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โครงงาน 
เรื่อง น้ำพริกสับปะรด 

(Pineapple Chili Paste) 
 
 

จัดทำโดย 
๑. นางสาวชมพูนุช สำราญพิศ  เลขที่ ๔  รหัสประจำตัว ๖๗๒๐๒๐๒๐๐๔๗ 
๒. นางสาวพรชนก สว่างรุ่ง  เลขที่ ๑๗  รหัสประจำตัว ๖๗๒๐๒๐๒๐๐๖๕ 
๓. นางสาววริยา กิจเจริญ  เลขที่ ๒๒  รหัสประจำตัว ๖๗๒๐๒๐๒๐๐๗๐ 

 
ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันปีที่ ๓ กลุ่มที่ ๒ 

สาขาวิชาการตลาด แผนกวิชาการตลาด 
 

เสนอ 
นายชินพร ศิริภูธร 

ครูประจำรายวิชาโครงงานด้านการตลาด 
 

 

รายงานฉบับนี้เป็นส่วนหนึ่งของรายวิชาโครงงานด้านการตลาด ประเภทชิ้นงานธุรกิจ  
วิทยาลัยเทคนิคระยอง 

สำนักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา กระทรวงศึกษาธิการ 
ภาคเรียนที่ ๑ ปีการศึกษา ๒๕๖๙ 
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คำนำ 
โครงงานเรื ่อง “น้ำพริกสับปะรด” จัดทำขึ ้นเพื ่อศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำพริก  

ให้มีความแปลกใหม่และน่าสนใจ โดยนำสับปะรดซึ่งเป็นผลไม้ที่หาได้ง่ายในท้องถิ่น มาประยุกต์ใช้
เป็นส่วนประกอบของน้ำพริก เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบ และสร้างทางเลือกใหม่ให้แก่ผู ้บริโภค  
ในการจัดทำโครงงานครั้งนี้ คณะผู้จัดทำได้ศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับวัตถุดิบ ขั้นตอนการผลิต การปรุงรส 
ตลอดจนความคิดเห็นและความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ เพื่อนำข้อมูลที่ได้มาปรับปรุง
และพัฒนาน้ำพริกสับปะรดให้มีรสชาติ คุณภาพ และบรรจุภัณฑ์ที ่เหมาะสม รวมถึงส ามารถ 
นำความรู ้ด ้านการผลิตและการตลาดมาประยุกต์ใช้ในการสร้างผลิตภัณฑ์ได้อย่างเหมาะสม  
คณะผู้จัดทำหวังเป็นอย่างยิ ่งว่าโครงงานเรื ่องน้ำพริกสับปะรดนี้ จะเป็นประโยชน์ต่อผู ้ที ่สนใจ  
และสามารถนำความรู้ที่ได้รับไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารหรือสร้างแนวทางในการ
ประกอบอาชีพต่อไป หากโครงงานฉบับนี้มีข้อผิดพลาดประการใด คณะผู้จัดทำขออภัยมา ณ ที่นี้ 
 
 

คณะผู้จัดทำ 
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๑. ชื่อโครงงาน      : น้ำพริกสับปะรด 
         (Pineapple Chili Paste) 
๒. ผู้รับผิดชอบโครงงาน   : นางสาวชมพูนุช  สำราญพิศ 
          : นางสาวพรชนก  สว่างรุ่ง 
          : นางสาววริยา   กิจเจริญ  
๓. ครูที่ปรึกษา      : นายชินพร     ศิริภูธร  
๔. ลักษณะโครงงาน    : ชิ้นงานธุรกิจ 
๕. ระยะเวลาในการดำเนินงาน  : ๒๑ พฤษภาคม ๒๕๖๙ - ๑๘ กันยายน ๒๕๖๙ 

 
บทคัดย่อ 

โครงงานเรื่อง น้ำพริกสับปะรด จัดทำขึ้นโดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาวิธีการผลิตน้ำพริก
สับปะรด พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีรสชาติที ่เหมาะสม และศึกษาความพึงพอใจของผู ้บริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ โดยนำสับปะรดมาเป็นวัตถุดิบหลักและนำมาผสมกับวัตถุดิบต่าง ๆ ได้แก่ ปลาทอดกรอบ 
งาขาวคั่ว สาหร่ายผง กระเทียมเจียว พริกป่น เกลือ และน้ำตาล จากนั้นนำมาผ่านกระบวนการผลิต
และบรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม เพ่ือให้สามารถเก็บรักษาและสะดวกต่อการรับประทาน 

ในการดำเนินโครงงาน ผู ้จ ัดทำได้ทดลองผลิตน้ำพริกส ับปะรดและเก็บข้อมูลจาก
แบบสอบถามเพ่ือประเมินความคิดเห็นและความพึงพอใจของผู้บริโภคในด้านรสชาติ กลิ่น สี ลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ และความเหมาะสมของราคา ผลการดำเนินงานพบว่า น้ำพริกสับปะรด
สามารถนำมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่มีความแปลกใหม่ มีรสชาติเป็นเอกลักษณ์ และสามารถ
นำไปรับประทานคู่กับอาหารประเภทต่าง ๆ ได้  

วิธีดำเนินการศึกษา เก็บข้อมูลด้วยวิธีการสุ่มตัวอย่างแบบตามสะดวก (Convenience 
Sampling) จากกลุ่มบุคคลที่มีความสนใจในผลิตภัณฑ์น้ำพริกที่มีส่วนผสมของสับปะรด ปลาอินทรี 
และสาหร่าย จำนวน ๑๐๐ คน โดยใช้แบบสอบถามออนไลน์ (Google Forms) เป็นเครื ่องมือ 
ในการประเมิน 

ข้อมูลพื้นฐานและพฤติกรรมผู้บริโภค 
• ข้อมูลทั่วไป: ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อายุต่ำกว่า ๒๐ ปี ประกอบอาชีพ

นักเรียน/นักศึกษา และมีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนต่ำกว่า ๑๐,๐๐๐ บาท 
• พฤติกรรมการบริโภค: ส่วนใหญ่เคยรับประทานน้ำพริกสับปะรด โดยมีความถ่ีในการบริโภค

แบบนาน ๆ ครั้ง และนิยมเลือกซื้อสินค้าจากร้านสะดวกซ้ือมากท่ีสุด 
ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภค ภาพรวมความพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่างที่มีต่อ

ผลิตภัณฑ์ในส่วนของส่วนประสมทางการตลาด (4Ps) ทุกด้านอยู่ในระดับ มากที่สุด โดยมีรายละเอียด
ดังนี้ 
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• ด้านผลิตภัณฑ์ (Product): ค่าเฉลี่ย ๔.๓๓ ผู้บริโภคพึงพอใจที่บรรจุภัณฑ์มีความสวยงาม 
แข็งแรง และสามารถเปิดใช้งานได้สะดวก 

• ด้านราคา (Price): ค่าเฉลี่ย ๔.๕๐ ผู้บริโภคเห็นว่าราคาอยู่ในระดับที่เหมาะสม ยอมรับได้ 
และมีความคุ้มค่า 

• ด้านช่องทางการจัดจำหน่าย (Place): ค่าเฉลี ่ย ๔.๓๘ ผู ้บริโภคพึงพอใจที ่มีช่องทาง 
การชำระเงินที่หลากหลาย รวมถึงการจัดส่งที่รวดเร็วและตรงเวลา 

• ด้านการส่งเสริมการตลาด (Promotion): ค่าเฉลี่ย ๔.๔๐ ผู้บริโภคพึงพอใจในการแจ้ง
ข่าวสารหรือโปรโมชั่นที่ชัดเจนและทั่วถึงผ่านสื่อต่าง ๆ 
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กิตติกรรมประกาศ 
โครงงานเรื ่อง ”น้ำพริกสับปะรด” สำเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี เนื ่องจากได้รับความกรุณา 

และความช่วยเหลือจากหลายฝ่าย ผู้จัดทำขอขอบพระคุณ นายชินพร ศิริภูธร อาจารย์ที่ปรึกษา
โครงงาน ที่ได้ให้คำแนะนำ คำปรึกษา และข้อเสนอแนะต่าง ๆ ตลอดระยะเวลาการดำเนินโครงงาน 
ทำให้ผู ้จัดทำสามารถนำความรู้และคำแนะนำมาปรับปรุงและพัฒนาโครงงานให้มีความสมบูรณ์  
มากยิ่งขึ้น 

ขอขอบคุณคณะครูและบุคลากรที่เกี่ยวข้อง ตลอดจนเพื่อน ๆ ที่ให้ความช่วยเหลือ สนับสนุน 
และให้ความร่วมมือในการดำเนินโครงงาน รวมถึงผ ู ้ตอบแบบสอบถามทุกท่านที ่สละเวลา  
ในการให้ข้อมูล ซึ่งเป็นประโยชน์ต่อการจัดทำโครงงานในครั้งนี้ 

สุดท้ายนี ้ ผู ้จัดทำขอขอบพระคุณทุกท่านที ่มีส่วนช่วยเหลือและสนับสนุนให้โครงงาน  
เรื่องน้ำพริกสับปะรดสำเร็จลุล่วงด้วยดี และหวังเป็นอย่างยิ่งว่าโครงงานฉบับนี้จะเป็นประโยชน์แก่  
ผู้ที่สนใจต่อไป 

 
 

คณะผู้จัดทำ 
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สารบัญ 
เรื่อง หน้า 
คำนำ ก 

บทคัดย่อ ข-ค 

กิตติกรรมประกาศ ง 

สารบัญ จ-ช 

สารบัญภาพ ซ 

สารบัญตาราง ฌ 

บทที่ ๑ บทนำ  

๑.๑ ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา ๑ 
๑.๒ ระยะเวลาในการดำเนินโครงงาน ๑ 
๑.๓ สถานที่ดำเนินโครงงาน ๑ 
๑.๔ วัตถุประสงค์ของโครงงาน ๒ 
๑.๕ เป้าหมาย ๒ 
๑.๖ วธิีดำเนินโครงงาน ๒ 
๑.๗ งบประมาณ ๓ 
๑.๘ คำนวณต้นทุน / กำไร ๓ 
๑.๙ ผลที่คาดว่าจะได้รับ ๓ 
๑.๑๐ นิยมศัพท์ ๔ 

บทที่ ๒ เอกสารทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง  

๒.๑ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับสับปะรดและการแปรรูป ๕ 
๒.๒ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับน้ำพริกและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ๕-๖ 
๒.๓ ทฤษฎีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ (NPD) ๖ 
๒.๔ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับสับปะรดอบแห้ง ๖ 
๒.๕ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับปลาอินทรีอบแห้ง ๖-๗ 
๒.๖ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับงาขาวคั่ว ๗ 
๒.๗ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับสาหร่ายบด ๗-๘ 
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สารบัญ (ต่อ) 
๒.๘ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับกระเทียมเจียว ๘ 
๒.๙ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับพริกป่น ๘ 
๒.๑๐ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับเกลือ ๙ 
๒.๑๑ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับน้ำตาล ๙ 
๒.๑๒ งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ๙-๑๐ 

บทที่ ๓ วิธีการดําเนินงาน  

๓.๑ การจัดทําชิ้นงานธุรกิจ ๑๑ 
๓.๑.๑ กระบวนการและข้ันตอนการดำเนินงานชิ้นงานธุรกิจ ๑๑-๑๕ 

๓.๒ การดำเนินการวิเคราะห์ข้อมูล ๑๕ 
๓.๒.๑ ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง ๑๕-๑๖ 
๓.๒.๒ เครื่องมือที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ๑๖-๑๗ 
๓.๒.๓ การเก็บรวบรวมข้อมูล ๑๗ 
๓.๒.๔ การวิเคราะห์ข้อมูล ๑๗ 
๓.๒.๕ สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ๑๘ 

บทที่ ๔ ผลการวิเคราะห์ข้อมูล  

๔.๑ สัญลักษณ์ท่ีใช้ในการเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูล ๑๙ 
๔.๒ ขั้นตอนในการวิเคราะห์ข้อมูล ๑๙ 
๔.๓ ผลการวิเคราะห์ข้อมูล ๑๙ 

ตอนที่ ๑ ผลการวิเคราะห์ข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม ๑๙-๒๐ 
ตอนที่ ๒ ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมผู้บริโภคน้ำพริกสับปะรด ๒๑-๒๒ 
ตอนที่ ๓ การวิเคราะห์ข้อมูลกลยุทธ์ ๔P ที่มีผลต่อการเลือกซ้ือน้ำพริกสับปะรด  
(ด้านผลิตภัณฑ์, ด้านราคา, ด้านช่องทางการจัดจำหน่าย และด้านการส่งเสริม
การตลาด) 

๒๒-๒๔ 

บทที่ ๕ สรุปผล อภิปราย และข้อเสนอแนะ  

๕.๑ วัตถุประสงค์ในการจัดทำโครงงาน ๒๕ 
๕.๒ วธิีการจัดทําโครงงาน ๒๕ 
๕.๓ สรุปผลการตอบแบบสอบถาม ๒๕-๒๗ 
๕.๔ อภิปรายผลการทําโครงงาน 
 
 

 

๒๗ 



ช 

 

สารบัญ (ต่อ)  
บรรณานุกรม ๒๘ 

ภาคผนวก  
ภาคผนวก ก ประวัติผู้จัดทํา ๒๙ 

ภาคผนวก ข การตอบแบบสอบถาม ๓๓ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ซ 

 

สารบัญรูปภาพ 

เรื่อง หน้า 

ภาพประกอบที่ ๓.๑ อุปกรณ์ในการทําน้ำพริกสับปะรด ๑๑ 

ภาพประกอบที่ ๓.๒ ส่วนผสมทั้งหมดในการทําน้ำพริกสับปะรด ๑๒ 

ภาพประกอบที่ ๓.๓ คั่วงาขาวให้หอม และพักทิ้งไว้ ๑๒ 

ภาพประกอบที่ ๓.๔ ทุบปลาอินทรีอบแห้งให้ละเอียด ๑๒ 

ภาพประกอบที่ ๓.๕ ป่ันหรือบดสาหร่ายให้เป็นชิ้นเล็ก ๆ ๑๓ 

ภาพประกอบที่ ๓.๖ ห่ันสับปะรดให้เป็นชิ้นเล็ก ๆ ๑๓ 

ภาพประกอบที่ ๓.๗ ตั้งเตาแก๊สและเปิดไฟอ่อน ๑๓ 

ภาพประกอบที่ ๓.๘ ใส่น้ำตาล พริก และเกลือลงในกระทะ และคลุกให้เข้ากัน ๑๔ 

ภาพประกอบที่ ๓.๙ ใส่ปลาอินทรีบอบแห้ง สาหร่าย กระเทียมเจียวที่เตรียมไว้ 
                         ลงในกระทะ และคลุกให้เข้ากัน 

๑๔ 

ภาพประกอบที่ ๓.๑๐ ปิดไฟ ใส่งา และใส่สับปะรดอบแห้งพร้อมคลุกให้เข้ากัน ๑๔ 

ภาพประกอบที่ ๓.๑๑ นำใส่ภาชนะ และพักไว้ให้หายร้อน ๑๕ 

ภาพประกอบที่ ๓.๑๒ นำใส่บรรจุภัณฑ์ที่เตรียมไว้ และติดสติ๊กเกอร์ ๑๕ 

การตอบกลับแบบสอบถาม ๓๖-๔๕ 

ผลการตอบกลับแบบสอบถาม ๔๖-๔๙ 

 
 
 
  



ฌ 

 

สารบัญตาราง 
เรื่อง                หน้า 

ตารางที่ ๔.๑ แสดงจํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสบถามจําแนกตามเพศ ๑๙ 
ตารางที่ ๔.๒ แสดงจํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามอายุ ๑๙ 
ตารางที่ ๔.๓ แสดงจํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามอาชีพ ๒๐ 
ตารางที่ ๔.๔ แสดงจํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามรายได้ 
                 เฉลี่ยต่อเดือน 

๒๐ 

ตารางที่ ๔.๕ แสดงจํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามท่ีเคยรับประทาน 
                 น้ำพริกสับปะรด 

๒๑ 

ตารางที่ ๔.๖ แสดงจํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามตามความถ่ี 
                 ในการรับประทานน้ำพริก 

๒๑ 

ตารางที่ ๔.๗ แสดงจํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจํานวนตามแหล่ง 
                ที่ซื้อประจํา 

๒๑ 

ตารางที่ ๔.๘ แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความคิดเห็น 
                 ต่อความต้องการด้านผลิตภัณฑ์ 

๒๒ 

ตารางที่ ๔.๙ แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความคิดเห็น 
                ต่อความต้องการด้านราคา 

๒๓ 

ตารางที่ ๔.๑๐ แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความคิดเห็น 
                  ต่อความต้องการด้านช่องทางการจัดจําหน่าย 

๒๓ 

ตารางที่ ๔.๑๑ แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความคิดเห็น 
                   ต่อความต้องการด้านการส่งเสริมการตลาด 

๒๓-๒๔ 

ตอนที่ ๓ ความพึงพอใจเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์น้ำพริกสับปะรด ๓๕ 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

 
 



๑ 

 

บทที่ ๑ 
บทนำ 

 

๑.๑ ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา  
  จังหวัดระยองเป็นพื้นที่ที่มีศักยภาพสูงทั้งในด้านอุตสาหกรรมและการเกษตร โดยเฉพาะ  
การเป็นแหล่งเพาะปลูกผลไม้ที่สำคัญ เช่น สับปะรด ซึ่งวิสาหกิจชุมชนและเกษตรกรนิยมนำมา  
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เพื่อสร้างรายได้ และอีกหนึ่งผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความนิยมคือ "น้ำพริก"  
ซึ่งเป็นอาหารคู ่ครัวคนไทย การนำสับปะรดมาเป็นส่วนผสมในน้ำพริกจึงถือเป็นการนำวัตถุดิบ  
ในท้องถิ่นมาสร้างมูลค่าเพิ่ม (Value Added) และสร้างเอกลักษณ์เฉพาะตัวให้กับสินค้าชุมชน 
ของจังหวัดระยองอย่างไรก็ตาม ในปัจจุบันตลาดน้ำพริกและอาหารแปรรูปมีการแข่งขันที่รุนแรงมาก 
(High Competition) มีสินค้าทดแทนจำนวนมากในท้องตลาด  
  ปัญหาสำคัญที ่พบในกลุ ่มผู ้ผลิตสินค้าชุมชนในจังหวัดระยองคือข้อจำกัดด้านการ  
ทำการตลาด โดยเฉพาะ "รูปแบบบรรจุภัณฑ์" (Packaging) ที ่ยังขาดความโดดเด่น ไม่ทันสมัย  
และไม่สามารถดึงดูดความสนใจของผู้บริโภคยุคใหม่ได้ ประกอบกับสินค้าชุมชนส่วนใหญ่ยังคงพึ่งพา
ช่องทางการจัดจำหน่ายแบบดั ้งเดิม (Offline) เช ่น การวางขายหน้าร ้านหรือการฝากขาย 
ตามจุดพักรถ โดยยังขาดการจัดการช่องทางการจัดจำหน่ายแบบออนไลน์ (Online Distribution 
Channels) ทำให้เสียโอกาสในการเข้าถึงกลุ่มลูกค้าเป้าหมายในวงกว้าง และไม่สามารถแข่งขัน  
กับผู ้ประกอบการรายใหญ่ที ่มีความพร้อมด้านการตลาดดิจิทัลได้ จากสภาพปัญหาดังกล่าว  
คณะผู้จัดทำในฐานะผู้ศึกษาในสาขาวิชาการตลาด จึงมีแนวคิดที่จะนำความรู้ทางธุรกิจมาประยุกต์  
ใช้เพื่อยกระดับผลิตภัณฑ์ "น้ำพริกสับปะรด" ของชุมชนในจังหวัดระยอง โดยมุ่งเน้นที่การแก้ปัญหา
ทางการตลาด และสามารถสื ่อสารคุณค่าไปยังผู ้บริโภคได้อย่างชัดเจน และขยายฐานตลาด  
และสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน  
  การจัดทำโครงงานนี้ น้ำพริกสับปะรดเป็นการศึกษาแนวทางการประยุกต์ผลิตภัณฑ์ผลไม้ 
ทางการเกษตร ปัจจุบันผู ้บร ิโภคให้ความสำคัญกับอาหารที ่ม ีความสะดวก รับประทานง่าย  
และมีคุณค่าทางโภชนาการมากขึ้น ผู้จัดทำโครงงานจึงมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปที่สามารถ
เพิ่มรสชาติและความน่าสนใจให้กับอาหารได้ เพื่อสร้างผลิตภัณฑ์ที่เอกลักณ์ รสชาติที่แปลกใหม่  
เพื่อเพิ่มมูลค่าทางการเกษตรและเป็นการส่งเสริมการใช้วัตถุดิบหลักทางการเกษตรให้เกิดประโยชน์
สูงสุด 

 

๑.๒ ระยะเวลาในการดำเนินโครงงาน  
  - ภาคเรียนที่ ๑ ปีการศึกษา ๒๕๖๙ ( ๒๑ พฤษภาคม ๒๕๖๙ - ๑๘ กันยายน ๒๕๖๙ )  
๑.๓ สถานที่ดำเนินโครงงาน  
     - บ้านเลขท่ี ๗๕/๒๐ ซอยเนินกลาง หมู่ ๙ ตำบลตะพง อำเภอเมือง จังหวัดระยอง ๒๑๐๐๐ 
 



๒ 

 

๑.๔ วัตถุประสงค์ของโครงงาน  
  ๑. เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยนำสับปะรดมาประยุกต์ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 
  ๒. เพื ่อเพิ ่มมูลค่าให้กับผลผลิตทางการเกษตรและวัตถุดิบในท้องถิ ่นของจังหวัดระยอง  
ผ่านกระบวนการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
  ๓. เพื่อเป็นแนวทางในการสร้างรายได้จากการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 
 

๑.๕ เป้าหมาย  
 เป้าหมายเชิงปริมาณ  
   - น้ำพริกสับปะรด จำนวน ๑๑๓ กระปุก ในขนาดบรรจุ ๒๕ กรัม/กระปุก 
  เป้าหมายเชิงคุณภาพ   
   ๑. ช่วยเสริมสร้างรายได้ให้กับเกษตรกร 
  ๒. ส่งเสริมการเพิ่มมูลค่าให้ผลผลิตสับปะรดและลดการสูญเสียหลังการเก็บเก่ียว  
  ๓. ส่งเสริมการใช้วัตถุดิบทางการเกษตรในท้องถิ่นและสร้างโอกาสทางธุรกิจอย่างยั่งยืน 
  ๔. ส่งเสริมการใช้วัตถุดิบทางการเกษตรในท้องถิ่นที่สามารถสะท้อนแนวคิดการนำผลผลิต 
ทางการเกษตรของจังหวัดระยองมาเพ่ิมมูลค่าด้วยการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร 
 

๑.๖ วิธีดำเนินโครงงาน 
ขั้นตอนการ
ดำเนินงาน 

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

๑.ศึกษา                                    
๒.ทดสอบ                                     
๓.สร้าง
นวัตกรรม                                     

๔.ทดลองใช้                                     

๕.เก็บข้อมูล                                     

๖.สรุปผล                                     

๗.ทำวิจัย ๕ บท                                     
 
 
 
 
 



๓ 

 

๑.๗ งบประมาณ 

๑.๘ คำนวณต้นทุน / กำไร  
 ๑. ต้นทุนรวม ๑,๒๐๑ บาท จะผลิตได้จำนวน ๑๑๓ กระปุก บรรจุขนาด ๒๕ กรัม/กระปุก 
 ๒. ราคาปลีกกระปุกละ ๑๘ บาท ต้นทุน ๑๐.๖๓ บาท/กระปุก และกำไร ๗.๓๗ บาท/กระปุก 
อัตรากำไร ๖๙.๓๓ % 

 ๓. ราคาส่งกระปุกละ ๑๕ บาท ( เมื่อมีการสั่งซื้อ ๑๐ กระปุกขึ้นไป ) ต้นทุน ๑๐.๖๓ บาท/กระปุก  
และกำไร ๔.๓๗ บาท/กระปุก อัตรากำไร ๔๑.๑๑ % 

 

๑.๙ ผลที่คาดว่าจะได้รับ 
       ๑. ได้รับการส่งเสริมและเป็นที่รู้จักมากข้ึน รวมทั้งเพ่ิมมูลค่าให้กับผลผลิตทางการเกษตร 
      ๒. สามารถลดการสูญเสียของผลผลิตสับปะรดและช่วยยืดอายุการเก็บรักษาได้ 
       ๓. ได้แนวทางในการสร้างรายได้และต่อยอดเป็นอาชีพจากการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 
       ๔. ผู้บริโภคมีทางเลือกใหม่ในการบริโภคผลิตภัณฑ์จากสับปะรดที่มีคุณค่าทางอาหาร 
และน่าสนใจมากขึ้น 
 
 
 
 

 
 

ลำดับ รายการ 
จำนวนหน่วย/

นับ 
ราคาต่อ

หน่วย (บาท) 
ราคา
รวม 

หมายเหตุ 

๑. สับปะรดอบแห้ง (๑๐๐๐ ก.) ๑ ถุง ๒๒๗ ๒๒๗ - 
๒. ปลาอินทรีอบกรอบ (๖๒๕ ก.) ๒ ถุง ๙๖ ๑๙๒ - 
๓. งาขาวคั่ว (๓๗๕ ก.) ๒ ถุง ๔๐ ๘๐ - 
๔. สาหร่ายบด (๒๕๐ ก.) ๖ ถุง ๓๔ ๒๐๔ - 
๕. กระเทียมเจียว (๑๒๕ ก.) ๑ ถุง ๑๐๘ ๑๐๘ - 
๖. พริกป่น (๒๕๐ ก.) ๑ ถุง ๔๐ ๔๐ - 
๗. เกลือ (๑๐๐ ก.) ๑ ถุง ๑๑ ๑๑ - 
๘. น้ำตาล (๑๐๐ ก.) ๑ ถุง ๒๙ ๒๙ - 
๙. กระปุกพลาสติก (๕.๕ * ๕.๕ ซม.) ๑๑๓ กระปุก ๒.๒๑ ๒๕๐ - 

๑๐. สติ๊กเกอร์ (๔ ซม.) ๑๑๓ ดวง ๑.๘๘ ๖๐ - 
     ยอดรวมสุทธิ ๑,๒๐๑  

( หนึ่งพันสองร้อยเอ็ดบาท ) 



๔ 

 

๑.๑๐ นิยมศัพท์ 
 เพ่ือให้เกิดความเข้าใจความหมายตรงกับการศึกษาครั้งนี้ คณะผู้จัดทําจึงกําหนดความหมด 
และขอบเขตของศัพท์ต่าง ๆ ไว้ดังนี้  
 น้ำพริกสับปะรด หมายถึง ผลิตภัณฑ์อาหารประเภทเครื่องจิ้มที่ได้รับการประยุกต์สูตรโดยนำ 
"สับปะรด" มาเป็นส่วนผสมหลักร่วมกับสมุนไพร เพ่ือให้ได้รสชาติเปรี้ยวอมหวานตามธรรมชาติทดแทน
การใช้สารปรุงแต่งรส 
 ชิ ้นงานธุรกิจ (Business Product) หมายถึง ผลงานหรือผลิตภัณฑ์น้ำพร ิกสับปะรด 
ที่ถูกพัฒนาขึ้นภายใต้กระบวนการศึกษาด้านการตลาด การคำนวณต้นทุน กำไร และการประเมินความ  
พึงพอใจของผู้บริโภค เพ่ือมุ่งเน้นให้สามารถนำไปต่อยอดเชิงพาณิชย์และสร้างรายได้จริง 
 การเพิ ่มมูลค่า (Value Added) หมายถึง การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร (สับปะรด 
และปลาอินทรี) ให้กลายเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปสำเร็จรูปที่มีความแปลกใหม่ มีบรรจุภัณฑ์ที่ได้มาตรฐาน 
ทันสมัย และตอบสนองต่อความต้องการของผู ้บริโภคยุคใหม่ เพื ่อยกระดับราคาสินค้าและสร้าง  
ความได้เปรียบทางการแข่งขัน 
 กลยุทธ์ 4P (Marketing Mix) หมายถึง เครื่องมือทางการตลาดที่ใช้ในการดำเนินโครงงาน 
ครอบคลุมการพัฒนาผลิตภัณฑ์ (Product) การกำหนดราคาขายที่เหมาะสม (Price) ช่องทางการ 
จัดจำหน่ายทั ้งออฟไลน ์และออนไลน์ (Place) และการส ่งเสร ิมการตลาดเพื ่อส ื ่อสารค ุณค่า 
ไปยังกลุ่มเป้าหมาย (Promotion) 

 
  



๕ 

 

บทที่ ๒ 
เอกสารทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 

ในการจัดทําโครงงาน น้ำพริกสับปะรด ได้มีการจัดการหาข้อมูลแหล่งความรู้ทฤษฎีประกอบ
จากแหล่งต่าง ๆ นั้นมาใช้ในการทําโครงงาน นำพริกสับปะรด 

๒.๑ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับสับปะรดและการแปรรูป 
๒.๒ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับน้ำพริกและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
๒.๓ ทฤษฎีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ (New Product Development) 
๒.๔ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับสับปะรดอบแห้ง 
๒.๕ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับปลาอินทรีอบแห้ง 
๒.๖ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับงาขาวคั่ว 
๒.๗ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับสาหร่ายบด 
๒.๘ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับกระเทียมเจียว 
๒.๙ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับพริกป่น 
๒.๑๐ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับเกลือ 
๒.๑๑ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับน้ำตาล 
๒.๑๒ งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

๒.๑ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับสับปะรดและการแปรรูป 
 ๒.๑.๑ ลักษณะและคุณค่าทางโภชนาการ สับปะรดเป็นผลไม้ที่มีเอนไซม์บรอมีเลน (Bromelain) 

ช่วยย่อยโปรตีน มีวิตามินซีสูง และมีรสชาติเปรี้ยวอมหวานตามธรรมชาติ ซึ่งช่วยปรับสมดุลรสชาติอาหาร
โดยไม่ต้องพ่ึงพาสารให้ความหวานสังเคราะห์มากเกินไป 

 ๒.๑.๒ การแปรรูปสับปะรด การให้ความร้อน (Thermal Processing) ในการกวนหรือผัดสับปะรด
เพื่อทำน้ำพริก จะช่วยลดความชื้น (Moisture Content) ซึ่งมีผลโดยตรงต่อการยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ (อ้างอิง ปรีชา ชีวสันติกานต์, ๒๕๖๖. การพัฒนากระบวนการผลิตสับปะรดกวนฯ) 
๒.๒ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับน้ำพริกและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

๒.๒.๑ ความหมายและประเภทของน้ำพริก เครื่องจิ้มหรืออาหารคู่ครัวไทยที่มีส่วนประกอบหลัก 
คือ พริก หอม กระเทียม กะปิ และเครื่องปรุงรส การนำผลไม้ที่มีรสเปรี้ยวอมหวาน เช่น สับปะรด  
มาเป็นส่วนผสมหลัก ถือเป็นการสร้างเอกลักษณ์ใหม่ที่สอดคล้องกับพฤติกรรมผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพ 

๒.๒.๒ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน น้ำพริกผัด (มผช. ๓๒๑/๒๕๖๖) น้ำพริกสับปะรดหากผ่าน
กระบวนการผ ัดให ้ส ุก จะต้องอ้างอิงเกณฑ์ของกระทรวงอุตสาหกรรม (ปร ับปร ุงป ี ๒๕๖๖ )  
โดยต้องมีคุณลักษณะที่สำคัญคือ 
 
 
 
 
 



๖ 

 

๒.๒.๒.๑ ลักษณะทั่วไป เนื้อสัมผัสต้องไม่แฉะเกินไป ส่วนผสมกระจายตัวสม่ำเสมอ 
๒.๒.๒.๒ สี กลิ่น รส ต้องมีสีธรรมชาติของส่วนผสม มีกลิ่นหอมของเครื่องเทศและสับปะรด 

รสชาติกลมกล่อม ปราศจากกลิ่นหืนหรือกลิ่นหมักดอง 
๒.๒.๒.๓ สิ่งเจือปน ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอม และปริมาณจุลินทรีย์ต้องอยู่ในเกณฑ์

มาตรฐานความปลอดภัย 
 

๒.๓ ทฤษฎีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ (NPD) 
อ้างอิงแนวคิดของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม (๒๕๖๓/๒๕๖๖) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่

ประกอบด้วยกระบวนการสำคัญ คือ การค้นหาไอเดีย (การนำสับปะรดมาแก้ปัญหาสินค้าเกษตร  
ล้นตลาด), การพัฒนาสูตรและทดสอบตลาด, และการออกแบบบรรจุภัณฑ์ที ่สามารถรักษาคุณภาพ 
(Shelf-life) และสร้างมูลค่าเพิ่ม (Premiumization) ให้กับสินค้าพื้นถิ่น (อ้างอิง เสาวคนธ์ เหมวงษ์, 
๒๕๖๖. การศึกษาศักยภาพในการยกระดับผลิตภัณฑ์พรีเมียมจากสับปะรด) 

 

๒.๔ สับปะรดอบแห้ง (Dried Pineapple) 
 สับปะรด (อังกฤษ pineapple; ชื่อวิทยาศาสตร์ Ananas comosus) เป็นพืชในวงศ์ Bromeliaceae 
เป็นพืชล้มลุกชนิดหนึ่งที่มีต้นกำเนิดมาจากบริเวณทวีปอเมริกาใต้ ลำต้นมีขนาดสูงประมาณ ๑๐ – ๘๐ 
เซนติเมตร การปลูกสามารถปลูกได้ง่ายโดยการฝังกลบหน่อหรือส่วนยอดของผลที่เรียกว่า จุก เปลือกของผล
สับปะรดภายนอกมีลักษณะคล้ายตาล้อมรอบผล 

๒.๔.๑ ลักษณะท่ัวไปของสับปะรดอบแห้ง 
           สับปะรดอบแห้งเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปที่ได้จากการนำสับปะรดสดมาผ่านกระบวน  
การอบแห้งเพ่ือลดความชื้น ทำให้สามารถเก็บรักษาได้นานขึ้นและช่วยชะลอการเน่าเสีย โดยยังคงรสชาติ 
กลิ่น และสีของสับปะรดไว้ได้ ผลิตภัณฑ์โดยทั่วไปมีสีเหลืองอ่อนถึงสีเหลืองทอง มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว  
รสหวานอมเปรี้ยว และมีเนื้อสัมผัสเหนียวนุ่มหรือค่อนข้างแห้ง ขึ้นอยู่กับกระบวนการผลิตและปริมาณ
ความชื ้นที ่เหลืออยู ่ในผลิตภัณฑ์ ซึ ่งทำให้สับปะรดอบแห้งเป็นผลิตภัณฑ์ที ่สะดวกต่อการบริโภค  
และเก็บรักษาได้เป็นเวลานาน 
 

๒.๕ ปลาอินทรีอบแห้ง 
 ปลาอินทรี (อังกฤษ Indo-Pacific king mackerels, Spotted mackerels, Seerfishes)  
เป็นปลาทะเลจำพวกหนึ ่ง จ ัดอยู ่ในสกุล Scomberomorus (/สะ-คอม-บี-โร-โม-รัส/) ในวงศ์ 
Scombridae อาศัยอยู่เป็นฝูงใกล้ผิวน้ำ มีลวดลายเป็นจุดหรือบั้งตามแต่ชนิดจัดเป็นปลาที่มีขนาดใหญ่
สกุลหนึ่งในวงศ์ คือ มีความยาวโดยเฉลี่ยประมาณ ๑ เมตร หาอาหารโดยไล่กินปลาและสัตว์น้ำขนาดเล็ก
กว่า อาศัยอยู่ในทะเลเปิดทั่วโลกในเขตร้อนและเขตอบอุ่น 
 
 

 



๗ 

 

๒.๕.๑ ลักษณะทั่วไปของปลาอินทรีอบแห้ง 
           ปลาอินทรีอบแห้งเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปที ่ได้จาก ปลาอินทรี สด ซึ ่งผ่านกระบวน 

การปรุงรสและอบแห้งเพื่อลดความชื้น ทำให้สามารถเก็บรักษาได้นานขึ้นและช่วยชะลอการเจริญเติบโต  
ของจุลินทรีย์ผลิตภัณฑ์โดยทั่วไปมีสีน้ำตาลอ่อนถึงสีน้ำตาลทอง มีกลิ่นหอมเฉพาะของปลาอินทรี  
เนื ้อสัมผัสแห้ง แน่น หรือกรอบ ขึ ้นอยู ่กับกระบวนการผลิต มีรสเค็มหรือเค็มอมหวานตามสูตร  
การปรุงแต่ง และยังคงเป็นแหล่งโปรตีนคุณภาพดี เหมาะสำหรับรับประทานเป็นของว่างหรือใช้เป็น
ส่วนประกอบในอาหารและผลิตภัณฑ์แปรรูปต่าง ๆ โดยสามารถเก็บรักษาได้เป็นเวลานานเมื่อบรรจุ  
ในภาชนะท่ีปิดสนิทและเก็บในที่แห้งและเย็น 
 

๒.๖ งาขาวคั่ว 
งา (Sesamum indicum L.) เป็นพืชล้มลุก ผลเป็นฝัก มีเมล็ดเล็กๆ สีขาว สีดำ และสีแดง 

มีการเพาะปลูกมานานเพราะต้องการใช้เมล็ดงานี้เป็นอาหาร เครื่องเทศ และบีบเอาน้ำมันได้ มีการใช้
เมล็ดงากันมากเป็นพิเศษในแถบตะวันออกกลาง และเอเชียเพื่อเป็นอาหารกลิ่นและรสของเมล็ดงาคล้าย
กับถั ่ว องค์ประกอบสำคัญในเมล็ดก็คือน้ำมัน ซึ ่งมีอยู ่ประมาณ ๔๔ - ๖๐% น้ำมันงานั ้นต่อต้าน 
การเกิดออกซิไดซ์ได้ดี มีการใช้ในอาหารพวกสลัด หรือเป็นน้ำมันปรุงอาหาร และมาการีนและในการผลิต
สบู่ ยา และน้ำมันหล่อลื่น และยังเป็นส่วนผสมของเครื่องสำอางบางชนิด 

๒.๖.๑ ลักษณะทั่วไปของงาขาวคั่ว 
งาขาวคั ่ว เป็นผลิตภัณฑ์ที ่ได้จากเมล็ดของ งา ซึ ่งนำมาผ่านกระบวนการคั ่วด้วย  

ความร้อนจนมีกลิ่นหอมและมีสีเหลืองอ่อนถึงเหลืองทอง เมล็ดมีขนาดเล็ก รูปทรงรี และมีเนื้อสัมผัส
กรอบ ให้รสชาติหอมมันเป็นเอกลักษณ์ การคั่วช่วยเพิ่มกลิ่นและรสชาติของงา รวมทั้งช่วยลดความชื้น  
ทำให้สามารถเก็บรักษาให้ได้นานมากยิ่งขึ้นเมื่อเก็บในภาชนะที่ปิดสนิทและแห้ง 

 

๒.๗ สาหร่ายบด 
  สาหร่าย เป็นชื่อเรียกสิ่งมีชีวิตหลายชนิดในอาณาจักรโครมาลวีโอลาตา เอกซ์คาวาตา ไรซาเรีย  

มีลักษณะคล้ายพืช แต่ไม่มีส่วนที่เป็นราก ลำต้น และใบที่แท้จริง มีขนาดตั้งแต่เล็กมากมีเซลล์เดียว  
ไปจนถึงขนาดใหญ่ที่ประกอบด้วยเซลล์จำนวนมาก อาจเป็นเส้นสายหรือมีลักษณะคล้ายพืชชั ้นสูง  
ก็มีการแบ่งพวกสาหร่ายแบ่งตามรูปร่างลักษณะภายนอกหรือดูตามสี จึงมีสาหร่ายสีเขียว เขียวแกม  
น้ำเงิน น้ำตาล และสีแดง สาหร่ายสืบพันธุ์โดยไม่อาศัยเพศก็มี อาศัยเพศก็มี อย่าสับสนกับสาหร่าย  
บางชนิด เช่น สาหร่ายหางม้า สาหร่ายหางกระรอก สาหร่ายข้าวเหนียว สาหร่ายเหล่านี้ คือพืชดอกไม่ใช่
โพรทิสต์ แหล่งที่อยู่ของสาหร่ายมีต่าง ๆ กัน ส่วนใหญ่อยู่ในน้ำ ทั้งน้ำจืด น้ำกร่อย น้ำเค็ม คุณค่า  
ทางอาหารของสาหร่ายพบว่าไม่สูงมากนัก คาร์โบไฮเดรตที่มีอยู่เป็นพวกที่ย่อยยากในตัวคน โปรตีนก็มี
น ้อยแต่ส ิ ่งท ี ่ ได ้จากสาหร ่าย ค ือ แร ่ธาต ุและว ิตามินหลายชนิด นอกจากเป็นอาหารคน เช่น  
สาหร่ายอบกรอบ และปัจจุบันนำมาประกอบเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ แล้วยังใช้เป็นอาหารสัตว์ เป็นปุ๋ย  
และเป็นยา 



๘ 

 

๒.๗.๑ ลักษณะทั่วไปของสาหร่ายบด 
           เป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปที่ได้จากสาหร่ายทะเลชนิดต่าง ๆ เช่น สาหร่ายสีเขียว สีแดง  

หรือสีน้ำตาล โดยนำมาผ่านกระบวนการทำความสะอาด อบแห้ง และบดให้ละเอียดจนมีลักษณะเป็นผง
หรือเกล็ดเล็กละเอียด มีสีเขียวเข้ม น้ำตาล หรือเขียวอมดำตามชนิดของสาหร่ายที่ใช้ มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว
ของสาหร่ายและให้รสชาติอูมามิตามธรรมชาติ ทำให้ช่วยเพิ่มความกลมกล่อมให้กับอาหารได้ดี 
 

๒.๘ กระเทียมเจียว 
 กระเทียมเจียวเป็นภูมิปัญญาการถนอมอาหารและการชูรสของคนเอเชีย เกิดจากการ  
นำกระเทียมสับไปเจียวในน้ำมันร้อนๆ จนกรอบและมีสีเหลืองทอง ช่วยเพิ่มกลิ่นหอมและรสสัมผัส  
กรุบกรอบให้กับอาหารคาวหลายชนิด เช่น ก๋วยเตี๋ยว ข้าวต้ม และโจ๊ก กระเทียมเป็นพืชโบราณที่มนุษย์
รู้จักมานานกว่า ๕,๕๐๐ ปี สำหรับประเทศไทย กระเทียมถูกปลูกมากในภาคเหนือ เช่น เชียงใหม่ ลำปาง 
และแม่ฮ่องสอน คนไทยโบราณค้นพบว่าการนำกระเทียมมาเจียวในน้ำมันร้อนๆ ช่วยดึง เอาน้ำมันหอม
ระเหยออกมา ทำให้ได้กลิ่นฉุนที่เปลี่ยนเป็นความหอมหวาน ในอดีตทำเพื่อใช้ในครัวเรือน ต่อมามีการ
รวมกลุ่มแปรรูป เช่น กลุ่มแม่บ้านในเขตภาคเหนือ นำกระเทียมล้นตลาดมาเจียวบรรจุถุงจำหน่าย  
เพ่ือสร้างอาชีพและเพ่ิมมูลค่าผลผลิต 

๒.๘.๑ ลักษณะทั่วไปของกระเทียมเจียว 
    กระเทียมจะถูกสับหรือซอยเป็นชิ้นเล็กๆ ขนาดใกล้เคียงกัน บางครั้งอาจมีลักษณะ 

เป็นแผ่นบางๆเมื่อทอดเสร็จใหม่ๆ จะมีสีเหลืองทองมีความกรอบ ร่วน ไม่อมน้ำมันมีกลิ่นหอมเฉพาะตัวที่
เย้ายวน รสชาติมัน เค็มนิดๆ และหวานธรรมชาติจากกระเทียม 

 

๒.๙ พริกป่น 
 เครื่องเทศที่ได้จากการนำพริกแห้งมาบดละเอียด อุดมไปด้วยสาร แคปไซซิน (Capsaicin) 
ซึ่งให้รสเผ็ดร้อน นิยมใช้ปรุงรสอาหารเพื่อเพ่ิมความจัดจ้าน มีประโยชน์ต่อสุขภาพ และช่วยกระตุ้นระบบ
เผาผลาญพริกมีถิ่นกำเนิดดั้งเดิมในทวีปอเมริกา ถูกนำเข้ามาเผยแพร่ทั่วโลกช่วงศตวรรษที่ ๑๖  มนุษย์
ค้นพบว่าหากนำพริกไปทำให้แห้ง จะช่วยลดความชื้น และทำให้เก็บพริกไว้ได้นานหลายเดือนโดยไม่เน่า
เสีย คนไทยคุ้นเคยกับการกินพริกมาเนิ่นนาน เมื่อมีพริกแห้งจึงนำมาตำในครกหรือบด เพ่ือทำเป็นเครื่อง
จิ้มและเป็นส่วนประกอบสำคัญของเครื่องแกง 
๒.๙.๑ ลักษณะทั่วไปของพริกป่น 

เป็นผงแห้งอาจมีความละเอียดหรือหยาบแตกต่างกันไปตามกระบวนการบดหากเป็นพริก
ป่นแบบดั้งเดิมมักจะมีส่วนของเมล็ดพริกปนอยู่ด้วยมีกลิ่นหอมฉุนเฉพาะตัวและให้รสชาติเผ็ดร้อนต้อง
ร่วน ไม่จับตัวเป็นก้อน และไม่มีเส้นใยสีขาวที่แสดงถึงการข้ึนรา 
 
 
 



๙ 

 

๒.๑๐ เกลือ 
 แร่ธาตุธรรมชาติที่ประกอบด้วยโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) เป็นหลัก มนุษย์ใช้เกลือปรุงรสอาหาร 
ถนอมอาหาร และใช้ในอุตสาหกรรม เกลือช่วยรักษาสมดุลของน้ำในร่างกาย แต่ไม่ควรบริโภคเกินวันละ 
๕ กรัมเพื่อป้องกันโรคความดันโลหิตสูง เป็นแร่ธาตุที่ประกอบด้วยโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) เป็นหลัก  
เมื่อใช้ในอาหาร โดยเฉพาะในรูปแบบเม็ด มักเรียกอย่างเป็นทางการว่า เกลือแกง เกลือในรูปของแร่ผลึก
ธรรมชาติเรียกว่าเกลือหิน หรือ ฮาไลต์ เกลือมีความจำเป็นต่อชีวิต (โดยเป็นแหล่งที่มาของแร่ธาตุ
สำคัญ อย่างโซเดียม และคลอรีน) นอกจากนี้ ความเค็ม ยังเป็นหนึ่งในรสชาติพื้นฐานของมนุษย์ เกลือ
เป็นหนึ่งในเครื่องปรุงรสที่เก่าแก่และแพร่หลายที่สุด ทั้งยังช่วยปรับปรุงการรับรู้รสชาติของอาหารได้
อย่างสม่ำเสมอ แม้แต่อาหารที่ไม่น่ารับประทาน การใส่เกลือ การแช่น้ำเกลือ และ การดอง ถือเป็นวิธี
ถนอมอาหารที่สำคัญและมีมาตั้งแต่โบราณ 

๒.๑๐.๑ ลักษณะทั่วไปของเกลือ 
                  เป็นของแข็งที ่อุณหภูมิห้อง โครงสร้างผลึกแข็งแรงและยึดเกาะกันด้วยพันธะ  

ไอออนิกแตกตัวเป็นไอออนบวก (Na⁺) และไอออนลบ (Cl⁻) ได้อย่างรวดเร็วเมื่ออยู่ในน้ำโดยธรรมชาติ
ผลึกจะไม่มีสี แต่ที่เห็นเป็นสีขาวเกิดจากการกระจายตัวของแสง บางชนิดอาจมีสีฟ้า ม่วง ชมพู หรือดำ
ขึ้นอยู่กับแร่ธาตุ และสิ่งเจือปน 

 

๒.๑๑ น้ำตาล 
คาร์โบไฮเดรตขนาดเล็กที่ละลายน้ำได้และมีรสหวาน ร่างกายใช้เป็นแหล่งพลังงานหลัก น้ำตาลพบ

ได้ตามธรรมชาติในผัก ผลไม้ และนม หรือสกัดจากพืช เช่น อ้อยและหัวบีทเพื่อใช้ปรุงอาหาร ส่วนใหญ่ใช้
ประกอบอาหาร น้ำตาลเป็นคาร์โบไฮเดรตที่ประกอบด้วยธาตุคาร์บอน ไฮโดรเจน และออกซิเจน มีน้ำตาล
หลายชนิดเกิดมาจากที่มาหลายแหล่ง น้ำตาลอย่างง่ายเรียกว่า นักวิทยาศาสตร์ ได้ลองเอาน้ำตาลที่ผสม
ด่างทับทิมลองไปถู ๆ กันจะเกิดปฏิกิริยาไฟแล้วมันเกิดสีดำไหลออกเป็นเพราะว่าสารน้ำตาลสับสารของ
ด่างทับทิมโดนเผาไหม้จะเกิดปฏิกิร ิยาการไหลของวัตถุเผาไหม้ โมโนแซ็กคาไรด์และหมายรวมถึง
กลูโคส (หรือ เด็กซ์โตรส) ฟรุกโตส และกาแลกโตส น้ำตาลโต๊ะหรือน้ำตาลเม็ดที่ใช้เป็นอาหารคือซูโครส 

 ๒.๑๑.๑ ลักษณะทั่วไปของน้ำตาล 
         ลักษณะเป็น เกล็ดแข็งขนาดเล็กใส เป็นเม็ดร่วน ไม่จับตัวกันเป็นก้อน 
 

๒.๑๒ งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง  
๒.๑๒.๑ จิระประภา คำราช และคณะ (๒๕๖๘) ได้ทำการศึกษาวิจัยเรื่อง การเพิ่มมูลค่า

ของผลิตภัณฑ์น้ำพริกลาบเพ่ือสร้างความได้เปรียบในการแข่งขันฯ พบว่าการพัฒนาสูตรอาหารท้องถิ่นให้
เป็นเอกลักษณ์ ควบคู่กับการวิเคราะห์แผนธุรกิจ (Business Model Canvas) สามารถเพ่ิมศักยภาพและ
ยอดขายให้แก่กลุ่มผู้ผลิตได้อย่างมีนัยสำคัญ 
 

 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%A3%E0%B9%88
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B6%E0%B8%81
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B6%E0%B8%81
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%AB%E0%B8%B4%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B9%81%E0%B8%A3%E0%B9%88
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B9%81%E0%B8%A3%E0%B9%88
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B9%89%E0%B8%A3%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%96%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%A1%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%81%E0%B8%8B%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9F%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B8%AA
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%95%E0%B8%AA


๑๐ 

 

๒.๑๒.๒ ถกลรัตน์ ทักษิมา (๒๕๖๗) ทำการวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำพริกมะขาม
กุ้งแห้งเพื่อประโยชน์เชิงพาณิชย์ฯ ผลการศึกษาพบว่าการใช้ผลไม้ที่มีรสเปรี้ยว (มะขาม) มาผสมกับ
น้ำตาลมะพร้าวและกะปิ ในสัดส่วนที่เหมาะสม สามารถสร้างผลิตภัณฑ์น้ำพริกที่ได้รับการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสจากผู้บริโภคในระดับ "ชอบมาก" และมีปริมาณจุลินทรีย์อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานอาหาร
ปลอดภัย 

๒.๑๒.๓ สุทธิพงศ์ ยศสุวรรณ์ (๒๕๖๔) ศึกษาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำพริกผัดเปลือก
แก้วมังกร ชี้ให้เห็นว่าการนำส่วนประกอบของผลไม้มาประยุกต์ใช้ในน้ำพริกผัด นอกจากจะช่วยลด  
ของเส ียจากอ ุตสาหกรรมเกษตรแล ้ว ย ั ง เป ็นการเพ ิ ่ มค ุณค ่าทางโภชนาการ ( ใยอาหาร)  

โดยกระบวนการผัดที่ควบคุมค่าวอเตอร์แอกทิวิตี (aw) ให้ต่ำ จะช่วยยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้ดี 
๒.๑๒.๔ รัชฎาภรณ์ ลิ้นฤาษี และคณะ (๒๕๖๕) ศึกษา อิทธิพลของการใช้กรดอินทรีย์ 

ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์น้ำพริกชนิดบรรจุขวด พบว่าการควบคุมความเป็นกรด (pH ≤ ๔.๖)  
มีผลโดยตรงต่อการยับยั ้งเชื ้อจุลินทรีย์ โดยกรดผลไม้หรือกรดซิตริกจะช่วยให้ลักษณะเนื ้อสัมผัส  
สี และรสชาติของน้ำพริกมีความคงตัวและได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงที่สุด 
  



๑๑ 

 

บทที่ ๓ 
วิธีการดำเนินงาน 

 

การจัดทําโครงงานผลิตภัณฑ์ น้ำพริกสับปะรด ได้มีการดําเนินการเป็นลําดับขั้นตอน 
ดังต่อไปนี้ 

๓.๑ การจัดทําชิ้นงานธุรกิจ 
๓.๑.๑ กระบวนการและข้ันตอนการดําเนินงานชิ้นงานธุรกิจ 
๓.๒ การดําเนินการวิเคราะห์ข้อมูล 
๓.๒.๑ ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
๓.๒.๒ เครื่องมือที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล  
๓.๓ การเก็บรวบรวมข้อมูล 
๓.๓.๑ การวิเคราะห์ข้อมูล 
๓.๓.๒ สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
 

๓.๑ การจัดทําชิ้นงานธุรกิจ 
๓.๑.๑ กระบวนการและข้ันตอนการดําเนินงานชิ้นงานธรุกิจ 
ในการทําโครงงาน น้ำพริกสับปะรด ผู้จัดทําได้ดําเนินการโดยมีขั้นตอนในการจัดทําชิ้นงาน

ธุรกิจดังนี้ 
ขั้นตอนที่ ๑ เตรียมอุปกรณ์ในการทําน้ำพริกสับปะรด 

 
 
 
 

 
 
 

   ภาพประกอบที่ ๓.๑ อุปกรณ์ในการทําน้ำพริกสับปะรด 
 
 
 
 

 
 



๑๒ 

 

ขั้นตอนที่ ๒ เตรียมวัตถุดิบในการทําน้ำพริก สับปะรดอบแห้ง ๑ กิโลกรัม  
ปลาอินทรีกรอบ ๖๒๕ กรัม งาขาวคั่ว ๓๗๕ กรัม สาหร่ายบด ๒๕๐ กรัม กระเทียมเจียว ๑๒๕ กรัม  
พริกป่น ๒๕๐ กรัม เกลือ ๑๐๐ กรัม น้ำตาล ๑๐๐ กรัม 

ภาพประกอบที่ ๓.๒ ส่วนผสมทั้งหมดในการทําน้ำพริกสับปะรด 
 

ขั้นตอนที่ ๓ คั่วงาขาวให้หอม และพักท้ิงไว้ 
 
 
 
 
 

 
 

                          ภาพประกอบที่ ๓.๓ คั่วงาขาวให้หอม และพักท้ิงไว้ 
ขั้นตอนที่ ๔ ทุบปลาอินทรีอบกรอบให้ละเอียด 
 
 
 
 

 
 
 
                        ภาพประกอบที่ ๓.๔ ทุบปลาอินทรีอบกรอบให้ละเอียด 

 
 
 



๑๓ 

 

ขั้นตอนที่ ๕ ปั่นหรือบดสาหร่ายอบกรอบให้เป็นชิ้นเล็ก ๆ 
 
 
 
 
 
 
 
                       ภาพประกอบที่ ๓.๕ ปั่นหรือบดสาหร่ายให้เป็นชิ้นเล็ก ๆ 

 

ขั้นตอนที่ ๖ หั่นสับปะรดอบแห้งให้เป็นชิ้นเล็ก ๆ 
 
 
 
 
 
 
 
                          ภาพประกอบที่ ๓.๖ หั่นสับปะรดให้เป็นชิ้นเล็ก ๆ 

ขั้นตอนที่ ๗ ตั้งเตาแก๊สและเปิดไฟอ่อน 
 

ภาพประกอบที่ ๓.๗ ตั้งเตาแก๊สและเปิดไฟอ่อน 
 

 
 
 

 

 



๑๔ 

 

ขั้นตอนที่ ๘ ใส่น้ำตาล พริก และเกลือลงในกระทะ และคลุกให้เข้ากัน 
 
 
 
 
 
 
 
              ภาพประกอบที่ ๓.๘ ใส่น้ำตาล พริก และเกลือลงในกระทะ และคลุกให้เข้ากัน 
 

ขั้นตอนที่ ๙ ใส่ปลาอินทรีบแห้ง สาหร่าย กระเทียมเจียวที่เตรียมไว้ลงในกระทะ  
และคลุกให้เข้ากัน 
 
 
 
 
 
 
 
                 ภาพประกอบที่ ๓.๙ ใส่ปลาอินทรีบแห้ง สาหร่าย กระเทียมเจียวที่เตรียมไว้ลงใน
กระทะ และคลุกให้เข้ากัน 
 

ขั้นตอนที่ ๑๐ ปิดไฟ ใส่งา และใส่สับปะรดอบแห้งพร้อมคลุกให้เข้ากัน 
 
 
 
 
 
 
 
             ภาพประกอบที่ ๓.๑๐ ปิดไฟ ใส่งา และใส่สับปะรดอบแห้งพร้อมคลุกให้เข้ากัน 

 
 



๑๕ 

 

ขั้นตอนที่ ๑๑ นำใส่ภาชนะ และพักไว้ให้หายร้อน 

ภาพประกอบที่ ๓.๑๑ นำใส่ภาชนะ และพักไว้ให้หายร้อน 
 

ขั้นตอนที่ ๑๒ นำใส่บรรจุภัณฑ์ที่เตรียมไว้ และติดสติ๊กเกอร์ 
 

 
 
 
 
 
 
ภาพประกอบที่ ๓.๑๒ นำใส่บรรจุภัณฑ์ที่เตรียมไว้ และติดสติ๊กเกอร์ 
 

๓.๒ การดำเนินการวิเคราะห์ข้อมูล 
      การวิจัยเรื่องความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อประสิทธิภาพของน้ำพริกสับปะรด คณะผู้จัดทําได้ทํา
ตามข้ันตอนดังนี้ 

๓.๒.๑ ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
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 บุคคลทั่วไปที่ชอบรับประทานน้ำพริกสับปะรดจํานวน ๑๐๐ คน 
๓.๒.๑.๒ กลุ ่มตัวอย่าง ได้แก่ บุคคลทั่วไปที ่ชอบรับประทานน้ำพริกสับปะรด จํานวน  

๑๐๐ คน ตัวอย่างโดยใช้สูตรคํานวณ กรณีที่ทราบจํานวนประชากรที่แน่นอน ที่ระดับความเชื่อมั่น ๙๕%  
 



๑๖ 

 

ค ่าความคลาดเคล ื ่ อน ๕% ตามแนวค ิดของ ทาโร ่  ยามาเน ่  (  Yamane Taro ,๑๙๕๓ )  
การกําหนด ขนาดของกลุ่มตัวอย่างการวิจัยครั้งนี้ คณะผู้จัดทําได้กําหนดขนาดของกลุ่มตัวอย่างคํานวณ  
จากสูตร ดังนี้ 

สูตรของทาโร่ ยามาเน่ (Yamane Taro, ๑๘๗๓) 
 

สูตร  𝑛 =
N

1+𝑁(𝑒)2 

โดยที่ n = จำนวนขนาดตัวอย่าง 
N = จำนวนประชากรทั้งหมด 

e = ค่าความคลาดเคลื่อนจากการสุ่มตัวอย่าง 
 

แทนค่า  𝑛 =
135

1+135(0.05)2 = 𝟏𝟎𝟎. 𝟖𝟎 
 

ดังนั้น ได้ขนาดกลุ่มตัวอย่างเท่ากับ ๑๐๐.๘๐ ตัวอย่าง 
 

๓.๒.๑.๓ วิธีสุ่มกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล โดยการวิเคราะห์ข้อมูลในครั้งนี้
ผู้จัดทําดําเนินการเลือกสุ่มตัวอย่างตามความสะดวก (Convenience Sampling) การสุ่มกลุ่มตัวอย่าง
แบบสะดวกให้ครบตามจํานวนแบบสอบถามทั้งหมดเป็นจํานวน ๑๐๐ ชุด 
 

๓.๒.๒ เครื่องมือที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ในการวิจัยครั้งนี้ผู้จัดการทําใช้แบบสอบ (Questionnaire) 
เป็นเครื่องมือในการวิเคราะห์ข้อมูลโดยแบบสอบถามประกอบไปด้วแบบสอบถามชนิดปลายปิดและ
ปลายเปิด ซึ่ง แบ่งออกเป็น ๔ ตอน ดังต่อไปนี้ 
ตอนที่ ๑ เป็นแบบสอบถามเกี่ยวกับข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ได้แก่ เพศ อายุ อาชีพ และสถานที่ 
ตอนที่ ๒ ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการใช้ปุ๋ยของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ตอนที่ ๓ ข้อเสนอแนะความต้องการของผู้ตอบแบบสอบถาม ลักษณะเป็นแบบสอบถามปลายเปิด  
(Close – ended Questionnaire) แบบเลือกตอบเพียง คําตอบเดียว หรือ คําตอบที่ให้เลือกมากกว่า  
๑ คําตอบ (Cheklist) โดยเป็นคําถามแบบมาตราส่วนประมาณ ค่า ( Rating Scale ) ซึ่งจัดการรับการวัด
ข้อมูลประเภทอัตราภาคชั้น ( Interval Scaie ) ๕ ระดับ ดังนี้ 

ระดับความคิดเห็น                                      ค่าคะแนน 
                      มากที่สุด     ๕ 
                         มาก     ๔ 

   ปานกลาง     ๓ 
                        น้อย     ๒ 
                     น้อยที่สุด     ๑ 

 

 
 



๑๗ 

 

ตอนที่ ๔ ข้อเสนอแนะ 
คะแนนสูงสุด−คะแนนต่ำสุด

จำนวนระดับคำแนน
=

5−1

5
= 0.8 

 

จากนั้นทําการเก็บรวบรวมคะแนนของปัจจัยที่ได้ และนําค่าที่ได้มาวิเคราะห์หาค่าเฉลี่ยเพียงทําการ 
จัดเรียง ระดับความคิดเห็นจากระดับมากที่สุดลงมาหาระดับน้อยที่สุด แล้วทําการแปลความหมาย
ของระดับคะแนนเฉลี่ยโดยยึดหลักเกณฑ์ ดังนี้ 
 

ระดับความคิดเห็น                                        ค่าคะแนน 
๔.๒๑ – ๕.๐๐     มากที่สุด 
๓.๔๑ – ๔๒๐     มาก 
๒.๖๑ – ๓.๔๐     ปานกลาง 
๑.๘๑ – ๒.๖๐     น้อย 
๑.๐๐ – ๑.๘๐      น้อยที่สุด 

 

๓.๒.๓ การเก็บรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูลครั้งนี้ได้นําแบบสอบถามจํานวน ๑๐๐ ชุด 
ไปเก็บข้อมูลด้วยตนเองเกี่ยวกับน้ำพริกสับปะรด โดยกลุ่มตัวอย่างนี้คือ ผู้ที่ชื่นชอบรับประทานน้ำพริก
หรือชอบทานสับปะรด 

๓.๒.๓.๑ การสำรวจความสนใจและความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์น้ำพริกสับปะรด 
                ๓.๒.๓.๒ จัดเตรียมแบบสอบถามที่ผู้จัดทําสร้างขึ้นเพ่ือให้เพียงพอกับจํานวนกลุ่มตัวอย่างที่ 
จะตอบแบบสอบถาม 

๓.๒.๓.๓ นําแบบสอบถามไปใช้กับกลุ่มตัวอย่าง 
๓.๒.๓.๔ ทําการเก็บรวบรวมข้อมูล ตรวจสอบความถูกต้อง ความสมบูรณ์ของแบบสอบถาม

เพ่ือนําไปประมวลผลวิเคราะห์ข้อมูล 
๓.๒.๔ การวิเคราะห์ข้อมูลผู้จัดทํา ทําการวิเคราะห์ข้อมูลสถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistic) 

ได้แก่ความถี่ (Frequency) ร้อยละ (Percentage) ค่าเฉลี่ย (Mean) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
(Standard Deviation) ซึ่งจะใช้ในการวิเคราะห์เกี่ยวกับข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 
 
 
 
 
 
 
 



๑๘ 

 

๓.๒.๕ สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล  
 คณะผู้จัดทําใช้สถิติในการวิเคราะห์ข้อมูล ดังน ็ 

๓.๒.๑.๕ ค่าเฉลี่ย หาได้จากสูตร (รัชฎาภรณ์ ลิ้นฤาษี และคณะ ,๒๕๖๕) 
 

𝑥̅ =  
∑ 𝑥

𝑁
 

 

เมื่อ   𝑥̅      แทน คะแนนค่าเฉลี่ย 

∑ 𝑥 แทน ผลรวมของคะแนนทั้งหมด 

𝑁      แทน จํานวนทั้งหมด 
 

๓.๒.๕.๒ สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐานหาได้จากส่วน (สุทธิพงศ์ ยศสุวรรณ์ ,๒๕๖๔) 
 

𝑆. 𝐷. =
√𝑛𝛴𝑥2 − (𝛴𝑥)2

𝑛(𝑛 − 1)
 

 

   เมื่อ  𝑆. 𝐷.     แทน ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 𝛴𝑥2      แทน ผลรวมของกําลังสองของคะแนนแต่ละคนในกลุ่มตัวอย่าง 

       (𝛴𝑥)2    แทน กําลังสองผลรวมของคะแนนแต่ละคนในกลุ่มตัวอย่าง 

𝑁       แทน จํานวนทั้งหมด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



๑๙ 

 

บทที่ ๔ 
ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

๔.๑. สัญลักษณ์ที่ใช้ในการเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
เพ่ือความเข้าใจที่ตรงกันในการแปลความหมายข้อมูลจึงกําหนดสัญลักษณ์ที่ใช้ ในการเสนอผล 
การวิเคราะห์ข้อมูลดังนี้ 
 

𝑋̅  แทน ค่าเฉลี่ย 

𝑆. 𝐷.  แทน ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

𝑛  แทน ขนาดกลุ่มตัวอย่าง 
 

๔.๒. ขั้นตอนในการวิเคราะห์ข้อมูล 
ตอนที่ ๑ การวิเคราะห์ข้อมูลพ้ืนฐานส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ตอนที่ ๒ การวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับปัจจัยที่มีผลต่อการเลือกซ้ือน้ำพริกสับปะรด 
ตอนที่ ๓ การวิเคราะห์ข้อมูลกลยุทธ์ ๔P ที่มีผลต่อการเลือกซ้ือน้ำพริกสับปะรด โดยศึกษา 

ความต้องการ ๔ ด้าน คือ ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านราคา ด้านการจัดจําหน่าย และด้านส่วนประสมทางการตลาด 
ตอนที่ ๔ ข้อเสนอแนะความต้องการของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 

๔.๓. ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
ตอนที่ ๑ ผลการวิเคราะห์ข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม การนําเสนอผล 

การวิเคราะห์ข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม ได้แก่ เพศ อายุ อาชีพ สถานภาพ นําเสนอ
ในรูปแบบตารางความถี่ จํานวนและร้อยละ ดังตารางที่ ๔.๑ ถึงตารางที่ ๔.๖ 

 

ตารางท่ี ๔.๑ แสดงจํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสบถามจําแนกตามเพศ 
เพศ จำนวน (คน) ร้อยละ 
หญิง ๕๔ ๕๔.๐๐ 
ชาย ๒๙ ๒๙.๐๐ 

LGBTQ+ ๑๗ ๑๗.๐๐ 
รวม ๑๐๐ ๑๐๐.๐๐ 

จากตารางที่ ๔.๑ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จํานวน ๕๔ คน คิดเป็นร้อย
ละ ๕๔.๐๐ รองลงมาคือเพศชาย จํานวน ๒๙ คน คิดเป็นร้อยละ ๒๙.๐๐ และLGBTQ+ จำนวน ๑๗ คน 
คิดเป็นร้อยละ ๑๗.๐๐ ตามลําดับ 
 
 
 

 
 



๒๐ 

 

ตารางท่ี ๔.๒ แสดงจํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามอายุ 
อายุ จำนวน (คน) ร้อยละ 

ต่ำกว่า ๒๐ ปี ๖๔ ๖๔.๐๐ 
๒๑ - ๓๐ ป ี ๒๓ ๒๓.๐๐ 
๓๑ - ๕๐ ป ี ๙ ๙.๐๐ 

มากกว่า ๕๑ ปีขึ้นไป ๔ ๔.๐๐ 
รวม ๑๐๐ ๑๐๐.๐๐ 

จากตารางที่ ๔.๒ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่อยู่ในช่วงอายุ ต่ำกว่า ๒๐ ปี จํานวน ๖๔ 
คน คิดเป็นร้อยละ ๖๔.๐๐ รองลงมาคืออายุ ๒๑ - ๓๐ ปี จำนวน ๒๓ คน คิดเป็นร้อยละ ๒๓.๐๐ 
รองลงมาคืออายุ ๓๑ - ๕๐ ปี จำนวน ๙ คน คิดเป็นร้อยละ ๙.๐๐ และอายุมากกว่า ๕๑ ปีขึ้นไป จำนวน  
๔ คน คิดเป็นร้อยละ ๔.๐๐ ตามลําดับ 
 

ตารางท่ี ๔.๓ แสดงจํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามอาชีพ 
อาชีพ จำนวน (คน) ร้อยละ 

นักเรียน/นักศึกษา ๖๗ ๖๗.๐๐ 
พนักงานบริษัท ๑๗ ๑๗.๐๐ 
รับจ้างทั่วไป ๑๕ ๑๕.๐๐ 

อ่ืน ๆ ๑ ๑.๐๐ 
รวม ๑๐๐ ๑๐๐.๐๐ 

จากตารางที่ ๔.๓ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอาชีพเป็นนักเรียน/นักศึกษา จํานวน ๖๗ คน 
คิดเป็นร้อยละ ๖๗.๐๐ รองลงมาคือพนักงานบริษัทจํานวน ๑๗ คน คิดเป็นร้อยละ ๑๗.๐๐ รองลงมาคือรับจ้าง
ทั่วไป จำนวน ๑๕ คน คิดเป็นร้อยละ ๑๕.๐๐ และอ่ืน ๆ จำนวน ๑ คน คิดเป็นร้อยละ ๑.๐๐ ตามลําดับ 
 

ตารางท่ี ๔.๔ แสดงจํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
รายได้เฉลี่ย/เดือน จำนวน (คน) ร้อยละ 

ต่ำกว่า ๑๐,๐๐๐ บาท ๖๑ ๖.๐๐ 
๑๐,๐๐๑ - ๒๐,๐๐๐ บาท ๒๗ ๒๗.๐๐ 
๒๐,๐๐๑ - ๓๐,๐๐๐ บาท ๙ ๙.๐๐ 
มากกว่า ๓๐,๐๐๐ บาท ๓ ๓.๐๐ 

รวม ๑๐๐ ๑๐๐.๐๐ 
จากตารางที่ ๔.๔ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนต่ำกว่า ๑๐,๐๐๐ บาท

จำนวน ๖๑ คน คิดเป็นร้อยละ ๖๑.๐๐ รองลงมาคือ  ๑๐,๐๐๑ - ๒๐,๐๐๐ บาท จำนวน ๒๗ คน คิดเป็น
ร้อยละ ๒๗.๐๐ รองลงมาคือ ๒๐,๐๐๑ - ๓๐,๐๐๐ บาท จำนวน ๙ คน คิดเป็นร้อยละ ๙.๐๐ และมากกว่า 
๓๐,๐๐๐ บาท จำนวน ๓ คน คิดเป็นร้อยละ ๓.๐๐ ตามลำดับ 



๒๑ 

 
 

ตอนที่ ๒ ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมผู้บริโภคน้ำพริกสับปะรด 
ตารางท่ี ๔.๕ แสดงจํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามที่เคยรับประทานน้ำพริกสับปะรด 

   รับประทาน จำนวน (คน) ร้อยละ 
          เคย ๘๑ ๘๑.๐๐ 

     ไม่เคย ๑๙ ๑๙.๐๐ 
        รวม ๑๐๐ ๑๐๐.๐๐ 

 จากตารางที่ ๔.๕ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เคยรับประทานน้ำพริกสับปะรด จำนวน 
๘๑ คน คิดเป็นร้อยละ ๘๑.๐๐ และไม่เคยรับประทานน้ำพริกสับปะรด จำนวน ๑๙ คน คิดเป็น 
ร้อยละ ๑๙.๐๐  ตามลำดับ 
 

ตารางท่ี ๔.๖ แสดงจํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามตามความถี่ในการรับประทาน
น้ำพริก 

      ระดับ    จำนวน (คน) ร้อยละ 
นาน ๆ ครั้ง ๒๒ ๓๐.๐๐ 

๒ - ๓ ครั้งต่อสัปดาห์ ๒๒ ๒๓.๐๐ 
เดือนละ ๑ - ๒ ครั้ง ๑๙ ๑๘.๐๐ 

ทุกวัน ๑๙ ๑๗.๐๐ 
สัปดาห์ละ ๑ ครั้ง ๑๘ ๑๘.๐๐ 

      รวม        ๑๐๐ ๑๐๐.๐๐ 
 จากตารางที่ ๔.๖ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความถ่ีในการรับประทานน้ำพริก นาน ๆ 

ครั้ง จำนวน ๒๒ คน คิดเป็นร้อยละ ๒๒.๐๐ รองลงมาคือ๒ - ๓ ครั้งต่อสัปดาห์ จำนวน ๒๒ คน คิดเป็น
ร้อยละ ๒๒.๐๐ รองลงมาคือเดือนละ ๑ - ๒ ครั้ง จำนวน ๑๙ คน คิดเป็นร้อยละ ๑๙.๐๐ รองลงมาคือ 
ทุกวัน จำนวน ๑๙ คน คิดเป็นร้อยละ ๑๙.๐๐ และสัปดาห์ละ ๑ ครั้ง จำนวน ๑๘ คน คิดเป็นร้อยละ 
๑๙.๐๐ ตามลำดับ 

 

ตารางท่ี ๔.๗ แสดงจํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถามจํานวนตามแหล่งท่ีซื้อประจํา 
แหล่งที่ซื้อประจำ จำนวน (คน)  ร้อยละ 
ร้านสะดวกซ้ือ ๓๔  ๓๔.๐๐ 

ตลาด ๓๓  ๓๓.๐๐ 
ร้านค้าออนไลน์ ๑๒    ๑๒.๐๐ 
ซูเปอร์มาร์เก็ต ๑๒    ๑๒.๐๐ 

          ร้านขายของฝาก ๙ ๙.๐๐ 
รวม  ๑๐๐   ๑๐๐.๐๐ 



๒๒ 

 

จากตารางที่ ๔.๗ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ซื้อสินค้าจากร้านสะดวกซ้ือ จำนวน ๓๔ คน 
คิดเป็นร้อยละ ๓๔.๐๐ รองลงมาคือตลาด จำนวน ๓๓ คน คิดเป็นร้อยละ ๓๓.๐๐ รองลงมาคือร้านค้า
ออนไลน์ จำนวน ๑๒ คน คิดเป็นร้อยละ ๑๒.๐๐ รองลงมาคือซูเปอร์มาร์เก็ต จำนวน ๑๒ คน คิดเป็น 
ร้อยละ ๑๒.๐๐ และร้านขายของฝาก จำนวน ๙ คน คิดเป็นร้อยละ ๙.๐๐ ตามลำดับ 

 

ตอนที่ ๓ การวิเคราะห์ข้อมูลกลยุทธ์ 4P ที่มีผลต่อการเลือกซ้ือน้ำพริกสับปะรด โดยศึกษาความต้องการ 
๔ ด้าน คือ ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านราคา ด้านช่องทางการจัดจําหน่าย และด้านส่วนประสมทางการตลาด  

โดยศึกษาความต้องการ ๔ ด้าน ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านราคา ด้านช่องทางการจัดจําหน่ายด้านส่วน

ประสมทางการตลาด และนําเสนอในรูปแบบตารางแสดงค่าเฉลี่ย (𝑋)̅̅ ̅ และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

(𝑆. 𝐷. ) ดังตารางที่ ๔.๘ 
 

ตารางท่ี ๔.๘ แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความคิดเห็นต่อความต้องการ 
ด้านผลิตภัณฑ์ 

รายการ (𝑋)̅̅ ̅ (𝑆. 𝐷. ) ระดับความพึงพอใจ 
บรรจุภัณฑ์มีคุณภาพ ทนทาน  ๔.๒๒  ๐.๕๔ มากที่สุด 
บรรจุภัณฑ์มีความสวยงาม แข็งแรง  ๔.๔๘  ๐.๕๘ มากที่สุด 
ขนาดบรรจุภัณฑ์เหมาะสมกับปริมาณสินค้า  ๔.๓๑  ๐.๖๐ มากที่สุด 
บรรจุภัณฑ์มีความสะอาด  ๔.๓๐  ๐.๕๘ มากที่สุด 
สามารถเปิดใช้งานได้สะดวก ๔.๓๖  ๐.๕๔ มากที่สุด 
พกพาสะดวก ๔.๓๐  ๐.๖๑ มากที่สุด 

เฉลี่ยรวม ๔.๓๓ ๐.๕๗ มากที่สุด 
  จากตารางที่ ๔.๘ พบว่า ผู้ที่รับประทานน้ำพริกสับปะรด มีความเห็นเกี่ยวกับความพึงพอใจด้าน
ผลิตภัณฑ์ ในแต่ละรายการ โดยรวมอยู่ในระดับ มากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๓๓ มีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน
เท่ากับ ๐.๕๗ สามารถเรียนลำดับได้ดังนี้ บรรจุภัณฑ์มีความสวยงาม แข็งแรง มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๔๘ มีระดับ
ความพึงพอใจอยู่ที่ มากที่สุด รองลงมาสามารถเปิดใช้งานได้สะดวก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๓๖ มีระดับความ 
พึงพอใจอยู่ที่ มากที่สุด ,ขนาดบรรจุภัณฑ์เหมาะสมกับปริมาณสินค้า มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๓๑ มีระดับความ 
พึงพอใจอยู ่ที ่ มากที่สุด ,บรรจุภัณฑ์มีความสะอาด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๓๐ มีระดับความพึงพอใจอยู ่ที่  
มากที่สุด ,พกพาสะดวก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๓๐ มีระดับความพึงพอใจอยู่ที่ มากที่สุด และรองลงมาเป็น 
บรรจุภัณฑ์มีคุณภาพ ทนทาน มีระดับความพึงพอใจอยู่ที่ มากที่สุด ,พกพาสะดวก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๒๒  
มีระดับความพึงพอใจอยู่ที่ มากที่สุด ตามลำดับ 

 
 
 
 



๒๓ 

 

ตารางท่ี ๔.๙ แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความคิดเห็นต่อความต้องการ 
ด้านราคา 

 รายการ (𝑋)̅̅ ̅ (𝑆. 𝐷. ) ระดับความพึพอใจ 
ราคาของผลิตภัณฑ์มีความคุ้มค่ากับคุณภาพที่ได้รับ ๔.๒๑ ๐.๕๐ มากที่สุด 
ราคาอยู่ในระดับที่เหมาะสม ยอมรับได้ ๔.๗๘ ๐.๔๔ มากที่สุด 

เฉลี่ยรวม ๔.๕๐ ๐.๔๗ มากที่สุด 
 จากตารางที่ ๔.๙ พบว่า ผู้ที ่รับประทานน้ำพริกสับปะรด มีความเห็นเกี่ยวกับความพึงพอใจ 
ด้านราคา ในแต่ละรายการ โดยรวมอยู่ในระดับ มากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๕๐ มีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน
เท่ากับ ๐.๔๗ สามารถเรียงลำดับได้ดังนี้ ราคาอยู่ในระดับที่เหมาะสม ยอมรับได้ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๗๘ 
มีระดับความพึงพอใจอยู่ที ่ มากที่สุด และรองลงมาเป็นราคาของผลิตภัณฑ์มีความคุ้มค่ากับคุณภาพ 
ที่ได้รับ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๒๑ มีระดับความพึงพอใจอยู่ที่ มากที่สุด ตามลำดับ 
 

ตารางท่ี ๔.๑๐ แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความคิดเห็นต่อความต้องการ 
ด้านช่องทางการจัดจําหน่าย 

รายการ (𝑋)̅̅ ̅ (𝑆. 𝐷. ) ระดับความพึงพอใจ 
ช่องทางการสั่งซื้อสินค้าเข้าถึงง่าย ๔.๑๔ ๐.๕๕ มากที่สุด 
ช่องทางการชำระเงินที่หลากหลาย ๔.๖๙ ๐.๕๑ มากที่สุด 
สินค้าถูกจัดส่งอย่างรวดเร็ว ตรงเวลา และอยู่ในสภาพสมบูรณ์ ๔.๓๑ ๐.๕๖ มากที่สุด 

เฉลี่ยรวม ๔.๓๘ ๐.๕๔ มากที่สุด 
 จากตารางที่ ๔.๑๐ พบว่า ผู้ที่รับประทานน้ำพริกสับปะรด มีความเห็นเกี่ยวกับความพึงพอใจ 
ด้านช่องทางการจัดจำหน่าย ในแต่ละรายการ โดยรวมอยู่ในระดับ มากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๓๘  
มีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ ๐.๕๔ สามารถเรียงลำดับได้ดังนี้ ช่องทางการชำระเงินที่หลากหลาย  
มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๖๙ มีระดับความพึงพอใจอยู่ที ่ มากที่สุด ,สินค้าถูกจัดส่งอย่างรวดเร็ว ตรงเวลา  
และอยู่ในสภาพสมบูรณ์ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๓๑ มีระดับความพึงพอใจอยู่ที่ มากที่สุด และรองลงมาเป็น
ช่องทางการสั่งซื้อสินค้าเข้าถึงง่าย มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๑๔ มีระดับความพึงพอใจอยู่ที่ มากที่สุด ตามลำดับ 
 

ตารางท่ี ๔.๑๑ แสดงค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความคิดเห็นต่อความต้องการ 
ด้านการส่งเสริมการตลาด  

รายการ (𝑋)̅̅ ̅ (𝑆. 𝐷. ) ระดับความพึงพอใจ 
แคมเปญ ส่วนลด หรือของแถม มีความน่าสนใจและ 
ดึงดูดใจ 

๔.๑๖ ๐.๕๑ มากที่สุด 

การแจ้งข่าวสาร โปรโมชั่น หรือรายละเอียดสินค้าได้อย่าง
ชัดเจนและทั่วถึงผ่านสื่อต่างๆ 

๔.๗๕ ๐.๔๖ มากที่สุด 

 



๒๔ 

 

รายการ (𝑋)̅̅ ̅ (𝑆. 𝐷. ) ระดับความพึงพอใจ 
พนักงานให้คำแนะนำ ตอบคำถาม หรือแก้ไขปัญหาได้อย่าง
รวดเร็วและสุภาพ 

๔.๒๙ ๐.๕๐ มากที่สุด 

เฉลี่ยรวม ๔.๔๐ ๐.๔๙ มากที่สุด 
 จากตารางที่ ๔.๑๑ พบว่า ผู้ที่รับประทานน้ำพริกสับปะรด มีความเห็นเกี่ยวกับความพึงพอใจ 
ด้านการส่งเสริมการตลาด ในแต่ละรายการ โดยรวมอยู่ในระดับ มากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๔๐  
มีค่าเบี ่ยงเบนมาตรฐานเท่าก ับ ๐.๔๙ สามารถเรียงลำดับได้ด ังนี ้ การแจ้งข่าวสาร โปรโมชั่น  
หรือรายละเอียดสินค้าได้อย่างชัดเจนและทั่วถึงผ่านสื่อต่างๆ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๗๕ มีระดับความพึง
พอใจอยู่ที ่ มากที่สุด ,พนักงานให้คำแนะนำ ตอบคำถาม หรือแก้ไขปัญหาได้อย่างรวดเร็วและสุภาพ  
มีค่าเฉลี ่ยเท่ากับ ๔.๒๙ ระดับความพึงพอใจอยู ่ที ่ มากที ่ส ุด และรองลงมาเป็นแคมเปญ ส่วนลด 
หรือของแถม มีความน่าสนใจและดึงดูดใจ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๑๖ มีระดับความพึงพอใจอยู่ที่ มากที่สุด 
ตามลำดับ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



๒๕ 

 

บทที่ ๕ 
สรุปผล อภิปราย และข้อเสนอแนะ 

การจัดทําโครงงานเรื ่อง น้ำพริกสับปะรด Pineapple Chili Paste เป็นการสุ ่มตัวอย่างแบบ 
ความสะดวก โดยกลุ่มตัวอย่าง คือบุคคลที่มีความน่าสนใจเกี่ยวกับน้ ำพริกที่มี ส่วนผสมของสับปะรด  
ปลาอินทรี และสาหร่าย จํานวน ๑๐๐ คน ผลการตอบแบบสอบถาม สามารถสรุปครอบคลุมได้ดังต่อไปนี้ 

 

๕.๑ วัตถุประสงค์ในการจัดทำโครงงาน 
๕.๒ วิธีจัดทำโครงงาน 
๕.๓ สรุปผลการตอบแบบสอบถาม 
๕.๔ อภิปรายผลการจัดทำโครงงาน 

 

๕.๑ วัตถุประสงค์ในการจัดทำโครงงาน 
 ๕.๑.๑ เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยนำสับปะรดมาประยุกต์ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 

๕.๑.๒ เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับผลผลิตทางการเกษตรและวัตถุดิบในท้องถิ่นของจังหวัดระยอง  
ผ่านกระบวนการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

๕.๑.๓ เพ่ือเป็นแนวทางในการสร้างรายได้จากการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 
 

๕.๒ วิธีการจัดทําโครงงาน 
การตอบแบบสอบถามครั ้งนี ้ใช้กลุ ่มตัวอย่างเป็นบุคคลที่มีความสนใจน้ำพริกสับปะรด 

โดยใช้กลุ่มตัวอย่างจํานวน ๑๐๐ คน 
เครื่องมือที่ใช้ในการรวบรวมข้อมูลคือแบบสอบถาม (Google From) ใช้วิธีการแจกแบบสอบถาม

แบบสุ่มตัวอย่างตามสะดวก ในการเก็บรวบรวมและการวิเคราะห์ ข้อมูลมีวิธีการดังนี้ 
๕.๒.๑ นําแบบสอบถามที่ได้จากการพัฒนาและแก้ไขปรับปรุงจนมีคุณภาพแล้วจึงได้แจก

แบบสอบถามให้แก่บุคคลที่มีความสนใจเกี่ยวกับน้ำพริกสับปะรด จํานวน ๑๐๐ คน 
๕.๒.๒ นําข้อมูลที่รวบรวมได้จากแบบสอบถามมาตรวจสอบความถูกต้องครบถ้วนของแบบสอบถาม

บันทึกข้อมูลโดยการใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์สําเร็จรูป Google From และ Microsoft Word 
 

๕.๓ สรุปผลการตอบแบบสอบถาม 
สรุปผลการตอบแบบสอบถามสามารถจําแนกออกเป็น ๓ ตอนดังนี้ 

ตอนที่ ๑ ผลการวิเคราะห์ข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม จากกลุ่มตัวอย่างพบว่า 
๑.ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จํานวน ๕๔ คน คิดเป็นร้อยละ ๕๔.๐๐ รองลงมา

คือเพศชาย จํานวน ๒๙ คน คิดเป็นร้อยละ ๒๙.๐๐ และLGBTQ+ จำนวน ๑๗ คน คิดเป็นร้อยละ 
๑๗.๐๐ ตามลําดับ 
 

 



๒๖ 

 

๒.ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่อยู่ในช่วงอายุ ต่ำกว่า ๒๐ ปี จํานวน ๖๔ คน คิดเป็นร้อยละ 
๖๔.๐๐ รองลงมาคืออายุ ๒๑ - ๓๐ ปี จำนวน ๒๓ คน คิดเป็นร้อยละ ๒๓.๐๐ รองลงมาคืออายุ ๓๑ - 
๕๐ ปี จำนวน ๙ คน คิดเป็นร้อยละ ๙.๐๐ และอายุมากกว่า ๕๑ ปีขึ้นไป จำนวน ๔ คน คิดเป็นร้อยละ 
๔.๐๐ ตามลําดับ 

๓.ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอาชีพเป็นนักเรียน/นักศึกษา จํานวน ๖๗ คน คิดเป็นร้อยละ 
๖๗.๐๐ รองลงมาคือพนักงานบริษัทจํานวน ๑๗ คน คิดเป็นร้อยละ ๑๗.๐๐ รองลงมาคือรับจ้างทั่วไป 
จำนวน ๑๕ คน คิดเป็นร้อยละ ๑๕.๐๐ และอ่ืน ๆ จำนวน ๑ คน คิดเป็นร้อยละ ๑.๐๐ ตามลําดับ 

๔.ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนต่ำกว่า  ๑๐,๐๐๐ บาทจำนวน ๖๑ คน  
คิดเป็นร้อยละ ๖๑.๐๐ รองลงมาคือ  ๑๐,๐๐๑ - ๒๐,๐๐๐ บาท จำนวน ๒๗ คน คิดเป็นร้อยละ ๒๗.๐๐ 
รองลงมาคือ ๒๐,๐๐๑ - ๓๐,๐๐๐ บาท จำนวน ๙ คน คิดเป็นร้อยละ ๙.๐๐ และมากกว่า ๓๐,๐๐๐ บาท 
จำนวน ๓ คน คิดเป็นร้อยละ ๓.๐๐ ตามลำดับ 

 

ตอนที่ ๒ ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมผู้บริโภคน้ำพริกสับปะรด จากกลุ่มตัวอย่างพบว่า 
 ๑.ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เคยรับประทานน้ำพริกสับปะรด จำนวน ๘๑ คน คิดเป็นร้อยละ 
๘๑.๐๐ และไม่เคยรับประทานน้ำพริกสับปะรด จำนวน ๑๙ คน คิดเป็นร้อยละ ๑๙.๐๐  ตามลำดับ 
 ๒.ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความถี่ในการรับประทานน้ำพริก นาน ๆ ครั้ง จำนวน ๒๒ คน  
คิดเป็นร้อยละ ๒๒.๐๐ รองลงมาคือ๒ - ๓ ครั้งต่อสัปดาห์ จำนวน ๒๒ คน คิดเป็นร้อยละ ๒๒.๐๐ 
รองลงมาคือเดือนละ ๑ - ๒ ครั้ง จำนวน ๑๙ คน คิดเป็นร้อยละ ๑๙.๐๐ รองลงมาคือทุกวัน จำนวน  
๑๙ คน คิดเป็นร้อยละ ๑๙.๐๐ และสัปดาห์ละ ๑ ครั้ง จำนวน ๑๘ คน คิดเป็นร้อยละ ๑๙.๐๐ ตามลำดับ 
 ๓.ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ซื้อสินค้าจากร้านสะดวกซื้อ จำนวน ๓๔ คน คิดเป็นร้อยละ 
๓๔.๐๐ รองลงมาคือตลาด จำนวน ๓๓ คน คิดเป็นร้อยละ ๓๓.๐๐ รองลงมาคือร้านค้าออนไลน์ จำนวน 
๑๒ คน คิดเป็นร้อยละ ๑๒.๐๐ รองลงมาคือซูเปอร์มาร์เก็ต จำนวน ๑๒ คน คิดเป็นร้อยละ ๑๒.๐๐  
และร้านขายของฝาก จำนวน ๙ คน คิดเป็นร้อยละ ๙.๐๐ ตามลำดับ 
 

ตอนที ่๓ ผลการวิเคราะห์ด้านความพึงพอใจของผู้บริโภคน้ำพริกสับปะรด จากกลุ่มตัวอย่างพบว่า 
 ๑.ผู้ที่รับประทานน้ำพริกสับปะรด มีความเห็นเกี่ยวกับความพึงพอใจด้านผลิตภัณฑ์ ในแต่ละ
รายการ โดยรวมอยู่ในระดับ มากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๓๓ มีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ ๐. ๕๗ 
สามารถเรียนลำดับได้ดังนี้ บรรจุภัณฑ์มีความสวยงาม แข็งแรง มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๔๘ มีระดับความพึง
พอใจอยู ่ที ่ มากที ่สุด รองลงมาสามารถเปิดใช้งานได้สะดวก มีค่าเฉลี ่ยเท่ากับ ๔.๓๖ มีระดับความ 
พึงพอใจอยู่ที่ มากที่สุด ,ขนาดบรรจุภัณฑ์เหมาะสมกับปริมาณสินค้า มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๓๑ มีระดับ
ความพึงพอใจอยู่ที่ มากที่สุด ,บรรจุภัณฑ์มีความสะอาด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๓๐ มีระดับความพึงพอใจอยู่
ที่ มากที่สุด ,พกพาสะดวก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๓๐ มีระดับความพึงพอใจอยู่ที่ มากที่สุด และรองลงมา
เป็นบรรจุภัณฑ์มีคุณภาพ ทนทาน มีระดับความพึงพอใจอยู่ที่ มากที่สุด ,พกพาสะดวก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
๔.๒๒ มีระดับความพึงพอใจอยู่ที่ มากที่สุด ตามลำดับ 



๒๗ 

 

 ๒.ผู้ที่รับประทานน้ำพริกสับปะรด มีความเห็นเกี่ยวกับความพึงพอใจด้านราคา ในแต่ละรายการ 
โดยรวมอยู่ในระดับ มากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๕๐ มีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ ๐.๔๗ สามารถ
เรียงลำดับได้ดังนี้ ราคาอยู่ในระดับที่เหมาะสม ยอมรับได้ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๗๘ มีระดับความพึงพอใจ
อยู่ที่ มากที่สุด และรองลงมาเป็นราคาของผลิตภัณฑ์มีความคุ้มค่ากับคุณภาพที่ได้รับ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
๔.๒๑ มีระดับความพึงพอใจอยู่ที่ มากที่สุด ตามลำดับ 
 ๓.ผู้ที่รับประทานน้ำพริกสับปะรด มีความเห็นเกี่ยวกับความพึงพอใจด้านช่องทางการจัดจำหน่าย 
ในแต่ละรายการ โดยรวมอยู่ในระดับ มากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๓๘ มีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 
๐.๕๔ สามารถเรียงลำดับได้ดังนี้ ช่องทางการชำระเงินที่หลากหลาย มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๖๙ มีระดับความ
พึงพอใจอยู่ที่ มากที่สุด ,สินค้าถูกจัดส่งอย่างรวดเร็ว ตรงเวลา และอยู่ในสภาพสมบูรณ์ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
๔.๓๑ มรีะดับความพึงพอใจอยู่ที่ มากที่สุด และรองลงมาเป็นช่องทางการสั่งซื้อสินค้าเข้าถึงง่าย มีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ ๔.๑๔ มีระดับความพึงพอใจอยู่ที่ มากที่สุด ตามลำดับ  

๔.ผู้ที่รับประทานน้ำพริกสับปะรด มีความเห็นเกี่ยวกับความพึงพอใจด้านการส่งเสริมการตลาด 
ในแต่ละรายการ โดยรวมอยู่ในระดับ มากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๔๐มีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 
๐.๔๙ สามารถเรียงลำดับได้ดังนี้ การแจ้งข่าวสาร โปรโมชั่น หรือรายละเอียดสินค้าได้อย่างชัดเจน  
และทั่วถึงผ่านสื่อต่างๆ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๗๕ มีระดับความพึงพอใจอยู่ที ่ มากที่สุด ,พนักงานให้
คำแนะนำ ตอบคำถาม หรือแก้ไขปัญหาได้อย่างรวดเร็วและสุภาพ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๒๙ ระดับความพึง
พอใจอยู่ที ่ มากที่สุด และรองลงมาเป็นแคมเปญ ส่วนลดหรือของแถม มีความน่าสนใจและดึงดูดใจ  
มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๑๖ มีระดับความพึงพอใจอยู่ที่ มากที่สุด ตามลำดับ 
๕.๔ อภิปรายผลการทําโครงงาน 

จากการสรุปผลจากการสำรวจกลุ่มตัวอย่างจากการตอบแบบสอบถามเกี่ยวกับน้ำพริกสับปะรด 
(Pineapple Chili Paste) จำนวน ๑๐๐ คน สามารถสรุปได้ ๓ ด้านดังต่อไปนี้ 

๕.๔.๑.ผลการวิเคราะห์ข้อมูลพื้นฐานส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม จากกลุ่มตัวอย่างพบว่า
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อยู่ในช่วงอายุ ต่ำกว่า ๒๐ ปี ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอาชีพเป็นนักเรียน 
มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนต่ำกว่า ๑๐,๐๐๐ บาท ตามลำดับ 
 ๕.๔.๒.ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมผู้บริโภคน้ำพริกสับปะรด จากกลุ่มตัวอย่างพบว่า 
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เคยรับประทานน้ำพริกสับปะรดมีความถี่ในการรับประทานน้ำพริก  นาน ๆ 
ครั้ง โดยส่วนใหญ่ซื้อสินค้าจากร้านสะดวก ตามลำดับ 
 ๕.๔.๓.ผลการวิเคราะห์ด้านความพึงพอใจของผู้บริโภคน้ำพริกสับปะรด จากกลุ่มตัวอย่างพบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจทั้ง ๔ ด้าน อยู่ในระดับ มากที่สุด ด้านผลิตภัณฑ์มีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ ๔.๓๓ มีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ ๐.๕๗  ด้านราคามีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๕๐ มีค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐานเท่ากับ ๐.๔๗  ด้านการจัดจำหน่ายมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๓๘ มีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 
๐.๕๔ ด้านการส่งเสริมการตลาดมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ ๔.๔๐มีค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ ๐.๔๙ 

 



๒๘ 

 

บรรณานุกรม 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
• กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม. (๒๕๖๖). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่. 
• จิระประภา คำราช และคณะ. (๒๕๖๔). การเพ่ิมมูลค่าของผลิตภัณฑ์น้ำพริกลาบเพ่ือสร้าง

ความได้เปรียบในการแข่งขัน. 
• ถกลรัตน์ ทักษิมา. (๒๕๖๗). การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำพริกมะขามกุ้งแห้งเพ่ือประโยชน์เชิง

พาณิชย์. 
• ปรีชา ชีวสันติกานต์. (๒๕๖๖). การพัฒนากระบวนการผลิตสับปะรดกวน. 
• รัชฎาภรณ์ ลิ้นฤาษี และคณะ. (๒๕๖๕). อิทธิพลของการใช้กรดอินทรีย์ต่อคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ์น้ำพริกชนิดบรรจุขวด. 
• สุทธิพงศ์ ยศสุวรรณ์. (๒๕๖๔). การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำพริกผัดเปลือกแก้วมังกร. 
• เสาวคนธ์ เหมวงษ์. (๒๕๖๖). การศึกษาศักยภาพในการยกระดับผลิตภัณฑ์พรีเมียมจาก

สับปะรด. 
• สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม. (๒๕๖๖). มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน น้ำพริกผัด 

(มผช. ๓๒๑/๒๕๖๖). 
แหล่งข้อมูลออนไลน์ 

• Calforlife. (ม.ป.ป.). ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับกระเทียมเจียว. สืบค้นจาก กระเทียมเจียว. 
• CSD Lab Services. (ม.ป.ป.). ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับน้ำตาล. สืบค้นจาก น้ำตาล. 
• HDmall. (ม.ป.ป.). ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับงาขาวคั่ว. สืบค้นจาก งาขาวคั่ว. 
• HDmall. (ม.ป.ป.). ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับเกลือ. สืบค้นจาก เกลือ. 
• The Spruce Eats. (ม.ป.ป.). ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับพริกป่น. สืบค้นจาก พริกป่น. 
• วิกิพีเดีย สารานุกรมเสรี. (ม.ป.ป.). ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับปลาอินทรีอบแห้ง. สืบค้นจาก  

ปลาอินทรี. 
• วิกิพีเดีย สารานุกรมเสรี. (ม.ป.ป.). ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับสับปะรดอบแห้ง. สืบค้นจาก 

สับปะรด. 
• วิกิพีเดีย สารานุกรมเสรี. (ม.ป.ป.). ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับสาหร่ายบด. สืบค้นจาก สาหร่าย. 

 
 

 
 
 
 
 

https://www.calforlife.com/th/calories/-Fried-garlic
https://www.csdlabservices.com/2019/news-5/
https://hdmall.co.th/nutrition-hub/items/sesame-seeds-black-roasted-102
https://hdmall.co.th/blog/health/salt-production-and-benefits/
https://www.thespruceeats.com/what-is-chili-powder-995615
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B8%9B%E0%B8%B0%E0%B8%A3%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%A3%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%A2
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ภาคผนวก ก 
ประวัตผิู้จัดทำ  



๓๐ 

 
 

ภาคผนวก ก 
ประวัติผู้จัดทำ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ชื่อ – นามสกุล :  นางสาวชมพูนุช สำราญพิศ 
ชื่อเล่น :   จินจิน 
ที่อยู่ :    ๔๘ เสริมสุวรรณ ตำบลมาบตาพุด อำเภอเมือง จังหวัดระยอง ๒๑๑๕๐ 
อีเมล :    ๖๗๒๐๒๐๒๐๐๔๗@technicrayong.ac.th 
สถานศึกษา :  วิทยาลัยเทคนิคระยอง 
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ภาคผนวก ก 
ประวัติผู้จัดทำ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ชื่อ – นามสกุล :  นางสาวพรชนก สว่างรุ่ง 
ชื่อเล่น :   ฟาง 
ที่อยู่ :    ๖๕๙\๔ ตำบลละหาร อำเภอปลวกแดง จังหวัดระยอง ๒๑๑๔๐ 
อีเมล :    ๖๗๒๐๒๐๒๐๐๖๕@technicrayong.ac.th 
สถานศึกษา :  วิทยาลัยเทคนิคระยอง 

 
  



๓๒ 

 
 

ภาคผนวก ก 
ประวัติผู้จัดทำ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ชื่อ – นามสกุล :  นางสาววริยา กิจเจริญ 
ชื่อเล่น :   เปรี้ยว 
ที่อยู่ :   ๗๕/๒๐ ปากซอยเนินกลาง ตำบลตะพง อำเภอเมือง จังหวัดระยอง ๒๑๐๐๐ 
อีเมล :    ๖๗๒๐๒๐๒๐๐๗๐@technicrayong.ac.th 
สถานศึกษา :  วิทยาลัยเทคนิคระยอง  



๓๓ 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
แบบสอบถาม 

 
 

 



๓๔ 

 

 
แบบประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อน้ำพริกสับปะรด 

แบบสอบถาม เรื่อง แบบสอบถาม “น้ำพริกสับปะรด” เป็นส่วนหนึ่งของรายวิชาโครงงาน 
(๒๐๒๐๒ - ๘๕๐๑) แผนกวิชาการตลาด วิทยาลัยเทคนิคระยอง โดยมีวัตถุประสงค์ เพ่ือการศึกษาปัจจัย
ความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีผลต่อการเลือกซ้ือน้ำพริกสับปะรด และศึกษาความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์
น้ำพริกสับปะรด ที่มีส่วนผสมที่เป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดระยอง 
แบบสอบถามแบ่งออกเป็น ๓ ตอนดังนี้ 
 ตอนที่ ๑ ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 ตอนที่ ๒ พฤติกรรมของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 ตอนที่ ๓ ความพึงพอใจเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์น้ำพริกสับปะรด 
ตอนที่ ๑ ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

จำชี้แจง : กรุณาทำเครื่องหมาย ✓  ลงในช่องที่ตรงกบัขอ้มลูของท่าน 

๑. เพศ  

✓   ชาย   ✓   หญิง  ✓   LGBTQ+  
๒. อายุ 

✓   ต่ำกว่า ๒๐ ปี   ✓   ๒๑ - ๓๐ ปี 

✓   ๓๖ – ๕๐ ปี   ✓   มากกว่า ๕๑ ปี 
๓. อาขีพ 

✓   นักเรียน/นักศึกษา   ✓   พนักงานบริษัท 

✓   รับจ้างทั่วไป    ✓   อ่ืน ๆ     
๔. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 

✓   ต่ำกว่า ๑๐,๐๐๐ บาท   ✓   ๑๐,๐๐๑ - ๒๐,๐๐๐ บาท 

✓   ๒๐,๐๐๑ - ๓๐,๐๐๐ บาท  ✓   มากกว่า ๓๐,๐๐๐ บาท 
ตอนที่ ๒ พฤติกรรมของผู้ตอบแบบสอบถาม 

๑. ท่านเคยรับประทานน้ำพริกสับปะรดหรือไม่ 

✓   เคย  ✓   ไม่เคย 
๒. ท่านรับประทานน้ำพริกบ่อยเพียงใด 

✓   ทุกวัน  ✓   ๒ - ๓ ครั้งต่อสัปดาห์  ✓   สัปดาห์ละ ๑ ครั้ง 

✓   เดือนละ ๑ - ๒ ครั้ง ✓   นาน ๆ ครัง้ 
๓. โดยปกติท่านซือ้น า้พริกจากที่ใด 

✓   ตลาด  ✓   รา้นขายของฝาก  ✓   รา้นสะดวกซือ้  
✓   ซูเปอรม์ารเ์ก็ต  ✓   รา้นคา้ออนไลน ์ ✓   อ่ืน ๆ     

 



๓๕ 

 

ตอนที่ ๓ ความพึงพอใจเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์น้ำพริกสับปะรด 

จำชี้แจง : กรุณาทำเครื่องหมาย ✓ ลงในช่องที่ตรงกับข้อมูลของท่าน 
 ๕ = พึงพอใจมากท่ีสุด  ๔ = พึงพอใจมาก    ๓ = พึงพอใจปานกลาง 
 ๒ = พึงพอใจน้อย    ๑ = พึงพอใจน้อยที่สุด 
 

รายการประเมิน 
ระดับความพึงพอใจ 

๑ ๒ ๓ ๔ ๕ 
ด้านผลิตภัณฑ์ (Product)      
บรรจุภัณฑ์มีคุณภาพ ทนทาน      
บรรจุภัณฑ์มีความสวยงาม แข็งแรง      
ขนาดบรรจุภัณฑ์เหมาะสมกับปริมาณสินค้า      
บรรจุภัณฑ์มีความสะอาด      
สามารถเปิดใช้งานได้สะดวก      
พกพาสะดวก      
ด้านราคา (Price)      
ราคาของผลิตภัณฑ์มีความคุ้มค่ากับคุณภาพที่ได้รับ      
ราคาอยู่ในระดับที่เหมาะสม ยอมรับได้      
ด้านการจัดจำหน่าย (Place)      
ช่องทางการสั่งซื้อสินค้าเข้าถึงง่าย      
ช่องทางการชำระเงินที่หลากหลาย      
สินค้าถูกจัดส่งอย่างรวดเร็ว ตรงเวลา และอยู่ในสภาพ 
สมบูรณ์ 

     

ด้านการส่งเสริมการตลาด (Promotion)      
แคมเปญ ส่วนลด หรือของแถม มีความน่าสนใจและดึงดูดใจ      
การแจ้งข่าวสาร โปรโมชั่น หรือรายละเอียดสินค้าได้ 
อย่างชัดเจนและทั่วถึงผ่านสื่อต่างๆ 

     

พนักงานให้คำแนะนำ ตอบคำถาม หรือแก้ไขปัญหาได้อย่าง
รวดเร็วและสุภาพ 

     

 
  

  



๓๖ 

 
 

การตอบกลับแบบสอบถาม 
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๔๖ 

 
 

ผลการตอบกลับแบบสอบถาม
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แบบสอบถามน้ำพริกสับปะรด 
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