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บทคััดย่่อ
วัตัถุปุระสงค์วิ์ิจัยัเพื่่�อ 1. ศึกึษากระบวนการผลิติวัตัถุดุิบิเหลืือใช้จ้ากปลากะพงขาว ด้ว้ยกระบวนการ

วิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีีด้้านอาหาร 2. พััฒนาวััตถุุดิิบเหลืือใช้้จากปลากะพงขาวสู่่�ต้้นแบบน้ำำ��ซุุปชาบููปลา
กะพงขาว โดยการวิิจัยัในห้้องปฏิบัิัติกิารและประชุุมกลุ่่�ม จำำ�นวน 29 คน 3. ทดสอบความพึึงพอใจของผลิิตภัณัฑ์์
ต่่อต้้นแบบน้ำำ��ซุุปชาบููปลากะพงขาวจากวััตถุุดิิบเหลืือใช้้ โดยการวิิจััยเชิิงปริิมาณ ด้้วยแบบสอบถาม จำำ�นวน 
300 ชุุด เป็็นลููกค้้าแบบไม่่เจาะจง จำำ�นวน 100 ชุุด และแบบเจาะจง จำำ�นวน 200 ชุุด วิิเคราะห์์ข้้อมููลด้้วย
สถิิติิพื้้�นฐาน ผลการวิิจััย พบว่่า 1.กระบวนการผลิิตน้ำำ��ซุุปชาบููปลากะพงขาว จำำ�นวน 3 สููตร 1) แกงส้้ม 2) 
ญี่่�ปุ่่�น และ 3) ข้้าวต้้มปลา 2.ผลทดสอบห้้องปฏิิบััติิการ พบว่่า ด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ และความ
ชอบโดยรวมของผลิิตภัณัฑ์์น้ำำ��ซุปุชาบููแต่่ละสููตรมีีคะแนนทิิศทางความพอดีีมากกว่่าหรืือเท่่ากัับร้อยละ 70 และ
มีีค่่า net effect ต่ำำ��กว่่าร้้อยละ 20 ในทุุกคุุณลัักษณะ การยอมรัับต่่อผลิิตภััณฑ์์ส่่วนใหญ่่มากกว่่าร้้อยละ 70 
ผลการประชุุมกลุ่่�มได้้ 1) ชื่่�อแบรนด์์ “KOYOI กะพง 3 น้ำำ��” 2) โลโก้้ ใช้้ข้้อความ “KOYOI (โคโยอิิ) กะพง 3น้ำำ��” 
3. ความพึงึพอใจส่่วนใหญ่่กลุ่่�มลูกูค้า้แบบไม่่เจาะจงและเจาะจงมีีความพึึงพอใจต่่อด้า้นบรรจุภุัณัฑ์์ในภาพรวม
ในระดับัมากที่่�สุดุมีคี่่าเฉลี่่�ยเท่่ากับั 4.68-4.49 ตามลำำ�ดับั ด้้านผลิิตภัณัฑ์์ และราคาทุกุด้้านในระดับัมาก โดยมีี
ค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 3.31-3.65 ตามลำำ�ดัับ

คำำ�สำำ�คััญ: การพััฒนา ปลากะพง วััตถุุดิิบเหลืือใช้้

Abstract 
The objectives of this research were 1) to tudy the production process of leftover 

raw materials from sea bass using food science and technology processes 2) to developing 
leftover raw materials from sea bass into a prototype of sea bass shabu soup by conducting 
laboratory research and group meetings with 29 people, and 3) to test product satisfaction 
on sea bass shabu soup prototype made from leftover ingredients through quantitative research 
by using 300 questionnaires including 100 from non-targeted customers and 200 from targeted 
customers. Data were analyzed using basic statistics. The research results revealed that: 1. The 
production process of shabu-shabu fish stock includes 3 recipes: 1) Sour soup 2) Japanese 
style and 3) Fish boiled rice. 2. The laboratory test results show that the appearance, color, 
smell, taste, and overall preference of each soup recipe scored a suitability rating of 70% or 
higher, with a net effect value of less than 20% for all characteristics. The acceptance rate 
for the product was greater than 70% overall. The results of the meeting were as follows: 
1) The brand name chosen is 'KOYOI กะพง 3 น้ำำ��.' 2) The logo will feature the text 'KOYOI 
(โคโยอิิ) กะพง 3 น้ำำ��.'3) The majority of both non-targeted and targeted customers expressed 
a high level of satisfaction with the packaging, with average satisfaction scores of 4.68 and 
4.49, respectively. In terms of the product and pricing, all aspects received high ratings, with 
average scores ranging from 3.31 to 3.65.
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บทนำำ� 
ปลากะพงขาว (Sea bass) เป็็นปลาที่่�มีีความสำำ�คััญต่่อเศรษฐกิิจของประเทศไทย โดยพื้้�นที่่�ตำำ�บล

เกาะยอ อำำ�เภอเมืือง จัังหวััดสงขลา เป็็นแหล่่งเลี้้�ยงปลากะพงขาวในกระชัังขนาดใหญ่่ของประเทศ เนื้้�อปลา

กะพงขาวของเกาะยอถืือเป็็นอััตลัักษณ์์อย่่างหนึ่่�งของชาวเกาะยอ จากการลงพื้้�นที่่�สััมภาษณ์์ผู้้�นำำ�กลุ่่�มวิิสาหกิิจ

ชุุมชนกลุ่่�มรัักเกาะยอ มองเห็็นปััญหาและความต้้องการที่่�สำำ�คััญของวิิสาหกิิจที่่�เลี้้�ยงปลากะพงขาวในเกาะยอ 

เช่่น ความเสี่่�ยงอันัเกิดิจากภัยัธรรมชาติทิี่่�ส่่งผลต่่อความอยู่่�รอดของปลาร้้อยละ 30 จากปริมิาณปลาทั้้�งหมดที่่�เลี้้�ยง 

ปลาสดที่่�จำำ�หน่่ายลดลงร้้อยละ 70 ด้้วยกลุ่่�มลููกค้้าหลัักเป็็นกลุ่่�มร้้านอาหาร โรงแรม ภาครััฐต้้องใช้้มาตรการ 

ล็็อกดาวน์์เพื่่�อควบคุุมการแพร่่ระบาดของโรค Covid-19 สมาชิิกกลุ่่�มริิเริ่่�มการแปรรููปปลากะพงขาวเกาะยอ

ตั้้�งแต่่ก่่อนสถานการณ์์โควิิดเนื่่�องจากพบว่่าปลากะพงขาวเกาะยอมีีเนื้้�อเยอะ หวาน อร่่อย นำำ�ปลาจากกลุ่่�ม

แปรรููปเป็็นผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อปลาแช่่แข็็งและเนื้้�อปลาร่่มควััน วััตถุุดิิบที่่�เหลืือจากการแล่่ปลา ร้้อยละ 80 เป็็นหััว 

ก้้าง ไส้้ ถููกแช่่แข็็งเพื่่�อรอจำำ�หน่่ายแบบลดราคาเวลามีีกิิจกรรมออกบููธ

ข้้อมููลศููนย์์อััจฉริิยะเพื่่�ออุุตสาหกรรมอาหาร สถาบัันอาหาร พบว่่า ตลาดเครื่�องปรุุงรสในประเทศ

เริ่่�มชะลอตัวัในปี ี2561 จากภาวะเศรษฐกิจิซบเซาและต่่อเนื่่�องมาถึงึผลกระทบจากโรคโควิดิ-19 ส่่งผลให้ต้ลาด

เติิบโตเพีียงร้้อยละ 3.3 ต่ำำ��กว่่าอดีีตที่่�ผ่่านมากระทั่่�งครึ่่�งหลัังของปีี 2563 ธุุรกิิจร้้านอาหารขนาดกลางและเล็็ก

เริ่่�มกลัับมาเปิิดดำำ�เนิินการได้้ ขณะเดีียวกัันตลาดเครื่่�องปรุุงรสในส่่วนของครััวเรืือนกลัับมาขยายตััว เนื่่�องจาก

ผู้้�บริิโภคไม่่สามารถออกไปรัับประทานอาหารนอกบ้้าน จึึงหัันมาทำำ�อาหารเองกัันมากขึ้้�น ตลาดเครื่่�องปรุุงรส

โดยรวมจึึงยังัคงเติบิโตได้้โดยในปีี 2563 มูลูค่่า 41,893 ล้้านบาท เพิ่่�มขึ้้�นจากปีี 2559 มูลูค่่า 35,354 ล้้านบาท 

อััตราขยายตััวเฉลี่่�ยร้้อยละ 4.3 ต่่อปีี ผลิิตภััณฑ์์ “ซุุปก้้อน” มีีมููลค่่าการจำำ�หน่่ายสููงสุุด 

 เศษเหลืือจากสััตว์์น้ำำ��จััดเป็็นวััตถุุดิิบที่่�มีีคุุณค่่าทางอาหารที่่�สำำ�คััญ เช่่น กรดอะมิิโน และกรดไขมััน 

(Essential amino acids/fatty acids) และแคลเซี่่�ยม ที่่�จำำ�เป็น็ต่่อร่่างกายเป็น็ต้น้ มีกีารวิจิัยัพัฒันาผลิติภัณัฑ์์

เพื่่�อสุขุภาพจากเศษเหลืือของปลาที่่�มีกีารรายงานแล้้วได้แ้ก่่การสกัดโปรตีนีเข้ม้ข้น้ จากเศษเหลืือปลา [1] ก้า้ง

ปลากะพงขาวเป็็นวัสัดุเุหลืือทิ้้�งของอุตุสาหกรรมอาหารทะเลที่่�อุดุมไปด้ว้ยแคลเซียีม เหมาะส﻿ำ��หรัับการนำำ�กลัับ

มาใช้้เติิมลงในอาหารหลัักของประชากรไทย ที่่�มีีแนวโน้้มเป็็นโรคกระดููกพรุุนแนวโน้้มเน่ื่�องจากการขาด

แคลเซียีมเพิ่่�มขึ้้�น [2] การผลิติเจลาตินิจากกระดูกูปลากะพงแดง [3] พบว่่า การสกัดัด้ว้ยกรดอ่่อนร่่วมกับัคลื่่�น

ไมโครเวฟให้้สารสกัดคอลลาเจนที่่�มีีฤทธิ์์�ดีีกว่่าการสกััดด้้วยกรดอ่่อนร่่วมกัับคลื่�นอััลตร้้าโซนิิค โดยสารสกััด

คอลลาเจนจากเกล็ด็ปลากะพงขาวมีฤีทธิ์์�ในการยัับยั้้�งอนุมุูลูอิสิระ DPPH ได้้ดี ีมีคี่่า IC50 เท่่ากับั 12.75 และ 

14.31 mg/ml ในขณะที่่�สารสกัดัคอลลาเจนจากเกล็็ดปลาช่่อนทะเลมีฤีทธิ์์�ในการยับัยั้้�งอนุมุูลูอิิสระ ABTS ได้้ดีี 

มีีค่่า IC50 เท่่ากัับ 0.38 และ 3.11 mg/ml ดัังนั้้�น จะเห็็นได้้ว่่าสารสกััดคอลลาเจนที่่�ละลายได้้ในกรดอ่่อนจาก

เกล็ด็ปลากะพงขาวและเกล็็ดปลาช่่อนทะเล สามารถเป็็นแหล่่งทางเลืือกของการผลิิตคอลลาเจนที่่�มีคุีุณสมบััติิ

ในการต้า้นอนุมุูลูอิสิระ ซึ่่�งส่่วนใหญ่่ใช้ป้ระโยชน์จ์ากเศษเหลืือของปลาทะเล ดังันั้้�นเพื่่�อให้เ้กิดิการใช้ป้ระโยชน์์

จากปลากะพงขาวอย่่างคุ้้�มค่่านำำ�มาพัฒันาซุุปชาบูปูลาชนิดิเข้้มข้้น 3 สูตูร 1) แกงส้้ม 2) ญี่่�ปุ่่�น และ 3) ข้้าวต้้มปลา 

โดยการใช้ว้ิทิยาศาสตร์์และเทคโนโลยีีด้า้นอาหารมาประยุุกต์ใ์ช้ใ้นขั้้�นตอนการผลิิต การพััฒนาสููตรซุปุชาบููปลา

ชนิิดเข้้มข้้นรููปแบบใหม่่ที่่�สามารถจำำ�หน่่ายและเป็็นที่่�ต้้องการของตลาดทั้้�งปััจจุุบัันและอนาคต
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วััตถุุประสงค์์ 
1. เพื่่�อศึึกษากระบวนการผลิิตวััตถุุดิิบเหลืือใช้้จากปลากะพงขาว

2. เพื่่�อพััฒนาวััตถุุดิิบเหลืือใช้้จากปลากะพงขาวสู่่�ต้้นแบบน้ำำ��ซุุปชาบููปลากะพงขาว 

3. เพ่ื่�อทดสอบความพึงึพอใจของผลิติภัณัฑ์ต์่่อต้้นแบบน้ำำ��ซุปุชาบูปูลากะพงขาวจากวัตัถุดุิบิเหลืือใช้้

ทบทวนวรรณกรรม 
แนวคิิดการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ (New product development: NPD) 

Ben-Gera, I., & Kramer, A. [4] การนำำ�เศษเหลืือจากกระบวนการผลิิตในอุุตสาหกรรมอาหารกลัับ

มาใช้้ให้้เกิิดประโยชน์์เป็็นเรื่่�องที่่�มีีความสำำ�คััญเพิ่่�มขึ้้�นเรื่่�อย ๆ เพราะนอกจากจะช่่วยลดของเหลืือทิ้้�งใน

กระบวนการผลิิตและลดค่่าใช้จ้่่ายที่่�เกิดิขึ้้�นจากการกำำ�จัดัของเสีียที่่�จะเกิดิขึ้้�นยังัช่่วยเพิ่่�มรายได้้ให้ก้ับัผู้้�ผลิิตจาก

ผลิิตภััณฑ์์ที่่�ได้้จากการเพิ่่�มมููลค่่า เป็็นการใช้้ประโยชน์์จากทรััพยากรอาหารอย่่างคุ้้�มค่่า ผลพลอยได้้และ

ผลิิตภััณฑ์์ร่่วมเป็็นกระบวนการที่่�ได้้รัับอิิทธิิพลจากปััจจััยหลายด้้าน ไม่่ว่่าจะเป็็นองค์์ความรู้้� การเปลี่่�ยนแปลง

ของเทคโนโลยี ีการปฏิบิัตัิใินกระบวนการผลิติ ความจำำ�เป็น็และความต้อ้งการผลิติภัณัฑ์ ์เศรษฐกิจิ กฎระเบียีบ

ที่่�เกี่่�ยวข้้องทั้้�งในระดัับสากลและระดัับท้้องถิ่่�น [5] นำำ�เสนอการใช้้เศษซากปลาทิิลาเปีีย (Oreochromis 

mossambicus) จากไต�หวันัในกระบวนการพัฒันาเศรษฐกิจิหมุนุเวียีนและการฟื้้�นฟูอูย่่างยั่่�งยืืนเน้น้การใช้เ้ศษ

ปลาทิิลาเปีียที่่�เหลืือจากกระบวนการผลิิตปลา โดยนำำ�มาใช้้ในการผลิิตวััสดุุปรุุงรสที่่�มีีรสชาติิอููมามิิซึ่่�งช่่วยลด

ปริมิาณขยะและเพิ่่�มมููลค่่าให้้กับัวัสดุเุหลืือใช้้ [6] พบว่่าอาหารหนูทูี่่�เตรียีมจากขนมปััง (Bread based diet) ที่่�ม

ส่่วนผสมของผงกระดูกูช่่วยเพิ่่�มปริมิาณแคลเซียีมที่่�เอื้้�ออำำ�นวยต่่อการนำำ�ไปใช้้ประโยชน์์ต่่อร่่างกาย (Bioavailable 

calcium) การนำำ�ผลพลอยได้ข้องการแปรรูปูปลามาใช้ป้ระโยชน์ต์่่อเนื่่�องในการพัฒันาผลิติภัณัฑ์อ์าหารยังัส่่วน

หนึ่่�งในการจััดการของเสีียจากอุุตสาหกรรมเกษตรด้้วยการใช้้ทรััพยากรปลาอย่่างคุ้้�มค่่าตามนโยบายการผลิิต

ที่่�มีีของเสีียเป็็นศููนย์์ (Zero-waste production) ของการพััฒนาอุุตสาหกรรมอาหารอย่่างยั่่�งยืืน

แนวคิิดของตราสิินค้้า

Phanwisesak, S. et al [7] กล่่าวว่่า ตราสินิค้้า มีคีวามสํําคัญัอย่่างยิ่่�ง เนื่่�องจากสามารถสื่่�อความหมาย

เกี่่�ยวกัับที่่�มาและคุุณลัักษณะของผลิิตภััณฑ์์ อีีกทั้้�งยัังช่่วยสร้างการจดจํําและความมั่่�นใจให้้แก่่ผู้้�บริโภค โดย

องค์์ประกอบทางกายภาพของสิินค้้า เช่่น บรรจุุภััณฑ์์ และ เครื่่�องหมายทางการค้้า ทํําหน้้าที่่�เป็็นสื่่�อกลางใน

การเชื่่�อมโยงความเข้้าใจระหว่่างผู้้�บริิโภคกัับผลิิตภััณฑ์์ ช่่วยเพิ่่�มมููลค่่าและสร้างความแตกต่่างในตลาด การ

สื่่�อสารคุณุค่่าของผลิติภััณฑ์์ผ่่านตราสินิค้้า (Brand) และบรรจุภุัณัฑ์์ (Packaging) ถืือเป็็นกลยุทุธ์์สํําคัญัที่่�ส่่งเสริมิ

การตััดสิินใจซื้้�อของผู้้�บริิโภค ส่่วน Chatchai, I. et al. [8] หลัักการพื้้�นฐานที่่�ควรคำำ�นึึงถึึงในการกำำ�หนดชื่่�อ

ตราผลิติภัณัฑ์์ มีดีังันี้้� 1) ความง่่าย (Simplicity) ในด้้านการออกเส�ยงง่่าย จดจำำ�ได้้ง่่าย และสะกดง่่าย ช่่วยสร้าง

ความได้้เปรีียบทั้้�งในการดึึงดููดความสนใจ และเป็็นที่่�จดจำำ�ของลููกค้้า 2) ความเชื่่�อมโยง (Association) กัับสิ่่�ง

ที่่�ต้้องการ 3) ความหมายในเชิิงบวก (Positive Meaning) และ 4) การขยาย (Expansion) เป็็นการเตรีียมชื่่�อ

ตราให้้พร้้อมเผ่ื่�อไว้้สำำ�หรัับการเพิ่่�มรุ่่�น เพิ่่�มกลุ่่�มสินิค้้า ใช้้ได้้กับัผลิิตภัณัฑ์์ทุกุระดัับ โดยสีีสันั รูปูภาพ และตััวหนัังสืือ

ที่่�ใช้้สวยงามทำำ�ให้้ดึึงดููดใจ และสามารถส่ื่�อถึึงความเป็็นเอกลัักษณ์์ของสิินค้้า นอกจากนี้้�คุุณภาพการพิิมพ์์ที่่�

ชััดเจน และประณีีตจะช่่วยทำำ�ให้้สิินค้้าดููมีีคุุณค่่ามากยิ่่�งขึ้้�นสามารถแข่่งขัันในตลาดแบบทัันสมััยได้้ 
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การทดสอบตลาด (Market Testing)

Kotler, P., & Keller, K. L. [9] การนำำ�ผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ที่่�พััฒนาแล้้วไปทดสอบกัับตลาดเป้้าหมายโดย

สินิค้้าที่่�นำำ�ไปทดสอบต้องมีีตราสินิค้้า มีกีารบรรจุหุีบีห่่อ ด้้วยวัตัถุปุระสงค์์ในการทดสอบตลาด คืือ เพ่ื่�อศึกึษาว่่า

ผู้้�บริิโภคและช่่องทางจำำ�หน่่ายมีีปฏิิกิิริิยาต่่อการใช้้สิินค้้าอย่่างไร เป็็นการหาข้้อบกพร่่องต่่าง ๆ เพื่่�อนำำ�มา

ปรัับปรุุงแก้้ไข ตลอดจนทำำ�ให้้ทราบถึึงขนาดของตลาดว่่าถ้้าสิินค้้าเป็็นที่่�ยอมรัับในกลุ่่�มผู้้�บริิโภคที่่�ทดสอบแล้้ว

ขนาดของตลาดจะมากน้้อยเพีียงใด การทดสอบตลาดเป็็นการจำำ�ลองสถานการณ์์เพ่ื่�อศึึกษาการตอบรับของ

ตลาดปฏิิกิิริิยาของลููกค้้า และคนกลางรวมทั้้�งศึึกษาขนาดตลาดกว้้างหรืือแคบอย่่างไร เพ่ื่�อนำำ�ข้้อมููลที่่�ได้้มา

ปรับัปรุงุกลยุทุธ์์ส่่วนประสมการตลาดให้้เหมาะสม ส่่วนประสมการตลาด (Marketing Mix) โดย Kotler [10-11] 

ประกอบด้้วย Product (สิินค้้า) Price (ราคา) Place (สถานที่่�/การกระจายสิินค้้า) Promotion (การส่่งเสริิม

การขาย) และ การตลาดทางตรง (Direct Marketing) การศึึกษาในอดีีตพบว่่าปััจจััยเหล่่านี้้�มีีความสััมพัันธ์์สููง

กัับพฤติิกรรมการซื้้�อของผู้้�บริิโภค

กรอบวิจิัยั

ศึึกษากระบวนการผลิิตวััตถุุดิิบ

เหลืือใช้้จากปลากะพงขาว

พััฒนาวััตถุุดิิบเหลืือใช้้จากปลา

กะพงขาวสู่่�ต้้นแบบน้ำำ��ซุปุชาบูู

ทดสอบความพึึงพอใจ

ผลิิตภััณฑ์์ต้้นแบบ

กระบวนการผลิิตวััตถุุดิิบเหลืือใช้้

จากปลากะพงขาว 3 สูตูร 1) แกงส้้ม 

2) ญี่่�ปุ่่�น และ 3) ข้้าวต้้มปลา

ต้้นแบบน้ำำ��ซุุปชาบูู แบรนด์์

และโลโก้้ 3 สููตร 1) แกงส้้ม 

2) ญี่่�ปุ่่�น และ 3) ข้้าวต้้มปลา

ด้้านผลิิตภััณฑ์์ บรรจุุภััณฑ์์ 

และราคา

ระเบีียบวิิธีกีารวิจิัยั 
1.พััฒนากระบวนการผลิิตน้ำำ��ซุุปชาบูู

 เก็็บตัวัอย่่างเศษเหลืือปลากะพงขาว เช่่น หัวัปลา ก้า้งกลางจากการแล่่ และเศษเนื้้�อปลาจากวิสิาหกิิจ

ชุุมชนรัักเกาะยอ ต.เกาะยอ อ.เมืือง จ.สงขลา กลุ่่�มเลี้้�ยงในแหล่่งน้ำำ��ธรรมชาติิ 3 น้ำำ�� น้ำำ��ทะเล น้ำำ��จืืด และน้ำำ��

กร่่อย ทำำ�ให้้ได้้เนื้้�อปลาที่่�มีีสีีขาว นุ่่�ม หวาน มััน สด สะอาด กว่่าปลาเลี้้�ยงในบ่่อดิิน ไม่่มีีกลิ่่�นโคลนและกลิ่่�น

คาว ดำำ�เนิินการส่่งภายในระยะเวลาไม่่เกิิน 1 ชั่่�วโมง โดยบรรจุุในลัังที่่�มีีน้ำำ��แข็็งเพื่่�อรัักษาสภาพของเศษเหลืือ 

ล้้างด้้วยน้ำำ��สะอาดสะเด็็ดน้ำำ��ให้้แห้้ง จััดเก็็บที่่�อุุณหภููมิิ -20˚ C จนกว่่าจะนำำ�มาผลิิตเป็็นผลิิตภััณฑ์์ต่่อไปด้้วย

กระบวนการวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีีด้้านอาหาร

2. การพััฒนาซุุปชาบููปลาชนิิดเข้้มข้้น

2.1 การคััดเลืือกและพััฒนาน้ำำ��ซุุปปลาสููตรพื้้�นฐาน 

นำำ�เศษเหลืือแช่่แข็ง็ที่่�ได้ม้าทำำ�ละลายแล้้วนำำ�มาผ่่านการให้้ความร้้อนด้้วยหม้้อแรงดัันสูงู ต้ม้เคี่่�ยว

ร่่วมกัับเครื่�องเทศและเครื่่�องปรุุงเพ่ื่�อดัับกลิ่่�นและเพิ่่�มรสชาติิ จากนั้้�นทำำ�การกรองเก็็บไว้้เฉพาะส่่วนที่่�เป็็นน้ำำ��

ซุุป จำำ�นวน 3 สููตร และคััดเลืือกสููตรที่่�เหมาะสม ทดสอบความชอบด้้วยวิิธีี 9-Point Hedonic Scale จำำ�นวน

ผู้้�ทดสอบ 30 คน พิจิารณาในด้้านลัักษณะปรากฏ สี ีกลิ่่�น รสชาติิ และคะแนนความชอบโดยรวมของผลิิตภัณัฑ์์
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ในพื้้�นที่่�ตำำ�บลเกา ะยอ อำำ�เภอเมืือง จัังหวััดสงขลา

น้ำำ��ซุุปปลาสููตรพื้้�นฐาน เพื่่�อนำำ�ไปใช้้ทดลองในขั้้�นต่่อไป

2.2 การพััฒนาสููตรน้ำำ��ซุุปปลา 

นำำ�น้ำำ��ซุุปปลาสููตรพื้้�นฐานที่่�ได้้มาพััฒนาสููตร เป็็น 3 สููตรด้้วยกัันคืือ 1) แกงส้้ม 2) ญี่่�ปุ่่�น และ 

ข้า้วต้้มปลา 3) โดยแต่่ละสููตรจะมีีการพััฒนาดััดแปลงสููตรจากสููตรพื้้�นฐานโดยใช้ส้่่วนผสมและเครื่�องปรุุงต่่างๆ

เข้า้มาปรุุงรสให้ม้ีเีอกลัักษณ์์เฉพาะตัวั และคััดเลืือกสูตูรที่่�เหมาะสมโดยการทดสอบความชอบด้วยวิธิี ี9-Point 

Hedonic Scale จำำ�นวนผู้้�ทดสอบ 30 คน ต้อ้งพิจิารณาด้า้นลักัษณะปรากฏ สี ีกลิ่่�น รสชาติ ิและคะแนนความ

ชอบโดยรวมของผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��ซุุปแต่่ละสููตรเพื่่�อหาสููตรน้ำำ��ซุุปแต่่ละสููตรที่่�ผู้้�บริิโภคให้้การยอม เพื่่�อนำำ�ไปใช้้

ทดลองในขั้้�นต่่อไป

2.3 การผลิิตน้ำำ��ซุุปชาบููปลาเข้้มข้้น 

นำำ�น้ำำ��ซุุปปลาจำำ�นวน 3 รสชาติิ ที่่�ผลิิตจากสููตรที่่�คััดเลืือกในการทดลองข้้างต้้น มาผ่่านการต้้ม

เคี่่�ยวระเหยน้ำำ��รวมทั้้�งปรุุงรสส่่วนผสมต่่างๆ เพิ่่�มเติิมในอััตราส่่วนเท่่าสููตรที่่�คำำ�นวณไว้้เบื้้�องต้้นเพ่ื่�อทำำ�เป็็นน้ำำ��

ซุปุชาบูปูลาสูตูรเข้้มข้้นที่่�เหมาะสม ทดสอบความชอบด้วยวิิธี ี9-Point Hedonic Scale จำำ�นวนผู้้�ทดสอบ 30 คน 

ผู้้�ทดสอบจะต้อ้งพิจิารณาในด้า้นลักัษณะปรากฏ สี ีกลิ่่�น รสชาติ ิและคะแนนความชอบโดยรวมของผลิติภัณัฑ์์

น้ำำ��ซุปุชาบููแต่่ละสููตรเป็็นเกณฑ์์ในการคััดเลืือกเพ่ื่�อหาสููตรน้ำำ��ซุปุชาบููเข้้มข้้นแต่่ละสููตรที่่�ผู้้�บริโิภคให้้การยอมเพ่ื่�อ

นำำ�ไปใช้้ทดลองในขั้้�นต่่อไป 

2.4 ดำำ�เนิินการวางแผนการทดลองแบบ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 

ข้อ้มูลูจากการทดลองมาวิิเคราะห์ค์วามแตกต่่างด้้วย SPSS version 11.0 (Chicago, IL USA) ด้ว้ยวิธิีวีิเิคราะห์์

ความแตกต่่าง แบบ Duncan’s multiple range test (DMRT) ที่่�ความเชื่่�อมั่่�นทางสถิิติิร้้อยละ 95 นอกจาก

นี้้�ข้้อมููลผลิิตภััณฑ์์ทั้้�งหมดจะวิิเคราะห์์ความแตกต่่างแบบ Analysis of Variance (ANOVA) โดยใช้้ SPSS 

version 11.0 (Chicago, IL USA) 

2.5 การออกแบบโลโก้ ้ชื่่�อแบรนด์ ์และบรรจุภุัณัฑ์ต์้น้แบบ วิธิีวีิจิัยัเชิงิคุณุภาพ จัดัประชุมุสนทนา

กลุ่่�ม (focus group) ใช้แ้บบสัมัภาษณ์แ์บบมีโีครงสร้า้งกำำ�หนดหัวัข้อ้คำำ�ถามสำำ�หรับัหาชื่่�อแบรนด์ ์องค์ป์ระกอบ

การออกแบบฉลากและตั้้�งราคาสิินค้้า มีีตััวแทนกลุ่่�มวิิสาหกิิจในพื้้�นที่่�เกาะยอ จำำ�นวน 9 กลุ่่�ม พััฒนาชุุมชน 

พาณิิชย์์จัังหวััดสงขลา องค์์การบริิหารส่่วนตำำ�บลเกาะยอ จำำ�นวนรวมทั้้�งหมด 29 คน อาจารย์์ผู้้�เชี่่�ยวชาญด้้าน

การตลาดและการสร้้างแบรนด์์ 

3.ทดสอบความพึึงพอใจผลิิตภััณฑ์์ต้้นแบบน้ำำ��ซุุปชาบููปลากะพงขาวจากวััตถุุดิิบเหลืือใช้้

ปฏิิบััติิการทดสอบตลาด ได้้แก่่ ปฏิิบััติิการออกบููธงานแสดงสิินค้้า (Trade show) และกำำ�หนดกลุ่่�ม

ตัวัอย่่างแบบไม่่เจาะจง ใช้แ้บบสอบถามความพึงึพอใจเก็บ็รวบรวมข้อ้มูลู จำำ�นวน 100 ชุดุ และเก็บ็แบบเจาะจง 

(ร้้านชาบูู) จำำ�นวน 200 ชุุด 

ผลการวิิจััย
กระบวนการผลิิตวััตถุุดิิบเหลืือใช้้จากปลากะพงขาว 

เริ่่�มจากกระบวนการเตรีียมวััตถุดุิบิและวิธิีกีารผลิิตน้ำำ��สต็อ็กปลาสูตูรพื้้�นฐานเพื่่�อพัฒันาทำำ�เป็น็น้ำำ��ซุปุ

ชาบููปลาสููตรเข้้มข้้น 3 สููตร สููตรแกงส้้ม ญี่่�ปุ่่�น และข้้าวต้้มปลา โดยการใช้้กระบวนการผลิิตวิิทยาศาสตร์์และ

เทคโนโลยีีด้้านอาหาร แสดงดัังตารางที่่� 1-4 และภาพที่่� 1-4 ตามลำำ�ดัับ 
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วิิธีีการ

Figure 1. The process of producing fish stock 
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วิิธีีการ

Figure 2. The process of producing shabu soup with the sour soup recipe
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วิิธีีการ

วิิธีีการ

Figure 4. The process of producing shabu soup with fish boiled rice recipe.
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พััฒนาต้้นแบบน้ำำ��ซุุปชาบููปลากะพงจากวััตถุุดิิบเหลืือใช้้และผลทดลองผลิิตในห้้องปฏิิบััติิการให้้ได้้

ผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีีคุุณภาพ

จากผลการสำำ�รวจกลุ่่�มประชากรตัวัอย่่างผู้้�บริโภค จำำ�นวนทั้้�งหมด 30 คน พบว่่า ผู้้�ตอบแบบสอบถาม

เป็นเพศชายและเพศหญิิง คิิดเป็็นร้้อยละ 13.33 และ 86.67 ตามลำำ�ดัับ ส่่วนใหญ่่มีอายุุระหว่่าง 21-30 ปีี 

คิิดเป็็นร้้อยละ 76.67 ซึ่่�งเป็็นผู้้�ที่่�มีีระดัับการศึึกษาในระดัับปริิญญาตรีี คิิดเป็็นร้้อยละ 70.00 มีีอาชีีพนัักเรีียน/

นัักศึึกษา ร้้อยละ 33.33 เป็็นผู้้�มีีรายได้้ระหว่่าง 10,001-15,000 บาท ร้้อยละ 36. 67

การทดสอบคุณุลักัษณะทางด้้านประสารทสัมัผัสัผลิติภัณัฑ์์ประเภทซุปุชาบูจูากปลากะพง เพื่่�อประกอบ

ในการพััฒนาสููตรน้ำำ��ซุุปชาบููปลากะพง จำำ�นวน 3 สููตร ทดสอบความชอบด้้วยวิิธีี 9-Point Hedonic Scale 

จำำ�นวนผู้้�ทดสอบ 30 คน ในด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ และความชอบโดยรวมของผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��ซุุป

ชาบููแต่่ละสููตร ใช้ค้ะแนนความชอบโดยรวมเป็็นเกณฑ์์ในการพััฒนาสููตรน้ำำ��ซุปุชาบููแต่่ละสููตรที่่�ผู้้�บริโภคให้้การ

ยอมรัับมากที่่�สุุด รายละเอีียดผลการทดสอบห้้องปฏิิบััติิการแสดงดัังตารางที่่� 5-10 ตามลำำ�ดัับ

Table 5. Comments on the balance direction of the sample shabu soup product. (Sour soup)

Characteristics
Number of people (Percentage)

Net 
effect

The balance direction of the product sample
Very mild Slightly mild Just right Slightly strong Very strong

Color 
4
(13.33)

14
(46.67)

12
(40.00)

0
(0.00)

0
(0.00)

(60.00)

Clarity 
1
(3.33)

13
(43.33)

15
(50.00)

1
(3.33)

0
(0.00)

(43.33)

Aroma
1
(3.33)

10
(33.33)

19
(63.33)

0
(0.00)

0
(0.00)

(36.67)

Flavor
1
(3.33)

7
(23.33)

20
(66.67)

2
(6.67)

0
(0.00)

(20.00)

Salty taste 
1
(3.33)

5
(16.67)

19
(63.33)

4
(13.33)

1
(3.33)

(3.33)

Sweet taste
0
(0.00)

10
(33.33)

20
(66.67)

0
(0.00)

0
(0.00)

(33.33)

หมายเหตุุ Net effect = I ผลรวมร้้อยละความเข้้ม - ผลรวมร้้อยละความอ่่อน I

ค่่า Net effect ถ้้ามีีค่่าน้้อยกว่่าร้้อย 20 ไม่่จำำ�เป็็นต้้องปรัับปรุุง

หลังัจากกลุ่่�มตัวัอย่่างประชากรได้้ทดสอบชิมผลิติภัณัฑ์ซ์ุปุชาบู ูสูตูรแกงส้้ม พบว่่า ความคิดิเห็น็เกี่่�ยว

กัับทิิศทางความพอดีีของตััวอย่่างผลิิตภััณฑ์์ซุุปชาบูู สููตรแกงส้้มต่่อคุุณลัักษณะต่่าง ๆ ได้้แก่่ สีี ความขุ่่�นใส 

กลิ่่�น กลิ่่�นรส รสเค็็ม และ รสหวาน โดยทิิศทางความพอดีีอยู่่�ในช่่วงความพอดีี 40.00-66.67 ให้้ความคิิดเห็็น

พอดีีต่่อตััวอย่่างผลิิตภััณฑ์์ซุุปชาบูู สููตรแกงส้้มหลัังจากได้้ทดลองชิิม โดยมีีคะแนนทิิศทางความพอดีีน้้อยกว่่า

ร้้อยละ 70 และมีีค่่า net effect มากกว่่าร้้อยละ 20 ในทุุกคุุณลัักษณะ จำำ�เป็็นต้้องปรัับปรุุง ยกเว้้นด้้านกลิ่่�น

รส และ รสเค็็มที่่�มีีค่่า net effect น้้อยกว่่าร้้อยละ 20
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Table 6. Consumer acceptance of the shabu soup. (Sour soup) 

Number of people (Percentage)
Accepted 25 83.33

Not accepted 5 16.67

จากการสอบถามการยอมรัับของผู้้�บริิโภคที่่�มีีต่่อซุุปชาบูู สููตรแกงส้้มพบว่่า ส่่วนใหญ่่ให้้การยอมรัับ

ต่่อผลิิตภััณฑ์์ซุุปชาบูู สููตรแกงส้้มปลาร้้อยละ 83.33

ความคิิดเห็็นของผู้้�บริิโภค

สีดีูไูม่่น่่าทาน ขาดความเข้้มข้้น กินิกัับข้าวกำำ�ลังดีี ถ้้ากิินเล่่น ๆ  จะเผ็็ดมาก เผ็็ดเกิินไป อยากให้้ลดความ

เผ็ด็ลง แอบเผ็ด็แสบ สีอี่่อนเกิินไป เครื่�องแกงอ่่อนมาก รสเปรี้้�ยวโดด ไม่่ค่่อยกลมกล่่อม ค่่อนข้้างเผ็็ด ใสเกินิไป 

Table 7. Comments on the balance direction of the sample shabu soup product. (Japanese)

Characteristics 

Number of people (Percentage)
Net 

effect
The balance direction of the product sample 

Very mild
Slightly 
mild

Just right 
Slightly 
strong

Very strong

Color 
0

(0.00)
3

(10.00)
21

(70.00)
6

(20.00)
0

(0.00)
(10.00)

Clarity 
0

(0.00)
3

(10.00)
10

(33.33)
17

(56.67)
0

(0.00)
(46.67)

Aroma
0

(0.00)
2

(6.67)
25

(83.33)
3

(10.00)
0

(0.00)
(3.33)

Flavor 
0

(0.00)
1

(3.33)
21

(70.00)
7

(23.33)
1

(3.33)
(23.33)

Salty taste 
0

(0.00)
1

(3.33)
9

(30.00)
12

(40.00)
8

26.67
(63.33)

Sweet taste
1

(3.33)
5

(16.67)
22

(73.33)
2

(6.67)
0

(0.00)
(13.33)

หมายเหตุุ Net effect = I ผลรวมร้้อยละความเข้้ม - ผลรวมร้้อยละความอ่่อน I

ค่่า Net effect ถ้้ามีีค่่าน้้อยกว่่าร้้อย 20 ไม่่จำำ�เป็็นต้้องปรัับปรุุง

พบว่่า ความคิดิเห็น็เกี่่�ยวกับัทิศิทางความพอดีขีองตัวัอย่่างผลิิตภััณฑ์ซ์ุปุชาบู ูสูตูรญี่่�ปุ่่�นต่่อคุุณลัักษณะ

ต่่าง ๆ ได้้แก่่ สีี ความขุ่่�นใส กลิ่่�น กลิ่่�นรส รสเค็็ม และ รสหวาน โดยทิิศทางความพอดีีอยู่่�ในช่่วงความพอดีี 

30.00-83.33 โดยมีคีะแนนทิศิทางความพอดีมีากกว่่าหรืือเท่่ากับัร้อ้ยละ 70 และมีคี่่า net effect ต่ำำ��กว่่าร้อ้ย

ละ 20 ในทุุกคุุณลัักษณะ ยกเว้้นด้้านความขุ่่�นใส และ รสเค็็ม คะแนนทิิศทางความพอดีีน้้อยกว่่าร้้อยละ 70 

และมีีค่่า net effect มากกว่่าร้้อยละ 20 ดัังนั้้�น ในด้้านรสเค็็ม และ รสหวาน จำำ�เป็็นต้้องปรัับปรุุง
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Table 8. Consumer acceptance of the shabu soup. (Japanese)

Number of people (Percentage)

Accepted 23 (76.67)

Not accepted 7 (23.33)

จากการสอบถามการยอมรัับของผู้้�บริโภคที่่�มีตี่่อซุุปชาบูู สูตูรญี่่�ปุ่่�นพบว่่า ส่่วนใหญ่่ให้้การยอมรัับต่่อ

ผลิิตภััณฑ์์ซุุปชาบูู สููตรญี่่�ปุ่่�นปลาร้้อยละ 76.67

ความคิิดเห็็นของผู้้�บริิโภค

ร้้อยละ 16.67 บอกว่่าเค็็มมาก ร้้อยละ 6.67 บอกว่่าค่่อนข้้างเค็็ม

Table 9. Comments on the balance direction of the sample shabu soup product. (Fish boiled rice) 

Characteristics 

Number of people (Percentage) Net 

effectThe balance direction of the product sample

Very mild Slightly mild Just right Slightly strong Very strong

Color 
1

(3.33)
6

(20.00)
23

(76.67)
0

(0.00)
0

(0.00)
(23.33)

Clarity 
0

(0.00)
4

(13.33)
26

(86.67)
0

(0.00)
0

(0.00)
(13.33)

Aroma 
0

(0.00)
4

(13.33)
20

(66.67)
6

(20.00)
0

(0.00)
(6.67)

Flavor 
0

(0.00)
1

(3.33)
23

(76.67)
5

(16.67)
1

(3.33)
(16.67)

Salty taste 
1

(3.33)
0

(0.00)
11

(36.67)
15

(50.00)
3

(10.00)
(56.67)

Sweet taste
1

(3.33)
8

(26.67)
20

(66.67)
0

(0.00)
1

(3.33)
(26.67)

หมายเหตุุ Net effect = I ผลรวมร้้อยละความเข้้ม - ผลรวมร้้อยละความอ่่อน I 

ค่่า Net effect ถ้้ามีีค่่าน้้อยกว่่าร้้อย 20 ไม่่จำำ�เป็็นต้้องปรัับปรุุง

พบว่่า ความคิิดเห็็นเกี่่�ยวกัับทิิศทางความพอดีีของตััวอย่่างผลิิตภััณฑ์์ซุุปชาบูู สููตรข้้าวต้้มต่่อ

คุุณลัักษณะต่่าง ๆ ได้้แก่่ สีี ความขุ่่�นใส กลิ่่�น กลิ่่�นรส รสเค็็ม และ รสหวาน โดยทิิศทางความพอดีีอยู่่�ในช่่วง

ความพอดีี 36.67-86.67 โดยมีีคะแนนทิิศทางความพอดีีมากกว่่าหรืือเท่่ากัับร้้อยละ 70 และมีีค่่า net effect 

ต่ำำ��กว่่าร้้อยละ 20 ในทุุกคุุณลัักษณะ ยกเว้้นด้้านสีี ด้้านรสเค็็ม และด้้านรสหวาน มีีคะแนนทิิศทางความพอดีี

น้้อยกว่่าร้้อยละ 70 และมีีค่่า net effect มากกว่่าร้้อยละ 20 ดัังนั้้�น ในด้้านรสเค็็ม และ รสหวาน จำำ�เป็็นต้้อง

ปรัับปรุุง
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Table 10. Consumer acceptance of the shabu soup. (Fish boiled rice)

Number of people (Percentage)

Accepted 29 (96.67)

Not accepted 1 (3.33)
จากการสอบถามการยอมรัับของผู้้�บริิโภคที่่�มีีต่่อซุุปชาบูู สููตรข้้าวต้้มพบว่่า ส่่วนใหญ่่ให้้การยอมรัับ

ต่่อผลิิตภััณฑ์์ซุุปชาบูู สููตรข้้าวต้้มปลาร้้อยละ 96.67

ความคิิดเห็็นของผู้้�บริิโภค

อยากให้้สีีเข้้มอีีกหน่่อย ให้้ความรู้้�สึึกเป็็นข้้าวต้้ม ไม่่คาวปลา มีีกลิ่่�นคาว ค่่อนข้้างเค็็ม ให้้ความรู้้�สึึก

เป็็นข้้าวต้้ม เค็็มเล็็กน้้อย

การออกแบบโลโก้ ้ชื่่�อแบรนด์์ และบรรจุุภัณัฑ์ต้์้นแบบ โดยมีีตัวัแทนกลุ่่�มวิิสาหกิิจในพื้้�นที่่�เกาะยอ 

จำำ�นวน 9 กลุ่่�ม พัฒันาชุมุชน พาณิชิย์์จังัหวัดัสงขลา องค์์การบริหิารส่่วนตำำ�บลเกาะยอ จำำ�นวนรวมทั้้�งหมด 29 คน 

อาจารย์์ผู้้�เชี่่�ยวชาญด้้านการตลาดและการสร้างแบรนด์์ แสดงดังัภาพที่่� 9 และสรุปุข้้อคิิดเห็น็จากกลุ่่�มผู้้�ประกอบการ 

 

Figure 9. Focus group discussion about the brand name and logo. 

สรุุปผลการออกแบบชื่่�อแบรนด์์ โลโก้้และบรรจุุภััณฑ์์ต้้นแบบ คืือ

1. ใช้้ชื่่�อแบรนด์์ “KOYOI (โคโยอิิ) กะพง 3 น้ำำ��” อ่่านออกเสีียง “โค-โย-อิิ” โดยใช้้หลัักคิิดความเป็็น

ชื่่�อภาษาอัังกฤษของเกาะยอเป็็นต้้นทางการผลิิตน้ำำ��ชาบูู ลัักษณะของคำำ�ที่่�สั้้�นและอ่่านออกเสีียงได้้ง่่าย 

กะพง 3 น้ำำ�� คืือ แสดงลัักษณะการอยู่่�อาศััยปลากะพง ในทะเลสาบสงขลามีี 3 น้ำำ��ด้วยกััน น้ำำ��จืืด น้ำำ��กร่่อย 

และน้ำำ��เค็ม็ 

2. การออกแบบโลโก้้ (Logo) นัักวิิจััยและนัักออกแบบ ได้้นำำ�ข้้อเสนอแนะ พััฒนารููปแบบ โลโก้้ 

เน้น้การใช้ว้อักัษรผสมผสานกับัเส้น้โค้ง้ลักัษณะคลื่่�นในทะเลสาบและใช้โ้ทนสีแีดง หมายถึงึมีพีลังั ความมีชีีวีิติ

ชีีวา ความสำำ�เร็็จ หรืือสีีขาว ฟ้้า หมายถึึง ท้้องทะเล ความสดใส ตััวอัักษรโดดเด่่นถอดกลิ่่�นไอความเป็็นญี่่�ปุ่่�น 

ดัังนั้้�นผลจากการปฏิิบััติิการออกแบบโลโก้้ ทำำ�ให้้ได้้โลโก้้ของผลิิตภััณฑ์์น้ำำ��ซุุปปลากะพง แสดงภาพที่่� 10 

3. บรรจุุภััณฑ์์ต้้นแบบ ถุุงเพาซ์์ที่่�ใช้้เป็็นถุุงรีีทอร์์ฟอยชนิิดก้้นตั้้�ง 12 x 20 เซนติิเมตร บรรจุุปริิมาณ 

300 ml ซีีสปิิดถุุง แสดงภาพที่่� 11

4. ต้้นแบบพร้้อมฉลาก 3 สููตร (แกงส้้ม, ญี่่�ปุ่่�น, ข้้าวต้้มปลา) แสดงภาพที่่� 12



Parichart Journal
Vol. 38 No. 3 (July - September 2025)

854 Development of Sea Bass Waste Raw Materials 
in Tambol Koh Yo, Mueang District of Songkhla

 

           

Figure 10. Logo   Figure 11. Packaging

 

ทดสอบความพึึงพอใจของผลิิตภััณฑ์์ต้้นแบบของกลุ่่�มลููกค้้าเป้้าหมาย

จากข้้อมููลความพึึงพอใจของกลุ่่�มลููกค้้าเป้้าหมายแบบไม่่เจาะจงและแบบเจาะจงที่่�มีีต่่อผลิิตภััณฑ์์

แต่่ละด้้าน (ด้้านผลิิตภััณฑ์์ ด้้านบรรจุุภััณฑ์์ และด้้านราคา ทีีมนัักวิิจััยได้้สัังเคราะห์์ข้้อมููลเพื่่�อทำำ�การเปรีียบ

เทีียบและประเมิินความพึึงพอใจที่่�มีีต่่อผลิิตภััณฑ์์แต่่ละสููตร แสดงดัังตารางที่่� 11-12

Table 11.	 Satisfaction of the general consumer group towards the barramundi fish soup product. 

(n=100)

Recipes of sea 

bass soup
Statistical Product Level Packaging Level

Pricing 

(Baht)
Level

Japanese Mean 3.97 High 4.54 The most 3.80 High
SD 1.40 0.60 0.54

Sour soup Mean 3.48 High 4.54 The most 3.80 High
SD 0.91 0.60 0.54

Fish boiled rice Mean 3.31 Moderate 4.49 The most 3.80 High

SD 1.31 0.62 0.54

ผลการศึึกษาความพึึงพอใจของกลุ่่�มลููกค้้าเป้้าหมายแบบไม่่เจาะจงที่่�มีตี่่อด้้านผลิิตภััณฑ์์ บรรจุภัุัณฑ์์ 

และราคา พบว่่า โดยส่่วนใหญ่่กลุ่่�มลููกค้้าเป้้าหมายมีีความพึึงพอใจต่่อด้้านบรรจุุภััณฑ์์ในภาพรวมอยู่่�ในระดัับ

มากที่่�สุุดโดยมีีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 4.54 และ 4.49 ตามลำำ�ดัับ โดยจะพบว่่ากลุ่่�มลููกค้้าเป้้าหมายมีีความพึึงพอใจ

ต่่อด้า้นผลิติภัณัฑ์ ์และราคาทุกุด้า้นอยู่่�ในระดับัมาก โดยมีคี่่าเฉลี่่�ยความพึงึพอใจเท่่ากับั 3.31-3.80 ตามลำำ�ดับั



วารสารปาริิชาต
ปีีที่่� 38 ฉบัับที่่� 3 (กรกฎาคม - กัันยายน 2568)

855การพััฒนาวััตถุุดิิบเหลืือใช้้จากปลากะพงขาว 
ในพื้้�นที่่�ตำำ�บลเกา ะยอ อำำ�เภอเมืือง จัังหวััดสงขลา

Table 12.	 Satisfaction of the targeted consumer group towards the barramundi fish soup product. 

(n=200)

Recipes of sea 
bass soup

Statistical Product Level Packaging Level
Pricing 
(Baht)

Level

Japanese Mean 3.65 High 4.68 The most 3.45 High
SD 0.80 0.51 0.65

Sour soup Mean 3.56 High 4.65 The most 3.45 High
SD 0.75 0.57 0.64

Fish boiled rice Mean 3.58 High 4.62 The most 3.44 High
SD 0.72 0.59 0.65

ผลการศึกึษาความพึงึพอใจของกลุ่่�มลูกูค้า้เป้า้หมายแบบที่่�มีตี่่อด้า้นผลิติภัณัฑ์ ์บรรจุภุัณัฑ์ ์และราคา 

พบว่่า โดยส่่วนใหญ่่กลุ่่�มลููกค้้าเป้้าหมายมีีความพึึงพอใจต่่อด้้านบรรจุุภััณฑ์์ในภาพรวมอยู่่�ในระดัับมากที่่�สุุด

โดยมีีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 4.68 4.65 และ 4.62 ตามลำำ�ดัับ โดยจะพบว่่ากลุ่่�มลููกค้้าเป้้าหมายมีีความพึึงพอใจต่่อ

ด้้านผลิิตภััณฑ์์ และราคาทุุกด้้านอยู่่�ในระดัับมาก โดยมีีค่่าเฉลี่่�ยความพึึงพอใจเท่่ากัับ 3.44 -3.65 ตามลำำ�ดัับ

สรุุปผล 
วัตัถุดุิบิเหลืือใช้จ้ากการแปรรูปูปลากะพงขาว เกิดิจากปริมิาณปลา 1 ตัวั (หัวัปลา ก้า้งกลางจากการ

แล่่ และเศษเนื้้�อปลา) คิิดเป็็นร้้อยละ 50 เศษเหลืือเป็็นวััตถุุดิิบที่่�มีีคุุณค่่าทางอาหารที่่�สำำ�คััญ เช่่น กรดอะมิิโน 

และกรดไขมััน (Essential amino acids/fatty acids) ที่่�จำำ�เป็็นต่่อร่่างกายและแคลเซี่่�ยม เป็็นต้้น เพื่่�อให้้เกิิด

การใช้้ประโยชน์์จากปลากะพงขาวอย่่างคุ้้�มค่่านำำ�มาพััฒนาซุุปชาบููปลาชนิิดเข้้มข้้น 3 สููตร 1) สููตรแกงส้้ม 2) 

สููตรญี่่�ปุ่่�น และ 3) ซุุปปลาสููตรข้้าวต้้ม โดยการใช้้กระบวนการวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีีด้้านอาหารมา

ประยุุกต์์ใช้้ในการผลิิต ผลทดสอบห้้องปฏิิบััติิการ พบว่่า โดยมีีคะแนนทิิศทางความพอดีีมากกว่่าหรืือเท่่ากัับ

ร้้อยละ 70 และมีีค่่า net effect ต่ำำ��กว่่าร้้อยละ 20 ในทุุกคุุณลัักษณะ ยกเว้้นคะแนนทิิศทางความพอดีีน้้อย

กว่่าร้้อยละ 70 และมีีค่่า net effect มากกว่่าร้้อยละ 20 ดัังนั้้�น ในด้้านรสเค็็ม และ รสหวาน จำำ�เป็็นต้้อง

ปรัับปรุุง จากการสอบถามการยอมรัับของผู้้�บริิโภคที่่�มีีต่่อน้ำำ��ซุุป พบว่่า ส่่วนใหญ่่ให้้การยอมรัับต่่อผลิิตภััณฑ์์

มากว่่าร้้อยละ 70

ผลการศึึกษาความพึึงพอใจของกลุ่่�มลููกค้้าเป้้าหมายแบบไม่่เจาะจงที่่�มีตี่่อด้้านผลิิตภััณฑ์์ บรรจุภัุัณฑ์์ 

และราคา พบว่่า โดยส่่วนใหญ่่มีคีวามพึงึพอใจต่่อด้า้นบรรจุภุัณัฑ์ใ์นภาพรวมอยู่่�ในระดับัมากที่่�สุดุโดยมีคี่่าเฉลี่่�ย

เท่่ากัับ 4.54 และ 4.49 ตามลำำ�ดัับ โดยจะพบว่่ากลุ่่�มลููกค้้าเป้้าหมายมีีความพึึงพอใจต่่อด้้านผลิิตภััณฑ์์ และ

ราคาทุุกด้้านอยู่่�ในระดัับมาก โดยมีีค่่าเฉลี่่�ยความพึึงพอใจเท่่ากัับ 3.31-3.80 ตามลำำ�ดัับ สำำ�หรัับกลุ่่�มลููกค้้าเป้้า

หมายแบบเจาะจงที่่�มีีต่่อด้้านผลิิตภััณฑ์์ บรรจุุภััณฑ์์ และราคา พบว่่า โดยส่่วนใหญ่่มีความพึึงพอใจต่่อด้้าน

บรรจุุภััณฑ์์ในภาพรวมอยู่่�ในระดัับมากที่่�สุุดโดยมีีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 4.68 4.65 และ 4.62 ตามลำำ�ดัับ โดยจะพบ

ว่่ากลุ่่�มลูกูค้า้เป้า้หมายมีคีวามพึงึพอใจต่่อด้า้นผลิติภัณัฑ์ ์และราคาทุกุด้า้นอยู่่�ในระดับัมาก โดยมีคี่่าเฉลี่่�ยความ

พึึงพอใจเท่่ากัับ 3.44-3.65 ตามลำำ�ดัับ
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การอภิิปรายผล 
การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ต้้นแบบจากวััตถุุดิิบเหลืือใช้้จากการแปรรููปปลากะพงขาวโดยการใช้้

กระบวนการวิทิยาศาสตร์แ์ละเทคโนโลยีดี้า้นอาหารมาประยุกุต์ใ์ช้ใ้นการผลิติที่่�สอดคล้องกับัวิธีกีารดำำ�เนินิงาน

วิิจััยของ Promsupa, P. [12] ทำำ�การศึึกษาการแปรรููปผลิิตภััณฑ์์ปลากะพงขาวสดสู่่�ปลากะพงขาวพร้้อมปรุุง

และศึกึษาปัจัจัยัส่่วนบุคุคลพฤติกิรรมการบริโิภค และการยอมรับัผลิติภัณัฑ์แ์ละราคาปลากะพงขาวพร้อ้มปรุงุ

และ Thanyaporn, B. et al. [13] การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ผงโรยข้้าว (ฟููริิคาเกะ) จากปลากะพงเค็็มสามน้ำำ��

ทะเลสาบสงขลา ศึึกษากระบวนการผลิิตปลากะพงเค็็มของกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนบ้้านบ่่อสวน และพััฒนา

ผลิติภัณัฑ์ผ์งโรยข้า้วปลากะพงเค็็มที่่�มีสี่่วนประกอบเครื่�องปรุงุรสในปริมิาณที่่�แตกต่่างกันั ด้ว้ยการทดสอบการ

ยอมรัับทางประสาทสััมผััส มาวิิเคราะห์์คุุณสมบััติิทางกายภาพ เคมีี และจุุลิินทรีีย์์ คุุณค่่าทางโภชนาการ และ

การยอมรัับของผู้้�บริิโภค 

จากข้้อมููลความพึึงพอใจของกลุ่่�มลููกค้้าเป้้าหมายที่่�มีตี่่อผลิิตภัณัฑ์์ทุกุด้้านอยู่่�ในระดัับมากถึึงมากที่่�สุุด 

ซึ่่�งสอดคล้้องกัับ Sadthong, P. [14] กล่่าวถึึง ด้้านผลิิตภััณฑ์์ผู้้�บริิโภคส่่วนใหญ่่พิิจารณาคุุณสมบััติิ 4R คืือการ

ลดของเสีีย การใช้้ซ้ำำ�� การนำำ�มาปรัับใช้้ใหม่่ และการซ่่อมบำำ�รุุง ผลการศึึกษาด้้านราคาผู้้�บริิโภคส่่วนใหญ่่คิิดว่่า

ราคามีีความเหมาะสมเมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับคุุณค่่าของสิินค้้าเพื่่�อสิ่่�งแวดล้้อมสอดคล้้อง Unaprom, C. et al. 

[15] พบว่่า ผู้้�บริโิภคมีทีัศันคติดิ้า้นส่่วนประสมทางการตลาดต่่อผลิิตภััณฑ์ท์ี่่�เป็น็มิิตรกับัสิ่่�งแวดล้อ้มโดยรวมอยู่่�

ในระดัับมาก เม่ื่�อพิจิารณาเป็็นรายด้้านอยู่่�ในระดัับมาก ได้้แก่่ ผู้้�บริโิภคคิดว่่าผลิิตภัณัฑ์์ที่่�เป็น็มิติรกัับสิ่่�งแวดล้อม

มีีราคาเหมาะสมกัับคุุณภาพที่่�มีีคุุณสมบััติิในการช่่วยรัักษาสิ่่�งแวดล้้อม และข้้อที่่�มีีค่่าเฉลี่่�ยต่ำำ��ที่่�สุุดคืือผู้้�บริิโภค

คิิดว่่าผลิิตภััณฑ์์ที่่�เป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อมมีีราคาสููง แต่่คุ้้�มค่่าเมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับการช่่วยรัักษาสิ่่�งแวดล้้อม
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