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บทคัดย่อ
		  การศึกษาน้ีเป็นการวิจัยประยุกต์ (Applied research) มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ถุง

สญุญากาศทีม่คีวามเหมาะสมต่อความต้องการของผูป้ระกอบการและผูบ้รโิภค และท�ำการเปรยีบเทยีบคณุสมบตัทิางเคมี

ของผักกาดเขียวปลีดอง โดยอาศัยวิธีการศึกษาด้วยการบูรณาการศาสตร์วิชาการทางด้านวิทยาศาสตร์และสังคมศาสตร์

ได้อย่างมีระบบ ด้วยการศึกษาข้อมูลเบื้องต้นจากการสัมภาษณ์แบบไร้โครงสร้าง (Unstructured interview) จาก 

ผู้ประกอบการ ท�ำการทดลองคุณสมบัติทางเคมีของผักกาดเขียวปลีดอง จากน้ันท�ำการส�ำรวจพฤติกรรมการเลือกซ้ือ

ผลิตภัณฑ์ผักกาดเขียวปลีดองของผู้บริโภคในเขตอ�ำเภอพนัสนิคม จังหวัดชลบุรี จากกลุ่มตัวอย่างจ�ำนวน 399 ตัวอย่าง 

ท�ำการประมวลผลการศึกษาข้อมูล และพัฒนาผลิตภัณฑ์บรรจุภัณฑ์ถุงสุญญากาศผักกาดเขียวปลีดอง แล้วจึงท�ำการ

ทดสอบความยอมรับของผู้บริโภค จากกลุ่มตัวอย่างจ�ำนวน 30 ตัวอย่าง ในคุณลักษณะทางรสชาติ เนื้อสัมผัส กลิ่น สี 

และความชอบรวม

		  ผลการวิจัย พบว่า ผู้ประกอบการมีความต้องการปรับเปล่ียนและพัฒนาบรรจุภัณฑ์จากการบรรจุถุงรัดยาง 

แบบเดมิเป็นการบรรจถุงุสญุญากาศ จงึน�ำผลติภณัฑ์ผักกาดเขยีวปลีดองของผู้ประกอบการ มาทดสอบคุณสมบตัทิางเคมี 

พบ น�้ำดองมีค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) อยู่ที่ 3.30 ใบผักกาดดองมีค่าอยู่ที่ 3.83 มีภาวะเป็นกรด สี กลิ่นรส มีความเป็น

ธรรมชาต ิเนือ้ผกักรอบพอสมควร ไม่นิม่เละไม่มวีตัถเุจอืปนอาหาร ซึง่เมือ่ท�ำการเปรยีบเทยีบค่าคณุสมบติัทางเคมกีบัอกี 

6 ตัวอย่าง ก็มีคุณสมบัติทางเคมีใกล้เคียงกัน แต่มีความแตกต่างในบางปัจจัย เช่น ค่าความหวาน เนื่องจากสูตรปรุงแต่ง

ของผู้ผลิตที่แตกต่างกัน ส�ำหรับผลการส�ำรวจพฤติกรรมการเลือกซื้อผักกาดเขียวปลีดองของผู้บริโภคในเขตอ�ำเภอ

พนัสนิคม จังหวัดชลบุรี จ�ำนวน 399 ตัวอย่าง พบว่า เป็นเพศหญิงมากกว่าเพศชาย มีอายุระหว่าง 25-40 ปี ประกอบ

อาชพีพนกังานบรษิทัเอกชน และประกอบธุรกจิส่วนตวัเป็นหลกั นยิมเลอืกซือ้ผกักาดเขยีวปลดีองแบบบรรจถุงุพลาสตกิ 

ร้อยละ 48.87 และแบบบรรจุถุงพลาสติกแบบสุญญากาศ ร้อยละ 30.58 เป็นหลัก มีความถี่ในการเลือกซื้อผักกาดเขียว

ปลีดอง 1-2 ครั้งต่อเดือน บ่อยครั้งที่สุด สัดส่วนร้อยละ 62.91 โดยนิยมน�ำมาต้มก่อนรับประทาน ร้อยละ 69.67 และมี

ความสนใจในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ผักกาดเขียวปลีดองแบบบรรจุถุงสุญญากาศ ร้อยละ 95.99 และราคาจัดจ�ำหน่ายที่

เหมาะสมควรก�ำหนดไว้ที่ 25 บาท ต่อน�้ำหนักเนื้อผักกาดดอง 500 กรัม ร้อยละ 63.41 และเมื่อท�ำการพัฒนาสูตรจาก

การน�ำเนื้อผักกาดเขียวปลีดองดองตามกระบวนการผลิตแบบเดิมน�้ำหนัก 500 กรัม และน�้ำดองตามสูตรที่ 3 ซึ่งได้จาก

การบวนการปรุงน�้ำดองโดยการคงค่าความเป็นกรด-ด่าง pH เท่ากับ 3 ผสมกับน�้ำตาล (63.00 กรัม/น�้ำ 500 กรัม) คน

ให้เข้ากัน ต้มที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที ตกแต่งสีด้วยสีผสมอาหารให้สีเป็นธรรมชาติ และท�ำการซีลถุง
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แบบสุญญากาศตามความต้องการผู้ประกอบการจึงท�ำการทดสอบความยอมรับในคุณลักษณะทางรสชาติ เนื้อสัมผัส  

กลิ่น สี และความชอบรวม พบว่า ผู้ให้ข้อมูล จ�ำนวน 30 ราย มีความชอบในเนื้อสัมผัสมากที่สุด รองลงมา คือ รสชาติ 

ความชอบโดยรวม สี และ กลิ่น ตามล�ำดับ 

ค�ำส�ำคัญ: บรรจุภัณฑ์ถุงสุญญากาศ  ผักกาดเขียวปลีดอง  ผู้ประกอบการ  ผู้บริโภค   

Abstract
		  This study aimed at developing vacuum packaging for fermented Green Mustard through  

the need of entrepreneurs and consumers by testing whether it is suitable for them or not. The study 

also considered the chemical quality of vacuum packaging for fermented Green Mustard through  

the mixing of systematical scientific and social methods. The instrument was the unstructured  

interview on the entrepreneurs to test the chemical quality of Green Mustard and survey how  

consumers behave when buying the product. The study found that the entrepreneurs needed to 

change and develop the packaging. Moreover the customers think that texture of the product is the 

most important, followed by taste, color, smell, and preference respectively.

		  The results showed that the entrepreneurs wanted to adjust and develop the packaging from 

the traditional rubber band packaging to vacuum bag packaging. Therefore, bringing pickled mustard 

greens products of entrepreneurs were tested to check the chemical properties. It was found that  

the marinade has the pH of 3.30. The leafs have value of 3.83. They are natural acidity, color, flavor 

They are medium crispy, not soft and messy and no food additives. When comparing the chemical 

properties with the other 6 samples, they have been similar to chemical properties. However, there 

are some differences in factors such as sweetness due to different flavoring ingredients of different 

manufacturers. From the survey of buying behavior of pickled mustard greens of consumers in  

Phanat Nikhom district. Chonburi province, 399 samples, the results found that there were female 

than male 25-40 years old, working as an employee in a private company and mainly running their 

own business. Most of them bought pickled mustard greens, 48.87% of plastic bags and 30.58% of 

plastic bags in vacuum, with frequency of buying 1-2 times of pickled mustard greens per month  

62.91 percent, which was boiled before eating 69.67 percent. They were interested in the purchase 

of pickled mustard greens, packed in a vacuum bag 95.99 percent. The appropriate distribution  

price should be set at 25 baht per 500 grams weight, 63.41%. When developing the formula from  

the use of pickled mustard greens which were from the original production process with weight  

500 grams and pickled water based on third formula  from  the process of preparing the marinade by 

maintaining the pH value equal to 3 mixed with sugar (63.00 grams / 500 grams of water), stirring and 

boil at 70 degrees Celsius for 3 minutes, decorated color with food coloring, and vacuum bags sealed 

as needed, testing the acceptance of the characteristics in taste, texture, smell, color and preference 

were done. It was found that 30 informants like the texture, followed by the taste, preference, colors 

and scents respectively.      

Keywords: Vacuum packing, Fermented Vegetable, Entrepreneurs, consumers    
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1. บทน�ำ      
		  อตุสาหกรรมแปรรปูสนิค้าเกษตร เป็นหนึง่ภาคอตุสาหกรรมทีม่คีวามส�ำคญั ซึง่จะส่งผลกระทบโดยตรงต่อทศิทาง

การขบัเคลือ่นเศรษฐกจิของประเทศ จากการอาศยัปัจจยัในการประกอบกจิการทัง้ระดบัต้นน�ำ้ ภาคธรุกจิปัจจยัการผลติ 

ระดับกลางน�้ำ ธุรกิจบริการขนส่ง การตลาด การแปรรูป และระดับปลายน�้ำ ผู ้บริโภค ผู้ซื้อ หรือ ผู้รับบริการ 

(ราชบัณฑิตยสถาน, 2556) และประชาชนทั่วไป ดังน้ันอุตสาหกรรมแปรรูปสินค้าเกษตรยังคงมีศักยภาพและมีความ

สามารถทางการแข่งขัน ด้วยภูมิประเทศ และภูมิอากาศที่เอื้อต่อการเพาะปลูกพืช เพาะเลี้ยงสัตว์ จึงท�ำให้สามารถผลิต

วัตถุดิบทางการเกษตรได้ผลผลิตในปริมาณมาก สร้างให้เกิดกิจกรรมการแปรรูปผัก ผลไม้ และสัตว์ เพื่อยืดอายุการเก็บ

รักษา ท�ำให้เกิดความสะดวกต่อการบริโภค สร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสินค้าเกษตรอีกทางหนึ่ง หากพิจารณาการแปรรูป 

พืชผักเศรษฐกิจที่ส�ำคัญ จึงถือเป็นการประกอบกิจการที่มีบทบาทส�ำคัญต่อระบบเศรษฐกิจและมีแนวโน้มความต้องการ

ใช้พืชผักมีที่เพิ่มขึ้น เนื่องจากความต้องการส�ำหรับใช้บริโภคเพิ่มขึ้น (เวียง อากรชี, 2561, หน้า 50) โดยผู้ประกอบการ

นิยมน�ำผักกาดเขียวปลี (green Mustard, Chinese Mustard) ซึ่งเป็นผักในตระกูล Cruciferae มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า 

Brassica juncea (L) var. เป็นพืชตระกูลเดียวกับกะหล�่ำปลี กะหล�่ำดอก และคะน้า (พงศ์ปิยะ ปิยสิรานนท์, ม.ป.ป,  

หน้า 71) ผกัอายปีุเดยีว รากเป็นระบบรากแก้ว เป็นพชืใบเล้ียงคู ่ใบยาวประมาณ 15-50 เซนตเิมตร กว้าง 5-40 เซนตเิมตร 

ใบที่อยู่ด้านนอกจะมีขนาดใหญ่ ส่วนใบที่อยู่ถัดเข้าไปจะค่อย ๆ เล็กลง (ไทยเกษตรศาสตร์, 2555) อายุการเก็บเกี่ยว  

55-75 วนั ก้านและใบสเีขียว อ่อนกรอบ โคนก้านยดึตดิกบัรากและพืน้ดนิปลสีเีขยีวอ่อนมใีบอ่อนหุม้อยูโ่ดยรอบ สามารถ

ปลูกได้ตลอดปี ในประเทศไทยจะนิยมปลูกมากในเขตภาคเหนือ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือโดยเฉพาะในจังหวัด

เชียงราย เชียงใหม่ ตาก น่าน นครราชสีมา และเขตภาคตะวันตก ได้แก่ จังหวัดกาญจนบุรี มีพันธุ์ปลีกลม ที่มีลักษณะใบ

กว้างหนา น�้ำหนักผลผลิตต่อไร่สูงแต่มักเกิดอาการปลีแตก และพันธุ์ปลีแหลม ที่มีลักษณะหัวปลีแหลม น�้ำหนักผลผลิต

ต่อไร่ต�ำ่กว่าพนัธุป์ลกีลม แต่ไม่ค่อยเกดิอาการปลแีตก  ผกักาดเขยีวปลเีป็นผกัทีไ่ม่นยิมบรโิภคสด โดยมกันยิมน�ำมาท�ำการ

หมกัดอง ในระยะแรกจะเป็นการดองในระดบัครอบครวั แต่ต่อมาความต้องการในตลาดสงูขึน้มีการส่งออกไปจ�ำหน่ายยงั

ตลาดต่างประเทศเพิ่มมากขึ้น ประกอบกับเทคนิคในการดองไม่ซับซ้อน อุตสาหกรรมการดองผักกาดเขียวปลีจึงมีการ

ขยายตัว ท�ำให้เกษตรกรเพิ่มพื้นที่ปลูกมากขึ้น 

		  ส�ำหรับการแปรรูปผักกาดเขียวปลี (Fermented Vegetable) หรือผักกาดดอง ถือเป็นผลิตภัณฑ์อาหารหมักที่

มีประโยชน์และเป็นที่นิยมบริโภค (กัณฐวุฒิ บุญมี และ กฤตพร ร�ำจวนเกียรติ, 2562) ทั้งหัวหรือท�ำเป็นชิ้นตามขนาดที่

ต้องการ น�ำมาดองในน�ำ้ดอง ในระยะเวลาท่ีเหมาะสม ซึง่จะประกอบไปด้วย น�ำ้ดอง น�ำ้ปรงุรส และน�ำ้หนกัเนือ้ (drained 

weight) หรอืน�ำ้หนกัของเนือ้ผกักาดดอง โดยมคีณุลกัษณะทัว่ไปเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.284/2547) 

(ส�ำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2547) มีกระบวนการผลิตที่ไม่ยุ่งยาก เพราะสามารถผลิตเองได้ในระดับ

ครอบครวั เพ่ือเก็บไว้รบัประทานภายในครวัเรอืน โดยการน�ำผกักาดเขยีวปลี (Mustard green) ทีผ่่านการคัดเลอืก ท�ำการ

ตัดแต่งใบเน่าเสียออก จากนั้นท�ำความสะอาดผัก ด้วยการล้างดิน และสิ่งปนเปื้อนออก แล้วจึงน�ำผักมาใส่ลงในภาชนะ

หมักดอง เติมน�้ำสะอาดท่ีผ่านกระบวนการผสมกับน�้ำตาล และเกลือลงไปจนท่วมทั้งตัวผัก จากนั้นตั้งทิ้งไว้ในพื้นที่ท่ีมี

อากาศถ่ายเทได้สะดวก ปราศจากแสงให้น้อยที่สุดประมาณ 7-14 วัน ก็สามารถน�ำผักกาดดองมารับประทานได้ ทั้งนี้

ความเปรี้ยวของผักดองจะข้ึนอยู่กับวันท่ีท�ำการหมักดองด้วย ส่วนการแปรรูปเพื่อการจ�ำหน่ายย่อมมีปริมาณมากขึ้น มี

ขั้นตอน กระบวนการผลิตที่มีความสลับซับซ้อนเพิ่มมากขึ้น เริ่มตั้งแต่กระบวนการน�ำผักมาเบ่ือเกลือในบ่อขนาดใหญ่  

จากนั้นน�ำขึ้นมาท�ำความสะอาดด้วยการล้างน�้ำ ตัดตกแต่งให้สวยงาม แล้วจึงน�ำไปบรรจุลงในบรรจุภัณฑ์ตามปริมาณ 

ที่ก�ำหนด เติมน�้ำดองให้เหมาะสม และท�ำการปิดผนึกบรรจุภัณฑ์ในมิดชิด จากนั้นท�ำการจัดเรียงผลิตภัณฑ์แปรรูป 

ผักกาดเขียวปลีดองลงในบรรจุภัณฑ์เพื่อการขนย้าย อาทิ ถุงรวม กล่องกระดาษ โดยหน่วยธุรกิจมีความพยายามรักษา

มาตรฐานต่าง ๆ ปฏิบัติตามกฎหมายที่ก�ำหนดรายละเอียดอย่างเคร่งครัด เพื่อให้สินค้าผักกาดเขียวปลีดองมีคุณภาพ  

เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคหรือลูกค้าทั้งภายในประเทศและต่างประเทศ
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		  และเมื่อช่วงเดือนพฤษภาคม พ.ศ.2558 ทางสาขาวิชาการบริหารธุรกิจเกษตร คณะมนุษยศาสตร์และ

สังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก ได้ด�ำเนินโครงการบริการวิชาการในเขตพื้นที่อ�ำเภอพนัสนิคม 

เก่ียวกับการพัฒนาความรู้ด้านการแปรรูปและการถนอมอาหารให้กับกลุ่มประชาชนในเขตพื้นที่เทศบาลเมืองพนัสนิคม 

และประชาชนที่สนใจ ท�ำให้มีโอกาสได้รับฟังความคิดเห็น ความต้องการของชุมชนต่อการขับเคล่ือนงานตามภารกิจ 

ของมหาวทิยาลยัเกีย่วกบังานวจิยั และการบรกิารวิชาการท่ีสอดคล้องกบัความต้องการเชงิพืน้ที ่และได้ร่วมท�ำการศึกษา

พัฒนาบรรจุภัณฑ์กับทางชุมชนในปี พ.ศ.2562 โดยมีคุณสุภัทรา เลาวงษ์ ซึ่งเป็นหนึ่งในผู้ประกอบกิจการแปรรูป 

ผักกาดเขียวปลีดอง หรือผักกาดดองมาตั้งแต่ปี พ.ศ.2513 โดยอาศัยองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นของคนไทยเชื้อสายจีน

ในการแปรรูปผักกาดเขียวปลีจากเครือญาติภายในครอบครัวเดียวกัน มีลักษณะเป็นการประกอบกิจการธุรกิจครัวเรือน 

ต่อมาเมื่อปี พ.ศ.2523 หรือประมาณ 40 ปีที่ผ่านมา จึงได้แยกตัวออกมาประกอบกิจการส่วนตัว ภายใต้การปรับปรุง 

ส่วนผสม สตูรวธิกีารในการหมกัดองผกักาดเขยีวปลใีห้มรีสชาตเิข้มข้น รสเปรีย้วจดัจ้าน กลมกล่อม ตรงตามความต้องการ

ของลูกค้าทั้งในพื้นที่และต่างพื้นที่ โดยปัจจุบันได้ท�ำกิจการการแปรรูปผักกาดเขียวปลีดองบริเวณพื้นที่หมู่ที่ 2 บ้านล่าง 

ต�ำบลนามะตูม อ�ำเภอพนัสนิคม จังหวัดชลบุรี และมีสถานที่จัดจ�ำหน่ายหรือแหล่งกระจายสินค้าในพื้นที่ของตลาดใหม่ 

ชลบุรี ซึ่งกระบวนการผลิตแปรรูปผักกาดเขียวปลีดองนั้นยังคงมีกรรมวิธีการผลิตแบบพื้นบ้านดั้งเดิมเท่านั้น ผนวกกับ

การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการบริโภคของสังคมยุคดิจิทัล และมีความต้องการขยายฐานลูกค้าเพิ่มมากข้ึน เพื่อรองรับ

ทิศทางการเปลี่ยนแปลงท่ีจะเกิดข้ึนกับจังหวัดชลบุรีในอนาคต ตามนโยบายการพัฒนาระเบียงเศรษฐกิจพิเศษ 

ภาคตะวันออก คุณสุภัทรา เลาวงษ์ จึงมีแนวความคิดในการพัฒนาบรรจุภัณฑ์จากการใช้ถุงรัดหนังยางวงแบบเดิม  

ปรบัเปล่ียนมาเป็นการใช้การบรรจแุบบสญุญากาศ (Vacuum packaging) เป็นการบรรจทุีมี่การดดูอากาศในบรรจภุณัฑ์

ออกไปก่อนปิดผนกึหรือปิดฝา ท�ำให้ภายในมภีาวะเป็นสุญญากาศ หรอืกระบวนการบรรจทุีเ่ป็นผลท�ำให้ปรมิาณออกซเิจน

ภายในบรรจุภัณฑ์สุญญากาศมีอย่างจ�ำกัด มีผลให้อัตราการหายใจของผลิตผลลดลง สามารถชะลอการเสื่อมสภาพและ

ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตผลให้นานขึ้น (Özkaya et al., 2016) แต่ในขณะเดียวกันอาจเอื้ออ�ำนวยต่อการเจริญ

ของเชื้อจุลินทรีย์ได้เช่นกัน โดยเฉพาะแบคทีเรียชนิด Clostridium botulinum ซึ่งผลิตทอกซินที่มีชื่อว่า botulism 

แบคทีเรียชนิดนี้จะเจริญในสภาวะที่ไม่มีออกซิเจน ในขณะที่เชื้อจุลินทรีย์ทั้งที่ท�ำให้เกิดการเสื่อมเสียและที่ท�ำให้เกิดโรค

มักเจริญในสภาวะที่มีออกซิเจน Clostridium botulinum บางชนิดสามารถเจริญได้ที่อุณหภูมิห้องเย็น แต่อุณหภูมิที่

เหมาะสม คืออุณหภูมิห้อง เชื้อกระจายทั่วไป จึงสามารถปนเปื้อนลงไปในอาหารได้ เราสามารถควบคุมการเจริญ เชื้อนี้

ได้จากการควบคุมค่า aw ให้ต�่ำกว่า 0.93 และ pH ต�่ำกว่า 4.6 (พิมพ์เพ็ญ  พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา  รัตนาปนนท์, 2557) 

โดยค�ำนงึถงึต้นทนุ และคณุภาพของสนิค้าซ่ึงเป็นทางเลอืกทีจ่ะท�ำให้เกดิความสะดวกสบายให้แก่ผูบ้ริโภค ตามพฤติกรรม

ของผู้บริโภค (Consumer Behavior) หรือสิ่งท่ีเก่ียวกับผลิตภัณฑ์ บริการ ประสบการณ์ หรือแนวคิด เพื่อสนอง 

ความต้องการและผลกระทบที่กระบวนการเหล่านี้มีต่อผู้บริโภคและสังคม (Kuester, 2012) ทั้งยังเป็นการถนอมอาหาร

ให้ยาวนานยิ่งขึ้น เพิ่มมูลค่าให้แก่ตัวสินค้าผักกาดเขียวปลีดองต่อไป จึงท�ำให้เกิดการร่วมมือกันในการศึกษาและพัฒนา

บรรจภุณัฑ์ถงุสุญญากาศผกักาดเขียวปลดีอง อนัเป็นการบรูณาการองค์ความรูข้องผูป้ระกอบการ กบัหลกัการทางวชิาการ 

เพื่อสร้างให้เกิดการพัฒนาชุมชนที่เข้มแข็งอย่างมั่นคง

1.1	 วัตถุประสงค์ของการวิจัย
		  1.	 ศึกษาและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ถุงสุญญากาศที่เหมาะสมกับความต้องการของผู้ประกอบการและผู้บริโภค

		  2.	 เปรยีบเทยีบคณุสมบัตทิางเคมขีองผกักาดเขยีวปลดีอง เพือ่น�ำผลการศกึษามาปรบัปรงุผลติภณัฑ์ให้ตรงกบั

ความต้องการของผู้บริโภค

2. วิธีการทดลองหรือวิธีการศึกษา
		  การศึกษานี้เป็นการวิจัยประยุกต์ (Applied research) ซึ่งเป็นการน�ำวิธีการ แนวความคิดมาปรับปรุงพัฒนา

สิง่ใหม่ ๆ  ขึน้ (Edmond & Kennedy, 2017, p.212) โดยอาศยัข้อมลูพืน้ฐานของผูป้ระกอบการกับหลกัการทางวชิาการ
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ภาพที่ 1  กรอบแนวคิด (Conceptual Framework) 

		  1.	 ศึกษาข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับการแปรรูปผักกาดเขียวปลีดอง และความต้องการของผู้ประกอบการ ด้วยวิธี

การสัมภาษณ์แบบไร้โครงสร้าง (Unstructured interview) เพื่อน�ำมาเป็นกรอบแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์

 		  2.	 ทดลองทางวิทยาศาสตร์ เพื่อศึกษาเปรียบเทียบคุณสมบัติทางเคมีของผักกาดเขียวปลีดองในการทดสอบ 

ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และค่าความหวาน (Brix) ทีส่อดคล้องกบัมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน ตามทีส่�ำนกังานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมก�ำหนดจากกลุ่มตัวอย่างผู้จัดจ�ำหน่ายผักกาดเขียวปลีดองจ�ำนวน 7 ตัวอย่าง ที่จ�ำหน่ายในพื้นที่

ศึกษา ประกอบด้วย ผักกาดเขียวปลีดองของคุณสุภัทรา เลาวงษ์ ผักกาดเขียวปลีดอง B ผักกาดเขียวปลีดอง C ผักกาด

เขียวปลีดอง D ผักกาดเขียวปลีดอง E ผักกาดเขียวปลีดอง F และผักกาดเขียวปลีดอง G

		  3.	 ส�ำรวจพฤติกรรมการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์ผักกาดเขียวปลีดองของผู้บริโภคในเขตอ�ำเภอพนัสนิคม จังหวัด 

ชลบุรี จากการท่ีไม่ทราบจ�ำนวนประชากรท่ีแน่นอน ทั้งยังไม่ทราบค่าสัดส่วนของประชากร จึงอาศัยวิธีการค�ำนวณหา 

กลุ่มตัวอย่างโดยใช้สูตรของคอแครน (Cochran, 1977) n = Z 2___
4e 2

 
ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (Z เท่ากับ 1.96) 

ความคลาดเคลื่อนที่ยอมรับให้เกิดขึ้นได้ร้อยละ 5 (e = 0.05) ดังน้ันจึงต้องด�ำเนินการส�ำรวจกลุ่มตัวอย่างไม่น้อยกว่า 

384.16 ตัวอย่าง เพื่อให้เกิดความน่าเชื่อมั่นของข้อมูลมากขึ้น จึงท�ำการส�ำรวจกลุ่มตัวอย่างจ�ำนวน 399 ตัวอย่าง  

ด้วยวิธีการสุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ (Accidental sampling) จากกลุ่มตัวอย่างในเขตอ�ำเภอพนัสนิคม จังหวัดชลบุรี โดย

การแสดงค่าความถี่ (Frequency) และร้อยละ (Percentage) ในการอธิบายข้อมูล

		  4.	 ประมวลผลการศึกษาข้อมลูข้างต้น และแนวทางการพฒันาผลิตภัณฑ์บรรจภัุณฑ์ถงุสุญญากาศผักกาดเขยีว

ปลีดองคุณสุภัทรา เลาวงษ์ โดยมีรายละเอียดขั้นตอน คือ

			   4.1	 น�ำเนื้อผักกาดเขียวปลีดอง จากการผลิตแบบเดิม บรรจุถุงสุญญากาศ 500 กรัม จ�ำนวน 9 ถุง

			   4.2	 จัดเตรียมน�้ำดอง ออกเป็น 3 สูตร โดยการน�ำน�้ำสะอาด 1,500 กรัมต่อสูตร มาผสมกับกรดซิตริก เพื่อ

ปรับให้ค่า pH เท่ากับ 3 จากนั้นเติมน�้ำตาลในปริมาณที่แตกต่างกันตามสูตรที่ก�ำหนด สูตรที่ 1 เติมน�้ำตาล 158 กรัม 

(52.66 กรัม/น�้ำ 500 กรัม) สูตรที่ 2 เติมน�้ำตาล 167 กรัม (55.66 กรัม/น�้ำ 500 กรัม) และสูตรที่ 3 เติมน�้ำตาล  

189 กรมั (63.00 กรัม/น�ำ้ 500 กรมั) คนส่วนผสมแต่ละสูตรให้เข้ากนั จากนัน้น�ำน�ำ้ดองไปต้มทีอุ่ณหภมู ิ70 องศาเซลเซยีส 

นาน 3 นาที ตกแต่งสีด้วยการใส่สีผสมอาหารลงไปเล็กน้อยเพื่อให้ได้สีเหลืองเหมือนสีน�้ำผักกาดเขียวปลีดอง ตั้งทิ้งไว้ 

พอให้อุณหภูมิเย็นลง 

			   4.3	 บรรจนุ�ำ้ดองลงในถงุสญุญากาศทีจ่ดัเตรยีมไว้ตามข้อ 4.1 ท�ำการซลีถงุบรรจุภณัฑ์ เพือ่ให้ได้ผลติภณัฑ์

ผักกาดเขียวปลีดองตามที่ต้องการ

ปรึกษาหารือกับ

ผู้ประกอบการ

ส�ำรวจพฤติกรรม

การเลือกซื้อผักกาดเขียวปลีดอง

พัฒนาผลิตภัณฑ์

และบรรจุภัณฑ์ถุงสุญญากาศ

ส�ำรวจความชอบผลิตภัณฑ์

ผักกาดเขียวปลีดอง

เปรียบเทียบคุณสมบัติ

ทางเคมีของผักกาดเขียวปลีดอง

ในการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ถุงสุญญากาศผักกาดเขียวปลีดอง ซ่ึงมีกระบวนการศึกษาที่ส�ำคัญตามขั้นตอน ดังภาพที่ 1  

รายละเอียดดังนี้
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		  5.	 การทดสอบความยอมรับของผู้บริโภค เป็นการทดสอบในพื้นที่สาธารณะ (Central Location Test) ต่อ 

ผักกาดเขียวปลีดองเพียง 1 สูตร จ�ำนวน 30 ตัวอย่าง บริเวณตลาดสดเขตเทศบาลเมืองพนัสนิคม เพื่อคัดเลือกสูตรที่

เหมาะสมในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ผักกาดเขียวปลีดองบรรจุถุงสุญญากาศ โดยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 

(5-point hedonic scale) ในคุณลักษณะทางรสชาติ เนื้อสัมผัส กลิ่น สี และความชอบรวม

2.1	 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย
		  ประกอบด้วย 1) เคร่ืองชั่งน�้ำหนักแบบอิเล็กทรอนิกส์ (electronic balance) 2) เครื่องวัดค่าความหวาน  

แบบกล้องส่อง (Brix Refractometer) 3) เครื่องวัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH meters) 4) เครื่องซีลบรรถุงสุญญากาศ 

5) อุปกรณ์เครื่องครัว 6) แบบสอบถามพฤติกรรมการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ผักกาดเขียวปลีดอง 7) แบบทดสอบการยอมรับ 

5 point hedonic scale และ 8) อุปกรณ์ในการชิม

2.2	 วิธีการวิเคราะห์ข้อมูล
		  การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยค่าสถิติพื้นฐาน ได้แก่ จ�ำนวน ร้อยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ด้วย 

โปรแกรม SPSS

3. ผลการทดลองและวิจารณ์ผล หรือผลการศึกษาและอภิปรายผล
		  3.1	 ผลการศึกษาจากการสัมภาษณ์ พบว่า ผู้ประกอบการมีความต้องการพัฒนาบรรจุภัณฑ์จากการใช้ถุง 

รดัยางแบบธรรมดาทัว่ไป ปรับเปลีย่นเป็นการบรรจถุงุสญุญากาศ โดยพยายามคงไว้ซึง่สตูรในการหมกัดองตามแบบฉบบั

ดั้งเดิม เพื่อสร้างให้เกิดความสะดวกสบายในการเก็บรักษา การขนส่ง และการจัดจ�ำหน่าย

		  3.2	 ผลการเปรยีบเทยีบคณุสมบัตทิางเคมี ด้วยการทดสอบค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของผกักาดเขยีวปลดีอง 

และค่าความหวาน (Brix) ของน�้ำดองจากกลุ่มตัวอย่างผู้จ�ำหน่ายผักกาดเขียวปลีดองจ�ำนวน 7 ตัวอย่าง ในพื้นที่อ�ำเภอ

พนัสนิคม จังหวัดชลบุรี ดังตารางที่ 1  

ตารางที่ 1	 เปรียบเทียบคุณสมบัติทางเคมีของผักกาดเขียวปลีดองจากผู้จัดจ�ำหน่ายในพื้นที่ศึกษา 

			   จ�ำนวน 7 ตัวอย่าง

                   ตัวอย่าง	 ค่า pH น�้ำดอง	 ค่า pH ใบผักกาดดอง	 ค่าความหวาน (Brix) น�้ำดอง

ผักกาดเขียวปลีดองคุณสุภัทรา เลาวงษ์	 3.30	 3.83	 5.9

ผักกาดเขียวปลีดอง B	 3.46	 3.75	 5.5

ผักกาดเขียวปลีดอง C	 3.35	 3.67	 5.5

ผักกาดเขียวปลีดอง D	 3.85	 4.25	 13.9

ผักกาดเขียวปลีดอง E 	 4.01	 4.28	 9.9

ผักกาดเขียวปลีดอง F	 3.52	 3.85	 15.4

ผักกาดเขียวปลีดอง G	 3.52	 3.75	 3.3

		  ผักกาดเขียวปลีดองทั้ง 7 ตัวอย่างมีค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของน�้ำดองอยู่ระหว่าง 3.30 - 4.01 แสดงว่า  

มีภาวะเป็นกรดทุกตัวอย่าง ส่วนค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของใบผักกาดดองอยู่ระหว่าง 3.67 - 4.28 แสดงว่า มีภาวะ

เป็นกรดทุกตัวอย่างอีกเช่นกัน ส�ำหรับค่าความหวานของน�้ำดองสามารถจ�ำแนกเป็น 2 กลุ่มคือ กลุ่มที่มีค่าความหวาน

น้อย ระหว่าง 3.3 - 5.9 บริกซ์ (ระดับความเข้มข้น 1 บริกซ์ เท่ากับน�้ำตาลซูโครส 1 กรัม ในสารละลาย 100 กรัม)  

ได้แก่ ผักกาดเขียวปลีดอง G, B, C และผักกาดเขียวปลีดองคุณสุภัทรา เลาวงษ์ ส่วนกลุ่มที่มีค่าความหวานมาก ระหว่าง 

9.9 - 15.4 บริกซ์ ได้แก่ ผักกาดเขียวปลีดอง E, D และ F

		  3.3	 ผลการส�ำรวจพฤติกรรมการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ผักกาดเขียวปลีดองของผู้บริโภคในเขตอ�ำเภอพนัสนิคม 

จังหวัดชลบุรี จ�ำนวน 399 ตัวอย่าง พบว่า ผู้ให้ข้อมูลเป็นเพศหญิงมากกว่าเพศชาย มีอายุระหว่าง 25–40 ปี ประกอบ
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อาชพีพนกังานบรษิทัเอกชน และประกอบธุรกจิส่วนตวัเป็นหลกั นยิมเลอืกซือ้ผกักาดเขยีวปลดีองแบบบรรจถุงุพลาสตกิ

มากที่สุด สัดส่วนร้อยละ 48.87 และแบบบรรจุถุงพลาสติกแบบสุญญากาศ ร้อยละ 30.58 มีความถี่ในการเลือกซ้ือ 

ผักกาดเขียวปลีดอง 1-2 ครั้งต่อเดือน ร้อยละ 62.91 ซึ่งน�ำมาปรุงแต่งอาหารด้วยการต้มมากที่สุด ร้อยละ 69.67 และ

หากมผีลติภณัฑ์ผกักาดเขียวปลดีองแบบบรรจถุงุสญุญากาศผูใ้ห้ข้อมูลจะเลอืกซือ้ ร้อยละ 95.99 และไม่ซ้ือ ร้อยละ 4.01 

โดยมีความสนใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ผักกาดเขียวปลีดองบรรจุถุงสุญญากาศ ขนาด 500 กรัม ในราคา 25 บาท มากที่สุด 

ร้อยละ 63.41 และราคา 30 บาท ร้อยละ 25.56 ตามล�ำดับ ดังตารางที่ 2

		  3.4	 ผลการทดสอบความชอบของผูบ้รโิภคจากการทดลองชมิผลติภณัฑ์ผกักาดเขยีวปลดีองบรรจถุงุสญุญากาศ 

จากสูตรส่วนผสมน�้ำดองทั้ง 3 สูตร พบว่า ผู้ทดลองชิมมีความชอบในส่วนผสมน�้ำดองสูตรที่ 3 มากที่สุด ร้อยละ 56.67 

รองลงมา คือสูตรท่ี 2 ร้อยละ 23.33 และมีความชอบในสูตรที่ 1 น้อยท่ีสุด ร้อยละ 20.00 จากนั้นจึงน�ำผลิตภัณฑ ์

ผักกาดเขียวปลีดองบรรจุถุงสุญญากาศสูตรที่ 3 ท�ำการทดสอบความยอมรับในคุณลักษณะทางรสชาติ เนื้อสัมผัส กลิ่น 

สี และความชอบรวมของผู้บริโภค พบว่า ผู้ให้ข้อมูล จ�ำนวน 30 ราย มีความชอบในเนื้อสัมผัสมากที่สุด รองลงมา คือ 

รสชาติ ความชอบโดยรวม สี และ กลิ่น ตามล�ำดับ ดังตารางที่ 3

ตารางท่ี 2	 พฤตกิรรมการเลอืกซือ้ผลติภณัฑ์ผกักาดเขียวปลีดองของผูบ้ริโภคในเขตอ�ำเภอพนัสนิคม  

			   จังหวัดชลบุรี

		  รายการ	 จ�ำนวน	 ร้อยละ

ความสนใจต่อการเลือกซื้อบรรจุภัณฑ์ผักกาดเขียวปลีดอง		

	 บรรจุขวด		  27	 6.77

	 บรรจุกระป๋อง		  55	 13.78

	 บรรจุถุงพลาสติก		  195	 48.87

	 บรรจุถุงพลาสติกแบบสุญญากาศ	122	 30.58

		  รวม	 399	 100.00

ความถี่ในการเลือกซื้อผักกาดเขียวปลีดอง		

	 1-2 ครั้งต่อเดือน		  251	 62.90

	 3-4 ครั้งต่อเดือน		  72	 18.05

	 5-6 ครั้งต่อเดือน		  58	 14.54

	 7-8 ครั้งต่อเดือน		  18	 4.51

		  รวม	 399	 100.00

การเลือกซื้อผักกาดเขียวดองแบบบรรจุถุงสุญญากาศ		

	 ซื้อ		  383	 95.99

	 ไม่ซื้อ		  16	 4.01

		  รวม	 399	 100.00

ราคาที่เหมาะสมของผักกาดเขียวปลีดองบรรจุถุงสุญญากาศขนาด 500 กรัม		

  	 25 บาท		  253	 63.41

  	 30 บาท		  102	 25.56

  	 35 บาท 		  39	 9.77

  	 40 บาท		  5	 1.25

		  รวม	 399	 100.00
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ตารางที ่3	 ผลการวิเคราะห์ความชอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์ผักกาดเขียวปลีดองบรรจุถุงสุญญากาศ 

			   สูตรที่ 3

                       คุณลักษณะ	 ค่าเฉลี่ยความชอบ	 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน	 ระดับความชอบ

รสชาติ	 4.40	 0.56	 ชอบมากที่สุด

เนื้อสัมผัส	 4.53	 0.51	 ชอบมากที่สุด

กลิ่น	 3.93	 0.58	 ชอบมาก

สี	 4.13	 0.68	 ชอบมาก

ความชอบโดยรวม	 4.30	 0.53	 ชอบมากที่สุด

อภิปรายผล
		  ผลติภณัฑ์ผกักาดเขยีวปลดีองของคุณสภุทัรา  เลาวงษ์ มีค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของน�ำ้ดองอยูท่ี ่3.30 ส่วน

ใบผักกาดดองมีค่าอยู่ที่ 3.83 มีภาวะเป็นกรด ซึ่งถือเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีค่าความเป็นกรด-ด่างเป็นไปเป็นไปตามมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.284/2547) ผักกาดดอง (ส�ำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2547) ซึ่งต้องมีค่าความ

เป็นกรด-ด่าง ไม่เกิน 4.5 ส่วนลักษณะทั่วไปอื่น ๆ ก็ถือว่ามีมาตรฐาน ทั้งสี กลิ่น รส ที่ดีเป็นธรรมชาติ เนื้อผักกรอบ 

พอสมควร ไม่นิม่เละไม่มวีตัถเุจอืปนอาหาร แต่อาจต้องด�ำเนนิการวเิคราะห์หรอืตรวจวดัจลิุนทรย์ีเพิม่เตมิ เพือ่ด�ำเนนิการ

พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ในเชิงพาณิชย์ที่มีความถูกต้องตรงตามมาตรฐานหรือกฎหมายต่อไป

		  ความถี่ในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ผักกาดเขียวปลีดองของผู้บริโภคในเขตอ�ำเภอพนัสนิคม จังหวัดชลบุรี จ�ำนวน 

1-2 ครั้ง หรือ 3-4 ครั้งต่อเดือน มีความสอดคล้องกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารกลุ่มอาหารส�ำเร็จรูปที่ครอบคลุมถึง 

ผักแปรรูปของกลุ่มตัวอย่างในเขตภาคกลาง (ส�ำนักงานสถิติแห่งชาติ, 2560, หน้า 21) ที่พบผู้ทานอาหารกลุ่มนี้ 1-2 วัน

ต่อสัปดาห์ หรือเดือนละ 1-8 ครั้ง ในสัดส่วนมากที่สุด ซึ่งสามารถน�ำข้อมูลส่วนนี้มาวางแผนก�ำลังการผลิตและวางแผน

การตลาด เพื่อเพิ่มช่องทางการจัดจ�ำหน่ายให้กับผลิตภัณฑ์ผักกาดเขียวปลีดองบรรจุถุงสุญญากาศสูตรที่ 3 ของ 

คุณสุภัทรา เลาวงษ์ต่อไป

		  การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ถุงสุญญากาศผักกาดเขียวปลีดอง ด้วยการน�ำเนื้อผักดองจากจากกระบวนการผลิตเดิม  

ที่มีค่าความเป็นกรด-ด่างของใบผักดองที่ 3.83 มาปรุงกับน�้ำดอง ตามสูตรที่ 3 จากการศึกษานี้ ที่ได้ท�ำการปรับค่าความ

เป็นกรด-ด่าง pH ให้เท่ากับ 3 ตามผลการศึกษาของ (Savard และคณะ, 2002) ที่พบว่าผักดองจะมีความเป็นกรด-ด่าง 

อยู่ระหว่าง 3.0-4.0 ซึง่เป็นไปตามมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน (มผช.284/2547) ผกักาดดอง (ส�ำนกังานมาตรฐานผลติภณัฑ์

อุตสาหกรรม, 2547) ท�ำให้เป็นที่ยอมรับในคุณลักษณะทางรสชาติ เนื้อสัมผัส กลิ่น สี และความชอบรวมของผู้บริโภคได้

เป็นอย่างดี ทั้งนี้อาจต้องมีการวางแผนในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ด้านสี และกลิ่น ในอนาคตต่อไป เพื่อให้เกิดการยอมรับ

มากยิ่งขึ้น

4. สรุป 
		  การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ถุงสุญญากาศผักกาดเขียวปลีดอง น�ำแนวทางการพัฒนามาจากผู้ประกอบการที่มีความ

ต้องการปรับเปลี่ยนและพัฒนาบรรจุภัณฑ์เป็นถุงสุญญากาศ โดยอาศัยหลักการจากการศึกษาค้นคว้ามาร่วมพัฒนา  

ด้วยการศึกษาเปรียบเทียบผักกาดเขียวปลีดองทั้ง 7 ตัวอย่างที่จัดจ�ำหน่ายในพื้นที่ศึกษา ซึ่งผลิตภัณฑ์ทั้ง 7 ตัวอย่าง 

ล้วนมีคุณสมบัติทางเคมีที่เป็นไปตามมาตรฐานตามที่หน่วยงานภาครัฐก�ำหนด แต่อาจมีความแตกต่างในบางปัจจัย เช่น 

ค่าความหวาน เนื่องจากสูตรปรุงแต่งของผู้ผลิตที่แตกต่างกัน 

		  กลุ่มผู้บริโภคตัวอย่างในเขตอ�ำเภอพนัสนิคม จังหวัดชลบุรี จ�ำนวน 399 ตัวอย่าง เป็นเพศหญิงมากกว่าเพศชาย 

มีอายุระหว่าง 25-40 ปี ประกอบอาชีพพนักงานบริษัทเอกชน และประกอบธุรกิจส่วนตัวเป็นหลัก นิยมเลือกซื้อ 

ผักกาดเขียวปลีดองแบบบรรจุถุงพลาสติก ร้อยละ 48.87 และแบบบรรจุถุงพลาสติกแบบสุญญากาศ ร้อยละ 30.58  
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เป็นหลัก มีความถี่ในการเลือกซื้อผักกาดเขียวปลีดอง 1-2 ครั้งต่อเดือน บ่อยครั้งที่สุด สัดส่วนร้อยละ 62.91 โดยนิยม 

น�ำมาต้มก่อนรับประทาน ร้อยละ 69.67 และมีความสนใจในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ผักกาดเขียวปลีดองแบบบรรจุถุง

สุญญากาศ ร้อยละ 95.99 และควรมีราคาจ�ำหน่ายอยู่ที่ 25 บาท ต่อน�้ำหนักเนื้อผัก 500 กรัม ร้อยละ 63.41 

		  ส�ำหรับการพฒันาบรรจภุณัฑ์ถุงสญุญากาศทีเ่หมาะสม โดยการน�ำเนือ้ผักกาดเขยีวปลดีองดองตามกระบวนการ

ผลิตแบบเดิมน�้ำหนัก 500 กรัม และน�้ำดองตามสูตรที่ 3 ซึ่งได้จากการบวนการปรุงน�้ำดองโดยการคงค่าความเป็นกรด-

ด่าง pH เท่ากับ 3 ผสมกับน�้ำตาล (63.00 กรัม/น�้ำ 500 กรัม) คนให้เข้ากัน ต้มที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 3 นาที 

ตกแต่งสีด้วยสีผสมอาหารให้สีเป็นธรรมชาติ และท�ำการซีลถุงแบบสุญญากาศ ซึ่งถือเป็นผลิตภัณฑ์ผักกาดเขียวปลีดอง

ตามที่ผู้ประกอบการต้องการ ท�ำการทดสอบความยอมรับในคุณลักษณะทางรสชาติ เนื้อสัมผัส กลิ่น สี และความชอบ

รวม พบว่า ผู้ให้ข้อมูล จ�ำนวน 30 ราย มีความชอบในเนื้อสัมผัสมากที่สุด รองลงมา คือ รสชาติ ความชอบโดยรวม สี 

และ กลิ่น ตามล�ำดับ

		  อย่างไรก็ตามหากผู้ประกอบการมีความต้องการที่จะพัฒนาบรรจุภัณฑ์ผักกาดเขียวปลีดองจากเดิมมาเป็น 

การบรรจุภัณฑ์ถุงสุญญากาศ จึงมีความจ�ำเป็นต้องมีการวางแผนการตลาด และอาศัยกลยุทธ์ทางการตลาด ด้วยการ

ประชาสัมพันธ์ให้เห็นถึงความสะดวกและความปลอดภัยจากการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ เพื่อสร้างให้เกิดการปรับเปลี่ยน

พฤติกรรมการบริโภคของลูกค้า อันจะน�ำมาซึ่งการตอบสนองต่อความต้องการของตลาดได้อย่างเหมาะสม

5. กิตติกรรมประกาศ 

		  บทความฉบบันีส้�ำเรจ็ลลุ่วงลงได้ด้วยความเมตตา กรณุา และความช่วยเหลอือย่างดยีิง่จากอาจารย์ ดร.ปฏยิทุธ์  

ขวัญอ่อน อาจารย์ที่ปรึกษาด้านการแปรรูปผลิตภัณฑ์ ในการให้ค�ำปรึกษา แนะน�ำและตรวจทานความถูกต้องของข้อมูล

และกระบวนการต่าง ๆ ในขัน้ตอนของการวจิยั จนผลงานส�ำเรจ็ลลุ่วงลงด้วยด ีตลอดจนคณุสภุทัรา เลาวงษ์ ผูป้ระกอบการ 

ที่ให้โอกาสคณะผู้วิจัยได้เข้าท�ำการศึกษาเรียนรู้และร่วมพัฒนาผลิตภัณฑ์ร่วมกัน ผู้วิจัยรู้สึกซาบซ้ึงเป็นอย่างยิ่ง จึงขอ 

กราบขอบพระคุณท่านมา ณ ที่นี้

		  ขอขอบพระคณุ คณาจารย์ นกัศกึษาผูช่้วยท�ำการศกึษาของสาขาวชิาการบรหิารธรุกจิเกษตร คณะมนษุยศาสตร์

และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก ที่ได้กรุณาเสียสละเวลาอันเป็นประโยชน์ มาช่วยเหลือ 

สนับสนุน และเป็นก�ำลังใจให้ผู้วิจัยเสมอมา คุณค่าและประโยชน์ของบทความฉบับนี้ ผู้วิจัยขอมอบเป็นกตัญญูกตเวทิตา

แด่บุพการี บูรพาจารย์ และผู้มีพระคุณทุกท่านท้ังในอดีตและปัจจุบัน ที่ท�ำให้การศึกษาครั้งนี้ประสบความส�ำเร็จ 

เป็นอย่างดี  
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