได้รับการสนับสนุนซื้อจากคนในพื้นที่อ่ืน 

เนื่องจากเห็นใจในปัญหาเหตุการณ์ความไม่สงบ 
                 ข้อมูลโอกาสดังกล่าว เมื่อให้ผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่มเลือกเพียงข้อเดียวที่คิดว่า

เสียเปรียบกว่าหัวข้าวเกรียบทั่วไปในท้องตลาด ผลการศึกษาพบว่า ผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่มส่วนใหญ่ระบุ
เรื่องตลาดมีแนวโน้มเพ่ิมสูงขึ้น มากที่สุด รองลงมาคือ รัฐบาลมีนโยบายส่งเสริมสนับสนุน 
ผลิตภัณฑ์ชุมชน และเรื่องความได้เปรียบทางการแข่งขัน ตามล าดับ 

 อุปสรรค ในส่วนของสภาพแวดล้อมภายนอกที่ควบคุมไม่ได้ และส่งผลด้านลบ
ต่อธุรกิจแฟรนไชส์หัวข้าวเกรียบ จากการระดมความคิดเห็นผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่มโดยใช้เทคนิคการ์ด  
พบอุปสรรคของผลิตภัณฑ์ดังนี้ 
       - ยะลาไม่ได้มีพ้ืนที่ติดทะเล ท าให้การจัดหาวัตถุดิบเป็นไปอย่างยุ่งยากและมีราคา
สูง 
       - ตลาดมุสลิมชอบซื้อผลิตภัณฑ์ที่มีราคาถูก ไม่แพง 
       - คู่แข่งขันที่ผลิตและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบในพ้ืนที่จังหวัดชายแดนใต้มี
เป็นจ านวนมาก 
       - เศรษฐกิจตกต่ า ผู้บริโภคเน้นประหยัดมากขึ้น 
       - คู่แข่งขันมีชื่อเสียงและเป็นที่ยอมรับ นึกถึงหัวข้าวเกรียบที่รสชาติอร่อย นึกถึง 
หัวข้าวเกรียบจากสายบุร ี
       - เหตุการณ์ความไม่สงบในพื้นท่ี เป็นอุปสรรคต่อการด าเนินธุรกิจ 
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       ข้อมูลอุปสรรคดังกล่าว เมื่อให้ผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่มเลือกเพียงข้อเดียวที่คิดว่า
เสียเปรียบกว่าหัวข้าวเกรียบในท้องตลาดทั่วไป ผลการศึกษาพบว่า ผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่มส่วนใหญ่ระบุ
เรื่อง ยะลาไม่ได้มี พ้ืนที่ติดทะเล ท าให้ล าบากต่อการจัดหาวัตถุดิบปลา มากที่สุด รองลงมาคือ            
มีคู่แข่งขันในพื้นที่จ านวนมาก และเรื่องเหตุการณ์ความไม่สงบในพื้นท่ี ตามล าดับ 

1.2.2 การก าหนดวัตถุประสงค์ทางการตลาด 
        ผู้วิจัยได้ชี้แจงถึงผลการสัมภาษณ์เจาะลึกผู้ค้าปลีก ซึ่งพบผลด้านวัตถุประสงค์ทาง

การตลาดเรื่องยอดขาย ก าไร ดังนี้ 
        - ยอดขาย  ประมาณ  20-25 กิโลกรัมต่อวัน 
        - ก าไร  ประมาณ  30-35%  
1.2.3 การก าหนดตลาดเป้าหมาย 

ผู้วิจัยได้น าผลจากการรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสอบถาม ซึ่งพบว่าตลาดเป้าหมาย
ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบโดยทั่วไป ส่วนใหญ่เป็นกลุ่มคนอายุ 21-35 ปี การศึกษาระดับปริญญาตรี  
อาชีพนักศึกษา ข้าราชการ พนักงานบริษัทต่างๆ เป็นคนสนุกสนาน รักครอบครัว รักเพ่ือน             
ด้านพฤติกรรมการซื้อ มักซื้อบ่อย โดยซื้อเฉลี่ย 20-30 บาทหรือมากกว่า 

1.2.4 การก าหนดกลยุทธ์ส่วนประสมทางการตลาด   
 ส่วนประสมทางการตลาด จัดเป็นชุดเครื่องมือที่ธุรกิจควบคุมได้ และจ าเป็นต้องน ามาใช้
ร่วมกันเพ่ือตอบสนองความต้องการของตลาดเป้าหมาย ทั้งนี้ส่วนประสมทางการตลาด ประกอบด้วย 
ผลิตภัณฑ์ ราคา การจัดจ าหน่าย และการส่งเสริมการตลาด  ส าหรับผลิตภัณฑ์ หัวข้าวเกรียบที่พัฒนาสู่
ธุรกิจแฟรนไชส์ ผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่มได้ร่วมแสดงความคิดเห็นและเลือกกลยุทธ์ส่วนประสมทาง
การตลาดที่คิดว่าเหมาะสม ดังนี้ 
 1.2.4.1 กลยุทธ์ผลิตภัณฑ์ 
 การด าเนินงานเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ เป็นความพยายามที่มุ่งพัฒนาเพ่ือให้ได้
ผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสม สอดคล้องกับความต้องการของตลาดเป้าหมาย ไม่ว่าจะเป็นการพัฒนาในเรื่อง
คุณภาพ รูปลักษณ์ ลักษณะ ชื่อตรา บรรจุภัณฑ์ การบริการ ฯลฯ เนื่องจากโครงการวิจัยนี้ เป็นส่วนหนึ่ง
ของแผนงานวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนบ้านชายแดนใต้สู่ธุรกิจแฟรนไชส์ : หัวข้าวเกรียบ 
(ปาลอ-กรือโป๊ะ) ที่จ าเป็นต้องบูรณาการองค์ความรู้จาก 3 โครงการวิจัยและพัฒนาในทิศทางที่
สอดคล้องกัน ผู้วิจัยได้ชี้แจงถึงกลยุทธ์ผลิตภัณฑ์บางส่วนได้มีการด าเนินการไปแล้วในโครงการวิจัยอ่ืน 
ดังนี้  

- คุณภาพผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพสูง รสชาติอร่อย เนื่องจากมีส่วนผสม
เนื้อปลามากถึงร้อยละ 63 (ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบโดยทั่วไป มีเนื้อปลาเป็นส่วนผสมเพียงร้อยละ     
30-45) 
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 - รูปลักษณ์ผลิตภัณฑ์ แท่งยาว (คล้ายเฟรนไฟน์) โดยมีขนาดความกว้างความ
ยาว และความสูง 1x8x1 เซนติเมตร 

- รสชาติผลิตภัณฑ์ มี  4 รสชาติ ได้แก่ รสดั้งเดิม รสสาหร่าย รสพริกหวาน 
และรสกระเทียมพริกไทย 

ส าหรับการสนทนากลุ่มในครั้งนี้ มีการพิจารณากลยุทธ์ผลิตภัณฑ์เฉพาะประเด็นตรา
สินค้า และบรรจุภัณฑ์ ซึ่งผลการศึกษาพบข้อมูลเป็นดังนี้ 

 ตราสินค้า 
                               ผู้วิจัยได้ก าหนดทางเลือกตราสินค้า  3  แบบ พร้อมอธิบายความหมาย/ที่มา  
ดังนี้ 
            ทางเลือกท่ี 1  ปาลอ-กรือโป๊ะ  1st 

   ความหมาย/ที่มา หัวข้าวเกรียบที่เป็นที่ 1  บ่งบอกความเป็น 
      สุดยอดหัวข้าวเกรียบ 
            ทางเลือกท่ี 2  ปาลอ-กรือโป๊ะ  A+ 

   ความหมาย/ที่มา หัวข้าวเกรียบที่มีคุณภาพสูง เปรียบเทียบ 
      คุณภาพระดับเอบวก 
            ทางเลือกท่ี 3  ปาลอ-กรือโป๊ะ  Sea  Tani 
   ความหมาย/ที่มา บ่งบอกผลิตภัณฑ์ที่มีเนื้อปลาสูง ซึ่งได้มาจาก 
      ทะเลหรือแม่น้ าตานี   
  จากนั้นผู้วิจัยจึงได้ให้ผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่มแสดงความคิดเห็นและเลือกชื่อตราสินค้าที่
คิดว่าเหมาะสม ผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่มทั้งหมดเลือกตราสินค้าปาลอ-กรือโป๊ะ Sea Tani โดยให้เหตุผล
เรื่องการออกเสียงเรียกง่าย และมีภาพลักษณ์เป็นผลิตภัณฑ์จากจังหวัดชายแดนใต้  

 บรรจุภัณฑ์  
ส าหรับประเด็นบรรจุภัณฑ์แบ่งเป็น 2 ส่วน คือบรรจุภัณฑ์หัวข้าวเกรียบและ       

บรรจุภัณฑ์น้ าจิ้ม โดยผู้วิจัยได้เสนอแนะทางเลือกดังนี้ 
    บรรจุภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ 

ทางเลือกท่ี 1  ถุงกระดาษซับน้ ามัน 
    ทางเลือกท่ี 2  ถุงพลาสติกใสพร้อมสกรีนตราสินค้า มีที่
       จับหิ้วสินค้า 
    ทางเลือกท่ี 3  ถาดกระดาษ และใส่ถุงพลาสติกใส มีที่จับ
       หิ้วสินค้า 
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1.2.4.2 กลยุทธ์ราคา 
การด าเนินงานตัดสินใจในเรื่องของราคา มักเกี่ยวข้องกับการพิจารณาต้นทุน

ก าไร ราคาขาย ฯลฯ โดยมีจุดมุ่งหมายเพ่ือให้ได้ราคาที่เหมาะสม ที่ผู้บริโภครู้สึกคุ้มค่าพอใจและยินดีที่
จะจ่าย ซึ่งในส่วนของกลยุทธ์ราคา ผู้วิจัยได้มีการชี้แจงถึงต้นทุนและก าไร รวมถึงราคาขายที่ก าหนดใน
ท้องตลาด พร้อมกับเสนอแนะทางเลือกในการก าหนดราคา ดังนี้ 
   ต้นทุนและก าไรการผลิตหัวข้าวเกรียบที่พัฒนาสู่ธุรกิจแฟรนไชส์ 

                           ผลจากการทดสอบการผลิต จ านวน 5 ครั้ง พร้อมค านวณหาต้นทุน ค่าใช้จ่าย
และก าไรที่เกี่ยวข้อง ได้ภาพรวมเฉลี่ยเป็นดังนี้ 
     รายการ    สัดส่วน        จ านวนเงิน 
    - ต้นทุนวัตถุดิบ     50%         0.50  บาท/ชิ้น 

  (ปลา/ส่วนผสม/เครื่องปรุงฯ)  
- ค่าใช้จ่าย    20%            0.20  บาท/ชิ้น 
  (ค่าแรง/ค่าโสหุ้ย เช่น น้ า ไฟ  แก๊ซฯ) 
- ก าไร     30%            0.30  บาท/ชิ้น 
      รวม            100%          1.00  บาท/ชิ้น 

         ส าหรับทางเลือกในการก าหนดราคาขายผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ มี 2 ทางเลือก
ดังนี้       
 ทางเลือกท่ี 1 ก าหนดราคาขาย 7 ชิ้น  10 บาท  
          ส าหรับปริมาณขาย ขึ้นอยู่กับค าสั่งซื้อของลูกค้า 

 ทางเลือกท่ี 2 ก าหนดราคาขายเป็นชุดๆ ละ 30 บาท  
โดยมีปริมาณหัวข้าวเกรียบ 20 ชิ้น  

                 

1.2.4.3 กลยุทธ์การจัดจ าหน่าย 

ผู้วิจัยได้ก าหนดประเด็นสนทนากลุ่มด้านกลยุทธ์การจัดจ าหน่าย 2 ส่วนดังนี้ 
 - แบบเคาเตอร์จ าหน่ายสินค้า (kiosk) จัดเป็นส่วนส าคัญในการดึงดูดใจลูกค้า
ให้ซื้อ ซึ่งในประเด็นนี้ ผู้วิจัยได้ออกแบบเคาเตอร์จ าหน่ายสินค้า 3 แบบเพ่ือให้ผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่มได้
แสดงความคิดเห็นรวมถึงตัดสินใจเลือก ซึ่งแบบเคาเตอร์จ าหน่ายสินค้า ดังภาพที่ 4.6 
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ภาพที่ 4.6 แบบเคาเตอร์จ าหน่ายสินค้า (kiosk)                

       ผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่มทั้งหมด ได้ระบุเลือกเคาเตอร์จ าหน่ายสินค้า (kiosk) แบบ C ด้วย
เหตุผลว่ามีความลงตัวเหมาะสมกับชื่อตราสินค้า Sea Tani มากที่สุด ทั้งในส่วนของโลโก้ที่เป็นรูปปลา
โผล่จากน้ า และสีฟ้าที่สื่อถึงน้ าทะเล ถึงแม้จะมีผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่มบางราย ที่ให้ความคิดเห็นว่าสีควร
เป็นสีโทนร้อน เพราะจะช่วยกระตุ้นให้รู้สึกหิว น่ารับประทานได้มากกว่า แต่การเลือกใช้สีโทนเย็น ท าให้
ดูแปลกตา ช่วยดึงดูดความสนใจได้มากกว่า 

- ราคาแฟรนไชส์ ผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่ม ได้ร่วมกันแสดงความเห็นให้ขึ้นอยู่กับ
ราคาทุนของสิ่งของที่จะมอบให้ผู้รับแฟรนไชส์ แต่ไม่ควรบวกก าไรเพ่ิมมากนัก โดยอาจจะก าหนดเป็น
ระดับราคาเดียว หรือมี 2-3 ระดับราคาให้เลือก ตามก าลังซื้อของผู้รับแฟรนไชส 

1.2.4.4 กลยุทธ์การส่งเสริมการตลาด 

จัดเป็นการก าหนดแนวทางในการติดต่อสื่อสารไปยังลูกค้ ากลุ่มเป้าหมาย
เกี่ยวกับสินค้า บริการ องค์กร ฯลฯ โดยมีจุดมุ่งหมายให้เกิดการตัดสินใจซื้อหรือใช้สินค้า ส าหรับการ
สนทนากลุ่มในประเด็นนี้  ผู้วิจัยได้ขอให้ผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่มแสดงความคิดเห็นถึงเครื่องมือการส่งเสริม
การตลาดผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบที่พัฒนาใน 2 ส่วน ทั้งการส่งเสริมการตลาดภาพรวมธุรกิจแฟรนไชส์
หัวข้าวเกรียบ Sea Tani  และการส่งเสริมการตลาดผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ Sea Tani โดยเฉพาะ ซึ่ง
ผลจากการศึกษา พบข้อมูลดังนี้ 

  การโฆษณา ผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่มได้เสนอแนะให้มีการโฆษณาผลิตภัณฑ์   
หัวข้าวเกรียบและธุรกิจแฟรนไชส์ควบคู่ไปด้วยกัน โดยโฆษณาผ่านสื่อวิทยุ ไวนิล เวปไซท์  เคาเตอร์ขาย

   

         แบบ  B          แบบ  A          แบบ  C 
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สินค้า (kiosk) หมวกและผ้ากันเปื้อน โดยทุกสื่อจะต้องมีการสื่อสารถึงสโลแกนซึ่งเป็นจุดขายของสินค้า  
และข้อมูลส าหรับติดต่อธุรกิจแฟรนไชส์ 

  การใช้พนักงานขาย พนักงานขายควรสวมผ้ากันเปื้อน และ/หรือ หมวกที่มี
ตราสินค้าของธุรกิจขณะขาย เพื่อสร้างการรับรู้และจดจ าในตราสินค้า อีกทั้งเนื่องจากประชากรในพ้ืนที่
จังหวัดชายแดนใต้ ส่วนใหญ่นับถือศาสนาอิสลาม ซึ่งมีวัฒนธรรมในการบริโภคที่ค านึงถึงหลักฮาลาล 
(ถูกหลักทางด้านศาสนาอิสลาม) จึงมีข้อเสนอแนะจากผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่ม หากเป็นพนักงานขายที่เป็น
มุสลิมหญิง  ควรมีการคลุมผมตามหลักศาสนาอิสลาม (ฮิญาบ) ซึ่งจะช่วยสร้างความเชื่อมั่นและการตอบ
รับผลิตภัณฑ์และธุรกิจได้ดียิ่งข้ึน   

  การส่งเสริมการขาย ผู้เข้าร่วมสนทนากลุ่มได้เสนอแนะแบ่งเป็น 2 ส่วน โดย
ในส่วนของการส่งเสริมการขายผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ ควรท าในลักษณะการให้ทดลองชิม ส่วนการ
ส่งเสริมการขายธุรกิจแฟรนไชส์หัวข้าวเกรียบ ควรท าในลักษณะการให้ของแถม ซึ่งอาจเป็นร่มหรือ
ผลิตภัณฑ์หรือบรรจุภัณฑ์ที่ให้ฟรีครั้งแรก หรืออาจจะส่งเสริมการขายในลักษณะส่วนลดค่าแฟรนไชส์ 

  การประชาสัมพันธ์ ได้รับการเสนอแนะให้ประชาสัมพันธ์ในลักษณะการ
สัมภาษณ์ให้ข่าว ผ่านสื่อวิทยุ หรือสื่อสิ่งพิมพ์ท้องถิ่น 

 
2. การด าเนินงานพัฒนา (Development Implementation)      
 การด าเนินงานพัฒนาประกอบไปด้วยการด าเนินงาน 2 ขั้นตอน คือการทดสอบตลาดและการ
ควบคุมประเมินผล โดยการทดสอบตลาดเป็นการน าแผนการตลาดที่ก าหนดสู่การปฏิบัติธุรกิจจริงโดย
การจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ ณ ถนนผังเมือง 2 ก่อนถึงไฟแดง 5 แยก (ใกล้อู่อนันต์การช่างยะลา) ตลอดเดือน
กันยายน ส่วนการควบคุมประเมินผล เป็นการเปรียบเทียบผลการทดสอบตลาดที่เกิดขึ้นจริงกับแผนการ
ตลาดที่ก าหนด เพ่ือศึกษาความเป็นไปได้ รวมถึงข้อควรปรับปรุงแก้ไข ซึ่งทั้งสองส่วนปรากฏผลดัง
ตารางที่ 4.29 
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ตารางท่ี 4.29 ผลการเปรียบเทียบแผนการตลาดที่ก าหนดกับการทดสอบตลาด 
แผนการตลาดที่ก าหนด การทดสอบตลาด 

(1 เดือน) 
การวิเคราะห์สถานการณ์ 
จุดแข็ง 
-รสชาติแปลกใหม่ หลากหลาย 
-รสชาติอร่อย    
-ผลผลิตจากงานวิจัยของคณาจารย์มหาวิทยาลัยราชภัฎยะลา   
จุดอ่อน 
-สินค้ายังไม่เป็นที่รู้จัก  
-ต้นทุนการผลิตสูง ส่งผลต่อราคาสูง   
-สีผลิตภัณฑ์ที่เข้มเกินไป ไม่น่ารับประทาน  
โอกาส 
-ตลาดมีแนวโน้มเพ่ิมสูงขึ้น   
-รัฐบาลมีนโยบายส่งเสริมสนับสนุนผลิตภัณฑ์ชุมชน  
-ความได้เปรียบทางการแข่งขัน ที่ผลิตภัณฑ์สะอาด ได้มาตรฐาน 
อุปสรรค 
-ยะลาไม่ได้มีพ้ืนที่ติดทะเล ท าให้ต้องซื้อวัตถุดิบปลาราคา 
 ค่อนข้างสูง 
-มีคู่แข่งขันในพ้ืนที่จ านวนมาก   
-เหตุการณ์ความไม่สงบในพ้ืนที่ ท าให้การท าธุรกิจเป็นไปอย่าง 
 ยากล าบากมากข้ึน 

จุดแข็ง 
เป็นไปตามแผนการตลาดที่ก าหนด  
 
 
จุดอ่อน 
เรื่องสีผลิตภัณฑ์ที่เข้มเกินไปจัดว่า
ไม่ใช่จุดอ่อน เนื่องจากผู้บริโภค
รับรู้ได้ถึงผลิตภัณฑ์ที่มีเนื้อปลาสูง 
โอกาส 
เป็นไปตามแผนการตลาดที่ก าหนด 
 
 
อุปสรรค 
เป็นไปตามแผนการตลาดที่ก าหนด 
รวมถึงมีอุปสรรคเพ่ิม ที่ช่วงหน้า
ฝน การออกหาปลาเป็นไปอย่าง
ยากล าบาก ท าให้ปลาขาดตลาด 
อีกท้ังมีราคาสูง 

การก าหนดวัตถุประสงค์  
ยอดขาย 20 กิโลกรัมต่อวัน  
-ก าไร 30% ของรายได้ที่ได้รับ   

ย อ ด ข า ย ที่ เ กิ ด ขึ้ น จ ริ ง เ ฉ ลี่ ย       
15 กิโลกรัมต่อวัน ก าไรที่ได้เฉลี่ย    
20-25% ของรายได้ที่ได้รับ ผู้วิจัย
ได้แก้ปัญหา โดยการจ าหน่ายหัว
ข้าวเกรียบกึ่งส าเร็จรูป (แบบยังไม่
ทอด)  
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ตารางท่ี 4.29 ผลการเปรียบเทียบแผนการตลาดที่ก าหนดกับการทดสอบตลาด (ต่อ) 

แผนการตลาดที่ก าหนด การทดสอบตลาด 
(1 เดือน) 

การก าหนดวัตถุประสงค์ (ต่อ) 
-ยอดขาย 20 กิโลกรัมต่อวัน  
-ก าไร 30% ของรายได้ที่ได้รับ   
 

ถุงละ 100 บาท บรรจุ  100 ชิ้น ซึ่งมี
ลูกค้าให้การตอบรับจ านวนมาก ท าให้
ธุรกิจมียอดขายและก าไรเพ่ิมจนบรรลุ
ตามเป้าหมายที่ก าหนด 

การก าหนดตลาดเป้าหมาย 
เน้นกลุ่มคนอายุ 15-35 ปี ที่เป็นนักเรียนมัธยมศึกษาตอน
ปลาย นักศึกษา ข้าราชการ พนักงานบริษัทต่างๆ เป็นคน
สนุกสนาน รักครอบครัว รักเพ่ือน พฤติกรรมการซื้อ มักซื้อ
บ่อย โดยซื้อเฉลี่ย 20-30 บาทหรือมากกว่า ส าหรับ
พฤติกรรมการบริโภค มักซื้อเพ่ือน าไปรับประทานกับเพ่ือน
และสมาชิกในครอบครัว 

ควรเน้นกลุ่มเป้าหมาย ซึ่งเป็นพนักงาน
บริษัท ข้าราชการ และนักศึกษาเป็น
หลัก เนื่องจากเป็นกลุ่มที่มีก าลังซื้อสูง 
ให้ การตอบรับสู ง  สนใจผลิตภัณฑ์
คุณภาพมีพฤติกรรมการซื้อซ้ ารวมถึงซื้อ
แบบกึ่งส าเร็จรูปเพ่ือน าไปทอดเอง มี
กลุ่ มผู้ บริ โภคชายบางราย นิยมซื้ อ
รับประทานเป็นกับแกล้ม นอกจากนี้
ลูกค้าบางรายมีความสนใจที่จะร่วม
ธุรกิจแฟรนไชส์สร้างอาชีพให้กับพ่ีน้อง
ญาติมิตรในพ้ืนที่นอกเขตสามจังหวัด
ชายแดนใต้ 

การก าหนดกลยุทธ์ส่วนประสมทางการตลาด  (กลยุทธ์ผลิตภัณฑ์ ราคา การจัดจ าหน่าย และการ
ส่งเสริมการตลาด) 
กลยุทธ์ผลิตภัณฑ์ 
-คุณภาพผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพสูง รสชาติอร่อย 
กรอบนอกนุ่มใน มีส่วนผสมเนื้อปลาสูงถึง 63% (ผลิตภัณฑ์
หัวข้าวเกรียบโดยทั่วไป มีเนื้อปลาเป็นส่วนผสมเพียง 30-
45%) 
-รูปลักษณ์ผลิตภัณฑ์  แท่งยาว(คล้ายเฟรนไฟน์) โดยมีขนาด       
1 x 8 x 1 cm. 

กลยุทธ์ผลิตภัณฑ์ 
เป็นไปตามแผนการตลาดที่ก าหนด  
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ตารางท่ี 4.29 ผลการเปรียบเทียบแผนการตลาดที่ก าหนดกับการทดสอบตลาด (ต่อ) 

แผนการตลาดที่ก าหนด การทดสอบตลาด 
(1 เดือน) 

การก าหนดกลยุทธ์ส่วนประสมทางการตลาด  (กลยุทธ์ผลิตภัณฑ์ ราคา การจัดจ าหน่าย และการส่งเสริม
การตลาด) (ต่อ) 
กลยุทธ์ผลิตภัณฑ์ 
-รสชาติผลิตภัณฑ์ มี 4 รสชาติ ได้แก่ รสดั้งเดิม รสสาหร่าย 
รสพริกหวาน และรสกระเทียมพริกไทย  
-ตราสินค้า Sea Tani 
-บรรจุภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์หัวข้าวเกรียบเป็นถุงกระดาษซับ
น้ ามัน และใส่ถุงพลาสติกท่ีมีสกรีนตราสินค้า พร้อมที่จับหิ้ว
สินค้า ส่วนบรรจุภัณฑ์น้ าจิ้ม เป็นถ้วยน้ าจิ้มพร้อมฝาปิด 

กลยุทธ์ผลิตภัณฑ์ 
เป็นไปตามแผนการตลาดที่ก าหนด  
 

กลยุทธ์ราคา 
ก าหนดราคาสูงกว่าคู่แข่งขัน โดยจ าหน่ายราคาชุดละ 30 
บาท บรรจุ 20 ชิ้น 

กลยุทธ์ราคา 
เ ป็ น ไปต ามแผนกา รตล าดที่ ก า หนด  แต่ มี
ข้อเสนอแนะ ควรจ าหน่ายชุดละ 30 บาท โดย
บรรจุ  15 ชิ้น เนื่องจากการจ าหน่ายจริงจะมี
ค่าใช้จ่ายส่วนเพ่ิมเรื่องค่าจ้างพนักงานขายและค่า
เช่าสถานที่ จึงควรก าหนดราคาขายให้ครอบคลุม
ค่าใช้จ่ายส่วนดังกล่าว 

กลยุทธ์การจัดจ าหน่าย 
-ใช้ช่องทางการจัดจ าหน่ายแบบร่วมทุนในลักษณะแฟรน-
ไชส์ มีเคาเตอร์จ าหน่ายสินค้า (kiosk)  
-โดยราคาแฟรนไชส์ มี 2 แบบ ดังนี้ 
 แบบ A  ชุดมาตรฐาน ราคา 25,000 บาท   
 แบบ B  ชุดพรีเมี่ยม   ราคา 45,000 บาท   
(รายละเอียดแฟรนไชส์ทั้งแบบ A และ B ดังภาคผนวก 10) 
 

กลยุทธ์การจัดจ าหน่าย 
-การจ าหน่ายแบบขายตรงมีปัญหาเรื่องความไม่
เหมาะสมของท าเลที่ตั้ง ท าให้ยอดขายและก าไรไม่
เป็นไปตามแผน จึงมีข้อแนะน าให้เน้นท าเลที่มี
ก าลังซื้อสูง ตรงกลุ่มเป้าหมาย ซึ่งเป็นพนักงาน
บริษัท ข้าราชการ นักศึกษา อีกทั้งควรจัดจ าหน่าย
นอกพ้ืนที่สามจังหวัดชายแดนภาคใต้เพ่ือหลีกเลี่ยง
คู่แข่งขันที่เน้นจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ราคาถูก   
-มีผู้สนใจร่วมธุรกิจแฟรนไชส์รวม 6 คน ภายใน 1 
เดือนที่ท าการทดสอบตลาด ซึ่งส่วนใหญ่เป็นคน
นอกพ้ืนที่ 
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ตารางท่ี 4.29 ผลการเปรียบเทียบแผนการตลาดที่ก าหนดกับการทดสอบตลาด (ต่อ) 

แผนการตลาดที่ก าหนด การทดสอบตลาด 
(1 เดือน) 

การก าหนดกลยุทธ์ส่วนประสมทางการตลาด  (กลยุทธ์ผลิตภัณฑ์ ราคา การจัดจ าหน่าย และการ
ส่งเสริมการตลาด) (ต่อ) 
กลยุทธ์การส่งเสริมการตลาด 
เน้นใช้เครื่องมือสื่อสารหลายๆ ส่วนร่วมกัน เพ่ือสร้างการรับรู้
ในตราสินค้าและกระตุ้นให้เกิดการทดลองซื้อ ดังนี้ 
-การโฆษณา เน้นสื่อสารผ่านสื่อวิทยุชุมชน ไวนิล เวปไซท์ เคา
เตอร์ขายสินค้า (kiosk) หมวกและผ้ากันเปื้อน 
การใช้พนักงานขาย พนักงานขายต้องสวมผ้ากันเปื้อน และ/
หรือหมวกที่มีตราสินค้า Sea Tani และหากเป็นพนักงานขายที่
เป็นมุสลิมหญิง ควรมีการคลุมผมตามหลักศาสนาอิสลาม 
(ฮิญาบ)    
 

-การประชาสัมพันธ์ โดยการให้ข่าวสัมภาษณ์ผ่านสื่อวิทยุชุมชน 
 
-การส่งเสริมการขาย หากเป็นการส่งเสริมการขายผลิตภัณฑ์หัว
ข้าวเกรียบ ควรท าในลักษณะการให้ทดลองชิม  ส่วนการ
ส่งเสริมการขายธุรกิจแฟรนไชส์หัวข้าวเกรียบ เน้นจัดท าใน
ลักษณะการให้ส่วนลดค่าแฟรนไชส์ ดังนี้ 
1.ราคาแฟรนไชส์  แบบ A ชุดมาตรฐาน 
   จากราคาปกติ 30,000 บาท ลดเหลือเพียง 25,000 บาท   
2.ราคาแฟรนไชส์  แบบ B ชุดพรีเมี่ยม 
       จากราคาปกติ 50,000 บาท ลดเหลือเพียง 45,000 บาท   
 

-กลยุทธ์การส่งเสริมการตลาด 
 
 
-การโฆษณา เป็นไปตามแผน 
การตลาดที่ก าหนด 
การใช้พนักงานขาย   
เป็นไปตามแผนการตลาดที่ก าหนด  
 
 
 
 
 

-การประชาสัมพันธ์  
เป็นไปตามแผนการตลาดที่ก าหนด 
-การส่งเสริมการขาย   ลูกค้าไม่ทราบ
แ ล ะ ไ ม่ ก ล้ า ท ด ล อ ง ชิ ม  จึ ง มี
ข้อเสนอแนะให้เพ่ิมสื่อแผ่นพับพร้อม
รับส่วนลดจากราคาปกติ 30 บาท ลด
เป็น 25 บาท ภายใน 2สัปดาห์แรกที่
จ าหน่าย 
ส่วนการส่งเสริมการขายธุรกิจแฟรน
ไชส์หัวข้าวเกรียบ เป็นไปตามแผนการ
ตลาดที่ก าหนด 
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3. การสรุปผลพัฒนา (Development Conclusion) 

 จากการรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสอบถาม การสัมภาษณ์แบบเจาะลึก การสนทนากลุ่มและ
การทดสอบตลาด ท าให้ได้ข้อสรุปถึงแผนการตลาดผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ (ปาลอ-กรือโป๊ะ) สู่ธุรกิจ 
แฟรนไชส์ ดังนี้ 

1. การวิเคราะห์สถานการณ์ 
    จุดแข็ง 
    -รสชาติแปลกใหม่ หลากหลาย 
    -รสชาติอร่อย    
    -ผลผลิตจากงานวิจัยของคณาจารย์มหาวิทยาลัยราชภัฎยะลา   
    จุดอ่อน 
    -สินค้ายังไม่เป็นที่รู้จัก  
    -ต้นทุนการผลิตสูง ส่งผลต่อราคาสูง   
    -ผลิตภัณฑ์ขาดความนุ่มเม่ือเคี้ยวในปาก 
    โอกาส 
    -ตลาดมีแนวโน้มเพ่ิมสูงขึ้น   
    -รัฐบาลมีนโยบายส่งเสริมสนับสนุนผลิตภัณฑ์ชุมชน  
    -ความได้เปรียบทางการแข่งขัน ที่ผลิตภัณฑ์สะอาด ได้มาตรฐาน 
    อุปสรรค 
    -ยะลาไม่ได้มีพ้ืนที่ติดทะเล ท าให้ต้องซ้ือวัตถุดิบปลาราคาค่อนข้างสูง อีกทั้งช่วงหน้าฝน การ

ออกหาปลาเป็นไปอย่างยากล าบาก ท าให้ปลาขาดตลาด อีกท้ังมีราคาสูง 
    -มีคู่แข่งขันในพื้นที่จ านวนมาก   
    -เหตุการณ์ความไม่สงบในพื้นท่ี ท าให้การท าธุรกิจเป็นไปอย่างยากล าบากมากข้ึน 

2. การก าหนดวัตถุประสงค์ 
    -ยอดขาย 15 กิโลกรัมต่อวัน  
    -ก าไร 30% ของรายได้ท่ีได้รับ   
3. การก าหนดตลาดเป้าหมาย 
    เน้นกลุ่มเป้าหมาย ซึ่งเป็นพนักงานบริษัท ข้าราชการ และนักศึกษา ฯลฯ ที่มีรายได้ระดับ

ปานกลางขึ้นไป (ระดับ C Up) สนใจผลิตภัณฑ์คุณภาพ รักครอบครัว รักเพ่ือน   
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4. การก าหนดกลยุทธ์ส่วนประสมทางการตลาด 
4.1 กลยุทธ์ผลิตภัณฑ์ 

         -คุณภาพผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพสูง กรอบนอกนุ่มใน มีส่วนผสมเนื้อปลาสูงถึง 
63% (ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบโดยทั่วไป มีเนื้อปลาเป็นส่วนผสมเพียง 30-45%) 

         -รูปลักษณ์ผลิตภัณฑ์ แท่งยาว(คล้ายเฟรนไฟน์) โดยมีขนาด 1x8x1 cm. 
         -รสชาติผลิตภัณฑ์ มี 4 รสชาติ ได้แก่ รสดั้งเดิม รสสาหร่าย รสพริกหวาน และ          

รสกระเทียมพริกไทย 
           -ตราสินค้า Sea Tani 
           -บรรจุภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์หัวข้าวเกรียบเป็นถุงกระดาษซับน้ ามัน และใส่ถุงพลาสติกที่มี

สกรีนตราสินค้า พร้อมที่จับหิ้วสินค้า ส่วนบรรจุภัณฑ์น้ าจิ้ม เป็นถ้วยน้ าจิ้มพร้อมฝาปิด 
       4.2 กลยุทธ์ราคา 
                   ก าหนดราคาสูงกว่าคู่แข่งขัน โดยจ าหน่ายราคาชุดละ 30 บาท บรรจุ 15 ชิ้น 
 4.3 กลยุทธ์การจัดจ าหน่าย 
                    -ใช้ช่องทางการจัดจ าหน่ายแบบขายตรงและจ าหน่ายลักษณะแฟรนไชส์  โดยขายตรง 
มีเคาเตอร์จ าหน่ายสินค้า (kiosk) เน้นท าเลที่ตั้งที่มีก าลังซื้อสูง ตรงกลุ่มเป้าหมาย ซึ่งเป็นพนักงานบริษัท 
ข้าราชการ นักศึกษา ฯลฯ  ส่วนจ าหน่ายลักษณะแฟรนไชส์ แบ่งเป็น 2 รูปแบบ แบบ A ชุดมาตรฐาน 
ราคา 25,000 บาท และแบบ B ชุดพรีเมี่ยม ราคา 45,000 บาท  

4.4 กลยุทธ์การส่งเสริมการตลาด   
          ใช้การสื่อสารการตลาดแบบผสมผสานในการสร้างการรับรู้ในตราสินค้า รวมถึงกระตุ้น

ให้เกิดการทดลองซื้อ ดังนี้ 
          -การโฆษณา เน้นสื่อสารผ่านสื่อแผ่นพับ ไวนิล เวปไซท์ เคาเตอร์ขายสินค้า (kiosk) 

และผ้ากันเปื้อน 
          -การใช้พนักงานขาย พนักงานขายต้องสวมผ้ากันเปื้อน และ/หรือหมวกที่มีตราสินค้า 

Sea Tani และหากเป็นพนักงานขายที่เป็นมุสลิมหญิง ควรมีการคลุมผมตามหลักศาสนาอิสลาม (ฮิญาบ)    
          -การประชาสัมพันธ์ โดยการให้ข่าวสัมภาษณ์ผ่านสื่อวิทยุชุมชน 
          -การส่งเสริมการขาย การส่งเสริมการขายผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ เน้นการให้ทดลอง

ชิมและให้ส่วนลดมูลค่า 5 บาท เมื่อน าแผ่นพับรับส่วนลดสิทธิพิเศษดังกล่าว ส่วนการส่งเสริมการขาย
ธุรกิจแฟรนไชส์หัวข้าวเกรียบ เน้นจัดท าในลักษณะการให้ส่วนลดค่าแฟรนไชส์ 
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การบริหารจัดการและด าเนินงานวิจัย 
แผนงานวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนบ้านชายแดนใต้สู่ธุกิจแฟรนไชส์ : หัวข้าวเกรียบ     
(ปาลอ-กรือโป๊ะ) 

ผู้ทรงคุณวุฒิให้ข้อเสนอแนะรายงานวิจัย 
1. รศ.ดร. ไพรัตน์ โสภโณดร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
2. รศ.ดร. วิวัฒน์ หวังเจริญ มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 
3. ผศ.ดร. ก่องกาญจณ ์กิจรุ่งโรจน์ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
4. ผศ.ดร. บัญชร  แก้วส่อง มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
แผนงานวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนบ้านชายแดนใต้สู่ธุกิจแฟรนไชส์:หัวข้าวเกรียบ 

(ปาลอ-กรือโป๊ะ) ประกอบด้วยโครงการวิจัยย่อย 3 โครงการ ดังนี้ 
 1. ชื่อโครงการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้านชายแดนใต้:หัวข้าวเกรียบ(ปาลอ-กรือโป๊ะ) 
 นักวิจัย 
  1.1 ผศ. อัปสร  อีซอ 
  1.2 อาจารย์กูมัจจดี  ยามิรูเด็ง 
  1.3 อาจารย์ปวีณา  เจะอารง 
  1.4 อาจารย์สุทธิดา  วัฒนายืนยง 

2. ชื่อโครงการ การจัดการคุณภาพและความปลอดภัยผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบส าหรับธุรกิจ 
 แฟรนไชส์ 

   นักวิจัย 
  2.1 ผศ. จริยา  สุขจันทรา 
  2.2 อาจารย์ซูไบด๊ะ  หะยีวาเงาะ 
  2.3 อาจารย์คืนจันทร์  ณ นคร 

3. ชื่อโครงการ การพัฒนาการตลาดผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ (ปาลอ-กรือโป๊ะ) สู่ธุรกิจ  
แฟรนไชส์ 

  นักวิจัย 
  3.1 อาจารย์วิภาดา  มุนินทร์นพมาศ 
  3.2 นางสาวภารดี  พละไชย 
 
กิจกรรมการบริหารงานวิจัย 
1. เปิดตัวโครงการ 
วันที่ 16 ธันวาคม 2553 ณ ห้องประชุมสภามหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา (ภาพท่ี 4.7) 
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    ผลที่ได้รับ คณะนักวิจัยได้ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมจากผู้ทรงคุณวุฒิในการด าเนินงานวิจัย รวมทั้งได้ร่วม
แลกเปลี่ยนความคิดเห็นที่เป็นประโยชน์ต่องานวิจัยกับผู้ทรงคุณวุฒิและนักวิจัยที่เข้าฟังการน าเสนอการ
เปิดตัวโครงการ 

              

ภาพที่ 4.7 การน าเสนอเปิดตัวโครงการวิจัย 

2. กิจกรรมหนุนเสริมนักวิจัย  
อบรมในโครงการ Research Zone ระหว่างวันที่  11-14 มกราคม 2554 ณ ส านักงานวิจัยแห่งชาติ 

กรุงเทพมหานคร (ภาพท่ี 4.8) 
    ผลที่ได้รับ  คณะนักวิจัยได้รับความรู้ ความชัดเจนในกระบวนการวิจัยเพ่ิมขึ้น ได้แก่ การเก็บ
รวบรวมข้อมูลส าหรับการวิจัย หลักการสร้างแบบสอบถาม วิธีการเขียนโครงการวิจัย เพ่ือให้สอดคล้อง
กับตัวชี้วัด สามารถน าไปปรับใช้กับการด าเนินการวิจัยแต่ละโครงการ เป็นการสร้างความมั่นใจทาง
วิชาการให้กับนักวิจัย  
  

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.8 การอบรมเทคนิคการวิจัย 
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3. ศึกษาดูงานแฟรนไชส์ 
   วันที่ 15 มกราคม 2554 ในงานมหกรรมแฟรนไชส์สร้างอาชีพครั้งที่ 5 ณ ห้างสรรพสินค้าเดอะมอลล์ 
บางกะปิ กรุงเทพมหานคร (ภาพท่ี 4.9) 
   ผลที่ได้รับ คณะนักวิจัยเข้าใจรูปแบบของธุรกิจแฟรนไชส์ รวมทั้งรูปแบบการจัดการแฟรนไชส์มากขึ้น 
รวมทั้งเห็นแนวทางในการพัฒนางานวิจัยให้สามารถเข้าสู่การท าธุรกิจแบบแฟรนไชส์ได้ 
 

 

ภาพที่ 4.9 การศึกษาดูงานแฟรนไชส์ 

4. น าเสนอรายงานความก้าวหน้าโครงการวิจัย 
    วันที่ 29 มิถุนายน 2554 ณ ห้องประชุมชั้น 4 อาคารคณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและการเกษตร 
(ภาพท่ี 4.10) 
    ผลที่ได้รับ นักวิจัยได้รับข้อเสนอแนะจากผู้ทรงคุณวุฒิในการปรับปรุงงานวิจัยให้เกิดความสมบูรณ์
และคุ้มค่า รวมทั้งได้แลกเปลี่ยนความคิดเห็นกับผู้เข้าฟังการน าเสนอรายงานความก้าวหน้าที่เป็น
ประโยชน์กับงานวิจัย 

  

ภาพที่ 4.10 การน าเสนอรายงานความก้าวหน้า 
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5. จัดอบรมสังเคราะห์งานวิจัย 
   วันที่ 15 มีนาคม 2555 ณ โรงแรมโกลเด้นคราวน์ พลาซ่า อ. หาดใหญ่ จ. สงขลา (ภาพท่ี 4.11) 
   ผลที่ได้รับ คณะนักวิจัยเข้าใจกระบวนการสังเคราะห์งานวิจัย และมีแนวทางในการสังเคราะห์
งานวิจัยให้เกิดประโยชน์เพิ่มมากขึ้น และได้ซักถามประเด็นข้อค าถามต่าง ๆ จากวิทยากร ท าให้สามารถ
น ามาปรับปรุงเพ่ือพัฒนาคุณภาพงานวิจัยได้ 

 

 

ภาพที่ 4.11 การอบรมสังเคราะห์งานวิจัย 

6. น าเสนอผลงานวิจัย 
6.1 ร่วมน าเสนองานวิจัยแบบโปสเตอร์ ในการประชุมวิชาการ The International Conference 

of Food and Applied Bioscience ระหว่างวันที่ 6-7 กุมภาพันธ์ 2555 ณ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่    
(ภาพท่ี 4.12) 
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ภาพที่ 4.12 การน าเสนองานวิจัยแบบโปสเตอร์ 

   6.2 ร่วมน าเสนองานวิจัยแบบโปสเตอร์ ในการประชุมวิชาการ The International Conference on 
Food  Engineering and Technology Bangkok, Thailand ระหว่างวันที่ 28-30 มีนาคม  2555  ณ 
ฮอล์ 9 ศูนย์แสดงสินค้าอิมแพคเมืองทองธานี กรุงเทพมหานคร (ภาพท่ี 4.13) 
  ผลที่ได้รับ นักวิจัยเกิดความมั่นใจในผลการวิจัย จากการได้รับการยอมรับให้เข้าร่วมน าเสนอ
ผลการวิจัยในระดับนานาชาติ และได้รับความรู้จากการเข้าฟังการน าเสนองานวิจัยภาคบรรยายและภาค
โปสเตอร์จากสถาบันการศึกษาท้ังในและต่างประเทศ ซึ่งจะน าไปสู่การพัฒนางานวิจัยในอนาคต รวมทั้ง
ท าให้เกิดเครือข่ายระหว่างนักวิจัยที่สนใจเรื่องใกล้เคียงกัน  

 

 



98 

 

 

 

ภาพที่ 4.13 การน าเสนองานวิจัยแบบโปสเตอร์  

7. การสร้างนักวิจัยรุ่นใหม่ 
    แผนงานวิจัย ได้จัดบูรณาการงานวิจัยกับการเรียนการสอนในหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
การอาหารและหลักสูตรจุลชีววิทยา โดยก าหนดให้เป็นหัวข้อปัญหาพิเศษให้กับนักศึกษา จ านวน 7 
เรื่อง ดังนี้ 

7.1 ปัญหาพิเศษ เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบรสกระเทียมพริกไทยด า 

 ผู้ศึกษา 

1) นางสาวปารีนะ  ปาแน 

2) นางสาวนาซีฟ๊ะ  วาแม 

7.2 ปัญหาพิเศษ เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบรสพริกหวาน 

 ผู้ศึกษา 

1) นางสาวฮาซูร่า  อีแต 

2) นางสาวนุรมัยนี  อาแว 

7.3 ปัญหาพิเศษ เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบรสสาหร่าย 

  ผู้ศึกษา 

1) นางสาวมุขร์นี  เจะกายอ 

2) นางสาวสอบะ  ดะมะ 

3) นางสาวพาดีล๊ะ  สาเมาะ 
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7.4 ปัญหาพิเศษ เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบ 

          ผู้ศึกษา 

1) นางสาวอารีซา  อาบู 

2) นางสาวอาอีเส๊าะ  ดือราฮิง 

3) นางสาวซูซันนา  สาและ 

7.5 ปัญหาพิเศษ เรื่อง การควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ กระบวนการผลิตและการจ าหน่ายของ   

        ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ 

          ผู้ศึกษา 

1) นางสาวสูไลยา  ฮะยีบิลัง 

2) นางสาวนิฮาบีบะห์  จารง  

7.6 ปัญหาพิเศษ เรื่อง คุณภาพทางจุลชีววิทยาของหัวข้าวเกรียบ (กือปาลอ เกอรูโปะ) ที่เก็บรักษา 

                   โดยวิธีการแช่เย็น 

          ผู้ศึกษา   นางสาวอาณีซะห์  สือแต 

7.7  ปัญหาพิเศษ เรื่อง คุณภาพทางจุลชีววิทยาของหัวข้าวเกรียบ (กือปาลอ เกอรูโปะ) สูตร  

          สมุนไพรที่เก็บรักษาโดยวิธีการแช่เย็น 

          ผู้ศึกษา   นางสาวเหนโดง  สือแต 

 

 

 

 
 

 



 

 

บทท่ี 5 
สรุปผลการศึกษา 

 
 การด าเนินการวิจัย เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพ้ืนบ้านชายแดนใต้สู่ธุรกิจแฟรนไชส์: 
หัวข้าวเกรียบ (ปาลอ-กรือโป๊ะ) สามารถสรุปผลการศึกษาเป็น 3 ตอน ดังนี้ 
 
ตอนที่ 1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ 

1.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบสูตรพ้ืนฐาน วัตถุดิบประกอบด้วยปลาทูแขก, แป้งมัน
ส าปะหลัง, เกลือป่น, ผงชูรส และน้ าตาลร้อยละ 63, 30.5, 1.8, 0.9 และ 3.8 ของน้ าหนักส่วนผสม
ทั้งหมด ตามล าดับ การส ารวจการยอมรับจากผู้บริโภคทั่วไป พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ 46.2 ให้
การยอมรับผลิตภัณฑ์ในระดับชอบมาก และมีคะแนนความชอบเฉลี่ยเท่ากับ 7.95 คะแนน คุณลักษณะ
ของหัวข้าวเกรียบสูตรพ้ืนฐานมีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน และเถ้า เท่ากับ ร้อยละ 17.42, 17.09, 
8.91 และ 4.42 ตามล าดับ และปริมาณแคลเซียม 4,020.00 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  

1.2 การคัดเลือกพืชสมุนไพรเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบรสชาติใหม่ ๆ ด้วยกิจกรรม
สนทนากลุ่มจากผู้บริโภคและผู้จ าหน่ายหัวข้าวเกรียบจ านวน 30 คน พบว่า รสชาติของหัวข้าวเกรียบที่
เป็นที่ต้องการของผู้บริโภคมากที่สุด คือ รสกระเทียมพริกไทย พริกหวาน และสาหร่ายตามล าดับจึงได้
พัฒนารสชาติของหัวข้าวเกรียบด้วยการเติมพืชสมุนดังกล่าวแทนที่เนื้อปลาในสูตรหัวข้าวเกรียบพ้ืนฐาน 
ดังนี้ 

1.2.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบสูตรกระเทียมพริกไทยโดยศึกษาปริมาณของ
กระเทียมพริกไทยด า 5 ระดับ คือ ร้อยละ 3, 5, 7, 9 และ 11 ของส่วนผสมทั้งหมด พบว่าหัวข้าวเกรียบ
ที่มีส่วนผสมของกระเทียมและพริกไทยด าปริมาณร้อยละ 5 ท าให้ผลิตภัณฑ์มีคะแนนความชอบรวม
สูงสุด เนื่องจากมีคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านสี ลักษณะปรากฏ กลิ่น และรสชาติสูงสุด การ
ส ารวจการยอมรับจากผู้บริโภคทั่วไป พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ 48.6 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ใน
ระดับชอบมากที่สุด และมีคะแนนความชอบเฉลี่ยเท่ากับ 8.20 คะแนน คุณลักษณะของหัวข้าวเกรียบ
สูตรกระเทียมพริกไทย คือมีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า และเยื่อใย ร้อยละ 32.28, 15.67, 
7.95, 3.07 และ 0.23 ตามล าดับ และปริมาณแคลเซียม เท่ากับ 580.00 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

1.2.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบสูตรพริกหวานโดยศึกษาปริมาณของพริกหวาน 
4 ระดับ คือ ร้อยละ 4, 6, 8 และ 10 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด พบว่า ส่วนผสมของพริกหวาน
ปริมาณร้อยละ 6 ท าให้ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบมีคะแนนความชอบสูงสุดเนื่องจากผลิตภัณฑ์มีสีน้ าตาล
เข้ม มีการกระจายตัวของชิ้นพริกหวานที่เหมาะสม เนื้อสัมผัสนุ่ม มีกลิ่นรสและรสชาติของพริกหวานใน
ระดับที่เหมาะสม การส ารวจการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ 55        
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ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ในระดับชอบมาก และมีคะแนนความชอบเฉลี่ยเท่ากับ  7.91 คะแนน 
คุณลักษณะของหัวข้าวเกรียบสูตรพริกหวาน คือ มีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า และ เยื่อใยร้อย
ละ 33.02, 15.11, 6.31, 4.26 และ 0.22 ตามล าดับ และปริมาณแคลเซียมเท่ากับ 1,729.57 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัม 

1.2.3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบสูตรสาหร่ายโดยศึกษาปริมาณสาหร่าย 5 ระดับ 
คือ ร้อยละ 4, 6, 8, 10 และ 12 ของส่วนผสมทั้งหมด พบว่า ส่วนผสมของสาหร่ายร้อยละ 10 ท าให้ได้
ผลิตภัณฑ์มี เส้นใยสาหร่ายกระจายตัวหนาแน่นเหมาะสมรวมทั้งมีเนื้อสัมผัสนุ่ม ลื่น ยืดหยุ่นและที่เป็นที่
ยอมรับมากท่ีสุด การส ารวจการยอมรับของผู้บริโภคท่ัวไป พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ 45.2 ให้การ
ยอมรับผลิตภัณฑ์ในระดับชอบมาก และมีคะแนนความชอบเฉลี่ยเท่ากับ 8.18 คะแนน คุณลักษณะของ
หัวข้าวเกรียบสูตรสาหร่าย คือมีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า และเยื่อใย ร้อยละ 32.30, 15.98, 
8.48, 2.57 และ 0.14 ตามล าดับ และปริมาณแคลเซียมเท่ากับ 670.00 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
 1.3 การพัฒนาน้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบ พบว่า การดองพริกและกระเทียมเป็นเวลา 5 วันก่อน
น ามาผลิตน้ าจิ้มท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีกลิ่นและรสชาติดีที่สุด โดยน้ าจิ้มหัวข้ าวเกรียบสูตรพ้ืนฐาน
ประกอบด้วยพริกชี้ฟ้าแดงดอง พริกขี้หนูแดงดอง กระเทียมดอง น้ าตาลทราย น้ าส้มสายชู น้ าสะอาด 
และเกลือร้อยละ 9.90, 2.45,  9.26,  35.72, 9.26, 31.79 และ 1.58 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด 
ตามล าดับ การศึกษาปริมาณสารข้นหนืดในน้ าจิ้ม พบว่า การเติมแซนแทนกัมปริมาณร้อยละ 0.06 ท า
ให้น้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบมีความหนืดใกล้เคียงน้ าจิ้มไก่ทางการค้ามากที่สุด การทดสอบการยอมรับของ
ผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ 43 ให้การยอมรับน้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบในระดับชอบมาก และมี
คะแนนความชอบเฉลี่ยเท่ากับ 7.76 คะแนน คุณลักษณะของน้ าจิ้มหัวข้าวเกรียบสูตรพัฒนา คือ มีค่า
ความหนืด 2,922 cP ค่าสี L*, a* และ b* เท่ากับ 24.32, 27.22 และ 29.81 ตามล าดับ ปริมาณกรด
ทั้งหมดในรูปของกรดแอซิติกร้อยละ 0.72 ค่า pH เท่ากับ 3.03 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้เท่ากับ 54 
องศาบริกซ ์และค่า aw เท่ากับ 0.89 
 
ตอนที่ 2 การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ 

2.1 การศึกษาสภาวะการเก็บรักษาปลาทูแขกซึ่งเป็นปัจจัยคุณภาพที่ส่งผลต่อคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ พบว่า การเก็บรักษาปลาทูแขกในน้ าแข็ง โดยใช้อัตราส่วนของน้ าแข็งต่อปลา
เท่ากับ 2:1 สามารถเก็บไว้ได้นาน 8 วัน และดัชนีชี้วัดคุณภาพของปลาทูแขกที่เหมาะสมที่สุดคือการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยในวันที่ 8 ของการเก็บรักษาปลาทูแขกมีค่า TVB-N, TMA-N, 
pH, TBA และปริมาณจุลินทรีย์ เท่ากับ 8 mg/100g, 3.91 mg/100g, 5.95, 9.72 mgMDA/kg และ 
0.7x105 cfu/g ตามล าดับ 

2.2 การเปลี่ยนแปลงระหว่างการเก็บรักษาคุณภาพหัวข้าวเกรียบในสภาวะการเก็บรักษาใน
น้ าแข็ง (2±1 องศาเซลเซียส) และเก็บรักษาในตู้เย็น (3±1 องศาเซลเซียส) จากการตรวจสอบค่า    
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TVB-N, pH, aw, TBA, ค่าสี L* a* b* และตรวจสอบทางจุลินทรีย์ได้แก่ total bacteria count, 
Coliform, Fecal coliform, E.coli, S.aureus และ Salmonella spp. พบว่าหัวข้าวเกรียบสูตร
พ้ืนฐาน สูตรกระเทียมพริกไทยและสูตรสาหร่ายมีอายุการเก็บรักษาในน้ าแข็งเท่ากับ 12 วัน และเก็บ
รักษาในตู้เย็นได้ 15 วัน ส่วนหัวข้าวเกรียบสูตรพริกหวาน มีอายุการเก็บรักษาในน้ าแข็งและในตู้เย็นได้
เท่ากัน คือ 9 วัน โดยดัชนีชี้วัดการเสื่อมคุณภาพของหัวข้าวเกรียบที่เหมาะสมจากการศึกษานี้ คือ การ
ตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยา อย่างไรก็ตามแม้ว่าการเก็บรักษาหัวข้าวเกรียบโดยการแช่เย็นทั้ง 2 
วิธี สามารถยึดอายุของผลิตภัณฑ์จากเดิมคือ 1 วันได้ แต่หากตอ้งการยืดอายุการเก็บรักษาหัวข้าวเกรียบ
ให้นานขึ้น ควรท าการวิจัยวิธีการยึดอายุเก็บรักษาโดยการดัดแปลงสุญญากาศ การแช่เยือกแข็ง การใช้
สารป้องกันการเสื่อมเสียหรือใช้มากกว่า 1 วิธีร่วมกัน ซึ่งจะเป็นประโยชน์ในการเพ่ิมศักยภาพในการ
ขยายตลาดของหัวข้าวเกรียบต่อไป 

2.3  สภาวะในการทอดหัวข้าวเกรียบที่เหมาะสม คือ ใช้อัตราส่วนระหว่างน้ ามันปาล์มต่อ     
หัวข้าวเกรียบเท่ากับ 4:1 อุณหภูมิที่ใช้ทอด 180-200 องศาเซลเซียส เวลา 3-5 นาที โดยมีค่าการพอง
ตัวเท่ากับ 1.11 เท่า และปริมาณไขมันร้อยละ 11.15 และสามารถทอดซ้ าได้จ านวน 15 ครั้ง โดยมีค่า
ความหนืดเท่ากับ 56.33 cP และปริมาณกรดไขมันอิสระเท่ากับร้อยละ 2.42 

2.4  การจัดท าคู่มือคุณภาพโดยก าหนดหัวข้อควบคุมคุณภาพกระบวนการผลิตและจ าหน่ายหัว
ข้าวเกรียบ ทั้งสิ้น 26 หัวข้อ ได้แก่ ความสดของปลา อุณหภูมิของปลา ขนาดของปลา ชนิดของปลา 
บรรจุภัณฑ์ของวัตถุดิบ ความชื้นของวัตถุดิบ การตัดหัวควักไส้ปลา การล้างท าความสะอาดปลา การ
สะเด็ดน้ า การบดปลา ชนิดและน้ าหนักส่วนผสม การนวด น้ าหนักของก้อนข้าวเกรียบ ขนาดของก้อน
ข้าวเกรียบ สภาวะในการต้ม อุณหภูมิของก้อนข้าวเกรียบ สภาวะในการพักก้อนข้าวเกรียบให้เย็น 
อุณหภูมิของก้อนข้าวเกรียบ ขนาดของชิ้นข้าวเกรียบ จ านวนชิ้นหัวข้าวเกรียบ การบรรจุ อุณหภูมิใน
การเก็บรักษา สภาวะในการทอดและคุณภาพของน้ ามันที่ใช้ทอด ทั้งนี้การก าหนดหัวข้อคุณภาพแต่ละ
หัวข้อประกอบด้วย ตัววัด ค่าเป้าหมาย ความถี่และแนวทางแก้ไขในกรณีไม่เป็นไปตามค่าเป้าหมายเพ่ือ
น าไปสู่การปฏิบัติจริงได้อย่างมีประสิทธิภาพ อย่างไรก็ตามการจัดท าคู่มือคุณภาพนี้ได้ทดลองใช้กับการ
ท างานในห้องปฏิบัติการแปรรูปอาหารเท่านั้น หากมีการน าไปใช้จริงกับสถานประกอบการอาจต้อง
ปรับปรุงให้เหมาะกับการปฏิบัติงานจริงอีกครั้งหนึ่ง 

2.5 จุดควบคุมวิกฤตที่ต้องควบคุมในการผลิตหัวข้าวเกรียบ มี 6 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนที่ 1 
คุณภาพของปลาทูแขก, ขั้นตอนที่ 9 การต้ม, ขั้นตอนที่ 10 การพักให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง, ขั้นตอนที่ 11 
การหั่นเป็นชิ้น, ขั้นตอน 12 การบรรจุ และข้ันตอนที่ 13 การจัดเก็บ 
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ตอนที่ 3 การพัฒนาการตลาดผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ 
 

 3.1 การวิเคราะห์สถานการณ์ของผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ พบว่าผลิตภัณฑ์มีจุดแข็งที่ส าคัญ 
คือรสชาติที่แปลกใหม่ หลากหลาย และอร่อย แต่จุดอ่อนคือ ผลิตภัณฑ์ยังไม่เป็นที่รู้จัก และมีราคา
ค่อนข้างสูง  ผลิตภัณฑ์มีโอกาสเรื่องตลาดที่มีแนวโน้มเพ่ิมสูงขึ้น อีกทั้งรัฐบาลมีนโยบายส่งเสริม
สนับสนุนผลิตภัณฑ์ชุมชน แต่อย่างไรก็ตามก็ยังมีอุปสรรคเรื่องพ้ืนที่ทางภูมิศาสตร์ที่ไม่ได้ติดทะเล ท าให้
ต้องซื้อวัตถุดิบปลาราคาค่อนข้างสูง ประกอบกับมีคู่แข่งในพ้ืนที่จ านวนมาก ด้านการก าหนด
วัตถุประสงค์ ยอดขายเฉลี่ย 15 กิโลกรัมต่อวัน ก าไร ร้อยละ 30 ของรายได้ที่ได้รับ ด้านการก าหนด
ตลาดเป้าหมาย เน้นกลุ่มพนักงานบริษัท ข้าราชการ และนักศึกษา ฯลฯ ที่มีรายได้ระดับปานกลางขึ้นไป 
(ระดับ C Up) สนใจผลิตภัณฑ์คุณภาพ รักครอบครัว รักเพ่ือน   

 3.2 การก าหนดกลยุทธ์ส่วนประสมทางการตลาด ด้านกลยุทธ์ผลิตภัณฑ์ เน้นคุณภาพสูง 
รสชาติอร่อย ผลิตภัณฑ์มีลักษณะกรอบนอกนุ่มใน รูปลักษณ์ผลิตภัณฑ์เป็นแท่งยาว (คล้ายเฟรนไฟน์)  
มี 4 สูตร ได้แก่ รสดั้งเดิม รสสาหร่าย รสพริกหวาน และรสกระเทียมพริกไทย ก าหนดตราสินค้า “Sea 
Tani” โดยมีบรรจุภัณฑ์หัวข้าวเกรียบเป็นถุงกระดาษซับน้ ามัน และใส่ถุงพลาสติกที่มีสกรีนตราสินค้า 
พร้อมที่จับหิ้วสินค้า ส่วนบรรจุภัณฑ์น้ าจิ้ม เป็นถ้วยพลาสติกขนาดเล็กพร้อมฝาปิด ด้านกลยุทธ์ราคา  
จ าหน่ายชุดละ 30 บาท บรรจุ 15 ชิ้น ด้านกลยุทธ์การจัดจ าหน่าย ใช้ช่องทางการจัดจ าหน่ายแบบร่วม
ทุนในลักษณะแฟรนไชส์ มี เคาเตอร์จ าหน่ายสินค้า  (kiosk) เน้นท าเลที่ตั้งที่มีก าลังซื้อสูง ตรง
กลุ่มเป้าหมาย ก าหนดราคาแฟรนไชส์ 2 รูปแบบ แบบชุดมาตรฐาน ราคา 25,000 บาท และแบบชุด 
พรีเมี่ยม ราคา 45,000 บาท ด้านกลยุทธ์การส่งเสริมการตลาด เน้นการสื่อสารการตลาดแบบผสมผสาน  
สร้างการรับรู้ในตราสินค้าผ่านสื่อแผ่นพับ ไวนิล เวปไซท์ บรรจุภัณฑ์ เคาเตอร์ขายสินค้า หมวกและผ้า
กันเปื้อน อีกท้ังกระตุ้นให้เกิดการทดลองซื้อ โดยการให้ทดลองชิมและการให้คูปองส่วนลด 
 
ข้อเสนอแนะ 

1. ข้อเสนอแนะด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ควรมีการพัฒนารสชาติของผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ
ให้มีความหลากหลายเพ่ิมมากขึ้นและต่อเนื่อง โดยอิงกับแนวโน้มความต้องการของผู้บริโภค เช่น 
ผู้บริโภคกลุ่มรักสุขภาพพัฒนาโดยเสริมคุณค่าทางโภชนาการในกลุ่มใยอาหาร ซึ่งเป็นองค์ประกอบที่มี
ปริมาณต่ าในผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ 

2. ข้อเสนอแนะเรื่องการเพ่ิมอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบเพ่ือให้สามารถขยาย
ตลาดจ าหน่ายไปยังพ้ืนที่ต่าง ๆ ของประเทศได้ เช่น การวิจัยหัวข้าวเกรียบแช่เยือกแข็ง การใช้สารยืด
อายุ การเลือกสภาวะการบรรจุ และบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ เป็นต้น 

3. ข้อเสนอแนะให้มีการศึกษาเพ่ิมเติมถึงบรรจุภัณฑ์เพ่ือการขนส่งส าหรับธุรกิจแฟรนไชส์
ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ  



104 
 

 

4. การจัดท าคู่มือคุณภาพกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบจะก่อให้เกิดประโยชน์สูงสุดหากถูก
น าไปใช้ปฏิบัติอย่างจริงจังของผู้ประกอบการเดิมในพ้ืนที่ 3 จังหวัดชายแดนใต้ได้ โดยมีการก ากับดูแล
ของภาครัฐ ซึ่งจะต้องให้ความส าคัญ ด้วยเหตุผลที่ว่าอาหารชนิดนี้เป็นอาหารที่ได้รับความนิยมในการ
บริโภคสูงและมีแนวโน้มสูงขึ้นเรื่อยๆ ในขณะการผลิตยังไม่เป็นไปตามหลักเกณฑ์ท่ีดี (GMP) และมีความ
เสี่ยงต่อการปนเปื้อนในอาหารสูง 

5. ข้อเสนอแนะเพ่ือการพัฒนาด้านการตลาด 

    5.1 ด้านการแสวงหาผู้ร่วมธุรกิจแฟรนไชส์ ผลจากการทดสอบตลาด ท าให้เกิดข้อค้นพบ
ประการหนึ่ง กล่าวคือ ผู้สนใจร่วมลงทุนธุรกิจแฟรนไชส์ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบส่วนใหญ่มักเป็นคนนอก
พ้ืนที่สามจังหวัดชายแดนภาคใต้ จึงมีข้อเสนอแนะให้เปิดตัวหรือแนะน าธุรกิจแฟรนไชส์หัวข้าวเกรียบ
นอกพ้ืนที่สามจังหวัดชายแดนใต้ ซึ่งอาจเป็นอ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา, จังหวัดภูเก็ต หรือจังหวัด
กรุงเทพฯ ซึ่งสามารถสร้างความสนใจร่วมลงทุนได้มากกว่า 

    5.2 ด้านการหาตลาดใหม่ มีช่องว่างหรือโอกาสในการแสวงหาก าไรจากการผลิตและ
จ าหน่ายผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบกึ่งส าเร็จรูป (แบบยังไม่ทอด) เพ่ือเน้นตอบสนองความต้องการของ
ตลาดหรือผู้บริโภคกลุ่มที่ต้องการความสะดวก รวดเร็ว โดยซื้อไว้ติดบ้าน สามารถน ามาทอดรับประทาน
ได้ทุกเมื่อ หรือเป็นกลุ่มตลาดที่ต้องการผลิตภัณฑ์ใช้ในงานเลี้ยงสังสรรค์ต่างๆ โดยจัดจ าหน่ายผ่าน
ซุปเปอร์มาร์เก็ต ห้างสรรพสินค้า ศูนย์การค้า ร้านสรรพพาหารต่างๆ  
        5.3 ด้านการสร้างแบรนด์ ควรเน้นสร้างแบรนด์หรือชื่อเสียงตราสินค้าอย่างต่อเนื่อง ภายใต้
แนวคิดสโลแกน “หลากหลายความอร่อยที่ได้คุณภาพ ต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่นชายแดนใต้”  
โดยเน้นความเป็นแบรนด์ของชุมชน มีการจ าหน่ายในงานของชุมชน รวมถึงสนับสนุนกิจกรรมของชุมชน 
 5.4 ด้านการสร้างความเชื่อม่ันในคุณภาพและตราสินค้า ควรมีเครื่องหมายรับรองตราสินค้า 
โดยเครื่องหมายรับรองคุณภาพอาจเป็น อย. (องค์การอาหารและยา), มผช. (มาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน), ฮาลาล  และ/หรือเครื่องหมายสถาบันการศึกษาเนื่องจากเป็นผลิตผลจากการวิจัย ทั้งนี้เพ่ือ
สร้างความเชื่อม่ันในคุณภาพสินค้า อันจะส่งผลต่อการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภครวมถึงผู้ซื้อแฟรนไชส์ 
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ภาคผนวก 
ภาคผนวก ก. การจัดท าระบบคุณภาพและความปลอดภัย HACCP 
ก.1 แผนภูมิกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบสูตรพื้นฐาน 
1 แป้งมันส าปะหลัง, เกลือ,          1. ปลาทูแขก        6.3 ส่วนผสมอื่น ๆ 
      น้ าตาล, ผงชูรส 

      2. ตัดหัว, ควักไส้                 6.4 เตรียมส่วนผสม 
              (ปอก/หั่น/สับ) 

                    3. ท าความสะอาด                        
                                                                                                       6.5 ชั่งน้ าหนัก 
              4. บดปลา     
 
    6.2 ชั่งน้ าหนัก       5. ชั่งน้ าหนักปลาบด          
 
         6. ผสมในเครื่องนวด 
 
            7. ชั่งน้ าหนักก้อนหัวข้าวเกรียบ 
 
             8. ปั้นเป็นก้อนทรงกระบอก 
 
        9. ต้ม 
   
            10. พักให้เย็น ณ อุณหภูมิห้อง  

             11. หั่นเป็นชิ้น 

             12. บรรจ ุ      

             13. จัดเก็บ      

ภาพที่ 4.18 แผนภูมิกระบวนการผลิตหัวข้าวเกรียบสูตรพ้ืนฐาน 
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ก.2 รายละเอียดและวัตถุประสงค์การน าไปใช้ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ 
1. ชื่อผลิตภัณฑ์ Product Name. หัวข้าวเกรียบ 
2. ลักษณะที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์   
    Important Characteristic of End       
    Product   

หัวข้าวเกรียบ บรรจุถุงพลาสติกจ านวน  100 ชิ้น/ถุง หั่น
เป็นชิ้นเฟรนฟรายด์ ขนาดของชิ้น  (กว้าง×ยาว×สูง) 
(1×8×1 ซม.) สีของหัวข้าวเกรียบปลาเป็นสีน้ าตาล 

3. ลักษณะการใช้ผลิตภัณฑ์ 
    How The Product is to be Used 

เป็นผลิตภัณฑ์กึ่งส าเร็จรูป ต้องน าไปทอดก่อนรับประทาน
พร้อมน้ าจิ้ม 

4. ภาชนะบรรจุ Packaging บรรจุพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน (Polyethylene : PE) 
ปิดผนึกด้วยความร้อน 

5. Shelf Life  
    อายุการเก็บรักษา 

12 วัน ในตู้เย็น อุณหภูมิ 3±1 ๐C 
12 วัน ในน้ าแข็ง อุณหภูมิ 2±1 ๐C 

6. Where will the Product be Sold 
    แหล่งจ าหน่าย 

ร้านเฟรนไชส์ 

7. Labeling Instruction 
    รายละเอียดที่ก ากับฉลาก 

ระบุชื่อผลิตภัณฑ์ หัวข้าวเกรียบสูตรพื้นฐาน  
 

8. Special Distribution Control 
    การควบคุมดูแลระหว่างการขนส่ง 

อุณหภูมิ 2±2 ๐C  

9. Intended Use or Target Group 
    วัตถุประสงค์ในการใช้ เช่น กลุ่มผู้บริโภค 

บุคคลทั่วไป 
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การวิเคราะห์อันตรายและการก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม  

No 
วัตถุดิบ/ขั้นตอนของ 

กระบวนการผลิต 
B/C/ 

P 
อันตรายและสาเหตุ/ 

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม 

Decision Tree CCP 
Y/N 

ขั้นตอนถัดไป 
Q1 Q2 Q3 Q4 

1 ปลาทูแขก B ไม่พบอันตราย -       
C สารฮีสตามีนในปลา ควบคุมอุณหภูมิในการรับปลาไม่

เกิน 10 oC 
/ × / × Y CCP1 

P การเน่าเสียจากสภาพปลาที่
ไม่สด 

ควบคุมการรับซื้อปลาตามเกณฑ์ที่
ได้ก าหนด 

/ × ×  N  

2 ตัดหัว ควักไส้ B/C/ 
P 

ไม่พบอันตราย -       

3 ท าความสะอาด B/C/ 
P 

ไม่พบอันตราย -       

4 บดปลา B การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ก่อ
โรคจากมือผู้ผลิตและอุปกรณ์

ที่ใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท าความสะอาดมือและ
เครื่องมืออุปกรณ์ด้วยโปรแกรม
พ้ืนฐาน GMP 

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       
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การวิเคราะห์อันตรายและการก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (ต่อ) 

No 
วัตถุดิบ/ขั้นตอนของ 

กระบวนการผลิต 
B/C/ 

P 
อันตรายและสาเหตุ/ 

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม 

Decision Tree CCP 
Y/N 

ขั้นตอนถัดไป 
Q1 Q2 Q3 Q4 

5 ชั่งน้ าหนักปลาบด B การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ก่อ
โ ร ค จ า ก มื อ ผู้ ผ ลิ ต แ ล ะ
อุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท าความสะอาด
มือและเครื่องมืออุปกรณ์ด้วย
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       

6 การผสมในเครื่องนวด B/C/
P 
 

ไม่พบอันตราย -       

6.1 แป้งมันส าปะหลัง, เกลือ, 
น้ าตาล, ผงชูรส 

B/C/
P 
 

ไม่พบอันตราย -       

6.2 ชั่งน้ าหนักวัตถุดิบ ได้แก่ 
แป้งมันส าปะหลัง, เกลือ, 
น้ าตาล, ผงชูรส 

B 
 

การปนเปื้อนจุลินทรีย์ที่ก่อ
โ ร ค จ า ก มื อ ผู้ ผ ลิ ต แ ล ะ
อุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท าความสะอาด
มือและเครื่องมืออุปกรณ์ด้วย
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP  

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       
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การวิเคราะห์อันตรายและการก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (ต่อ) 

No 
วัตถุดิบ/ขั้นตอนของ 

กระบวนการผลิต 
B/C/ 

P 
อันตรายและสาเหตุ/ 

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม 

Decision Tree CCP 
Y/N 

ขั้นตอนถัดไป 
Q1 Q2 Q3 Q4 

7 ชั่งน้ าหนักก้อนหัวข้าว
เกรียบ 

B การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ที่
ก่อโรคจากมือผู้ปฏิบัติงาน 
และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท าความสะอาดมือ
และอุปกรณ์ในการผลิตตาม
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย - 
 

      

8 ปั้นเป็นก้อน
ทรงกระบอก 

B 
 

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ที่
ก่อโรคจากมือผู้ปฏิบัติงาน 
และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิต 

ควบคุมการท าความสะอาดมือ
และอุปกรณ์ในการผลิตตาม
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × ×  N  

C/P ไม่พบอันตราย -       
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การวิเคราะห์อันตรายและการก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (ต่อ) 

No 
วัตถุดิบ/ขั้นตอนของ 

กระบวนการผลิต 
B/C/ 

P 
อันตรายและสาเหตุ/ 

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม 

Decision Tree CCP 
Y/N 

ขั้นตอนถัดไป 
Q1 Q2 Q3 Q4 

9 ต้ม B 
 

การเหลือรอดของจุลินทรีย์ที่
ก่อโรค เนื่องจากการให้ความ
ร้อนไม่เพียงพอ 

ควบคุมอุณหภูมิและเวลาในการ
ต้มที่ 100 ± 5 oC   

/ /   Y CCP2 

C/P ไม่พบอันตราย -       

10 พักให้เย็น ณ 
อุณหภูมิห้อง 

B ก า ร ป น เ ปื้ อ น จุ ลิ น ท รี ย์ ที่
สามารถเจริญเติบโตได้ ใน
อุณหภูมิห้อง เนื่องจากการ
เก็บรักษาไม่ถูกต้อง 

ควบคุมสภาวะในห้องจัดเก็บและ
ควบคุมความสะอาดของอุปกรณ์
โดยโปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × / × Y CCP3 

C/P ไม่พบอันตราย -       

11 หั่นเป็นชิ้น B 
 

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อ
โรคจากมือผู้ผลิตและอุปกรณ์
ที่ใช้ 

ควบคุมการท าความสะอาดมือ 
เครื่องจักร อุปกรณ์ในการผลิต
ด้วยโปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × / × Y CCP4 

C/P ไม่พบอันตราย 
 

- 
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การวิเคราะห์อันตรายและการก าหนดจุดวิกฤติที่ต้องควบคุม (ต่อ) 

No 
วัตถุดิบ/ขั้นตอนของ 

กระบวนการผลิต 
B/C/ 

P 
อันตรายและสาเหตุ/ 

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม 

Decision Tree CCP 
Y/N 

ขั้นตอนถัดไป 
Q1 Q2 Q3 Q4 

12 บรรจุ B การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อ
โรคจากมือผู้ผลิต อุปกรณ์ที่ใช้
และบรรจุภัณฑ์ 

ควบคุมการท าความสะอาดมือ
และอุปกรณ์ในการผลิตด้วย
โปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

/ × / × Y CCP5 

C/P ไม่พบอันตราย - 
 

      

13 จัดเก็บ B 
 

การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์
ระหว่างการเก็บรักษา 

ก า ร ค ว บ คุ ม อุ ณ ห ภู มิ ข อ ง
ผลิตภัณฑ์และระยะเวลาในการ
เก็บรักษา 

/ × / × Y CCP6 

C/P ไม่พบอันตราย -       

 

 

 

 

 

118 
 



117 
 

 

การก าหนดวิธีการแก้ไข 

ขั้นตอนที่เป็น 

CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP1 
1. ปลาทูแขก 

สารฮีสตามีนในปลาทูแขก ควบคุมอุณหภูมิในการรับปลา อุณหภูมิของตัวปลาไม่เกิน 10 oC What: อุณหภูมิของตัวปลา 
How: วัดอุณหภูมิของตัวปลา   
         โดยเทอร์โมมิเตอร์  
When: ทุกครั้งที่รับปลา 
Who: ผู้ปฏิบัติที่ได้รับมอบหมาย 
 

- Reject เมื่ออุณหภูมิ
ของปลาเกิน 10 oC 
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การก าหนดวิธีการแก้ไข (ต่อ) 

ขั้นตอนที่เป็น 

CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP2 
9. ต้ม 

ก า ร เ ห ลื อ ร อ ด ข อ ง
จุลินทรีย์ที่ก่อโรคเนื่องจาก
ก า ร ใ ห้ ค ว า ม ร้ อ น ไ ม่
เพียงพอ 

อุณหภูมิและเวลาในการ
ต้มหัวข้าวเกรียบ 

อุ ณ ห ภู มิ ข อ ง น้ า ที่ ใ ช้ ต้ ม      
100 ± 5 oC เวลา 30 นาที 
หรือจนกว่าหัวข้าวเกรียบจะ
ลอยขึ้น 

What: อุณหภูมิกับเวลา 
How: วัดอุณหภูมิของน้ าด้วย   
         เทอร์โมมิเตอร์และจับ 
         เวลากับนาฬิกาจับเวลา 
When: ทุกๆ 15 นาทีของการ 
          ผลิต 
Who: ผู้ปฏิบัติที่ได้รับมอบหมาย 
 

1. ควบคุมจ านวนก้อนหัวข้าว  
     เกรียบในการต้มแต่ละครั้ง 
2. ตรวจสอบอุณหภูมิก่อนการ

ต้มทุกครั้ง 
3. หากอุณหภูมิไม่เป็นไปตาม 

เกณฑ์ให้เพ่ิมระยะเวลาใน 
การต้ม 
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การก าหนดวิธีการแก้ไข (ต่อ) 

ขั้นตอนที่เป็น 

CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP3 
10. พักให้เย็น ณ 
อุณหภูมิห้อง 

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์

จากอากาศและอุปกรณ์ใน

ก า ร ผ ลิ ต ที่ ส า ม า ร ถ

เ จ ริ ญ เ ติ บ โ ต ไ ด้ ใ น

อุณหภูมิห้อง เนื่องจาก

การเก็บรักษาไม่ถูกต้อง 

ค ว บ คุ ม ส ภ า ว ะ ใ น ห้ อ ง

จัดเก็บให้สามารถป้องกัน

ก า ร ป น เ ปื้ อ น ซ้ า ข อ ง

จุลินทรีย์จากอากาศและ

ควบคุมความสะอาดของ

อุ ป ก ร ณ์ ด้ ว ย โ ป ร แ ก ร ม

พ้ืนฐาน GMP 

- อุณหภูมิห้องพักหัวข้าวเกรียบ 
- จ านวน Total bacteria ไม่เกิน 
100 โคโลนี/ชิ้น  โดยวิธี Swab test 
(U.S. Department of Health, 
Education and Welfare,1943) 

What: - อุณหภูมิของห้องพักหัวข้าว 
           เกรียบ  
         - จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด   
           บริเวณโต๊ะวางหัวข้าวเกรียบ 
How: - วัดอุณหภูมิของห้องพักหัวข้าว 
           เกรียบด้วยเทอร์โมมิเตอร์ 
         - Swab test    
When: - ทุกครั้งของการผลิต 
          - เดือนละครั้ง 
Who: เจ้าหน้าที่ท่ีได้รับมอบหมาย 
 

- น ากลับไปต้มใหม่
อีกครั้ง 
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การก าหนดวิธีการแก้ไข (ต่อ) 

ขั้นตอนที่เป็น 

CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP4 
11. หั่นเป็นชิ้น 

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์

ก่อโรคจากมือผู้ผลิตและ

อุปกรณ์ท่ีใช้ 

ควบคุมการท าความสะอาด

มือ เครื่องจักร อุปกรณ์ใน

กา รผลิ ตด้ ว ย โ ปรแกรม

พ้ืนฐาน GMP 

จ านวน Total bacteria ไม่เกิน 100 

โคโลนี/ชิ้น โดยวิธี Swab test    

(U.S. Department of Health, 

Education and Welfare,1943) 

What: ตรวจเชื้อจุลินทรีย์โดยวิธี   
         Swab test มือ เครื่องจักร    
         และอุปกรณ์ทีผ่ลิต 
How: โดยวิธี Swab test    
When: เดือนละ 1 ครั้ง  
Who: เจ้าหน้าที่ท่ีได้รับมอบหมาย 

- น าไปจ าหน่ายให้เร็ว
กว่าเดิม 
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การก าหนดวิธีการแก้ไข (ต่อ) 

ขั้นตอนที่เป็น 

CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม การแก้ไข 

CCP5 
12. บรรจุ 

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์
ก่ อ โ ร ค จ า ก มื อ ผู้ ผ ลิ ต 
อุปกรณ์ที่ ใ ช้ และบรรจุ
ภัณฑ์ 

ควบคุมการท าความสะอาด
มือและอุปกรณ์ในการผลิต
ด้วยโปรแกรมพ้ืนฐาน GMP 

จ านวน Total bacteria ไม่เกิน 100 
โคโลนี/ชิ้น โดยวิธี Swab test 
 (U.S. Department of Health, 

Education and Welfare,1943) 

What: ตรวจเชื้อจุลินทรีย์โดยวิธี  
         Swab test มือ แลอุปกรณ ์ 
         ทีผ่ลิต 
How: โดยวิธี Swab test    
When: เดือนละ 1 ครั้ง 
Who: เจ้าหน้าที่ท่ีได้รับมอบหมาย 

- น าไปจ าหน่ายให้เร็ว
กว่าเดิม 
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การก าหนดวิธีการแก้ไข (ต่อ) 

ขั้นตอนที่เป็น 

CCP 

อันตราย/สาเหตุหรือ

แหล่งที่มาของอันตราย 
มาตรการควบคุม ค่าวิกฤต การตรวจติดตาม แก้ไข 

CCP6  
13. จัดเก็บ 
 

 

ก า ร เ จ ริ ญ เ ติ บ โ ต ข อ ง
จุลินทรีย์ที่ก่อโรคระหว่าง
การเก็บรักษา 

การควบคุมอุณหภูมิและ
ระยะเวลาในการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ 

อุณหภูมิในการเก็บรักษาเป็นเวลา 12 วัน 
-  การเก็บในตู้เย็นอุณหภูมิ 3±1 ๐C 
- การเก็บในน้ าแข็งอุณหภูมิ 2±1 ๐C 
 

What: อุณหภูมิและเวลา 
How: เทอร์โมมิเตอร์ 
When: ทุก 1 วัน 
Who: เจ้าหน้าที่ท่ีได้รับมอบหมาย 
 

- น าไปจ าหน่าย
ให้เร็วกว่าเดิม 
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ภาคผนวก ข. รูปแบบแฟรนไชส์หัวข้าวเกรียบ Sea Tani 
รูปแบบแฟรนไชส์ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ Sea Tani มี 2 แบบ ดังนี้ 
 
แบบ A  ชุดมาตรฐาน ราคา 25,000 บาท ประกอบด้วย 
 คีออส ขนาด 1.3 เมตร 
 ป้ายโลโก้ Sea Tani บนและล่าง อย่างละ 1 ชิ้น 
 ป้ายแจ้งรสชาติ 2 ชิ้น 
 ผ้ากันเปื้อน 2 ชุด 
 หมวกคลุมผม 2 ใบ 
 พร้อมอบรมการทอดและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ 
 
แบบ B  ชุดพรีเม่ียม ราคา 45,000 บาท ประกอบด้วย 
 คีออส ขนาด 1.3 เมตร 
 ป้ายโลโก้ Sea Tani บนและล่าง อย่างละ 1 ชิ้น 
 ป้ายแจ้งรสชาติ 2 ชิ้น 
 เตาทอดสแตนเลสแบบ 2 หลุม 1 ชุด 
 กระจกคลุมอาหาร 1 ชุด 
 ผ้ากันเปื้อน 2 ชุด 
 หมวกคลุมผม 2 ใบ 
 พร้อมอบรมการทอดและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ 
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ภาคผนวก ค. ข้อมูลแหล่งจัดซื้อจัดจ้างอุปกรณ์แฟรนไชส์หัวข้าวเกรียบ Sea Tan 
ล าดับที ่ รายการ แหล่งธุรกิจ ต้นทุนสินค้า 

1. เ ค า เ ต อ ร์ จ า ห น่ า ย สิ น ค้ า 
(Kiosk) ขนาด กว้าง 1.30 
เมตร x ลึก 0.80 เมตร x สูง 
2.00  เมตร 
(เฉพาะเคาน์เตอร์สูง 85 ซม.) 

หจก. ไอเดียบูม ครีเอชั่น   
13/63 ซอยนวมินทร์ 69 หมู่ 5 
ถนนนวมินทร์ แขวงคลองกุ่ม เขต
บึงกุ่ม กรุงเทพฯ 10240 
ติดต่อ คุณสุทธิศักดิ์ (คุณต้น) 
โทร 085-4842644 

1 คัน 22,000 บาท
พ ร้ อ ม ค่ า ข น ส่ ง 
2,400 บาท รวมเป็น
เงิน 24,400 บาท 
 

2. กระจกคลุมสินค้า ขนาด 
กว้าง 55 ซม. x ยาว 60 ซม. 
x สูง 35 ซม. 
 

ร้านราชาอลูมิเนียม-กระจก 
450-452 ถนนสิ โ รรส   ต าบล     
สะเตง  อ าเภอเมือง  จังหวัดยะลา 
95000    โทร 073-212450 

1,300 บาท 

3. เตาทอด 2 หลุม ห้างหุ้นส่วนสามัญ กู๊ดส์ ซัพพลาย 
691  ถนน เพชร เกษม อ า เภอ
หาดใหญ่ จังหวัดสงขลา 90110  
โทร 074-555229 

20,000 บาท พร้อม
ค่าจัดส่ง 100 บาท 
รวมเป็นเงิน 20,100 
บาท 

4. ถุงพลาสติกหิ้วพร้อมสกรีนโล
โก้  ขนาดถุง 8 นิ้ว x15 นิ้ว 

บริษัท พี-แมค กรุ๊ป เทรดดิ้งจ ากัด 
 360/2 หมู่ 2 ซอยอนามัย ถนนสุข
สวัสดิ์ แขวงบางปะกอก เขต 
ราษฎ์ร์บูรณะ กรุงเทพฯ 10140 
ติดต่อ คุณอนันต์ รัตนมั่นเกษม 
โทร 081-7768378 

จ านวน 20,000 ใบ  
ราคา 12,305 พร้อม
ค่าจัดส่ง 200 บาท
ร ว ม เ ป็ น เ งิ น  
12,500 บาท 

5. ซองกระดาษสีน้ าตาลบรรจุ
อาหาร ขนาดกว้าง 4 นิ้ว *สูง 
8 นิ้ว *ด้านข้าง 2 นิ้ว 

บริษัท ไทยโปรดัก 
11-102 ซอยเจริญนคร 28  ถนน
เจริญนคร แขวงบางล าพูล่าง เขต
คลองสาน กรุงเทพฯ 10600 
ติดต่อคุณโบ 02-437-4185 , 
02-438-5637 

จ านวน 10,000 ใบ 
10,000 บาท พร้อม
ค่าจัดส่ง 100 บาท
รวมเป็นเงิน 10,100 
บาท  
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ภาคผนวก ค. ข้อมูลแหล่งจัดซื้อจัดจ้างอุปกรณ์แฟรนไชส์หัวข้าวเกรียบ Sea Tani (ต่อ) 
ล าดับที่  

รายการ 

 

แหล่งธุรกิจ 

 

ต้นทุนสินค้า 

6. ถ้วยกลมพร้อมฝา รหัส TCC 
025 (ถ้วยน้ าจิ้ม) 

บริษัท พี.พี.พัฒน์ จ ากัด  
50/6 หมู่ 12 ถนนพุทธมลฑล
สาย 5 ต าบลไร่ขิง อ าเภอสาม
พราน จังหวัดนครปฐม 73210 
ติดต่อ คุณณัฐพร  ลิมปนะพันธ์ 
(คุณบุ๋ม) โทร 081-9436238 

จ านวน 1,000 ใบ 
ราคา 770 บาท พร้อม
ค่ าจั ดส่ ง  100  บาท 
รวมเป็นเงิน 870 บาท 
 

7. ผ้ากันเปื้อนพร้อมสกรีนโลโก้
ธุรกิจ 

ร้านสวยดี ยะลา 
ตลาดสดริมทางรถไฟ ถนนสิโรรส 
อ าเภอเมือง จังหวัดยะลา  
โทร 073-212415 

ราคาใบละ 60 บาท 
พ ร้ อ ม ส ก รี น โ ล โ ก้       
บาท รวมเป็นเงิน 

8. หมวกคลุมผม ร้านสวยดี ยะลา 
ตลาดสดริมทางรถไฟ ถนนสิโรรส 
อ าเภอเมือง จังหวัดยะลา  
โทร 073-212415 

ราคาใบละ 30 บาท 
พ ร้ อ ม ส ก รี น โ ล โ ก้       
บาท รวมเป็นเงิน 
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ภาคผนวก ง. ภาพผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบท่ีพัฒนา 4 รสชาติ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รสดั้งเดิม 

 

รสสาหร่าย 

 

รสพริกหวาน 

 

รสกระเทียมพริกไทย 
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ภาคผนวก จ. คู่มือธุรกิจแฟรนไชส์หัวข้าวเกรียบ Sea Tani 

 

 

ชื่อธุรกิจ Sea  Tani 

 

ลักษณะธุรกิจ ธุรกิจแฟรนไชส์ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ 

 

ความเป็นมาของผลิตภัณฑ์ 

  หัวข้าวเกรียบ หรือที่เรียกภาษาถ่ินว่า “ปาลอ-กรือโป๊ะ” หนึ่งในอาหารว่างชายแดนใต้
ที่พัฒนามาจากการท าข้าวเกรียบแบบปกติ  โดยการน าส่วนหัวของข้าวเกรียบทั้งสองด้านซึ่งตัดไม่ได้
ขนาด ก่อให้เกิดภูมิปัญญาท้องถิ่นท่ีน าไปทอดรับประทาน ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่อร่อย กรอบนอก นุ่ม
ใน เรียกกันว่า หัวข้าวเกรียบ 
 

ความเป็นมาของธุรกิจ 

ด้วยปณิธานรักและหวงแหนในภูมิปัญญาท้องถิ่นและต้องการยกระดับมาตรฐานการ
ผลิตผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบให้ได้คุณภาพ  ควบคู่กับการสร้างความพึงพอใจสูงสุดให้เกิดขึ้นกับลูกค้า ใน
การบริโภคหัวข้าวเกรียบ ก่อให้เกิดพลังในการคิดค้นวิจัยและพัฒนาต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่น          
จนน ามาซึ่งผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบที่มีหลากหลายความอร่อยและได้คุณภาพภายใต้ตราสินค้า            
“Sea  Tani”  
 

 

https://mail.google.com/mail/?ui=2&ik=8a196f4a39&view=att&th=130748f39f51d12c&attid=0.1&disp=inline&zw
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ประเภทผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ Sea Tani 
  หัวข้าวเกรียบ Sea Tani  มีให้เลือกอร่อยได้ 4 แบบดังนี้ 

1. รสดั้งเดิม     อร่อยแบบเน้นๆ  เต็มๆ ค า 
2. รสสาหร่าย     อร่อยแบบเพลิดเพลิน เคี้ยวสนุก 
3. รสพริกหวาน     อร่อยแบบคลาสสิค โดดเด่นมีเอกลักษณ์ 
4. รสกระเทียมพริกไทย   อร่อยแบบไทยๆ สะใจในรสชาติ 
 

ราคาขาย 
  จ าหน่ายผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ Sea Tani ในราคาชุดละ 30 บาท โดยผลิตภัณฑ์ 1 
ชุด ประกอบด้วย ชิ้นผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบที่ทอดเสร็จใหม่ จ านวน 15 ชิ้น พร้อมน้ าจิ้มซึ่งบรรจุใน
ถ้วยพลาสติกพร้อมฝาปิด ทั้งหมดบรรจุในถุงกระดาษซับน้ ามัน และใส่ถุงพลาสติกที่มีสกรีนตราสินค้า 
พร้อมที่จับหิ้วสินค้า 
 
ต้นทุนสินค้า 
  ต้นทุนสินค้าราคาพิเศษเฉพาะสมาชิกธุรกิจแฟรนไชส์ผลิ ตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ       
Sea Tani  ดังนี้ 
  1. ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบสด  จ านวน 100 ชิ้น  ราคา 100 บาท 
  2. น้ าจิ้ม     ขนาด  500 กรัม  ราคา   50  บาท 
  3. ถุงกระดาษซับน้ ามัน   จ านวน 100 ใบ  ราคา 100 บาท 
  4. ถุงพลาสติกพร้อมสกรีนส าหรับหิ้วถือ จ านวน ½ กิโลกรัม ราคา   50  บาท 
     หมายเหตุ ต้นทุนสินค้าดังกล่าว ยังไม่รวมค่าขนส่ง 
 

ก าไรและระยะเวลาคืนทุน 
  เมื่อคิดค านวณจากต้นทุนต่อหัวข้าวเกรียบสด 1 ถุง (100 ชิ้น) โครงสร้างก าไร
ผลิตภัณฑ์เป็นดังนี้ 
  หัวข้าวเกรียบ (100 ชิ้น)   ราคาทุน  100 บาท 
  น้ าจิ้ม (250 กรัม)   ราคาทุน    25 บาท 
  อ่ืนๆ (เช่น ถุง น้ ามัน แกส๊ฯ)  ราคาทุน    40 บาท 
  ก าไร         35 บาท 
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   ราคาขาย ชุดละ 30 บาท จ านวน 15 ชิ้น 
   หากขายได้ข้ันต่ า  15 ถุงต่อวัน    

รวมรายได้  1,500   บาท/วัน  หรือ   45,000  บาท/เดือน 
   ก าไร  35% หรือคิดเป็นจ านวนเงิน  15,750  บาท 
   ระยะเวลาคืนทุน  2-3 เดือน 
 

การลงทุนธุรกิจแฟรนไชส์หัวข้าวเกรียบ Sea Tani  
แฟรนไชส์ผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ Sea Tani  มี 2 แบบ ดังนี้ 
1. แบบ A  ชุดมาตรฐาน  ประหยัด ทันสมัย เหมาะส าหรับผู้ขายที่มีที่ประจ า ราคา 

25,000 บาท ประกอบด้วยคีออส  ขนาด 1.3 เมตร, ป้ายโโก้ Sea Tani  บนและล่าง อย่างละ 1 ชิ้น,  
ป้ายแจ้งรสชาติ  2 ชิ้น, ผ้ากันเปื้อน  2  ชุด, หมวกคลุมผม  2  ใบ   พร้อมอบรมการทอดและจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์ 

2. แบบ B  ชุดพรีเม่ียม ทันสมัย โดดเด่น พร้อมสรรพส าหรับการขาย  เหมาะ 
ส าหรับขายในห้างสรรพสินค้า ศูนย์อาหาร หรือผู้ขายที่มีที่ประจ า ราคา 45,000 บาท ประกอบด้วย    
คีออส  ขนาด  1.3 เมตร, ป้ายโลโก้ Sea Tani  บนและล่าง อย่างละ 1 ชิ้น, ป้ายแจ้งรสชาติ  2 ชิ้นเตา
ทอดสแตนเลสแบบ 2 หลุม 1 ชุด, กระจกคลุมอาหาร  1 ชุด, ผ้ากันเปื้อน  2 ชุด, หมวกคลุมผม  2  ใบ  
พร้อมอบรมการทอดและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ 
 

คุณสมบัติผู้รับแฟรนไชส์ 
  1. มีเงินทุนหมุนเวียนในการประกอบธุรกิจ    2,000-5,000 บาท 
  2. มีท าเลที่ดีในการประกอบธุรกิจ ตรงกลุ่มเป้าหมายซึ่งเป็นพนักงานบริษัท 
                        ข้าราชการ นักศึกษา ฯลฯ   
  3. มีความอดทน ขยัน ซื่อสัตย์ต่อลูกค้าและเต็มใจบริการ 
 
หลักฐานการท าธุรกิจแฟรนไชส์ 
  1. ส าเนาบัตรประจ าตัวประชาชน  จ านวน   2   ชุด 
  2. ส าเนาทะเบียนบ้าน   จ านวน   2   ชุด 
  3. รูปถ่ายขนาด 2 นิ้ว   จ านวน   2   รูป 
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ขั้นตอนการท าธุรกิจ 
1. ผู้สนใจลงทุนจัดหาท าเลขาย ควรเน้นท าเลที่มีก าลังซื้อสูง ตรงกลุ่มเป้าหมาย 
    ซึ่งเป็นพนักงานบริษัท ข้าราชการ นักศึกษา ฯลฯ   

  2. โทรสอบถามจุดที่ต้องการขาย เพ่ือส ารวจเส้นทางการจัดส่ง และการทับซ้อนของ 
                         จุดขาย 
  3. โทรนัดวันอบรมเพ่ือฝึกปฎิบัติการขายจริง และโอนเงินจองวันอบรม 5,000 บาท 
  4. อบรมทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฎิบัติ รวมถึงท าสัญญามัดจ าธุรกิจอี  5,000 บาท 
  5. ส่วนที่เหลือช าระวันที่ธุรกิจจัดส่งอุปกรณ์ให้ ทั้งนี้ไม่เกิน 10 วันนับจากวันอบรม 
 
ติดต่อธุรกิจ ติดต่อคุณอัปสร   อีซอ 
  133 เทศบาล 3  ต าบลสะเตง  อ าเภอเมือง  จังหวัดยะลา  95000 
  โทร 081-9697319  หรอื 089-2949430  โทรสาร  073-212108 
  อีเมล์  apsornyru@gmail.com  เว็ปไซท์ www.seatani.com 
 
 
 

mailto:apsornyru@gmail.com
http://www.seatani.com/
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ภาคผนวก ฉ. ประวัติคณะผู้วิจัย 
หัวหน้าโครงการ 
 
1. ช่ือ – นามสกุล นางจริยา  สุขจันทรา 

Mrs. Jariya  Sukjuntra 
2. ต าแหน่งปัจจุบัน    ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
3. หน่วยงานสังกัด คณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและการเกษตร     

มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา 
โทรศัพท์ส านักงาน  073-227151-61  ต่อ  4411   
โทรศัพท์มือถือ  086-6949836 โทรสาร  073-227151   
Email  jariya@yala.yru.ac.th 

4. ประวัติการศึกษา    
      ปริญญาตรี  (วท.บ.เทคโนโลยีอาหาร)  สถาบันเทคโนโลยีการเกษตรแม่โจ้ 

 ปริญญาโท  (วท.ม.เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ประมง) มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์    
                          วิทยาเขตหาดใหญ่ 

5  ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ 
 5.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย  

  -  ชุดโครงการการพัฒนาข้าวย า : อาหารเพ่ือสุขภาพจากภูมิปัญญาไทย     
        ทักษิณเพ่ือส่งเสริมการบริโภค (ส านักงานคณะกรรมการ การ   
        อุดมศึกษา, 2548) 

                  5.2  หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย (แหล่งงบประมาณ, ปี) 
    - การผลิตปลายอจากซูริมิเสริมสมุนไพร (มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา,     
                2545) 

        - การผลิตกะปิโดยทดแทนกุ้งเคยบางส่วนด้วยปลา (มหาวิทยาลัยราช  
                     ภัฏยะลา, 2546) 

- ต ารับอาหารท้องถิ่นภาคใต้  “ไก่ฆอและ”  ระยะสืบค้น (ส านักงาน   
  คณะกรรมการการอุดมศึกษา, 2547) 
- การตรวจสอบคุณภาพกะปิที่จ าหน่ายในเขตเทศบาลนครยะลา   
  (มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา, 2548) 
- การผลิตบูดูข้าวย า:เพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค (ส านักงาน   
  คณะกรรมการอุดมศึกษา, 2548) 

mailto:jariya@yala.yru.ac.th
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- ผลของการใช้สารกันหืนต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพกล้วยหินฉาบ  
(มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา, 2549) 

   - การยกระดับการผลิตบูดูใน 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้แบบมีส่วนร่วม    
        (ส านักงานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม, 2549) 

    5.3 งานวิจัยที่ตีพิมพ์ 
        - จริยา  สุขจันทรา. (2549). ภูมิปัญญาการผลิต “ไก่ฆอและ” ของ   
                  ชุมชนทุ่งพลา. ว.  มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา . 1(1) หน้า 56 – 64. 
 - จริยา  สุขจันทรา. (2549). การผลิตปลายอจากซูริมิเสริมสมุนไพร. ว.   
                 อาหาร 36 (2). หน้า  140-144. 

            - นันทรัตน์   นามบุรี และ จริยา    สุขจันทรา. (2549). การพัฒนา    
                            ผลิตภัณฑ์จากกล้วยหินและปัจจัยท่ีส่งเสริมการจ าหน่าย.  ว.    
                            มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 1(1)  หน้า 30 –37. 
   - จริยา สุขจันทราและกามีละห์  หามะ. (2551). ผลของน้ ามันที่ใช้ทอด    
                           ต่อคุณภาพของกล้วยหินฉาบ. ว. มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 3(1).    
                           หน้า 11-18. 

 5.4 งานวิจัยที่ก าลังท า 
     - การพัฒนายกระดับอาหารท้องถิ่น : บูดูปรุงรสพาสเจอร์ไรซ์ แหล่งทุน    
                                        ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา (เครือข่ายวิจัยภาคใต้ตอนล่าง) 
 
คณะวิจัย 

1.ชื่อ – นามสกุล นางอัปสร  อีซอ 
    Mrs. Apsorn  E-sor 
2.ต าแหน่งปัจจุบัน ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ระดับ 8 
3.หน่วยงานสังกัด คณะวิทยาการจัดการ  มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา 
    133 ถนนเทศบาล 3   ต าบลสะเตง 
    อ าเภอเมือง  จังหวัดยะลา  95000 
    โทรศัพท์ 073 – 222329  โทรสาร 073 – 212108 

Email  apsornyru@gmail.com 
4.ประวัติการศึกษา ปริญญาตรี  บริหารธุรกิจบัณฑิต (การตลาด)  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
    ปริญญาโท  บริหารธุรกิจมหาบัณฑิต (การตลาด) มหาวิทยาลัยเกษมบัณฑิต
    

mailto:apsornyru@gmail.com
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5.  ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ 
     - งานวิจัยเรื่อง รูปแบบการจัดการเรียน การสอน เพ่ือการพัฒนาท้องถิ่น ของ
         คณาจารย์ สถาบันราชภัฏยะลา  (2541) 
    - งานวิจัยเรื่อง ทัศนคติและพฤติกรรมผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  
                                  ประเภทสมุนไพรลดความอ้วน (ศึกษากรณี 3 จังหวัดชายแดนภาคใต้ )    
                                  (2548) 
    - งานวิจัยเรื่อง  การพัฒนารูปแบบการสอนแบบเกมในการจัดการเรียน การ 
                                  สอนสายวิชาการตลาด (ศึกษาเฉพาะกรณีมหาวิทยาลัยราชภัฎกลุ่ม  
                                  ภูมิศาสตร์ภาคใต้) (2549-2550) 
        - งานวิจัยเรื่อง  การพัฒนาชุดนักศึกษามุสลิมหญิง (ฮิญาบ) ของมหาวิทยาลัย   

  ราชภัฎกลุ่มภูมิศาสตร์ภาคใต้ (2551) 
                                - งานวิจัยเรื่อง  การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ชุมชนจังหวัดยะลา (2552- 
                                  2553) 
       - งานวิจัยเรื่อง  การใช้กิจกรรมประกวดเพ่ือพัฒนาการคิดสร้างสรรค์ส าหรับ 

        นักศึกษาการตลาด ชั้นปีที่ 4 คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยราชภัฎ  
          ยะลา (2554) 
       - งานวิจัยเรื่อง การพัฒนาการตลาดผลิตภัณฑ์หัวข้าวเกรียบ (ปาลอ-กรือโป๊ะ)      

        สู่ธุรกิจ แฟรนไชน์ (2554) 
 
คณะวิจัย 

1.ชื่อ – นามสกุล     นางวิภาดา  มุนินทร์นพมาศ            
    Mrs. Wipada  Muninnoppamas 
2.ต าแหน่งปัจจุบัน อาจารย์ประจ าหลักสูตรวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  
3.หน่วยงานสังกัด คณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและการเกษตร    มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา 

โทรศัพท์ส านักงาน  073-227151-61  ต่อ  4411   
โทรศัพท์มือถือ  086-6949836 โทรสาร  073-227151   

    Email  wipada_ch@yahoo.co.th  
4.ประวัติการศึกษา ปริญญาตรี  (วท.บ.เทคโนโลยีอาหาร)  สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 

      ปริญญาโท  (วท.ม.เทคโนโลยีอาหาร)  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
                                             วิทยาเขตหาดใหญ่ 
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5. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ 
    - ปี พ.ศ. 2548 เป็นผู้ร่วมวิจัย เรื่อง การพัฒนาบูดูข้าวย า : เพ่ือตอบสนอง
      ความต้องการของผู้บริโภค ได้รับเงินอุดหนุนจาก ส านักงานคณะกรรมการ
      การอุดมศึกษา 
    - ปี พ.ศ. 2551 เป็นผู้วิจัย เรื่อง การผลิตวุ้นมะพร้าวในน้ าส้มโชกุน ได้รับเงิน
      อุดหนุนจากส านักวิจัยฯ มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา 
       - ปี พ.ศ. 2552 เป็นผู้วิจัย เรื่องการผลิตโยเกิร์ตนมแพะพร้อมดื่มรสส้มโชกุน
       ไดร้ับเงินอุดหนุนจากส านักวิจัยฯ มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา 
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ภาคผนวก ช 

ค าสั่งประกอบการด าเนินแผนงานวิจัย 
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