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บทคัดย่อ  
ขนมไข่ปลาที่มีส่วนผสมของแป้งข้าว เนื้อลูกตาลสุก และมะพร้าวขูด เป็นขนมไทย

พื้นบ้านท่ีมีรูปทรงเป็นเอกลักษณ์และหาบริโภคได้ยาก เพื่อสืบทอดอนุรักษ์ขนมไข่ปลาไม่ให้สูญหาย 
รวมทั้งพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับวิถีชีวิต จึงมีวัตถุประสงค์ในการวิจัย เพื่อพัฒนา      
ผลิตภัณฑ์แป้งขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research)                             
ใช้กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์เป็นกรอบแนวความคิด ใช้แบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง เป็น
เครื่องมือในสัมภาษณ์เชิงลึก ผู้ให้ข้อมูลหลัก 3 กลุ่ม คือ ผู้ประกอบการ ผู้บริโภค และผู้เช่ียวชาญ 
และน าเสนอผลการศึกษาด้วยวิธีการเชิงบรรยาย ผลการศึกษา พบว่า ผู้ประกอบการเห็นว่า       
ควรพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความแปลกใหม่และเพิ่มระยะเวลาการเก็บรักษาด้วยบรรจุภัณฑ์ที่มีสอง
ช้ัน คือ ช้ันในเป็นถุงพลาสติก และช้ันนอกเป็นกล่องกระดาษ หากมีการจัดจ าหน่ายควรมีปริมาณ 
150-200 กรัม ราคา 70-150 บาท ส่วนผู้บริโภคเห็นว่า ควรพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความแปลกใหม่ 
น่าสนใจ และเข้าถึงได้ง่าย ด้านบรรจุภัณฑ์มีความเห็นเหมือนผู้ประกอบการ ราคาขาย 60 -100 
บาท ต่อแป้งกึ่งส าเร็จรูป 500 กรัม จ าหน่ายที่ห้างสรรพสินค้า ช่องทางการพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ 
มีการส่งเสริมการขาย เช่น เพิ่มปริมาณ ซื้อ 1 แถม 1 หรือโฆษณาโดยบุคคลที่มีช่ือเสียง และ
ผู้เชี่ยวชาญเห็นว่า แนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์มีความน่าสนใจมีความเป็นไปได้ ราคาเหมาะสมกับ
ปริมาณ การจัดจ าหน่ายควรใช้ระบบตัวแทนจ าหน่าย เพราะเป็นสินค้าเจาะจงซื้อ ดังนั้นแผนการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูปมีขั้นตอนดังนี้ `คือ ศึกษากรรมวิธีการผลิตขนมไข่ปลากึ่ง
ส าเร็จรูป อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ และการศึกษายอมรับของผู้บริโภคในผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลา
ที่ท ามาจากแป้งกึ่งส าเร็จรูป 
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Abstract  
  Khanom Kai Pla made from a mixture of rice flour, toddy palm and 
shredded coconut is a traditional Thai dessert that has a unique shape and is quite 
difficult to find for consumption. In order to develop the product in accordance with 
the traditional way of life, this study was to plan the development of Instant product 
of Khanom Kai Pla, using the product development process framework.  The 
qualitative research data were collected by in-depth interviewing 3 main groups: 
entrepreneurs, consumers, and experts.  Descriptive methods were used for 
presentation of the research results. The entrepreneurs suggested that products 
should be new and should increase product shelf life with 2- layered packaging of 
the inner sealed plastic bag and the outer paper box.  In addition, the instant rice 
flour should have a quantity of 150 –  200 grams for 70- 150 baht.  The consumers 
suggested that the product should be developed to be a new, interesting and easily 
accessible.  For the packaging, the consumers had the same opinion as entrepreneurs 
with the selling price 60- 100 baht per 500 grams of instant products.  It should be 
sold at department stores, convenience stores, and electronic marketing platforms. 
Promotion should be by enlarging the product size or buy-1-get-1-free campaign or 
advertisements by famous people. The experts agreed that the product 
development concept presented was interesting and feasible with a reasonable price 
for the quantity.  Distribution should use a dealer system due to it is specific market 
niche.  Therefore, the development plan that should be done further includes the 
study on methods of production and shelf- life extension as well as the study of 
consumers’ acceptance of Khanom Kai Pla made from instant rice. 

Keywords: Product Development Plan, Instant Rice Flour Mixed with Toddy Palm 
and Shredded Coconut, Marketing Mix 
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1. บทน า  

อาหารกึ่งส าเร็จรูปมีบทบาทต่อคนไทยมากขึ้น เนื่องจากสามารถตอบสนองกับวิถีชีวิตใน
ปัจจุบันที่ต้องเร่งรีบแข่งกับเวลา และในช่วงที่ผู้บริโภคต้องประหยัดนั้น ความนิยมอาหารกึ่ง
ส าเร็จรูปมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น จากคุณสมบัติที่โดดเด่นของอาหารกึ่งส าเร็จรูปคือ ราคาจ าหน่ายอยู่ใน
เกณฑ์ต่ าเมื่อเทียบกับอาหารประเภทอื่น ๆ ไม่ต้องเสียเวลาในการเตรียมอาหารมากนัก มีความ
สะดวกรวดเร็ว รวมทั้งยังเป็นอาหารที่เก็บไว้ได้นานอีกด้วย ภาพรวมธุ รกิจอาหารกึ่งส าเร็จรูป
ปัจจุบันมีอัตราการขยายตัวอยู่ในเกณฑ์ดีอย่างต่อเนื่อง แต่ก็มีการแข่งขันกันสูงมาก โดยเฉพาะการ
แข่งขันในด้านบรรจุภัณฑ์ รสชาติและคุณภาพของผลิตภัณฑ์ รวมทั้งการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้
สามารถตอบสนองพฤติกรรมผู้บริ โภคที่ เปลี่ยนแปลงไปได้มากขึ้น (Positioning, 2005) 
อุตสาหกรรมอาหารกึ่งส าเร็จรูปเป็นหนึ่งในอุตสาหกรรมส าคัญที่ช่วยขับเคลื่อนประเทศ และยังมี
อุตสาหกรรมขนมไทย เป็นอุตสาหกรรมที่มูลค่าทางธุรกิจสูง และนับเป็นส่วนช่วยผลักดันเศรษฐกิจ
ของประเทศเนื่องจากในประเทศไทยมีคนรับประทานขนมไทยมากถึง 10-20 ล้านคน ท าให้เกิดการ
จ้างงาน และการหมุนเวียนเงินตราภายในประเทศและยังเป็นแหล่งที่มาของเงินตราจาก
ต่างประเทศ โอกาสเติบโตของขนมไทยมีทั้งการบริโภคเพิ่มขึ้นภายในประเทศและการส่งออก
ต่างประเทศ แต่ผู้ประกอบกิจการขนมไทยจ าเป็นต้องเข้าใจรูปแบบของผู้บริโภคที่เปลี่ยนไป
การตลาดต้องมีปรับเปลี่ยนกลยุทธ์ให้สอดคล้องกับผู้บริโภค  

ขนมไทยมีความใกล้ชิดกับการใช้ชีวิตของคนไทย ในช่วงเวลาหรือโอกาสต่าง ๆ ของชีวิต 
ผสานกับประเพณีและวัฒนธรรม รวมถึงภูมิปัญญาของคนแต่ละรุ่นในการรังสรรค์ขนมไทยให้มี
ความหลากหลาย ส่วนใหญ่ใช้ส่วนประกอบจากธรรมชาติที่หาได้ในท้องถิ่นและตามส่วนประกอบ
หลักของขนมไทยมักเป็นแป้ง น้ าตาล และมะพร้าว เพราะเป็นของพื้นบ้านที่มีอยู่โดยทั่วไป ทว่า
กาลเวลาผ่านไป กระแสความนิยมขนมในสังคมนั้นก็เปลี่ยนไป เนื่องจากการแพร่หลายทาง
วัฒนธรรมต่างประเทศที่เข้ามา คนไทยจึงหันไปนิยมขนมของหวานจากต่างประเทศ ความสนใจ
และนิยมขนมไทยก็ลดลง จนถึงจุดที่ขนมไทยบางชนิดเกือบจะสูญหายไป (หอมกลิ่นไทย, 2561) 
บวกกับการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ เป็นปัญหาส าคัญที่ก าลังส่งผลกระทบต่อการเกษตร การ
เพิ่มขึ้นของอุณหภูมิและความแปรปรวนของฝนย่อมส่งผลกระทบต่อทั้งระบบนิเวศ ระบบการผลิต
ทางการเกษตร การพัฒนาด้านเศรษฐกิจและสังคม โดยเฉพาะอย่างยิ่งส่งผลกระทบโดยตรงต่อภาค
การเกษตรของไทย (จรีวรรณ  จันทร์คง และคณะ, 2562) ท าให้ผลิตผลทางการเกษตรที่เป็น
วัตถุดิบในการประกอบขนมไทยบางชนิดลดลง หรือหาได้ยากขึ้น เช่น ตาลโตนด อิงข้อมูลผลผลิต
ทางการเกษตรของต้นตาลโตนด จากระบบสารสนเทศการผลิตทางด้านการเกษตร กรมส่ง เสริม
การเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ในปี พ.ศ.2553 มีผลผลิตที่เก็บเกี่ยวทั้งหมด 42,000 ตัน 
แต่ในปี พ.ศ.2563 กลับมีผลผลิตที่เก็บเกี่ยวทั้งหมด 7,200 ตัน ท าให้ขนมไทยที่ใช้ตาลโตนดเป็น
วัตถุดิบเลือนหายไป หากกล่าวถึงขนมไทยที่ท าจาก ลูกตาล อย่างแรกที่คนจะนึกถึงคงจะหนีไม่พ้น 
ขนมตาล ต่อด้วยลูกตาลลอยแก้ว ลูกตาลเช่ือม น้อยคนนักที่จะกล่าวถึง ขนมไข่ปลา ขนมไทย
พื้นบ้านท่ีปัจจุบันหาทานได้ยาก (ปลาหมึกชุบแป้งทอด, 2563) 

 “ขนมไข่ปลา” เป็นขนมไทยพื้นบ้านที่ท าจากลูกตาล ท าจากแป้งข้าวเหนียวและแป้งข้าว
จ้าวผสมกับเนื้อลูกตาล นวดส่วนผสมทั้งหมดจนกลายเป็นเนื้อเดียว แล้วปั้นแป้งให้เป็นเส้นท าให้มี



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 2 เดือนกรกฎาคม – ธันวาคม 2565 

 

18 
 

รูปร่างคล้ายกับไข่ปลา จากนั้นน าไปหยอดในน้ าเชื่อมต้มเดือด เมื่อสุกแล้วขนมจะลอยข้ึนมาดา้นบน 
ก็ตักขึ้นพักเตรียมรับประทานได้ โดยส่วนมากแล้วนิยมน ามาคลุกเคล้ากับมะพร้าวขูดคลุกเกลือก่อน
รับประทาน ช่วยเพิ่มรสชาติให้กับขนมไข่ปลา (ปลาหมึกชุบแป้งทอด, 2563)  

 จากความส าคัญดังกล่าว ผู้วิจัยจึงมีแนวความคิดในการวางแผนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่
กรณีศึกษา : ขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป เพื่อเป็นการสืบทอดขนมไทยที่หาบริโภคได้ยากไม่ให้ 
สูญหาย และพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับวิถีชีวิตของผู้คนในปัจจุบัน ซึ่งผลการศึกษาสามารถ
ให้เป็นข้อมูลเบื้องต้นในการพัฒนาให้แก่ผู้ประกอบการ และผู้ที่สนใจประกอบธุรกิจประเภทน้ี  

 
2. วัตถุประสงค์  

เพื่อวางแผนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป โดยใช้กระบวนการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เป็นกรอบแนวความคิด 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

 ในการวิจัยครั้งนี้ได้ก าหนดประชากรและกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษา คือ ผู้ให้ข้อมูล
หลัก จ านวน 3 กลุ่ม ได้แก่ 1) ผู้ประกอบการ ผู้วิจัยท าการเลือกตัวอย่างผู้ประกอบการที่ประสบ
ความส าเร็จทางธุรกิจ จ านวน 3 แห่ง 2) ผู้บริโภคขนมไข่ปลา ผู้บริโภครู้จักและบริโภคขนมไข่ปลา
เป็นประจ าแบบเจาะจง จ านวน 7 คน และ 3) ผู้เช่ียวชาญ ผู้วิจัยท าการเลือกนักวิชาการที่มีความ
เช่ียวชาญด้านอาหารและขนมไทย ด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร และด้านการตลาด และมี
ประสบการณ์สอนในด้านนั้น ๆ ไม่น้อยกว่า 5 ปี จ านวน 3 คน คือ ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารและขนม
ไทย ผู้เช่ียวชาญด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร และผู้เช่ียวชาญด้านการตลาด ทั้งนี้เพื่อให้ทราบถึง
แนวความคิดและความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การวิจัยครั้งนี้ เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ 
(Qualitative Research) เก็บรวบรวมข้อมูลด้วยวิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth Interviews) 
โดยใช้แบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง เป็นเครื่องมือ และน าเสนอผลการศึกษาด้วยวิธีการเชิง
บรรยาย (Descriptive Research) 
 
4. ผลการวิจัย    

 4.1 ผลการศึกษาแนวความคิดของผู้ประกอบการ และผู้บริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ใหม่ 
กรณีศึกษา : ขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป 
  4.1.1 แนวความคิดของผู้ประกอบการเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ใหม่ จากสัมภาษณ์
แนวโน้มการบริโภคขนมไข่ปลา ผู้ประกอบการคนที่ 1 และ คนที่ 2 เห็นว่า ปัจจุบันผู้บริโภครู้จัก
และบริโภคขนมไข่ปลามากขึ้น สังเกตได้จากมีลูกค้ารายใหม่ทดลองซื้อขนมไปบริโภค แต่แนวโน้ม
การบริโภคยังเป็นการบริโภคเฉพาะกลุ่มผู้บริโภคที่รู้จักขนมไข่ปลาหรือผู้ที่อยากทดลองบริโภค
เท่านั้น ซึ่งยังไม่ได้มากเท่ากับหรือเหมือนขนมไทยพื้นบ้านอ่ืน เช่น ขนมกล้วย ขนมตาล ข้าวต้มมัด 
เป็นต้น แต่ผู้ประกอบการคนที่ 3 เห็นว่าแนวโน้มการบริโภคลดลง เนื่องจากผู้ประกอบการที่ผลิต
ขนมไข่ปลามีจ านวนน้อยลง เพราะขนมไข่ปลาเป็นขนมที่เป็นที่รู้จักเพียงบางกลุ่มอีกทั้งมีขั้นตอน
การท าท่ียุ่งยาก จึงท าให้ผู้ประกอบการรายใหม่ที่ต้องการขายขนมไข่ปลาลดลง นอกจากน้ีอาจมีผล
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จากวิกฤตการแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโควิด-19 ท าให้หาบริโภคได้ยากมากกว่าเดิม ผู้ประกอบการ
คนท่ี 2 และผู้ประกอบการคนที่ 3 ต้องการพัฒนาขนมไข่ปลาให้มีความแปลกใหม่ หาบริโภคได้ง่าย 
และมีอายุการเก็บรักษาที่นานขึ้น เนื่องจากขนมไข่ปลานั้นมีความช้ืนสู ง แบคทีเรียสามารถ
เจริญเติบโตได้ดี เป็นสาเหตุหลักท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงในขนม ท าให้ขนมไข่ปลาเสื่อมเสียได้ 
และเห็นด้วยในการพัฒนาให้ไข่ปลาเป็นแป้งกึ่งส าเร็จรูป เนื่องจากจะท าให้ระยะเวลาในการเก็บ
รักษานานขึ้น ท าให้ผู้ประกอบการสามารถเข้าถึงขนมไข่ปลาได้ง่ายขึ้นและสามารถน าไปประกอบ
เพื่อจัดจ าหน่ายได้ทุกฤดูกาล อีกทั้งยังเพิ่มความสะดวกให้กับผู้ที่ต้องการบริโภค ส าหรับบรรจุภัณฑ์
ที่ใช้ส าหรับแป้งขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป ควรเป็นถุงพลาสติกที่ปิดสนิทป้องกันแสงอากาศ และ
ความช้ืน และช้ันนอกเป็นกล่องกระดาษคล้ายแป้งแพนเค้ก หรือแป้งเค้กกึ่งส าเร็จรูป เพื่อเพ่ิมความ
น่าสนใจของตัวผลิตภัณฑ์ และเป็นตัวป้องกันสินค้าด้านใน ถ้ามีผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป
ออกมาวางจ าหน่ายมีต้องการที่จะซื้อมาบริโภค และเห็นว่าจะสามารถเพิ่มมูลค่าให้กับขนมไข่ปลา
ได้ โดยผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูปควรมีปริมาณอยู่ที่ 150 – 200 กรัม ราคาในการขาย
ประมาณ 70 – 150  บาท เนื่องจากเนื้อตาลโตนดมีขั้นตอนการเตรียมการที่ยุ่งยาก เมื่อน ามาผ่าน
กระบวนการท าแห้งจะท าให้ปริมาณของเนื้อตาลโตนดลดลง ในส่วนของช่องทางการจัดจ าหน่าย
เป็นสินค้าอยากให้มีการลงขายเป็นสินค้า O-TOP หรือทางการพาณิชย์อิ เล็กทรอนิกส์                  
(E-Commerce) ผ่านเว็บไซต์ แอพพลิเคช่ันต่าง ๆ เช่น Shopee Lazada โดยมีการส่งเสริม
การตลาด เป็นการลดราคาเพื่อให้ผู้บริโภคเข้าถึงได้ ง่าย แต่ผู้ประกอบการคนที่ 1 ไม่เห็นด้วยให้มี
การพัฒนาขนมไข่ปลาให้แตกต่างไปจากเดิม แต่ควรเน้นการอนุรักษ์ขนมไข่ปลารูปแบบเดิมให้คงอยู่ 
รวมถึงให้ความส าคัญในเรื่องของวัตถุดิบที่มีคุณภาพในการท าขนมไข่ปลามากกว่าการพัฒนาให้ต่าง
ไปจากเดิม โดยให้เหตุผลว่า “ของบางอย่างบนโลกมนุษย์ ไม่จ าเป็นต้องพัฒนาเพียงแค่รักษา
ของเดิมให้คงอยู่ต่อไปเหมือนเดิมให้ได้” และไม่เห็นด้วยในการท าเป็นขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป 
เพราะไม่มั่นใจในต ารับที่น ามาพัฒนาเป็นแป้งกึ่งส าเร็จรูป และไม่มั่นใจว่าตัวขนมไข่ปลาเมื่อท า
ส าเร็จแล้วจะท าออกมาได้ดีตรงตามมาตรฐานกับขนมไข่ปลาของผู้ประกอบการผลิตหรือไม่จึงเห็น
ว่าไม่ต้องการซื้อและไม่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ใหม่  
  4.1.2 แนวความคิดของผู้บริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ใหม่ จากสัมภาษณ์ผู้บริโภคมี
ความเห็นเป็นแนวทางเดียวกัน คือ เห็นด้วยในการพัฒนาขนมให้มีความแตกต่างไปจากเดิม เพื่อ
สร้างความแปลกใหม่ เพิ่มความน่าสนใจ ท าให้เข้าถึงผู้บริโภคได้ง่ายขึ้น หรือท าให้มีผู้บริโภคราย
ใหม่รู้จักขนมไข่ปลามากขึ้น อยากให้ผู้ประกอบการพัฒนาขนมไข่ปลาในเรื่องรูปลักษณ์ขนมให้มี
ความแปลกใหม่แตกต่างไปจากเดิม มีการเพิ่ม สี กลิ่น รสชาติ เช่น มีการเปลี่ยนส่วนผสมหลักจาก
เนื้อตาลโตนด เป็น ฟักทอง หรือมันม่วง เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่อาจจะไม่ชอบกลิ่น หรือ
รสชาติของตาลโตนดมีการปรับสูตรขนมให้มีเนื้อสัมผัสที่นุ่มมากยิ่งขึ้น อีกทั้งผู้บริโภคยังมีความเห็น
ให้มีการพัฒนาด้านบรรจุภัณฑ์จากกล่องพลาสติกใสให้มีความน่าสนใจ และเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 
มีความคิดเห็นเกี่ยวกับการพัฒนาขนมไข่ปลาให้สามารถเก็บรักษาได้นานมากขึ้น และควรพัฒนาให้
สามารถส่งผลิตภัณฑ์ไปจัดจ าหน่ายในพื้นที่อื่นได้นอกจากช่องทางขายหน้าร้านเพียงช่องทางเดียว 
ผู้บริโภคเห็นด้วยให้มีการพัฒนาขนมไข่ปลาเป็นแป้งกึ่งส าเร็จรูป เนื่องจากแป้งมีความชื้นต่ า สะดวก
ในการเก็บรักษา ท าให้ระยะเวลาในการเก็บรักษานานข้ึน เมื่อผู้บริโภคต้องการรับประทานขนมไข่
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ปลา สามารถลงมือประกอบเองได้ที่บ้าน โดยไม่เสียเวลาในการเตรียมวัตถุดิบ อีกทั้งอาจท าให้
ผู้บริโภคมีความสนใจในขนมไข่ปลามากขึ้น บรรจุภัณฑ์ที่ใช้บรรจุแป้งขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป 
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้ความเห็นว่าควรใช้เป็นถุงพลาสติกที่สามารถกันแสง ความช้ืนได้ เพราะแสง 
และความช้ืนเป็นสาเหตุหลักที่ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงในผลิตภัณฑ์ เช่น หากแป้งโดนความช้ืน
จะเกิดการเกาะตัวกันเป็นก้อน เกิดเช้ือราหรือมีกลิ่นเหม็นหืนได้ แต่ยังมีความเห็นของผู้บริโภคที่ให้
ความเห็นว่าบรรจุภัณฑ์ควรเป็นขวดโหลสุญญากาศ เพื่อที่จะสามารถจัดเก็บได้เป็นระเบียบและมี
ความสะอาดมากกว่าถุงพลาสติก และหากมีผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูปออกมาวางจ าหน่าย
นั้น ผู้บริโภคเห็นด้วย เพราะสามารถท าให้ขนมไข่ปลาเก็บรักษาได้นานขึ้น และยังท าให้ผู้บริโภค
จดจ าไปตราบนานช่ัวนานไม่เลือนหายไปตามกระแสนิยม และผู้บริโภคให้ความเห็นเกี่ยวผลิตภัณฑ์
เป็นรายด้านดังนี้ 1. ด้านราคา ผู้บริโภคส่วนใหญ่คิดว่าราคาที่ขายควรอยู่ประมาณ 60-100 บาท 
ต่อแป้งกึ่งส าเร็จรูป 500 กรัม 2. ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย ผู้บริโภคส่วนใหญ่คิดว่าควรวาง
จ าหน่ายที่ห้างสรรพสินค้า ร้านสะดวกซื้อ และ ช่องทางการพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ (E - 
Commerce) เพราะเป็นช่องทางที่ผู้บริโภคเข้าถึงได้สะดวก 3. ด้านการส่งเสริมการตลาด ควรมี
การเพิ่มปริมาณสินค้าพิเศษขึ้น หรือเป็นซื้อ 1 แถม 1 รวมไปถึงมีการใช้บุคคลมีช่ือเสียงมาช่วยใน
การโฆษณาตัวผลิตภัณฑ์ และผู้บริโภค มีความต้องการซื้อผลิตภัณฑ์ เพราะเป็นผลิตภณัฑท์ี่น่าสนใจ 
ต้องการทดลองสิ่งใหม่ ๆ และต้องการอุดหนุนผู้ประกอบการ รวมถึงเป็นการอนุรักษ์ขนมไข่ปลา
ไม่ให้เลือนหาย   
 4.2 การกลั่นกรอง ประเมินความคิด 
  จากการรวบรวมแนวความคิดของผู้ประกอบการและผู้บริโภค มาประเมินความคิด
ดังตารางที่ 1 โดยมีเกณฑ์ ดังนี้ 

1. สินค้าตรงกับความต้องการจริงหรือไม่ 
2. ผลิตภัณฑ์ที่มีอยู่สามารถปรับปรุงได้หรือไม่ 
3. ท าให้สินค้ามีคุณค่ามากขึ้นหรือไม่ 
4. ผลิตภัณฑ์ใหม่สามารถท าก าไรตามที่คาดไว้หรือไม่ 
5. ตลาดสามารถยอมรับผลิตภัณฑ์ใหม่ได้หรือไม่ 
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ตารางที่ 1 ตารางกลั่นกรองประเมินความคิดของผู้ประกอบการและผู้บริโภค 

เกณฑ์การประเมิน 

กลุ่มตัวอย่าง 

ผู้ประกอบการ 
(1) 

ผู้ประกอบการ 
(2) 

ผู้ประกอบการ 
(3) 

ผู้บริโภค 

(1) 
ผู้บริโภค 

(2) 
ผู้บริโภค 

(3) 
ผู้บริโภค 

(4) 
ผู้บริโภค 

(5) 
ผู้บริโภค 

(6) 
ผู้บริโภค 

(7) 

1. สินค้าตรงกับความต้องการ
จริงหรือไม่ 

√ √ √ √ √ √ √ √ √ √ 

2. ผลิตภัณฑ์ที่มีอยู่สามารถ
ปรับปรุงได้หรือไม่  √ √ √ √ √ √ √ √ √ 

3. ท าให้สินค้ามีคุณค่ามากขึ้น
หรือไม่  √ √ √ √ √ √ √ √ √ 

4. ผลิตภัณฑ์ใหม่สามารถท า
ก าไรตามที่คาดไว้หรือไม่ 

 √ √ √ √ √ √ √ √ √ 

5. ตลาดสามารถยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ใหม่ได้หรือไม่  √ √ √ √ √ √ √ √ √ 
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 จากการกลั่นกรองประเมินความคิดของผู้ประกอบการและผู้บริโภคตามเกณฑ์การ
ประเมินข้างต้น ท าให้ผู้วิจัยมีแนวคิดในการพัฒนาขนมไข่ปลาให้เป็นผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่ง
ส าเร็จรูปโดยเปลี่ยนลักษณะวัตถุดิบในการท าขนมไข่ปลาจากของสดเป็นของแห้ง เพื่อให้
สินค้าตรงกับความต้องการของผู้บริโภคในปัจจุบันที่ต้องการความสะดวกสบาย หรือผู้ประ
กอบการสามารถน าไปประกอบเพื่อการบริโภคและการจัดจ าหน่าย ทั้งยังท าให้ผลิตภัณฑ์มี
คุณค่าเพิ่มขึ้นจากเดิมสามารถเป็นท่ียอมรับของตลาดและท าก าไรได้ โดยผลิตภัณฑ์มีลักษณะ
ดังนี ้
 ผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป มีส่วนประกอบคือ แป้งข้าวเหนียว ตาลโตนดผง 
(เนื้อตาลโตนดที่ทับน้ าจนแห้งแล้ว มาเข้าอบให้แห้ง จากนั้นน าไปบดให้ละเอียด) ผสมกับ
น้ าตาลผง และเกลือผง เมื่อผู้บริโภคต้องการรับประทาน สามารถน าน้ าสะอาด หรือกะทิมา
ผสม นวดจนเข้ากัน แล้วท าให้สุกโดยการนึ่ง หรือต้มในน้ าเชื่อม ส าหรับบรรจุภัณฑ์ของขนม
ไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป ประกอบไปด้วย 2 ส่วน คือ บรรจุภัณฑ์ ช้ันในเป็นถุงลามิเนต 
(BOPET/Aluminum/LLDPE) ท่ีช่วยป้องกันการผ่านเข้าออกของแก๊สออกซิเจน แสง และ
ความช้ืน เป็นสาเหตุส าคัญของการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะทางเคมี กายภาพ และจุลินทรีย์ 
ท าให้คุณภาพของอาหารลดลงและบรรจุภัณฑ์ช้ันนอกเป็นกล่องกระดาษท่ีสามารถออกแบบ
ให้มีรูปลักษณ์ที่สวยงามทันสมัย จัดเก็บได้สะดวก อีกทั้งยังสามารถใช้แสดงฉลากอาหารได้ 
เช่น ช่ืออาหาร ที่ตั้งสถานท่ีผลิต น้ าหนักสุทธิ วันเดือนปีท่ีผลิต หรือวันเดือนปีท่ีหมดอายุการ
บริโภค และรายละเอียดอื่น ๆ ที่ส าคัญกับผู้บริโภค ด้านราคา และน้ าหนักสุทธิของผลิตภัณฑ์
ขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป คือ 120 บาท ต่อน้ าหนัก 300 กรัม ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย 
ควรจัดจ าหน่ายในร้านสะดวกซื้อ ห้างสรรพสินค้า ร้านขายขนมไข่ปลา และช่องทางออนไลน์ 
เพื่อเป็นการสร้างความสะดวกสบายให้แก่ผู้บริโภคในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ สั่งซื้อผลิตภัณฑ์ 
และส่งมอบผลิตภัณฑ์ให้กับผู้บริโภค ส าหรับการส่งเสริมการตลาดช่วงเริ่มต้นท าการโฆษณา 
ประชาสัมพันธ์ผ่านทางเว็บไซต์ เช่น Facebook, Instagram หรือออกบูธแสดงสินค้า โดยจะ
มีการลดราคาจากเดิม 120 บาทเป็น 99 บาท และมีการคิดแผนส่งเสริมการขายเพิ่มเติมเป็น
ซื้อ 1 แถม 1 หรือแจก 

ภาพที่ 1 ตัวอย่างผลิตภณัฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จ แนวนอน (ซ้าย) และแนวตั้ง (ขวา) 
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ตัวอย่างสินค้าให้ผู้บริโภครับประทาน เพื่อเป็นการสร้างการรับรู้ผลิตภัณฑ์ผ่านการส่งเสริม
การตลาด ท าให้ผู้บริโภคเข้าสู่กระบวนการการยอมรับผลิตภัณฑ์ใหม่ เกิดความสนใจใน
ผลิตภัณฑ์ เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เดิมซื้อผลิตภัณฑ์ใหม่มาทดลอง แล้วกลับมาซื้อซ้ าอย่าง
ต่อเนื่อง เกิดเป็นการยอบรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
 4.3 ผลการพัฒนาแนวความคิดผลิตภัณฑ์แป้งขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูปจาก
ผู้เชี่ยวชาญ 
  ผลการพัฒนาแนวความคิดผลิตภัณฑ์แป้งขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูปจาก
ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารและขนมไทย ด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร และด้านการตลาด มีดังนี ้
  4.3.1 ผู้เช่ียวชาญด้านอาหารไทยและขนมไทย เห็นว่า มีความเป็นไปได้ใน
การพัฒนาขนมไข่ปลาให้เป็นผลิตภัณฑ์แป้งขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป เป็นแนวคิดที่น่าสนใจเข้า
กับบริบทในสังคมปัจจุบัน เนื่องจากขนมไข่ปลาเป็นขนมที่มีกระบวนการท าที่ยุ่งยากและมี
ปัจจัยอื่น ๆ เกี่ยวข้อง โดยเฉพาะเนื้อตาลสุกนั้นจะมีในบางฤดูเท่านั้น    จึงท าให้ขนมไข่ปลา
นั้นสูญหายไปหรือไม่เป็นที่รู้จักอย่างกว้างขวาง ข้อเสนอแนะเพิ่มเติมนอกจากผลิตภัณฑ์แป้ง
ขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป สามารถท าเป็นขนมไข่ปลาแช่แข็ง หรือขนมไข่ปลาพร้อมรับประทาน 
สามารถน าไปอุ่นในไมโครเวฟพร้อมรบัประทาน เพิ่มความสะดวกให้กับผู้บริโภค ในด้านบรรจุ
ภัณฑ์ มีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ รายละเอียดที่ช้ีแจงมีความชัดเจน เหมาะสม น่าสนใจ 
และสะดุดตาแก่ผู้บริโภค ส าหรับด้านราคาของผลิตภัณฑ์ 120 บาท ต่อน้ าหนัก 300 กรัม มี
ความเห็นว่า ราคาค่อนข้างสูง แต่ถ้ามีการปรับปริมาณเป็น 500 กรัมจะมีความเหมาะสม
มากกว่า เพราะในมุมมองของผู้บริโภคขนมไข่ปลาสดราคาขายที่หน้าร้านมีราคาเพียง 20-30 
บาทต่อ 1 กล่อง ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย มีความเหมาะสม ผู้บริโภคสามารถเข้าถึงได้
ง่าย และด้านส่งเสริมการตลาด ตามแผนที่วางไว้มีรายละเอียดชัดเจน แต่จะท าอย่างไรให้
สามารถเข้าถึงผู้บริโภคได้ง่ายมากขึ้น 
  4.3.2 ผู้เช่ียวชาญด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร เห็นว่า มีความเป็นไปได้ในการ
พัฒนาขนมไข่ปลาให้เป็นผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีความ
น่าสนใจ มีข้อเสนอแนะให้เพิ่มรายละเอียดในส่วนของข้อมูลขนมไข่ปลา เช่น เป็นขนมประจ า
จังหวัด หรือขนมไทยพื้นบ้านท่ีต้องมีการอนุรักษ์ เพื่อช่วยให้ผู้บริโภคเห็นถึงความส าคัญของ
ขนมไข่ปลา เพิ่มความน่าสนใจให้กับผลิตภัณฑ์ และควรเพิ่มกะทิผงลงในส่วนผสมของ
ผลิตภัณฑ์แป้งขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป เพื่อให้ผู้บริโภคสามารถน าไปผสมกับน้ าสะอาดเพียง
อย่างเดียว ซึ่งเป็นการเพิ่มความสะดวกสบายให้กับผู้บริโภค 
  4.3.3 ผู้เชี่ยวชาญด้านการตลาด เห็นว่า มีความเป็นไปได้ในการพัฒนาขนมไข่
ปลาให้เป็นผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป เนื่องจากมีผลิตภัณฑ์อาหารหลายชนิดที่
จ าหน่ายตัวแป้งกึ่งส าเร็จรูป ท าให้ผู้บริโภคสามารถเข้าใจตัวผลิตภัณฑ์ได้ง่าย อีกทั้งยังช่วยให้
ผู้บริโภคได้รู้จักขนมไข่ปลาอย่างแพร่หลายมากข้ึน แต่ต้องค านึงในการผลิตต้องรักษาคุณภาพ
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ของแป้งให้ได้มาตรฐาน เพราะคุณภาพของแป้งจะส่งผลต่อลักษณะที่ดีของขนม ส่วนด้าน
ราคา เป็นราคาที่เหมาะสมอยู่ในระดับการตลาด ด้านช่องทางจัดจ าหน่าย ควรจัดจ าหน่าย
แบบมีตัวแทน เพราะเป็นสินค้าเจาะจงซื้อ และด้านการส่งเสริมการตลาดมีความเหมาะสม 
คือ จะต้องมีการโฆษณาผ่านสื่อต่าง ๆ เพื่อให้ผลิตภัณฑ์เป็นที่รู้จักแก่ผู้บริโภค มีการส่งเสริม
การขายด้วยวิธีการลดราคา และจัดแสดงสินค้า เพื่อให้เกิดความเข้าใจท่ีตรงกันระหว่างลูกค้า
และผู้ผลิต 
 
5. อภิปรายผล  

จากการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการและผู้บริโภค เกี่ยวกับแนวความคิดผลิตภัณฑ์ใหม่
ขนมไข่ปลา ผู้ประกอบการให้ความเห็นว่าขนมไข่ปลาเป็นที่รู้จักมากข้ึนโดยเฉลี่ยจะเป็นบคุคล
วัยรุ่น ซึ่งสอดคล้องกับสิริปรียา แสงทอง และธีระวัฒน์ จันทึก (2560) ที่ศึกษาเรื่อง การศึกษา
และการสืบสานการวิธีท าขนมไทยไข่ปลาสูตรโบราณของวัยรุ่นท่ีสืบทอดมาจากผู้สูงอายุ ร้าน
ขนมคุณยายผ่องศรี ตลาดร้อยปีสามชุก จังหวัดสุพรรณบุรี พบว่า ปี 2559 กลุ่มคนท่ีมีอายุ14 
– 26 ปี ในกรุงเทพมหานครมีความสนใจในขนมไข่ปลาถึง 813,445 คน โดยเป็นเพียงจ านวน
ผู้ถือสัญชาติไทย ซึ่งเป็นแนวโน้มที่ดีในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลาให้เข้าถึงผู้บริโภคได้
ง่ายมากยิ่งขึ้น และยังสอดคล้องกับรุ่งนภา พงศ์สวัสดิ์มานิต (2556) กล่าวไว้ว่า การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ เริ่มจากการศึกษาข้อมูลความต้องการของผู้บริโภค ผ่านการส ารวจจากการจัด
จ าหน่ายสินค้าในตลาด เพื่อสรุปให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่ตรงต่อความต้องการของผู้บริโภค น าไปสู่
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ ที่ผู้บริโภคในตลาดต้องการ และยังสอดคล้องกับกลยุทธ์ด้าน
ผลิตภัณฑ์ที่ ศิริวรรณ เสรีรัตน์ และศุภร เสรีรัตน์ (2560) กล่าวว่า การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้องมี
ความแปลกใหม่ ยังไม่เคยมีในรายการอาหารมาก่อน มีการเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ ปรับปรุง
ให้ดีขึ้น ซึ่งจะสามารถเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคในการรับประทานอาหารส าเร็จรูป และ
เป็นโอกาสทางธุรกิจที่จะสามารถขยายสายการผลิต 
 ผู้ประกอบการและผู้บริโภคต้องการให้พัฒนาในส่วนของลักษณะของบรรจุภัณฑ์ 
ให้มีความแปลกใหม่น่าสนใจ และใช้บรรจุภัณฑ์ที่สามารถกันแสง อากาศ และความช้ืน โดย
แบ่งออกเป็น 2 ช้ันคือ บรรจุภัณฑ์ช้ันนอกเป็นกล่องกระดาษ เพื่อป้องกันการกระแทก และ
เพิ่มความสวยงามระหว่างการขนส่ง สอดคล้องกับนพวรรณ ชีวอารี (2555) กล่าวว่า ภาชนะ
บรรจุหรือห่อหุ้มผลิตภัณฑ์เพื่อป้องกันความเสียหายแตกหักที่จะเกิดขึ้นกับตัวผลิตภัณฑ์และ
เ พิ่ ม มู ล ค่ า ร า ค า ใ ห้ กั บ สิ น ค้ า  แ ล ะ บ ร ร จุ ภั ณ ฑ์ ช้ั น ใ น เ ป็ น ถุ ง ล า มิ เ น ต 
(BOPET/Aluminum/LLDPE) สามารถป้องกันการไหลผ่านของอากาศ แสง และความช้ืน 
สอดคล้องกับธวัช นุสนธรา (2555) ที่กล่าวว่า บรรจุภัณฑ์ส าหรับสินค้าประเภทผง เช่น ครีม
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เทียม กาแฟ มะตูม ขิงผง จะต้องมีสมบัติในการป้องกันการผ่านเข้าออกของออกซิเจน และ
ความช้ืน เพื่อป้องกันอาหารช้ืน เกาะตัวเป็นก้อน เกิดเช้ือรา และเหม็นหืนเร็ว ควรใช้เป็น
ถุงพลาสติกลามิเนตกับอะลูมิเนียมฟอยล์ เช่น BOPET/Aluminum/LLDPE และได้วางแผน
พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลา โดยการพัฒนาขนมไข่ปลาให้อยู่ในรปูแบบผง ด้วยวิธีการอบแหง้ 
ท าให้ค่าความช้ืน หรือค่าน้ าอิสระลดลง จะสามารถท าให้มีอายุการเก็บรักษาที่นานขึ้น 
ส าหรับด้านราคา ควรอยู่ที่ 120 บาท โดยมีปริมาณ 300 กรัม สอดคล้องกับชไมพร เพ็งมาก 
และสุธาสินี ศรีวิไล (2554) ศึกษาการท าแป้งตาลโตนดสามารถท าได้โดยการน าตาลโตนดไป
อบในอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 10 ช่ัวโมง โดยน้ าในตาลโตนดจะหายไปร้อยละ 90 โดยจะ
เหลือตาลโตนดผงเพียงร้อยละ 10 ท าให้ตาลโตนดผงมีราคาค่อนข้างสูงเมื่อเทียบกับปริมาณ 
ส่วนด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย ผู้ประกอบการ ผู้บริโภค ผู้เช่ียวชาญ เห็นตรงกัน คือ การ
ขายในห้างสรรพสินค้า ตลาด และช่องทางออนไลน์ ซึ่งสอดคล้องกับศศิธร อยู่เล็ก (ม.ป.ป.) 
กล่าวว่า ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านส่งเสริมการตลาด และด้าน
ราคา มีผลต่อพฤติกรรมการเลือกซื้อขนมไทยของคนวัยท างาน  และด้านการส่งเสริม
การตลาด การส่งเสริมการขายด้วยวิธีการลดราคา หรือโฆษณา สอดแทรกผ่านสื่อต่าง ๆ 
เพื่อให้ผลิตภัณฑ์เป็นที่รู้จักแก่ผู้บริโภค  
 

6. องค์ความรู้ใหม ่

จากการศึกษาในครั้งนี้ท าให้ได้แผนการพัฒนาแป้งขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูป  ที่
สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคที่อยากอนุรักษ์ขนมไทยที่หาบริโภคได้ยากไม่ให้สูญ
หาย และอยากให้มีแหล่งจ าหน่ายที่สามารถซื้อหาบริโภคได้ง่าย ส่งผลดีต่ออุตสาหกรรม
อาหารกึ่งส าเร็จรูป ซึ่งเป็นอุตสาหกรรมที่มีส่วนส าคัญในการพัฒนาประเทศ อีกทั้งหากเป็น
ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป ผู้บริโภคจะใช้เวลาในการประกอบอาหารน้อย สะดวกรวดเร็วสอดคล้อง
กับวิถีชีวิต รวมถึงราคาจ าหน่ายของผลิตภัณฑ์อาหารอยู่ในเกณฑ์ต่ าเมื่อเทียบกับอาหาร
ประเภทอ่ืน ๆ อาจเป็นสิ่งกระตุ้นให้ผู้บริโภคสนใจอยากซื้อผลิตภัณฑ์กลับไปบริโภคได้อีกทาง
หนึ่ง 
 

7. สรุป  

 จากการศึกษาแผนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่  : กรณีศึกษาแป้งขนมไข่ปลากึ่ง
ส าเร็จรูป โดยใช้แนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ 3 ขั้นของ Shreyasi (2015) เป็นกรอบ
แนวคิด ซึ่งประกอบด้วย ขั้นตอนที่ 1 การสร้างความคิด เป็นการรวบรวมความคิดเกี่ยวกับ
ผลิตภัณฑ์จากผู้ประกอบการและผู้บริโภคมาวิเคราะห์ในขั้นตอนที่ 2 คือการน าความคิดมา
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กลั่นกรอง ประเมินความคิด และพิจารณาแนวคิดที่ดีไม่ดีออกเพื่อให้สอดคล้องกับ
วัตถุประสงค์ และท าให้ผู้บริโภคเกิดความพึงพอใจ ข้ันตอนที่ 3 การพัฒนาแนวความคิด 
ผู้วิจัยได้น าความคิดที่ผ่านการกลั่นกรอง ประเมินความคิดแล้วให้ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารและ
ขนมไทย ด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร และด้านการตลาด ตรวจสอบความเป็นไปได้ในการ
พัฒนา รวมทั้งข้อเสนอแนะในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ท าให้ได้แผนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไข่
ปลากึ่งส าเร็จรูป ซึ่งมีขั้นตอนดังนี้ คือ 1. ศึกษากรรมวิธีการผลิตขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูปโดย
เปลี่ยนลักษณะวัตถุดิบในการท าขนมไข่ปลาจากของสดเป็นของแห้ง ผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึง่
ส าเร็จรูป มีส่วนประกอบคือ แป้งข้าวเหนียว ตาลโตนดผง (เนื้อตาลโตนดที่ทับน้ าจนแห้งแล้ว 
มาเข้าอบให้แห้ง จากนั้นน าไปบดให้ละเอียด) ผสมกับน้ าตาลผง และเกลือผง เมื่อผู้บริโภค
ต้องการรับประทาน สามารถน าน้ าสะอาด หรือกะทิมาผสม นวดจนเข้ากัน แล้วท าให้สุกโดย
การนึ่ง หรือต้มในน้ าเช่ือม 2. ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ และ 3.การศึกษายอมรับ
ผลิตภัณฑ์ขนมไข่ปลากึ่งส าเร็จรูปของผู้บริโภค เพื่อให้ผลิตภัณฑ์เป็นที่ยอมรับสอดคล้องกับ
วิถีชีวิต และอนุรักษ์ขนมไทยพ้ืนบ้านที่มีเอกลักษณ์ไม่ให้สูญหาย 
 
8. ข้อเสนอแนะ 

 8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
ควรมีการออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้มีความน่าสนใจ มีเอกลักษณ์ และใช้วัสดุเป็นมิตร

ต่อสิ่งแวดล้อม สามารถดึงดูดใจแก่ผู้พบเห็นและสื่อถึงความตั้งใจของผู้ผลิตที่จะส่งมอบสินค้า
ที่ดีมีคุณภาพให้แก่ผู้บริโภค และมีการใช้บุคลลที่มีช่ือเสียงมาช่วยโฆษณาตัวผลิตภัณฑ์ อาจ
เป็นเครื่องมือในการสร้างกระแสให้ผู้บริโภคหันมาให้ความสนใจในขนมไข่ปลามากยิ่งขึ้น 
 8.2 ขอ้เสนอแนะน าในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
 ควรศึกษาในเรื่ องการทดสอบตลาด (Test -  Marketing)  และท าการค้า 
(Commercialization) ซึ่งเป็นการน าผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาดเพื่อแข่งขันกับผลิตภัณฑ์ที่มีอยู่
และแนวการเปิดตัวผลิตภัณฑ์ใหม่ และเป็นแนวทางในการวางแผนทางการตลาดแป้งขนมไข่
ปลากึ่งส าเร็จรูปให้สอดคล้องกับพฤติกรรมและความต้องการของผู้บริโภคในอนาคตต่อไป 
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