
                                                     

 

 

 

ยกระดับและเพิ่มประสิทธิภาพหัวขาวเกรียบปลาตลาดเกาใหไดมาตรฐาน 
Raise and improve the fish cracker market to the standard.  

 

 

นางสาวซูไรดา  วายุ 

หัวขาวเกรียบตลาดเกา 

 

ที่ตั้ง 81 ซอย 1 ถนนจารูพัฒนา ตําบลสะเตง อําเภอเมือง  

จังหวัดยะลา 95000 โทรศัพท 093-7293217 

 

ระยะเวลาของโครงการ  

(7 เมษายน 2560 – 31 มีนาคม 2561) 

 งบประมาณรวมของโครงการ 300,000 บาท  

- สวนที่ วว. สนับสนุน 210,000 บาท (รอยละ 70) 

- สวนที่ผูประกอบการสนับสนุน 90,000 บาท (รอยละ 30) 

 



คูปองวิทยเพื่อโอทอป (STI Coupon for OTOP Upgrade) 

สรุปภาพรวมโครงการ  

ชื่อโครงการ โครงการ (ภาษาไทย) ยกระดับและเพ่ิมประสิทธิภาพหัวขาวเกรียบปลาตลาดเกาใหไดมาตรฐาน 

โครงการ (ภาษาอังกฤษ)  
ชื่อและที่อยูผูประกอบการ ชื่อผูขอรับการสนับสนุน  นางสาวซูไรดา  วายุ 

ชื่อกลุม/วิสาหกิจชุมชน/สหกรณ /อื่นๆ  หัวขาวเกรียบตลาดเกา 
ที่อยู 81 ซอย 1 ถนนจารูพัฒนา ตําบลสะเตง อําเภอเมือง จังหวัดยะลา 95000  
โทรศัพท 093-7293217 
อีเมลล suraida013@gmail.com 

หนวยงานสนับสนุน สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.) 
ภาพรวมโครงการ 
(ไมเกิน 10 บรรทัด) 

ดําเนินการ ไดทําการเสวนาเพ่ือหาแนวทางในออกแบบฉลากใหมและการพัฒนาบรรจุภัณฑให
เหมาะสมกับผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบ และสามารถย่ืนอายุการเก็บรักษาไดนานขึ้น จากนั้น
ทําการศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบ 2 สภาวะ คือ บรรจุในถุง แลวนําไปซีลปากถุง
แบบสุญญากาศ และบรรจุในถุง PE แลวนําไปมัดปากถุง เก็บไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
จากนั้นดําเนินการออกแบบและพัฒนาเครื่องบดปลาโดยผูเชี่ยวชาญ  

การดําเนินงานของ  
“คูปองวิทยเพ่ือโอทอป” 

  พัฒนาวัตถุดิบ 
  พัฒนาผลิตภัณฑ  
  ออกแบบบรรจุภัณฑ 

  ยกระดับมาตรฐาน 
  ออกแบบกระบวนการผลิต 
  ออกแบบเครื่องจักร 

มูลคาโครงการ 300,000 บาท 
มูลคาการสนับสนุนจาก วว. 210,000 บาท (รอยละ 70) 
มูลคาการสนับสนุนจาก
ผูประกอบการ 

90,000 บาท (รอยละ 30) 

รูปภาพผลิตภัณฑ/กระบวนการ/
บรรจุภัณฑ หรือ ผลผลิตโครงการ
ที่ไดรับการพัฒนา 
 

(กอนไดรับการพัฒนา) 
 

 
 

 (หลังไดรับการพัฒนา) 
 

 

 (หมายเหตุ: กรุณาใสขอมูลใหอยูภายใน 1 หนากระดาษ) 



1.บทสรุปผูบริหาร 

โครงการยกระดับและเพ่ิมประสิทธิภาพหัวขาวเกรียบปลาตลาดเกาใหไดมาตรฐาน ไดรับการสนับสนุนจากสถาบันวิจัย
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.) โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาและออกแบบเครื่องจักร และพัฒนาและออกแบบ
บรรจุภัณฑ ใหกับกลุมผูประกอบการ โดยขณะนี้โครงการยกระดับและเพ่ิมประสิทธิภาพหัวขาวเกรียบปลาตลาดเกาใหไดมาตรฐาน
ไดดําเนินการเสวนาในการพัฒนาและออกแบบเครื่องจักรเพ่ือใหไดเครื่องบดปลาท่ีสามารถบดปลาท้ังตัวไดละเอียดและได
ผลิตภัณฑท่ีไมมีชิ้นกางปลาปรากฏอยู และโครงสรางของตัวเครื่องทําจากสแตนเลสท้ังตัว (แบบโครงสรางหุมมอเตอร) จากนั้น
ดําเนินการพัฒนาพัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑ โดยไดทําการเสวนาเพ่ือหาแนวทางในออกแบบฉลากใหมและการพัฒนาบรรจุ
ภัณฑใหมใหเหมาะสมกับผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบ รวมท้ังศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบ เพ่ือใหไดผลิตภัณฑท่ีมี
มาตรฐาน และสามารถเก็บรักษาไดนานขึ้น 

 
2. ความเปนมาของโครงการ 

 ปาลอกรือโปะ (Polor keropok) หรือท่ีเรียกภาษาไทยวา หัวขาวเกรียบ เปนอาหารวางชนิดหนึ่ง ท่ีเปนท่ีนิยมบริโภคกัน

มากในพ้ืนท่ีชายแดนใต ผลิตจากสวนผสมหลักคือปลาท่ีตัดเอาเฉพาะหัวและเครื่องในออก จากนั้นนํามาบดจนละเอียด แลวนวด

ผสมกับสวนผสมรองอ่ืน ๆ ไดแก แปงมันสําปะหลัง และสารปรุงแตงกลิ่นรส จนเปนเนื้อเดียวกัน ปนเปนกอนกลมแลวคลึงเปน

ทอนขนาดกวาง × ยาว ประมาณ 1.5×9 เซนติเมตร เม่ือจะรับประทานจึงทําใหสุกโดยการทอดในน้ํามันรอน แลวนํามา

รับประทานพรอมน้ําจิ้ม ซ่ึงจะเห็นไดวาหัวขาวเกรียบมีสวนผสมของโปรตีน และแคลเซียมสูงมาก เนื่องจากใชปลาพรอมกางบดจน

เปนเนื้อเดียวกันสูงรอยละ 60 ทําใหผลิตภัณฑท่ีไดจะมีกางปลาอยูในผลิตภัณฑ เนื่องจากขนาดของรังผึ้งในเครื่องบดมีเสนผาน

ศูนยกลางขนาดเพียง 5 มิลลิเมตร ซ่ึงขนาดเสนผานศูนยกลางดังกลาวไมสามารถบดกางใหละเอียดได ทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมีชิ้นของ

กางปลากระจายอยูท่ัวผลิตภัณฑ ซ่ึงไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภคบางกลุม และสงผลตอราคาขายของผลิตภัณฑ ดังนั้นจึงทําการ

ออกแบบเครื่องบดปลาท่ีเหมาะสมในการใชงาน โดยโครงสรางของตัวเครื่องทําจากสแตนเลสท้ังตัว (แบบโครงสรางหุมมอเตอร) มี

ระบบปองกันมอเตอรไหม มีหัวบด เกลียวสกรู ใบมีด และรังผึ้งหรือหนาแวน ทําจากสแตนเลส โดยรังผึ้งหรือหนาแวนสามารถเปลี่ยน

ขนาดเสนผานศูนยกลางไดคือ ขนาด 3 มิลลิเมตร จะชวยทําใหบดเนื้อปลาและกางปลาไดละเอียดมากขึ้น นอกจากนี้ผูผลิตและ

จําหนายยังตองการพัฒนาฉลากและบรรจุภัณฑ เนื่องจากบรรจุภัณฑท่ีใชอยู ณ ปจจุบันบรรจุในถุง PE ทําใหผลิตภัณฑสามารถ

เก็บรักษาไดเพียง 1 วัน ดังนั้นจึงทําการพัฒนาฉลากและบรรจุภัณฑ เพ่ือทําใหผลิตภัณฑเก็บรักษาไดนานข้ึน สะดุดตาผูบริโภค 

สงผลตอยอดจําหนายท่ีเพ่ิมขึ้นดวย 

 

3. วัตถุประสงค 

1. เพ่ือออกแบบและผลิตเครื่องบดปลาแบบละเอียดท่ีสามารถเปลี่ยนขนาดของเสนผานศูนยกลางได  

 2. เพ่ือพัฒนาฉลากและบรรจุภัณฑใหกับผูประกอบการ 

 3. คัดเลือกชนิดของบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสมเพ่ือสามารถยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบใหนานขึ้น 

 

4. ผลผลิตของโครงการ 

 ไดผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบท่ีไมมีชิ้นกางปลา และบรรจุในถุงท่ีมีฉลากสวยและดึงดูดใจตอผูบริโภค สงผลตอยอดจําหนาย

ท่ีเพ่ิมขึ้นดวย 

 

 



5.ขั้นตอนการดําเนินงาน 

5.1 กลุมเปาหมายและพ้ืนที่ดําเนินงาน 

 โรงผลิตหัวขาวเกรียบ อ.เมือง จ.ยะลา และมหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา อ.เมือง จ.ยะลา 

5.2 แผนการดําเนินงาน (ระบุตามที่ปรากฏในขอเสนอโครงการ) 

กิจกรรม ระยะเวลา 
ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. 

กิจกรรมที่ 1 พัฒนาและออกแบบเครื่องบดปลา 

1. ศึกษาขอมูลเบือ้งตนเกี่ยวกับ

เครื่องบดและขนาดของรังผึง้หรือ

หนาแวนท่ีใช 

√ √          

2. ประสานงานกับเจาหนาท่ีใน

การออกแบบเครื่องบดปลา 

 √ √         

3. ดําเนินการผลิตเครื่องบดปลา   √ √ √       

4. ทดสอบการใชเครื่องจริง      √      

กิจกรรมที่ 2 พัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑ  
5. คัดเลือกชนิดของบรรจุภัณฑ     √ √      

6. ออกแบบฉลากและบรรจุภัณฑ     √ √      

7. ดําเนินการผลิตบรรจุภัณฑ

สําหรับผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบ 

      √ √    

9. ศึกษาอายุการเก็บรักษา        √    

10. สํารวจการยอมรับบรรจุภัณฑ

จากกลุมตัวอยางผูซ้ือ 

       √    

กิจกรรมที่ 3 สํารวจการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ 
11. ทดลองใชงานกับผลิตภัณฑ     

หัวขาวเกรียบ 

        √   

12. สรุปผลการดําเนินงาน          √ √ 

 

 5.3 งบประมาณที่ไดรับ (บาท) 

  งบประมาณโครงการ 300,000  บาท 

 งบประมาณท่ี วว. สนับสนุน  210,000  บาท (รอยละ 70) 

 งบประมาณท่ีผูประกอบการสนับสนุน)    90,000  บาท (รอยละ 30) 

 

 



6.สรุปผลการดําเนินงาน 

6.1 ผลการดําเนินงานตามขั้นตอนการดําเนินงาน (ตามที่ระบุในขอ 5) 

กิจกรรมที่ 1 พัฒนาและออกแบบเครื่องบดปลา 

           ผลการดําเนินงาน พัฒนาและออกแบบเครื่องบดปลา 

  จากการลงกลุมหัวขาวเกรียบปลาตลาดเกาพบปญหาคุณภาพและความสมํ่าเสมอของผลิตภัณฑพบวา พบ

ปริมาณกางในผลิตภัณฑ เนื่องจากเครื่องมีสภาพเกา ขนาดรังผึ้งท่ีใชในการบดปลามีรูใหญ (ภาพท่ี 1) สงผลทําใหขายผลิตภัณฑได

ในราคาต่ํา ทางผูวิจัยจึงนําปญหาดังกลาวมาคุยกับกลุมผูประกอบการ ผลการเสวนาการพัฒนาและออกแบบเครื่องบดปลา พบวา 

เครื่องบดปลาท่ีใชในปจจุบันเปนเครื่องแบบเปด ตัวเครื่องไมไดทําจากสแตนเลส ทําใหตัวเครื่องเกิดสนิมไดงาย สงผลตออายุการใช

งานของเครื่อง  สวนตัวมอเตอรไมมีการวัสดุหุมทําใหตองระมัดระวังทุกครั้งท่ีบดปลา ดังนั้นผูวิจัยและกลุมแมบานจึงไดทําการ

แกปญหาดังกลาว โดยทําการพัฒนาและออกแบบตัวเครื่องบดปลาใหใหมเพ่ือใหเหมาะสมกับการใชงานและมีความปลอดภัย จึงได

ทําการผลิตเครื่องบดปลาท่ีมีโครงสรางของตัวเครื่องทําจากสแตนเลสท้ังตัว (แบบโครงสรางหุมมอเตอร) มีระบบปองกันมอเตอร

ไหม มีหัวบด เกลียวสกรู ใบมีด และรังผึ้งหรือหนาแวนทําจากสแตนเลส โดยรังผึ้งหรือหนาแวนสามารถเปลี่ยนขนาดเสนผาน

ศูนยกลางได  

กอนการพัฒนา 

       

ภาพที่ 1 เครื่องบดปลาของกลุมหัวขาวเกรียบปลาตลาดเกา (กอนปรับปรุง) 

 

 

 

 

 

 



หลังการพัฒนา 

       

ภาพที่ 2 เครื่องบดปลาของกลุมหัวขาวเกรียบปลาตลาดเกา (หลังปรับปรุง) 

 จากผลการดําเนินงานพบวา ภายหลังการปรับปรุงเครื่องบดปลา กลุมแมบานสามารถเพ่ิมกําลังจากผลิตไดมากขึ้น จาก

เดิมผลิตได 50 กิโลกรัม ใชเวลา 30 นาที เปน 50 กิโลกรัม ใชเวลาเพียง 10 นาที แตจากการใชงานจริงยังปญหาคือ ผลิตภัณฑยังมี

กางปนอยู ผูประกอบการและผูวิจัยจึงมีแนวคิดท่ีจะปรับปรุงความละเอียดของรังผึ้ง โดยจะออกแบบรังผึ้งใหใหมจากของเดิมขนาด 

3 มิลลิเมตร เปนขนาด 2.0, 1.5 และ 1.0 มิลลิเมตร  ซ่ึงจากผลการทดลองพบวาผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบปลาท่ีไดมีกางปนใน

ปริมาณนอย ผูผลิตและผูบริโภคยอมรับในผลิตภัณฑ ดังตารางท่ี 1 

ตารางท่ี 1 การเปรียบเทียบเครื่องบดปลากอนและหลังปรับปรุง 

กอนไดรับการปรับปรุง หลังไดรับการปรับปรุง 

 

 

 

 

 

 

 



ตารางท่ี 1 การเปรียบเทียบเครื่องบดปลากอนและหลังปรับปรุง (ตอ) 

กอนไดรับการปรับปรุง หลังไดรับการปรับปรุง 

 

 

 

 

 

 

 

 

กิจกรรมที่ 2 พัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑ 

ผลการดําเนินงาน ออกแบบฉลากและบรรจุภัณฑ และศึกษาอายุการเก็บรักษา 

ผลการเสวนาการพัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑ พบวา บรรจุภัณฑเดิมท่ีใชเปนถุง PE และใชวิธีการมัดปาก

ถุง ทําใหผลิตภัณฑสามารถเก็บรักษาไดเพียง 1 วันเทานั้น ดังนั้นจึงทําการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑท่ีใชในการบรรจุหัวขาว

เกรียบใหมเพ่ือใหเหมาะกับผลิตภัณฑและชวยยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑใหไดนานขึ้น ซ่ึงบรรจุภัณฑท่ีนํามาใชในครั้งนี้คือ ถุง

ซีล 3 ดาน NYLON/LL 200nm x 300 mm. หนารวม 80 mic  



              

        กอนการพัฒนา    หลังการพัฒนา 

ภาพที่ 3 บรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบกอนและหลังพัฒนา 

 

                          

 

ภาพที่ 4 ตนแบบฉลากแบบท่ี 1    ภาพท่ี 4 ตนแบบฉลากแบบท่ี 2 

สวนฉลากพบวา จากเดิมผูผลิตไมมีฉลาก จึงทําการพัฒนาฉลาก โดยทําเปนตนแบบฉลาก 2 รูปแบบ ซ่ึงจากการพูดคุย

กับผูประกอบการทําใหไดขอสรุปท่ีวา ฉลากท่ีเลือกคือแบบท่ี 1  และติดสวนบนปากถุงเนื่องจากเม่ือทําผลิตภัณฑใหเปนสุญญากาศ

จะสามารถเห็นสติกเกอรอยางชัดเจน (ภาพท่ี 5) และเม่ือบรรจุผลิตภัณฑจํานวน 500 กรัมตอถุงจะเปนมีลักษณะดังภาพท่ี 6 



              

ภาพที่ 5 บรรจุภัณฑและสติกเกอร    ภาพท่ี 6 บรรจุภัณฑพรอมผลิตภัณฑ    

 จากการทดลองใชงานบรรจุภัณฑพบวา มีปญหาท่ีตัวสติกเกอรมีขนาดเล็กเกินไป ผูบริโภคเห็นรายละเอียดของผลิตภัณฑ

ไดไมชัดเจน จึงทําการพัฒนารูปแบบสติกเกอรใหมอีกครั้ง โดยเพ่ิมเติมรายละเอียดเชน น้ําหนักสุทธิ เบอรโทรติดตอ ชองทางการ

สั่งทาง facebook และไลน  ดังภาพท่ี 7 และ 8 ซ่ึงแบบสรุปการออกแบบบรรจุภัณฑและสติกเกอรดังตารางท่ี 2 

                    

      ภาพที่ 7 บรรจุภัณฑพรอมสติกเกอร   

                    

     ภาพท่ี 8 สติกเกอรท่ีมีเครื่องหมาย OZONE 



 ตารางท่ี 2 การเปรียบเทียบการออกแบบบรรจุภัณฑและสติกเกอรกอนและหลังปรับปรุง 

กอนไดรับการปรับปรุง หลังไดรับการปรับปรุง 

 

 

บรรจุภัณฑหัวขาวเกรียบ 500 กรัม  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

บรรจุภัณฑถุงซีล 3 ดาน NYLON/LL 

 

บรรจุภัณฑถุงซีล 3 ดาน NYLON/LL (ซีลแบบสุญญากาศ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ตารางท่ี 2 การเปรียบเทียบการออกแบบบรรจุภัณฑและสติเกอรกอนและหลังปรับปรุง (ตอ) 

กอนไดรับการปรับปรุง หลังไดรับการปรับปรุง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ฉลากตนแบบครั้งที่ 1 

 

 

 ฉลากตนแบบครั้งที่ 2 

 

 

 



จากนั้นศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบ โดยบรรจุในบรรจุภัณฑ 2 แบบ คือ บรรจุในถุงพลาสติก PE 

(บรรจุภัณฑเดิม มัดปากถุง) และ ถุงซีล 3 ดาน NYLON/LL (บรรจุภัณฑใหม ซีลแบบสุญญากาศ)  สภาวะในการเก็บรักษา คือท่ี

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ผลการทดลองพบวา การเก็บรักษาผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบโดยบรรจุในถุงซีล 3 ดาน NYLON/LL      

(ซีลแบบสุญญากาศ)  สามารถเก็บก็บรักษาท่ีอุณหภูมิเย็น (4 องศาเซลเซียส) ไดอยางนอย 6 วัน โดยเทียบกับมาตรฐานผลิตภัณฑ

ชุมชนลูกชิ้นปลาท่ีกําหนดวา จํานวนจุลินทรียท้ังหมดตองนอยกวา 1x106 CFU/g (มผช.328/2555) ดังตารางท่ี 3 

ตารางที่ 3 การเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย ของผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบระหวางเก็บรักษา 

 

ชนิดถุง วันที่ 
คาเฉลี่ย 

ความชื้น pH TBA Aw TVC 

ถุงพลาสติก PE 0 33.25 6.76 0.66 0.95 7.7X104 

 1 36.10 6.75 0.69 0.97 1.2X106 

       

ถุงซีล 3 ดาน 0 - - - - - 

N Y L O N / L L 1 33.44 6.70 0.60 0.94 <25 

 2 34.81 6.70 0.60 0.92 2.4X104 

 3 37.14 6.70 0.58 0.92 7.4X104 

 4 39.17 6.71 0.55 0.93 9.1X104 

 5 40.24 6.71 0.56 0.93 6.8X105 

 6 40.96 6.71 0.78 0.94 9.5 X105 

 7 42.47 6.73 0.76 0.94 7.9X106 

 

ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคทั่วไปตอการยอมรับบรรจุภัณฑจากกลุมตัวอยางผูซ้ือ  

 1. ขอมูลทั่วไปเกี่ยวกับผูบริโภค 

   จากการนําผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบ มาทดสอบการยอมรับของผูบริโภคจํานวน 200 คน พบวาผูบริโภคสวนใหญ
เปนเพศชายคิดเปนรอยละ 32 และเพศหญิงรอยละ 68 มีอายุอยูในชวง 21 – 30 ป คิดเปนรอยละ 47.0 การศึกษาสวนใหญอยูใน
ระดับปริญญาตรีคิดเปนรอยละ 63.5 ผูบริโภครอยละ 67.0 มีอาชีพเปนนักเรียน/นักศึกษา รายไดตอเดือนของผูบริโภครอยละ 
68.5 มีรายไดนอยกวา 5,000 บาทตอเดือน และผูบริโภคสวนใหญมีภูมิลําเนาในจังหวัดยะลาคิดเปนรอยละ 35 ดังตารางท่ี 4   
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 



ตารางที่ 4 ขอมูลท่ัวไปเกี่ยวกับผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบ 
            ขอมูลท่ัวไป จํานวน (N) รอยละ 

เพศ 200 100 

 - ชาย 64 32 

 - หญิง 136 68 

อายุ 

 - ต่ํากวา 20 ป 64 32 

 - 21-30 ป 94 47 

 - 31-40 ป 18 9 

 - 41-50 ป 15 7.5 

 - 51-60 ป 7 3.5 

 - 60 ปขึ้นไป 2 1 

อาชีพ 

 - นักเรียน/นักศึกษา 134 11 

 - รับจางท่ัวไป 15 14 

 - แมบาน/พอบาน 4 9 

 - ขาราชการ 14 31 

 - ธุรกิจสวนตัว 8 6 

 - เกษตรกร 18 10 

 - พนักงานบริษัท 6 10 

 - อ่ืนๆ เชน ลูกจางชั่วคราว 1 5 

ระดับการศึกษา 

 - ประถมศึกษา/มัธยมศึกษา/อนุปริญญา 67 33.5 

 - ปริญญาตร ี 127 63.5 

 - ปริญญาโท 6 3 

 - สูงกวาปริญญาโท - - 



ตารางที่ 4 ขอมูลท่ัวไปเกี่ยวกับผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบ (ตอ) 
 
            ขอมูลท่ัวไป จํานวน (N) รอยละ 

รายไดตอเดือน 

 - นอยกวา 5,000 บาท 137 68.5 

 - 5,001-10,000 บาท 35 17.5 

 - 10,001-15,000 บาท 10 5 

 - 15,001-20,000 บาท 7 3.5 

 - 20,001-25,000 บาท 9 4.5 

 - มากกวา 25,000 บาท 2 1 

ภูมิลําเนา 

 - ปตตาน ี 61 30.5 

 - สงขลา 48 24 

 - นราธิวาส 21 10.5 

 - ยะลา 70 35 

 - อ่ืนๆ เชน สตูล - - 

   
 2. พฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบ       
 จากการสํารวจพฤติกรรมการบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบจํานวน 200 คน พบวารูจักหัวขาวเกรียบคิดเปนรอยละ 
84.5 ชอบรับประทานผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบคิดเปนรอยละ 88.76 สามารถเลือกซ้ือผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบท่ีตลาด/ถนนคนเดิน
มารับประทานมากท่ีสุดคิดเปนรอยละ 78.97 เกณฑท่ีใชในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑมารับประทานเพราะรสชาติอรอยคิดเปนรอยละ 
63.16 บรรจุภัณฑท่ีคิดวาเหมาะกับผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบคือ ปองกันความชื้น/แสง/อากาศ คิดเปนรอยละ 91.00 และใน
ผลิตภัณฑควรมีขอมูลโภชนาการ/เครื่องหมายรับรองคิดเปนรอยละ 73.50    แสดงดังตารางท่ี 5  

 
 
 
 
 
 
 
 



ตารางที่ 5 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบ 

ขอมูลพฤติกรรมการบริโภค จํานวน (N) รอยละ 

1. คุณรูจักผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบหรือไม  

      (ถาไมรูจักขามไปทําขอ 2,3)   

 
 

 - รูจัก 190 95.0 

 - ไมรูจัก         10 5.0 

1.1 คณุชอบรับประทานหัวขาวเกรียบหรือไม 

 - ชอบ  181 95.26 

 - ไมชอบ      9 4.74 

 1.2 คุณสามารถเลือกหัวขาวเกรียบมารับประทานมาจากท่ีใด 

 - ตลาด/ถนนคนเดิน 150 78.97 

 - รถเข็นหนาโรงเรียน  37 19.47 

 - อ่ืนๆ (รานคา) 3 1.56 

 1.3 เกณฑท่ีคุณใชในการเลือกซ้ือหัวขาวเกรียบมารับประทานมากท่ีสุดคือ 

 - รสชาติ 120 63.16 

 - รูปลักษณของผลิตภัณฑ    24 12.63 

 - บรรจุภัณฑ 46 24.21 

2. บรรจุภัณฑท่ีทานคิดวาเหมาะสมกับผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบ 

     2.1 ดานการปกปอง 

 - ปองกันความชื้น/แสง/อากาศ 182 91.00 

 - ปองกันจากแรงกระแทก 18 9.00 

     2.2 ดานสงเสริมการจําหนาย   

 - บรรจุภัณฑมีความสวยงาม  53 26.50 

 - มีขอมูลโภชนาการ/เครื่องหมายรับรอง 147 73.50 

 



  3. การยอมรับผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบ        
   ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบ  จํานวน 200 คน โดยใหผูทดสอบชิมผลิตภัณฑ
หัวขาวเกรียบทอด ใชแบบสอบถามการใหคะแนนแบบ 5 point Hedonic scale กําหนดให 1 หมายถึง ไมชอบมาก  2 หมายถึง 
ไมชอบ  3 หมายถึง บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ  4 หมายถึง ชอบ  และ 5 หมายถึง ชอบมาก พบวาผูบริโภคสวนใหญใหการ
ยอมรับผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบ ในระดับชอบถึงชอบมากรอยละ 86.50  ดังภาพท่ี 9   
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ภาพที่ 9 ระดับการยอมรับผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบ 

 

กิจกรรมที่ 3 ทดลองใชงานกับผลติภัณฑหัวขาวเกรียบ 

 ผูตอบแบบสอบถามเปนลูกคาเดิมของท่ีซ้ือผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบ จํานวน 100 คน เปนเพศหญิงคิดเปนรอยละ 59.32 

เพศชายรอยละ 40.68  มีอายุ อยูในชวง 31-40 ป มากท่ีสุด เทากับรอยละ 35.59 รองลงมาคือมีอายุอยูในชวง 21-30 ป คิดเปน

รอยละ 25.42 จบการศึกษาระดับปริญญาตรีมากท่ีสุดคิดเปนรอยละ 28.81 สวนใหญมีอาชีพธุรกิจสวนตัวคิดเปนรอยละ 30.51 

และมีรายไดตอเดือนอยู 10,000 – 15,000  เปนสวนใหญเทากับรอยละ 37.29  มีภูมิลําเนาอยูในยะลาคิดเปนรอยละ 57.63 ดัง

แสดงในตารางท่ี 6 

 

 

 

 

 



ตารางที่ 6 ขอมูลท่ัวไปเกี่ยวกับผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูลท่ัวไป รอยละ 

เพศ  

      ชาย 40.68 

      หญิง 59.32 

รวม 100 

อายุ  

    ตํ่ากวา 20 ป 8.47 

    21 – 30 ป 25.42 

    31 – 40 ป 35.59 

    41 – 50 ป 17.00 

    60 ปขึ้นไป 13.56 

รวม 100 

อาชีพ  

     นักเรียน/นักศึกษา     8.47 

      รับจางท่ัวไป  18.64 

      แมบาน/พอบาน 11.86 

      ขาราชการ 10.17 

       ธุรกิจสวนตัว 30.51 

       เกษตรกร 13.56 

       พนักงานบริษัท  6.78 

รวม 100 

ระดับการศึกษา  

      ต่ํากวาม. 6 62.72 

      ปริญญาตรี 28.81 



      ปริญญาโท 8.47 

รวม 100 

รายไดตอเดือน  

     นอยกวา 5,000 10.17 

      5,001 – 10,000 20.34 

      10,001 – 15,000 37.29 

      15,001 – 20,000 16.95 

      20,001 – 25,000 15.25 

      มากกวา 25,000 - 

รวม 100 

ภูมิลําเนา  

    ปตตานี 25.42 

    สงขลา 6.78 

    นราธิวาส 10.17 

    ยะลา 57.63 

รวม 100 

 

ผลการสอบถามความพึงพอใจของผูซ้ือตอบรรจุภัณฑท่ีออกแบบใหม เปรียบเทียบกับบรรจุภัณฑแบบเดิม พบวา ความ

พึงพอใจดานความสะอาด ปลอดภัย นารับประทาน ผูซ้ือพึงพอใจบรรจุภัณฑแบบใหมในระดับมากถึงมากท่ีสุดคิดเปนรอยละ 

76.27  ดานความนาสนใจ/แรงจูงใจในการซ้ือรับประทาน ผูซ้ือพึงพอใจบรรจุภัณฑแบบใหมในระดับมากถึงมากท่ีสุดคิดเปนรอยละ 

42.37 ดานวัสดุมีคุณภาพดี/แข็งแรง ทนทาน ผูซ้ือพึงพอใจบรรจุภัณฑแบบใหมในระดับมากถึงมากท่ีสุดคิดเปนรอยละ 76.27 สวน

ดานมีขอมูลโภชนาการ/เครื่องหมายรับรอง ซ้ือพึงพอใจบรรจุภัณฑแบบใหมในระดับมากถึงมากท่ีสุดคิดเปนรอยละ 64.41 

ตามลําดับ ดังนั้นจะเห็นไดวาผลประเมินความพึงพอใจตอฉลากและบรรจุภัณฑท่ีพัฒนาขึ้นมาใหมอยูในระดับสูงมาก 

 

 

 

 



ตารางที่ 7 ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจตอบรรจุภัณฑ 

ลักษณะที่พิจารณา ระดับความพอใจ รอยละ 
บรรจุภัณฑแบบเดิม บรรจุภัณฑแบบใหม 

1. ความสะอาด ปลอดภัย นารับประทาน 

มากที่สุด - 23.73 
มาก - 52.54 

ปานกลาง - 23.73 
นอย 35.55 - 

นอยที่สุด 49.15 - 
ไมพอใจ 15.25 - 

รวม  100 100 

2. ความนาสนใจ/แรงจูงใจในการซ้ือ 

มากที่สุด - 18.64 
มาก - 23.73 

ปานกลาง 6.78 42.37 
นอย 25.42 15.26 

นอยที่สุด 42.37 - 
ไมพอใจ 25.43 - 

รวม  100 100 

3. วัสดุมีคุณภาพดี/แข็งแรง ทนทาน 

มากที่สุด - 33.90 
มาก - 42.37 

ปานกลาง - 23.73 
นอย 25.42 - 

นอยที่สุด 50.85 - 
ไมพอใจ 23.73 - 

รวม  100 100 

4. มีขอมูลติดตอ/เครื่องหมายรับรอง 

มากที่สุด - 20.34 
มาก - 44.07 

ปานกลาง - 25.42 
นอย 32.21 10.17 

นอยที่สุด 46.76 - 
ไมพอใจ 22.03 - 

รวม  100 100 
 
 
6.2 ผลการดําเนินงานตามเปาหมายโครงการ 

  6.2.1 ผลผลิตที่ไดรับจากโครงการ 

ระบุผลผลิตท่ีไดทําใหกับผูประกอบการเม่ือสิ้นสุดโครงการ โดยตองเปนสิ่งท่ีตรงกับเปาหมายท่ีระบุไวในขอเสนอโครงการ 
และสามารถวัดเปนตัวเลขท่ีชัดเจนหรือวัดผลเปนรูปธรรมได นําไปผลิตเพ่ือใชงานไดจริงกับธุรกิจ หรือนําไปขยายการผลิตใน
ปริมาณมากได เชน 



- การพัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑ : บรรจุภัณฑถุงพลาสติกซีล 3 ดาน NYLON/LL ขนาดบรรจุ 500 กรัม  
บรรจุภัณฑมีตนทุน 2.5 บาท/ชิ้น (ผลิตขั้นต่ํา 3000 ซอง) 
ฉลากมีตนทุน 3.6 บาท/ชิ้น (ผลิตขั้นตํ่า 3000 ดวง) 
 ตนทุนบรรจุภัณฑและฉลากมีราคา 6.1 บาทตอชิ้น คิดเปนรอยละ 13.56 ซ่ึงไมเกินรอยละ 20 ของราคาสินคา  
บรรจุภัณฑยืดอายุไดนานขึ้นอยางนอย 6 วัน จากเดิมผลิตภัณฑไมสามารถเก็บรักษาไดนานเกิน 2 วัน ณ สภาวะ
อุณหภูมิเย็น (4-5 องศาเซลเซียส)  
 

- การพัฒนาและออกแบบเครื่องจักร : การพัฒนาและออกแบบเครื่องจักรเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในการผลิตไดแก  
เครื่องบดปลาท่ีสามารถเปลี่ยนขนาดของรังผึ้งท่ีใชบดได โดยขนาดรังผึ้งท่ีใชไดแกขนาด 2.0, 1.5 และ 1.0 
มิลลิเมตร ซ่ึงมีขอดีดังนี้คือ 
    1. ชวยลดระยะเวลาการผลิตจากเดิมผลิตได 50 กิโลกรัม ใชเวลา 30 นาที เปน 50 กิโลกรัม ใชเวลาเพียง 10 
นาที 

2. เพ่ิมประสิทธิภาพในผลิตใหไดปริมาณท่ีมากขึ้นโดยเฉลี่ย 5 กิโลกรัม/นาที 

  6.2.2 ผลลัพธทางเศรษฐกิจของโครงการ 

ใหประมาณการผลลัพธทางเศรษฐกิจท่ีคาดวาจะเกิดขึ้นตอกิจการภายหลังจากโครงการสิ้นสุด เปนผลประโยชนท่ีเกิดขึ้น
จากโครงการท่ีสงผลตอสถานประกอบการและสามารถวัดผลเปนตัวเลขหรือวัดผลเปนรูปธรรมได เชน 

- รายไดกิจการเพ่ิมขึ้นรอยละ 39 หรือรายไดเฉลี่ยเพ่ิมขึ้น 7,000 บาท/เดือน 

- ตนทุนการผลิตของกิจการลดลงรอยละ 16 หรือคาใชจายเฉลี่ยตอเดือนลดลงประมาณ 2,000 บาท/เดือน 

- กิดการลงทุนในเครื่องจักร/อุปกรณ 90,000 บาท 

พรอมระบุขอมูลในตารางตอไปนี้ 

ตารางประมาณการผลลัพธทางเศรษฐกิจของโครงการ 
(เปรียบเทียบกอน – หลัง ไดรับการถายทอดเทคโนโลยี) 

ประเภท กอนไดรับถายทอดเทคโนโลยี 

(บาท/ป) 

หลังไดรับถายทอดเทคโนโลยี 

(บาท/ป) 

เพ่ิมขึ้น/ลดลง 

(รอยละ) 

1.ตนทุน (A+B+C) 125,500 195,000 55 

A. คาใชจายในการผลิต 125,500 105,000 ลดลงรอยละ 16 

B. คาจางแรงงาน - - - 

C. การลงทุนเครื่องจักรและ
สิ่งกอสราง (ถามี) 

- 90,000 เพ่ิมขึ้นรอยละ 100 

จํานวนแรงงาน (คน) 2 2 - 

2. รายได 216,000 300,000 เพ่ิมขึ้นรอยละ 39 

 

 

 



6.2.3 ประโยชนที่ไดรับจากโครงการในดานอื่นๆ ตามแนวคิด OZONE Concept 

อาทิเชน 

• การสรางโอกาสทางธุรกิจใหมๆใหแกภาคเศรษฐกิจและสังคม (Opportunity) 

• การจัดการของเสียและการลดปริมาณของเสีย (Zero Waste Management)  

• การสรางและพัฒนาอาชีพผูประกอบการ เกษตรกร วิสาหกิจชุมชน (Occupation)  

• การจัดการการใชทรัพยากรภายในประเทศและในพ้ืนท่ีเพ่ือการสรางมูลคาเพ่ิม (National Resource Based 
Management) 

• การเพ่ิมประสิทธิภาพในการใชพลังงาน เพ่ิมประสิทธิภาพในกระบวนการผลิต (Energy Efficiency)  
6.3 สรุปงบประมาณที่ใช (บาท) 

รายการ งบประมาณที่ไดรับ งบประมาณที่ใช 
งบประมาณสนับสนุนจาก วว. 210,000 204,200 
ก. หมวดคาใชสอย จํานวนรวมหมวด ก จํานวนรวมหมวด ก 

- คาจางผลิตเครื่องบดปลาจํานวน 1 เครื่อง 60,000 62,000 
- คาออกแบบและทําฉลาก 40,000 21,500 
- คาจางทําบรรจุภณัฑและบรรจุภัณฑ 50,000 20,500 
- เครื่องซีลสุญญากาศ - 38,000 

ข. หมวดคาวัสดุ จํานวนรวมหมวด ข จํานวนรวมหมวด ข 
-  - - 
-  - - 

ค. หมวดคาจาง/คาตอบแทน จํานวนรวมหมวด ค จํานวนรวมหมวด ค 
      - คาตอบแทนผูเชี่ยวชาญเรื่องบรรจุภัณฑ จํานวน 3 คนๆ

ละ 3 ชม. ๆ  ละ 1,200 บาท  

10,800 4,000 

      - คาเบี้ยเลี้ยงไปประสานงาน จํานวน 2 ครั้ง ๆ ละ 3 ชม. 

ๆ ละ 1,200 บาท  

7,200 3,600 

ง. หมวดคาเดินทาง จํานวนรวมหมวด ง จํานวนรวมหมวด ง 
      - คาเดินทางและประสานงานและติดตามการใชงานและ

ประเมินผลผูประกอบการ จํานวน 4 ครั้ง ๆ 400 บาท 

1,600 1,600 

- คาบริหารจัดการโครงการ (ไดแก คาวัตถุดิบ คา
สารเคมี อุปกรณในการวิเคราะหและคาตอบแทน
นักศึกษาชวยงาน ) 

23,000 53,000 

งบประมาณสนับสนุนจากผูประกอบการ จํานวนเงินรวมสวน
ผูประกอบการ 

จํานวนเงินรวมสวน
ผูประกอบการ 

     - คาจางผลิตเครื่องบดปลาและคาวัสดุสําหรับเครื่องบดปลา 90,000 90,000 

*รายการงบประมาณคาใชจายใหยึดหมวดตามท่ีปรากฏในขอเสนอโครงการ 



7.ขอเสนอแนะ 

 โครงการนี้เปนโครงการท่ีดี สามารถชวยเหลือผูประกอบการไดตรงกับความตองการ เชน ตองการเครื่องมือ ตองการ

พัฒนาบรรจุภัณฑ ซ่ึงผูประกอบการใหความรวมมือดีมาก แตเนื่องจากการเบิกจายงบประมาณท่ีลาชามาก ผูรับผิดชอบโครงการ

ตองสํารองเงินออกไปกอน ไมสอดคลองกับระยะเวลาการดําเนินโครงการ สงผลกระทบตอการดําเนินโครงการ 

8.ปญหาอุปสรรคของโครงการ 

ปญหา อุปสรรค แนวทางแกไข 
1. การเบิกจายงบประมาณลาชามาก ซ่ึงผูประกอบการตองการบรรจุ
ภัณฑและสติกเกอรเพ่ือทําการทดลองตลาดในงานแสดงสินคาโอ
ทอป ทําใหผูรับผิดชอบโครงการตองสํารองเงินออกไปกอน 

ควรแกปญหาความลาชาของการเบิกจายเงินโครงการ
และหาแนวทางแกไข 

 

9.รายชื่อคณะทํางานและผูประสานงานโครงการ 

หัวหนาโครงการ อาจารยกมลทิพย กรรไพเราะ   
สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตรเทคโนโลยีและการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา 133 ถ.
เทศบาล 3 ต.สะเตง อ.เมือง จ.ยะลา 95000  
โทรศัพท 082-8339822 E-mail kamontip.k@yru.ac.th   

 

10.ภาคผนวก 

   

ภาพที่ 10.1  ฉลากตนแบบ 

 

 



          

   

     

ภาพที่ 10.2 ลงกลุมเพ่ือดูการผลิต 

 



      แบบสอบถามความคิดเห็นผูบริโภคผลิตภัณฑหัวขาเกรียบ 

 

คําชี้แจง งานวิจัยนี้มีจุดประสงคเพ่ือสอบถามขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบใหตรงกับความชอบและความพึงพอใจของ
ผูบริโภค ท้ังนี้เพ่ือใหงานวิจัยดังกลาวบรรลุตามวัตถุประสงค ผูวิจัยใครขอความรวมมือจากทานในการกรอกแบบสอบถามดวย
ขอมูลท่ีเปนจริงเพ่ือความสมบูรณในงานวิจัย และทางผูวิจัยขอความคุณในความรวมมือท่ีดีของทาน ท้ังนี้ขอมูลจากแบบสอบถาม
ดังกลาวจะถูกเก็บเปนความลับและใชเฉพาะในงานวิจัยเทานั้น 
 
สวนที่ 1 ขอมูลท่ัวไป 
      โปรดกรอกขอมูลและทําเครื่องหมาย √ ลงในชอง □ ดังหัวขอตอไปนี้ 

       1. เพศ 
    □ 1.) ชาย       □ 2.) หญิง 
 2. อายุ 
   □ 1.) ต่ํากวา 20 ป  □ 3.) 26-30 ป  □ 5.) 36-40 ป 
   □ 2.) 21-25 ป  □ 4.) 31-35 ป  □ 6.) 41 ปขึ้นไป 
 3. อาชีพ 
   □ 1.) นักเรียน/นักศึกษา  □ 4.) ขาราชการ      
   □ 2.) รับจางท่ัวไป  □ 5.) ธุรกิจสวนตัว  

   □ 3.) แมบาน/พอบาน  □ 6.) ทําไร/ทําสวน 
   □ 7.) พนักงานบริษัท  □ 8.) อ่ืนๆ 
 4. ระดับการศึกษา 

   □ 1.) ประถม/มัธยม/อนุปริญญา  □ 3.) ปริญญาโท 
   □ 2.) ปริญญาตรี    □ 4.) สูงกวาปริญญาโท 
 
 
 5.) รายไดตอเดือน (ตอบุคคล)  

   □ 1.) นอยกวา 5,000 บาท  □ 4.) 15,001-20,000 บาท 
   □ 2.) 5,001-10,000 บาท  □ 5.) 20,001-25,000 บาท 
   □ 3.) 10,001-15,000 บาท  □ 6.) มากกวา 25,000 บาท 
 
 6. ภูมิลําเนา 

   □ 1.) ปตตานี   □ 3.) นราธิวาส  □ 5.) อ่ืนๆ…………….. 
   □ 2.) สงขลา   □ 4.) ยะลา 
 
 
 
 
 
 
 



สวนที่ 2 พฤติกรรมการบริโภคหัวขาวเกรียบ 

 โปรดกรอกขอมูลและทําเครื่องหมาย √ ลงในชองวาง □ ดังหัวขอตอไปนี้ 

 

  1. คุณรูจักผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบหรือไม (ถาไมรูจักขามไปทําขอ 2,3) 

   □ 1.) รูจัก   □ 2.) ไมรูจัก 

 1. คุณรูจักผลิตภัณฑกัมม่ีเยลลี่หรือไม (ถาไมรูจักขามไปทําขอ 2,3)   
   1.) รูจัก   2.) ไมรูจัก         
  1.1คุณชอบรับประทานผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบหรือไม  
   1.) ชอบ   2.) ไมชอบ      
  1.2 คุณสามารถเลือกซ้ือผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบรับประทานมาจากท่ีใด 
   1.) ตลาด/ถนนคนเดิน   3.) อ่ืนๆ………...... 
   2.) รถเข็นหนาโรงเรียน  
  1.3 เกณฑท่ีคุณใชในการเลือกซ้ือหัวขาวเกรียบมารับประทานมากท่ีสุดคือ 
   1.) รสชาติ   3.) บรรจุภัณฑ  
   2.) รูปแบบของผลิตภัณฑ     4.) อ่ืนๆ…………                   
 2. บรรจุภัณฑท่ีทานคิดวาเหมาะสมกับผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบ 

  2.1 ดานการปกปอง 
   1.) ปองกันความชื้น/แสง/อากาศ         2.) ปองกันจากแรงกระแทก 
   
 3. ดานสงเสริมการจําหนาย 
   1.) บรรจุภัณฑมีความสวยงาม    2.) มีขอมูลโภชนาการ/เครื่องหมายรับรอง 

สวนที่  3 คุณยอมรับผลิตภัณฑหัวขาวเกรียบ เพียงใดโปรดระบุระดับการยอมรับ 

การยอมรับ นอยที่สุด นอย ปานกลาง มาก มากที่สุด 

หัวขาวเกรียบ      

 
 ขอเสนอแนะ………………………………………………………………………………………………………………………………………………….………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………..……………………………………………………………………………………………………… 
 
 ขอขอบคุณท่ีตอบแบบสอบถาม 
 

 

 

 



แบบสอบถามความคิดเห็นผูบริโภคตอบรรจุภัณฑหัวขาวเกรียบ 

คําชี้แจง: กรุณาทําเครื่องหมาย  /ลงในชอง        ดังหัวขอตอไปนี้ 

สวนที่ 1 ขอมูลท่ัวไปของผูบริโภค 
 กรุณาทําเครื่องหมาย  /ลงในชอง      ดังหัวขอตอไปนี้ 
 1. เพศ 
   1.) ชาย  2.) หญิง 
 2. อายุ 
   1.) ต่ํากวา 20 ป  3.) 31-40 ป  5.) 51-60 ป 
   2.) 21-30 ป  4.) 41-50 ป  6.) 60 ปขึ้นไป 
 3. อาชีพ 
   1.) นักเรียน/นักศึกษา   4.) ขาราชการ  7.) พนักงานบริษัท 
   2.) รับจางท่ัวไป  5.) ธุรกิจสวนตัว  8.) อ่ืนๆ………… 
   3.) แมบาน/พอบาน  6.) เกษตรกร 
 4. ระดับการศึกษา 
   1.) ต่ํากวา ม.6  3.) อนุปริญญา  5.) ปริญญาโท 
   2.) มัธยมศึกษา  4.) ปริญญาตรี           6.) สูงกวาปริญญาโท 
 5. รายไดตอเดือน (ตอบุคคล) 
   1.) นอยกวา 5,000 บาท   4.) 15,001-20,000 บาท   
   2.) 5,001-10,000 บาท    5.) 20,001-25,000 บาท  
   3.) 10,001-15,000 บาท      6.) มากกวา 25,000 บาท 
 6. ภูมิลําเนา 
   1.) ปตตานี  3.) นราธิวาส  5.) อ่ืนๆ…………… 
   2.) สงขลา  4.) ยะลา 
 

สวนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจตอบรรจุภัณฑ 

 1. ความสะอาด ปลอดภัย นารับประทาน 

บรรจุภัณฑเดิม บรรจุภัณฑใหม 

 1.) มากท่ีสุด 

 2.) มาก 

 3.) ปานกลาง 

 4.) นอย 

 5.) นอยท่ีสุด 

 6.) ไมพอใจ 

 1.) มากท่ีสุด 

 2.) มาก 

 3.) ปานกลาง 

 4.) นอย 

 5.) นอยท่ีสุด 

 6.) ไมพอใจ 



 2. ความนาสนใจ/แรงจูงใจในการซ้ือ 

บรรจุภัณฑเดิม บรรจุภัณฑใหม 

 1.) มากท่ีสุด 

 2.) มาก 

 3.) ปานกลาง 

 4.) นอย 

 5.) นอยท่ีสุด 

 6.) ไมพอใจ 

 1.) มากท่ีสุด 

 2.) มาก 

 3.) ปานกลาง 

 4.) นอย 

 5.) นอยท่ีสุด 

 6.) ไมพอใจ 

    
 3. วัสดุมีคุณภาพดี/แข็งแรง ทนทาน 

บรรจุภัณฑเดิม บรรจุภัณฑใหม 

 1.) มากท่ีสุด 

 2.) มาก 

 3.) ปานกลาง 

 4.) นอย 

 5.) นอยท่ีสุด 

 6.) ไมพอใจ 

 1.) มากท่ีสุด 

 2.) มาก 

 3.) ปานกลาง 

 4.) นอย 

 5.) นอยท่ีสุด 

 6.) ไมพอใจ 

  
 
 
  
 4. มีขอมูลติดตอ/เครื่องหมายรับรอง 

บรรจุภัณฑเดิม บรรจุภัณฑใหม 

 1.) มากท่ีสุด 

 2.) มาก 

 3.) ปานกลาง 

 4.) นอย 

 1.) มากท่ีสุด 

 2.) มาก 

 3.) ปานกลาง 

 4.) นอย 



 5.) นอยท่ีสุด 

 6.) ไมพอใจ 

 5.) นอยท่ีสุด 

 6.) ไมพอใจ 

 

10.1แบบประเมินผลกระทบของผูประกอบการ 

1. ชื่อ นางสาวซูไรดา  นามสกุล   วายุ เลขประจําตัวประชาชน 1959900261020  ตําแหนง เจาของกิจการ             

มือถือ 093-7293217 , 084-7508804  Fax .........-.......E-mail Suraida013@hotmail.com  

2.  ชื่อกิจการ (บริษัท หางหุนสวน กลุมวิสาหกิจ) ................................................................................................................ 

ประเภทธุรกิจ .............................................................. ประเภทผลิตภัณฑ/ชื่อผลิตภัณฑ.................................................................. 

แหลงจําหนายผลิตภัณฑ .................................................................................................................................................................... 

เลขทะเบียนนิติบุคคล (ถามี) .............................................................................................................................................................. 

กําลังการผลิต  30 – 70 กิโลกรัม/วัน จํานวนแรงงาน  2  คน  มูลคาเงินลงทุน  150,000 บาท 

ท่ีต้ัง เลขท่ี  81 ซอย 1  ถนน  จารูพัฒนา  ตําบล สะเตงอําเภอ  เมือง  จังหวัด ยะลา รหัสไปรษณีย  95000 

3.  รูปแบบการรับบริการจาก วว.  

 1. การพัฒนาเทคโนโลยีนวัตกรรมผลิตภัณฑในการดําเนินธุรกิจตนแบบพรอมการถายทอดเทคโนโลยี  

 2. การพัฒนากระบวนการ เพ่ือลดตนทุนหรือเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิต  

 3. การพัฒนาเทคโนโลยีดานบรรจุภัณฑเพ่ือการคาตนแบบพรอมการถายทอดเทคโนโลยี  

 4. การพัฒนาคุณภาพและมาตรฐานในการประกอบธุรกิจ 

 5. การพัฒนามูลคาเพ่ิมทางการคาผานการสรางตรา/ชื่อในการทําการคา 

 6. การประสานสถาบันทางการเงินเพ่ือสนับสนุนแหลงเงินทุน  

 7. การประสานหนวยงานทางการตลาดเพ่ือการสนับสนุนการเพ่ิมชองทางการจัดจําหนาย  

 8.การใหคําปรึกษาดานเทคโนโลยี และการใหคําปรึกษาดานแผนธุรกิจในอนาคต 

4. การประเมินผลิตภาพของผูประกอบการ 

 การประเมินผลิตภาพจะพิจารณาประเมินเฉพาะในสวนที่มีตนทุนและคาใชจายที่เก่ียวของกับการนําเทคโนโลยีไปใช

ประโยชน โดยเปนการเปรียบเทียบกอนและหลังจากที่ผูประกอบการจะไดรับการถายทอดเทคโนโลยีจาก วว. หรือบริการดาน

ตางๆของ วว. โดยจะ โดยมีประเด็นการประเมินดังนี้ 

 

 



4.1) ขอมูลการประเมินผลิตภาพการผลิตของผูประกอบการ/กลุมวิสาหกิจชุมชน 

ประเด็นการประเมิน หนวย กอนไดรับการถายทอด
เทคโนโลยีจาก วว. 

หลังไดรับการถายทอด
เทคโนโลยีจาก วว. 

ประมาณการดานตนทุน รอยละ   
1) คาใชจายเฉลี่ย 
*คาใชจายที่ใชในการผลิตสินคาที่
ไดรับการถายทอดเทคโนโลยีจาก วว. 
แตไมรวมคาบุคลากร 

บาทตอเดือน 9,000 91,500 

1.1) คาวัตถุดิบ วัสดุอุปกรณเฉลี่ย  บาทตอเดือน 8,000 90,000 
1.2) คาสาธารณูโภคที่ใชในการผลิต
สินคาเฉลี่ย 

บาทตอเดือน 1,000 1,500 

2) คาจางแรงงานทีใ่ชในสถาน
ประกอบการ เฉพาะที่เกี่ยวของกับการ
ผลิตผลิตภัณฑที่ใชเทคโนโลยีของ วว. 

บาทตอเดือน - - 

2.1) จํานวนแรงงาน คน 2 2 
2.2) คาจางแรงงาน บาทตอวัน - - 
2.3) จํานวนชั่วโมงการทํางานเฉลี่ย ชั่วโมงตอวัน 5 4 
ประมาณการดานรายได    
3) จํานวนผลิตภัณฑที่ได 
(ผลจากการไดรับการถายทอด
เทคโนโลยี วว.) 

ชิ้นหรือหนวย 
ตอเดือน 

2,000 – 3,000 ชิ้น/วัน 2,000 – 3,000 ชิ้น/วัน 

4) ราคาตอหนวย บาทตอชิ้นหรือหนวย 20 45 
5) รายไดเฉลี่ยตอเดือน 
(เปนรายไดที่เกิดจากผลผลิตที่ไดรับ
จากเทคโนโลยีของ วว. 

บาทตอเดือน 18,000 25,000 

6) จํานวนเดือนที่มีการผลิตสินคา เดือน 12 12 
7) รายไดที่เพ่ิมขึ้นเนื่องจากการใช
เทคโนโลยีของ วว. ในภาพรวม 

รอยละ 39 

 

 

 

 

 

 

 



4.2)  ทานสามารถนําความรูที่ไดจากการถายทอดเทคโนโลยีของ วว. ไปประยุกตใชกับกิจการของทานไดมากนอยเพียงไร 

 (กรุณากาเครื่องหมาย ) 

 ประโยชนที่ไดรับจากการรับการถายทอดเทคโนโลยี/องคความรู/ 
บริการดาน ว.และ ท.จาก วว. 

มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด 
1)สามารถนําไปพัฒนาผลิตภัณฑใหมีมูลคาสูงขึ้น  
 

     

2)สามารถนําไปพัฒนาดานการคาและการตลาด 
 

     

3)สามารถชวยเรื่องการเขาถึงแหลงทุน 
 

     

4)สามารถลดผลกระทบจากปญหาตนทุนแรงงาน 
 

     

5)สามารถลดผลกระทบจากปญหาตนทุนการผลิตอื่นๆ 
 

     

6)อื่นๆ...............................................................................      

 

5. ในอนาคตทานตองการความชวยเหลือหรือการสนับสนุนจาก วว. ในเรื่องตางๆตอไปนี้ในระดับใด (กรุณากาเครื่องหมาย 

) 

ความตองการสนับสนุนจาก วว. มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

นอย นอย
ที่สุด 

โปรดระบุรายละเอียดความ
ตองการ 

1) การสงเสริมเพ่ือพัฒนากระบวนการผลิต      ..................................................... 
2) การเขามาชวยปรับปรุงผลิตภัณฑ/การออกแบบ

ผลิตภัณฑใหม 
     

..................................................... 
3) การออกแบบบรรจุภัณฑท่ีเปนมิตรกับสิ่งแวดลอม       
4) การผลักดันสินคาใหไดรับการรับรองมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ เชน อย. GMP HACCP ISO 
     

..................................................... 
5) การแกปญหาเรื่องตนทุนแรงงาน/ผลกระทบจากคาแรง 

300 บาท 
     

..................................................... 
6) การแกปญหาเรื่องตนทุนพลังงาน การใชพลังงาน

ทดแทน ตนทุนการผลิตอ่ืนๆ  
     

..................................................... 
7) การพัฒนาเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณเพ่ือปรับปรุง

เทคนิคการผลิต 

     

 
8) การทดสอบและตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ       
9) การวิเคราะหขอมูลทางโภชนาการ       
10) การตรวจสอบสารปนเปอนในผลิตภัณฑ       



11) การเก็บรักษาผลผลิตหลังการเก็บเกี่ยว/การยืดอายุการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑ 

     
 

12) การลดของเสีย/แปรรูปของเสียจากกระบวนการผลิต      
 

13) การพัฒนาเครือขายรวมกันระหวางหนวยงานรัฐและ
ผูประกอบการเพ่ือพัฒนาการผลิตและการตลาด 

     
..................................................... 

14) การชวยใหเขาถึงแหลงทุน      ..................................................... 
15) การใหบริการพ่ีเลี้ยง ท่ีปรึกษา การบมเพาะธุรกิจ       ..................................................... 
16) การมีศูนยเชี่ยวชาญเฉพาะทางท่ีใหบริการท่ีปรึกษาดาน

ผลิตภัณฑในพ้ืนท่ีอยางครบวงจร 
     

..................................................... 
17) การจัดหาศูนยจําหนายสินคาทดลองตลาด      ..................................................... 
18) บริการดานภาษ ี      ..................................................... 

19) การพัฒนาสินคาเพ่ือการสงออก      
 

20) อ่ืนๆ ........................................................................      
 

 

 กรุณาระบุการสนับสนุนดานวิทยาศาสตร เทคโนโลยี และนวัตกรรมที่ทานตองการไดรับมากที่สุดในขณะนี้ . 

1. การประสานหนวยงานทางการตลาดเพ่ือการสนับสนุนการเพ่ิมชองทางการจัดจาํหนาย 

 

10.2 แบบประเมินผลกระทบผูประกอบการ (กรณีมีการลงทุนเครื่องจักรและสิ่งกอสราง)  

1.การลงทุนเครื่องจักร 

1.1 ชื่อเครื่อง เครื่องบดปลาแบบสแตนเลสทั้งตัว  ราคา  62,000 บาท 

1)การใชประโยชน 

สามารถบดปลาโดยเปลี่ยนขนาดของรังผ้ึง ใชเวลาในการบดปลาสั้นลง โดยสามารถบดปลา 5 กิโลกรัม/นาที 

2) กําลังการผลิตของเครื่องตอวัน  100 กิโลกรัม/วัน  

หมายเหตุ : หนวยเปนชิ้นงาน/กิโลกรัม/unit ทั้งนี้ขึ้นอยูกับลักษณะงาน 

3) ชั่วโมงการผลิตตอวัน.........2.............ชม.  จํานวนวันที่มีการผลิตตอเดือน 22 วัน/เดือน 

4) อายุการใชงานของเครื่อง.........10.................ป 

5) คาบํารุงรักษาตอป..............3,000 - 5,000......................บาท 

6) เม่ือเครื่องหมดอายุการใชงาน ราคาที่คาดวาจะขายได ราคาซาก ประมาณ 5,000 บาท 


