
 วารสารวิชาการ วศิวกรรมศาสตร์ ม.อบ.    ปีท่ี 13  ฉบับท่ี 2   149 

 

วารสารวิชาการ วิศวกรรมศาสตร  ์ม.อบ. 
UBU Engineering Journal 

บทความวิจัย 

การประยกุตใ์ช้เทคนิคการกระจายหน้าที่เชิงคณุภาพเพื่อพฒันาผลิตภณัฑเ์นื้อโคขนุ 

The application of quality function deployment for the development of beef 

products 

ภาณุวัฒน์ วงค์แสงน้อย 
สาขาวิชาเครื่องกลและอุตสาหการ คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร อําเภอเมือง  จังหวัดสกลนคร 47000 

Phanuwat Wongsangnoi 
Mechanical and Industrial Faculty of Industrial Technology Sakon Nakhon Rajabhat University, Mueang, Sakon Nakhon 47000 

Corresponding author. 
 E-mail: wongsangnoi@hotmail.com; Telephone: 0 821 010 544 
 

บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีจุดประสงค์เพ่ือหาแนวทางท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เนื้อโคขุน ให้ตรงกับความต้องการของลูกค้า โดยประยุกต์ใช้

เทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพ ด้วยการสํารวจความต้องการของผู้บริโภคกลุ่มลูกค้า ในประเทศไทย ซ่ึงมีข้ันตอนการดําเนินงาน 2 ส่วน 
ส่วนท่ี 1 คือ รวบรวมเสียงเรียกร้องของลูกค้าโดยการสัมภาษณ์ แล้วจัดกลุ่มปัจจัยความต้องการของลูกค้าด้วยแผนผังกลุ่มเชื่อมโยงเพ่ือนํามา
ออกแบบสอบถาม และหาคะแนนนํ้าหนักความสําคัญของความต้องการแต่ละปัจจัยของผลิตภัณฑ์และผลิตภัณฑ์อ้างอิง ส่วนท่ี 2 คือ สร้างบ้าน
คุณภาพเพ่ือหาข้อกําหนดทางเทคนิค ความสัมพันธ์ระหว่างข้อกําหนดทางเทคนิค และความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยความต้องการของลูกค้ากับ
ข้อกําหนดทางเทคนิค โดยให้คะแนนค่าความสัมพันธ์และจัดลําดับ ผลแสดงให้เห็นว่า  สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ตามข้อกําหนดทางเทคนิค 
และวิเคราะห์ผลโดยใช้วิธีทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า คะแนนโดยเฉลี่ยของผลิตภัณฑ์เนื้อโคขุน ด้านรสชาติ สี กลิ่น และการยอมรับ
โดยรวม คือ 8.81, 8.62, 8.37 และ 8.32 ตามลําดับ จากคะแนนเต็ม 10 
คําสําคัญ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์  ผลิตภัณฑ์เนื้อโคขุน  การกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพ 

Abstract 
This research aims to find a suitable way to develop fattening beef products to meet the needs of customers by applying 

a Quality Function Technique. The voice of 400 customers in Thailand are collected. There are 2 major parts which are 
Part 1 is to collect the customers' claims by interviewing and then grouping the customer demand factors with the link group 
map to bring out the questionnaire. Then the weight rating, the importance of each factor of the product and the reference 
product are obtained. While Part 2 is to build a quality house for finding technical requirements, relationship between technical 
requirements and the relationship between customer demand factors and technical requirements by scoring the relationship 
score and ranking. It is shown that the product can be developed according to the technical requirements. Results are also 
analyzed by using sensory evaluation. It was found that the average score of fattening beef products on taste, color, odor and 
overall acceptance were 8.81, 8.62, 8.37 and 8.32 respectively from the full score of 10. 
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1. คํานํา 
ในสภาวะปัจจุบันโครงการหน่ึงตําบลหน่ึงผลิตภัณฑ์ 

(One Tambon One Product : OTOP) จั ด ตั้ ง ขึ้ น ด้ ว ย
นโยบายของรัฐบาลซึ่ งก่อตั้ งมาตั้ งแต่ปี  2544 โดยการ
รวมกลุ่มคนในชุมชนมาจัดทําผลิตภัณฑ์เพื่อเป็นอาชีพเสริมใน
การสร้างรายได้และตอบสนองต่อแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง 
ปัจจุบันมีการแข่งขันทางการตลาดอย่างสูงผลิตภัณฑ์ OTOP 
ซึ่งอยู่ใต้กลไกของตลาดจึงต้องมีการปรับตัวอยู่ตลอดเวลา 
เพื่อที่จะสามารถแข่งขันในตลาดได้และจําเป็นอย่างมากที่
จะต้องพัฒนาขึ้นเพื่อ ตอบสนองความต้องการของลูกค้าและ
แข่งขันต่อไป [1] 

พิรยา กมลานนท์  เรื่องการประยุกต์ ใช้ เทคนิคการ
กระจายหน้าที่การทํางานเชิงคุณภาพสําหรับอาหารพร้อม
บริโภคแช่แข็ง ซึ่งมีวัตถุประสงค์เพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งให้มีลักษณะตรงตาม
ความต้องการของผู้บริโภคงานวิจัยเริ่มจากการสํารวจตลาด
ของอาหารบริโภคแช่แข็ง การสํารวจความต้องการของ
ผู้บริโภค ซึ่งเป็นคนที่อยู่ในวัยทํางานมีช่วงอายุระหว่าง 18-60 
ปี โดยอาศัยในมหานครเซ่ียงไฮ้ มหานครปักกิ่ง และเมือง
กวางโจว ประเทศจีน จํานวนเมืองละ 400 คน แล้วแปลง
ความต้องการของผู้บริโภคในเป็นข้อกําหนดทางเทคนิคที่ต้อง
ปรับปรุงผลจากการศึกษาได้ข้อกําหนดทางเทคนิคที่ต้องนําไป
ปรับปรุงอาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งให้สอดคล้องกับผู้บริโภค 
[2] 

อุ ต ส าห ก ร รม อ าห า ร  ( food industry) ห ม าย ถึ ง 
อุตสาหกรรมท่ีนําผลิตผลจากภาคเกษตร ได้แก่ผลิตผลจากพืช 
ปศุสัตว์ และ ประมง มาใช้เป็นวัตถุดิบหลักในการผลิตอาหาร 
โดยอาศัยเทคโนโลยีการแปรรูปอาหารและการถนอม
อาหาร ตลอดจนเทคโนโลยีเครื่องจักรอุปกรณ์ ที่ ใช้ ใน
กระบวนการแปรรูปอาหาร (food processing equipment) 
บรรจุภัณฑ์อาหาร (packaging) เพื่อผลิตผลิตภัณฑ์อาหารให้
ได้ปริมาณมากๆ มีคุณภาพสม่ําเสมอ ปลอดภัย และสะดวก
ต่อการบริโภค หรือการนําไปใช้ในขั้นตอนต่อไป และเป็นการ
ยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผลจาก พืช ปศุสัตว์ และประมง [3] 

ปัจจุบันภาคตะวันออกเฉียงเหนือมียอดการจําหน่ายเนื้อ
โคขุนเพิ่มมากขึ้นอย่างต่อเนื่อง ซึ่งผู้บริโภครู้จักเนื้อโคขุนในวง

กว้างด้วย มีความมั่นใจในความปลอดภัยที่สําคัญการบริโภค
เนื้อโคขุนก็เท่ากับการช่วยเหลือเกษตรกรไทยที่เล้ียงโคขุน
ภายในประเทศ 

ดังนั้นกลุ่มเกษตรกรผู้เล้ียงโคขุนจึงได้รับการส่งเสริมและ
แปรรูปผลิตภัณฑ์จากเนื้อโคขุน จึงเป็นอีกหนึ่งผลิตภัณฑ์จาก
โคขุนในท้องถิ่นภาคตะวันออกเฉียงเหนือที่เป็นที่ต้องการของ
ลูกค้าในแต่ละภูมิภาคทั่วประเทศ 

งานวิจัยนี้จึงเน้นการศึกษาเพื่อนําเทคนิคการกระจาย
หน้าที่ เชิงคุณภาพมาใช้เพื่ อเป็นแนวทางในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เนื้อโคขุน ให้ตรงกับความต้องการของลูกค้า รวมถึง
เพิ่มมูลค่าสินค้า ส่งเสริมผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นให้เกิดการพัฒนา
อย่างยั่งยืน และเป็นที่ต้องการของตลาดทั้งในประเทศและ
ต่างประเทศต่อไป ดังรูปที่ 1 

 
 

 
 
 
 
 

รูปท่ี 1 ผลิตภัณฑ์เน้ือโคขุน 
 

2. วัตถุประสงค์การวิจยั 
เพื่อหาแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เนื้อโคขุนให้ตรง

กับความต้องการของลูกค้าในแต่ละภูมิภาคทั่วประเทศ โดย
ประยุกต์ใช้เทคนิคการกระจายหน้าที่เชิงคุณภาพ 

 
3. กระบวนการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ในทางปฏิบัติกระบวนการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์มัก
ไม่เกิดเป็นลําดับต่อเนื่องกัน ขั้นตอนแต่ละขั้นไม่มีการเริ่มต้น
และส้ินสุดอย่างแน่นอน ในความเป็นจริงกิจกรรมเหล่านี้จะ
เกิด ซ้อนทับกันและมีการทําซ้ําตลอดเวลา ดังรูปที่ 2 มีลูกศร
เส้นประย้อนขึ้น ซึ่งแสดง ถึงความไม่แน่นอนของความ
คืบหน้า เราอาจพบว่ามีข้อมูลให้เข้ามาในข้ึนตอนใดขั้นตอน
หนึ่งหรือผลที่ได้จากระบวนการใดกระบวนการหน่ึงอาจทําให้
ทีมต้องย้อนกลับไปทํากิจกรรมหนึ่งซํ้าก่อนก้าวเดินต่อไป
นอกจากน้ีกิจกรรมบางอย่างมักดําเนินไปตลอดกระบวนการ 
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ได้แก่ การวิเคราะห์ ทางเศรษฐศาสตร์ การเปรียบเทียบกับ
ผลิตภัณฑ์คู่แข่ง การสร้างและทดสอบโมเดลและ หุ่นต้นแบบ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

รูปท่ี 2 ข้ันตอนการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ [4] 
 

4. วธิีการวจิัย 
1. ประยุกต์ใช้เทคนิคการกระจายหน้าที่ เชิงคุณภาพ 

(Quality Function Deployment: QFD) 
1.1 ร วบ รวม เสี ย ง เรี ย ก ร้ อ งข อ งลู ก ค้ า  (Voice of 

Customer: VOC) โดยการสํารวจความต้องการของลูกค้าที่มี
ต่อผลิตภัณฑ์เน้ือโคขุนด้วยเทคนิคการประชุมกลุ่ม (Focus 
Group) จากกลุ่มเป้าหมายรวม 4 ภูมิภาค คือ ภาคเหนือ ภาค
กลาง  ภาคตะวันออก เฉียงเหนื อ  และภาคใต้  โดยใช้
กลุ่มเป้าหมายผู้ซื้อที่บริโภคอาหารแปรรูปจากเนื้อสัตว์ 
จํานวน 400 คน 

1.2 จัดกลุ่มปัจจัยความต้องการหรือคุณลักษณะที่พึง
ประสงค์ที่ เหมือนกัน ให้เป็นความต้องการเดียวกัน แล้ว
จัดเป็นหมวดหมู่ด้วยแผนผังกลุ่มเช่ือมโยง (Affinity Diagram) 
และวิเคราะห์ข้อมูลความต้องการเบ้ืองต้นของลูกค้าที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์เนื้อโคขุนโดยใช้แผนผังต้นไม้ (Tree Diagram) เพื่อ
รวมความต้องการที่คล้ายหรือซ้ําซ้อนให้เป็นหมวดหมู่ 

1.3 วิเคราะห์ผลโดยใช้การทดสอบทางประสาทสัมผัส
ด้วยแบบสอบถามวิธี Hedonic Scale Method ซึ่งวิธีนี้เป็นวิธี
ที่นิยมใช้มากที่สุดในการทดสอบการยอมรับของลูกค้า [5] 

และสุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ  โดยใช้กลุ่มเป้าหมายผู้ซื้อที่
บริโภคอาหารแปรรูปจากเนื้อสัตว์ โดยให้ผู้ทดสอบชิมและทํา
การประเมินภาพรวมด้วยแบบสอบถามแบบมาตราส่วน
ประมาณค่า 1-5 (5-Point Hedonic Scale) ทําการเก็บข้อมูล
จํานวน  400 ชุด  จากกลุ่มเป้ าหมายรวม  4 ภูมิภาค  คือ 
ภาคเหนือ ภาคกลาง ภาคอีสาน และภาคใต้ โดยใช้วิธีการ
คํานวณหาจํานวนกลุ่มตัวอย่างจากตารางกําหนดขนาด
ตัวอย่างของ Taro Yamane ที่ระดับความเช่ือมั่น 95% ขนาด
ความคลาดเคล่ือน +5% ขนาดประชากร >100,000 คน [6] 
และคํานวณระดับคะแนนท่ีได้จากแบบสอบถาม โดยจะใช้
แบบ Geometric Mean ดังสมการ (1) ซึ่งเป็นวิธีที่ให้ค่าเฉล่ีย
น่าเชื่อถือที่ สุด โดยมักใช้กับข้อมูลจากแบบสอบถามที่มี
ลักษณะเป็นการเลือกระดับคะแนน จากข้อมูลที่ได้รับ  

 
     Geometric Mean = (N1*N2*N3*…*Nn)1/n          (1) 
 
     N   = ค่าของข้อมูลที่ได้จากแบบสอบถาม 
     1,2,3,…,n  = จํานวนข้อมูล  
 
2. สร้างบ้านคุณภาพ (House of Quality: HOQ)  
  ตามขั้นตอนการทำเทคนิค QFD ใช้เครื่องมือในการ
วิเคราะห์คือใช้ House of Quality 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 3 บา้นแหง่คุณภาพ (House of Quality) [7] 

 
โดย ระ บุ ผลการ สํ ารวจความต้ อ งก ารขอ งลู ก ค้ า 

(Customer Requirements) และระดับคะแนนของความ
ต้ อ งก ารแต่ ล ะ ปั จจั ย  ( Importance Rating: IMP) ขอ ง
ผลิตภัณฑ์ จากนั้นทําการพิจารณาโดยแปลงเป็นข้อกําหนด

ลักษณะทางเทคนิค ความ
ต้องการของ

ลูกค้า ความสัมพันธ์ระหว่างความต้องการ
ของลูกค้ากับลักษณะทางเทคนิค 

ความสําคัญ
ของความ

ต้องการของ
ลูกค้า 

 
ความสําคัญของลักษณะทางเทคนิค 

ค่าสหสัมพันธ์ 
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ทางเทคนิคต่างๆ (Technical Requirements) ที่สามารถ
ตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้ ทําการหาความสัมพันธ์
ระหว่างข้อกําหนดทางเทคนิค และความต้องการของลูกค้ากับ
ข้อกําหนดทางเทคนิค โดยนํามาเขียนอยู่ในรูปของเมตริกซ์
ความสัมพันธ์ (Relationships) และใช้สัญลักษณ์แสดงระดับ
ความสัมพันธ์ [8] จากนั้นหาค่าน้ําหนักความสําคัญสัมบูรณ์ 
(Absolute Technical Requirement Importance Level: 
AI) โดยการแปลงสัญลักษณ์เป็นคะแนนความสัมพันธ์ แล้ว
นําไปคูณด้วยคะแนนนํ้าหนักความต้องการแต่ละปัจจัย (IMP) 
ที่มากที่สุดของผลิตภัณฑ์เนื้อโคขุน ดังสมการ (2) 

  
  AI = ∑(ความสัมพันธ์ระหว่างข้อกําหนดทางเทคนิคต่อความ

ต้องการของลูกค้า x IMP)                            (2) 
 

     และนํามาหาค่าน้ํ าหนั กความสําคัญ  (% Relative)                 
ซึ่งคํานวณดังสมการ (3)  
 

% Relative = (AI / ∑AI) x 100                        (3) 
 

     และจัดลําดับความสําคัญของข้อกําหนดทางเทคนิค 
(Technical Requirements) แ ล้ ว เลื อ ก ข้ อ กํ าห น ดท าง
เทคนิค [9] ที่มีค่า % Relative Technique Requirement 
Importance มากที่สุด 5 อันดับแรกมาใช้เป็นแนวทางในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์เนื้อโคขุน 
 
5. ผลการวจิัย 
5.1. ผลการประยุกต์ใช้ เทคนิคการกระจายหน้าที่ เชิง
คุณภาพ (QFD)  

5.1.1 จากการรวบรวมเสียงเรียกร้องของลูกค้า เพื่อให้ได้
ปัจจัยความต้องการของลูกค้าที่มีต่อผลิตภัณฑ์เน้ือโคขุน ทํา
ให้ทราบถึงคุณลักษณะที่ลูกค้าพึงพอใจในตัวสินค้าและส่ิงที่
คาดหวังในตัวผลิตภัณฑ์เนื้อโคขุน เป็นการค้นหาข้อเท็จจริง
จากกลุ่มลูกค้าในแง่เกี่ยวกับทัศนคติที่มีต่อผลิตภัณฑ์เนื้อโคขุน
ตามท้องตลาดทั่วไป ซึ่งสามารถสรุปประเด็นปัจจัยความ
ต้องการได้จํานวน 23 ปัจจัย คือ  

1. ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 
2. มีการประชาสัมพันธ์ที่ดี 

3. หาซื้อได้ง่าย 
4. แสดงข้อมูลทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 
5. แสดงข้อมูลประโยชน์ที่ได้รับ 
6. แสดงข้อมูลส่วนประกอบ 
7. แสดงตรารับรองความปลอดภัย 
8. บอกภาพลักษณ์สินค้าชัดเจน 
9. แสดงวันผลิตและวันหมดอายุ 
10. ปิดผนึกมิดชิด สมบูรณ์ 
11. บรรจุภัณฑ์พกพาง่าย 
12. เสริมวิตามินและแร่ธาต ุ
13. ขนาดพอดีคํา 
14. รสชาติอร่อย 
15. เนื้อสัมผัสนุ่ม 
16. วัตถุดิบคุณภาพดี 
17. สีสันสวยงาม 
18. ไม่ใส่สารแต่งสีและกล่ิน 
19. ไม่มีคอเรสเตอรอล 
20. ปริมาณน้ําตาลต่ํา 
21. ปริมาณเกลือต่ํา 
22. ไม่ใส่สารกันเสีย 
23. ไม่ใส่ผงชูรส 

5.1.2 จัดกลุ่มความต้องการของลูกค้า โดยสามารถจัด
กลุ่มปัจจัยความต้องการของลูกค้าออกเป็น 2 กลุ่มใหญ่ คือ 
ด้านการตลาด และด้านตัวสินค้า สําหรับด้านการตลาด 
ประกอบด้วย ราคา ช่องทางการจัดจําหน่าย การส่งเสริมการ
ขาย ส่วนด้านตัวสินค้า ประกอบด้วย กล่ิน/สี/รส คุณลักษณะ
ทางกายภาพ วัตถุดิบ ไม่ส่งผลเสียต่อสุขภาพ มีประโยชน์ต่อ
ร่างกาย บรรจุภัณฑ์ โดยทั้ง 2 กลุ่มประกอบไปด้วยปัจจัย
ความต้องการของลูกค้าย่อย รวม 23 ปัจจัยข้างต้น 

5.1.3 นําข้อมูลปัจจัยความต้องการของผลิตภัณฑ์เนื้อโค
ขุน มาทําการออกแบบสอบถามกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย เพื่อหา
คะแนนนํ้าหนักความสําคัญของความต้องการแต่ละปัจจัย โดย
แบ่งแบบสอบถามออกเป็น 3 ส่วน คือ  

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ซึ่งจากการ
สํารวจพฤติกรรมของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เนื้อโคขุนโดย
การใช้วิธีสุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญกับกลุ่มผู้บริโภคในภาคเหนือ 
ภาคกลาง ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคใต้ จํานวน 400 
คน พบว่าส่วนใหญ่ เป็นเพศชาย ร้อยละ 62.37 อายุ 30-39 ปี 
ร้อยละ 42.21 การศึกษาระดับปริญญาตรีร้อยละ 57.38 
ประกอบอาชีพค้าขาย/ธุรกิจส่วนตัว ร้อยละ 31.25 มีรายได้
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ต่ อ เดื อนอยู่ ในช่ วง  10,001-20,000 บาท  ร้อยละ  34.28 
คํานึงถึงปริมาณการบริโภคต่อวัน ร้อยละ 83.25 ชอบทานเน้ือ
โคขุน ร้อยละ 53.73 เลือกซื้อเนื้อโคขุนทานด้วยตนเอง ร้อย
ละ 80.67 รับประทานเน้ือโคขุน สัปดาห์ละ 2-3 ครั้ง ร้อยละ 
48.25 ความสนใจในตัวผลิตภัณฑ์เนื้อโคขุน ร้อยละ 67.50 
หากผลิตภัณฑ์วางขาย มีแนวโน้มที่จะซื้อ  ร้อยละ 72.67 
นอกจากผลิตภัณฑ์เนื้อโคขุนรสดั้งเดิมแล้ว ส่วนใหญ่ชอบรส
พริกไทยดํา ร้อยละ 52.38  
 
ตารางท่ี 1 คะแนนนํ้าหนักความต้องการแต่ละปัจจัยของผลิตภัณฑ์เน้ือ
โคขุน 

ปัจจัยความต้องการที่มีผลต่อการเลือกซื้อ
ผลิตภัณฑ ์

IMP 

ผลิตภัณฑ ์

ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 4.26 

หาซ้ือได้ง่าย 3.82 

มีการประชาสัมพันธ์ท่ีดี 3.84 

รสชาติอร่อย 4.35 

สีสันสวยงาม 4.08 

เน้ือสัมผัสนุ่ม 4.21 

ขนาดพอดีคํา 3.71 

มีคุณภาพดี 3.87 

ไม่ใส่ผงชูรส 4.21 

ไม่ใส่สารแต่งสีและกลิ่น 4.43 

ไม่ใส่สารกันเสีย 4.36 

ไม่มีคอเลสเตอรอล 4.06 

ปริมาณนํ้าตาลต่ํา 4.38 

ปริมาณเกลือต่ํา 3.92 

เสริมวิตามินและแร่ธาตุ 4.35 

แสดงข้อมูลทางโภชนาการต่อหน่ึงหน่วยบริโภค 3.85 

แสดงข้อมูลประโยชน์ท่ีได้รับ 4.15 

แสดงข้อมูลส่วนประกอบ 3.97 

แสดงตรารับรองความปลอดภัย 3.85 

แสดงวันผลิตและวันหมดอายุ 3.86 

บอกภาพลักษณ์สินค้าชัดเจน 3.82 

ปิดผนึกมิดชิด สมบูรณ์ 4.28 

พกพาง่าย 4.34 

 

ส่วนที่  2 ระดับความต้องการในแต่ละปัจจัยที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์เนื้อโคขุนบ และส่วนที่ 3 ระดับความพึงพอใจในแต่
ละปัจจัยที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์ พบว่า คะแนนนํ้าหนักความ
ต้องการแต่ละปัจจัยของผลิตภัณฑ์เนื้อโคขุน แสดงดังตารางที่ 
1 
5.2. ผลการสร้างบ้านคุณภาพ (HOQ)  

สร้างตารางบ้านคุณภาพ โดยทําการวิเคราะห์ข้อกําหนด
ทางเทคนิค ความสัมพันธ์ระหว่างข้อกําหนดทางเทคนิค และ
ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยความต้องการของลูกค้ากับ
ข้อกําหนดทางเทคนิค  ในรูปแบบของเมตริก ซ์  โดยใช้
สัญลักษณ์ความสัมพันธ์ และแปลงสัญลักษณ์เป็นคะแนน
ความสัมพันธ์ แล้วนําไปคูณด้วยคะแนนนํ้าหนักความต้องการ
แต่ละปัจจัยที่มากที่ สุดระหว่างผลิตภัณฑ์ และจัดลําดับ
ความสําคัญของข้อกําหนดทางเทคนิค ได้ดังตารางที่ 2 

เลือกข้อกําหนดทางเทคนิคที่มี ลําดับความสําคัญ  3 
อันดับแรก คือ วัตถุดิบ ฉลาก และ รสชาติ มาใช้เป็นแนวทาง
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เนื้อโคขุนให้ตอบสนองความต้องการ
ของลูกค้าได้มากที่สุด 

 

6. อภิปรายและสรุปผลการวิจัย 
การวิจัยในครั้งนี้ พบว่าเทคนิคการกระจายหน้าที่เชิง

คุณภาพสามารถนํามาประยุกต์ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เนื้อ
โคขุนให้ตรงกับความต้องการของลูกค้า โดยการนําปัจจัย
ความต้องการของลูกค้ามาใช้ในการสร้างบ้านคุณภาพ (HOQ) 
เพื่อวิเคราะห์หาข้อกําหนดทางเทคนิคที่มีลําดับความสําคัญ
และนํามาใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับ
ความต้องการของลูกค้ามากที่ สุด สําหรับข้อกําหนดทาง
เทคนิคที่นํามาใช้ในการพัฒนา คือ วัตถุดิบ โดยได้ทําการหา
สูตรส่วนผสมที่เหมาะสมของวัตถุดิบที่นํามาใช้ทําผลิตภัณฑ์
เนื้อโคขุนด้วยวิธีการทดลองแบบส่วนผสม (Mixture Design) 
ซึ่งส่วนผสมประกอบด้วย เนื้อโคขุน:กระเทียม:เกลือ พบว่า
ผู้บริโภคให้การยอมรับสูตรที่อัตราส่วนผสมร้อยละของ เนื้อโค
ขุน:กระเทียม:เกลือ เท่ากับ 9.5:1:0.5 (เนื้อโคขุน 9.5 กิโลกรัม:
กระเทียม 1 กิโลกรัม:เกลือ 0.5 กิโลกรัม)วิเคราะห์ผลการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์โดยใช้วิธีทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า
คะแนนโดยเฉล่ียของผลิตภัณฑ์เนื้อโคขุน ด้านกล่ิน สี รสชาติ 
และการยอมรับโดยรวม แสดงดังตารางที่ 2 
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รูปท่ี 4 บา้นคุณภาพของผลิตภัณฑ์เน้ือโคขุน 



 วารสารวิชาการ วศิวกรรมศาสตร์ ม.อบ.    ปีท่ี 13  ฉบับท่ี 2   155 

ตารางท่ี 2 ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบของผู้บริโภคต่อลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เน้ือโคขุน 

ด้านความชอบ คะแนนเฉลี่ย 
กลิ่น 4.81 

สี 4.62 

รสชาต ิ 4.37 

ความชอบโดยรวม 4.32 

 
7. กิตติกรรมประกาศ 
     ผู้ วิ จั ย ข อขอบ คุณ คณ ะ เท ค โน โลยี อุ ต ส าห ก รรม
มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร ที่ได้ให้การสนับสนุนเครื่องมือ
ในการดําเนินการวิจัยในครั้งนี้ ขอขอบคุณกลุ่มตัวอย่างทั้ง 
400 ชุดตัวอย่าง ที่ได้ให้ความร่วมมือในการเก็บข้อมูล และ
ขอขอบคุณในหลายภาคส่วนที่ ให้การสนับสนุน ให้ความ
ช่วยเหลือ และมีส่วนร่วมในการดําเนินการวิจัยในครั้งนี ้
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