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บทที่ 2 
ผลการด าเนินงาน 

 
3.1 แนวทาง วัตถุประสงค์ ผลผลิต 
       

แนวทาง วัตถุประสงค์ ผลผลิต ผลลัพธ์ 
แนวทางการพัฒนา 1 
พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนม
เวาะดิง ซึ่งเป็น
ผลิตภัณฑ์ขนมท้องถิ่น
ท่ีเหมาะกับผู้บริโภค
ท่ัวไปให้เป็นที่ยอมรับ  

วัตถุประสงค์ 1  
พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนม
เวาะดิงให้เป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภค 

3.1 ผลผลิต 1 
- ได้ผลิตภัณฑ์ขนม
เวาะดิงเป็นท่ียอมรับ
ของผู้บริโภค 

3.1 ผลลัพธ์ 1 
เพิ่มรายได้ให้กับ
ผู้ประกอบการมากขึ้น
กว่าเดิมไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 10 

แนวทางการพัฒนา 2 
พัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้
เหมาะสมต่อการช่วย
ยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์และเป็นท่ี
ยอมรับของผู้บริโภค 

วัตถุประสงค์ 2  
ออกแบบและพัฒนา
บรรจุภัณฑ์ให้
เหมาะสมและเป็นท่ี
ยอมรับของผู้บริโภค 

3.2 ผลผลิต 2 
- บรรจุภัณฑ์เหมาะสม
และช่วยยืดอายุการ
เก็บรักษา 

3.2 ผลลัพธ์ 2 
เพิ่มอายุการเก็บรักษา 
ท าให้สินค้าอยู่ใน
ท้องตลาดได้นานขึ้น 
เพิ่มระยะเวลาในการ
จัดจ าหน่าย 
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3.2 แผนการปฏิบัติงาน 
      

ผลผลิต กิจกรรม วันเร่ิมต้น วันสิ้นสุด 
ผลผลิต 1 

- ผลิตภัณฑ์
ขนมเวาะดิงเป็นท่ี
ยอมรับของผู้บริโภค 

กิจกรรม 
9.1.1) ศึกษาสูตรขนม
เวาะดิง 

9.1.2) ทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภค
จ านวน 100 คน  และ
ตรวจสอบคุณค่าทาง
โภชนาการ 

9.1.3)  ถ่ายทอด
กรรมวิธีการผลิตขนม
เวาะดิงให้กับกลุ่มผู้ 
ประกอบการ 

9.1.4) ตรวจติดตาม
การผลิตเพื่อน า
ผลิตภัณฑ์มาทดสอบ
จุลินทรีย์ตาม
มาตรฐาน มผช. ขนม
ไทย (มผช.๑/๒๕๕๒) 

9.1.5) สรุปผลเพื่อ
จัดท ารายงาน 

วันที่เร่ิม – วันที่
สิ้นสุด 
1 มกราคม – 28 
กุมภาพันธ์ 2562 
1 มีนาคม – 30 
มีนาคม 2562 
 
 
1 เมษายน  - 30 
เมษายน 2562 
 
 
1 พฤษภาคม – 30 
พฤษภาคม 2562 
 

ผลผลิต 1 
- ผลิตภัณฑ์ขนมเวาะ

ดิงเป็นท่ียอมรับของ
ผู้บริโภค 
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ผลผลิต กิจกรรม วันเร่ิมต้น วันสิ้นสุด 
ผลผลิต 2  

- บรรจุภัณฑ์
เหมาะสมและช่วยยืด
อายุการเก็บรักษา 

กิจกรรม 
 
9.2.1) ออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์และผลิตต้นแบบ
บรรจุภัณฑ์ 
9.2.2) ทดลองหาอายุ
การเก็บรักษา 
9.2.3) ทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภค
ต่อบรรจุภัณฑ์จ านวน 
100 คน   
9.2.4) ส่งมอบ
ผู้ประกอบการ และ
สรุปผลเพื่อจัดท า
รายงาน 

วันที่เร่ิมต้น – วันที่
สิ้นสุด 
 
1 มกราคม – 30 
มีนาคม 2562 
 
1 เมษายน -  30 
กรกฎาคม 2562 
 
 
1 มิถุนายน -- 30 
มิถุนายน 2562 
 
1 กรกฎาคม – 30 
สิงหาคม 2562 

ผลผลิต 2  
- บรรจุภัณฑ์

เหมาะสมและช่วย
ยืดอายุการเก็บ
รักษา 

3.3  รายละเอียดผลการด าเนินงานตามแผน 
3.3.1 ผลผลิต 1: ผลิตภัณฑ์ขนมเวาะดิงเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 

      3.3.1.1 การศึกษาสูตรขนมเวาะดิง  
                การพัฒนาสูตรขนมเวาะดิงมีล าดับการพัฒนาต่างๆ ดังนี้ 

1) ทดลองผลิตขนมเวาะดิงตามสูตรท่ีได้รับการถ่ายทอดมาจากคุณทวดของ
ผู้ประกอบการ ซึ่งมีส่วนผสมดังนี้ เนื้อมะพร้าวน้ าหอม แป้งข้าวท่ีผ่านการค่ัว น้ าตาลทราย น้ าและ
เกลือ จากนั้นทดลองผลิตขนมเวาะดิงดังภาพที่ 1 ด้วยการผสมน้ า น้ าตาลทราย และเกลือ ต้มให้เดือด 
ใช้เวลาประมาณ 15 นาที จากนั้นเติมเนื้อมะพร้าว กวนจนแห้งประมาณ 30 นาที เติมแป้งข้าวท่ีผ่าน
การค่ัวลงไปกวนให้เป็นเนื้อเดียวกัน และแห้งสามารถป้ันเป็นก้อนได้ ใช้เวลาประมาณ 15-20 นาที ต้ัง
ไว้ให้เย็นประมาณ 5-10 นาที จากนั้นน ามาปั้น โดยช่ังน้ าหนักลูกละประมาณ 20 กรัม คลึงให้กลม 
น ามาคลุกกับแป้งข้าวเหนียวค่ัว บดละเอียด และผ่านการร่อนด้วยตะแกรงร่อนแป้งขนาด 100 เมช
เปรียบเทียบกับการคลุกด้วยแป้งข้าวกล้องพันธุ์หอมกระดังงา ซึ่งเป็นพันธุ์ข้าวท่ีปลูกในพื้นท่ี อ าเภอ
ตากใบ จังหวัดนราธิวาส           
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ผสมน้ า น้ าตาลและเกลือ 
 

ต้มให้เดือดประมาณ 15 นาที 
 

เติมเนื้อมะพร้าวน้ าหอม กวนจนแห้งใช้เวลาประมาณ 30 นาที 
 

เติมแป้งข้าวที่ผ่านการค่ัว กวนจนแห้งใช้เวลาประมาณ 15-20 นาที 
 

ต้ังไว้ให้เย็นประมาณ 5-10 นาที 
 

ช่ังน้ าหนักลูกละ 20 กรัม 
 

คลึงให้เป็นทรงกลม 
 

คลุกกับแป้งข้าวเหนี่ยวค่ัว 
 

ขนมเวาะดิง 
ภาพที่ 1 กระบวนการผลิตขนมเวาะดิง 

 
น าขนมเวาะดิงมาทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยผู้ทดสอบชิมท่ีคุ้นเคยกับขนมเวาะ

ดิงในห้องปฏิบัติการจ านวน 30 คน ด้วยวิธี 9- points hedonic scaling กับวิธี paired preference 
test  เปรียบเทียบระหว่างขนมเงาะดิงท่ีคลุกด้วยแป้งข้าวเหนี่ยวค่ัวกับแป้งข้าวกล้องหอมกระดังงาค่ัว 
ขนมเงาะดิงท่ีได้มีลักษณะดังภาพท่ี  2 
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ภาพที่ 2 เปรียบเทียบขนมเวาะดิงท่ีคลุกกับแป้งข้าวเหนียวกับแป้งข้าวกล้องหอมกระดังงาค่ัว 
     
       ผลการทดสอบชิมพบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนการยอมรับขนมเวาะดิงคลุกด้วยแป้งข้าว
เหนียวค่ัวในทุกคุณลักษณะเช่น ลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส มีคะแนนอยู่ในช่วง 7.70-8.07 
จัดอยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลาง ส่วนความชอบรวมอยู่ในเกณฑ์ชอบมาก (8.91) ส่วนขนมเวาะดิงท่ีคลุก
ด้วยแป้งข้าวกล้องหอมกระดังงาค่ัวพบว่า ทุกคุณลักษณะมีคะแนนอยู่ในช่วง 6.33-7.03  และมี
คะแนนแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับขนมเวาะดิงคลุกด้วยแป้งข้าวเหนียวค่ัว ส่วนการ
ทดสอบด้วยวิธี paired preference test ผู้ทดสอบชอบขนมเวาะดิงท่ีคลุกด้วยแป้งข้าวเหนียว
จ านวน 26 คน ส่วนท่ีชอบขนมเวาะดิงคลุกแป้งข้าวกล้องหอมกระดังงาค่ัวจ านวน 4 คน  ดังนั้นจึง
สรุปว่า ขนมเวาะดิงท่ีผลิตตามกระบวนการดังภาพที่ 1 ในขั้นตอนการคลุกคัดเลือกการคลุกด้วยแป้ง
ข้าวเหนียวค่ัวเพื่อพัฒนาต่อไป 
                  2) ทดลองพัฒนาสีของขนมเวาะดิง 
                          จากการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการ และการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้
ทดสอบชิมพบว่า มีข้อเสนอแนะให้ทดลองเปล่ียนสีขนมเวาะดิงด้วยการใช้สีตามธรรมชาติคือ สีของ
ดอกอัญชัน โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อต้องการพัฒนาขนมเวาะดิงให้มีจุดเด่นและแตกต่างจากท่ีมีขายใน
ท้องตลาด ซึ่งเปล่ียนสีขนมเวาะดิงจากสีขาวเนื้อมะพร้าวให้เป็นสีฟ้าด้วยการเติมสีจากดอกอัญชัน 
ดังนั้นจึงทดลองปรับสีของขนมเวาะดิงด้วยการใช้น้ าอัญชันแทนน้ าด้วยการผสมดอกอัญชันกับน้ าใน
อัตราส่วน 1:1 เมื่อทดลองผลิตพบว่า ขนมเวาะดิงท่ีได้ก่อนน ามาคลุกกับแป้งข้าวเหนียวค่ัวมีสีน้ าเงิน
เข้ม เมื่อน ามาคลุกกับแป้งข้าวเหนียวค่ัว ท าให้สีของขนมเวาะดิงมีสีออกเทาๆ ดังภาพท่ี 3 
 

แป้งข้าวเหนียว         แป้งข้าวกล้องหอมกระดังงา 
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ภาพที่ 3 ลักษณะสีของขนมเวาะดิงผสมสีจากดอกอัญชัน 

                เมื่อน ามาทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยการชิมในห้องปฏิบัติการด้วยวิธี paired 
preference test และวิธี 9- points hedonic scaling พบว่า การทดสอบด้วยวิธี  paired 
preference test ผู้ทดสอบชอบขนมเวาะดิงสูตรเดิมท่ีไม่ใส่สีจากดอกอัญชันจ านวน 19 คน และชอบ
แบบท่ีใส่สีอัญชันจ านวน 11 คน ส่วนการทดสอบด้วยวิธี 9- points hedonic scaling มีคะแนนการ
ยอมรับในทุกคุณลักษณะแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ ยกเว้นรสชาติท่ีมีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญท่ีระดับความเช่ือมั่น 95%  ดังนั้นสรุปได้ว่า การผลิตขนมเวาะดิงไม่ควรผสมสีจาก
ดอกอัญชัน จากนั้นน าขนมเวาะดิงท่ีได้จากห้องปฏิบัติการมาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

3) การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
    ผลการทดสอบผู้บริโภคจ านวน 100 คน ในเขตเทศบาลนครยะลา ข้อมูลท่ัวไปของ

ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 80 และเพศชายร้อยละ 20 มีอายุอยู่ในช่วง  21-25 ปีร้อยละ 
34 และอายุ 15-20 ปี ร้อยละ 24 การศึกษาระดับปริญญาตรีร้อยละ 31 และมัธยมศึกษาร้อยละ 29 
รายได้ต่ ากว่า 5,000 บาท ร้อยละ 48 และรายได้ 10,001-15,000 บาทร้อยละ 27 ส่วนใหญ่นับถือ
ศาสนาอิสลาม ส่วนข้อมูลเกี่ยวกับการยอมรับของผู้บริโภคต่อขนมเวาะดิงพบว่า ผู้บริโภคให้คะแนน
การยอมรับคุณลักษณะทางด้านลักษณะปรากฏและสีเท่ากับ 4 คะแนน อยู่ในเกณฑ์มาก มีจ านวน
ร้อยละ 44-47 ส่วนคุณลักษณะทางด้านกล่ินมะพร้าว รสชาติ เนื้อสัมผัสและการยอมรับรวมมีคะแนน
เท่ากับ 5 หรือยอมรับอยู่ในเกณฑ์มากท่ีสุด จ านวนร้อยละ 46-53 รองลงมามีคะแนนเท่ากับ 4 
คะแนนหรืออยู่ในเกณฑ์มากร้อยละ 34-42 ดังนั้นจากจ านวนผู้บริโภคท่ีให้คะแนนคุณลักษณะ
ทางด้านกล่ินมะพร้าว รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวมต่อผลิตภัณฑ์ขนมเวาะดิงอยู่ในเกณฑ์มาก
ถึงมากท่ีสุดอยู่ในช่วงร้อยละ 85-90   

 
 
 
 
 
 
 
 

ก่อนคลุกแป้งข้าวเหนียว         หลังคลุกแป้งข้าวเหนียว         
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4) ตรวจสอบคุณค่าทางโภชนาการ 
    ผลการตรวจสอบคุณค่าทางโภชนาการของขนมเวาะดิงท่ีผู้บริโภคให้การยอมรับมากท่ีสุด

ได้ผลดังแสดงในตารางท่ี 1   

  ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของขนมเวาะดิง 

    คุณค่าทางโภชนาการ 
 (ต่อน้ าหนักขนม 100 กรัม) 

ปริมาณที่ตรวจพบ 

แคลอรี 454.75 Kcal 
ความช้ืน 21.80 กรัม 
โปรตีน 2.58 กรัม 
ไขมัน 29.07 กรัม 
น้ าตาลท้ังหมด 38.53 กรัม 
โซเดียม 143.466 มิลลิกรัม 
เถ้า 0.85 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 45.70 กรัม 

5) การถ่ายทอดกรรมวิธีการผลิตขนมเวาะดิงให้กับกลุ่มผู้ประกอบการ 
       ผลการถ่ายทอดกระบวนการผลิตขนมเวาะดิงให้กับผู้ประกอบการเมื่อวันท่ี 20 

เมษายน 2562 ณ สถานท่ีผลิตของกลุ่ม Halawiyat  โดยมีข้ันตอนในการถ่ายทอดกระบวนการผลิต
ดังภาพที่ 4 ดังนี้ 
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ภาพที่ 4 การถ่ายทอดกระบวนการผลิตขนมเวาะดิง 

 
6) การตรวจติดตามการผลิตเพื่อน าผลิตภัณฑ์มาทดสอบจุลินทรีย์ตามมาตรฐาน มผช. ขนม

ไทย (มผช.๑/๒๕๕๒) 

   จากการลงตรวจติดตามกระบวนการผลิตขนมเวาะดิง และสุ่มคัดเลือกตัวอย่างผลิตภัณฑ์
ขนมมาตรวจสอบเช้ือจุลินทรีย์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช ขนมไทย/ มผช. 1/2552)  
ประกอบด้วย จ านวนเช้ือจุลินทรีย์ท้ังหมด (Total Plate Count) ซาโมเนลลา (Salmonella spp.) 
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สตาฟิโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) บาซิลลัส ซีเรียส (Bacillus cereus)         
เอสเชอริเซีย โคไล (Escherichia coli) ยีสต์ (Yeasts) และ รา (Molds) ได้ผลดังตารางท่ี 2 

ตารางที่ 2 ผลการตรวจสอบเช้ือจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ขนมเวาะดิง 

เชื้อจุลินทรีย ์ ปริมาณ 
Total Plate Count <250EAPC  CFU/g 
Salmonella spp. Not Detected  
Staphylococcus aureus < 10 CFU/g  
Bacillus cereus 2.0 x 102 CFU/g 
Escherichia coli < 3.0 MPN/g  
Yeasts 3.0 CFU/g 
Molds 2.0 x 10 CFU/g 

 จากตารางผลการตรวจสอบชนิดและปริมาณเช้ือจุลินทรียืในผลิตภัณฑ์ขนมเวาะ ดิงพบว่า 
ผ่านเกณฑ์มาตรฐานเช้ือจุลินทรีย์ ท่ีก าหนดในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ขนมไทย ยกเว้นเช้ือ 
Bacillus cereus ซึ่งอาจปนเป้ือนจากการปฏิบัติท่ีไม่ถูกสุขลักษณะเช่น อาจสัมผัสขนมด้วยมือเปล่า 
จึงอาจท าให้เกิดการปนเป้ือนได้ ท้ังนี้ได้แนะน าให้ผู้ประกอบการระมัดระวังการสัมผัสตัวขนมโดยตรง 
ให้ใช้ถุงมือตลอดเวลาในการหยิบจับอาหาร รวมถึงให้แยกพนักงานท่ีคลึงขนมเป็นทรงกลม กับ
พนักงานคลุกแป้งข้าวเหนียวค่ัว (ภาพที่ 5) 

 

    

ภาพที่ 5 การลงพื้นท่ีรายงานผลการตรวจติดตามและให้ค าแนะน า 
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3.3.2 ผลผลิต 2 : บรรจุภัณฑ์เหมาะสมและช่วยยืดอายุการเก็บรักษา  
       3.3.2.1 ออกแบบบรรจุภัณฑ์และผลิตต้นแบบบรรจุภัณฑ์ 

                           นัดผู้ประกอบการและผู้ออกแบบบรรจุภัณฑ์ และผู้รับผิดชอบโครงการได้มา
พูดคุยถึงความต้องการในการออกแบบบรรจุภัณฑ์เบื้องต้นผู้ประกอบการมีความต้องการบรรจุภัณฑ์
เป็นถาดพลาสติกขนาดต่างๆ เช่น 4 หลุม หรือ 6 หลุมหรือ 10 หลุม หรือ 12 หลุม และถาดขนมควร
มีสีมืด และช่วยท าให้ขนมเด่น สามารถมองเห็นตัวผลิตภัณฑ์ขนม และมีสายคาดกล่องแบบยาวโทนสี
เขียว น้ าตาล และด า และหาตัวอย่างกล่องขนมในรูปแบบต่างๆ ท่ีมีขายในท้องตลาด และมีความ
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ขนมเวาะดิงดังภาพท่ี 6 เมื่อทดลองน าขนมเวาะดิงบรรจุถาดขนมแบบเป็น
หลุมพบว่า ขนาดช่องของหลุมถาดขนมใหญ่เกินไปเมื่อบรรจุขนมเวาะดิง 1 ลูก 20 กรัมต่อ 1 หลุม 
จากนั้นจึงทดลองปรับขนาดของขนมเวาะดิงให้มีขนาดเล็กพอดีค า เพื่อให้สะดวกต่อการบริโภค ด้วย
การช่ังน้ าหนัก 10 กรัมต่อ 1 ลูก สามารถบรรจุในถาดขนมแบบหลุม 1 หลุม จ านวน 4 ลูก ดังภาพท่ี 
7  ดังนั้นผู้ประกอบการจึงมีข้อสรุปในเรื่องบรรจุภัณฑ์ โดยเลือกท่ีจะใช้ถาดขนมพลาสติกแบบหลุม
ขนาด 4 และ 6 หลุม 
 

    

             ถาดพลาสติกแบบ 4 หลุม                          ถาดพลาสติกแบบ 6 หลุม 

   ภาพที่ 6 ตัวอย่างถาดขนมแบบเป็นหลุม 
 

 
ภาพที่ 7 การบรรจุขนมเวาะดิงในถาดขนมขนาด 4 หลุม  
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ส่วนการออกแบบสายคาดหลังจากทราบโทนสีท่ีผู้ประกอบการต้องการ ผู้ออกแบบสามารถ
ออกแบบสายคาดกล่องออกเป็น 4 แบบดังภาพที่ 8 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 8 การออกแบบสายคาดตามความความคิดเห็นของผู้ประกอบการ  
 

จากนั้นให้ผู้ประกอบการคัดเลือกแบบท่ีต้องการ ซึ่งผู้ประกอบการคัดเลือกแบบท่ี 2 แต่ให้มี
การ รูปแบบตัวอักษร รวมถึงสีของสายคาดดังภาพท่ี 9  และเมื่อผู้ประกอบการคัดเลือกรูปแบสาย
คาด (ภาพท่ี 9) ผู้ประกอบต้องการให้มีการปรับเปล่ียนโลโก้ ดังนั้นผู้ออกแบบได้ปรับโลโก้แล ะให้
คัดเลือก ซึ่งผู้ประกอบการเลือกโลโก้แบบท่ี 3 ดังภาพท่ี 10  และผู้ออกแบบพัฒนาจนเป็นท่ียอมรับ
ของผู้ประกอบการดังภาพที่ 11 

 
 
 
 
 
   

แบบที่ 1 แบบที่ 2 แบบที่ 3 แบบที่ 4 
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ภาพที่ 9  การพัฒนาสายคาดตามค าแนะน าของผู้ประกอบการ 

 

ภาพที่ 10 การออกแบบโลโก้ 

แบบที่ 1 

แบบที่ 3 แบบที่ 4 

แบบที่ 2 

แบบที่ 1 แบบที่ 2 แบบที่ 3 

แบบที่ 4 แบบที่ 5 แบบที่ 6 
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ภาพที่ 11 สายคาดกล่องท่ีพัฒนาจนเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค 
 

3.3.2.2 ทดลองหาอายุการเก็บรักษา 

   จากการสังเกตน าขนมเวาะดิงวางไว้ที่อุณหภูมิห้องพบว่า สามารถเก็บรักษา
ได้ 2 วัน ดังนั้นจึงวางแผนการทดลองเพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาโดยการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2 
ระดับคือ อุณหภูมิห้อง (ประมาณ 29-30 ๐C ) และเก็บตู้เย็น (ประมาณ 5-7 ๐C ) และการคลุกกับไม่
คลุกแป้งข้าวเหนียวค่ัวแสดงตัวอย่างขนมก่อนน ามาเก็บรักษาดังภาพที่ 12 

                

       ขนมเวาะดิงแบบคลุกแป้งข้าวเหนียวค่ัว    ขนมเวาะดิงแบบไม่คลุกแป้งข้าวเหนียวค่ัว 

ภาพที่ 12 ตัวอย่างการบรรจุขนมในการศึกษาอายุการเก็บรักษา 

   ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาพบว่า ขนมเวาะดิงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตู้เย็น
ได้นานกว่าอุณหภูมิห้อง และการไม่คลุกแป้งข้าวเหนียวค่ัวสามารถเก็บรักษาได้นานกว่าแบบคลุกแป้ง
ข้าวเหนียวค่ัว ดังแสดงผลปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมด และยีสต์ราในตารางท่ี 3 และ 4 
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ตารางที่ 3 ปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ทั้งหมด (CFU/g) ของขนมเวาะดิงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
               ต่างๆ  
ระยะเวลาในการ
เก็บรักษา (วัน) 

สภาวะในการเก็บรักษา 
อุณหภูมิห้อง ( 29-30 ๐C)  อุณหภูมิตู้เย็น ( 5-7 ๐C) 

คลุกแป้งข้าว
เหนียวค่ัว 

ไม่คลุกแป้งข้าว
เหนียวค่ัว 

คลุกแป้งข้าว
เหนียวค่ัว 

ไม่คลุกแป้งข้าว
เหนียวค่ัว 

0 <2,500 EAPC <2,500 EAPC <2,500 EAPC <2,500 EAPC 
1 <2,500 EAPC <2,500 EAPC <2,500 EAPC <2,500 EAPC 
2 1.5 x 105 1.5 x 104 - - 
3 4.5 x 106 1.1 x 106 <2,500 EAPC <2,500 EAPC 
5 - - <2,500 EAPC <2,500 EAPC 
7 - - 9.3 x 103 <2,500 EAPC 
9 - - 4.8 x 104 <2,500 EAPC 

 

ตารางที่ 4 ปริมาณเช้ือยีสต์รา (CFU/g) ของขนมเวาะดิงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่างๆ  

ระยะเวลาในการ
เก็บรักษา (วัน) 

สภาวะในการเก็บรักษา (CFU/g) 
อุณหภูมิห้อง ( 29-30 ๐C)  อุณหภูมิตู้เย็น ( 5-7 ๐C) 

คลุกแป้งข้าว
เหนียวค่ัว 

ไม่คลุกแป้งข้าว
เหนียวค่ัว 

คลุกแป้งข้าว
เหนียวค่ัว 

ไม่คลุกแป้งข้าว
เหนียวค่ัว 

0 < 1.0 x 102 < 1.0 x 102 < 1.0 x 102
 < 1.0 x 102

 

1 1.0 x 103 < 1.0 x 102 < 1.0 x 102 < 1.0 x 102 
2 2.0 x 104 2.0 x 104 - - 
3 2.0 x 105 2.0 x 105 1.1 x 102 1.0 x 102 
5 - - 1.5 x 102 < 1.0 x 102 
7 - - 2.0 x 102 1.0 x 102 
9 - - 1.0 x 102 < 1.0 x 102 

 

จากผลการวิเคราะห์ปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ท้ังหมด และยีสต์ราพบว่า ตัวอย่างขนมเวาะดิงท้ัง
แบบคลุกและไม่คลุกข้าวเหนียวค่ัวเก็บรักษาอุณหภูมิห้อง สามารถเก็บรักษาได้ 1 วัน โดยมีเช้ือยีสต์รา
เกินเกณฑ์มาตรฐาน มผช. 1/2552 ก าหนด โดยต้องมีค่าน้อยกว่า 1x104 CFU/g แต่ท่ีตรวจพบมีค่า
เท่ากับ 2x104 CFU/g ถึงแม้มีค่าเช้ือจุลินทรีย์ท้ังหมดไม่เกินเกณฑ์มาตรฐานก าหนด (ไม่น้อยกว่า 
1x106 CFU/g) เนื่องจากขนมเวาะดิงมีส่วนผสมของเนื้อมะพร้าว และน้ าตาล ซึ่งเป็นแหล่งอาหารท่ี
เช้ือใช้ในการเจริญเติบโต ส่วนการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5-7 ๐C ท้ังแบบคลุกและไม่คลุกข้าวเหนียวค่ัว
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สามารถเก็บรักษาได้มากกว่า 9 วัน ท้ังนี้ปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ท้ังหมด และยีสต์รามีค่าน้อยกว่าเกณฑ์
มาตรฐาน มผช. ท่ีก าหนดไว้  

3.3.2.3 ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อบรรจุภัณฑ์จ านวน 100 คน   

             การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์และสายคาด 
คจ านวน 100 คน ในมหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา ข้อมูลท่ัวไปของผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อย
ละ 72 และเพศชายร้อยละ 28 มีอายุอยู่ในช่วง 21-25 ปีร้อยละ 47 และอายุ 15-20 ปี ร้อยละ 37 
และช่วงอายุมากกว่า 25 ขึ้นไปประมาณร้อยละ 16 การศึกษาระดับปริญญาตรีร้อยละ 92 และ 
รายได้ต่ ากว่า 5,000 บาท ร้อยละ 65  รายได้ 5,001-10,000 บาท ร้อยละ 9 รายได้ 10,001-15,000 
บาท ร้อยละ 16 และ รายได้ 15,001 ขึ้นไปร้อยละ 10 ส่วนข้อมูลเกี่ยวกับการยอมรับของผู้บริโภคต่อ
บรรจุภัณฑ์ 2 ด้านคือ การอ านวยความสะดวก และการส่งเสริมการขายพบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนการ
ยอมรับทางด้านอ านวยความสะดวกเช่น ใช้งานง่าย อาทิเช่น การเปิดปิด สามารถสามารถเปิด
รับประทานผลิตภัณฑ์ได้ง่าย และเก็บรักษาได้ง่ายกรณีท่ีรับประทานไม่หมดเท่ากับ 4 คะแนน อยู่ใน
เกณฑ์มาก มีจ านวนร้อยละ 63 ส่วนด้านส่งเสริมการจัดจ าหน่ายพบว่า สี/โลโก้สายคาดน่าสนใจ 
บรรจุภัณฑ์มีความน่าสนใจและจดจ าได้ง่าย องค์ประกอบของข้อมูลบนสายคาด รูปแบบสายคาดมี
ความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ ปริมาณท่ีบรรจุเหมาะสมกับราคา เช่น  16 ลูก/กล่องราคา 25 บาท 
และ 24 ลูก/กล่องราคา 35 บาท และผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสมท่ีจะซื้อเป็นของฝาก มีคะแนน
เท่ากับ 4 คะแนนหรืออยู่ในเกณฑ์มาก ร้อยละต้ังแต่ 49-62 ดังนั้นจากข้อมูลท่ีได้ท าให้ทราบได้ว่า
ผลิตภัณฑ์ขนมเวาะดิงจากการเปล่ียนขนาดจากทรงกลมใหญ่เป็นทรงกลมเล็ก มาบรรจุในภาชนะ
บรรจุท่ีมีโลโก้ แสดงข้อมูลส่วนผสม คุณค่าทางโภชนาการ รวมถึงสีสันของสายคาด มีอิทธิพลต่อการ
ยอมรับของผู้บริโภคในช่วงอายุ 21-25 ปี  
 

                     3.3.2.4 ส่งมอบงานให้กับผู้ประกอบการ  
                           การส่งมอบงานให้กับผู้ประกอบการมีดังนี ้

1) สูตรในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมเวาะดิง 
2) บรรจุภัณฑ์ท่ีเป็นถาดพลาสติก สีเข้ม ขนาด 4 หลุม จ านวน  1,000 

ช้ิน 
3) บรรจุภัณฑ์ท่ีเป็นถาดพลาสติก สีเข้ม ขนาด 6 หลุม จ านวน  650 ช้ิน 
4) สายคาดขนาด กว้าง  3  เซนติเมตร ยาว 24 เซนติเมตร ปริมาณ 

3,000 ช้ิน 
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บทที่ 3 
สรุปผลการยกระดับผลิตภัณฑด์้วย วทน. 

 
4.1 สรุปผลการยกระดับผลิตภัณฑ์ด้วย วทน. 
     

แนวทาง วัตถุประสงค์ ผลผลิต ผลการพัฒนา 
1. พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมเวาะดิงให้เป็นที่

ยอมรับของผู้บริโภค 
1. ได้สูตรขนมเวาะดิงเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค
ในอยู่ในเกณฑ์ชอบมากถึงมากท่ีสุดร้อยละ 85-
90  ละใน 1 สูตรสามารถผลิตขนมเวาะดิง
น้ าหนัก 10 กรัม ต่อ 1 ลูก จ านวน 1000 ลูก 
โดยมีต้นทุนต่อลูกละ 0.69  สตางค์  

2. พัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมต่อการช่วย
ยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์และเป็นท่ี
ยอมรับของผู้บริโภค 

2. บรรจุภัณฑ์ท่ีออกแบบได้รับการยอมรับจาก
ผู้บริโภคในส่วนการอ านวยความสะดวก และ
การส่งเสริมการขายอยู่ในเกณฑ์ชอบมากร้อยละ 
63 และ 62 ตามล าดับ การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
28-30๐C เป็นระยะเวลา 1 วัน แต่สามารถเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 5-7๐C ได้มากกว่า 9 วัน  
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  4.2 การประเมินมลูค่าก่อนและหลังการด าเนินโครงการ  
         การประเมินมูลค่าคิดจากหลังการด าเนินโครงการเนื่องจาก เป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่
ให้กับผู้ประกอบการ โดยได้ถ่ายทอดให้กับผู้ประกอบการในวันท่ี 20 เมษายน 2562 และ
ผู้ประกอบการได้ทดลองจ าหน่ายในช่วงปลายเดือน พฤษภาคม 2562  

ประเด็น การถ่ายทอด 
1. ปริมาณการผลิต  
1.1 ปริมาณผลิตภัณฑ์ที่จ าหน่าย ผลิตวันละ 1,000 ลูก 

-  สัปดาห์ละ 3 วัน  เท่ากับ 3 x 1,000 = 3,000 ลูก
ต่อสัปดาห์ 

-  เดือนละ 4 สัปดาห์ เท่ากับ 4 x 3,000 ลูก = 
12,000 ลูกต่อเดือน  

- ปีละ 12 เดือน  เท่ากับ 12 x 12,000 ลูก = 
144,000 ลูกต่อปี  

2. ต้นทุน  
 2.1 วัตถุดิบ - เนื้อมะพร้าวน้ าหอมจ านวน 4 กิโลกรัมๆ ละ 50 บาท = 

4x50 = 200 บาท .ใช้ท้ังหมดต่อป ี576 กิโลกรัม หรือ 
28,800 บาท 
- น้ าตาลทราย จ านวน 3 กิโลกรัมๆ ละ 23 บาท = 3x23 = 
69 บาท ใช้ท้ังหมดต่อปี 432 กิโลกรัม หรือ 9,936 บาท 
- แป้งข้าวเหนียวค่ัว จ านวน 800 กรัม กิโลกรัมละ 150 บาท 
= 0.8x150 = 120 บาท .ใช้ท้ังหมดต่อปี 115.2 กิโลกรัม 
หรือ 17,280 บาท 
ค่าวัตถุดิบ 200+69+120 = 389 บาท/1000 ลูก ขนมมี
ต้นทุนค่าวัตถุดิบเท่ากับ 0.389 บาท 
ค่าวัตถุดิบท้ังปีเท่ากับ 28,800+9,936+17,280 = 56,016 
บาท 

2.2 ค่าอุปกรณ์ - ถาดขนมพลาสติกขนาด 4 หลุม + สายคาด  
= 1.50 + 3.75 =  5.25  บาท ต้นทุนบรรจุภัณฑ์เท่ากับ 5.25 
บาทต่อ 1 ถาด  หรือ บรรจุถาดละ 16 ลูก ต้องใช้ถาดท้ังปี
เท่ากับ 9,000 ถาดงคิดเป็นเงิน 9,000x5.25 = 47,250 บาท 
- ถาดขนมพลาสติกขนาด 6 หลุม + สายคาด  
= 2.60 + 3.75 = 6.35 บาท ต้นทุนบรรจุภัณฑ์เท่ากับ = 
6.35 บาท ต่อ 1 ถาด  หรือ บรรจุถาดละ 24 ลูก ต้องใช้ถาด
ท้ังปีเท่ากับ 6,000 ถาดงคิดเป็นเงิน 6,000x6.35 = 38,100 
บาท  
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ประเด็น การถ่ายทอด 
 - ค่าแก๊ส 274 บาท ต่อ 11 กิโลกรัม = ใช้ได้ 2 เดือนครึ่ง   

1 ปี ใช้แก๊ส 52.8 กิโลกรัม คิดเป็นเงิน 1,315.2 บาท 
2.3 ค่าแรง จ้าง 2 คน ในราคา 150 บาทต่อ 6 ช่ัวโมงต่อคน ผลิตขนม

ครั้งละ 1,000 ลูก (ความถ่ี และปริมาณการผลิตขึ้นอยู่กับ
ปริมาณการส่ังขนม) 
= ค่าแรง 300 บาทต่อขนม 1000 ลูก ขนมมีต้นทุนค่าแรง
เท่ากับ  0.3 บาท ค่าแรงท้ังปีเท่ากับ 43,200 บาท 

2.4 ต้นทุนรวม  - กรณีไม่ใส่บรรจุภัณฑ์เท่ากับ 0.389+0.3 = 0.689 บาทต่อ
ลูก หรือเท่ากับ 56,016+ 43,200+ 1,315.2 = 100,531.2 
บาท  
- กรณีใส่บรรจุภัณฑ์ขนาด 4 หลุม 0.389+0.3+3.75=  
4.439 บาทต่อลูก 
- กรณีใส่บรรจุภัณฑ์ขนาด 6 หลุม 0.389+0.3+3.75= บาท
ต่อลูก 

3. รายได้  
 รายได้จากการขายผลิตภัณฑ์ใหม่ - ขายโดยไม่ใส่บรรจุภัณฑ์ลูกๆ 1 บาท เท่ากับ 144,000 

บาท 
- ขายโดยบรรจุภัณฑ์ขนาด 4 หลุม ขายปลีกราคา 25 บาท 

หรือ 225,00 บาทต่อปี ขายส่งราคา 19 บาท หรือ 
171,00 บาทต่อปี 

- ขายส่งโดยบรรจุภัณฑ์ขนาด 6 หลุม ขายปลีกราคา 35 
บาท หรือ 210,000 บาทต่อปี ขายส่งราคา 29 บาท หรือ 
174,00 บาทต่อปี 

4. สรุปผลประโยชน์โครงการ  
     รวมต้นทุน - ขายโดยไม่ใส่บรรจุภัณฑ์ 56,016 + 1,315.2 +43,200= 

100,531.2 บาท 
- ขายโดยบรรจุภัณฑ์ขนาด 4 หลุม  56,016 + 1,315.2 

+43,200 + 47,250 = 147,781.2 บาท 
-  ขายโดยบรรจุภัณฑ์ขนาด 6 หลุม 56,016 + 1,315.2 

+43,200 + 38,100 = 138,631.2 บาท 
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    4.3 ปัญหา อุปสรรค ข้อเสนอแนะ และข้อเสนอในการด าเนินโครงการในปีต่อไป 
        
                - 
 
 
 

ประเด็น การถ่ายทอด 
     รวมรายได้ - ขายโดยไม่ใส่บรรจุภัณฑ์ เท่ากับ 144,000 บาท 

- ขายโดยบรรจุภัณฑ์ขนาด 4 หลุม ขายปลีกราคา 25 บาท 
หรือ 225,00 บาทต่อปี ขายส่งราคา 19 บาท หรือ 
171,00 บาทต่อปี 

- ขายส่งโดยบรรจุภัณฑ์ขนาด 6 หลุม ขายปลีกราคา 35 
บาท หรือ 210,000 บาทต่อปี ขายส่งราคา 29 บาท หรือ 
174,00 บาทต่อปี 

     รวมก าไร - ขายโดยไม่ใส่บรรจุภัณฑ์ เท่ากับ 144,000 -100,531.2 
=43,468.8 บาท 

- ขายโดยบรรจุภัณฑ์ขนาด 4 หลุม  
 ขายปลีกราคา 25 บาท หรือ 225,00 บาทต่อปี ได้

ก าไรเท่ากับ 225,000 - 147,781.2 = 77,218.8 บาท 
 ขายส่งราคา 19 บาท หรือ 171,00 บาทต่อปี ได้ก าไร

เท่ากับ 171,000 - 147,781.2 = 23,218.8  บาทต่อ
ปี 

- ขายส่งโดยบรรจุภัณฑ์ขนาด 6 หลุม  
 ขายปลีกราคา 35 บาท หรือ 210,000 บาทต่อปี ได้

ก าไรเท่ากับ 210,000 - 147,781.2 = 62,218.8 บาท 
 ขายส่งราคา 29 บาท หรือ 174,00 บาทต่อปไีด้ก าไร

เท่ากับ 174,000 - 147,781.2 = 26,218.8 บาท 
ผลประโยชน์จากโครงการ -  ขายโดยไม่ใส่บรรจุภัณฑ์ได้ก าไร 43,468.8 บาทต่อปี  

- ขายโดยบรรจุภัณฑ์ขนาด 4 หลุม  
 ขายปลีกได้ก าไร 77,218.8 บาทต่อปี  
 ขายส่งได้ก าไร 23,218.8  บาทต่อ 
- ขายส่งโดยบรรจุภัณฑ์ขนาด 6 หลุม  
 ขายปลีก  62,218.8 บาทต่อปี  
 ขายส่ง  26,218.8 บาทต่อปี  
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ภาคผนวก 
 

ใบแจ้งผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการแบบสั้น 
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ใบแจ้งผลการวิเคราะห์ปริมาณเชื้อจุลินทรยี์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
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แบบทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนมเวาะดิง 
 

แบบทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 การวิจัยครั้งนี้มีจุดประสงค์เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนมเงาะดิง ซึ่ง
เป็นส่วนหนึ่งของงานวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑ์และยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เงาะดิง  ได้รับการ
สนับสนุนงบประมาณการพัฒนาและยกระดับสินคา OTOP ดวยวิทยาศาสตร เทคโนโลยีและ
นวัตกรรม ประจ าปงบประมาณ พ.ศ.2562 จึงใคร่ขอความกรุณาตอบแบบ สอบถามตามความเป็น
จริงโดยข้อมูลท่ีได้รับจากการตอบแบบสอบถามฉบับนี้จะน าไปใช้ในการ     วิ จัยเท่านั้น โดย
แบบสอบถามนี้จะแบ่งเป็น 2 ส่วนคือ 

ตอนที่1  ข้อมูลท่ัวไป 

ค าช้ีแจง โปรดขีดเครื่องหมาย () หนาขอความท่ีตรงกับความเปนจริงของทาน  

1. เพศ         .......หญิง                 .......ชาย 

2. อายุ         .......15 - 20 ปี          .......21 - 25 ปี       ........26 - 30 ปี      

                 ....... 31 - 35 ปี          .......36 - 40 ปี      .........41 ปีข้ึนไป 

3. การศึกษา       .......ประถมศึกษา    .......มัธยมศึกษา     ........ปวช  

                      .......ปวส               ......ปริญญาตรี       .......สูงกว่าปริญญาตรี 

4. อาชีพ          .......นักเรียน/นักศึกษา               .......ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ        

                     .......ธุรกิจส่วนตัว/เจ้าของกิจการ   .......พนักงานบริษัทเอกชน  

                     .......พ่อบ้าน/แม่บ้าน                 .......อื่นๆ โปรดระบุ............................ 

5. รายได้          ....... ต่ ากว่า 5,000 บาท       ....... 5,001-10,000 บาท    

                     ....... 10,001-15,000 บาท     ....... 15,001-20,000 บาท  

                     ....... 20,000 บาทขึ้นไป 

6. ศาสนา        .......พุทธ   .......อิสลาม .......คริสต์  
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สวนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับการยอมรับของผบูริโภคตอผลติภณัฑขนมเงาะดิง  

ค าช้ีแจง  โปรดขีดเครื่องหมาย () หนาขอความที่ตรงกับความคิดเห็นของทาน  

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ระดับการยอมรับ 

มากท่ีสุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

น้อย 
(2) 

น้อยที่สุด 
(1) 

1. ลักษณะปรากฏ      
2. ส ี      
3. กลิ่นมะพร้าว      
4. รสชาติ      
5. เน้ือสัมผัส      
6. การยอมรับรวม/ความชอบรวม      

 

ข้อเสนอแนะ…………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

ขอบคุณค่ะ 
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แบบสายคาด 
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แบบทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ขนมเวาะดิง 
 

แบบทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 การวิจัยครั้งนี้มีจุดประสงค์เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์
ขนมเวาะดิง ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของงานวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑ์และยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
เวาะดิง ได้รับการสนับสนุนงบประมาณการพัฒนาและยกระดับสินคา OTOP ดวยวิทยาศาสตร
เทคโนโลยีและนวัตกรรม ประจ าปงบประมาณ พ.ศ.2562 จึงใคร่ขอความกรุณาตอบแบบ สอบถาม
ตามความเป็นจริงโดยข้อมูลท่ีได้รับจากการตอบแบบสอบถามฉบับนี้จะน าไปใช้ในการวิจัยเท่านั้น โดย
แบบสอบถามนี้จะแบ่งเป็น 2 ส่วนคือ 

ตอนที่1  ข้อมูลท่ัวไป 
ค าช้ีแจง โปรดขีดเครื่องหมาย () หนาข้อความท่ีตรงกับความเปนจริงของทาน  

1. เพศ           หญิง                  ชาย 

2. อายุ           15 - 20 ปี            21 - 25 ปี        26 - 30 ปี      

                   31 - 35 ปี            36 - 40 ปี        41 ปีข้ึนไป 

3. การศึกษา         ประถมศึกษา    .มัธยมศึกษา       ปวช  

                        ปวส               ปริญญาตรี        สูงกว่าปริญญาตร ี

4. อาชีพ             นักเรียน/นักศึกษา                ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ        

                        ธุรกิจส่วนตัว/เจ้าของกิจการ    พนักงานบริษัทเอกชน  

                        พ่อบ้าน/แม่บ้าน                  อื่นๆ โปรดระบุ............................ 

5. รายได้             ต่ ากว่า 5,000 บาท        5,001-10,000 บาท    

                     .  10,001-15,000 บาท      15,001-20,000 บาท  

                        20,000 บาทขึ้นไป 
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สวนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับการยอมรับของผูบริโภคตอบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑขนมเวาะดิง  

ค าช้ีแจง  โปรดขีดเครื่องหมาย () หนาขอความท่ีตรงกับความคิดเห็นของทาน  

คุณลักษณะของบรรจุภัณฑ์ 
ระดับการยอมรับ 

มากท่ีสุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

น้อย 
 (2) 

น้อยท่ีสุด 
(1) 

ด้านอ านวยความสะดวก       
- ใช้งานง่ายเช่น การเปิดปิด สามารถเปิด

รับประทานผลิตภัณฑ์ได้ง่ายและเก็บรักษาได้
ง่ายกรณีท่ีรับประทานไม่หมด 

     

ด้านส่งเสริมการจัดจ าหน่าย      
- สี/โลโก้สายคาดน่าสนใจ      
- บรรจุภัณฑ์มีความน่าสนใจและจดจ าได้ง่าย      
- องค์ประกอบของข้อมูลบนสายคาด      
- รูปแบบสายคาดมีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์      
- ปริมาณท่ีบรรจุเหมาะสมกับราคา เช่น  12 

ลูก/กล่องราคา 25 บาท และ 18 ลูก/กล่อง
ราคา 30 บาท  

     

- ผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสมท่ีจะซื้อเป็นของ
ฝาก 

     

3.  ท่านคิดว่า ถ้าผลิตภัณฑ์ขนมเวาะดิงมีการวางจ าหน่ายท่านจะซื้อหรือไม่ 

 ซื้อ 

 ไม่ซื้อ 

4. ข้อเสนอแนะอื่นๆ ท่ีมีผลต่อการตัดสินใจซื้อสินค้าของท่าน 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

ขอบคุณค่ะ 


