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1.1. หลกักำรและเหตุผล 

ในปัจจุบนัตลาดผลไมแ้ปรรูปในประเทศไทยนบัวา่มีการเติบโตเป็นอยา่งมาก เป็นผล
มาจากปัจจยัสนบัสนุนหลายประการ ทั้งกระแสผูบ้ริโภคหนัมาใส่ใจในสุขภาพ การให้ความส าคญั
ต่อการรับประทานผลไมม้ากข้ึน ตลอดจนมีความตอ้งการบริโภคสินคา้ท่ีสะดวก ทนัสมยั บางพื้นท่ี
ท่ีมีความเหมาะสมทางดา้นภูมิศาสตร์ สภาพภูมิอากาศเหมาะสมท าให้มีผลผลิตจากผลไมป้ริมาณ
ลน้ออกสู่ตลาดเป็นจ านวนมาก และผลไมส้ดท่ีมีปริมาณมากเกินความตอ้งการของตลาดผูบ้ริโภค 
ส่งผลให้ราคาผลผลิตท่ีออกสู่ทอ้งตลาดนั้นมีราคาตกต ่า เกษตรกรประสบกบัปัญหาสินคา้เน่าเสีย 
การสูญเสียรายได้ เน่ืองจากเป็นสินคา้ท่ีเก็บไวไ้ดไ้ม่นาน เพื่อเป็นการสร้างมูลค่าให้กบัผลไมส้ดท่ี
ตอ้งสูญเสียไป จึงตอ้งมีการแปรรูปผลไมท่ี้เกินความตอ้งการของตลาดเพื่อเก็บไวบ้ริโภคนอก
ฤดูกาล โดยการแปรรูปผลไม้ในนั้นสามารถท าได้หลายวิธี เช่น การหมกัดอง การแช่อ่ิม การ
อบแห้ง การกวน แต่มีวิธีการแปรรูปวิธีหน่ึงท่ีปัจจุบนัผูผ้ลิตให้ความสนใจผลิต เรียกว่าวิธีการท า
แห้งแบบแช่เยือกแข็ง (Freeze drying) ในกระบวนการผลิต โดยการน าผลไมส้ดมาแช่แข็งท่ี
อุณหภูมิท่ีต ่ากวา่ -40 องศาเซลเซียสและน าเขา้เคร่ือง Freeze Dry ซ่ึงกรรมวธีิน้ีจะยงัคงรักษาวิตามิน
ในผลไม ้และไม่มีน ้ ามนัท่ีเกิดจากการทอด (ผูจ้ดัการ, 2553: ออนไลน์) เคร่ือง Freeze Dry จะท าให้
น ้าแขง็ระเหิดกลายเป็นไอ เป็นการก าจดัน ้ าออกจากผลไมจ้นมีลกัษณะแห้งกรอบ ผลไมท่ี้ไดจ้ะมีสี 
กล่ิน รสชาติ คงเดิมและมีการสูญเสียสารอาหารนอ้ยท่ีสุด นบัวา่เป็นวธีิการแปรรูปชนิดหน่ึงท่ีใชใ้น
ระดบัอุตสาหกรรม นิยมใชใ้นการแปรรูปผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีมูลค่าสูงเน่ืองจากเคร่ืองจกัรท่ีใชแ้ละ
ขั้นตอนการผลิตใชต้น้ทุนสูง ผลไมก้รอบท่ีไดน้ั้นสามารถจ าหน่ายภายในประเทศและส่งออกไปยงั
ต่างประเทศในลกัษณะเป็นอาหารวา่งและรับประทานเล่น อาหารขบเค้ียวยามว่างซ่ึงยงัคงสี กล่ิน
และรสธรรมชาติของผลไมช้นิดนั้นอยู ่ผลไมท่ี้นิยมน ามาท ากรอบนั้นมีหลายประเภท เช่น มะม่วง 
ทุเรียน กลว้ย ขนุน มะละกอ เงาะ มงัคุด เป็นตน้  

หากพิจารณาจากปัจจยัต่างๆภายในประเทศ จะพบว่ามีหลายปัจจยัท่ีสนบัสนุนการ
พฒันาของผลิตภณัฑ์ การขยายตลาดของผลไมแ้ปรรูปได้ โดยพื้นฐานแลว้ประเทศไทยเป็นเมือง
เกษตรกรรม ลกัษณะภูมิอากาศและภูมิประเทศก็เก้ือหนุนต่อการท าการเกษตร ท าให้ประเทศไทยมี
ผลไมอ้ยูท่ ัว่ทุกภาคทุกพื้นท่ี และมีการแปรรูปเป็นขนมหลายประเภท ซ่ึงแต่ละประเภทจะถูกแบ่ง
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ออกตามชนิดของการแปรรูปหรือการผลิต จะเห็นไดว้า่ในปัจจุบนัไม่ไดมี้แต่ขนมขบเค้ียวท่ีท ามา
จาก มนัฝร่ังทอดกรอบ เน้ือปลา ถัว่ สาหร่าย ปลาหมึก ขา้วอบกรอบ และขา้วโพด เพียงเท่านั้นยงัมี
การเพิ่มสารอาหารท่ีมีประโยชน์ทางโภชนาการ โดยท าเป็นขนมขบเค้ียวเพื่อสุขภาพ ไขมนัต ่า ใช้
วตัถุดิบจากผกัและผลไมจึ้งคาดว่ามูลค่าตลาดขนมขบเค้ียวจะเติบโตได้อีกมาก (กรุงเทพธุรกิจ, 
2553: ออนไลน์) ส าหรับเมืองไทยมีมูลค่าตลาดขนมอบกรอบมากกวา่ 17,000 ลา้นบาท และมีส่วน
แบ่งตลาดของ Healthy Snack กวา่ 4% หรือมีมูลค่าถึง 700 ลา้นบาท (วทิยา กิจชาญไพบูล, 2553) 

ผลิตภณัฑ์ผลไมก้รอบจดัเป็นผลิตภณัฑ์ประเภทขนมขบเค้ียวเพื่อสุขภาพ  (Healthy 
snack) ท่ีมีความโดดเด่นและแตกต่างจากผลิตภณัฑ์อ่ืนๆ ทัว่ไป โดยผลไมก้รอบเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมี
จุดเด่นในดา้นวตัถุดิบท่ีใชผ้ลิต ซ่ึงท ามาจากผลไมต่้างๆ ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะ
วติามินต่างๆ รวมถึงแต่ละชนิดก็มีรสชาติแตกต่างกนัไป ผูบ้ริโภคสามารถรับประทานผลไม้กรอบ
ไดท้นัทีเหมือนการรับประทานขนมขบเค้ียวทัว่ไป โดยเปิดกระป๋องหรือถุงท่ีบรรจุออก ท าให้
ผูบ้ริโภคไดรั้บความสะดวกทั้งในการหาซ้ือและการรับประทานไดง่้ายและรวดเร็ว นอกจากนั้นยงั
สะดวกในการพกพา สามารถน าติดตวัไปไดทุ้กท่ี ทุกโอกาส และเม่ือผูบ้ริโภคเปิดถุงหรือกระป๋อง
บรรจุผลไมก้รอบแลว้ควรรับประทานให้หมด หรือเก็บในภาชนะปิดสนิท เพื่อป้องกนัมิให้สูญเสีย
ความกรอบและรสชาติ จากการสัมผสัถูกออกซิเจนและความช้ืนในอากาศ โดยไม่ตอ้งเสียเวลาใน 
การปรุงอาหารเลย (ศูนยว์ิจยั สถาบนับณัฑิตบริหารธุรกิจ ศศินทร์ แห่งจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั,  
2543) นอกจากน้ี ผลไมก้รอบยงัสามารถน าไปประยุกตรั์บประทานไดห้ลายโอกาส  เช่น ผูบ้ริโภค
สามารถใช้ผลไม้กรอบเป็นทางเลือกใหม่โดยการบริโภคควบคู่ไปกับซีเรียลและนมในการ
รับประทานอาหารเชา้ เพื่อเปล่ียนแปลงรสชาติ และยงัสามารถดดัแปลงมาใชรั้บประทานควบคู่กบั
สลดัหรือซุปตามแต่ความพอใจของผูบ้ริโภค (แหล่งท่ีมา: www.joeryfamily.co.th) 

จงัหวดัเชียงใหม่ เป็นจงัหวดัท่ีมีการเจริญเติบโตทางดา้นเศรษฐกิจเป็นศูนยก์ลางทาง
ธุรกิจของภาคเหนือ มีศักยภาพทางเศรษฐกิจสูง ประชากรส่วนใหญ่มีการศึกษา ระดับรายได้
ค่อนขา้งสูง และกระแสรักสุขภาพ อีกทั้งเป็นแหล่งท่องเท่ียวท่ีส าคญัของประเทศ การซ้ือผลไมส้ด
เพื่อเป็นของฝากบางคร้ังอาจไม่สะดวก ผูบ้ริโภคอาจมองหาทางเลือกในการซ้ือผลิตภณัฑ์ท่ีแปรรูป
ต่างๆ ซ่ึงอาจหนัมาซ้ือผลไมก้รอบเพื่อบริโภค รวมทั้งเป็นของฝากไดอี้กดว้ย ดงันั้นผูศึ้กษาจึงสนใจ
ท่ีจะศึกษาเร่ือง ความคิดเห็นของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลไมก้รอบท่ีผา่นกระบวนการท าแห้งแบบแช่เยือก
แข็ง ในอ าเภอเมืองเชียงใหม่ เพื่อเป็นประโยชน์ต่อผูต้อ้งการศึกษาดา้นการตลาดหรือผูส้นใจศึกษา
การท าธุรกิจแปรรูปผลไมก้รอบต่อไป 
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1.2 วตัถุประสงค์ 
เพื่อศึกษาความคิดเห็นของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลไมก้รอบท่ีผา่นกระบวนการท าแห้งแบบ

แช่เยอืกแขง็ ในอ าเภอเมืองเชียงใหม่ 
 

1.3 ประโยชน์ทีจ่ะได้รับ 

1. ท าให้ทราบความคิดเห็นของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลไมก้รอบท่ีผา่นกระบวนการท าแห้ง
แบบแช่เยอืกแขง็ ในอ าเภอเมืองเชียงใหม่ 

2. เป็นประโยชน์ต่อผูส้นใจน าไปใชใ้นการตดัสินใจเก่ียวกบัการด าเนินธุรกิจผลไม้
กรอบท่ีผา่นกระบวนการท าแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ 

 
1.4 นิยำมศัพท์ 

  ควำมคิดเห็น หมายถึง ความรู้สึกของบุคคลต่อส่ิงหน่ึงส่ิงใด เร่ืองใดเร่ืองหน่ึงซ่ึง
แสดงออกดว้ย การพูด การเขียน การปฏิบติั ถือไดว้า่เป็นการแสดงออกทางทศันคติ โดยมีอารมณ์
เป็นส่วนประกอบ และพร้อมท่ีจะมีปฏิกิริยาต่อสถานการณ์ภายนอก 

ผลไม้กรอบ หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการน าผลไมส้ดทั้งช้ินไปผา่นกระบวนท า
แห้งแบบแช่เยือกแข็ง(Freeze drying) จะได้ผลิตภณัฑ์ท่ีแห้งจนกรอบ ซ่ึงจะมี รูปร่าง สี กล่ิน 
รสชาติ ยงัคงเดิมและมีการสูญเสียสารอาหารน้อยท่ีสุด  บรรจุในถุงหรือกระป๋อง สามารถเปิด
รับประทานไดท้นัที 

กำรท ำแห้งแบบแช่เยือกแข็ง (Freeze drying) หมายถึง การน าผลไม้สดผ่าน
กระบวนการแช่เยือกแข็ง จากนั้นจะปรับความดนับรรยากาศลง เพื่อให้น ้ าแข็งระเหิดกลายเป็นไอ 
จะได้ก าจดัน ้ าออกจากผลไมจ้นได้ผลไมท่ี้แห้งจนกรอบ ผลไมท่ี้ได้จะมี รูปร่าง สี กล่ิน รสชาติ 
ยงัคงเดิมและมีการสูญเสียสารอาหารนอ้ยท่ีสุด 
  ผู้บริโภคในอ ำเภอเมืองเชียงใหม่ หมายถึง ผูบ้ริโภคท่ีรู้จกัหรือบริโภคผลไมก้รอบ
ในเขตอ าเภอเมืองเชียงใหม่  
 

 


