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บทคัดย่อ

 วัตถุประสงค์การวิจัย 1) เพื่อศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภคในการยอมรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไก่แปรรูปจากไก่ปรุงสุกแช่เยือก

แข็งด้วยนวัตกรรม 2) เพือ่ศกึษาแนวโน้มการพฒันาผลติภณัฑ์ไก่แปรรปูจากปรงุสกุแช่เยอืกแขง็ให้ตรงตามความต้องการของผูบ้รโิภค ใช้

แบบสอบถามแบบเลือกตอบจากผู้บริโภค จ�านวน 385 คน และสัมภาษณ์ผู้บริหารโรงงาน ผลการวิจัย พบว่า 1. พฤติกรรมผู้บริโภค

ในการเลอืกรบัประทานอาหารไก่แปรรปูจากไก่ปรงุสกุแช่เยอืกแขง็ให้ความส�าคญัในเรือ่งของความสะดวดรวดเรว็และรสชาตขิองอาหาร

ตามล�าดับ 2. การยอมรับนวัตกรรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไก่แปรรูปจากไก่ปรุงสุกแช่เยือกแข็งในลักษณะที่เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่และ

ผลติภณัฑ์ใหม่เข้าไปในสายผลติภณัฑ์เดมิ ผูบ้รโิภคให้การยอมรบัผลติภณัฑ์ประเภทนกัเกต็ทีม่ไีส้พรกิซอสพรกิไทยด�ามากทีส่ดุ คดิเป็น

ร้อยละ 36.4 และยอมรับรสชาติกระเทียมพริกไทยด�า คิดเป็นร้อยละ 39.2 และลักษณะของแป้งที่มีความกรอบบาง ร้อยละ 50.6 

ความสะดวกรวดเรว็ รสชาต ิคณุภาพและความปลอดภยัของอาหารเป็นสิง่ทีผู่ผ้ลติให้ความส�าคญัในการน�ามาเป็นจดุขายรวมถงึปัจจบุนั

ยังให้ความสนใจในเรื่องของสุขภาพมากยิ่งขึ้น 

ค�ำส�ำคัญ : พฤติกรรมผู้บริโภค การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไก่แปรรูปจากไก่ปรุงสุกแช่เยือกแข็งด้วย นวัตกรรม

Abstract

 The study attempts 1) to study consumers’ behavior in acceptance of the development of processed 

chicken from cooked frozen chicken meat product with innovation; and 2) to study tendency of the development 

of processed chicken from cooked frozen chicken meat product according to consumers’ requirement. The 

check-list questionnaires were utilized with 385 consumers whilst interviews supervisors. . It was found that 1) 

consumers of processed chicken from cooked frozen chicken meat product concentrated firstly on the convenience  

while the taste of food was the second; 2) The study on the acceptance on the innovation to develop processed 

chicken from cooked frozen chicken meat product shows that consumers accepted black pepper chicken nugget 

the most or 36.4%, the acceptance in the taste of black peppers was at 39.2%, the acceptance in crispy and thin 

texture was at 50.6%. The Convenience, the taste, the quality and the safety of the food as well as the healthy 

products were the most important factors that producers have to focus on. 

Keywords: consumer behavior development of processed chicken meat product with innovation
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บทน�ำ 

 ความต้องการในการบรโิภคสนิค้าประเภทเนือ้ไก่มปีรมิาณเพิม่สงูขึน้ทกุปี การเปลีย่นแปลงพฤตกิรรมของ

ผู้บริโภคที่เกิดการเปลี่ยนแปลงทางโครงสร้างประชากร และวิถีการด�าเนินชีวิต ส่งผลให้ผู้บริโภคส่วนใหญ่หันไป

บรโิภคอาหารกึง่ส�าเรจ็รปูรวมถงึอาหารพร้อมปรงุและอาหารพร้อมทานมากขึน้ส�าหรบัตลาดภายในประเทศนัน้[1]

จากการที่ผู้ประกอบการรุกตลาดอาหารแช่แข็งอย่างจริงจังโดยเฉพาะผู้ประกอบการรายใหญ่ ที่มีการพัฒนา

ผลติภณัฑ์อาหาร แช่แขง็รปูแบบใหม่ ๆ  ออกสูต่ลาดอย่างต่อเนือ่งโดยเฉพาะผลติภณัฑ์แปรรปูจากเนือ้ไก่ในรปูแบบ

ต่าง ๆ แนวความคิดการสร้างนวัตกรรมเป็นแนวทางในการด�าเนินธุรกิจที่ส�าคัญในปัจจุบัน [2]ในช่วง 5 ปีที่ผ่านมา

ไก่แปรรูปแช่แข็งมีอัตราการขยายตัวของตลาดร้อยละ 9.98 ต่อปีในปีพ.ศ. 2556 มีมูลค่าตลาด 875 ล้านบาทคิด

เป็นสัดส่วนร้อยละ 6.74 ของตลาดอาหารแปรรูปแช่แข็ง ผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะท�าการศึกษาพฤติกรรมและ

ความต้องการของผู้บริโภคโดยน�ามาเชื่อมโยงถึงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไก่แปรรูปจากไก่ปรุงสุกแช่เยือกแข็งด้วย

นวัตกรรมต่อไป

วัตถุประสงค์ 

 1. เพื่อศึกษาพฤตกิรรมผูบ้รโิภคในการยอมรบัการพฒันาผลติภณัฑ์ไก่แปรรปูจากไก่ปรงุสกุเยอืกแขง็ด้วย

นวตักรรม

 2. เพื่อศึกษาแนวโน้มการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไก่แปรรูปจากไก่ปรุงสุกแช่เยือกแข็งเพื่อให้ตรงต้องการกับ

ความต้องการของผู้บริโภคภายในประเทศ

วิธีด�ำเนินงำน 

 การวจิยัเชงิปรมิาณ โดยใช้แบบสอบถามกบัผูบ้รโิภคจ�านวน 385 คน โดยใช้แบบสอบถามแบบเลอืกตอบ 

เมือ่รวบรวมผลทีไ่ด้จากแบบสอบถามไปใช้ในการสมัภาษณ์ผูบ้รหิารโรงงานผลติไก่แปรรปูจากไก่ปรงุสกุแช่เยอืกแขง็ 

ฝ่ายขายภายในประเทศและฝ่ายพัฒนาผลิตภัณฑ์ ทั้งหมด 5 คน โดยใช้การเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบเฉพาะเจาะจง 

โดยมีแนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวข้อง ดังต่อไปนี้

 1. แนวคิดและทฤษฎีพฤติกรรมผู้บริโภค พฤติกรรมผู้บริโภค หมายถึง พฤติกรรมการตัดสินใจและการ

กระท�าของผู้บริโภคที่เกี่ยวข้องกับการซื้อและการใช้สินค้าและบริการเพื่อสนองความต้องการและความพึงพอใจ

ของเขา 

 2. การวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค เป็นการค้นหาหรือวิจัยเกี่ยวกับพฤติกรรมการซื้อและการบริโภค

ของผู้บริโภค ทั้งที่เป็นบุคคลกลุ่มบุคคลหรือองค์การเพื่อให้ทราบถึงลักษณะความต้องการและพฤติกรรมการซื้อ 

การบริโภค การเลือกบริการ แนวคิดหรือประสบการณ์ที่ท�าให้ผู้บริโภคพึงพอใจ ค�าถามที่ใช้ในการค้นหาลักษณะ

พฤตกิรรมผูบ้รโิภค คอื 6Ws และ1H [3] ความรูค้วามเข้าใจเกีย่วกบัพฤตกิรรมผูบ้รโิภคจะท�าให้องค์การธรุกจิต่างๆ 

สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้ถูกต้อง หนึ่งในวิธีการที่ท�าได้คือการแบ่งส่วนตลาด หมายถึงการ

แบ่งกลุ่มผู้บริโภคโดยรวมเป็นกลุ่มย่อยๆ ที่เรียกว่า ส่วนตลาด โดยแต่ละกลุ่มจะมีความคล้ายคลึงกัน [4]

 3. เทคโนโลยหีรอืวธิกีารใช้กด็รีวมถงึการปรบัปรงุผลติภณัฑ์เดมิทีม่อียูใ่ห้มคีณุภาพและประสทิธภิาพดี

ยิ่งขึ้น [5] 

 4. กระบวนการยอมรับนวัตกรรม มีทั้งหมด 5 ขั้นตอน คือ การการรู้จัก ความสนใจ การประเมิน 

การทดลอง และการยอมรับหรือปฏิเสธ [6]
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ผลกำรวิจัย

 วัตถุประสงค์ข้อที่ 1 เพื่อศึกษาพฤตกิรรมผูบ้รโิภคในการยอมรบัการพฒันาผลติภณัฑ์ไก่แปรรปูจากไก่ปรงุ

สกุเยอืกแขง็ด้วยนวตักรรม จากผูต้อบแบบสอบถามพบว่า เป็นเพศหญิงร้อยละ 57.1 เพศชายร้อยละ 42.9 อายุช่วง 

31-35 ปี ร้อยละ 26.0 26-30ปี ร้อยละ 19.2 อายุ 36-40 ปี ร้อยละ 18.2 อายุ 41 ปีขึ้นไป ร้อยละ 17.4 อายุ 

21-25 ปี ร้อยละ10.6 อายุ 16-20 ปี ร้อยละ 6.0 อายุต�่ากว่าหรือเท่ากับ 15 ปี ร้อยละ2.6 สถานภาพโสด ร้อยละ 

44.4 สถานภาพสมรสและมีบุตร ร้อยละ 26.7 สถานภาพสมรส ร้อยละ 22.9 สถานภาพหย่าร้าง หม้าย ร้อยละ 

6.0 ระดับการศึกษาระดับปริญญาตรี ร้อยละ 48.1 ระดับต�่ากว่าปริญญาตรี ร้อยละ 37.1 ระดับสูงกว่าปริญญาตรี 

ร้อยละ 14.8 อาชีพพนักงานบริษัทเอกชน ร้อยละ 35.3 ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ ร้อยละ 32.7 อาชีพพ่อ

บ้าน/แม่บ้าน ร้อยละ 11.7 อาชีพธุรกิจส่วนตัว ร้อยละ 11.4 อาชีพนักเรียน/นักศึกษา ร้อยละ 7.3 อาชีพอื่นๆ 

(ลูกจ้าง) ร้อยละ 1.6 มรีายได้รวมเฉลีย่ของครอบครวัต่อเดอืน (ทีอ่าศยัอยู่ด้วยกัน) 15,001–25,000 บาท ร้อยละ 

24.2 มากกว่า 40,001บาท ขึ้นไป ร้อยละ 21.6 25,001 – 30,000 บาท ร้อยละ 21.3 น้อยกว่าหรอืเท่ากบั 15,000 

บาท ร้อยละ 21.0 35,001–40,000 บาท ร้อยละ 11.9 ผูท้ีต่อบแบบสอบถามชอบรบัประทานนกัเกตแบนมากทีส่ดุ คดิ

เป็นร้อยละ 26.0 ปีกทอด ร้อยละ 21.0 น่องทอด ร้อยละ 15.8 นกัเกตกลม ร้อยละ 8.6 ประเภทสะโพกทอดไม่มกีระดกู 

ร้อยละ 7.3 ประเภทอกทอด ร้อยละ 6.0 ประเภทคาราเกะ ร้อยละ 5.7 ประเภทน่องหัน่ทอดและสนัในทอด ร้อยละ 3.4 

แซนวสิทอด ร้อยละ 2.3 และประเภทอืน่ๆ ร้อยละ 0.52 เหตุผลในการเลือกรับประทานไก่ ความสะดวกรวดเร็ว ร้อย

ละ คิดเป็น 45.4 รสชาติของอาหาร 20.8 หาซื้อได้ง่าย ร้อยละ 12.5 ความสะอาด ถูกหลักโภชนาการ ร้อยละ 7.3 

ราคาถูกเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์แช่แข็งชนิดอื่น ๆ ร้อยละ 4.9 สนิค้ามคีวามหลายหลายของเมนอูาหาร ร้อยละ 4.7 

ความปลอดภยัต่อการบรโิภค ร้อยละ 3.4 รปูแบบของผลติภณัฑ์ทีป่ลอดภยั ร้อยละ 0.8 และผูท้ีม่อีทิธพิลต่อในการซือ้ คอื

ตัวเอง ร้อยละ 49.6 บุคคลในครอบครัว ร้อยละ 39.0 บุตร ร้อยละ 10.4 อื่นๆ ร้อยละ 1.0 จ�านวนครั้งในการซื้อ

ภายในหนึ่งเดือน พบว่าอันดับแรกคือ 1-2 ครั้ง/เดือน ร้อยละ 58.2 3-4 ครั้ง/เดือน ร้อยละ 28.8 5-6 ครั้ง/เดือน 

ร้อยละ 7.0 มากกว่า 6 ครั้ง/เดือน ร้อยละ 4.2 ไม่เคยซื้อเลย ร้อยละ 1.8 สถานที่ในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์อันดับ

แรก คือ Hypermarket ร้อยละ 33.0 โรงงานผลิตไก่แปรรูปปรุงสุกแช่เยือก ร้อยละ 29.0 ร้านสะดวกซื้อ ร้อยละ 

19.5 Supermarket ร้อยละ 12.5 ตลาดนัด ร้อยละ 6.0 ราคาต่อถุงของผลิตภัณฑ์ คือ ราคา 81-90 บาท ร้อยละ 

25.4 ราคา ร้อยละ 71-80 บาท และราคา 51-60 บาท ร้อยละ 21.6 อันดับที่สาม คือ ราคา 61-70 บาท ร้อยละ 

18.2 มากกว่า 90 บาทขึ้นไป ร้อยละ 13.2 ตราผลิตภัณฑ์ พบว่าอันดับแรก คือ ตราซีพี ร้อยละ 36.6 ไม่มีตราสิน

ค้า ร้อยละ 33.0 ตราเบทาโกร ร้อยละ 15.8 ตราเทสโก้ ร้อยละ 10.1 ตราอื่น ๆ ร้อยละ 4.5 

 วตัถปุระสงค์ข้อที ่2 เพือ่ศกึษาแนวโน้มการพฒันาผลติภณัฑ์ไก่แปรรูปจากไก่ปรุงสุกแช่เยือกแข็งให้ตรงกับค

วาต้องการของผูบ้รโิภคพบว่าผลติภณัฑ์ประเภทนกัเกตไก่แบบมไีส้ข้างใน เมือ่มกีารออกมาวางจ�าหน่ายพบว่าอนัดบั

แรก คือนักเกตไก่ไส้ซอสพริกไทยด�า ร้อยละ 36.4 นักเกตไก่ไส้ชีส ร้อยละ 31.9 นักเกตไก่ไส้มายองเนส ร้อยละ 

18.2 นักเกตไก่ไส้ซอสมะเขือเทศ ร้อยละ 10.4 อื่นๆ ร้อยละ 3.1 รปูร่างของผลติภณัฑ์นกัเกต อันดับแรกคือรูปน่อง

ไก่ ร้อยละ 34.8 รูปดาว ร้อยละ 24.4 รูปวงแหวน ร้อยละ 19.05 รูปร่างไดโนเสาร์ ร้อยละ 14.8 รูปอื่นๆ ร้อยละ 

6.5 รสชาตกิระเทยีมพรกิไทยได้รบัความนยิมมากทีส่ดุ คอื ร้อยละ 39.2 รสชาตสิไปซี ่ร้อยละ 28.8 รสชาตสิมนุไพร 

ร้อยละ 17.1 รสชาตต้ิมย�า ร้อยละ 14.6 รสชาตอิืน่ๆ ร้อยละ 0.3 ปีกไก่ทอดแป้งกรอบบางได้รบัความนยิมมากทีส่ดุ 

ร้อยละ 50.7 ปีกไก่ทอดไม่มีแป้ง ร้อยละ 24.9 ปีกไก่ทอดแป้งกรอบหนา ร้อยละ 23.6 แบบอื่น ๆ ร้อยละ 0.8 

 ผลการสมัภาษณ์ผูบ้รหิารฝ่ายขายภายในประเทศจากบรษิทัผลติไก่แปรรปูจากไก่ปรงุสกุแช่เยอืกแขง็ ได้

มองว่าการทีจ่ะเตบิโตในตลาดนีต่้อไปต้องให้ความส�าคญัในเรือ่งความสะอาดและรสชาตเิป็นเอกลกัษณ์ เป็นอาหาร
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ทีป่ลอดภยั เมือ่พฤตกิรรมของผูบ้รโิภคทีเ่ปลีย่นแปลงไป การด�าเนนิชวีติทีม่คีวามรบีเร่ง แข่งกบัเวลา ท�าให้เกดิการ

ยอมรับผลิตภัณฑ์ไก่แปรรูปจากไก่ปรุงสุกแช่เยือกแข็งมากขึ้น รวมถึงผู้บริโภคมีความสนใจในเรื่องของสุขภาพ อีก

ทั้งยังต้องให้ความส�าคัญในเรื่องของการส่งเสริมและการสร้างความรู้ความเข้าใจให้กับผู้บริโภคในเรื่องของวิธีการ

เก็บรักษาผลิตภัณฑ์รวมถึงแนะน�าวิธีการในการปรุงสุกที่ถูกต้องรวมถึงกระบวนการขนส่งที่มีประสิทธิภาพเพื่อยัง

รักษาคุณภาพมาตรฐานของสินค้าให้ปลอดภัยจนถึงผู้บริโภค เป็นเรื่องที่ต้องให้ความส�าคัญเช่นกัน

 ฝ่ายวจิยัและพฒันาผลติภณัฑ์มองว่าการพฒันาผลติภณัฑ์ไก่แปรรปูจากไก่ปรงุสกุแช่เยอืกแขง็ส�าหรบัตลาด

ภายในประเทศนัน้ ยงัคงต้องให้ความส�าคญัในเรือ่งของคณุภาพ รสชาตขิองอาหาร และด้วยราคาทีเ่หมาะสม ทีส่ามารถ

แข่งขนัได้ในตลาดภายในประเทศ โดยมองไปถงึในเรือ่งการน�าเนือ้ส่วนทีเ่หลอืจากการส่งออกมาเพิม่มลูค่าหรอืการพฒันา

กบัเนือ้ส่วนทีไ่ด้รบัความนยิมมากเช่นปีกไก่ โดยการใช้เทคโนโลยแีละนวตักรรมของบรษิทัทีม่อียูม่าประยกุต์ใช้ในการ

พฒันาผลติภณัฑ์ให้มากยิง่ขึน้ โดยยงัคงมกีารควบคมุในเรือ่งของต้นทนุต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็นเรือ่งของวตัถดุบิทีใ่ช้ในการ

พฒันาสตูร ชิน้ส่วนไก่ และมาตรฐานด้านความปลอดภยัของอาหาร โดยนวตักรรมทีเ่กีย่วข้องจะเน้นไปในเรือ่งของการ

พฒันารสชาตซิึง่แนวโน้มของผูบ้รโิภคคนไทยจะชอบรสชาตแิบบ Spicy หรอื Pepper ซึง่ทางฝ่ายวจิยัและพฒันาผลติภณัฑ์

ต้องพยายามพฒันารปูแบบรสชาตลิกัษณะเช่นนีเ้พือ่ตอบสนองความต้องการของผูบ้รโิภค ถงึแม้ว่านวตักรรมทีน่�ามาใช้

ส�าหรบัผลติภณัฑ์ภายในประเทศยงัไม่มากเท่ากบัผลติภณัฑ์เพือ่การส่งออกกต็าม แต่ทางฝ่ายวจิยัและพฒันาผลติภณัฑ์ก็

ยงัคงจะพยายามน�ามาประยกุต์ใช้เพือ่ให้การพฒันาผลติภณัฑ์โดยเฉพาะนวตักรรมทางด้านการพฒันารสชาตแิละการ

พฒันารปูร่างของผลติภณัฑ์ ซึง่จะท�าให้เกดิประสทิธภิาพการขายทีย่ัง่ยนืของตลาดภายในประเทศ

สรุป

 1. ผลการวิจัยเกี่ยวกับปัจจัยส่วนบุคคลและพฤติกรรมผู้บริโภค สรุปได้ว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศ

หญิง ซึ่งมีช่วงอายุ 31-35 ปี สถานภาพโสด จบการศึกษาระดับปริญญาตรีเป็นส่วนใหญ่ อาชีพเป็นพนักงานบริษัท 

มีรายได้อยู่ในช่วง 15,001-20,000 บาทต่อเดือน ผู้บริโภคชอบทานผลิตภัณฑ์นักเกตแบนมากที่สุด ให้ความส�าคัญ

ในเรื่องของความสะดวกและรวดเร็ว รวมถึงรสชาติของอาหารเป็นหลัก สอดคล้องกับงานวิจัยของกรมส่งเสริม

อุตสาหกรรม [7] กล่าวถึงคนไทยตอบรับอาหารพร้อมทานสูงสุดติดอันดับโลก โดยสาเหตุส่วนใหญ่ที่ซื้อ คือ ความ

สะดวกและความไม่พร้อมในการปรงุอาหารทีบ้่าน ถงึร้อยละ 87 แต่กย็งัมคีวามใส่ใจในเรือ่งของคณุภาพและรสชาติ

อาหาร เป็นหลกั โดยจะซือ้ผลติภณัฑ์มารบัประทานเดอืนละ 1-2 ครัง้ ผูบ้รโิภคจะหาซือ้ตาม Hypermarket สามารถ

ยอมรับราคาได้อยู่ในช่วง 81-90 บาทต่อกิโลกรัม เลือกตราสินค้าของซีพีมากที่สุด 

 2. ผลการวิจัยเกี่ยวกับการยอมรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไก่แปรรูปปรุงสุกแช่เยือกแข็งด้วยนวัตกรรม  

ผู้บริโภคใหก้ารยอมรับผลิตภัณฑ์นักเกตไก่แบบมีไส้ข้างใน โดยนักเกตไก่ไส้ซอสพริกไทยด�า ได้รับการยอมรับมาก

ที่สุด รูปร่างของผลิตภัณฑ์นักเกตที่ผู้บริโภคต้องการ คือนักเกตไก่รูปน่องไก่ รสชาติน่องไก่ทอดที่ผู้บริโภคต้องการ 

อันดับแรก คือ รสชาติกระเทียมพริกไทย ลักษณะความกรอบของแป้งที่ผู้บริโภคต้องการคือแป้งกรอบบาง

 3. สรุปผลบทสัมภาษณ์ผู้บริหารในส่วนของฝ่ายขายภายในประเทศและฝ่ายวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์

มีดังต่อไปนี้ ผู้บริหารฝ่ายขายภายในประเทศ ให้ความส�าคัญในเรื่องของความสะอาดและรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ 

รวมถึงเป็นอาหารที่มีความปลอดภัยในการบริโภค รวมถึงการส่งเสริมการให้ความรู้ความเข้าใจถึงวิธีการเก็บรักษา

ผลติภณัฑ์และวธิกีารปรงุสกุทีถ่กูต้อง รวมถงึให้ความส�าคญัในเรือ่งระบบการขนส่งทีม่ปีระสทิธภิาพเพือ่ให้สามารถ

ยังคงรักษาคุณภาพและมาตรฐานของสินค้าให้ปลอดภัยจนถึงผู้บริโภค ผู้บริหารฝ่ายวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้

ความส�าคัญในเรื่องของคุณภาพ รสชาติของอาหาร ด้วยราคาที่เหมาะสมส�าหรับตลาดภายในประเทศที่สามารถ
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แข่งขันได้ โดยมองไปถึงเรื่องของการเพิ่มมูลค่าให้ผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้ ยังมีการควบคุมต้นทุนของสินค้า รวมถึง

การน�าเทคโนโลยีและนวัตกรรมมาประยุกต์ใช้ในเรื่องของการพัฒนาสูตรและกระบวนการ 

พฤติกรรมการบริโภคที่เปลี่ยนแปลงไป [8] รักษพล ชัยภาสกรสกุล ได้กล่าวไว้ว่า การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมของผู้

บริโภคเกิดจากสภาพการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างประชากร วิถีการด�าเนินชีวิตที่เร่งรีบ ท�าให้ผู้บริโภคส่วนใหญ่หัน

ไปบริโภคอาหารกึ่งส�าเร็จรูปและอาหารพร้อมทาน ส่วนด้านของราคาส�าหรับตลาดภายในประเทศต้องเป็นราคาที่

ไม่สงูเกนิไป ดงันัน้บรษิทัต้องให้ความส�าคญักบัเรือ่งของต้นทนุสนิค้า โดยคดิค้นในการเพิม่มลูค่าผลติภณัฑ์ให้ได้มาก

ที่สุด ซึ่งสอดคล้องกับการวิจัยของ [9] Soltani ได้กล่าวถึงรูปแบบการพัฒนาสินค้าเพื่อสร้างความได้เปรียบในการ

แข่งขนั บรษิทัผูผ้ลติจ�าเป็นต้องมกีารปรบัปรงุการผลติให้สอดคล้องกบัความต้องการของผูบ้รโิภคทีเ่ปลีย่นแปลงไป

อกีด้วย อกีทัง้ยงัต้องมองในเรือ่งของการให้ความรูค้วามเข้าใจในตวัผลติภณัฑ์ให้กบัลกูค้า และสอดคล้องกบัแนวคดิ

ของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม [10] ในอนาคตอาหารพร้อมทานจะมีโอกาสเพิ่มเซ็กเมนท์ย่อยเพื่อตอบสนองความ

ต้องการของลกูค้าเฉพาะกลุม่มากขึน้ ทัง้ด้านประเภทอาหาร ดไีซน์ และรสชาต ิซึง่เป็นการเพิม่มลูค่าให้สนิค้าอาหาร

พร้อมทานสามารถจ�าหน่ายในราคาที่สูงขึ้นไม่ต่างจากอาหารหรือสินค้าชนิดอื่น 

ข้อเสนอแนะส�ำหรับผู้ประกอบกำร

 1. ผลจากการวิจัยครั้งนี้จะเห็นได้ว่าผู้ตอบแบบสอบถามเลือกรับประทานผลิตภัณฑ์ไก่แปรรูปจากไก่

ปรงุสกุแช่เยอืกแขง็ประเภทนกัเกตแบน น่องทอด และปีกทอดจะเหน็ได้ว่าเป็นสนิค้ามรีสชาตทิีเ่ป็นเอกลกัษณ์ ชิน้ส่วน

เนือ้ไก่แต่ละส่วนมผีลต่อการยอมรบัจากผูบ้รโิภค ดงันัน้ฝ่ายวจิยัและพฒันาผลติภณัฑ์สามารถน�าข้อมลูดงักล่าวนีไ้ปใช้

ในการเลอืกชิน้ส่วนไก่เพือ่ใช้ในการพฒันาผลติภณัฑ์ใหม่ ๆให้ตรงกบัความต้องการของผูบ้รโิภคมากยิง่ขึน้

 2. ผลจากการวจิยัครัง้นีจ้ะเหน็ได้ว่าผูต้อบแบบสอบถามให้ความส�าคญักบัความสะดวกรวดเรว็และรสชาติ

ของอาหารเป็นส�าคญั ฝ่ายขายควรมกีารสนบัสนนุในการให้ความรูค้วามเข้าใจถงึวธิกีารน�าผลติภณัฑ์ไปรบัประทาน ส่วน

ฝ่ายวจิยัและพฒันาผลติภณัฑ์ยงัคงต้องค�านงึถงึเรือ่งของขนาดและรปูร่างเพือ่ท�าให้ผลติภณัฑ์สามารถน�าไปปรงุสกุก่อนรบั

ประทานได้อย่างรวดเรว็ เช่น ชิน้ไม่ใหญ่เกนิไป จะท�าให้เสยีเวลาในการอุน่การรบัประทาน

 3. ผลจากการวิจัยครั้งนี้จะเห็นได้ว ่าผู ้ตอบแบบสอบถามสะดวกที่จะไปหาซื้อผลิตภัณฑ์ตาม 

Supermarket ซึ่งทางผู้วิจัยคิดว่าเป็นช่องทางการจัดจ�าหน่ายที่สามารถเข้าถงึผูบ้รโิภคได้เพิม่ขึน้ ดงันัน้ ฝ่ายขาย

ภายในประเทศอาจจะต้องมกีารพจิารณาในการจดัจ�าหน่ายในสถานทีเ่หล่านีใ้นอนาคตต่อไป

 4. ผลจากการวจิยัครัง้นีจ้ะเหน็ได้ว่าราคาทีผู่บ้รโิภคเลอืกซือ้มากทีส่ดุคอืช่วงราคา 81-90 บาทต่อกโิลกรมั 

ดงันัน้ ฝ่ายขายควรมกีารตัง้ราคาสนิค้าในช่วงราคาทีเ่หมาะสม ไม่แพงเกนิไป ฝ่ายวจิยัและพฒันาผลติภณัฑ์ต้องวางแผน

ในการควบคุมต้นทุนของผลิตภัณฑ์ตั้งแต่ชิ้นส่วนของไก่ วัตถุดิบที่ใช้เพื่อให้สามารถได้ต้นทุนราคาขายที่ผูบ้รโิภค

ยอมรบัได้

 5. ผลจากการวจิยัครัง้นี ้พบว่าตราสนิค้ามผีลต่อการเลอืกซือ้ โดยพบว่าผูต้อบแบบสอบถามเลอืกซือ้ตราสนิ

ค้าซพีเีป็นอนัดบัแรก ดงันัน้ ในอนาคตถ้าองค์กรเริม่มกีารเปิดตลาดภายในประเทศมากขึน้อาจจะพจิารณาในส่วนของ

ตราสนิค้าเพือ่ช่วยท�าให้ผูบ้รโิภครูจ้กัมากยิง่ขึน้

 6. ควรมกีารท�าแบบสอบถามถงึลกูค้าทีไ่ปรบัซือ้ผลติภณัฑ์ทีโ่รงงานเพือ่ไปกระจายสนิค้าต่อไปยงัผูบ้รโิภค

ซึง่จะท�าให้ทราบถงึข้อมลูทีเ่กีย่วกบัผลติภณัฑ์และการบรกิารรวมถงึปัญหาต่างๆ ทีอ่าจเกดิขึน้ระหว่างการขนส่งจนกระทัง่

ถึงการกระจายสินค้าเพื่อท�าให้ฝ่ายขายภายในประเทศและฝ่ายวิจัยและพัฒนาสินค้าได้น�ามาปรับปรุงแก้ไขเพื่อให้

ผลติภณัฑ์ทีผู่บ้รโิภคปลายทางยงัได้ผลติภณัฑ์ทีม่คีณุภาพ มมีาตรฐานของความปลอดภยั
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ข้อเสนอแนะส�ำหรับผู้วิจัยครั้งต่อไป

 1. จากการวิจัยครั้งนี้ ได้ก�าหนดขอบเขตการวิจัยในจังหวัดสระบุรีควรขยายกลุ่มเป้าหมายหรอืศกึษา

เพิม่เตมิในกลุม่ประชากรทีอ่ยูใ่นพืน้ทีท่ีแ่ตกต่างออกไปหรอืศกึษาเฉพาะกลุม่ผูบ้รโิภค เช่น เดก็ วยัรุน่ ผูส้งูอายุ 

 2. จากการทีป่ระเทศไทยได้เข้าร่วมเป็นสมาชกิในประชาคมเศรษฐกจิอาเซยีนหรอื AEC ทีจ่ะเกดิขึน้ปลาย

ปี พ.ศ. 2558 มกีารเคลือ่นย้ายแรงงานอย่างเสรซีึง่เป็นโอกาสของผูผ้ลติในการคดิค้นและพฒันาผลติภณัฑ์ใหม่เพือ่ให้สอดคล้อง

กบัผูบ้รโิภคในประชาคมอาเซยีนซึง่ควรจะมกีารเร่งศกึษาถงึพฤตกิรรมผูบ้รโิภครสชาตแิละความต้องการของผูบ้รโิภคเหล่า

นีซ้ึง่เป็นโอกาสทีด่ใีนการทีจ่ะขยายตลาดไก่แปรรปูจากไก่ปรงุสกุแช่เยอืกแขง็ไปสูต่ลาดประชาคมเศรษฐกจิอาเซยีนต่อ

ไป
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