
          
 

โครงงาน 
เรื่อง น้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด 

(Spicy seafood) 
 
 

ผู้จัดทำ 
 

๑. นางสาวฐิรัชภรณ์ โพธี      เลขที่ ๕  รหัสประจำตวั ๖๗๒๐๒๐๒๐๐๔๘ 
๒. นางสาวพรนภา สังข์ทอง      เลขที่ ๑๘  รหสัประจำตัว ๖๗๒๐๒๐๒๐๐๖๖ 
๓. นางสาววนัชพร เสนาวิเศษ   เลขที่ ๒๐  รหสัประจำตัว ๖๗๒๐๒๐๒๐๐๖๙ 
๔. นางสาวณัฐณิชา เกิดศิริ       เลขที่ ๒๙  รหัสประจำตัว ๖๗๒๐๒๐๒๐๐๘๒ 

 
 

ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพปีที่ ๓ 
สาขาวิชาการตลาด สาขางาน บริหารธุรกิจ ห้อง ๒ 

 
 
 

ครูที่ปรึกษารายวิชาโครงงาน 
นายชินพร ศิริภูธร 

 
 

วิทยาลัยเทคนิคระยอง 
สำนักงานกรรมการอาชีวะศึกษา กระทรวงศึกษาธิการ 

ภาคเรียนที่ ๑ ปีการศึกษา ๒๕๖๙ 
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คำนำ 
โครงงานเรื่อง “น้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด” จัดทำขึ้นเพื่อศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำพริก ให้มีความ

แปลกใหม่และน่าสนใจ โดยนำระกำซึ่งเป็นผลไม้ที่มีชื่อเสียงและเป็นวัตถุดิบที่สำคัญของจังหวัดระยอง มา
ประยุกต์ใช้เป็นส่วนประกอบหลักของน้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด ร่วมกับวัตถุดิบจากทะเล เพื่อสร้างผลิตภัณฑ์
น้ำพริกรสชาติต้มยำระกำที่มีเอกลักษณ์ เพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบในท้องถิ่น และสร้างทางเ ลือกใหม่ให้แก่
ผู้บริโภค อีกทั้งยังเป็นแนวทางในการนำวัตถุดิบทางการเกษตรและทรัพยากรด้านการประมงมาใช้ให้เกิด
ประโยชน์และสร้างมูลค่าเพิ่ม ในการจัดทำโครงงานครั้งนี้ คณะผู้จัดทำได้ศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับวัตถุดิบ 
ขั้นตอนการผลิต การปรุงรส ตลอดจนความคิดเห็นและความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ เพื่อ
นำข้อมูลที่ได้มาปรับปรุงและพัฒนาน้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ดให้มีรสชาติ คุณภาพ และบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม 
รวมถึงสามารถนำความรู้ด้านการผลิตและการตลาดมาประยุกต์ใช้ในการสร้างและพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มี
ความเหมาะสมและตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค คณะผู้จัดทำหวังเป็นอย่างยิ่งว่าโครงงานเรื่อง
น้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ดนี้จะเป็นประโยชน์ต่อผู้ที่สนใจ และสามารถนำความรู้ที่ได้รับไปประยุกต์ใช้ในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร การเพิ่มมูลค่าวัตถุดิบในท้องถิ่น ตลอดจนเป็นแนวทางในการประกอบอาชีพ
ต่อไป หากโครงงานฉบับนี้มีข้อผิดพลาดประการใด คณะผู้จัดทำขออภัยมา ณ ที่นี้ 

         
 

 
คณะผู้จัดทำ 
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๑. ชื่อโครงงาน   : น้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด 
    (Spicy seafood) 
๒. ผู้รับผิดชอบโครงงาน  : นางสาวฐิรัชภรณ์  โพธี 
              : นางสาวพรนภา    สังข์ทอง 
    : นางสาววนัชพร    เสนาวิเศษ 
    : นางสาวณัฐณิชา   เกิดศิร ิ
๓. ครูที่ปรึกษา   : นายชินพร          ศิริภูธร 
๔. ลักษณะโครงงาน  : ชิ้นงานธุรกิจ 
๕. ระยะเวลาในการดำเนินงาน : ๒๑ พฤษภาคม ๒๕๖๙ - ๑๘ กันยายน ๒๕๖๙ 
 

บทคัดย่อ 
โครงงานเรื่อง น้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาวิธีการผลิตน้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด 

พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีรสชาติที่เหมาะสม และศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ โดยนำ
วัตถุดิบอาหารทะเลมาใช้เป็นวัตถุดิบหลัก ผสมผสานกับวัตถุดิบต่าง ๆ ได้แก่ ปลาทอดกรอบ งาขาวคั่ว 
สาหร่ายผง กระเทียมเจียว พริกป่น เกลือ และน้ำตาล ผ่านกระบวนการผลิตและบรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่
เหมาะสม เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาและเพิ่มความสะดวกต่อการบริโภค 

การดำเนินงานใช้วิธีทดลองผลิตและเก็บรวบรวมข้อมูลผ่านแบบสอบถามเพื่อประเมินความพึง
พอใจของผู้บริโภคในด้านรสชาติ กลิ่น สี ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ และความเหมาะสม
ของราคา ผลการศึกษาพบว่า น้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ดเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความแปลกใหม่ มีรสชาติเป็น
เอกลักษณ์ สามารถรับประทานคู่กับอาหารได้หลากหลายประเภท อีกทั้งยังช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบ
อาหารทะเลและเป็นแนวทางในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสร้างรายได้ในอนาคตได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

ดังนั้น น้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ดจึงเป็นผลิตภัณฑ์ที่สามารถนำวัตถุดิบอาหารทะเลมาเพิ่มมูลค่าได้
อย่างเหมาะสม มีความแปลกใหม่ และสามารถพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสร้างรายได้ในอนาคต อีกทั้งยัง
เป็นแนวทางในการนำวัตถุดิบในท้องถิ่นมาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
ข้อมูลพื้นฐานและพฤติกรรมผู้บริโภค 
 • ข้อมูลทั่วไป: ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อายุ ๑๖-๒๐ ปี ประกอบอาชีพ นักเรียน/
นักศึกษา และมีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนต่ำกว่า ๓,๐๐๐ บาท 
 • พฤติกรรมการบริโภค: ส่วนใหญ่เคยรับประทานน้ำพริกทะเล โดยมีความถี่ในการบริโภค ๒-๓ ครั้งต่อ
สัปดาห์ และนิยมเลือกซื้อสินค้าจากตลาดมากที่สุด ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภค ภาพรวม
ความพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่างที่มีต่อ ผลิตภัณฑ์ในส่วนของส่วนประสมทางการตลาด (4Ps) ทุกด้านอยู่ใน
ระดับ มากที่สุด โดยมีรายละเอียด ดังนี ้
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• ด้านผลิตภัณฑ์ (Product): ค่าเฉลี่ย ๔.๗๐ ผู้บริโภคพึงพอใจที่บรรจุภัณฑ์มีความสวยงาม แข็งแรง และ
สามารถเปิดใช้งานได้สะดวก  
• ด้านราคา (Price): ค่าเฉลี่ย ๔.๗๒ ผู้บริโภคเห็นว่าราคาอยู่ ่ในระดับที่เหมาะสม ยอมรับได้ และมีความ
คุ้มค่า  
• ด้านช่องทางการจัดจำหน่าย (Place): ค่าเฉลี่ย ๔.๗๔ ผู้บริโภคพึงพอใจที่มีช่องทาง การชำระเงินที่
หลากหลาย รวมถึงการจัดส่งที่รวดเร็วและตรงเวลา  
• ด้านการส่งเสริมการตลาด (Promotion): ค่าเฉลี่ย ๔.๗๓ ผู้บริโภคพึงพอใจในการแจ้ง ข่าวสารหรือ
โปรโมชั่นที่ชัดเจนและทั่วถึงผ่านสื่อต่าง ๆ 
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กิตติกรรมประกาศ 
โครงงานเรื ่อง ”น้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด” สำเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี เนื่องจากได้รับความกรุณา  

และความช่วยเหลือจากหลายฝ่าย ผู้จัดทำขอขอบพระคุณ นายชินพร ศิริภูธร อาจารย์ที่ปรึกษา โครงงาน 
ที่ได้ให้คำแนะนำ คำปรึกษา และข้อเสนอแนะต่าง ๆ ตลอดระยะเวลาการดำเนินโครงงาน  ทำให้ผู้จัดทำ
สามารถนำความรูแ้ละคำแนะนำมาปรับปรุงและพัฒนาโครงงานให้มีความสมบูรณ์ มากยิ่งขึ้น 

ขอขอบคุณคณะครูและบุคลากรที่เกี่ยวข้อง ตลอดจนเพื่อน ๆ ที่ให้ความช่วยเหลือ สนับสนุน  
และให้ความร่วมมือในการดำเนินโครงงาน รวมถึงผู้ตอบแบบสอบถามทุกท่านที่สละเวลา ในการให้ข้อมูล 
ซึ่งเป็นประโยชน์ต่อการจัดทำโครงงานในครั้งน้ี  

สุดท้ายนี ้ผู้จัดทำขอขอบพระคุณทุกท่านทีม่ีส่วนช่วยเหลือและสนับสนุนให้โครงงาน เรือ่งน้ำพริก
สับปะรดสำเร็จลุล่วงด้วยดี และหวังเป็นอย่างยิ่งว่าโครงงานฉบับน้ีจะเป็นประโยชน์แก ่ผู้ที่สนใจต่อไป  

 
 
 

คณะผู้จัดทำ 
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สารบญั 
เรื่อง หนา้ 
คำนำ ก 

บทคัดย่อ ข-ค 

กิตติกรรมประกาศ ง 

สารบญั จ-ฉ 

สารบญัภาพ ช-ซ 

สารบญัตาราง ฌ 

บทที่ ๑ บทนำ ๑ 
        ๑.๑ ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา ๑ 
        ๑.๒  วัตถุประสงค์ของโครงงาน ๑ 
        ๑.๓ ขอบเขตของการศึกษา ๑ 
        ๑.๔ ขอบเขตด้านเป้าหมาย ๒ 
        ๑.๕ วิธีการดำเนินโครงงาน ๒ 
        ๑.๖ ขอบเขตด้านงบประมาณ ๒-๓ 
        ๑.๗ คำนวณต้นทุน/กำไร ๓ 
        ๑.๘ สิ่งที่คาดว่าจะได้รับ ๓ 
        ๑.๙ นิยามศัพท ์ ๓-๔ 
บทที่ ๒ เอกสารทฤษฎีและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง ๕ 
        ๒.๑ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับระกำและการแปรรูป ๕ 
        ๒.๒ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับน้ำพริกและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ๕-๖ 
        ๒.๓ ทฤษฎีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ (New Product Development) ๖ 
        ๒.๔ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับหอมเจียว ๖ 
        ๒.๕ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับระกำ ๖-๗ 
        ๒.๖ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับกุ้งแห้ง ๗ 
        ๒.๗ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับหมึกแห้ง ๗ 
        ๒.๘ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับกระเทียมเจยีว ๗-๘ 
        ๒.๙ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับน้ำตาล ๘ 
        ๒.๑๐ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผงชูรส ๘ 
        ๒.๑๑ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับตะไคร้ ๘-๙ 
        ๒.๑๒ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับพริกแห้ง ๙ 
        ๒.๑๓ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับใบมะกูด ๙ 
        ๒.๑๔ งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

๑๐ 
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สารบญั (ต่อ) 

  

บทที่ ๓ วิธีการดําเนินงาน       ๑๑ 
        ๓.๑ การจัดทําช้ินงานธุรกิจ ๑๑-๒๒ 
        ๓.๒ การดำเนินการวิเคราะห์ข้อมูล ๒๓-๒๔ 
        ๓.๓ การเก็บรวบรวมข้อมูล 
        ๓.๔ การวิเคราะห์ข้อมูล 
        ๓.๕ สถติิที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 

๒๔ 
๒๕ 
๒๕ 

บทที่ ๔ ผลการวิเคราะห์ข้อมูล ๒๖ 
        ๔.๑  สัญลักษณท์ี่ใช้ในการเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
        ๔.๒  ขัน้ตอนในการวิเคราะห์ข้อมูล 
        ๔.๓  ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
              ตอนที่ ๑ การวิเคราะห์ข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 

๒๖ 
๒๖ 
๒๖ 

๒๖-๒๗ 
              ตอนที่ ๒ การวิเคราะห์ข้อมูลเกีย่วกับปัจจัยที่มีผลต่อการเลอืกซื้อน้ำพริกทะเล ๒๘ 
              ตอนที่ ๓ การวิเคราะห์ข้อมูลกลยุทธ์ ๔P ที่มีผลต่อการเลือกซื้อน้ำพริกทะเล 
            โดยศึกษา 

๒๙-๓๐ 

              ความต้องการ ๔ ด้าน คือ ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านราคา ด้านการจัดจําหน่าย  
              และด้านส่วนประสมทางการตลาด       

 

บทที่ ๕ สรุปผล อภิปราย และข้อเสนอแนะ ๓๑ 
         ๕.๑ วตัถุประสงค์ในการจัดทำโครงงาน ๓๑ 
         ๕.๒ วธิีการจัดทําโครงงาน ๓๑ 
         ๕.๓ สรุปผลการตอบแบบสอบถาม ๓๑-๓๒ 
         ๕.๔ อภิปรายผลการทําโครงงาน ๓๒ 
บรรณานุกรม ๓๔ 

ภาคผนวก ๓๕ 

      ภาคผนวก ก ประวัติผู้จัดทํา ๓๖-๓๙ 

      ภาคผนวก ข การตอบแบบสอบถาม ๔๐ 



ช 

 

สารบญัภาพ 
 

เรื่อง หน้า 
     ภาพประกอบที่ ๓.๑ อุปกรณ์ในการทำน้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด ๑๑ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๒ วัตถุดิบในการทำน้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด ๑๒ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๓ นำปลาหมึกไปล้างด้วยน้ำสะอาด ๑๒ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๔ นำปลาหมึกแห้งพักไว้หรือสเด็จน้ำไว้ให้แห้ง ๑๓ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๕ นำปลาหมึกลงไปทอดให้กรอบในขนาดไฟกลางเสร็จแล้วเอาขึ้น ๑๓ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๖ นำกุ้งแห้งลงไปคั่วให้มีกลิ่นหอมและมีสีเหลืองอ่อนด้วยไฟอ่อน ๑๔ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๗ นำตะไคร้ไปล้างด้วยน้ำสะอาด ๑๔ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๘ นำตะไคร้มาหั่นหรือซอยเป็นชิ้นเล็กๆ ๑๕ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๙ นำใบมะกรูดไปล้างด้วยน้ำสะอาด ๑๕ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๑๐ นำใบมะกรูดมาฉีกเป็นช้ินเล็กๆ ๑๕ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๑๑ นำใบมะกรูดลงไปทอดในกระทะให้กรอบ ๑๖ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๑๒ นำตะไคร้มาคั่วในกระทะให้หอมและเหลืองออ่นๆ ๑๖ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๑๓ นำระกำมาปลอกเปลือกให้เรียบร้อย ๑๖ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๑๔ นำระกำมาหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ ๑๗ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๑๕ นำระกำมาคั้นน้ำออกตามจำนวนที่ต้องการ ๑๗ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๑๖ นำตะไคร้ที่คั่วไว้ลงไปตำให้ละเอียดพอสมควร ๑๗ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๑๗ นำหมึกที่ทอดไว้ลงไปตำให้ละเอียดพอสมควร ๑๘ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๑๘ นำตะไคร้ที่ตำแล้วมาใส่ลงไป ๑๘ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๑๙ นำกุ้งแห้งที่คั่วไว้มาใส่ลงไปตำให้ละเอียดพอสมควร ๑๙ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๒๐ นำหอมเจียวมาตำให้หยาบพอสมควร ๑๙ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๒๑ นำกระเทียมเจียวมาตำให้หยาบพอสมควร ๑๙ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๒๒ นำมาคั่วให้หอม/แห้ง ด้วยขนาดไฟอ่อน ๒๐ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๒๓ ใสพ่ริกป่นลงไป ๒๐ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๒๔ ใสน่้ำตาลลงไป ๒๐ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๒๕ ใสผ่งชูรสลงไป ๒๑ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๒๖ ใสน่้ำระกำลงไป ๒๑ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๒๗ ใสเ่กลือลงไป ๒๑ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๒๘ คัว่ให้เข้ากันด้วยไฟอ่อน ๒๒ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๒๙ ใสใ่บมะกรูดลงไป ๒๒ 
     ภาพประกอบที่ ๓.๓๐ ตกัทำพริกใสใ่นกระปุก ขนาด ๒๕ กรมั ๒๒ 

 
 



ซ 

 

การตอบกลับแบบสอบถาม        ๔๓-๕๒ 
ผลการตอบกลับแบบสอบถาม        ๕๓-๕๗ 
  



ฌ 

 

สารบัญตาราง 
เรื่อง       หน้า 
ตารางที่ ๔.๑ แสดงจํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสบถามจําแนกตามเพศ ๒๖  
ตารางที่ ๔.๒ แสดงจํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามอายุ ๒๗  
ตารางที่ ๔.๓ แสดงจํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามอาชีพ ๒๗  
ตารางที่ ๔.๔ แสดงจํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามรายได้ 
                 เฉลี่ยต่อเดือน 

๒๗  

ตารางที่ ๔.๕ แสดงจํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจํานวน 
                ตามแหล่งที่ซื้อประจํา 

๒๘  

ตารางที่ ๔.๖ แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความคิดเห็น 
                ต่อความต้องการด้านผลิตภัณฑ์ 

๒๙  

ตารางที่ ๔.๗ แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความคิดเห็น 
                 ต่อความต้องการด้านราคา 

๒๙  

ตารางที่ ๔.๘ แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความคิดเห็น 
                 ต่อความต้องการด้านช่องทางการจัดจำหน่าย 

๓๐  

ตารางที่ ๔.๙ แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความคิดเห็น 
                 ต่อความต้องการด้านด้านการส่งเสริมการตลาด  

๓๐  

ตอนที่ ๓ ความพึงพอใจเกีย่วกับผลิตภัณฑน์้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด  ๔๑  
  

  
  



๑ 

 

บทที่ ๑ 

บทนำ 
๑.๑ ความเป็นมาและความสำคญัของปญัหา 
 จังหวัดระยองเป็นจังหวัดที ่ม ีศ ักยภาพด้านทรัพยากรธรรมชาติและเศรษฐกิจที ่สำคัญ  
ของประเทศไทย โดยมีความโดดเด่นทั้งด้านการเกษตรและการประมง เนื่องจากมีสภาพภูมิประเทศ  
ที่เหมาะสมต่อการเพาะปลูกพืชผลทางการเกษตรและมีพื้นที่ติดชายฝั่งทะเล ทำให้มีทรัพยากรสัตว์น้ำ  
ที ่อ ุดมสมบูรณ์ ประชาชนส่วนใหญ่ประกอบอาชีพเกษตรกรรมและประมงเป็นหลัก โดยเฉพาะ  
การเพาะปลูก ระกำ ซึ ่งเป็นผลไม้ขึ ้นชื ่อของจังหวัดระยอง ในช่วงฤดูกาลที ่ระกำออกผลพร้อมกัน  
เป็นจำนวนมาก มักเกิดปัญหาผลผลิตล้นตลาด ส่งผลให้ราคาจำหน่ายลดลง เกษตรกรไม่สามารถจำหน่าย
ผลผลิตได้ในราคาที่เหมาะสม บางส่วนต้องจำหน่ายในราคาต่ำกว่าต้นทุน หรือปล่อยให้ผลผลิตเสียหาย
จากการเก็บรักษาที่มีข้อจำกัด ทำให้เกิดความสูญเสียทั้งในด้านรายได้และทรัพยากรนอกจากนี้วัตถุดิบ
จากการประมง แม้จะมีปริมาณมากในบางช่วงฤดูกาล แต่หากไม่ม ีการแปรรูปหรือมูลค่า เพิ่ม 
อย่างเหมาะสม ก็อาจประสบปัญหาราคาตกต่ำและมีข้อจำกัดด้านการเก็บรักษาเช่นเดียวกัน ส่งผลกระทบ
ต่อรายได้ของชาวประมงและผู้ประกอบการในท้องถิ่น 

ดังนั้นคณะผู้จัดทำจึงมีแนวคิดในการนำระกำมาประยุกต์ใช้เป็นส่วนประกอบของ  น้ำพริกทะเล
แซ่บซี๊ด(Spicy seafood chili paste) เพื่อสร้างผลิตภัณฑ์ที่มีรสชาติเป็นเอกลักษณ์ ผสมผสานความ
เปรี้ยวอมหวานของระกำเข้ากับความเผ็ดและความหอมของเครื่องต้มยำ รวมถึงวัตถุดิบจากอาหารทะเล
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ดังกล่าวไม่เพียงช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับผลผลิตทางการเกษตรและวัตถุดิบท้องถิ่น  
แต่ยังเป็นการส่งเสริมการอนุร ักษ์อ ัตลักษณ์ด้านอาหารของจังหวัดระยอง สร้างทางเลือกใหม่  
ให้แก่ผู้บริโภค และสามารถต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีศักยภาพในการสร้างรายได้และพัฒนาเป็นสินค้า
ชุมชนในอนาคตได ้

 

๑.๒ วัตถุประสงค์ของโครงงาน 
 ๑. เพื่อเพิ่มมูลค่าทางเกษตรของท้องถิ่น โดยนำระกำซึ่งเป็นผลไม้ขึ้นชื่อของจังหวัดระยอง 
มาประยุกต์พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้เกิดความแปลกใหม่และมีมูลค่าเพิ่ม 
 ๒. เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารให้มีความแตกต่างจากสินค้าทั่วไป โดยใช้รสชาติเปรี้ยวอมหวาน
ของระกำมาประสมประสานกับน้ำพริกทะเลรสต้มยำเพ่ือสร้างจุดเด่นให้กับสินค้า 
 ๓. เพื่อเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ต้องการผลิตภัณฑ์อาหารรูปแบบใหม่ที่มีรสชาติแปลกใหม่
และมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว 
๑.๓ ขอบเขตของการศึกษา 
  ขอบเขตด้านระยะเวลา 
          - ภาคเรียนที่ ๑ ปีการศึกษา ๒๕๖๙ ( ๒ มิถุนายน ๒๕๖๙ - ๑๘ กันยายน ๒๕๖๙) 
  ขอบเขตด้านสถานที่ 
          - บ้านเลขที่ ๓๗/๔ หมู่ ๖ ตำบล ตาขัน อำเภอ บ้านค่าย จังหวัด ระยอง ๒๑๑๒๐ 
 



๒ 

 

๑.๔ ขอบเขตด้านเป้าหมาย 
   เป้าหมายเชงิปริมาณ 

ผลิตน้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ดรสต้มยำระกำในปริมาณ ๒๕ กรัม จำนวน ๘๐ กระปุก 
 เป้าหมายเชิงคุณภาพ 
      - เพื ่อพัฒนาให้มีมาตรฐานสามารถสร้างความเชื ่อมั ่นและความน่าเชื ่อถือ 

  ของผลิตภัณฑใ์ห้แก่ผู้บริโภคได ้
      - เพื่อสร้างความพึงพอใจให้แก่ผู ้บริโภคทั้งด้านรสชาติ คุณภาพของผลิตภัณฑ์  

และความสะอาด ความปลอดภัย  
      - เพื ่อให้ม ีภาพลักษณ์ที ่ โดดเด่นสะท้อนอัตล ักษณ์และวัฒนธรรมท้องถิ่น  

  ได้อย่างชัดเจน 
 

๑.๕ วิธีการดำเนินโครงงาน 
 

ขั้นตอนการ 
ดำเนนิงาน 

สัปดาห ์
๑ ๒ ๓ ๔ ๕ ๖ ๗ ๘ ๙ ๑๐ ๑๑ ๑๒ ๑๓ ๑๔ ๑๕ ๑๖ ๑๗ ๑๘ 

๑.ศึกษา                   
๒.ทดสอบ                   
๓.สร้างนวัตกรรม                   
๔.ทดลองใช ้                   
๕.เก็บข้อมลู                   
๖.สรุปผล                   
๗.ทำวิจัย ๕ บท                   

 
๑.๖ ขอบเขตด้านงบประมาณ 
 

 
ลำดับ 

 

 
รายการ 

จำนวน 
หน่วย/นับ 

ราคาต่อ
หน่วย 
(บาท) 

ราคารวม 
(บาท) 

 
หมายเหต ุ

๑. ระกำ ๕๐๐ กรัม ๑๐ ๕๐ - 
๒. กุ้งแห้ง ๒๐๐ กรัม ๒.๒ ๙๐ - 
๓. หมึกแห้ง ๒๐๐ กรัม ๑.๐๕ ๑๙๐ - 
๔. หอมเจียว ๒๐๐ กรัม ๑๐ ๒๐ - 
๕. กระเทียมเจียว ๒๐๐ กรัม ๑๐ ๒๐ - 
๖. น้ำตาล ๕๐๐ กรัม ๓๓.๓ ๑๕ - 
๗. ผงชูรส ๗๒ กรัม ๗.๒ ๑๐ - 
๘. ตะไคร้ ๑๐๐ กรัม ๑๐ ๑๐ - 



๓ 

 

 
ลำดับ 

 

 
รายการ 

จำนวน 
หน่วย/นับ 

ราคาต่อ
หน่วย 
(บาท) 

ราคารวม 
(บาท) 

 
หมายเหต ุ

๙. พริกแห้ง ๒๐๐ กรัม ๓.๓ ๖๐ - 
๑๐. ใบมะกูด ๑๐๐ กรัม ๕ ๒๐ - 
๑๑. กระปุก(๖.๕ซม.*๔ซม.) ๘๐ กระปุก ๕.๒๕ ๔๒๐ - 
๑๒. สติกเกอร(์๒.๕ซม.*๘ซม.) ๒๐๐ ดวง ๑ ๒๐๐ - 
๑๓. ถุงกันช้ืน ๑๐๐ ชิ้น ๑.๕ ๖๕ - 

ยอดรวมสุทธ ิ ๑,๑๗๐  
(หนึ่งพันหนึ่งร้อยเจ็ดสิบบาทถ้วน) 

                     
๑.๗ คำนวณต้นทุน/กำไร 

๑. ต้นทุนรวม ๑,๑๗๐ บาท จะผลิตได้จํานวน ๘๐ กระปุก ขนาดในปริมาณ ๒๕ กรัมต่อกระปุก 
๒. ราคาปลีกกระปุกละ ๒๙ ต้นทุน ๑๐.๒๔ บาทต่อกระปุก และกําไร ๑๔.๓๗ บาท 

อัตรากําไร ๙๘.๒๒% 
๓. ราคาส่งกระปุกละ ๒๕ บาท ( เมื่อมีการสั่งซื้อ ๓ กระปุกขึ้นไป ) ต้นทุน ๑๐.๒๔ บาท 

ต่อกระปุกและกําไร ๑๐.๓๗ บาทต่อ ๑ กระปุก อัตรากําไร ๗๐.๘๘% 
๑.๘ ผลที่คาดว่าจะได้รับ 

๑. สามารถนำองค์ความรู้และแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไปประยุกต์ใช้ในการสร้างสรรค์
ผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปแบบใหม่ในอนาคต 

๒. สามารถส่งเสริมการอนุรักษ์และเผยแพร่อัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมด้านอาหารของท้องถิ่น ผ่าน
การนำวัตถุดิบพ้ืนบ้านมาประยุกต์ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์สมัยใหม่ 

๓. สามารถเพิ่มมูลค่าให้แก่ผลผลิตทางการเกษตรของจังหวัดระยอง โดยเฉพาะ ระกำซึ่งเป็น
ผลไม้ขึ้นชื่อของท้องถิ่น 
๑.๙ นิยามศพัท ์

เพื่อให้เกิดความเข้าใจความหมายตรงกับการศึกษาครั้งนี้ คณะผู้จัดทำจงึกำหนดความหมายและ
ขอบเขตของศัพท์ต่าง ๆ ไว้ดังนี ้

น้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด หมายถงึ ผลิตภัณฑ์อาหารประเภทเครื่องจิ้มที่ได้รับการพัฒนาสูตรโดยนำ
วัตถุดิบจากทะเล เช่น อาหารทะเลแห้ง มาประยุกต์ร่วมกับส่วนผสมต่าง ๆ และมี ระกำ ซึ่งเป็นวัตถุดิบที่
มีชื่อเสียงของจังหวัดระยองเป็นส่วนประกอบสำคัญ เพื่อให้เกิดรสชาติเปรี้ยว เผ็ด และกลมกล่อมใน
รูปแบบที่แปลกใหม่และมีเอกลักษณ ์

ชิ้นงานธุรกิจ (Business Product) หมายถึง ผลงานหรอืผลิตภัณฑ์น้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ดที่ได้รับ
การพัฒนาขึ้นภายใต้กระบวนการศึกษาด้านการตลาด การคำนวณต้นทุน การกำหนดราคา กำไร และการ
ประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภค เพื่อมุ่งเน้นให้สามารถนำไปต่อยอดเชิงพาณิชย์และสร้างรายได้ 



๔ 

 

การเพิ่มมลูคา่ (Value Added) หมายถึง การนำวัตถุดิบจากทะเลและวัตถุดิบในท้องถิ่น เช่น 
อาหารทะเลและระกำ มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์น้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ดที่มีความแปลกใหม่ มีบรรจุภัณฑ์ที่
เหมาะสม ทันสมัย และตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภค เพื่อเพ่ิมมูลค่าให้กับวัตถุดิบและสร้าง
ความได้เปรียบทางการแข่งขัน 

กลยุทธ์ 4P (Marketing Mix) หมายถึง เครื่องมือทางการตลาดที่ใช้ในการดำเนินโครงงาน
น้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด ประกอบด้วย การพัฒนาผลิตภัณฑ์ (Product) การกำหนดราคาขายที่เหมาะสม 
(Price) ช่องทางการจัดจำหน่ายทั้งออฟไลน์และออนไลน ์(Place) และการส่งเสริมการตลาด 
(Promotion) เพื่อสื่อสารคุณค่าของผลิตภัณฑ์และเข้าถึงกลุ่มเป้าหมาย 
 
                                                                                                        
  



๕ 

 

บทที่ ๒ 
เอกสารและทฤษฎีและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

 ในการจัดทำโครงงาน น้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด ได้มีการจัดหาข้อมูลแหล่งความรู้ทฤษฎีประกอบจาก
แหล่งต่าง ๆ นั้นมาใช้ในการทำโครงงาน น้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด  
          ๒.๑ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับระกำและการแปรรูป 

๒.๒ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับน้ำพริกและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.)  
๒.๓ ทฤษฎีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ (New Product Development) 
๒.๔ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับหอมเจียว 

          ๒.๕ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับระกำ 
          ๒.๖ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับกุ้งแห้ง 
          ๒.๗ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับหมึกแห้ง 
          ๒.๘ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับกระเทียมเจียว 
          ๒.๙ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับน้ำตาล 
          ๒.๑๐ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผงชูรส 
          ๒.๑๑ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับตะไคร้ 
          ๒.๑๒ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับพริกแห้ง 
          ๒.๑๓ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับใบมะกูด 
    ๒.๑๔ งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
  

๒.๑ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับสับปะรดและการแปรรูป 
      ๒.๑.๑ ลักษณะและคณุค่าทางโภชนาการ ระกำ (Salacca) เนื้อผลมีวิตามินซ ีแคลเซียม ฟอสฟอรัส 
คาร์โบไฮเดรต และเหล็ก มีสรรพคุณทำให้ชุม่คอ บรรเทาอาการไอ ขับเสมหะ ช่วยป้องกันโรคหวัด คลาย
ร้อน ช่วยย่อยอาหาร และทำให้เจริญอาหาร 
      ๒.๑.๒ การแปรรปูระกำ การคั้นน้ำระกำ (extracting Salacca juice) เพื่อนำมาทำน้ำพริก ต้องได้
น้ำระกำที่เข้มข้น เนื้อข้นขลกั และไมผ่สมน้ำ เพื่อไม่ให้น้ำพริกแฉะหรือจืดจาง 
๒.๒ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับน้ำพริกและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  
      ๒.๒.๑ ความหมายและประเภทของน้ำพริก เครือ่งจิ้มหรืออาหารคูค่รัวไทยทีม่ีส่วนประกอบหลัก 
คือ พริก หอม กระเทียม กะปิ และเครื่องปรุงรส การนำผลไม้ที่มีรสเปรี้ยวอมหวาน เช่น ระกำ มาเป็น
ส่วนผสมหลัก ถือเป็นการสร้างเอกลักษณ์ใหม่ที่สอดคล้องกับพฤติกรรมผู้บริโภคที่รักสุขภาพ 
 ๒.๒.๒ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน น้ำพริกทะเล (มผช. ๓๒๑/๒๕๖๖) น้ำพรกิทะเลหากผ่าน 
กระบวนการผัดให้สุก จะต้องอ้างอิงเกณฑ์ของกระทรวงอุตสาหกรรม (ปรับปรุงปี ๒๕๖๖) โดยต้องมี
คุณลักษณะที่สำคัญคือ 

  
 
 
 



๖ 

 

๒.๒.๒.๑ ลักษณะทั่วไป เนื้อสัมผัสต้องไม่แฉะเกินไป ส่วนผสมกระจายตวัสม่ำเสมอ  
 ๒.๒.๒.๒ สี กลิ่น รส ต้องมีสีธรรมชาติของส่วนผสม มีกลิ่นหอมของเครื่องเทศและระกำ รสชาติกลม
กล่อม ปราศจากกลิ่นหืนหรอืกลิ่นหมักดอง  
 ๒.๒.๒.๓ สิ่งเจอืปน ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอม และปริมาณจุลินทรีย์ต้องอยู่ในเกณฑ์ มาตรฐานความ
ปลอดภัย 
๒.๓ ทฤษฎีการพัฒนาผลิตภณัฑ์ใหม่ (NPD)  
 อ้างอิงแนวคิดของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม (๒๕๖๓, ๒๕๖๖) ในกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ 
โดย เน ้นย ้ ำข ั ้ นตอนสำค ัญค ือ การออกแบบบรรจ ุ ภ ัณฑ ์และการยกระด ับสร ้ า งม ู ลค่ า  
(Packaging & Premiumization) ซึ่งเป็นการคัดสรรบรรจุภัณฑ์ที่สามารถรักษาคุณภาพ ป้องกัน
ความชื้นและอากาศภายนอก เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา (Shelf-life) พร้อมทั้งออกแบบฉลากสินค้าให้มี
ความทันสมัย น่าเชื ่อถือ เพื่อยกระดับน้ำพริกทะเลพื้นบ้านสู่ผลิตภัณฑ์พรีเมียมพร้อมรับประทาน   
(อ้างอิง เสาวคนธ์ เหมวงษ์, ๒๕๖๖) 
 
๒.๔ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับหอมเจียว (Shallot) 
   หอมเจียว คือ หอมแดงที่นำมาซอยเป็นแผ่นบาง ๆ แล้วทอดในน้ำมันจนมีสีเหลืองทองและกรอบ 
มีกลิ่นหอมและรสหวานอ่อน ๆ นิยมใช้เป็นเครื่องเคียงหรือส่วนประกอบของอาหาร เช่น น้ำพริก ข้าวต้ม 
ก๋วยเตี๋ยว ยำ และอาหารทอดต่าง ๆ โดยช่วยเพิ่ม กลิ่นหอม รสชาติ และความกรอบ ให้กับอาหาร 
    ๒.๔.๑ ลักษณะทั่วไปเกี่ยวกับหอมเจียว 
ลักษณะปรากฏ เป็นหอมแดงที่ถูกนำมาซอยเป็นแว่น แล้วนำไปทอดในน้ำมันจนแห้ง มีสีเหลืองทองถึงสี
น้ำตาลอ่อนเนื้อสัมผัสมีความกรอบ ร่า และน้ำหนักเบากลิ่นและรสชาติมีกลิ่นหอมเฉพาะตัวจากการเจียว
รสชาติหวานอมกลมกล่อม มีความมัน และหอมกลิ่นน้ำมันหอมระเหย 
   ๒.๔.๒ สรรพคุณของหอมเจียว 
   หอมเจียวมีคุณค่าจากหอมแดงซึ่งเป็นพืชในกลุ่มเดียวกับหัวหอม มีสารสำคัญหลายชนิด เช่น 
สารฟลาโวนอยด์และสารประกอบกำมะถัน ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยปกป้องเซลล์จาก
ความเสียหายที่เกิดจากอนุมูลอิสระ นอกจากนี้ หอมแดงยังมีสารอาหารและแร่ธาตุบางชนิดที่เป็ น
ประโยชน์ต่อร่างกาย การนำหอมแดงมาเจียวช่วยเพิ่มกลิ่นหอมและรสชาติให้กับอาหาร รวมถึงเพิ่มความ
กรอบและสร้างความแตกต่างด้านเนื้อสัมผัส ทำให้อาหารมีความน่าสนใจและน่ารับประทานมากขึ้น 
๒.๕ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับระกำ (Salak) 
    ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับระกำ ระกำ (ชื่อวิทยาศาสตร์: Salacca wallichiana) ระกำเป็นพืชที่
สามารถปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมได้ดี เจริญเติบโตและให้ผลผลิต ได้ทั่วไปในที่ดอนและชุ่มชื้น ระกำ
เป็นพืชที่ชอบร่มเงาปกคลุม ดังนั้นชาวสวนจึงนิยม ปลูกพืชขนาดใหญ่อื่น ๆ ให้ร่มเงาแก่ระกำ ระกำจะให้
ผลผลิตมากในช่วงเดือนพฤษภาคม - มิถุนายน ระกำเป็นพืชขึ้นทั่วไป ในพื้นที่ป่าของจังหวัดตราด จันทบุรี 
ระยอง ต่อมาได้มีการนำระกำมาปลูกในสวน และปรับปรุงพันธ์ุให้เป็นพันธ์ุดีขึ้น 
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   ๒.๕.๑ ลักษณะทั่วไปเกี่ยวกับระกำ 
    เป็นพืชวงศ์ปาล์ม ซึ่งมีต้นหรือเหง้าเตี้ย ยอดแตกเป็นกอ ใบมีลักษณะยาวเป็นทาง ยาวประมาณ 
2-3 เมตร ลำต้นมีหนามแหลมยาวประมาณ 1 นิ้ว ออกผลเป็นทะลาย ทะลายหนึ่งมีตั้งแต่ 2 -5 กระปุก 
เปลือกผลมีหนามแข็งเล็ก ๆ อุ้มไปทางท้ายผล ผลหนึ่ง ๆ มี 2-3 กลีบ เป็นส่วนมากเมื่อดิบมีรสฝาด 
และเปรี้ยว  
    ๒.๕.๒ สรรพคุณของระกำ 
    กําช่วยบรรเทาอาการกระหายน้ำะกำใช้รับประทานเป็นยารักษาอาการไอ ช่วยรักษาอาการไข้ ใช้
เป็นยาขับเสมหะ (ผล, แก่น) ช่วยรักษาเลือด รักษากำเดา (แก่น) ช่วยในการย่อยอาหาร  
๒.๖ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับกุ้งแห้ง (dried shrimp) 

เป็นอาหารแห้งชนิดหนึ่งโดยการทำให้แห้งเพื่อป้องกันการเน่าเสียของอาหารและสามารถเก็บไว้
ได้นานยิ่งขึ้น ที่บ้านส่วนใหญ่มักมีติดไว้ประจำครัว กุ้งแห้งสามารถนำมาประกอบอาหาร  
    ๒.๖.๑ ลักษณะทั่วไปเกี่ยวกบักุ้งแห้ง 
  มีเนื้อสัมผัสนิ่มพอดี ไม่แข็งกระด้างหรือแห้งจนเกินไป ตัวกุ้งแห้งสนิท สีต้องเป็นสีส้มธรรมชาติ 
ไม่แดงสดหรือส้มจัดจนผิดปกติ  
    ๒.๖.๒ สรรพคุณของกุ้งแห้ง 
    อุดมไปด้วยโปรตีนและแคลเซียมสูง ช่วยเสริมสร้างกล้ามเนื้อและบำรุงกระดูก แต่มีโซเดียมและ
ฟอสฟอรัสสูง จึงควรบริโภคในปริมาณที่พอเหมาะเพื่อหลีกเลี่ยงผลกระทบต่อสุขภาพ 
๒.๗ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับหมกึแห้ง (Dried squid) 
    เป็นอาหารทะเลแปรรูปทีไ่ด้จากการนำปลาหมึกสดมาผ่าเอาเครื่องในออก ล้างน้ำให้สะอาด แล้ว
นำไปผ่านกระบวนการลดความชื้น โดยการตากแดดหรืออบแห้ง เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาให้นานมากขึ้น 

๒.๗.๑ ลักษณะทั่วไปเกี่ยวกบัหมึกแห้ง  
    มีีสีขาวนวลถึงน้ำตาลอ่อน ตัวเรียบตรง เนื้อไม่บางหรือแห้งกรอบจนเกินไป ผิวอาจมีผงสีขาวเป็น
นวลแป้งธรรมชาติ ไม่มีกลิ่นเหม็นอับ เหม็นเปรี้ยว หรือขึ้นรา 
    ๒.๗.๒ สรรพคุณของหมึกแห้ง 
  เป็นแหล่งโปรตีนช้ันดี และแร่ธาตุสำคัญ เช่น ธาตุเหล็ก สังกะสี และซีลีเนียม โดยมีกรดไขมันโอ
เมก้า 3 ที่ช่วยบำรุงหัวใจ 
๒.๘ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับกระเทียมเจียว (garlic) 
  กระเทียมเจียวเป็นผลิตภัณฑ์ที่ทำจาก กระเทียมสด โดยนำมาปอกเปลือก ล้างทำความสะอาด 
แล้วซอยหรือหั่นเป็นชิ้นบาง ๆ จากนั้นนำไปทอดในน้ำมันจนมีสีเหลืองทองและกรอบ เมื่อทอดเสร็จจะนำ
ขึ้นพักให้สะเด็ดน้ำมัน กระเทียมเจียวมีลักษณะเป็นชิ้นเล็ก ๆ สีเหลืองทอง มีกลิ่นหอมและรสชาติเป็น
เอกลักษณ ์  
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  ๒.๘.๑ ลักษณะทั่วไปเกี่ยวกับกระเทียมเจียว 
 กระเทียมเจียวเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนำกระเทียมสดมาปอกเปลือก ล้างให้สะอาด แล้วนำมา
ซอยหรือหั่นเป็นชิ้นบาง ๆ จากนั้นนำไปทอดในน้ำมันด้วยความร้อนที่เหมาะสมจนกระเทียมมีสีเหลือง
ทองและมีความกรอบ เมื่อนำขึ้นจากน้ำมันและพักให้สะเด็ดน้ำมัน จะได้กระเทียมเจียวที่มีกลิ่ นหอม
เฉพาะตัว รสชาติออกหวานและเค็มเล็กน้อย มีเนื้อสัมผัสกรอบ  
   ๒.๘.๒ สรรพคุณของกระเทียมเจียว 
   กระเทียมเป็นพืชที่มีสารสำคัญหลายชนิด โดยเฉพาะสารประกอบกำมะถัน เช่น อัลลิซิน ซึ่งเป็น
สารที่เกิดขึ้นเมื่อกระเทียมถูกบดหรือหั่น และมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ กระเทียมยังมีสารอาหาร
และแร่ธาตุบางชนิดที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย นอกจากนี้ กระเทียมเจียวยังช่วยเพิ่มกลิ่นหอมและรสชาติ
ของอาหาร 
๒.๙ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับน้ำตาล (sugar) 
  น้ำตาล เป็นชื่อเรียกทั่วไปของคาร์โบไฮเดรตชนิดละลายน้ำ โซ่สั ้น และมีรสหวาน ส่วนใหญ่ใช้
ประกอบอาหาร น้ำตาลเป็นคาร์โบไฮเดรตที่ประกอบด้วยธาตุคาร์บอน ไฮโดรเจน และออกซิเจน มีน้ำตาล
หลายชนิดเกิดมาจากที่มาหลายแหล่ง 
 ๒.๙.๑ ลักษณะทั่วไปเกี่ยวกับน้ำตาล 
  มีสถานะเป็นของแข็ง เกล็ด หรือผง สีตั้งแต่ขาวใสจนถึงน้ำตาลเข้ม สามารถดูดความช้ืนได้ดี ละลาย
น้ำได้ดี และเมื่อโดนความร้อนสูงจะเกิดปฏิกิริยาเคมีจนเปลี่ยนเป็นสีน้ำตาลเข้มและมีกลิ่นไหม้ 
 ๒.๙.๒ สรรพคุณของน้ำตาล 
 ให้พลังงานแก่ร่างกายได้อย่างรวดเร็ว ช่วยเพิ ่มรสชาติและความหวานให้อาหารเป็นแหล่ง
คาร์โบไฮเดรตที่ร่างกายนำไปใช้เป็นพลังงาน ช่วยให้อาหารมีสี กลิ่น และเนื้อสัมผัสดีขึ้นในบางเมนู 
๒.๑๐ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับชูรส (monosodium glutamate) 
 เป็นเครื่องปรุงรสที่ใช้เพิ่มความกลมกล่อมให้กับอาหาร มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า โมโนโซเดียมกลูตา
เมต (Monosodium Glutamate: MSG) 
 ๒.๑๐.๑ ลักษณะทั่วไปเกี่ยวกับชูรส 
 ลักษณะเป็นผลึกสีขาวคล้ายน้ำตาลหรือเกลือ ละลายน้ำได้ดี  ไม่มีสีและไม่มีกลิ่นใช้ปรุงอาหารเพื่อ
เพิ่มรสชาต ิ
 ๒.๑๐.๒ สรรพคุณของชูรส 
 ช่วยเพิ่มรสชาติให้อาหารมีความกลมกล่อม (รสอูมามิ) ช่วยให้อาหารมีความน่ารับประทานมากขึ้น 
ใช้ในอาหารหลากหลายประเภท เช่น แกง ผัด ต้ม และน้ำซุป หากใช้ในปริมาณที่เหมาะสม ถือว่าปลอดภัย
สำหรับคนส่วนใหญ่ตามคำแนะนำของหน่วยงานด้านความปลอดภัยอาหารทั่วโลก 
๒.๑๑ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับตะไคร้ (lemon grass) 
 ตะไคร้เป็นพืชสมุนไพรที่มีกลิ่นหอม นิยมนำมาใช้ประกอบอาหารและใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์
สมุนไพรต่าง ๆ โดยใช้ทั้งลำต้นและใบ 
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 ๒.๑๑.๑ ลักษณะทั่วไปเกี่ยวกับตะไคร้ 
 เป็นพืชล้มลุก แตกกอลำต้นสีขาวอมเขียว มีกลิ่นหอมใบยาวเรียว สีเขียว ขอบใบคมนิยมใช้ส่วนโคน
ต้นในการประกอบอาหาร 
 ๒.๑๑.๒ สรรพคุณของตะไคร้ 
 ช่วยแต่งกลิ่นและเพิ่มรสชาติอาหาร ช่วยขับลม บรรเทาอาการท้องอืด ท้องเฟ้อ ช่วยให้ร่างกายรู้สึก
สดชื่นมีสารต้านอนุมูลอิสระและมีฤทธิ์ต้านจุลินทรีย์บางชนิด นิยมนำไปชงเป็นชาสมุนไพรหรือนำมาสกัด
เป็นน้ำมันหอมระเหยล 
๒.๑๒ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับพริกแห้ง (Dried chili) 
 คือพริกสดที่ผ่านกระบวนการตากแดดหรืออบแห้งเพื่อลดความชื้น ทำให้สามารถเก็บรักษาได้นาน
ขึ้น โดยยังคงรสเผ็ดและกลิ่นหอมเฉพาะตัว พริกแห้งเป็นวัตถุดิบสำคัญในอาหารไทยหลายชนิด 
 เช่น น้ำพริก แกง และเครื่องปรุงรสต่าง ๆ เนื่องจากช่วยเพ่ิมรสชาติ สีสัน และกลิ่นหอมของอาหาร 
 ๒.๑๒.๑ ลักษณะทั่วไปเกี่ยวกับพริกแห้ง 
 มีลักษณะเป็นฝักแห้ง ผิวเหี่ยวย่น มีสีแดงเข้มหรือแดงอมส้ม ขึ้นอยู่กับพันธ์ุและวิธีการทำแห้ง  
 มีกลิ่นหอมเฉพาะตัวและมีรสเผ็ด มีความชื้นต่ำจึงเก็บรักษาได้นาน สามารถนำมาใช้ทั้งแบบเม็ด บดเป็น
ผง หรือโขลกเป็นส่วนผสมของเครื่องแกงและน้ำพริก 
 ๒.๑๒.๒ สรรพคุณของพริกแห้ง 
  ช่วยเพิ่มรสเผ็ดและกลิ่นหอมให้กับอาหาร  ช่วยกระตุ้นความอยากอาหารและเพิ่มรสชาติของ
อาหาร มีสารแคปไซซิน (Capsaicin) ซึ่งเป็นสารที่ทำให้เกิดรสเผ็ด และมีฤทธิ์ช่วยกระตุ้นการไหลเวียน
โลหิต มีสารต้านอนุมูลอิสระ เช่น วิตามินเอและวิตามินซี แม้ปริมาณวิตามินซีจะลดลงหลังการทำแห้งช่วย
เพิ่มสีสันให้ผลิตภัณฑ์อาหาร ทำให้อาหารน่ารับประทานมากยิ่งขึ้น 
๒.๑๓ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับใบมะกูด (Kaffir lime leaves) 
 ใบมะกรูดเป็นใบของต้นมะกรูด ซึ่งเป็นพืชสมุนไพรที่นิยมใช้ในการประกอบอาหารไทยมาอย่าง
ยาวนาน โดยเฉพาะเมนูต้มยำ แกง และน้ำพริก เนื่องจากมีกลิ่นหอมเป็นเอกลักษณ์ ช่วยเพิ่มความน่า
รับประทานและช่วยดับกลิ่นคาวของเนื้อสัตว์และอาหารทะเลได้ดี นอกจากนี้ยังเป็นวัตถุดิบที่ห าได้ง่าย
และมีคุณค่าทางโภชนาการ 
  ๒.๑๓.๑ ลักษณะทั่วไปเกี่ยวกับใบมะกูด 
  มีสีเขียวเข้ม ผิวใบเรียบเป็นมัน ใบมีลักษณะเป็นใบประกอบ 2 ตอน คล้ายใบซ้อนกัน มีกลิ่นหอม
เฉพาะตัวจากน้ำมันหอมระเหย นิยมนำมาใช้ทั้งใบสด ใบซอย หรือใบอบแห้ง ช่วยเพิ่มกลิ่นหอมและ
รสชาติให้กับอาหารได้เป็นอย่างดี 
 
 ๒.๑๓.๒ สรรพคุณของใบมะกูด 
   ช่วยเพิ่มกลิ่นหอมและลดกลิ่นคาวของอาหาร โดยเฉพาะอาหารทะเล มีน้ำมันหอมระเหยที่ช่วยให้
รู้สึกสดชื่นและผ่อนคลาย มีสารต้านอนุมูลอิสระที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยกระตุ้นความอยากอาหาร
และทำให้อาหารมีรสชาติกลมกล่อมยิ่งขึ้น นิยมใช้เป็นส่วนผสมในอาหารและผลิตภัณฑ์สมุนไพร เนื่องจาก
มีกลิ่นหอมตามธรรมชาติ 
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๒.๑๔ งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง  
              ๒.๑๔.๑ ศิริพร และคณะ (2565) ได้ศึกษา การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำพริกกรอบสมุนไพรเสริม
อาหารทะเลแห้ง พบว่าการใช้อุณหภูมิในการอบแห้งที่ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ชั่วโมง ร่วมกับการ
ทอดสลัดน้ำมัน สามารถลดปริมาณไขมันส่วนเกินได้ถึง 35% และได้ผลิตภัณฑ์ที่มีความกรอบ รสชาติเป็น
ที่ยอมรับของผู้บริโภคระดับมากที่สุด 
        ๒.๑๔.๒ กิตติพงษ์ และคณะ (2566) ได้ทำการศึกษา การยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์
น้ำพริกเผาซีฟู้ดสุกพร้อมรับประทาน พบว่า ส่วนผสมที่ลงตัวของรสเปรี้ยวจากมะนาวแท้และความเผ็ด
ระดับปานกลาง ให้ค่าความพึงพอใจด้านรสชาติและกลิ่นรสสูงที่สุด และการบรรจุในภาชนะสูญญากาศ
สามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑ์  อุณหภูมิห้องได้นานกว่า 3 เดือน โดยไม่ใส่สารกันบูด 
              ๒.๑๔.๓ ณิชาภัทร และวิศรุต (2567) ได้วิจัยเรื ่อง แนวทางการพัฒนาการตลาดดิจิทัล
สำหรับผลิตภัณฑ์น้ำพริกแปรรูปในกลุ่มวิสาหกิจชุมชน  สรุปว่า ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้อของ
ผู้บริโภคยุคใหม่ คือ บรรจุภัณฑ์ที่พกพาสะดวก การระบุข้อมูลโภชนาการชัดเจน และการสร้างจุดขาย
ด้านความสะอาด ปลอดภัย (Food Safety) 
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บทที่ ๓ 
วิธีการดำเนินงาน 

 
การจัดทำโครงงานผลิตภัณฑ์ น้ำพริกทะเลแซ่บซี ๊ด ได้มีการดำเนินการเป็นลำดับขั ้นตอน 

ดังต่อไปนี ้
๓.๑ การจัดทำชิ้นงานธุรกิจ 
๓.๑.๑ กระบวนการและขั้นตอนการดำเนินงานชิ้นงานธุรกิจ 
๓.๒  การดำเนินการวิเราะห์ข้อมูล 
๓.๒.๑ ประชากรและกลุม่ตัวอย่าง 
๓.๒.๒ เครื่องมือที่ใช้ในการวิเราะห์ข้อมูล 
๓.๒.๓ การเกบ็รวบรวมข้อมูล 
๓.๒.๔ การวิเคราะห์ข้อมูล 
๓.๒.๕ สถิตทิี่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 

 

๓.๑ การจัดทำชิ้นงานธุรกิจ 
 ๓.๑.๑ กระบวนการและขั้นตอนการดำเนินงานชิ้นงานธรุกิจ 
 ในการทำโครงงาน น้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด ผู้จัดทำได้ดำเนินการโดยมีขั้นตอนในการจัดทำช้ินงาน
ธุรกิจ ดังนี ้
  ขั้นตอนที่ ๑ เตรียมอุปกรณ์ในการทำน้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด 
 
                   
         

 
 

 

 

ภาพประกอบที่ ๓.๑ อุปกรณ์ในการทำน้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด 
 

 
 
 
 
 
 
 
 



๑๒ 

 

ขั้นตอนที่ ๒ เตรียมวัตถุดิบในการทำน้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด 
 

                         
 
ภาพประกอบที่ ๓.๒ วัตถุดิบในการทำน้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด 
 
ขั้นตอนที่ ๓ นำปลาหมึกแห้งไปล้างน้ำสะอาด 

 

                         
 
ภาพประกอบที่ ๓.๓ นำปลาหมึกไปล้างด้วยน้ำสะอาด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๑๓ 

 

ขั้นตอนที่ ๔ เอาปลาหมึกแห้งขึ้นพักไว้หรือเสด็จน้ำก่อน 
 

                                      
 

ภาพประกอบที่ ๓.๔ นำปลาหมึกแห้งพักไวห้รือสเด็จน้ำไว้ให้แห้ง 
 
 
ขั้นตอนที่ ๕ นำปลาหมึกแห้งลงไปทอดให้กรอบ 

 

 
ภาพประกอบที่ ๓.๕ นำปลาหมึกลงไปทอดให้กรอบในขนาดไฟกลางเสร็จแล้วเอาขึ้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๑๔ 

 

ขั้นตอนที ่๖ นำกุ้งแห้งลงไปคั่ว 
 

 
 
ภาพประกอบที่ ๓.๖ นำกุ้งแห้งลงไปคั่วให้มีกลิ่นหอมและมีสีเหลืองอ่อนด้วยไฟอ่อน

เสร็จแล้วนำพกัไว ้
 
   
 

 
 
ขั้นตอนที่ ๗ นำตะไคร้ไปล้างด้วยน้ำสะอาด 
 

         
 
ภาพประกอบที่ ๓.๗ นำตะไคร้ไปล้างด้วยน้ำสะอาด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๑๕ 

 

ขั้นตอนที่ ๘ นำตะไคร้มาหั่นหรือซอยเป็นชิ้นเล็กๆ 
 

         
 
ภาพประกอบที่ ๓.๘ นำตะไคร้มาหั่นหรือซอยเป็นชิ้นเล็กๆ 

 
ขั้นตอนที่ ๙ นำใบมะกรูดไปล้างด้วยน้ำสะอาด 
 

          
 
ภาพประกอบที่ ๓.๙ นำใบมะกรูดไปล้างด้วยน้ำสะอาด 

 
ขั้นตอนที่ ๑๐ นำใบมะกรูดมาฉีกเป็นช้ินเล็กๆ 
 

            
ภาพประกอบที่ ๓.๑๐ นำใบมะกรูดมาฉีกเป็นช้ินเล็กๆ 
 



๑๖ 

 

ขั้นตอนที่ ๑๑ นำใบมะกรูดลงไปทอดในกระทะให้กรอบ 
 

             
 
ภาพประกอบที่ ๓.๑๑ นำใบมะกรูดลงไปทอดในกระทะให้กรอบ 
 
ขั้นตอนที่ ๑๒ นำตะไคร้มาคั่วในกระทะ 
 

              
         
ภาพประกอบที่ ๓.๑๒ นำตะไคร้มาคั่วในกระทะให้หอมและเหลืองอ่อนๆ 

 
ขั้นตอนที่ ๑๓ นำระกำมาปลอกเปลือกให้เรียบร้อย 
 

             
 
ภาพประกอบที่ ๓.๑๓ นำระกำมาปลอกเปลือกให้เรียบร้อย 
 
 



๑๗ 

 

 
ขั้นตอนที่ ๑๔ นำระกำมาหั่นเป็นช้ินเล็กๆ 
 

            
 
ภาพประกอบที่ ๓.๑๔ นำระกำมาหั่นเป็นช้ินเล็กๆ 
 
ขั้นตอนที่ ๑๕ นำระกำมาคั้นน้ำ 
 

             
 
ภาพประกอบที่ ๓.๑๕ นำระกำมาคั้นน้ำออกตามจำนวนที่ต้องการ 
 
ขั้นตอนที่ ๑๖ นำตะไครท้ี่คั่วไวล้งไปตำให้ละเอียดพอสมควรเสร็จแล้วนำพักใส่จานไว ้
    

              
ภาพประกอบที่ ๓.๑๖ นำตะไครท้ี่คั่วไวล้งไปตำให้ละเอียดพอสมควรเสร็จแล้วนำพักใส่จานไว ้



๑๘ 

 

 
ขั้นตอนที่ ๑๗ นำหมึกที่ทอดไว้ลงไปตำให้ละเอียดพอสมควร 
 

              
 
ภาพประกอบที่ ๓.๑๗ นำหมึกที่ทอดไว้ลงไปตำให้ละเอียดพอสมควร 
 
 
ขั้นตอนที่ ๑๘ นำตะไคร้ที่ตำแล้วมาใส่ลงไป 
 

                              
 
ภาพประกอบที่ ๓.๑๘ นำตะไคร้ที่ตำแล้วมาใส่ลงไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๑๙ 

 

ขั้นตอนที่ ๑๙ นำกุ้งแห้งที่คั่วไว้มาใส่ลงไปตำให้ละเอียดพอสมควร 
 

            
 
ภาพประกอบที่ ๓.๑๙ นำกุ้งแห้งที่คั่วไว้มาใส่ลงไปตำให้ละเอียดพอสมควร 
 
ขั้นตอนที่ ๒๐ นำหอมเจียวมาตำให้หยาบพอสมควร 
 

             
 
ภาพประกอบที่ ๓.๒๐ นำหอมเจียวมาตำให้หยาบพอสมควร 

 
ขั้นตอนที่ ๒๑ นำกระเทียมเจียวมาตำให้หยาบพอสมควร 
 

           
 
ภาพประกอบที่ ๓.๒๑ นำกระเทียมเจียวมาตำให้หยาบพอสมควร 
 



๒๐ 

 

ขั้นตอนที่ ๒๒ นำมาคั่วให้หอม/แห้ง ด้วยขนาดไฟอ่อน 
 

          
 
ภาพประกอบที่ ๓.๒๒ นำมาคั่วให้หอม/แห้ง ด้วยขนาดไฟอ่อน 
 
ขั้นตอนที่ ๒๓ ใส่พริกป่นลงไป 

        
ภาพประกอบที่ ๓.๒๓ ใส่พรกิป่นลงไป 
 
 
ขั้นตอนที่ ๒๔ ใส่น้ำตาลลงไป 
 

         
 
ภาพประกอบที่ ๓.๒๔ ใส่น้ำตาลลงไป 
 



๒๑ 

 

ขั้นตอนที่ ๒๕ ใส่ผงชูรสลงไป 
 

         
 
ภาพประกอบที่ ๓.๒๕ ใส่ผงชรสลงไป 
 
ขั้นตอนที่ ๒๖ ใส่น้ำระกำลงไป 
 

        
 
ภาพประกอบที่ ๓.๒๖ ใส่น้ำระกำลงไป 
 
 
 
ขั้นตอนที่ ๒๗ ใส่เกลือลงไป 
 

         
 
ภาพประกอบที่ ๓.๒๗ ใส่เกลือลงไป 
 



๒๒ 

 

ขั้นตอนที่ ๒๘ คั่วให้เข้ากันด้วยไฟอ่อน 
 

         
 
ภาพประกอบที่ ๓.๒๘ คั่วใหเ้ข้ากันด้วยไฟอ่อน 
 
ขั้นตอนที่ ๒๙ ใส่ใบมะกรูดลงไป 

 
          
ภาพประกอบที่ ๓.๒๙ ใส่ใบมะกรูดลงไป 
 
 
ขั้นตอนที่ ๓๐ ตักน้ำพริกใส่ในกระปุก ขนาด ๒๕ กรมั 

 
ภาพประกอบที่ ๓.๓๐ ตักทำพริกใส่ในกระปุก ขนาด ๒๕ กรัม 

 



๒๓ 

 

๓.๒ การดำเนนิการวิเคราะห์ข้อมูล 
   การวิจัยเรื่องความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อประสิทธิภาพของน้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด คณะผู้จัดทําได้ 
ทําตามขั้นตอนดังนี้ 
 ๓.๒.๑ ประชากรและกลุ่มตวัอย่าง 
 ๓.๒.๒ เครื่องมือที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
 ๓.๒.๓ การเก็บรวบรวมข้อมูล  
 ๓.๒.๔ การวิเคราะห์ข้อมูล 
 ๓.๒.๕ สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
   ๓.๒.๑ ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  
   ๓.๒.๑.๑ ประชากร ได้แก่ บุคคลทั่วไปทีม่ีความสนใจนำ้พริกทะเลแซ่บซี๊ด จำนวน ๑๐๐คน 
       ๓.๒.๑.๒ กลุ่มตัวอย่าง ได้แก่ บุคคลทีม่ีความสนใจ น้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด จำนวน ๑๐๐ 
ตัวอย่าง โดยใช้ สูตรคำนวณ กรณีทราบจำนวนประชากรที่แน่นอน ทีร่ะดับความเชื่อมั่น ๙๕%  
ค่าความคลาดเคลื่อน ๕% ตามแนวคิดของทาโร่ ยามาเน ่(Yamane Taro, ๑๙๗๓) การกำหนดขนาดของ
กลุ่มตัวอย่างการวิจัยครั้งนี้ คณะผู้จัดทำได้กำหนดขนาดของกลุ่มตัวอย่างโดยคำนวณจากสูตร ดังน้ี 

สูตรของทาโร่ ยามาเน่ (Yamane Taro, ๑๙๗๓) มีดังนี ้
     สูตร        𝑛 =

N

1+𝑁(𝑒)2
     

        
     โดยที่  n = จำนวนขนาดตัวอย่าง  

 N = จำนวนประชากรทั้งหมด  
 e = ค่าความคลาดเคลื่อนจากกลุ่มตัวอย่าง 

         
               แทนค่า       𝑛 =

100

1+100(0.05)2
  

    = 80 
                   ดังนั้น ได้ขนาดกลุ่มตัวอย่างเท่ากับ ๘๐ ตวัอย่าง 

   ๓.๒.๑.๓ วธิีสุ่มกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการตอบแบบสอบถาม 
 การวิเคราะห์ข้อมูลในครั้งนี้คณะผู้จัดทำดำเนินการเลือกสุ่มตัวอย่างตามความสะดวก 

(Convenience Sampliong) การสุ่มกลุ่มตัวอย่างแบบสะดวกให้ครบตามจำนวนแบบสอบถาม 
จำนวน ๑๐๐ ชุด 
    ๓.๒.๒ เครือ่งมือที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ในการวิจัยครั้งนี้คณะผูจ้ัดทำใช้แบบสอบถาม 
(Questionnaire) เป็นเครื่องมือในการวิเคราะห์ข้อมูลโดยแบบสอบถามประกอบไปด้วย แบบสอบถามชนิด
ปลายปิดและปลายเปิด ซึ่งแบ่งออกเป็น ๔ ตอน ดังนี้ 
ตอนที่ ๑ เป็นแบบสอบถามเกี่ยวกับข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ได้แก่ เพศ อายุ อาชีพ สถานที่  
ตอนที่ ๒ ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการใช้ปุ๋ยของผู้ตอบแบบสอบถาม  
ตอนที่ ๓ ข้อเสนอแนะความต้องการของผู้ตอบแบบสอบถาม ลักษณะเป็นแบบสอบถาม  ปลายเปิด 
(Close – ended Questionnaire) แบบเลือกตอบเพียง คําตอบเดียว หรือ คําตอบที่ให้เลือก  มากกว่า ๑ 



๒๔ 

 

คําตอบ (Cheklist) โดยเป็นคําถามแบบมาตราส่วนประมาณ ค่า ( Rating Scale ) ซึ่งจัดการรับการวัดข้อมูล
ประเภทอัตราภาคชั้น ( Interval Scaie ) ๕ ระดับ ดังนี้ 
  ระดับความคิดเห็น   ค่าคะแนน 
     มากที่สุด        ๕ 
     มาก         ๔ 
     ปานกลาง        ๓ 
     น้อย         ๒ 
     น้อยทีสุ่ด        ๑ 
 ในการวิเคราะห์ข้อมูลจะใช้เกณฑ์ในการแบ่งระดับการหาช่องกว้างของอันตรภาคชั้น ใช้สูตร
คำนวณช่องกว้างองชั้น ดังนี้ 
 

      
คะแนนสงูสดุ− คะแนนต ่ำสดุ

จ ำนวนระดบัคะแนน
=

๕ − ๑
๕

= ๐.๘ 

 
  จากนั้นทำการเก็บรวบรวมคะแนนของปัจจัยที่ได้ และนำค่าที่ได้มาวิเคราะห์หาค่าเฉลี่ย เพื่อทำการ 
จัดเรียง ระดับความคิดเห็นจากระดับมากที่สุดลงมาหาระดับน้อยที่สุด แล้วทำการ แปลความหมาย 
ของระดับคะแนนเฉลี่ยโดยยึดหลักเกณฑ์ ดงันี ้
   
  ระดับความคิดเห็น   ค่าคะแนน 
      ๔.๒๑ - ๕.๐๐     มากที่สุด 

   ๓.๔๑ – ๔.๒๐          มาก 
   ๒.๖๑ – ๓.๔๐     ปานกลาง 
   ๑.๘๑ – ๒.๖๐     น้อย 
   ๑.๐๐ – ๑.๘๐     น้อยที่สุด 
 

๓.๓ การเก็บรวบรวม 
        การใช้ การวิเคราะห์ข้อมูลครั้งนี้ได้นําแบบสอบถามจํานวน ๑๐๐ ชุด ไปเก็บข้อมูลด้วยตนเอง 
เกี่ยวกับ น้ำพริก โดยกลุ่มตัวอย่างนี้คือ ผู้ที่ชื่นชอบน้ำพริกที่ให้ความอรอ่ยโดยดําเนินการดังน้ี 

๓.๓.๑ ทําการสํารวจความต้องการน้ำพริกที่ให้ความอร่อยในท้องตลาด 
๓.๓.๒ จัดเตรียมแบบสอบถามที่คณะผู้จัดทําสร้างขึ้นให้เพียงพอกับจํานวนกลุ่มตัวอย่าง 

ที่จะตอบแบบสอบถาม 
๓.๓.๓ นําแบบสอบถามไปใช้กับกลุ่มตัวอย่าง 
๓.๓.๔ ทําการรวบรวม ตรวจสอบความถูกต้อง ความสมบูรณ์ของแบบสอบถาม เพื่อ 

นําไปประมวลผลวิเคราะห์ขอ้มูล 
 



๒๕ 

 

๓.๔ การวเิคราะห์ข้อมูล 
คณะผู้จัดทํา ทาํการวิเคราะห์ข้อมูลจากสถิตเิชิงพรรณนา (Descriptive Statistic) ได้แก่ 

ความถี่ (Frequency) ร้อยละ (Percentage) ค่าเฉลี่ย (Mean) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
(Standard Deviation) ซึ่งจะใช้ในการวิเคราะห์เกี่ยวกับข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 
๓.๕ สถิติทีใ่ชใ้นการวิเคราะห์ข้อมูล 

คณะผู้จัดทําใชส้ถิติในการวิเคราะห์ข้อมูล ดังนี ้
๓.๕.๑ ค่าเฉลี่ย หาได้จากสูตร (ประสาท เนื่องเฉลิม, ๒๕๕๖) ดังนี ้

 

𝑥̅ =
𝛴𝑥

𝑁
 

  เมื่อ 𝑥̅  แทน คะแนนเฉลี่ย 
  ∑ 𝑥  แทน ผลรวมองคะแนนทั้งหมด 
  𝑁  แทน จำนวนทัง้หมด 
 
 
๓.๕.๒ ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐานหาได้จากสูตร (ประสาท เนื่องเฉลิม, ๒๕๕๖) ดังนี ้
  

 

𝑆. 𝐷. = √
𝑛 ∑ 𝑛2 − (∑ 𝑥)2

𝑛(𝑛 − 1)
 

  
  เมื่อ   𝑆. 𝐷.    แทน ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
         ∑ 𝑛2    แทน ผลรวมของกําลังสองของคะแนนแต่ละคนในกลุ่มตัวอย่าง 
         (∑ 𝑥)2    แทน กําลังสองของผลรวมของคะแนนแต่ละคนในกลุ่มตัวอย่าง 
         𝑁    แทน จํานวนทั้งหมด 

  



๒๖ 

 

บทที่ ๔ 
ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

๔.๑ สัญลักษณ์ที่ใช้ในการเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
เพื่อความเข้าใจที่ตรงกันในการแปลความหมายข้อมูลจึงกําหนดสัญลักษณ์ที่ใช้ ในการเสนอผล

การวิเคราะห์ข้อมูลดังน้ี 
    𝑥 ̅ แทน ค่าเฉลี่ย 

         𝑆. 𝐷.   แทน ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 𝑛 แทน ขนาดกลุ่มตัวอย่าง 

๔.๒ ขั้นตอนในการวิเคราะห์ข้อมูล 
ตอนที่ ๑ การวิเคราะห์ข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ตอนที่ ๒ การวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกซื้อน้ำพริก 
ตอนที่ ๓ การวิเคราะห์ข้อมูลกลยุทธ์ ๔P ที่มีผลต่อการเลือกซื้อน้ำพริกโดยศึกษา ความต้องการ 

๔ ด้าน คือ ด้านผลิตภัณฑ์ ดา้นราคา ด้านการจัดจําหน่าย  
และด้านส่วนประสมทางการตลาด 
๔.๓ ผลการวเิคราะห์ข้อมูล 

ตอนที่ ๑ ผลการวิเคราะห์ข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของผูต้อบแบบสอบถาม การนําเสนอผลการ
วิเคราะห์ข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม ได้แก่ เพศ อายุ อาชีพ สถานภาพ นําเสนอใน
รูปแบบตารางความถี่ จํานวนและร้อยละ ดังตารางที่ ๔.๑ ถึงตารางที่ ๔.๔ 

 
ตารางที่ ๔.๑ แสดงจํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามเพศ 

เพศ จํานวน ร้อยละ 
ชาย 
หญิง 

LGBTQ 

๒๑ 
๗๒ 
๗ 

๒๑.๐๐ 
๗๒.๐๐ 
๗.๐๐ 

รวม ๑๐๐ ๑๐๐.๐๐ 
จากตารางที่ ๔.๑ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จํานวน ๗๒ คน คิดเป็นร้อย

ละ๗๒.๐๐รองลงมาคือเพศชาย จํานวน ๒๑ คน คิดเป็นร้อยละ๒๑.๐๐ และ LGBTQ+ จํานวน ๗ คนคิด
เป็นร้อยละ ๗.๐๐ ตามลําดับ  



๒๗ 

 

ตารางที่ ๔.๒ แสดงจํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามอาย ุ
อายุ จำนวน (คน) ร้อยละ 

๑๖-๒๐ 
๒๑-๓๐ 
๓๑-๔๐ 
๔๐ขึ้นไป 

๗๐ 
๑๙ 
๕ 
๖ 

๗๐.๐๐ 
๑๙.๐๐ 
๕.๐๐ 
๖.๐๐ 

รวม ๑๐๐ ๑๐๐.๐๐ 
จากตารางที่ ๔.๒ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่อยู่ในช่วงอายุ ๑๖ - ๒๐ ปีจํานวน ๗๐คน 

คิดเป็นร้อยละ ๗๐.๐๐  รองลงมาคือ อายุ ๒๑-๓๐ ปีจำนวน ๑๙ คน คิดเป็นร้อยละ ๑๙.๐๐ อายุ ๔๐ ปี
ขึ้นไป จำนวน ๖ คน คิดเป็นร้อยละ ๖.๐๐ และอายุ  ๓๑-๔๐ จำนวน ๕ คน คิดเป็นร้อยละ ๕.๐๐ 
ตามลําดับ 

 
ตารางที่ ๔.๓ แสดงจํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามอาชีพ 

อาชีพ จำนวน (คน) ร้อยละ 
นักเรียน/นักศกึษา 

ข้าราชการ 
ค้าขาย 

รับจ้างทั่วไป 

๗๒ 
๑๐ 
๗ 

๑๑ 
 

๗๔.๐๐ 
๑๐.๐๐ 
๗.๐๐ 

๑๑.๐๐ 

รวม ๑๐๐ ๑๐๐.๐๐ 
จากตารางที่ ๔.๓ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอาชีพเป็นนักเรียน/นักศึกษา จํานวน ๗๒ 

คน คิดเป็นร้อยละ ๗๒.๐๐ รองลงมาคือ รับจ้างทั่วไป จํานวน ๑๑ คน คิดเป็นร้อยละ ๑๑.๐๐ ข้าราชการ 
๑๐ คน คิดเป็นร้อยละ ๑๐ .๐๐ ค้าขาย จํานวน ๗ คน คิดเป็นร้อยละ ๗.๐๐ ตามลำดับ  
 
ตารางที่ ๔.๔ แสดงจํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามรายได้ตอ่เดือน 

รายได้ต่อเดือน จํานวน (คน) ร้อยละ 
ต่ำกว่า ๓,๐๐๐บาท 
๓,๐๐๐-๕,๐๐๐ บาท 

๕,๐๐๐-๑๐,๐๐๐  บาท 
        ๑๐,๐๐๐ ขึ้นไป 

๗๐ 
๘ 

๑๗ 
๕ 

๗๐.๐๐ 
๘.๐๐ 

๑๗.๐๐ 
๕.๐๐ 

รวม ๑๐๐ ๑๐๐.๐๐ 
จากตารางที่ ๔.๔ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่รายได้ต่อเดือนต่ำกว่า ๓,๐๐๐ บาท 

จํานวน ๗๐ คน คิดเป็นร้อยละ ๗๐.๐๐ รองลงมา คือ ๕,๐๐๐-๑๐,๐๐๐ บาท จํานวน ๑๗ คน  
คิดเป็นร้อยละ ๑๗.๐๐  ๓,๐๐๐-๕,๐๐๐บาท ๘ คน คิดเปน็ร้อยละ ๘.๐๐ และ ๑๐,๐๐๐ บาท ขึ้นไป 
บาท  จํานวน ๕ คน คิดเป็นร้อยละ ๕.๐๐ ตามลําดับ 



๒๘ 

 

 
ตอนที่ ๒ ผลการวิเคราะห์ขอ้มูลเกี่ยวกับปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกซื้อผลิตภัณฑน์้ำพริก 
ตารางที่ ๔.๕ แสดงจํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจํานวนตามแหล่งทีซ่ื้อประจํา 
 

แหล่งที่ซื้อสินค้า จํานวน (คน) ร้อยละ 
ตลาด ๔๙ ๔๙.๐๐ 
ร้านของฝาก ๒๖ ๒๖.๐๐ 
ร้านสะดวกซื้อ ๙ ๙.๐๐ 
ร้านค้าออนไลน ์ ๑๖ ๑๖.๐๐ 

รวม ๑๐๐ ๑๐๐.๐๐ 
 

จากตารางที่ ๔.๕ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ซื้อสินค้าจากตลาด จํานวน ๔๙ คน คิด
เป็นร้อยละ ๔๙.๐๐ รองลงมาคือ ร้านของฝาก จํานวน ๒๖ คน คิดเป็นร้อยละ ๒๖.๐๐ ร้านค้าออนไลน์ 
จำนวน ๑๖ คน คิดเป็นร้อยละ ๑๖.๐๐ และ ร้านสะดวกซื ้อ จํานวน ๙ คน คิดเป็นร้อยละ ๙.๐๐ 
ตามลําดับ



๒๙ 

 

ตอนที่ ๓ การวิเคราะห์ข้อมูลกลยุทธ์ ๔P ที่มีผลต่อการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์น้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด โดย
ศึกษาความต้องการ ๔ ด้าน คือ ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านราคา ด้านช่องทางการจัดจําหน่าย 
และด้านส่วนประสมทางการตลาด 

โดยศึกษาความต้องการ ๔ ด้าน ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านราคา ด้านช่องทางการจัดจําหน่ายด้านส่วน 
ประสมทางการตลาด และนาํเสนอในรูปแบบตารางแสดงค่าเฉลี่ย (𝑋) ̅̅̅̅̅̅̅̅̅ และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  
(𝑆. 𝐷.) ดังตารางที ่๔.๖ 

 
ตารางที่ ๔.๖ แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความคิดเห็นต่อความต้องการด้าน 
ผลิตภัณฑ ์

รายการ (𝑋) (𝑆. 𝐷.) การแปลผล 
บรรจุภัณฑ์มีความสวยงามและนา่สนใจ ๔.๘๑ ๐.๔๒ มากที่สุด 
บรรจุภัณฑส์ะดวกต่อการเปิด-ปิดและใชง้าน ๔.๖๕ ๐.๕๒ มากที่สุด 
ขนาดบรรจุภณัฑ์เหมาะสมกับปริมาณสินค้า ๔.๖๘ ๐.๖๓ มากที่สุด 
ผลิตภัณฑ์มีรสชาติอร่อยและถูกปาก ๔.๖๖ ๐.๖๑ มากที่สุด 
ผลิตภัณฑ์มีความสดสะอาดและปลอดภัย ๔.๗๑ ๐.๕๗ มากที่สุด 
เฉลี่ยรวม ๔.๗๐ ๐.๕๕ มากที่สุด 

 
จากตารางที่ ๔.๖พบว่า ผู้ที่บริโภคผลิตภัณฑ์น้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด มีความคิดเห็นเกี่ยวกับ 

ความพึงพอใจ ผู้บริโภคนิยมรบัประทาน ในแต่ละรายการ โดยรวมอยู่ในระดับ มาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
๑๑.๓๘ มีค่าสว่นเบ่ียงเบนมาตรฐานเท่ากับ ๑๐.๕๖ 
 
ตารางที่ ๔.๗ แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความคิดเห็นต่อความต้องการด้าน
ราคา 

 

จากตารางที่ ๔.๗ พบว่า ผู้ที่บริโภคผลิตภัณฑ์น้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด มีความคิดเห็นเกี่ยวกับ 
ความพึงพอใจ ผู้บริโภคนิยมรบัประทานท็ ในแต่ละรายการ โดยรวมอยู่ในระดับ มาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากบั 
๑๑.๓๘ มีค่าสว่นเบ่ียงเบนมาตรฐานเท่ากับ ๑๐.๕๖ 
 

รายการ 𝑥 ̅ 𝑆. 𝐷. การแปรผล 
ราคาของผลิตภัณฑ์มีความคุ้มค่ากับคุณภาพที่ได้รับ ๔.๗๗ ๐.๔๕ มากที่สุด 
ผลิตภัณฑ์มีราคาทีเ่หมาะสมกับปริมาณสินค้า ๔.๖๗ ๐.๖๒ มากที่สุด 
ราคาอยู่ในระดับที่เหมาะสมยอมรับได ้ ๔.๗๒ ๐.๔๗ มากที่สุด 
เฉลี่ยรวม ๔.๗๒ ๐.๕๕ มากที่สุด 



๓๐ 

 

ตารางที่ ๔.๘ แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความคิดเห็นต่อความต้องการด้าน
ช่องทางการจดัจำหน่าย 

รายการ 𝑥 ̅ 𝑆. 𝐷. การแปรผล 
ช่องทางการสัง่ซื้อสินค้าเขา้ถึงง่าย ๔.๗๗ ๐.๔๙ มากที่สุด 
ช่องทางการจดัจำหน่ายมีความหลากหลาย ๔.๗๓ ๐.๕๗ มากที่สุด 
การจัดส่งสินคา้ได้อย่างรวดเร็วและสภาพคงเดิม ๔.๗๑ ๐.๕๙ มากที่สุด 
เฉลี่ยรวม ๔.๗๔ ๐.๕๕ มากที่สุด 

 

จากตารางที่ ๔.๘ พบว่า ผู้ที่บริโภคผลิตภัณฑ์น้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด มีความคิดเห็นเกี่ยวกับ 
ความพึงพอใจ ผู้บริโภคนิยมรบัประทาน ในแต่ละรายการ โดยรวมอยู่ในระดับ มาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
๑๑.๓๘ มีค่าสว่นเบ่ียงเบนมาตรฐานเท่ากับ ๑๐.๕๖ 
 
ตารางที่ ๔.๙ แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความคิดเห็นต่อความต้องการด้าน
ด้านการส่งเสริมการตลาด  

รายการ 𝑥 ̅ 𝑆. 𝐷. การแปรผล 
การแจ้งข่าวสารและโปรโมชั่นได้อย่างรวดเร็วและทั่วถงึ
ผ่านสื่อต่าง ๆ  

๔.๗๙ ๐.๔๓ มากที่สุด 

ส่วนลดหรือของแถมมีความน่าสนใจและดึงดูดใจ ๔.๖๙ ๐.๕๘ มากที่สุด 

พนักงานให้คำแนะนำตอบคำภามและแกไ้ขปัญหาได้
อย่างรวดเร็ว 

๔.๗๒ ๐.๕๕ มากที่สุด 

เฉลี่ยรวม ๔.๗๓ ๐.๕๒ มากที่สุด 
 

จากตารางที่ ๔.๙ พบว่า ผู้ที่บริโภคผลิตภัณฑ์น้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด มีความคิดเห็นเกี่ยวกับ 
ความพึงพอใจ ผู้บริโภคนิยมรบัประทาน ในแต่ละรายการ โดยรวมอยู่ในระดับ มาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
๑๑.๓๘ มีค่าสว่นเบ่ียงเบนมาตรฐานเท่ากับ ๑๐.๕๖ 
 

  



๓๑ 

 

บทที่ ๕ 
สรุปผล อภปิราย และขอ้เสนอแนะ 

การจัดทําน้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด เป็นการสุ่มตัวอย่างแบบตามสะดวก โดยใช้กลุ่มตัวอย่าง คือ บุคคลที่มี
ความสนใจขนมที่มีผลไม้ต่าง ๆ จํานวน ๑๐๐ คน ผลการตอบแบบสอบถามสามารถ สรุป 
คลอบคลุมดังต่อไปนี้ 

๕.๑ วัตถุประสงค์ของการทําโครงงาน 
๕.๒ วิธีการจัดทําโครงงาน 
๕.๓ สรุปผลการการตอบแบบสอบถาม 
๕.๔ อภิปรายผลการทําโครงงาน 

๕.๑ วัตถุประสงคข์องการจดัทําโครงงาน 
๕.๑.๑ เพื่อเพิ่มมูลค่าให้ผลผลิตทางเกษตรของท้องถิ่น โดยนำระกำซึ่งเป็นผลไม้ขึ้นชื่อของจังหวัด

มาประยุกต์ พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้เกิดความแปลกใหม่และมีมูลค่าเพิ่ม 
๕.๑.๒ เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารให้มีความแตกต่างจากสินค้าทั่วไป โดยใช้รสชาติเปรี้ยว  

อมหวานของระกำมาประสมประสานกับน้ำพริกทะเลรสต้มยำ เพื่อสร้างจุดเด่นให้กับสินค้า    
๕.๑.๓ เพื่อเพิ่มทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคที่ต้องการผลิตภัณฑ์อาหารน้ำพริกรูปแบบใหม่ที่มีรสชาติ

แปลกใหม่และมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว 
๕.๒ วิธีการจดัทําโครงงาน 

การตอบแบบสอบถามครั้งนี้ใช้กลุ่มตัวอย่างเป็นบุคคลที่มีความสนใจน้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด  
โดยใช้กลุ่มตัวอย่าง จํานวน ๑๐๐ คน 

เครื่องมือที่ใช้ในการรวบรวมข้อมูล คือ แบบสอบถาม (Google from) ใช้วิธีการแจก 
แบบสอบถามแบบสุ่มตัวอย่างแบบตามสะดวก ในการเก็บข้อมูลและการวิเคราะห์ข้อมูลมีวิธีการดังนี้ 

๕.๒.๑ นําแบบสอบถามที่ได้ผ่านการพัฒนาและแก้ไขปรบัปรุงจนมีคุณภาพ และได้ดําเนินการ 
แจกแบบสอบถามให้แก่บคุคลที่มีความสนใจน้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด จํานวน ๑๐๐ คน 

๕.๒.๒ นําข้อมลูที่รวบรวมได้จากแบบสอบถามมาตรวจสอบความถูกต้องครบถ้วนของ
แบบสอบถาม บันทึกข้อมูลโดยการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์สําเร็จรูป Google From และ Microsoft Word  
๕.๓ สรุปผลการการตอบแบบสอบถาม 

สรุปผลการตอบแบบสอบถามสามารถจําแนกออกเป็น ๓ ตอน ดังนี ้
ตอนที่ ๑ ผลการวิเคราะห์ขอ้มูลเกี่ยวกับส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม จากกลุม่ตัวอย่างพบว่า 
  ๑.ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จํานวน ๗๒ คน คิดเป็นร้อยละ ๗๒.๐๐รองลงมา
คือเพศชาย จํานวน ๒๑ คน คิดเป็นร้อยละ ๒๑.๐๐ และ LGBTQ+ จํานวน ๗ คนคิดเป็นร้อยละ ๗.๐๐ 
ตามลําดับ 

๒.ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่อยู่ในช่วงอายุ ๑๖ - ๒๐ ปีจํานวน ๗๐คน คิดเป็นร้อยละ ๗๐.๐๐ 
รองลงมาคือ อายุ ๒๑-๓๐ ปีจำนวน ๑๙ คน คิดเป็นร้อยละ ๑๙.๐๐ อายุ ๔๐ ปีขึ้น 



๓๒ 

 

๓. ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอาชีพเป็นนักเรียน/นักศึกษา จํานวน ๗๒ คน คิดเป็นร้อยละ 
๗๒.๐๐ รองลงมาคือ รับจ้างทั่วไป จํานวน ๑๑ คน คิดเป็นร้อยละ ๑๑.๐๐ ข้าราชการ ๑๐ คน คิดเป็น
ร้อยละ ๑๐ .๐๐ ค้าขาย จํานวน ๗ คน คิดเป็นร้อยละ ๗.๐๐ ตามลำดับ  

๔. ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ได้ต่อเดือนต่ำกว่า ๓,๐๐๐ บาท จํานวน ๗๐ คน คิดเป็นร้อยละ 
๗๐.๐๐ รองลงมา คือ ๕,๐๐๐-๑๐,๐๐๐ บาท จํานวน ๑๗ คน คิดเป็นร้อยละ ๑๗.๐๐  ๓,๐๐๐-๕,๐๐๐
บาท ๘ คน คิดเป็นร้อยละ ๘.๐๐ และ ๑๐,๐๐๐ บาท ขึ้นไป บาท  จํานวน ๕ คน คิดเป็นร้อยละ ๕.๐๐ 
ตามลําดับ 

 
ตอนที่ ๒ ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมผู้บริโภคน้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด จากกลุ่มตัวอย่าง
พบว่า 

๑.ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เคยรับประทานน้ำพริกทะเล จำนวน ๖๙ คน คิดเป็นร้อยละ 
๖๙.๐๐ และไม่เคยรับประทานน้ำพริกทะเล จำนวน ๓๑ คน คิดป็นร้อยละ ๓๑.๐๐ ตามลำดับ 

๒.ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความถี่ในการรับประทานน้ำพริก ๒ -๓ ครั้งต่อสัปดาห์ จำนวน 
๔๔ คน คิดเป็นร้อยละ ๔๔.๐๐ รองลงมาคือรับประทานทุกวัน จำนวน ๒๙ คน คิดเป้นร้อยละ ๒๙.๐๐ 
สัปดาห์ละ ๑ ครั้ง จำนวน ๑๕ คน คิดเป็นร้อยละ ๑๕.๐๐ และเดือนละ ๑ -๒ ครั้ง จำนวน ๑๒ คน คิด
เป็นร้อยละ ๑๒.๐๐ ตามลำดับ 

๓.ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ซื้อสินค้าจากตลาด จํานวน ๔๙ คน คิดเป็นร้อยละ ๔๙.๐๐ 
รองลงมาคือ ร้านของฝาก จํานวน ๒๖ คน คิดเป็นร้อยละ ๒๖.๐๐ ร้านค้าออนไลน์ จำนวน ๑๖ คน คิด
เป็นร้อยละ ๑๖.๐๐ และ ร้านสะดวกซื้อ จํานวน ๙ คน คิดเป็นร้อยละ ๙.๐๐ ตามลําดับ 

 
ตอนที่ ๓ ผลการวิเคราะห์ด้านความพึงพอใจของผู้บริโภคน้ำพริกทะเล จากกลุ่มตัวอย่างพบว่า  

๑.ผู ้ที่ร ับประทานน้ำพริกทะเล มีความเห็นเกี่ยวกับความพึงพอใจด้านผลิตภัณฑ์ ในแต่ละ 
รายการ โดยรวมอยู่ในระดับ มากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๓๓ มีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ ๐.๕๗ 
สามารถเรียนลำดับได้ดังนี้ บรรจุภัณฑ์มีความสวยงาม แข็งแรง มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๔๘ มีระดับความพึง 
พอใจอยู่ทีม่ากที่สุด รองลงมาสามารถเปิดใช้งานได้สะดวก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๓๖ มีระดับความ พึงพอใจ
อยู่ที่มากที่สุด ,ขนาดบรรจุภัณฑ์เหมาะสมกับปริมาณสินค้า มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๓๑ มีระดับ ความพึง
พอใจอยู่ที่ มากที่สุด ,บรรจุภัณฑ์มีความสะอาด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๓๐ มีระดับความพึงพอใจอยู่ ที่มาก
ที่สุด ,พกพาสะดวก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๓๐ มีระดับความพึงพอใจอยู่ที่มากที่สุด และรองลงมา เป็นบรรจุ
ภัณฑ์มีคุณภาพ ทนทาน มีระดับความพึงพอใจอยู่ที่มากที่สุด ,พกพาสะดวก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๒๒ มี
ระดับความพึงพอใจอยู่ที่ มากที่สุด ตามลำดับ 

๒.ผู้ที่รับประทานน้ำพริกทะเล มีความเห็นเกี่ยวกับความพึงพอใจด้านราคา ในแต่ละรายการ 
โดยรวมอยู่ในระดับ มากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๕๐ มีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ ๐.๔๗ สามารถ 
เรียงลำดับได้ดังนี้ ราคาอยู่ในระดับที่เหมาะสม ยอมรับได้ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๗๘ มีระดับความพึงพอใจ 
อยู่ที่มากที่สุด และรองลงมาเป็นราคาของผลิตภัณฑ์มีความคุ้มค่ากับคุณภาพที่ได้รับ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
๔.๒๑ มีระดับความพึงพอใจอยู่ที่ มากที่สุด ตามลำดับ  



๓๓ 

 

๓.ผู้ที่รับประทานน้ำพริกทะเล มีความเห็นเกี่ยวกับความพึงพอใจด้านช่องทางการจัดจำหน่าย ใน
แต่ละรายการ โดยรวมอยู่ในระดับ มากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๓๘ มีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 
๐.๕๔ สามารถเรียงลำดับได้ดังนี้ ช่องทางการชำระเงินที่หลากหลาย มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๖๙ มีระดับ
ความ พึงพอใจอยู่ที่มากที่สุด ,สินค้าถูกจัดส่งอย่างรวดเร็ว ตรงเวลา และอยู่ ่ในสภาพสมบูรณ์ มีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ ๔.๓๑ มีระดับความพึงพอใจอยู่ที่ มากที่สุด และรองลงมาเป็นช่องทางการสั่งซื้อสินค้าเข้าถึงง่าย มี
ค่าเฉลี่ย เท่ากับ ๔.๑๔ มีระดับความพึงพอใจอยู่ที่ มากที่สุด ตามลำดับ  

๔.ผู้ที่รับประทานน้ำพริกทะเล มีความเห็นเกี่ยวกับความพึงพอใจด้านการส่งเสริมการตลาด ใน
แต่ละรายการ โดยรวมอยู่ในระดับ มากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๔๐มีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ ๐.๔๙ 
สามารถเรียงลำดับได้ดังนี้ การแจ้งข่าวสาร โปรโมชั่น หรือรายละเอียดสินค้าได้อย่างชัดเจน และทั่วถึง
ผ่านสื่อต่างๆ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๗๕ มีระดับความพึงพอใจอยู่ที่ มากที่สุด ,พนักงานให้ คำแนะนำ ตอบ
คำถาม หรือแก้ไขปัญหาได้อย่างรวดเร็วและสุภาพ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๒๙ ระดับความพึง พอใจอยูท่ี่ มาก
ที่สุด และรองลงมาเป็นแคมเปญ ส่วนลดหรือของแถม มีความน่าสนใจและดึงดูดใจ  มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
๔.๑๖ มีระดับความพึงพอใจอยู่ที่ มากที่สุด ตามลำดับ 
 
๕.๔ อภิปรายผลการทําโครงงาน 
จากการสร ุปผลจากการสำรวจกลุ่ มต ัวอย่างจากการตอบแบบสอบถามเกี่ ยวก ับน ้ำพร ิกทะเล 
แซ่บซี๊ด(Spicy seafood) จำนวน ๑๐๐ คน สามสรุปได้รายด้านดังต่อไปน้ี 

 ๕.๔.๑.ผลการวิเคราะห์ข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม จากกลุ่มตัวอย่างพบว่า 
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อยู่ในช่วงอายุ ๑๖-๒๐ปี ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอาชีพเป็นนักเรียน มีรายได้
เฉลี่ยต่อเดือนต่ำกว่า ๓,๐๐๐ บาท ตามลำดับ  

๕.๔.๒.ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมผู้บริโภคน้ำพริกทะเล จากกลุ่มตัวอย่างพบว่า 
ผู ้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เคยรับประทานน้ำพริกทะเลมีความถี่ ในการรับประทานน้ำพริก 
 ๒-๓ ครั้งต่อสัปดาห์ โดยส่วนใหญ่ชอบเนื้อสัมผัสแบบแห้งและชอบรสชาติเผ็ดจัด โดยนิยมซื้อสินค้าจาก
ตลาดตามลำดับ  

๕.๔.๓.ผลการวิเคราะห์ด้านความพึงพอใจของผู้บริโภคน้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด จากกลุ่มตัวอย่าง
พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจทั้ง ๔ ด้าน อยู่ ในระดับ มากที่สุด ด้านผลิตภัณฑ์มี
ค่าเฉลี่ย เท่ากับ ๔.๗๐ มีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ ๐.๕๕ ด้านราคามีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๗๒ มีค่า
เบี่ยงเบน มาตรฐานเท่ากับ ๐.๕๕ ด้านการจัดจำหน่ายมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๗๔ มีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน
เท่ากับ ๐.๕๕ ด้านการส่งเสริมการตลาดมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๗๓ มีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ ๐.๕๒ 
  



๓๔ 
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การวิจัย.  
  •  เสาวคนธ์ เหมวงษ์. (2566). การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และการยืดอายุการเก็บรักษาน้ำพริกพร้อม
รับประทาน. รายงานวิชาการ.  
 

แหล่งข้อมูลออนไลน ์
  • Calforlife. (ม.ป.ป.). ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับกระเทียมเจยีว. สืบค้นจาก กระเทียมเจียว 
  • CSD Lab Services. (ม.ป.ป.). ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับน้ำตาล. สืบค้นจาก น้ำตาล 
  • HDmall. (ม.ป.ป.). ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับกุ้งแห้ง. สืบค้นจาก กุ้งแห้ง 
  • HDmall. (ม.ป.ป.). ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับหมึกแห้ง. สืบค้นจาก หมึกแห้ง 
  • HDmall. (ม.ป.ป.). ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับหอมเจียว. สืบค้นจาก หอมเจียว 
  • The Spruce Eats. (ม.ป.ป.). ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับพริกแห้ง. สืบค้นจาก พริกแห้ง 
  • สำนักงานข้อมูลสมุนไพร มหาวิทยาลัยมหิดล. (ม.ป.ป.). ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับตะไคร้. สืบค้นจาก ตะไคร ้
  • สำนักงานข้อมูลสมุนไพร มหาวิทยาลัยมหิดล. (ม.ป.ป.). ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับใบมะกรูด. สืบค้นจาก ใบ
มะกรูด 
  • สำนักงานเกษตรจังหวัดระยอง. (ม.ป.ป.). ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับระกำ. สืบค้นจาก ระกำ 
  • วิกิพีเดีย สารานุกรมเสรี. (ม.ป.ป.). ข้อมลูทั่วไปเกี่ยวกับผงชูรส. สืบคน้จาก โมโนโซเดียมกลูตาเมต 
  



๓๕ 

 

 
 

ภาคผนวก ก 

ประวัติผู้จัดทำ 

  



๓๖ 

 

ภาคผนวก ก  
ประวตัิผู้จัดทำ 

 
 
 
 
 
    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ชื่อ-นามสกลุ นางสาว วนัชพร เสนาวิเศษ 
ที่อยู่ ๑๕๐/๓๑๔ หมู ่๕ ตําบลเชิงเนิน อําเภอเมือง จังหวัดระยอง 
E-mail ๖๗๒๐๒๐๒๐๐๖๙@technicrayong.ac.th 
สถานศึกษา วิทยาลัยเทคนิคระยอง 
 
 
 

 
 
 
 



๓๗ 

 

ภาคผนวก ก  
ประวตัิผู้จัดทำ 

 

 
 
 
ชื่อ-นามสกลุ นางสาว พรนภา สังข์ทอง 
ที่อยู่ ๙๑/๒ หมู่ – ถนนสมุทรคงคา ตําบลท่าประดู่  อําเภอเมือง จังหวัดระยอง 
E-mail ๖๗๒๐๒๐๒๐๐๖๖@technicrayong.ac.th 
สถานศึกษา วิทยาลัยเทคนิคระยอง 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๓๘ 

 

ภาคผนวก ก  
ประวตัิผู้จัดทำ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ชื่อ-นามสกลุ นางสาว ณัฐณิชา เกิดศิร ิ
ที่อยู่ ๑๓๔ หมู๗่  ถนนเนินพูนศร ิตําบลกองดิน อําเภอแกลง จังหวัดระยอง 
E-mail ๖๗๒๐๒๐๒๐๐๘๒@technicrayong.ac.th 
สถานศึกษา วิทยาลัยเทคนิคระยอง 
 
 

 
 
 
 
 
 



๓๙ 

 

ภาคผนวก ก  
ประวตัิผู้จัดทำ 

 
 

 
 
 
ชื่อ-นามสกลุ นางสาว ฐิรัชภรณ์ โพธี 
ที่อยู่ ๓๗/๔ หมู่ ๖  ตําบลตาขัน  อําเภอบ้านค่าย จังหวัดระยอง 
E-mail ๖๗๒๐๒๐๒๐๐@technicrayong.ac.th 
สถานศึกษา วิทยาลัยเทคนิคระยอง 
 
  



๔๐ 

 

 
 

ภาคผนวก ข 

แบบสอบถาม 
 

  



๔๑ 

 

แบบประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อน้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด 
แบบสอบถาม เรื่อง แบบสอบถาม “น้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด” เป็นส่วนหนึ่งของรายวิชาโครงงาน 

(๒๐๒๐๒ - ๘๕๐๑) แผนกวิชาการตลาด วิทยาลัยเทคนิคระยอง โดยมีวัตถุประสงค์ เพื่อการศึกษาปัจจัย 
ความต้องการของผู้บริโภคที่มีผลต่อการเลอืกซื้อน้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด และศึกษาความพึงพอใจต่อ

ผลิตภัณฑ ์น้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด ที่มสี่วนผสมที่เป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดระยอง 
แบบสอบถามแบ่งออกเป็น ๓ ตอนดังนี ้

ตอนที่ ๑ ข้อมลูทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  
ตอนที่ ๒ พฤติกรรมของผู้ตอบแบบสอบถาม  
ตอนที่ ๓ ความพึงพอใจเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์น้ำพริกทะแลแซ่บซี๊ด 

ตอนที่ ๑ ข้อมลูทั่วไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
จำช้ีแจง : กรุณาทำเครื่องหมาย ✓ ลงในช่องที่ตรงกับข้อมูลของท่าน 

๑. เพศ 
      ชาย   หญิง    LGBTQ+ 

๒. อาย ุ
      ๑๖-๒๐ ป ี  ๒๑-๓๐ ปี  
      ๓๑-๔๐ ป ี  ๔๐ ปีขึน้ไป 

๓. อาชีพ 
      นักเรียน/นักศึกษา   ข้าราชการ 
      ค้าขาย   รับจ้างทั่วไป 
      อื่น ๆ     

๔. รายได้ต่อเดือน 
      ต่ำกว่า ๓,๐๐๐ บาท   ๓,๐๐๐-๕,๐๐๐ บาท 
      ๕,๐๐๐-๑๐,๐๐๐ บาท   ๑๐,๐๐๐ บาทขึ้นไป 
ตอนที่ ๒ พฤติกรรมของผู้ตอบแบบสอบถาม 

๑. ท่านเคยรับประทานน้ำพริกหรือไม ่
       เคย   ไม่เคย 

๒. ท่านรับประทานน้ำพริกบ่อยแค่ไหน 
 ทุกวัน   ๒-๓ ครั้งตอ่สัปดาห ์
 สัปดาห์ละ ๑ ครั้ง   เดือนละ ๑-๒ ครั้ง 
๓. ท่านชอบน้ำพริกที่มีเนื้อสัมผัสแบบใด 
 แห้ง   กึ่งแห้งกึ่งเปียก 
 มีน้ำเล็กนอ้ย   อื่น ๆ     

 
 

 



๔๒ 

 

๔. ท่านต้องการให้น้ำพริกมีรสชาติแบบใด 
       เผ็ดจดั   เปรี้ยวนำ   หวานเล็กน้อย 
       เคม็กำลังดี   ครบรส 

๕. หากต้องการซื้อน้ำพริก ท่านจะเลือกซื้อผ่านช่องทางใด 
 ตลาด   ร้านของฝาก   ร้านสะดวกซื้อ 
 ร้านค้าออนไลน์   อื่น ๆ    

ตอนที่ ๓ ความพึงพอใจเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์น้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด  
จำช้ีแจง : กรุณาทำเครื่องหมาย ✓ ลงในช่องที่ตรงกับข้อมูลของท่าน  

๕ = พึงพอใจมากที่สุด ๔ = พึงพอใจมาก ๓ = พึงพอใจปานกลาง  
๒ = พึงพอใจน้อย ๑ = พึงพอใจน้อยที่สุด 
 

 
รายการประเมิน 

 

ระดับความพึงพอใจ 

๑ ๒ ๓ ๔ ๕ 

ด้านผลิตภัณฑ์ (Product)      
บรรจุภัณฑ์มีความสวยงามและน่าสนใจ      
บรรจุภัณฑ์สะดวกต่อการเปิด-ปิดและใช้งาน      
ขนาดบรรจุภัณฑ์เหมาะสมกับปริมาณสินค้า      
ผลิตภัณฑ์มีรสชาติอร่อยและถูกปาก      
ผลิตภัณฑ์มีความสดสะอาดและปลอดภัย      
ด้านราคา (Price)      
ราคาของผลิตภัณฑ์มีความคุ้มค่ากับคุณภาพที่ได้รับ      
ผลิตภัณฑ์มีราคาที่เหมาะสมกับปริมาณสินค้า      
ราคาอยู่ในระดับที่เหมาะสมยอมรับได้      
 ด้านช่องทางการจัดจำหน่าย (Place)      
ช่องทางการสั่งซื้อสินค้าเข้าถึงง่าย      
ช่องทางการจัดจำหน่ายมีความหลากหลาย      
การจัดส่งสินค้าได้อย่างรวดเร็วและสภาพคงเดิม      
ด้านการส่งเสริมการตลาด (Promotion)      
การแจ้งข่าวสารและโปรโมชั่นได้อย่างรวดเร็วและ
ทั่วถึงผ่านสื่อต่าง ๆ 

     

ส่วนลดหรือของแถมมีความนา่สนใจและดึงดูดใจ      
พนักงานให้คำแนะนำตอบคำภามและแก้ไขปัญหาได้
อย่างรวดเร็ว 

     



๔๓ 

 

การตอบกลบัแบบสอบถาม 
 
 

 
  



๔๔ 

 

 
  



๔๕ 

 

 
  



๔๖ 

 

 
  



๔๗ 

 

 
  



๔๘ 

 

 
  



๔๙ 

 

 



๕๐ 

 

 



๕๑ 

 

 
  



๕๒ 

 

 
  



๕๓ 

 

ผลการตอบกลับแบบสอบถาม 

 
 

 

 

  



๕๔ 

 

 

 

 

 

 



๕๕ 

 

 

 

 

 

 



๕๖ 

 

 

 

 



๕๗ 

 

 

 

  



๕๘ 

 

แบบสอบถามน้ำพริกทะเลแซ่บซี๊ด 
 

 



          n =  N  1 + N   ( e ) 2


              n =  100  1 + 100   ( 0 . 05 ) 2
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