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ABSTRACT 

The objectives of this research were to study the levels of consumer satisfaction towards the innovative 

prototype of Assorted Vegetable Dumplings. The sample groups were 40 of consumers who the customer of 

the vegetarian restaurant "Orite" in Bangkok. The research instruments for data collection which questionnaires. 

In the data analysis part, used means and standard deviation to interpret data.  

The result of research also found that consumers were satisfied with the innovative prototypes of Assorted 

Vegetable Dumplings at the most level (X� = 4.24, S.D. = 0.59). When considering each point, it was found that 

satisfied consumers in terms of texture, which had thin, fine, soft and not mushy dough sheets, juicy, soft and 

firm vegetable filling, salty taste, bitterness of vegetables, aroma of sesame oil and color at the highest level. 

As for taste, sweetness and size, they were highly satisfied. 
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บทคดัย่อ 

การวจิยัน้ีมวีตัถุประสงค์เพื่อศกึษาความพงึพอใจของผู้บรโิภคต่อต้นแบบนวตักรรมขนมจบีผกัมงคล กลุ่มตวัอย่าง 

ไดแ้ก่ ผูบ้รโิภคซึง่เป็นลูกคา้ประจาํของรา้นอาหารมงัสวริตัอิอไรท ์กรุงเทพมหานคร จาํนวนทัง้สิน้ 40 คน เครื่องมอืทีใ่ช้

ในการเก็บรวบรวมขอ้มูลงานวจิยัครัง้น้ี ได้แก่ แบบสอบถาม สถิติที่ใช้ในการวจิยั ได้แก่ ค่าเฉลี่ย และค่าเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 

ผูบ้รโิภคมคีวามพงึพอใจต่อตน้แบบนวตักรรมขนมจบีผกัมงคล โดยรวมอยู่ในระดบัมากทีสุ่ด (X� = 4.24, S.D. = 0.59) 

เมื่อพจิารณาในแต่ละประเดน็ พบว่า ผูบ้รโิภคมรีะดบัความพงึพอใจต่อต้นแบบนวตักรรมขนมจบีผกัมงคลในดา้นเน้ือ

สมัผสัทีม่แีผ่นแป้งบาง เน้ือละเอยีด นุ่ม ไม่เละ ไสผ้กัมคีวามฉ่ํานุ่ม เน้ือแน่น รสชาตคิวามเคม็ ความขมของผกั กลิน่หอม

ของน้ํามนังา และส ีในระดบัมากทีสุ่ด ส่วนดา้นรสชาตคิวามหวาน และขนาด มคีวามพงึพอใจอยู่ในระดบัมาก 

คาํสาํคญั: ความพงึพอใจ, นวตักรรม, ขนมจบี, ผกัมงคล 
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บทนํา 

อาหารจดัเป็นหน่ึงในปัจจยั 4 ทีจ่าํเป็นต่อการดาํรงชวีติของมนุษย ์ดงันัน้เรื่องอาหารจงึเป็นเรื่องทีทุ่กคนใหค้วามสําคญั

เป็นอย่างยิง่ โดยเฉพาะในปัจจุบนัทีค่นในสงัคมเริม่ใหค้วามสําคญักบัการดูแลสุขภาพ มากยิง่ขึน้ Euromonitor ไดท้ํา

การสํารวจเทรนดพ์ฤติกรรมการกนิของคนไทย ในปี พ.ศ.2567 พบว่า คนไทยวยัทํางานหนัมาใส่ใจเรื่องสุขภาพและ

ระวงัเรื่องการกนิกนัมากขึน้ โดย 1 ใน 4 ใหค้วามสาํคญักบัส่วนผสมทีด่ตี่อสุขภาพมากขึน้ 41% (กรุงเทพธุรกจิ, 2567) 

และมแีนวโน้มสูงขึน้อย่างต่อเน่ือง เป็นผลมาจากการเตบิโตของเทรนด์ผูบ้รโิภคอาหารมงัสวริตั ิโดยเฉพาะประเทศใน

เอเชยีตะวนัออกเฉียงใต ้ทีป่ระชากรส่วนใหญ่ทาํการเกษตร ซึง่มพีชืเศรษฐกจิและวตัถุดบิสาํคญัสาํหรบัประกอบอาหาร

มงัสวิรตัิ อีกทัง้ยงัพบว่า ประชาชนเอเชียตะวนัออกเฉียงใต้ มีผู้บริโภคอาหารมงัสวิรตัิหน้าใหม่เพิ่มขึ้นถึง 440%  

ดว้ยเหตุผลการขยายตวัของกลุ่มผูบ้รโิภคอาหารมงัสวริตัทิีเ่น้นการรบัประทานอาหารเพื่อสุขภาพ ไม่ทาํลายสิง่แวดลอ้ม 

ไม่เบยีดเบยีนสทิธขิองสตัว ์(ธนาคารกรุงเทพ, 2566) 

อาหารจนีเป็นหน่ึงในอาหารทีกํ่าลงัไดร้บัความนิยมในปัจจุบนั หน่ึงในอาหารจนีทีไ่ดร้บัความนิยมกค็อื ขนมจบี ซึง่เป็น

อาหารยอดนิยมของจนีทีไ่ดร้บัการยอมรบัทัว่โลก และเป็นอาหารทีค่นไทยคุน้เคยเป็นอย่างด ีขนมจบีมส่ีวนประกอบหลกั 

คอื เน้ือหมูและมนัหมู ทําให้ผู้บรโิภคอาจไดร้บัพลงังานและไขมนัจากการรบัประทาน ในปัจจุบนัจงึมกีารพฒันาสูตร

ขนมจบี เพื่อใหไ้ดร้บัคุณค่าทางโภชนาการมากขึน้ (ปิยวรรณ เตชะศรินุิกูล และคณะ, 2562) ประกอบกบัความเชื่อเรื่อง

การบรโิภคอาหารของชาวจนีทีเ่ชื่อว่า การกนิผกัมงคล 7 ชนิด ในช่วงวนัตรุษจนีจะทาํใหช้วีติคุณเจอแต่โชคดรีบัปีใหม ่

(MIWFOOD, 2567) ผูว้จิยัจงึสนใจทีจ่ะพฒันาต้นแบบนวตักรรมขนมจบีผกัมงคลเพื่อเพิม่โอกาสในการหารายได ้และ

เป็นการสร้างมูลค่าเพิม่ให้กบัผลติภณัฑ์เพื่อให้สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บรโิภคที่ต้องการดูแลสุขภาพ  

ผลการพฒันาครัง้น้ีจะเป็นประโยชน์ต่อผูป้ระกอบการธุรกจิขนาดย่อมและเป็นการช่วยส่งเสรมิสุขภาพใหก้บัผูท้ีดู่แล

รกัษาสุขภาพและบุคคลทัว่ไป ทัง้น้ีภายหลงัการพฒันา ผูว้จิยัไดท้าํการประเมนิความพงึพอใจของผูบ้รโิภคต่อตน้แบบ

นวตักรรมขนมจบีผกัมงคล เพื่อนําขอ้มลูทีไ่ดไ้ปใชใ้นการพฒันาและปรบัปรุงต่อไป 

วตัถปุระสงคข์องการวิจยั 

เพื่อศกึษาระดบัความพงึพอใจของผูบ้รโิภคต่อตน้แบบนวตักรรมขนมจบีผกัมงคล 

 

การทบทวนวรรณกรรม 

ข้อมูลทัว่ไปเก่ียวกบัขนมจบี 

ขนมจบี ปรากฏใหเ้หน็ในวฒันธรรมของเมอืงฮฮูอต ในมองโกเลยี จากการนํามาขายในรา้นน้ําชาบนเสน้ทางสายไหม

เป็นเครื่องเคยีงหรอือาหารเรยีกน้ําย่อยคู่กบัชา และถูกนํามายงักรุงปักกิ่งและเทยีนจนิโดยพ่อค้าจากชานซีในช่วง

ระหว่างราชวงศห์มงิและราชวงศช์งิ ประวตัขิองขนมจบีเริม่มกีารบนัทกึเป็นลายลกัษณ์อกัษรตัง้แต่สมยัราชวงศห์ยวน

โดยบนัทึกไว้ว่า ขนมจีบนัน้ใช้ข้าวสารนวดเป็นแป้ง ใช้หมูเป็นไส้ นิยมปั้นเป็นรูปดอกไม้ ขนมจีบเป็นอาหารว่าง

ประเภทคาวแบบแหง้ของประเทศจนี โดยใชแ้ผ่นแป้งในการห่อไส ้โดยห่อเป็นทรงกระบอกลกัษณะคล้ายกบัผลทบัทมิ 

หรอืคล้ายกบัดอกไมบ้าน หลงัจากนัน้จงึนําไปน่ึงจนสุก จากบนัทกึ ทีบ่นัทกึไวท้ําใหท้ราบว่าขนมจบีของจนีมปีระวตัิ

ยาวนานกว่า 700 ปี  

คําว่า ขนมจบี มาจากภาษากวางตุง้ แปลว่า Touch The Heart หมายถงึ การทําอาหารคําเลก็คาํน้อย ทีน่อกจากจะใช้

ความคดิสรา้งสรรค์แล้ว ยงัต้องใชฝี้มอืประดษิฐ์ประดอยใหส้วยงาม น่าลิ้มลอง และอร่อย ดงันัน้หวัใจสําคญัในการทาํ

ขนมจีบให้อร่อยนัน้คือจะต้องใส่ใจลงไปกับขนมจีบด้วย ขนมจีบเป็นอาหารที่ ทานง่าย และรสชาติแปลกใหม่  

จงึกลายเป็นอาหารยอดนิยมของคนทัว่โลก (Shumind, 2567) 

แนวคิดเก่ียวกบันวตักรรม 

นวตักรรม (Innovation) หมายถงึ สิง่ใหม่ทีเ่กดิจากการใชค้วามรูแ้ละความคดิสรา้งสรรค์ทีม่ปีระโยชน์ต่อเศรษฐกจิและ

สงัคม และหมายรวมถงึ สิง่ทีเ่กดิขึน้จากความสามารถในการใชค้วามรู ้ความคดิสรา้งสรรค์ ทกัษะ และประสบการณ์
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ทางเทคโนโลยหีรอืการจดัการมาพฒันาใหเ้กดิผลติภณัฑ์ หรอืกระบวนการผลติ หรอืบรกิารใหม่ เพื่อตอบสนองความ

ต้องการของตลาด ตลอดจนการปรับปรุงเทคโนโลยี การแพร่กระจายเทคโนโลยี การออกแบบผลิตภัณฑ์ และ 

การฝึกอบรมทีนํ่ามาใช ้เพื่อเพิม่มลูค่าทางเศรษฐกจิ และก่อใหเ้กดิประโยชน์สาธารณะ ในรปูแบบของการเกดิธุรกจิการ

ลงทุนผูป้ระกอบการหรอืตลาดใหม่หรอืรายไดแ้หล่งใหม ่รวมทัง้การจา้งงานใหม่ (สํานักงานนวตักรรมแห่งชาต,ิ 2567) 

ทัง้น้ี David Smith (2006) ได้มกีารจําแนกประเภทของนวตักรรมใน 4 ประเภท ประเภทแรก ได้แก่ การจําแนกตาม

เป้าหมาย ซึ่งแบ่งออกเป็น 1) นวตักรรมผลิตภัณฑ์ (Product Innovation) 2) นวตักรรมด้านการบริการ (Services 

Innovation) และ 3) นวตักรรมกระบวนการ (Process Innovation) ประเภททีส่อง ไดแ้ก่ การจําแนกตามระดบัของการ

เปลี่ยนแปลง (The Degree of Change) ซึ่งแบ่งออกไดเ้ป็น 1) นวตักรรมในลกัษณะเฉียบพลนั (Radical Innovation) 

และ 2) นวตักรรมในลกัษณะค่อยเป็นค่อยไป (Incremental Innovation) ประเภททีส่าม ไดแ้ก่ การจาํแนกตามขอบเขต

ของผลกระทบ (The Area of Impact) ซึ่งแบ่งออกเป็น 1) นวตักรรมทางเทคโนโลย ี(Technological Innovation) และ 

2) นวตักรรมทางการบรหิาร (Administrative Innovation) ประเภททีส่ี ่ไดแ้ก่ การจําแนกตามกระบวนการทีท่ําใหเ้กดิ

นวตักรรม (Process of Innovation) การผลกัดนัดว้ยเทคโนโลย ี(Technology Push) นวตักรรมเกดิขึน้จากการลงทุน

และพฒันาดา้นวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ีการดงึดว้ยความต้องการของผูบ้รโิภค (Demand Pull) เป็นการพจิารณา

จากปัญหาและความตอ้งการของผูบ้รโิภค เป็นหลกั แล้วนํามาสรา้งและพฒันานวตักรรมเพื่อตอบสนองความต้องการ

ของผูบ้รโิภค การผสมผสานทัง้ดา้นเทคโนโลย ีและความตอ้งการของผูบ้รโิภค (Coupling) เป็นการสรา้งนวตักรรมโดย

คาํนึงถงึทัง้ความตอ้งการของผูบ้รโิภคและเทคโนโลยทีีม่อียู่ เพื่อพฒันานวตักรรมใหเ้ป็นทีต่อ้งการของผูบ้รโิภค ภายใต้

การพฒันาและยกระดบัเทคโนโลยทีีม่อียู่ไปพรอ้มๆ กนั 

แนวคิดวงจรคณุภาพเดมม่ิง (PDCA) 

PDCA คอื วงจรทีพ่ฒันามาจากวงจรทีค่ดิคน้โดย วอลท์เตอร ์ซวิฮารท์ (Walter Shewhart) ผูบุ้กเบกิการใชส้ถติสิาํหรบั

วงการอุตสาหกรรมและต่อมาวงจรน้ีเริม่เป็นทีรู่จ้กักนัมากขึน้เมื่อ เอดวารด์ เดมมิง่ (W. Edwards Deming) ปรมาจารย์

ดา้นการบรหิารคุณภาพเผยแพร่ใหเ้ป็นเครื่องมอืสาํหรบัการปรบัปรุงกระบวนการทาํงานของพนักงานภายในโรงงานให้

ดยีิง่ขึ้น และช่วยค้นหาปัญหาอุปสรรคในแต่ละขัน้ตอนการผลติโดยพนักงานเอง จนวงจรน้ีเป็นที่รู้จกักนัในอีกชื่อว่า  

“วงจรเดม็มิง่”  

Deming (1986) กล่าวว่า การจดัการอย่างมคุีณภาพเป็นกระบวนการทีด่าํเนินการต่อเน่ืองเพื่อใหเ้กดิผลผลติและบรกิาร

ที่มีคุณภาพขึ้น โดยหลักการที่เรียกว่า วงจรคุณภาพ (PDCA) หรือวงจรเดมมิ่ง ซึ่งประกอบด้วย 4 ขัน้ตอน คือ  

การวางแผน การปฏบิตัติามแผน การตรวจสอบ และการปรบัปรุงแกไ้ข 

1) PLAN หรือการวางแผน คือ ขัน้ตอนที่เราต้องนํางานทัง้หมดที่เรารับผิดชอบอยู่ มาจัดเรียงลําดบัความสําคญั 

กําหนดวตัถุประสงค์ของงาน และเป้าหมายในการทํางาน ซึ่งควรจะจดัเตรยีมเป็นเอกสารไว้ มีวิธีการและขัน้ตอน 

การทํางาน ซึ่งอาจจะจัดทําเป็นเอกสารขัน้ตอนและวิธีการทํางานเอาไว้ อาจจะมีระยะเวลาที่ใช้ในการทํางาน 

ผูร้บัผดิชอบ ผูต้รวจสอบ ถา้การทาํงานนัน้มผีูร่้วมทาํงานหลายคน แต่ในกรณีทีเ่ราเตรยีมแผนงานของตนเองส่วนตวัไว้

สําหรบัการทํางานและพฒันางานของตนเองกจ็ําเป็นต้องมกีารวางแผนดว้ย ซึ่งควรจะมเีอกสารกํากบั หรอือาจจะใช้

สมุดบนัทึก ไดอารี่ ฯลฯ ที่จําเป็นในการวางแผนการทํางาน มีการจดัลําดบัความสําคญัของงาน งานไหนทําก่อน  

งานไหนทําทีหลัง และควรมีแผนสํารองสําหรบังานที่เข้ามาแทรกตามที่ได้วางแผนไว้ว่าจะจดัการอย่างไร เพื่อใ 

หก้ารทาํงานไม่ตดิขดั และทนัต่อเวลา รวมไปถงึงานทีไ่ดม้คุีณภาพตามเวลาทีกํ่าหนดดว้ย 

2) DO หรือการทํางานตามแผน คือ ขัน้ตอน วิธีการ ลําดับงานที่เรากําหนดไว้ใน PLAN ก็นํามาปฏิบัติ โดย

ทําการศึกษาถึงวธิีการที่ดทีี่สุดในการทํางานนัน้ๆ เอามาใช้ให้เกิดประโยชน์ และทํางานได้ผลดีที่สุด หรอือาจจะม ี

การอบรมงานเหล่านัน้เพื่อความเข้าใจในการปฏิบตัิแล้วลงมือปฏิบตัิตามขัน้ตอนและวธิกีารทํางานที่ได้วางแผนไว้  

ในระหวา่งการทํางานควรจะมเีกบ็ขอ้มลูทีจ่าํเป็น ทีส่ําคญัต่างๆ เอาไว ้เพื่อประโยชน์ในการทํางานครัง้ต่อไปดว้ย หรอื

เพื่อจดบนัทกึทีเ่ป็นขอ้บกพร่องของงานเอาไว ้เพื่อนําไปแกไ้ข ปรบัปรุงการทาํงานในครัง้ต่อไป 
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3) CHECK หรอืการตรวจสอบ คอื การนํางานทีไ่ดท้าํไปแลว้ มาตรวจสอบว่าเป็นไปตามทีเ่ราตอ้งการหรอืไม่ หรอืตาม

มาตรฐานทีเ่ราไดกํ้าหนดไว ้อาจจะใชเ้ครื่องมอืช่วยในการตรวจสอบ เช่น เครื่องมอืต่างๆ ผลการทํางานเมื่อเทยีบกบั

งานครัง้ก่อน เป็นต้น ในการตรวจสอบโดยทัว่ไปไดแ้ก่ ระยะเวลาตามเป้าหมาย คุณภาพของงานทีอ่อกมา วธิกีารหรอื

ขัน้ตอนการทํางาน ซึ่งการตรวจสอบการทํางานควรจะมกีารจดบนัทกึในรูปแบบต่างๆ ไว้ เช่น สมุดบนัทกึ เอกสาร 

การตรวจสอบ คอมพวิเตอร ์เป็นตน้ เพื่อใหง้า่ยในการปรบัปรุง และแกไ้ขในการทาํงานครัง้ต่อไป 

4) ACTION หรอืการปรบัปรุงแก้ไข คอื ขัน้ตอนทีเ่กดิขึน้จากการตรวจสอบ CHECK หากพบขอ้บกพร่องกค็วรจะหา

วธิกีารและขัน้ตอนในการแก้ไขทนัทหีรอืตามระยะเวลาที่กําหนดไว ้โดยทําการค้นหาสาเหตุทีเ่กิดขึ้น และใช้วธิกีาร

แก้ไขทีด่ทีีสุ่ดในการทําการแก้ไข เพื่อไม่ใหปั้ญหาทีเ่กดิขึน้ไม่เกิดขึน้ซ้ําอกี และควรมวีธิกีารพฒันาปรบัปรุงงานหรอื

ระบบงานนัน้ ถงึแมว้่าการตรวจสอบจะไม่เกดิขอ้บกพร่องเรากค็วรจะมวีธิกีารพฒันาปรบัปรุงอยู่เสมอ เพื่อใหง้านนัน้

เกดิประสทิธภิาพทีด่กีว่าเดมิ 

แนวคิดเก่ียวกบัความพึงพอใจ  

Millet (1954) ไดอ้ธบิายลกัษณะของความพงึพอใจเอาไวว้่า ความพงึพอใจในการบรกิารหรอืความสามารถในการทีจ่ะ

พจิารณาว่า การบรกิารทีใ่หนั้น้เป็นทีพ่งึพอใจหรอืไม่พจิารณาไดจ้ากสิง่ต่างๆ ต่อไปน้ี คอื 

1) ความสามารถในการจดับรกิารใหเ้พยีงพอต่อความตอ้งการของผูร้บับรกิาร (Ample Service) 

2) ความสามารถในการจดับริการให้อย่างยุติธรรม โดยลกัษณะการจดัให้นัน้จะต้องเป็นไปอย่างเท่าเทยีมกัน และ 

เสมอภาคกนั (Equitable Service) 

3) ความสามารถในการจดับรกิารอย่างต่อเน่ือง (Continuous Service) โดยไม่มกีารหยุดชะงกัหรอืตดิขดัในการบรกิารนัน้ 

4) ความสามารถในการจดับรกิารไดอ้ย่างรวดเรว็ ทนัต่อเวลา (Timely Service) ตามลกัษณะของความจาํเป็นเร่งด่วน

ในการบรกิาร และความตอ้งการของลูกคา้ในการบรกิารนัน้ 

5) ความสามารถในการพฒันาบรกิารที่จดัให้ทัง้ในด้านปรมิาณ และคุณภาพให้มคีวามเจรญิก้าวหน้า (Progressive 

Service) ตามลกัษณะของบรกิารนัน้ๆ เรื่อยไป 

กนัทมิา ตริภู (2560) ไดอ้ธบิายถงึระดบัของความพงึพอใจเอาไวว้่า ระดบัของความพงึพอใจของผูร้บับรกิาร สามารถ

แบ่งออกเป็น 2 ระดบั คอื 

1) ความพงึพอใจทีต่รงกบัความคาดหวงัเป็นการแสดงความรูส้กึยนิดมีคีวามสุขของผูร้บับรกิาร เมื่อไดร้บับรกิารทีต่รง

กบัความคาดหวงัทีม่อียู่ เช่น ลูกคา้ไปรบัประทานอาหารทีม่ชีื่อแห่งหน่ึง และไม่ผดิหวงัทีอ่าหารอร่อย บรกิารรวดเร็ว 

หรอืลูกคา้เดนิทางดว้ยรถไฟถงึจุดหมายปลายทางอย่างปลอดภยัตรงกําหนดเวลา เป็นตน้ 

2) ความพงึพอใจทีเ่กนิความคาดหวงัเป็นการแสดงความรู้สกึปลาบปลื้มใจ หรอืประทบัใจของผูร้บับรกิาร เมื่อไดร้บั

บรกิารที่เกินความคาดหวงัทีม่อียู่ เช่น ลูกค้าเติมน้ํามนัรถทีส่ถานีบรกิารน้ํา มนัแห่งหน่ึงพร้อมกบัได้รบับรกิารตรวจ

เครื่องยนตแ์ละเตมิลมฟร ีหรอืลูกคา้ไปซื้อของทีห่า้งสรรพสนิคา้แห่งหน่ึงและไดร้บัรางวลัพเิศษโดยไม่ไดค้าดคดิมาก่อน

เพราะเป็นลูกคา้ทีกํ่าหนดใหร้บัรางวลั เป็นตน้ 

Dubrin (1992) ไดอ้ธบิายถงึระดบัของความพงึพอใจเอาไวว้่า ความพงึพอใจ ถูกพจิารณาว่าเป็นความหวงัทีต่ํ่าสุด ถา้มี

ความโดดเด่นกว่า ความคาดหวงัขัน้ตํ่านัน้ เรียกว่าความยินดี (Delight) ซึ่งสามารถแบ่งระดบัความพึงพอใจของ

ผูบ้รโิภคออกเป็น 4 ระดบั คอื 

ระดบัที ่1 ความพงึพอใจขัน้พืน้ฐาน (Basic Need Satisfied) ผูบ้รโิภคไดร้บัการดูแล และปฎิบตัิขิ ัน้พืน้ฐาน (Common 

Treatment) 

ระดบัที ่2 ความพงึพอใจทีไ่ดร้บัตามความคาดหมาย (Expectation Satisfied) ผูบ้รโิภคไดร้บัการดูแลและปฎิบตัอิย่าง

เป็นมติร (Friendly Service) 

ระดบัที่ 3 ความพึงพอใจพิเศษ (Extra Satisfaction) ผู้บริโภคได้รบัการปฎิบตัิ และดูแลอย่างดีอย่างซาบซึ้ง (True 

Appreciation) 
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ระดับที่ 4 ความปิติยินดี (Customer Delight) ผู้บริโภคได้รับการดูแล และปฎิบัติเป็นอย่างด ีเหนือความคาดหวงั 

(World Class Experience) 

แนวคิดการจดัการเชิงระบบ 

การจดัการเชงิระบบ เป็นการจดัสรรทรพัยากรทีม่อียู่มาใชอ้ย่างเหมาะสมกบัสภาพแวดลอ้มและสถานการณ์ เพื่อใหก้าร

ทํางานนัน้ๆ เป็นไปอย่างมปีระสทิธภิาพ บรรลุผลตามวตัถุประสงค์ทีต่ัง้ไว ้Schoderbek et al. (1990) ไดเ้สนอแนวคดิ

องค์ประกอบของการจดัการเชงิระบบ ซึ่งประกอบด้วย 1) ปัจจยันําเขา้ (Input) คือ ปัจจยัที่จําเป็นและเกื้อหนุนให้

องค์การสามารถดําเนินการอย่างมปีระสิทธิภาพ ได้แก่ คน เงินทุน วสัดุ อุปกรณ์ วตัถุดิบ เทคโนโลย ีสารสนเทศ 

ทรพัยากรต่างๆ รวมถงึเวลาและสถานที ่2) กระบวนการ (process) คอื วธิกีารทีนํ่าปัจจยันําเขา้สู่ระบบโดยดําเนินการ

เป็นขัน้ตอน เพื่อให้ได้มาซึ่งสิ่งที่ออกจากระบบ 3) ผลผลิต หรือสิ่งที่ออกจากระบบ (Output) คือ เป้าหมายความ

ต้องการขององค์การ อาจอยู่ในรูปของผลติภณัฑ์ การบรกิาร กําไร ความพงึพอใจ หรอืผลตอบแทนต่างๆ เป็นสิง่ที่

ต้องการในขัน้สุดทา้ยของระบบ ทีไ่ดร้บัจากปัจจยันําเขา้และกระบวนการทัง้หมด 4) ขอ้มูลยอ้นกลบั (Feedback) เป็น

ตวัช่วยปรบัแต่งใหส้ิง่ทีอ่อกจากระบบไดม้าตรฐานเป็นทีน่่าพงึพอใจ 

กรอบแนวคิดของการวิจยั 

จากการทบทวนวรรณกรรม แนวคิดทฤษฎี และงานวิจยัที่เกี่ยวขอ้ง ประกอบกับแนวคิดการจดัการเชงิระบบของ 

Schoderbek et al. (1990) ผูว้จิยัไดกํ้าหนดกรอบแนวคดิของการวจิยั ดงัน้ี 

 

ปัจจยันําเขา้ 

- ขอ้มลูทุตยิภูมจิากตําราเอกสารทางวชิาการ 

บทความ และงานวจิยัทีเ่กีย่วขอ้ง 

- ขอ้มลูปัญหาและความตอ้งการของผูบ้รโิภค 

- ขอ้มลูจากเชฟและนักโภชนาการ 

 กระบวนการ 

พฒันาตน้แบบ นวตักรรม

ขนมจบีผกัมงคล ดว้ย

วงจรคุณภาพเดมมิง่ 

(PDCA) 

 ผลผลติ 

ตน้แบบนวตักรรม  

ขนมจบีผกัมงคล 

 

ขอ้มลูป้อนกลบั 

ขอ้มลูระดบัความพงึพอใจของผูบ้รโิภค 

ภาพท่ี 1 กรอบแนวคดิของการวจิยั 

 

ระเบียบวิธีวิจยั 

กลุ่มผู้ให้ขอ้มูล 

การวจิยัครัง้น้ีผูว้จิยักําหนดกลุ่มเป้าหมายสําคญัทีเ่กี่ยวขอ้งกบัประเดน็การวจิยัเพื่อทําการศกึษาขอ้มูลความต้องการ 

ซึง่ไดแ้ก่ ผูบ้รโิภคซึง่เป็นลูกคา้ประจาํของรา้นอาหารมงัสวริตัอิอไรท ์กรุงเทพมหานคร จาํนวนทัง้สิน้ 40 คน 

เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจยั 

เครื่องมอืทีใ่ชใ้นการวจิยัไดแ้ก่ แบบสอบถาม ทีส่รา้งขึน้โดยมเีน้ือหาแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ส่วนที ่1 เป็นการสอบถาม

ขอ้มูลระดบัความพงึพอใจของผู้บรโิภคต่อต้นแบบนวตักรรมขนมจบีผกัมงคล ส่วนที่ 2 เป็นการสอบถามขอ้มูลการ

ตดัสนิใจซื้อ มลีกัษณะเป็นขอ้คาํถามปลายปิด ใหเ้ลอืกตอบเพยีงขอ้เดยีว และส่วนที ่3 ไดแ้ก่ขอ้เสนอแนะ เพื่อใหผู้ต้อบ

แบบสอบถามไดแ้สดงขอ้คดิเหน็และขอ้เสนอแนะ 

การเกบ็รวบรวมขอ้มูลและการวิเคราะห์ข้อมูล 

ผู้วจิยัเก็บรวบรวมขอ้มูลแบบสอบถามด้วยตนเอง ภายหลงัจากได้รบัแบบสอบถามความพงึพอใจของผู้บรโิภคแล้ว 

ผู้วจิยัจะนําขอ้มูลทีไ่ดท้ัง้หมดมาทําการตรวจสอบความถูกต้อง บนัทกึขอ้มูล และประมวลผลขอ้มูล โดยใชโ้ปรแกรม
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สําเร็จรูปเพื่อทําการคํานวณ วเิคราะห์ หาค่าเฉลี่ย (Mean) และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) ระดบั

ความพงึพอใจของผูบ้รโิภคทีม่ตี่อตน้แบบนวตักรรมขนมจบีผกัมงคล และนําขอ้มลูทีไ่ดม้าสรุปผลการวจิยั 

 

ผลการวิจยั 

การศกึษาระดบัความพงึพอใจของผูบ้รโิภคทีม่ตี่อตน้แบบนวตักรรมขนมจบีผกัมงคล เป็นการศกึษาเพื่อผูว้จิยัจะไดนํ้า

ข้อมูลที่ได้มาใช้ในการป้อนกลับเข้าสู่ระบบและกระบวนการเพื่อพัฒนาต้นแบบนวัตกรรมขนมจีบผักมงคลให้มี

ประสทิธภิาพทีด่ยีิง่ขึน้ต่อไป ทัง้น้ี การเกบ็ขอ้มูลระดบัความพงึพอใจของผูบ้รโิภคครัง้น้ี ผูว้จิยัสามารถตดิต่อผูบ้รโิภค

ซึ่งเป็นผูใ้หข้อ้มลูความตอ้งการเพื่อทดลองรบัประทานตน้แบบนวตักรรมขนมจบีผกัมงคลและตอบแบบสอบถามความ

พงึพอใจไดจ้าํนวนเพยีง 38 คน หรอืคดิเป็นรอ้ยละ 95 โดยปรากฏผลระดบัความพงึพอใจ ดงัแสดงในตารางที ่1 

 

ตารางท่ี 1 ผลการประเมนิระดบัความพงึพอใจต่อตน้แบบนวตักรรมขนมจบีผกัมงคล 

ประเดน็ความพึงพอใจ X� S.D. ระดบั 

1) แผ่นแป้งบาง เน้ือละเอยีด นุ่ม ไม่เละ  4.53 0.55 มากทีสุ่ด 

2) ไสผ้กัมคีวามฉ่ํานุ่ม เน้ือแน่น  4.38 0.67 มากทีสุ่ด 

3) รสชาตคิวามเคม็  4.30 0.61 มากทีสุ่ด 

4) ความหวาน 4.20 0.61 มาก 

5) ความขมของผกั 4.45 0.60 มากทีสุ่ด 

6) กลิน่หอมของน้ํามนังา 4.40 0.55 มากทีสุ่ด 

7) ส ี 4.68 0.53 มากทีสุ่ด 

8) ขนาด 4.13 0.69 มาก 

9) ความพงึพอใจโดยรวม 4.24 0.59 มากทีสุ่ด 

 คะแนนเฉล่ียทัง้หมด 4.37 0.60 มากทีสุ่ด 

 

จากตารางที ่1 แสดงผลการศกึษาระดบัความพงึพอใจของผูบ้รโิภคทีม่ตี่อต้นแบบนวตักรรมขนมจบีผกัมงคล พบว่า 

ผูบ้รโิภคมคีวามพงึพอใจต่อต้นแบบนวตักรรมขนมจบีผกัมงคล โดยรวมอยู่ในระดบัมากทีสุ่ด (X� = 4.24, S.D. = 0.59) 

เมื่อพจิารณาในแต่ละประเดน็ พบว่า ผูบ้รโิภคมรีะดบัความพงึพอใจต่อต้นแบบนวตักรรมขนมจบีผกัมงคลในดา้นเน้ือ

สมัผสัทีม่แีผ่นแป้งบาง เน้ือละเอยีด นุ่ม ไม่เละ ไสผ้กัมคีวามฉ่ํานุ่ม เน้ือแน่น รสชาตคิวามเคม็ ความขมของผกั กลิน่

หอมของน้ํามนังา และส ีในระดบัมากทีสุ่ด ส่วนดา้นรสชาตคิวามหวาน และขนาด มคีวามพงึพอใจอยู่ในระดบัมาก และ

ในจํานวนผู้บรโิภคทัง้หมด 38 คน มีผู้ตัดสินใจจะซื้อขนมจบีผกัมงคล จํานวน 34 คน ไม่แน่ใจ จํานวน 4 คน หรือ 

คดิเป็นรอ้ยละ 89.47 และ 10.53 ตามลําดบั ผูบ้รโิภคทีต่ดัสนิใจจะซื้อ โดยส่วนใหญ่ตอ้งการซื้อในราคาระหว่าง 25-30 

บาทต่อ 1 ชุด (3 ชิน้) นอกจากน้ี ผูบ้รโิภคส่วนหน่ึงเสนอแนะใหใ้ชแ้ผ่นแป้งทีผ่สมสจีากธรรมชาต ิและตอ้งการใหม้กีาร

ตกแต่งหน้าขนมจบีดว้ย  

 

อภิปรายผล 

ผลการวจิยัพบว่า ผูบ้รโิภคมคีวามพงึพอใจต่อตน้แบบนวตักรรมขนมจบีผกัมงคลอยู่ในระดบัมากทีสุ่ด ซึง่สอดคลอ้งกบั

แนวคดิของ Kotler (2003) ทีไ่ดก้ล่าวถงึความพงึพอใจไวว้่า ความพงึพอใจ หมายถงึ ระดบัความรูส้กึของบุคคลว่า รูส้กึ

พอใจ ถูกใจ หรือผิดหวงั อนัเป็นผลมาจากการเปรยีบเทยีบระหว่างผลงานที่ได้รบัรู้จากสินค้าหรือบรกิารกบัความ

คาดหวงัของบุคคลนัน้ๆ ดงันัน้ ระดบัความพึงพอใจจะสมัพนัธ์กับความแตกต่างระหว่างผลงานที่ได้รบัรู้กับความ

คาดหวงั และยงัสอดคล้องกบัแนวคดิของ จารณีิ อศิรางกูร ณ อยุธยา (2559) ทีไ่ดใ้หค้วามหมายของความพงึพอใจไวว้่า 
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ความพึงพอใจ หมายถึง ทศันคติที่เป็นนามธรรมเกี่ยวกับจติใจอารมณ์ความรู้สกึที่บุคคลมตี่อสิ่งหน่ึงสิ่งใด ซึ่งเป็น

ความรูส้กึดา้นบวกของบุคคล ทีม่ตี่อสิง่ใดสิง่หน่ึงอาจจะเกดิขึน้จากความคาดหวงัหรอืเกดิขึน้ต่อเน่ืองเมื่อสิง่นัน้สามารถ

ตอบสนองความตอ้งการใหแ้ก่บุคคลได ้ซึง่ความพงึพอใจทีเ่กดิขึน้สามารถเปลีย่นแปลงไดต้ามค่านิยมและประสบการณ์

ของตวับุคคล 

ข้อเสนอแนะ 

ผู้ประกอบการ นักวชิาการ และผู้ที่สนใจ สามารถนําผลการวจิยัไปพฒันาประยุกต์ใช้รวมถงึการต่อยอดผลติภัณฑ์

ประเภทอื่นต่อไป และควรมกีารศกึษาแนวทางการส่งเสรมิการขายและช่องทางการจดัจาํหน่าย เพื่อขยายฐานการขาย

ไปยงักลุ่มเป้าหมายใหม่ๆ ใหค้รอบคลุมทุกกลุ่มเป้าหมาย 
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