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ABSTRACT 

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

Coconut Sugar mixed Lychees 2) to develop the innovative prototype of Coconut Sugar mixed Lychees  

This research used the mix of qualitative and quantitative method. The sample groups were 30 of consumers 

who were Thai restaurant owners in Samut Songkhram Province. The research instruments for data collection 

were classified into 2 types, which interviews form and questionnaires. In the data analysis part, used means 

and standard deviation to interpret data. 

The result of research found that consumers want to eat Coconut Sugar mixed Lychees with the main 

characteristics of smooth texture and not clumping into hard lumps. sweet and soft taste, not too sweet, slightly 

sour, fragrant with caramel aroma, similar to the smell of burnt sugar, and a slight lychee aroma, light yellow 

color, not too dark, and no preservatives. The results of the development of the innovative prototype of Coconut 

Sugar mixed Lychees according to consumer needs found that the production formula that consumers were 

most satisfied with was the amount of lychee powder 100 grams per 4,000 grams of fresh coconut sugar. 
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บทคดัย่อ 

การวจิยัน้ีมวีตัถุประสงคเ์พื่อ 1) ศกึษาความตอ้งการของผูบ้รโิภคทีม่ตี่อตน้แบบนวตักรรมน้ําตาลมะพรา้วผสมลิน้จี ่และ

2) พฒันาต้นแบบนวตักรรมน้ําตาลมะพร้าวผสมลิ้นจี่ เป็นการวจิยัแบบผสมผสาน ผู้ให้ขอ้มูลได้แก่ ผู้บรโิภคซึ่งเป็น

เจ้าของร้านอาหารไทยในจงัหวดัสมุทรสงครามจํานวน 30 คน เครื่องมอืที่ใช้ในการเก็บรวบรวมขอ้มูล ได้แก่ แบบ

สมัภาษณ์ และแบบสอบถาม วเิคราะหข์อ้มลู โดยใชส้ถติคิ่าเฉลีย่และส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน 

 ผลการวจิยัพบว่า ผูบ้รโิภคตอ้งการรบัประทานน้ําตาลมะพรา้วผสมลิน้จีม่คุีณสมบตัหิลกัดา้นเน้ือสมัผสัทีเ่นียนละเอยีด 

ไม่จบัตวัเป็นก้อนแขง็ รสชาตหิวานนุ่มนวล ไม่หวานแหลม อมเปรี้ยวน้อยๆ หอมกลิน่คาราเมล คล้ายกลิน่น้ําตาลไหม ้

และมกีลิน่หอมของลิน้จีอ่่อนๆ มสีเีหลอืงนวล ไม่เขม้มาก และไม่ใชว้ตัถุกนัเสยีเจอืปน ผลการพฒันาตน้แบบนวตักรรม

น้ําตาลมะพรา้วผสมลิ้นจีต่ามความต้องการของผูบ้รโิภค พบว่า สูตรการผลติทีผู่บ้รโิภคพงึพอใจมากทีสุ่ดคอื ปรมิาณ 

ผงลิน้จี ่100 กรมั ต่อน้ําตาลมะพรา้วสด 4,000 กรมั 

คาํสาํคญั: ตน้แบบ, นวตักรรม, น้ําตาลมะพรา้ว, ลิน้จี ่
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บทนํา 

จากแผนพฒันาการเกษตรและสหกรณ์ของจงัหวดัสมุทรสงคราม ปี พ.ศ.2566-2570 และแผนปฏบิตักิารดา้นการพฒันา

อุตสาหกรรมจงัหวดัสมุทรสงคราม ปี พ.ศ.2566-2570 ซึ่งมทีศิทางการพฒันาดา้นการเกษตร ผลผลติ และการแปรรปู

ผลผลติทางการเกษตรทีส่อดคล้องกนั ในการส่งเสรมิเกษตรกรใหม้คีวามเขม้แขง็ ยกระดบัการผลติสนิคา้เกษตรให้มี

มูลค่าสูงดว้ยเทคโนโลยแีละนวตักรรม (สํานักงานเกษตรและสหกรณ์จงัหวดัสมุทรสงคราม, 2567) อย่างต่อเน่ือง ดว้ย

การส่งเสรมิอุตสาหกรรมแปรรูปการเกษตรให้มมีูลค่าเพิม่ และพฒันาพชืเศรษฐกิจที่สําคญัของจงัหวดัให้เป็นสนิคา้ 

อุตสาหกรรมแปรรปูการเกษตร และอาหารปลอดภยั นอกจากน้ียงัส่งเสรมิผูป้ระกอบการวสิาหกจิขนาดกลางและขนาดย่อม 

วสิาหกจิชุมชน OTOP ใหป้รบัปรุงกระบวนการใชป้ระโยชน์จากเทคโนโลยสีารสนเทศ และการบรหิารจดัการเพื่อลด

ตน้ทุนการผลติ รวมถงึการยกระดบัผูป้ระกอบการจากผูร้บัจา้งผลติมาเป็นผูพ้ฒันาผลติภณัฑ ์(ฤด ีนิยมรตัน์ และคณะ, 

2565) 

จงัหวดัสมุทรสงคราม เป็นจงัหวดัที่มพีื้นทีน้่อยที่สุดในประเทศไทย โดยมพีื้นที่ทัง้หมด 416.7 ตารางกิโลเมตร หรอื 

260,442 ไร่ ตัง้อยู่ทางตอนล่างของภาคกลาง ติดริมฝัง่ทะเลอ่าวไทย บริเวณปากแม่น้ําแม่กลอง การปกครองแบ่ง

ออกเป็น 3 อําเภอ ไดแ้ก่ อําเภอเมอืง อําเภออมัพวา และอําเภอบางคนท ีคําขวญัประจําจงัหวดั คอื เมอืงหอยหลอด 

ยอดลิ้นจี่ มอุีทยาน ร.2 แม่กลองไหลผ่าน นมสัการหลวงพ่อบ้านแหลม โดยมพีื้นที่เกษตรกรรม 177,655 ไร่ ซึ่งพชื

เศรษฐกิจที่สําคญัของจงัหวดัสมุทรสงคราม ได้แก่ มะพร้าวตาล 11,536 ไร่ มะพร้าวผลแก่ 45,053 ไร่ มะพร้าวอ่อน 

11,079 ไร่ สม้โอ 12,157 ไร่ ลิ้นจี ่5,160 ไร่ ขา้วนาปี 1,843 ไร่ และขา้วนาปรงั 1,610 ไร่ สนิคา้สําคญัทีโ่ดดเด่นของ

จงัหวดัสมุทรสงคราม คอื น้ําตาลมะพรา้ว ทีเ่ป็นเอกลกัษณ์สาํคญัอย่างหน่ึงของจงัหวดัสมุทรสงคราม เป็นภูมปัิญญาที่

ถ่ายทอดกนัมาจากรุ่นสู่รุ่น ดว้ยสภาพพืน้ทีท่ีเ่หมาะแก่การเจรญิเตบิโตของมะพรา้วตาล ทําใหก้ารทําน้ําตาลมะพรา้ว

กลายเป็นอาชพีที่ทํารายได้ให้แก่เกษตรกรและเป็นสินค้าที่สร้างชื่อเสียงให้กับจงัหวดัสมุทรสงคราม เป็นที่นิยมใช้

ประกอบอาหารเพราะมรีสหอมหวาน นอกจากน้ี ลิ้นจีค่่อมสมทุรสงคราม ยงัเป็นผลไมอ้กีชนิดทีม่ลีกัษณะเด่นของกลิน่

ที่หอมหวานและเป็นสินค้าเกษตรที่สําคญัของจงัหวดัสมุทรสงคราม (สํานักงานปลดักระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 

2567)  

จากสภาวะอากาศทีเ่ปลีย่นแปลงทาํใหผ้ลผลติมะพรา้วลดลง ประกอบกบัในปัจจุบนัเกษตรกรปาดตาลน้อยลงเน่ืองจาก

ตน้ทุนดา้นแรงงานทีส่งูขึน้ เหน็ไดจ้ากขอ้มลูปรมิาณผลผลติต่อไร่ของมะพรา้วแก่ในภาพรวม ปี พ.ศ.2566 ลดลงจากปี 

พ.ศ.2565 คดิเป็นรอ้ยละ 1.22 (กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2566) และจากการคาดการณ์ภาคการเกษตร ในปี พ.ศ.

2565 ทีค่าดว่าจะลดลงร้อยละ 43.8 ต่อปี เมื่อเทยีบกบัปี พ.ศ.2564 ที่ขยายตวัร้อยละ 23.0 ต่อปี เน่ืองจากปรมิาณ

ผลผลติของสนิคา้เกษตรทีส่าํคญั ไดแ้ก่ มะพรา้วแก่ และมะพรา้วตาล มปีรมิาณผลผลติออกสู่ตลาดลดลงกว่าปีทีผ่่านมา 

โดยปริมาณผลผลติมะพร้าวตาล ปี พ.ศ.2565 คาดว่าจะลดลงร้อยละ 3.0 ต่อปี และจากสถานการณ์ของเกษตรกร

จงัหวดัสมุทรสงคราม ทีพ่บว่า ผลผลติลิ้นจีล่้นตลาดทําใหร้าคาตกตํ่า เกษตรกรต้องการระบายผลผลติออกสู่ตลาดให้

รวดเรว็และหมดก่อนทีล่ิน้จีจ่ะแก่และเน่าเสยีคาสวน (ผูจ้ดัการออนไลน์, 2568)  

การยกระดบัและพฒันาผลติภณัฑท์ีเ่ป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวัของแต่ละชุมชน คอื ภูมปัิญญาชุมชนทีเ่กดิจากองคค์วามรู ้

ความคิด และประสบการณ์ที่มีการสืบทอด แล้วนํามาประยุกต์ใช้ (Na-Thalang, 1998 อ้างถึงใน กําธร แจ่มจํารสั  

และคณะ, 2565) น้ําตาลมะพร้าวหรือที่นิยมเรียกกันว่า น้ําตาลปึก เป็นน้ําตาลพื้นบ้านที่มีการผลิตจากภูมิปัญญา

ทอ้งถิน่ (ขวญัหทยั พวงเขยีว, 2562) โดยเฉพาะในจงัหวดัสมุทรสงคราม ซึง่เป็นแหล่งผลติน้ําตาลมะพรา้วทีเ่ก่าแก่ของ

ประเทศ และสร้างรายได้ที่มมีูลค่าผลผลติ 1,331 ล้านบาท ในปี พ.ศ.2558 แต่การผลติน้ําตาลมะพร้าวแทเ้ริม่ลดลง  

ทัง้จากสภาพภูมอิากาศและสงัคมทีเ่ปลีย่นแปลงไป (ดวงฤทยั ธํารงโชต ิและคณะ, 2564) 

จากสภาพปัญหาการผลติที่ลดลงของน้ําตาลมะพรา้วและผลผลติลิ้นจี่ทีม่รีาคาตกตํ่าดงักล่าวขา้งต้น ผู้วจิยัในฐานะที่

เป็นเกษตรกรผูป้ลูกมะพรา้วและเป็นผูผ้ลติน้ําตาลมะพรา้วรายย่อยของชุมชนจงัหวดัสมุทรสงคราม จงึสนใจทีจ่ะพฒันา

ตน้แบบนวตักรรมน้ําตาลมะพรา้วผสมลิน้จี ่เพื่อเพิม่โอกาสในการหารายไดเ้พิม่ดว้ยการสรา้งมลูค่าเพิม่ใหก้บัผลติภณัฑ์
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น้ําตาลมะพรา้วและลิน้จี ่ผลการพฒันาครัง้น้ีจะเป็นประโยชน์ต่อเกษตรกร ผูป้ระกอบการธุรกจิขนาดย่อม และวสิาหกจิ

ชุมชน เพื่อเป็นการสรา้งโอกาส ส่งเสรมิอาชพีและรายไดท้ีเ่พิม่ขึน้รวมถงึการเป็นส่วนหน่ึงของฐานรากวถิชีวีติชุมชน 

ทีม่ ัน่คงต่อไป 

วตัถปุระสงคข์องการวิจยั 

1) เพื่อศกึษาความตอ้งการของผูบ้รโิภคทีม่ตี่อตน้แบบนวตักรรมน้ําตาลมะพรา้วผสมลิน้จี ่

2) เพื่อพฒันาตน้แบบนวตักรรมน้ําตาลมะพรา้วผสมลิน้จี ่

 

การทบทวนวรรณกรรม 

ผูว้จิยัไดท้บทวนแนวคดิ ทฤษฎ ีและวรรณกรรมทีเ่กีย่วขอ้งกบัการวจิยั ดงัน้ี 

ข้อมูลทัว่ไปเก่ียวกบัน้ําตาลมะพร้าวและล้ินจี่ 

น้ําตาลมะพรา้ว (Coconut sugar) คอื น้ําตาลจากดอกมะพรา้วสดไม่มส่ีวนผสมของน้ําตาลทราย หรอื สารกนัเสยี เป็น

สารให้ความหวานจากธรรมชาติ โดยผ่านกรรมวธิแีบบดัง้เดมิทําให้น้ําระเหยออกจนเป็นของเหลวหนืดขน้นํามาใส่

ภาชนะทิง้ไวใ้หแ้ขง็ตวั กลิน่หอมมรีสหวานอ่อนๆ (ดงัแสดงในภาพที ่1) ในประเทศไทยมกีารใชน้ํ้าตาลมะพรา้วมานาน

หลายปี และถูกใชเ้ป็นสารใหค้วามหวานแบบดัง้เดมิมาหลายชัว่อายุคนส่วนใหญ่ในประเทศแถบเอเชยีตะวนัออกเฉียงใต้ 

น้ําตาลมะพรา้วมคีวามปลอดภยัโดยเฉพาะกบัผูป่้วยโรคเบาหวาน เน่ืองจากการวจิยัแสดงใหเ้หน็ว่าน้ําตาลมะพรา้วไม่

เพิม่ระดบัน้ําตาลในเลอืด แต่จะถูกปล่อยเขา้สู่กระแสเลือดอย่างช้าๆ เพื่อรกัษาระดบัน้ําตาลในเลือดในเกณฑ์ปกติ 

(แมนเนเจอร,์ 2568) 

ลิ้นจี่เป็นไม้ยนืต้น จดัอยู่ในตระกูล Sapindaceae เป็นไม้กึ่งเมอืงหนาว เป็นพชืตระกูลใหญ่ มชีื่อทางวทิยาศาสตร์ว่า 

litchi chinensis และมชีื่อสามญัว่า litchi โดยพนัธุท์ีนิ่ยมปลูกกนัมากจนทาํชื่อใหก้บัจงัหวดัสมุทรสงคราม คอื พนัธุค่์อม

ลําเจยีก แต่ก็ยงัมพีนัธุ์อื่นๆ ด้วย เช่น กะโหลก ใบยาว จนี ไทย สําเภาแก้ว และสาแหรกทองเป็นเวลากว่าร้อยปีที ่

ชาวสวนลิ้นจีแ่ม่กลองสามารถพฒันาสายพนัธุ์สสี้ม รสชาติ จนมเีอกลกัษณ์เฉพาะตวัสร้างความโดดเด่นของตนเอง  

โดยเป็นความโดดเด่นในแง่ของรสชาติของลิ้นจี่พนัธุ์ค่อมผู้เป็นราชินีแห่งลิ้นจี่เมืองแม่กลอง เมื่อเปรียบเทียบกับ 

สายพนัธุอ์ื่นในภาคกลางและภาคเหนือ นอกจากน้ี โดยทีล่กัษณะของตน้ลิน้จีข่องจงัหวดัสมุทรสงคราม ไม่ค่อยสงู เป็น

พุ่มแจใ้หผ้ลดก จงึไดช้ื่อว่า ค่อมหรอือคี่อม (พรทพิย ์ไชยา, 2555) 

แนวคิดเก่ียวกบันวตักรรม 

Porter (1990) กล่าวว่า นวตักรรมองค์กรเป็นปัจจยัหน่ึงที่มคีวามสําคญัมากในการสร้างให้เกิดประสทิธภิาพในการ

ดําเนินงานขององค์กร ซึ่งนวตักรรมองค์กรนัน้ไม่ได้หมายถงึเฉพาะเทคโนโลยหีรอืผลติภณัฑ์ใหม่ๆ เท่านัน้ หากแต่

หมายรวมถึง การเปลี่ยนเทคโนโลยกีารดําเนินการแบบเดมิมาสู่เทคโนโลยีการดําเนินการแบบใหม่ๆ อีกด้วย โดย

องคก์รจะตอ้งพยายามสรา้งโอกาสและเงื่อนไขทีนํ่าพาไปสู่นวตักรรม ดว้ยการนําองคก์รเขา้ไปตอบสนองความตอ้งการ

ของตลาดทีม่คีวามซบัซ้อน ทีม่กีารการสรา้งกฎเกณฑแ์ห่งคุณภาพทีอ่ยู่ในระดบัยอดเยีย่มอยู่เสมอ ตลอดจนตอ้งมกีาร

เปรยีบเทยีบกบัคู่แขง่ตลอดเวลาซึง่คู่แขง่นับเป็นปัจจยักระตุน้ใหเ้กดิการพฒันานวตักรรมองคก์ร 

สํานักงานนวตักรรมแห่งชาติ (2549) ได้ให้ความหมายของนวตักรรมไว้ว่า นวตักรรม คือ สิ่งใหม่ที่เกิดจากการใช้

ความรู ้และความคดิสรา้งสรรคท์ีม่ปีระโยชน์ต่อเศรษฐกจิ และสงัคม 

Drucker (1985, 1993) ไดใ้หค้วามหมายของนวตักรรมไวว้่า นวตักรรม เป็นเครื่องมอืทีส่าํคญัของผูป้ระกอบการในการ

สรา้งศกัยภาพการแขง่ขนัในเชงิธุรกจิ และความมัง่คัง่ โดยใชท้รพัยากรทีม่อียู่ หรอืจากการสรา้งขึน้ใหม่ รวมทัง้เป็น

การพฒันาขึน้จากความรูใ้หม่ 

Rogers (1995) ได้ให้ความหมายของนวตักรรมไว้ว่า นวตักรรม คอื “ความคดิ การปฏิบตัิ หรอื สิง่ของที่เป็นสิง่ใหม่

สาํหรบับุคคลหรอืหน่วยงานต่างๆ ทีนํ่าไปใช”้ 
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Lemon and Sahota (2003) ไดใ้หค้วามหมายว่า นวตักรรม เป็นผลจากการใชค้วามรูใ้นเรื่องตลาดใหม ่และหรอืความรู้

เชงิเทคนิคใหม่ๆ ทีนํ่าไปสู่การพฒันาผลติภณัฑ ์

Schilling (2008) ให้ความหมายว่า นวตักรรม เป็นเรื่องของการนําความคดิไปใชใ้นเชงิปฏบิตัิ เพื่อให้ไดส้ิง่ใหม่ หรอื

กระบวนการใหม ่

ดังนัน้จากความหมายของนวัตกรรมสรุปได้ว่า “นวัตกรรม” หมายถึง “สิ่งใหม่ที่เกิดขึ้นจากการใช้ความรู้ ทักษะ

ประสบการณ์ และความคดิสรา้งสรรค ์ในการพฒันาขึน้ ซึง่อาจจะมลีกัษณะเป็นผลติภณัฑใ์หม่ บรกิารใหม่หรอืกระบวน

การใหม่ทีก่่อใหเ้กดิประโยชน์ในเชงิเศรษฐกจิและสงัคม” 

แนวคิดเก่ียวกบัความต้องการของผู้บริโภค  

ความต้องการของผูบ้รโิภค (Consumer Needs) คอื ความต้องการอยากไดใ้นสนิคา้ หรอืบรกิาร ซึ่งทาํใหเ้กดิความพอใจ 

เมื่อความต้องการและความอยากได้นัน้ได้รบัการตอบสนอง ทัง้จากประโยชน์ใช้สอยในตวัสนิค้าและบรกิารนัน้และ

ประโยชน์จากการบรโิภคสนิคา้ (IMDESIGN STUDIO, 2021) ซึ่งความต้องการของผูบ้รโิภค มกัเปลี่ยนแปลงไปตาม

ปัจจยัหลายๆ อย่าง ไม่ว่าจะเป็นแคมเปญการตลาด ภาวะเศรษฐกิจ ความชอบส่วนบุคคล อิทธพิลของคนรอบขา้ง 

โดยเฉพาะเรื่องของกําลงัซื้อ ลว้นแต่ส่งผลต่อพฤตกิรรมการซื้อของผูบ้รโิภคทัง้สิน้  

ราช ศิริวัฒน์ (2560) กล่าวว่า การศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภค จะทําให้สามารถสร้างกลยุทธ์ทางการตลาดที่สร้าง 

ความพงึพอใจใหแ้ก่ผูบ้รโิภคและความสามารถในการคน้หาทางแก้ไข พฤตกิรรมในการตดัสนิใจซื้อสนิคา้ของผูบ้รโิภค

ในสงัคมไดถู้กต้องและสอดคล้องกบัความสามารถในการตอบสนองของธุรกจิมากยิง่ขึน้ ทีส่ําคญัจะช่วยในการพฒันา

ตลาดและพฒันาผลิตภัณฑ์ให้ดีขึ้น ในตลาดปัจจุบนัถือว่า ผู้บริโภคเป็นใหญ่ และมีความสําคญัที่สุดของนักธุรกิจ  

จงึจาํเป็นอย่างยิง่ทีผู่บ้รหิารการตลาด จะตอ้งศกึษากลุ่มผูบ้รโิภคใหล้ะเอยีด ถงึสาเหตขุองการซื้อ การเปลีย่นแปลงการซื้อ 

การตดัสนิใจซื้อ ฯลฯ จะช่วยใหผู้บ้รหิารทายใจหรอืเดาใจกลุ่มผูบ้รโิภคของกจิการไดถู้กต้องว่ากลุ่มผูบ้รโิภคเหล่านัน้

ต้องการอะไร มพีฤตกิรรมการซื้ออย่างไร แรงจูงใจในการซื้อเกดิจากอะไร แหล่งขอ้มูลทีผู่บ้รโิภคนํามาตดัสนิใจซื้อคอื

อะไร รวมทัง้กระบวนการตดัสนิใจซื้อ ขอ้มลูต่างๆ เหล่าน้ีเป็นประโยชน์ต่อการวางแผนทางการตลาดทัง้สิน้ 

แนวคิดการจดัการเชิงระบบ  

การจดัการเชงิระบบ เป็นกระบวนการจดัการทีม่คีวามเชื่อว่า การจดัการมลีกัษณะต่อเน่ืองกนั และความสมัพนัธซ์ึง่กนั

และกนั รวมทัง้ต้องพึง่พาอาศยัซึ่งกนัและกนัของหน่วยงานย่อยต่างๆ กบัส่วนรวมทัง้หมด ความสําเรจ็ในการจดัการ

ขององค์การขึ้นอยู่กบัการจดัการของทุกระบบมใิช่กบัระบบใดระบบหน่ึงโดยเฉพาะ Kathryn and David (1998) ได้

นําเสนอแนวคดิเกี่ยวกบัองคป์ระกอบของระบบประกอบดว้ย 4 องค์ประกอบ ไดแ้ก่ 1) ปัจจยันําเขา้ (Input) คอื ปัจจยั

ต่างๆ และองค์ประกอบแรกทีจ่ะนําไปสู่การดําเนินงานของระบบ โดยรวมไปถงึสภาพแวดล้อมต่างๆ ซึ่งเป็นทีต่้องการ

ของระบบนัน้ด้วย 2) กระบวนการ (Process) เป็นองค์ประกอบที่สองของระบบ หมายถงึ วธิกีารต่างๆ ที่จะนําไปสู่

ผลงานหรือผลผลิตของระบบ 3) ผลงาน (Output) หรือ ผลิตผล (Product) ซึ่งเป็นองค์ประกอบสุดท้ายของระบบ 

หมายถงึ ความสําเรจ็ในลกัษณะต่างๆ ทีม่ปีระสทิธภิาพหรอืประสทิธผิล และ 4) ขอ้มูลป้อนกลบั (Feedback) เป็นสิง่ที่

ช่วยให้สามารถตรวจสอบว่ากิจกรรมต่างๆ นัน้บรรลุวตัถุประสงค์หรอืไม่ มส่ีวนใดที่ต้องแก้ไขปรบัปรุงซึ่งจะช่วยให้

สามารถปรบัปรุงตวัป้อน (Input) และกระบวนการ (Process)  

ในการวจิยัครัง้น้ี ผูว้จิยันําแนวคดิของ Kathryn and David (1998) มาประยุกตใ์ชเ้ป็นแนวทางการสรา้งกรอบแนวคดิใน

การพฒันาผลติภณัฑต์น้แบบนวตักรรมน้ําตาลมะพรา้วผสมลิน้จีเ่น่ืองจากมคีวามสอดคลอ้งกบับรบิทของงานวจิยั 

แนวคิดวงจรคณุภาพเดมม่ิง (PDCA) 

Deming (1986) กล่าวว่า วงจรเดมมิง่ (Deming Cycle) คอื การจดัการอย่างมคุีณภาพเป็นกระบวนการทีด่ําเนินการ

ต่อเน่ืองเพื่อใหเ้กดิผลผลติและบรกิารทีม่คุีณภาพขึน้ โดยหลกัการทีเ่รยีกว่า วงจรคุณภาพ (PDCA) หรอืวงจรเดมมิง่ 

ซึ่งประกอบดว้ย 4 ขัน้ตอน คอื การวางแผน การปฏบิตัติามแผน การตรวจสอบ และการปรบัปรุงแก้ไข ประกอบดว้ย 

1) PLAN หรือการวางแผน คือ ขัน้ตอนที่เราต้องนํางานทัง้หมดที่เรารับผิดชอบอยู่ มาจัดเรียงลําดบัความสําคญั 
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กําหนดวตัถุประสงค์ของงาน และเป้าหมายในการทํางาน 2) DO หรอืการทํางานตามแผน คอื ขัน้ตอน วธิกีาร ลําดบั

งานที่เรากําหนดไว้ใน PLAN ก็นํามาปฏิบตัิ โดยทําการศกึษาถึงวธิกีารที่ดทีี่สุดในการทํางานนัน้ๆ เอามาใช้ให้เกิด

ประโยชน์ และทาํงานไดผ้ลดทีีสุ่ด 3) CHECK หรอืการตรวจสอบ คอื การนํางานทีไ่ดท้าํไปแลว้ มาตรวจสอบว่าเป็นไป

ตามทีเ่ราตอ้งการหรอืไม่ หรอืตามมาตรฐานทีเ่ราไดกํ้าหนดไว ้อาจจะใชเ้ครื่องมอืช่วยในการตรวจสอบ เช่น เครื่องมอื

ต่างๆ ผลการทํางานเมื่อเทยีบกบังานครัง้ก่อน เป็นต้น และ 4) ACTION หรอืการปรบัปรุงแก้ไข คอื ขัน้ตอนทีเ่กดิขึน้

จากการตรวจสอบ CHECK หากพบขอ้บกพร่องกค็วรจะหาวธิกีารและขัน้ตอนในการแก้ไขทนัท ีหรอืตามระยะเวลาที่

กําหนดไว ้โดยทาํการคน้หาสาเหตุทีเ่กดิขึน้ และใชว้ธิกีารแกไ้ขทีด่ทีีสุ่ดในการทาํการแกไ้ข เพื่อไม่ใหปั้ญหาทีเ่กดิขึน้ไม่

เกดิขึน้ซ้ําอกี และควรมวีธิกีารพฒันาปรบัปรุงงาน หรอืระบบงานนัน้ 

กรอบแนวคิดของการวิจยั 

จากการทบทวนวรรณกรรม แนวคิดทฤษฎี และงานวิจยัที่เกี่ยวขอ้ง ประกอบกับ แนวคิดการจดัการเชงิระบบของ 

Kathryn and David (1998) ผู้วจิยัได้นํามาประยุกต์ใช้เป็นแนวทางการสร้างกรอบแนวคดิของการพฒันาผลติภัณฑ์

ตน้แบบนวตักรรมน้ําตาลมะพรา้วผสมลิน้จี ่ดงัแสดงในภาพที ่1 

 

ปัจจยันําเขา้ 

- ขอ้มลูทุตยิภูมจิากตําราเอกสารทางวชิาการ 

บทความ และงานวจิยัทีเ่กีย่วขอ้ง 

- ขอ้มลูปัญหาและความตอ้งการของผูบ้รโิภค 

- ขอ้มลูจากโภชนากร 

 กระบวนการ 

พฒันาตน้แบบน้ําตาล

มะพรา้วผสมลิน้จีด่ว้ย

วงจรคุณภาพเดมมิง่ 

(PDCA) 

 ผลผลิต 

ตน้แบบนวตักรรม

น้ําตาลมะพรา้วผสมลิน้จี ่

 

ข้อมูลป้อนกลบั 

ขอ้มลูระดบัความพงึพอใจของผูบ้รโิภค 

ภาพท่ี 1 กรอบแนวคดิของการวจิยั 

 

ระเบียบวิธีวิจยั 

กลุ่มผูใ้หข้อ้มูล ไดแ้ก่ เจา้ของรา้นอาหารไทยในจงัหวดัสมุทรสงครามและต้องการทดลองชมิและใชต้้นแบบนวตักรรม

น้ําตาลมะพรา้วผสมลิน้จี ่ไดผู้ใ้หข้อ้มลูทัง้สิน้จาํนวน 30 คน 

เครื่องมอืทีใ่ชใ้นการเกบ็รวบรวมขอ้มูล ไดแ้ก่ แบบสมัภาษณ์แบบมโีครงสรา้งทีผู่ว้จิยัสรา้งขึน้ตามแนวทางการทบทวน

วรรณกรรมทีเ่กี่ยวขอ้ง โดยวางกรอบประเดน็สาํคญัในแต่ละหวัขอ้ของการสมัภาษณ์เชงิลกึตามแนวทางของ สุภางค์ 

จนัทวานิช (2553)  

การเกบ็รวบรวมขอ้มลูและการวเิคราะหข์อ้มลู ผูว้จิยัเกบ็ขอ้มลูจากการสมัภาษณ์เชงิลกึ (in-depth interview) ผูบ้รโิภค

ดว้ยตนเอง และนําขอ้มลูมาทาํการวเิคราะหต์ามแนวทางการวเิคราะหข์อ้มลูเชงิคุณภาพของ สุภางค ์จนัทวานิช (2553) 

ไดแ้ก่ การจําแนกประเภทขอ้มูล การเปรยีบเทยีบขอ้มูล การเชื่อมโยงแนวคดิ ทีส่มัพนัธ์กนั และการสรุปตคีวามดว้ย

การบรรยายผล 

 

ผลการวิจยั 

วตัถุประสงค์ที่ 1 ผลการศกึษาความต้องการของผู้บรโิภคต่อต้นแบบนวตักรรมน้ําตาลมะพร้าวผสมลิ้นจี ่ผู้ให้ขอ้มูล

ตอ้งการรบัประทานน้ําตาลมะพรา้วผสมลิน้จีท่ีม่คุีณสมบตัหิลกัดา้นเน้ือสมัผสัทีเ่นียนละเอยีด และไม่จบัตวัเป็นกอ้นแขง็ 

ด้านรสชาติผู้ให้ขอ้มูลต้องการรบัประทานน้ําตาลมะพร้าวผสมลิ้นจี่ที่มรีสชาติหวานนุ่มนวล ไม่หวานแหลม และอม

เปรี้ยวน้อยๆ ดา้นกลิน่ผูใ้หข้อ้มูลตอ้งการรบัประทานน้ําตาลมะพรา้วผสมลิ้นจีท่ีห่อมกลิน่คาราเมล คล้ายกลิน่น้ําตาลไหม ้
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และหอมกลิน่ลิน้จีอ่่อนๆ ดา้นสผีูใ้หข้อ้มลูตอ้งการรบัประทานน้ําตาลมะพรา้วผสมลิน้จีท่ีม่สีเีหลอืงนวล ไม่เขม้มาก ทัง้น้ี 

นอกจากประเดน็สําคญัของคุณสมบตัหิลกัทีผู่ใ้หข้อ้มูลส่วนมากต้องการดงักล่าวขา้งต้น ยงัมขีอ้มูลความต้องการของ

ผูใ้หข้อ้มลูบางส่วนเพิม่เตมิ เชน่ ไม่ใชว้ตัถุเจอืปน เช่น น้ําตาลทราย แบะแซ เป็นตน้ 

วตัถุประสงค์ที่ 2 ผลการพฒันาต้นแบบนวตักรรมน้ําตาลมะพร้าวผสมลิ้นจี่ พบส่วนผสมหลกัของสูตร ประกอบดว้ย 

น้ําตาลมะพรา้วสด 4,000 กรมั และผงลิน้จี ่100 กรมั โดยมขี ัน้ตอนการผลติตน้แบบนวตักรรมน้ําตาลมะพรา้วผสมลิ้นจี ่

ดงัแสดงในภาพที ่2 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2 ขัน้ตอนการผลติตน้แบบนวตักรรมน้ําตาลมะพรา้วผสมลิน้จี ่

 

จากภาพที ่2 แสดงขัน้ตอนการผลติตน้แบบนวตักรรมน้ําตาลมะพรา้วผสมลิน้จีซ่ึง่มขี ัน้ตอนเหมอืนกนั ดงัน้ี ขัน้ตอนที ่1 

ไดแ้ก่ การเทน้ําตาลสด จาํนวน 4,000 กรมั ลงในกระทะ โดยใชก้ระชอนรองเพื่อกรองเศษผงออก เช่น ไมพ้ะยอม หรอื 

แมลง ขัน้ตอนที่ 2 เคี่ยวน้ําตาลสดบนเตาอัง้โล่จนน้ําตาลสดเริม่เดอืดที่อุณหภูม ิ100๐C (ประมาณ 15 นาท)ี โดยใน

ระหว่างทีน้ํ่าตาลสดเริม่เดอืดจะมฟีองค่อยๆ ลอยขึน้มาดา้นบนแลว้จบัตวักนั ขัน้ตอนที ่3 ใชก้ระชอนตกัฟองทีล่อยออก 

เพื่อใหน้ํ้าตาลใส สะอาด น่ารบัประทาน ขัน้ตอนที ่4 เคีย่วน้ําตาลสดต่อทีอุ่ณหภูม ิ105๐C จนน้ําตาลเดอืด น้ําตาลจะมี

ความเขม้ขน้มลีกัษณะเป็นฟองเล็กๆ จบักระทะหมุนไปมาไม่ใหน้ํ้าตาลไหม ้เมื่อน้ําในน้ําตาลระเหยออกไปหมดแล้ว  

จะเห็นว่าน้ําตาลกําลงัเดอืดปุดๆ เรยีกช่วงน้ีว่า แตกดอกหมาก ในช่วงน้ีให้ลดความร้อนของเตาลง กะความร้อนให้

พอเหมาะกบัการเดอืดของน้ําตาล (ประมาณ 45 นาท)ี ขัน้ตอนที ่5 ใส่ผงลิ้นจี ่100 กรมั ลงไปในเน้ือน้ําตาลเขม้ขน้ที่

กําลงัเดอืดปุดๆ คนจนผงลิน้จีล่ะลายหมด ขัน้ตอนที ่6 ทาํการยกกระทะลงจากเตา ฟองทีปุ่ดจะยุบตวัลงเป็นเน้ือน้ําตาล

เหนียวขน้ มคีวามร้อนสูง ใช้ไม้กระทุ้งเพื่อกวนใหเ้น้ือน้ําตาลขน้หนืด ละเอียดเสมอกนั ในการกระแทกหรอืกระทุ้ง

น้ําตาล จะเป็นไปในลกัษณะกึ่งการปัน่ จนน้ําตาลสนีวลสวย (ประมาณ 10-15 นาท)ี ขัน้ตอนที ่7 น้ําตาลเยน็ตวัลง ที่

อุณหภูม ิ50-60๐C ขัน้ตอนที ่8 เทตน้แบบนวตักรรมน้ําตาลมะพรา้วผสมลิน้จีล่งในภาชนะ  

 

อภิปรายผล 

ผลการพฒันาตน้แบบนวตักรรมน้ําตาลมะพรา้วผสมลิ้นจี ่ผูว้จิยัไดต้น้แบบนวตักรรมน้ําตาลมะพรา้วผสมลิน้จีท่ีม่คีวาม

แตกต่างจากน้ําตาลมะพรา้วทัว่ไป ซึ่งสอดคล้องกบัแนวคดิของ Drucker (1993) ทีก่ล่าวว่า นวตักรรม เป็นเครื่องมอืที่

สาํคญัของผูป้ระกอบการในการสรา้งศกัยภาพการแขง่ขนัในเชงิธุรกจิ และความมัง่คัง่ โดยใชท้รพัยากรทีม่อียู่ หรอืจาก

การสร้างขึ้นใหม่ รวมทัง้เป็นการพฒันาขึ้นจากความรู้ใหม่ และสอดคล้องกบั Lemon and Sahota (2003) ที่กล่าวว่า 

นวตักรรม เป็นผลจากการใชค้วามรูใ้นเรื่องตลาดใหม่ และหรอืความรูเ้ชงิเทคนิคใหม่ๆ ทีนํ่าไปสู่การพฒันาผลติภณัฑ ์

และยงัสอดคลอ้งกบัแนวคดิของ Schilling (2008) ทีก่ล่าวว่า นวตักรรม เป็นเรื่องของการนําความคดิไปใชใ้นเชงิปฏบิตั ิ

เพื่อใหไ้ดส้ิง่ใหม่ หรอืกระบวนการใหม ่

การวจิยัในขัน้ตอนของกระบวนการผลติตน้แบบนวตักรรมน้ําตาลมะพรา้วผสมลิน้จีจ่นไดร้บัความพงึพอใจในระดบัมาก

ที่สุดจากกลุ่มผู้บรโิภคที่ได้ทดลองชมิต้นแบบนวตักรรมน้ําตาลมะพร้าวผสมลิ้นจีท่ีผ่่านกระบวนการผลติโดยใชว้งจร

คุณภาพเดมมิ่ง ได้แก่ การวางแผน (Plan) การปฏิบัติ (Do) การตรวจสอบ (Check) และการปรับปรุง (Action) 

1) การเทน้ําตาลสด 
จาํนวน 4,000 กรมั 

ลงในกระทะ

2) เคีย่วน้ําตาลสดบนเตา
อัง้โล่จนน้ําตาลสด

3) ใชก้ระชอนตกัฟองที่
ลอยออก

4) เคีย่วน้ําตาลสดต่อจน
น้ําตาลเดอืด 

5) ใส่ผงลิน้จี ่100 กรมั
ลงไปในเนื้อน้ําตาล 

6) ทาํการยกกระทะลงจาก
เตา ใชไ้มก้ระทุง้กวนเนื้อ

น้ําตาล 

7) น้ําตาลเยน็ตวัลง
8) เทตน้แบบนวตักรรม
น้ําตาลมะพรา้วผสมลิน้จี่

ลงในภาชนะ
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สอดคล้องกบัแนวคดิของ Deming (1986) ทีก่ล่าวว่า การจดัการอย่างมคุีณภาพเป็นกระบวนการทีด่ําเนินการต่อเน่ือง

เพื่อใหเ้กดิผลผลติทีม่คีุณภาพ  

ข้อเสนอแนะ 

ควรมกีารศกึษาจุดคุม้ทุน การส่งเสรมิการขาย ช่องทางการจดัจาํหน่ายเพื่อความคุม้ค่า คุม้ราคา และขยายฐานการขาย

ไปยงักลุ่มเป้าหมายใหม่ๆ ให้ครอบคลุมทุกกลุ่มเป้าหมาย และควรมกีารศกึษาเทคนิคและนวตักรรมการทําน้ําตาล

มะพรา้วเพิม่เตมิ เพื่อใหไ้ดผ้ลติภณัฑท์ีม่คีุณภาพและความแตกต่างมากยิง่ขึน้ 
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