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ABSTRACT 

The objectives of this research were; 1) to study the consumers demand towards the innovative prototype of 

Tom Yum Khai Khrop 2) to develop the innovative prototype of Tom Yum Khai Khrop This research used 

qualitative method. The sample groups were 40 of consumers who liked to eat Khai Khrop and wanted to try 

the Innovation Prototype of Tom Yum Khai Khrop. The research instrument for data collection was the in-depth 

interview form which according to qualitative data analysis approach from Supang Chantavanich (2010), 

consisting with data classification, data comparison, related conceptual frameworks and interpretation 

summarized by describing the results. The result of research found that consumer demand on Tom Yum Khai 

Khrop were soft-boiled egg with a soft custardy texture with creamy yolks. A flavor of Tom Yum Khai Khrop 

will mixing with sourness, spiciness, slight saltiness, and richness, with the distinct aroma of Tom Yum. It also 

need to be free of any fishy odor, with natural color, no food coloring added, resemble a heart shape, and free 

of preservatives. The results of developing innovative prototype of Tom Yum Khai Khrop have 2 steps of 

production process. First, the duck egg yolks were brined using 35 grams of salt, 500 grams of water, and 10 

duck eggs for 3 hours. Then, the yolks were placed back into the eggshells, with 2.5 milliliters of Tom Yum 

soup per egg. The Tom Yum soup was made from 200 grams of vegetable broth, 30 grams of galangal, 20 

grams of lemongrass, 15 grams of kaffir lime leaves, 30 grams of bird's eye chili, 10 grams each of coriander 

and spring onion, 50 grams of shallots, 100 grams of lime juice, 8 grams of brown sugar, and 5 grams of fish 

sauce. 
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บทคดัย่อ 

การวิจยัน้ีมวีตัถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาความต้องการของผู้บริโภคที่มตี่อต้นแบบนวตักรรมไข่ครอบ ต้มยํา และ 2) 

พฒันาต้นแบบนวตักรรมไข่ครอบต้มยํา เป็นการวจิยัแบบเชงิคุณภาพ ผูใ้หข้อ้มูลไดแ้ก่ ผูบ้รโิภคทีช่อบรบัประทานไข่

ครอบและต้องการทดลองรบัประทานต้นแบบนวตักรรมไข่ครอบต้มยํา จํานวนทัง้สิน้ 40 คน เครื่องมอืทีใ่ชใ้นการเกบ็

รวบรวมขอ้มูลได้แก่ แบบสมัภาษณ์ วเิคราะห์ขอ้มูลตามแนวทางของสุภางค์ จนัทวานิช (2553) ได้แก่ การจําแนก

ประเภทขอ้มลู การเปรยีบเทยีบขอ้มลู การเชื่อมโยงแนวคดิทีส่มัพนัธก์นั และการสรุปตคีวามดว้ยการบรรยายผล 

ผลการวจิยัพบว่า ผูบ้รโิภคต้องการรบัประทานไขค่รอบต้มยาํทีม่เีน้ือสมัผสัทีเ่หนียวหนึบเป็นยางมะตูม และมคีวามนุ่มลิน้ 

รสชาตเิปรี้ยว เผด็ เคม็เลก็น้อย และมคีวามมนั มกีลิน่หอมของต้มยํา และไม่มกีลิน่คาว มสีทีีเ่ป็นธรรมชาต ิไม่เตมิส ี

รูปทรงคล้ายรูปหวัใจ และไม่ใส่วตัถุกนัเสยี ผลการพฒันาต้นแบบนวตักรรมไข่ครอบ ต้มยําตามความต้องการของ

ผูบ้รโิภคพบว่า ต้นแบบนวตักรรมไข่ครอบต้มยํามกีระบวนการผลติ 2 ขัน้ตอน คอื การดองไข่แดงดว้ยน้ําเกลอืโดยมี

อตัราส่วน ไข่เป็ด 10 ฟอง เกลอืผง 35 กรมั น้ําดื่ม 500 กรมั และการดองไข่แดงที่ผ่านการดองในน้ําเกลอื 3 ชัว่โมง

และบรรจุในเปลอืกไข่ดว้ยน้ําซุปต้มยํา 2.5 มลิลลิติร ต่อไข่ 1 ลูก โดยน้ําซุปต้มยาํมส่ีวนผสมของน้ําซุปผกั 200 กรมั  

ข่า 30 กรมั ตะไคร ้20 กรมั ใบมะกรูด 15 กรมั พรกิขีห้นู 30 กรมั ผกัช ี10 กรมั ต้นหอม 10 กรมั หอมแดง 50 กรมั  

น้ํามะนาว 100 กรมั น้ําตาลทรายแดง 8 กรมั และน้ําปลา 5 กรมั 

คาํสาํคญั: ตน้แบบ, นวตักรรม, ไขค่รอบ, ตม้ยาํ 
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บทนํา 

ปัจจุบันนโยบายประเทศไทย 4.0 (Thailand 4.0) ได้เข้ามามีบทบาทอย่างยิ่งในการกําหนดแนวทางการพัฒนา

เศรษฐกจิของประเทศ โดยเฉพาะกลไกการขบัเคลื่อนดว้ยการสรา้งการมส่ีวนร่วมอย่างเท่าเทยีมเพื่อเป้าหมายในการ

กระจายรายได ้การสรา้งโอกาสและความมัง่คัง่อย่างเท่าเทยีมในสงัคม ซึ่งประกอบดว้ย การสรา้งคลสัเตอร์เศรษฐกิจ

ระดบักลุ่มจงัหวดัและระดบัฐานรากในชุมชน การส่งเสรมิและสนับสนุนใหว้สิาหกจิขนาดกลางและขนาดย่อมใหเ้ขม้แขง็

และสามารถแข่งขนัได้ในเวทโีลก (กระทรวงอุตสาหกรรม, 2559 อ้างถงึใน อจัจมิา ศุภจรยิาวตัร และ สทิธ ิจติตชิานนท์, 

2562) ทัง้น้ี การยกระดบัเศรษฐกจิฐานรากเป็นการสรา้งงาน สรา้งโอกาส สรา้งรายได ้เศรษฐกจิฐานรากดงึธุรกจิรายใหญ่

ช่วยสนับสนุนการพฒันาวสิาหกจิชุมชนในทอ้งถิน่ตามแนวทางประชารฐั การพฒันาผลติภณัฑ์ตามความตอ้งการของ

โรงงาน การส่งเสรมิวสิาหกจิชุมชนและ SMEs เพื่อรองรบัการท่องเทีย่วชุมชน การปัน้นักธุรกจิอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูป 

การบ่มเพาะเกษตรกรใหเ้ป็นผูป้ระกอบการเกษตรแปรรูป (SMEs เกษตร) เป็นต้น (สํานักงานส่งเสรมิวสิาหกจิขนาด

กลางและขนาดย่อม, 2561) สภาพการแข่งขนัปัจจุบนั วสิาหกจิขนาดกลางและขนาดย่อมมศีกัยภาพทีจ่ะสรา้งโอกาส

ทางการแขง่ขนั อกีทัง้มบีุคลากรทีม่อีงคค์วามรูภู้มปัิญญา ศลิปวฒันธรรมทีเ่ป็นเอกลกัษณ์ และใชท้รพัยากรในทอ้งถิน่

สร้างมูลค่าเพิ่มเพื่อให้สามารถผลติสินค้าและบริการที่ตอบสนองความต้องการของกลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย แต่ใน

ปัจจุบนัศกัยภาพของผูป้ระกอบการอุตสาหกรรมอาหารดา้นความสามารถในการแปรรูปวตัถุดบิใหเ้ป็นผลติภณัฑ์ที่มี

มูลค่าสูงยงัจํากดัอยู่ในวงแคบ เน่ืองจากขอ้จํากดัหลายๆ ด้าน เช่น ขาดการสนับสนุนในด้านการนําองค์ความรู้ทาง

วิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรมมาประยุกต์ใช้ในการเพิ่มมูลค่าสินค้า และขาดการเข้าถึงตลาดเชิงลึก  

การตระหนักถงึแนวโน้มความต้องการของผู้บรโิภคทีแ่ปลงไป จงึส่งผลใหผ้ลติภณัฑ์อาหารไทยยงัคงเน้นการส่งออก

สนิคา้เกษตรขัน้พืน้ฐาน โดยไม่มกีารสรา้งมลูค่าเพิม่ใหก้บัสนิคา้เป็นหลกั (กริตพิงษ์ ปัญญาเรอืง, 2559) 

การจะยกระดบัและพฒันาผลติภณัฑท์ีเ่ป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวัของแต่ละชุมชนจงึจาํเป็นต้องม ีภูมปัิญญาชุมชนทีเ่กดิ

จากองค์ความรู ้ความคดิ และประสบการณ์ทีม่กีารสบืทอด แล้วนํามาประยุกตใ์ช ้(Na-Thalang, 1998 อ้างถงึใน กําธร 

แจ่มจาํรสั และคณะ, 2565) ประกอบกบันโยบายของรฐับาลในปัจจุบนัทีส่่งเสรมิซอฟตพ์าวเวอร ์(Soft Power) และใหม้ี

การเพิม่มลูค่าในสนิคา้อตัลกัษณ์ทอ้งถิน่ดงัเช่น ผลติภณัฑ ์ไข่ครอบสงขลา นับเป็นอาหารพืน้ถิน่ทีผ่ลติและแปรรปูโดย

วธิกีารถนอมอาหารจากภูมปัิญญาท้องถิ่นที่สบืทอดกันมานาน และไข่ครอบเป็นอาหารที่ได้รบัความนิยมสูงเพราะ

สามารถนํามารบัประทานร่วมกบัอาหารพืน้ถิ่นในภาคใต้ซึ่งมรีสจดั เป็นการเพิม่อรรถรสในการรบัประทานใหด้ยีิง่ขึ้น 

ทําใหเ้ป็นทีต่้องการอย่างแพร่หลาย (กรมทรพัย์สนิทางปัญญา กระทรวงพาณิชย์, 2565) ทัง้น้ี กระทรวงพาณิชย์โดย

กรมทรพัย์สินทางปัญญาได้ขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (GI) ไข่ครอบสงขลาเป็นสินค้า GI ตัวใหม่ของไทย  

โดยการขึ้นทะเบียน GI เป็นการช่วยยกระดับสินค้าชุมชน สร้างมูลค่าเพิ่ม สร้างงาน และสร้างรายได้ให้แก่

ผูป้ระกอบการวสิาหกจิชุมชนและเกษตรกรในพืน้ทีอ่ย่างยัง่ยนื  

จากนโยบายการผลกัดนัการเพิม่มูลค่าและการพฒันาผลิตภณัฑ์ดงักล่าวขา้งต้น ผู้วิจยัจงึสนใจที่จะพฒันาต้นแบบ

นวตักรรมไข่ครอบต้มยาํ เพื่อสรา้งมูลค่าเพิม่และต่อยอดผลติภณัฑ์ไข่ครอบใหม้คีวามหลากหลาย มรีสชาตทิีม่คีวาม

แตกต่างมากยิง่ขึน้ เพื่อเขา้ถึงผูบ้รโิภคในวงกวา้ง ผลการพฒันาครัง้น้ีจะเป็นประโยชน์ต่อผู้ประกอบการธุรกจิขนาด

ย่อม และวสิาหกิจชุมชน เพื่อเป็นการสร้างโอกาส ส่งเสรมิอาชพีและรายได้ที่เพิม่ขึ้นรวมถึงการสร้างความเขม้แขง็

ใหก้บัเศรษฐกจิทอ้งถิน่ต่อไป 

วตัถปุระสงคข์องการวิจยั 

1) เพื่อศกึษาความตอ้งการของผูบ้รโิภคทีม่ตี่อตน้แบบนวตักรรมไขค่รอบตม้ยาํ 

2) เพื่อพฒันาตน้แบบนวตักรรมไขค่รอบตม้ยาํ 
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การทบทวนวรรณกรรม 

ผูว้จิยัไดท้บทวนแนวคดิ ทฤษฎ ีและวรรณกรรมทีเ่กีย่วขอ้งกบัการวจิยั ดงัน้ี 

ข้อมูลทัว่ไปเก่ียวกบัไข่ครอบและเคร่ืองต้มยาํ 

ไข่ครอบเป็นวิธีการถนอมอาหารอย่างหน่ึง และเป็นอาหารพื้นถิ่นของชาวคาบสมุทรสทิงพระ จังหวัดสงขลา  

ซึ่งประกอบดว้ย 4 อําเภอ ไดแ้ก่ อําเภอสงิหนคร อําเภอสทงิพระ อําเภอกระแสสนิธุ์ และอําเภอระโนด ไข่ครอบเป็น

อาหารทีผ่ลติจากไขแ่ดงของไข่เป็ด โดยนําไข่แดงแช่ในน้ําเกลอื จากนัน้นําไข่แดงจํานวน 2 ใบ ใส่ลงในเปลอืกไข่ที่มี

การล้างทําความสะอาดและตดัแต่งขอบเรยีบร้อยแล้ว และนําไปน่ึงจนสุก ไข่ครอบ เป็นภูมปัิญญาการถนอมอาหาร

อย่างหน่ึงของครอบครวัชาวประมงพื้นบ้านแถบริมทะเลสาบสงขลา (กรมทรพัย์สินทางปัญญา กระทรวงพาณิชย์, 

2565) 

“ตม้ยาํ” เป็นอาหารทีท่ ัง้คนไทยและชาวต่างชาตชิื่นชอบ ดว้ยมกีลิน่รสทีเ่ผด็รอ้นแบบไทยอนัเกดิจากการผสมผสานของ

สมุนไพรทีนํ่ามาใส่ในเครื่องตม้ยาํ สมุนไพรหลกัทีนํ่ามาใชเ้ป็นเครื่องตม้ยาํ ไดแ้ก่ ขา่ ใบมะกรดู พรกิสด/แหง้ ผกัช ีผกัชี

ฝรัง่/ผกัชใีบเลื่อย และน้ํามะนาว (ฉตัรภา หตัถโกศล, 2563) 

แนวคิดเก่ียวกบันวตักรรม 

นวตักรรม หมายถงึ การใชค้วามรูแ้ละความคดิสรา้งสรรค์นําไปสู่การเปลี่ยนแปลงเพื่อก่อใหเ้กดิคุณค่า นวตักรรมทีถู่ก

สร้างขึ้นก่อให้เกิดคุณค่าทางเศรษฐกิจที่อาจหมายถงึประโยชน์ทีผู่้ซื้อได้รบั การเติบโตของบรษิทัทีเ่กิดจากการขาย

สนิค้า การสร้างงาน หรอืหมายถงึตลาดใหม่และศกัยภาพการแข่งขนัของประเทศทีเ่พิม่ขึน้จากสนิคา้นวตักรรมนัน้ๆ 

นอกจากน้ีนวัตกรรมที่ถูกสร้างขึ้นอาจก่อให้เกิดคุณค่าเชิงสังคม (สํานักงานนวัตกรรมแห่งชาติ, 2562) พระราช

กฤษฎกีาจดัตัง้สาํนักงานนวตักรรมแห่งชาต ิ(องคก์ารมหาชน) พ.ศ.2552 ไดใ้หค้วามหมายของคาํว่า “นวตักรรม” ไวว้า่ 

นวตักรรม หมายถงึ สิง่ใหม่ทีเ่กดิจากการใชค้วามรู้และความคดิสร้างสรรค์ที่มปีระโยชน์ต่อเศรษฐกิจและสงัคม และ

หมายความรวมถึงสิง่ที่เกิดขึ้นจากความสามารถในการใช้ความรู้ความคดิสร้างสรรค์ ทกัษะ และประสบการณ์ทาง

เทคโนโลยหีรอืการจดัการมาพฒันาใหเ้กดิผลติภณัฑห์รอืกระบวนการผลติ หรอืกระบวนการใหม่ เพื่อตอบสนองความ

ต้องการของตลาดตลอดจนการปรบัปรุงเทคโนโลยี การแพร่กระจายเทคโนโลยี การออกแบบผลิตภณัฑ์ และการ

ฝึกอบรมทีนํ่ามาใชเ้พื่อเพิม่มลูค่าทางเศรษฐกจิและก่อใหเ้กดิประโยชน์สาธารณะในรปูแบบของการเกดิธุรกจิ การลงทุน 

ผูป้ระกอบการ หรอืตลาดใหม่หรอืรายไดแ้หล่งใหม่ รวมทัง้การจา้งงานใหม่ 

พจนานุกรม ฉบบัราชบณัฑติสถาน พ.ศ.2554 ไดใ้หค้วามหมายของคําว่า “นวตักรรม” ไวว้่า นวตักรรม (Innovation) 

หมายถงึ การกระทาํหรอืสิง่ทีท่าํขึน้ใหม่หรอืแปลกจากเดมิซึง่อาจจะเป็นความคดิ วธิกีาร หรอือุปกรณ์  

สมนึก เอื้อจริะพงษ์พนัธ ์และคณะ (2553) ไดใ้หค้วามหมายของคาํว่า “นวตักรรม” ไวว้่า นวตักรรม หมายถงึ สิง่ใหม่ที่

เกิดขึ้นจากการใช้ความรู้ ทกัษะประสบการณ์ และความคิดสร้างสรรค์ ในการพฒันาขึ้น ซึ่งอาจจะมีลกัษณะเป็น

ผลติภณัฑใ์หม่ บรกิารใหม่ หรอืกระบวนการใหม่ ทีก่่อใหเ้กดิประโยชน์ในเชงิเศรษฐกจิและสงัคม 

Peter F. Drucker (1995 อ้างถงึใน พรรณี สวนเพลง, 2552) ไดใ้หค้ํานิยามในมุมมองทีเ่กี่ยวขอ้งกบัผูป้ระกอบการไว้

ในหนังสือ Innovation & Entrepreneur ว่า “นวตักรรม” คือเครื่องมือที่สําคญัสําหรบัผู้ประกอบการ ในการแสวงหา

ผลประโยชน์และโอกาสจากการเปลี่ยนแปลงต่างๆ เพื่อสร้างธุรกิจและบริการที่แตกต่างจากคู่แข่ง นวตักรรมเป็น

ความสามารถทีถู่กแสดงออกมาในรปูแบบของการฝึกฝน ศกัยภาพในการเรยีนรู ้และนําไปปฏบิตัไิดจ้รงิ 

บุญเกื้อ ควรหาเวช (2542, อ้างถึงใน พรรณี สวนเพลง, 2552) ได้กล่าวว่า เป็นคําที่มาจากภาษาอังกฤษว่า 

“Innovation” แปลตามรปูศพัทไ์ดว้่า ทาํใหม่ เปลีย่นแปลงโดยนําสิง่ใหม่ๆ เขา้มาเมื่อพจิารณาความหมาย ศพัทบ์ญัญตัิ

คาํว่า “นวตักรรม” จงึหมายถงึ การนําสิง่ใหม่ๆ เขา้มาเปลีย่นแปลงเพิม่เตมิวธิกีารทีท่าํอยู่เดมิ เพื่อใหไ้ดผ้ลดยีิง่ขึน้ 

พรรณี สวนเพลง (2552) ไดก้ล่าวว่า “นวตักรรม” เป็นผลลพัธท์ีเ่กดิจากการจดัการความรู ้โดยการบูรณาการทีเ่กดิจาก

การสรา้งองคค์วามรูใ้หม่หรอืการต่อยอดองคค์วามรูเ้ดมิ และสามารถนําไปใชใ้หเ้กดิประโยชน์ทางดา้นการพาณิชย์และ
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การคา้ นวตักรรมจงึเป็นเครื่องมอืทีส่ําคญัเพื่อแก้ไขปัญหาในการทํางาน ก่อใหเ้กดิความแตกต่างและมคีวามเป็นเลศิ 

และทาํใหอ้งคก์รมขีดีความสามารถในการแขง่ขนัไดอ้ย่างยัง่ยนื 

กล่าวโดยสรุป นวตักรรม หมายถงึ สิง่ใหม่ทีเ่กดิจากการใชค้วามรู ้ความคดิสรา้งสรรค์ ทกัษะและประสบการณ์ ในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ บริการ หรือกระบวนการ ที่สร้างคุณค่าต่อเศรษฐกิจและสังคม ผู้วิจ ัยจึงได้นําแนวคิดเกี่ยวกับ

นวตักรรมมาใชเ้ป็นแนวทางในการพฒันาผลติภณัฑ์ไข่ครอบต้มยําใหม้คีวามแตกต่างจากไข่ครอบทีม่ตีามท้องตลาด

ทัว่ไป ด้วยการนําสมุนไพรที่เป็นส่วนผสมของเครื่องต้มยําทําเป็นน้ําซุปต้มยํา และนํามาใช้ในกระบวนการพฒันา

ผลติภณัฑต์น้แบบนวตักรรมไขค่รอบตม้ยาํ 

แนวคิดเก่ียวกบัความต้องการของผู้บริโภค  

ความต้องการของผูบ้รโิภค (Consumer Needs) คอื ความต้องการอยากไดใ้นสนิคา้ บรกิาร ซึ่งทําใหเ้กดิความพอใจ 

เมื่อความต้องการและความอยากได้นัน้ได้รบัการตอบสนอง ทัง้จากประโยชน์ใช้สอยในตวัสนิค้าและบรกิารนัน้และ

ประโยชน์จากการบรโิภคสนิคา้ (Imdesign Studio, 2021) การเขา้ใจถงึความตอ้งการของลูกคา้ สามารถนําไปใชใ้นการ

วางแผนการผลติสนิคา้ใหม่ๆ เพื่อใหต้รงตามความต้องการของลูกค้า (ปรดี ีนุกุลสมปรารถนา, 2563) ความต้องการ

ของลูกคา้ออกเป็น 5 แบบ ไดแ้ก่ 1) ความตอ้งการทีพ่ดูออกมา (Stated Needs) คอื ความตอ้งการทีลู่กคา้กล่าวออกมา 

เป็นความต้องการขัน้พืน้ฐานทีส่ามารถรบัรูไ้ดจ้ากคําพูดของลูกค้า และเป็นความต้องการเดยีวทีท่ราบไดอ้ย่างแน่ชดั  

2) ความต้องการทีแ่ทจ้รงิ (Real Needs) คอื สิง่ทีเ่ป็นความต้องการทีแ่ทจ้รงิของลูกคา้ว่าอยากไดอ้ะไร 3) ความต้องการ 

ทีไ่ม่พูดออกมา (Unstated Needs) คอื ความต้องการของลูกคา้ทีไ่ม่ไดบ้อกไวอ้ย่างชดัเจนว่าตอ้งการแต่ลกึๆ แล้วเป็น

สิง่ทีลู่กคา้คาดหวงั เช่น การบรกิารทีด่ ีพูดจาสุภาพ ใหข้อ้มูลครบถ้วน การบรกิารหลงัการขาย 4) ความต้องการทีท่ําให้

ยนิด ี(Delight Needs) คอื สิง่ทีลู่กคา้ไม่ไดบ้อกว่าอยากไดแ้ต่เมื่อไดแ้ลว้จะทาํใหลู้กคา้ยนิดอีย่างยิง่ เกดิจากสิง่ทีลู่กคา้

ไดร้บัสงูกว่าความคาดหวงั (Expectation) หรอืสงูกว่าสิง่ทีบ่อกไวใ้นขัน้ความต้องการทีพู่ดออกมา 5) ความตอ้งการลบั 

(Secret Needs) คอื ความต้องการของลูกค้าทีลู่กค้าต้องการแต่ไม่กล้าทีจ่ะพูดออกมาตรงๆ เช่น ความต้องการการ

ยอมรบัจากคนรอบขา้งจากการใชส้นิคา้ (Kris Piroj, 2018) 

แนวคิดการจดัการเชิงระบบ  

การจดัการเชงิระบบหมายถึง การนําปัจจยัต่างๆ ได้แก่ คน ทรพัยากร แนวคดิและกระบวนการ มาผสมผสานการ

ทํางานร่วมกนัเพื่อใหบ้รรลุเป้าหมายอย่างใดอย่างหน่ึงตามทีไ่ดว้างแผนไว ้การจดัการเชงิระบบจงึเป็นเครื่องมอืทีช่่วย

ใหส้ามารถกําหนดกรอบการทาํงานไดอ้ย่างมปีระสทิธภิาพและสามารถมองเหน็กระบวน การทํางานทัง้ระบบตัง้แต่ตน้

จนจบ Schoderbek et al. (1990) ได้เสนอแนวคิดองค์ประกอบของการจัดการเชิงระบบ ซึ่งประกอบด้วย  

1) ปัจจยันําเขา้ (Input) คอื ปัจจยัทีจ่ําเป็นและเกื้อหนุนใหอ้งค์การสามารถดําเนินการอย่างมปีระสทิธภิาพ ไดแ้ก่ คน 

เงินทุน วสัดุ อุปกรณ์ วตัถุดิบ เทคโนโลยี สารสนเทศ ทรพัยากร ต่างๆ รวมถึงเวลาและสถานที่ 2) กระบวนการ 

(process) คอื วธิกีารทีนํ่าปัจจยันําเขา้สู่ระบบโดยดาํเนินการเป็นขัน้ตอน เพื่อใหไ้ดม้าซึง่สิง่ทีอ่อกจากระบบ 3) ผลผลติ 

หรอืสิง่ทีอ่อกจากระบบ (Output) คอื เป้าหมายความตอ้งการขององคก์าร อาจอยู่ในรปูของผลติภณัฑ ์การบรกิาร กําไร 

ความพงึพอใจ หรอืผลตอบแทนต่างๆ เป็นสิง่ทีต่อ้งการในขัน้สุดทา้ยของระบบ ทีไ่ดร้บัจากปัจจยันําเขา้และกระบวนการ

ทัง้หมด 4) ขอ้มูลยอ้นกลบั (Feedback) เป็นตวัช่วยปรบัแต่งใหส้ิง่ที่ออกจากระบบไดม้าตรฐานเป็นทีน่่าพงึพอใจ ขอ้มูล

ต่างๆ ซึ่งมคีวามสมัพนัธ์ต่อกนัจะถูกส่งยอ้นกลบัเขา้สู่ระบบ เพื่อการปรบัสิง่นําเขา้สู่ระบบและกระบวนการต่างๆ ให้

สอดคล้องต่อกัน อย่างมีประสิทธิผลและประสิทธภิาพ โดยในทุกขัน้ตอนของระบบจะต้องมกีารตรวจสอบข้อมูลที่

เรยีกว่าขอ้มูลยอ้นกลบั (Feedback) เพื่อนํามาใชใ้นการพฒันาปรบัปรุงขัน้ตอนต่างๆ ให้มคุีณภาพและบรรลุผลตาม

เป้าหมาย จากการทบทวนวรรณกรรม ผูว้จิยัไดนํ้าแนวคดิของ Schoderbek et al. (1990) มาประยุกต์ใชเ้ป็นแนวทาง 

การสรา้งกรอบแนวคดิในการพฒันาผลติภณัฑต์น้แบบนวตักรรมไขค่รอบตม้ยาํ 
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แนวคิดวงจรคณุภาพเดมม่ิง (PDCA) 

Kris Piroj (2023) ได้กล่าวถึงขัน้ตอนของวงจรเดมมิง่ (Deming Cycle) หรอืวงจร PDCA ไว้ โดยมรีายละเอียด ดงัน้ี  

1) Plan คอื ขัน้ตอนการวางแผน เป็นขัน้ตอนแรกของวงจร PDCA หรอื วงจรเดมมิง่ ทีใ่ชใ้นการระบุปัญหาทีต่้องการ

แกไ้ข โอกาสทีค่าดว่าจะไดร้บั หรอืการตัง้เป้าหมายทีต่อ้งการทาํ และพฒันาแผนขึน้มาเพื่อทาํใหปั้ญหาทีร่ะบุไวเ้กดิขึน้

ไดจ้รงิ 2) Do ขัน้ตอนการลงมอืปฏบิตัจิรงิตามแผนทีไ่ดว้างไวใ้นขัน้ Plan และรวบรวมขอ้มูลทีไ่ดจ้ากการลงมอืปฏบิตัิ

จรงิ โดยในขัน้ตอน Do ของ PDCA จะมกีารควบคุมและดําเนินงานตามแผนทีว่างไวอ้ย่างเคร่งครดั เพื่อทีจ่ะสามารถ

ตรวจสอบไดว้่าวธิกีารดําเนินงานน้ีไดผ้ลหรอืไม่ในขัน้ถดัไป หากไม่ปฏบิตัติามแผนทีว่างไวอ้ย่างเคร่งครดัจะทาํใหก้าร

ตรวจสอบเป็นไปได้ยาก 3) Check คอื การตรวจสอบวดัผลจากที่ได้ลงมอืปฏิบตัิในขัน้ Do ว่าเป็นไปตามเกณฑ์ที่

กําหนดไวใ้นขัน้ Plan หรอืไม่ 4) Act คอื ขัน้ตอนสุดทา้ยของวงจร PDCA (ในแต่ละรอบ) เป็นการปรบัปรุงกระบวนการ

หลงัจากทีไ่ดว้ดัผลในขัน้ Check เพื่อทาํใหก้ระบวนการดงักล่าวสามารถนําไปใชเ้ป็นขัน้ตอนมาตรฐาน  

กรอบแนวคิดของการวิจยั 

จากการทบทวนวรรณกรรม แนวคิดทฤษฎี และงานวิจยัที่เกี่ยวขอ้ง ประกอบกับแนวคิดการจดัการเชงิระบบของ 

Schoderbek and Other (1990) ผูว้จิยัไดนํ้ามาประยุกตใ์ชเ้ป็นแนวทางการสรา้งกรอบแนวคดิของการพฒันาผลติภณัฑ์

ตน้แบบนวตักรรมไขครอบตม้ยาํ ดงัแสดงในภาพที ่1 

 

ปัจจยันําเขา้ 

- ขอ้มลูทุตยิภูมจิากตําราเอกสารทางวชิาการ 

บทความ และงานวจิยัทีเ่กีย่วขอ้ง 

- ขอ้มลูปัญหาและความตอ้งการของผูบ้รโิภค 

- ขอ้มลูจากปราชญช์ุมชน และนักโภชนาการ 

 กระบวนการ 

พฒันาตน้แบบ นวตักรรม

ไขค่รอบตม้ยาํดว้ยวงจร

คุณภาพเดมมิง่ (PDCA) 

 ผลผลติ 

ตน้แบบนวตักรรมไข่

ครอบตม้ยาํ 

 

ขอ้มลูป้อนกลบั 

ขอ้มลูระดบัความพงึพอใจของผูบ้รโิภค 

ภาพท่ี 1 กรอบแนวคดิของการวจิยั 

 

ระเบียบวิธีวิจยั 

กลุ่มผูใ้หข้อ้มูล ไดแ้ก่ ผูบ้รโิภคซึ่งเป็นบุคคลทัว่ไปทีช่อบรบัประทานไข่ครอบและต้องการทดลองรบัประทานต้นแบบ

นวตักรรมไขค่รอบตม้ยาํ โดยไดผู้ใ้หข้อ้มลูทัง้สิน้จาํนวน 40 คน 

เครื่องมอืทีใ่ชใ้นการเกบ็รวบรวมขอ้มูล ไดแ้ก่ แบบสมัภาษณ์แบบมโีครงสรา้งทีผู่ว้จิยัสรา้งขึน้ตามแนวทางการทบทวน

วรรณกรรมทีเ่กี่ยวขอ้ง โดยวางกรอบประเดน็สําคญัในแต่ละหวัขอ้ของการสมัภาษณ์เชงิลกึตามแนวทางของ สุภางค์ 

จนัทวานิช (2553)  

การเกบ็รวบรวมขอ้มลูและการวเิคราะหข์อ้มลู ผูว้จิยัเกบ็ขอ้มลูจากการสมัภาษณ์เชงิลกึ (in-depth interview) ผูบ้รโิภค

ดว้ยตนเอง และนําขอ้มลูมาทาํการวเิคราะหต์ามแนวทางการวเิคราะหข์อ้มลูเชงิคุณภาพของสุภางค ์จนัทวานิช (2553) 

ไดแ้ก่ การจําแนกประเภทขอ้มูล การเปรยีบเทยีบขอ้มูล การเชื่อมโยงแนวคดิ ทีส่มัพนัธ์กนั และการสรุปตคีวามด้วย

การบรรยายผล 

 

ผลการวิจยั 

วตัถปุระสงค์ท่ี 1 ผลการศกึษาความต้องการของผู้บรโิภคต่อต้นแบบนวตักรรมไข่ครอบต้มยํา ผู้ให้ขอ้มูลต้องการ

รบัประทานไข่ครอบตม้ยาํทีม่คุีณสมบตัหิลกัดา้นเน้ือสมัผสัทีเ่หนียวหนึบเป็นยางมะตูม และมคีวามนุ่มลิ้น ดา้นรสชาติ
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ผู้ให้ขอ้มูลต้องการรบัประทานไข่ครอบต้มยําทีม่รีสชาตเิปรี้ยว เผด็ เค็มเล็กน้อย และมคีวามมนั ด้านกลิน่ผู้ใหข้อ้มูล

ต้องการรบัประทานไข่ครอบต้มยําทีห่อมกลิน่ต้มยาํ และไม่มกีลิน่คาว ดา้นสผีูใ้หข้อ้มูลต้องการรบัประทานไขค่รอบตม้ยาํ 

ทีม่สีแีดงอมสม้เป็นสธีรรมชาต ิไม่เตมิส ีดา้นรูปทรงผูใ้หข้อ้มูลต้องการรบัประทานไข่ครอบต้มยําทีม่ลีกัษณะคล้ายรูป

หวัใจ และไม่ใชว้ตัถุกนัเสยี 

วตัถปุระสงคท่ี์ 2 ผลการพฒันาตน้แบบนวตักรรมไขค่รอบตม้ยาํ พบส่วนผสมของสตูรและขัน้ตอนการผลติ ดงัน้ี  

สตูรตน้แบบนวตักรรมไขค่รอบตม้ยาํ 

1) การดองไขแ่ดงดว้ยน้ําเกลอื มส่ีวนผสมของไขเ่ป็ด 10 ฟอง เกลอืผง 35 กรมั และน้ําดื่ม 500 กรมั 

2) การทําน้ําซุปผกั มส่ีวนผสมของน้ําดื่ม 1,500 กรมั หวัผกักาด 100 กรมั แครอท 100 กรมั ขา้วโพดหวาน 150 กรมั 

ฟักเขยีว 150 กรมั ผกักาดขาว 100 กรมั และกะหล่ําปล ี100 กรมั 

3) การทําน้ําซุปต้มยํา มส่ีวนผสมของน้ําซุปผกั 200 กรมั ข่า 30 กรมั ตะไคร้ 20 กรมั ใบมะกรูด 15 กรมั พรกิขี้หนู 30 

กรมั ผกัช ี10 กรมั ตน้หอม 10 กรมั หอมแดง 50 กรมั น้ํามะนาว 100 กรมั น้ําตาลทรายแดง 8 กรมั และน้ําปลา 5 กรมั 

ขัน้ตอนการผลติตน้แบบนวตักรรมไขค่รอบตม้ยาํ ดงัแสดงในภาพที ่2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2 ขัน้ตอนการผลติตน้แบบนวตักรรมไขค่รอบตม้ยาํ 

 

จากภาพที ่2 แสดงขัน้ตอนการผลติต้นแบบนวตักรรมไข่ครอบต้มยํา ประกอบดว้ย ขัน้ตอน 9 ขัน้ตอน ดงัน้ี ขัน้ตอนที ่1 

ไดแ้ก่ การลา้งทาํความสะอาดวตัถุดบิ ไดแ้ก่ ไขเ่ป็ด หวัผกักาด แครอท ขา้วโพดหวาน ฟักเขยีว ผกักาดขาว กะหล่ําปล ี

ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด พริกขี้หนู ผกัชี ต้นหอม หอมแดง และมะนาว โดยล้างด้วยน้ําเปล่าให้สะอาด ขัน้ตอนที่ 2  

นําวตัถุดบิ ไดแ้ก่ หวัผกักาด แครอท ขา้วโพดหวาน ฟักเขยีว ผกักาดขาว กะหล่ําปล ีข่า ตะไคร ้ใบมะกรูด พรกิขีห้นู 

ผกัช ีต้นหอม หอมแดง ที่ล้างทําความสะอาดเรยีบร้อยแล้ว มาหัน่เป็นชิ้นเล็กๆ ขัน้ตอนที่ 3 การชัง่น้ําหนักวตัถุดบิ 

ปรมิาณการชัง่วตัถุดบิแต่ละชนิดแสดงในตารางที ่4.5 วตัถุดบิสาํหรบัการทาํน้ําซุปตม้ยาํ ขัน้ตอนที ่4 การเตรยีมน้ําซุป

ผัก นําน้ําดื่ม 1,500 กรัม นํามาต้ม เมื่อน้ําเริ่มเดือดใส่หัวผักกาด แครอท ข้าวโพดหวาน ฟักเขียว ผักกาดขาว 

กะหล่ําปลี ต้มเป็นระยะเวลา 30 นาที นําน้ําซุปผกัที่ได้มากรองเอาเฉพาะน้ําใส่ในภาชนะที่เตรียมไว้ ข ัน้ตอนที่ 5  

การเตรยีมน้ําซุปตม้ยาํ ชัง่น้ําซุปผกั 200 กรมั นํามาตม้ เมื่อน้ําซุปผกัเริม่เดอืดใส่วตัถุดบิเครื่องตม้ยาํทีห่ ัน่และชัง่เตรยีม

ไวต้ม้นาน 4 นาท ีปรุงรสดว้ยน้ําปลา น้ําตาลทรายแดง น้ํามะนาว รอจนน้ําซุปเยน็นําไปปัน่จนละเอยีด นํามากรองดว้ย

กระชอน นําน้ําซุปตม้ยาํทีไ่ดใ้ส่ภาชนะเกบ็ไว ้ขัน้ตอนที ่6 เตรยีมน้ําเกลอืโดยชัง่น้ําดื่ม 500 กรมั เกลอื 35 กรมั คนจน

เกลอืละลาย นําไข่เป็ดที่ล้างสะอาดแล้วมาแยกไข่แดงออกจากไข่ขาว แล้วนําไข่แดงแช่ในน้ําเกลอืเป็นระยะเวลา 3 

ชัว่โมง ขัน้ตอนที ่7 การเตรยีมเปลอืกไข ่นําเปลอืกไขม่าลา้งทําความสะอาด ใชก้รรไกรตดัแตง่ใหเ้รยีบรอ้ย ใส่ตะแกรง

พลาสตกิ ขัน้ตอนที ่8 นําไขแ่ดงทีแ่ช่ในน้ําเกลอืจนครบ 3 ชัว่โมง ตกัไขแ่ดงจาํนวน 2 ฟอง ใส่ลงในเปลอืกไขท่ีเ่ตรยีมไว ้

1 ลูก นําไข่ครอบทีไ่ดว้างบนถ้วยตะไล ตกัน้ําซุปต้มยําใส่ในไข่ครอบประมาณ 2.5 มลิลลิติร พกัไว ้3 ชัว่โมง ขัน้ตอนที ่9 

นําไขค่รอบตม้ยาํทีไ่ดไ้ปน่ึงไฟกลางเป็นระยะเวลา 8 นาท ีเมื่อน่ึงครบตามระยะเวลาแลว้ นําออกมาวางใหเ้ยน็สนิท  

1. ล้างทำความ
สะอาดวัตถุดิบ

2. หั่นวัตถุดิบ
เป็นช้ินเล็กๆ

3. ช่ังน้ำหนัก
วัตถุดิบ

4. เตรียมน้ำซุป
ผัก

5. เตรียมน้ำซุป
ต้มยำ 

6. แช่ไข่แดงใน
น้ำเกลือ

7. เตรียมเปลือก
ไข่

8. ดองไข่ครอบ
ด้วยน้ำซุปต้มยำ

9. น่ึงไข่ครอบ
ต้มยำ

ต้นแบบนวัตกรรมไข่ครอบต้มยำ
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อภิปรายผล 

ผลการพฒันาตน้แบบนวตักรรมไขค่รอบตม้ยาํ ผูว้จิยัไดต้น้แบบนวตักรรมไขค่รอบตม้ยาํทีม่คีวามแตกต่างจากไขค่รอบ

ทัว่ไป ซึ่งสอดคล้องกบัแนวคดิของ Drucker (1995) ทีก่ล่าวว่า นวตักรรม คอืเครื่องมอืทีส่ําคญัสําหรบัผูป้ระกอบการ 

ในการแสวงหาผลประโยชน์และโอกาสจากการเปลี่ยนแปลงต่างๆ เพื่อสรา้งธุรกจิและบรกิารทีแ่ตกต่างจากคู่แขง่ และ

สอดคล้องกบัสํานักงานนวตักรรมแห่งชาต ิ(2552) ทีก่ล่าวว่า นวตักรรม หมายถงึ สิง่ใหม่ทีเ่กดิจากการใชค้วามรูแ้ละ

ความคดิสรา้งสรรค์ทีม่ปีระโยชน์ต่อเศรษฐกจิและสงัคม และหมายความรวมถงึสิง่ทีเ่กดิขึน้จากความสามารถในการใช้

ความรู้ความคดิสร้างสรรค์ ทกัษะ และประสบการณ์ทางเทคโนโลยหีรือการจดัการมาพฒันาให้เกิดผลิตภณัฑ์หรอื

กระบวนการผลิต หรอืกระบวนการใหม่ เพื่อตอบสนองความต้องการของตลาดตลอดจนการปรบัปรุงเทคโนโลยี  

การแพร่กระจายเทคโนโลยี การออกแบบผลิตภัณฑ์ และการฝึกอบรมที่นํามาใช้เพื่อเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจและ

ก่อใหเ้กดิประโยชน์สาธารณะในรูปแบบของการเกดิธุรกจิ การลงทุน ผูป้ระกอบการ หรอืตลาดใหม่หรอืรายไดแ้หล่งใหม่ 

รวมทัง้การจา้งงานใหม่  

ในขัน้ตอนของกระบวนการผลติต้นแบบนวตักรรมไข่ครอบต้มยําผ่านกระบวนการผลติโดยใช้วงจรคุณภาพเดมมิ่ง 

(PDCA) ไดแ้ก่ การวางแผน (Plan) การปฏบิตั ิ(Do) การตรวจสอบ (Check) และการปรบัปรุง (Action) สอดคล้องกบั

แนวคดิของ Kris Piroj (2023) ทีก่ล่าวถงึแนวคดิวงจรเดมมิง่ไวว้่า การวางแผน เป็นขัน้ตอนแรกของวงจร PDCA หรอื 

วงจรเดมมิง่ ที่ใช้ในการระบุปัญหาที่ต้องการแก้ไข โอกาสที่คาดว่าจะได้รบั หรอืการตัง้เป้าหมายที่ต้องการทํา และ

พฒันาแผนขึน้มาเพื่อทาํใหปั้ญหาทีร่ะบุไวเ้กดิขึน้ไดจ้รงิ ซึง่ผลจากการวางแผนการผลติไข่ครอบทาํใหไ้ดผ้ลติภณัฑ์ทีม่ ี

รสชาตแิตกต่างจากเดมิ  

ข้อเสนอแนะ 

ควรมกีารศกึษาเทคนิคและนวตักรรมการทําไข่ครอบเพิม่เตมิ เพื่อใหไ้ดผ้ลติภณัฑ์ทีม่คุีณภาพและความแตกต่างมาก

ยิง่ขึน้ และควรมกีารพฒันาหรอืเพิม่เตมิวตัถุดบิประเภทอื่นในส่วนผสม เพื่อใหไ้ข่ครอบต้มยํามรีสชาตติ้มยําทีเ่ขม้ขน้

มากยิง่ขึน้ และเป็นการต่อยอดการพฒันาผลติภณัฑไ์ขค่รอบต่อไป 
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