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บทที่ 3 
 วิธีการดําเนินการศึกษา  

 
 

การสํารวจรูปแบบ น้ําพริกหนุมที่ผูบริโภคตองการ เปนการศึกษาพฤติกรรมผูบริโภคใน
จังหวัดเชียงใหม เปนการศึกษาเชิงวิเคราะหเกี่ยวกับขอมูลการบริโภคน้ําพริกหนุมของประชากรใน
จังหวัดเชียงใหม  ในการศึกษาครั้งนี้มีระเบียบวิธี และขั้นตอนในการดําเนินการดังนี ้

 
ขั้นตอนที่ 1 สํารวจพฤติกรรมผูบริโภคเพื่อตองการทราบความตองการผูบริโภคเกี่ยวกับ

ผลิตภัณฑน้ําพริกหนุมทางดานรสชาติ กล่ิน สี ระยะเวลาการเก็บรักษาและภาชนะน้ําพริกหนุม
รวมถึงทราบพฤติกรรมการบริโภค และ การซื้อน้ําพริกหนุมเพื่อไปเปนของฝาก และขอมูลทาง
การตลาดของน้ําพริกหนุมจากผูบริโภค 

โดยนําผลสรุปวาผูบริโภคนิยม หรือ สนใจรูปแบบน้ําพริกหนุมรูปแบบไหนมาก มา
ดําเนินการขั้นที่ 2 ตอไป  

 
ขั้นตอนที่ 2  การสํารวจการยอมรับของผูบริโภค โดยการนําน้ําพริกหนุมที่มีลักษณะที่

ผูบริโภคตองการมาก จากขั้นตอนที่ 1 มาใหผูทดสอบชิมเพื่อประเมินคุณภาพในลักษณะตางๆของ
น้ําพริกหนุมคือ ลักษณะเนื้อสัมผัส  สี กล่ิน และรสชาติ โดยตัวอยางที่นํามาทดสอบชิม คือ น้ําพริก
หนุมที่ขายในทองตลาดที่มีลักษณะตรงกับขอสรุปน้ําพริกหนุมที่ผูบริโภคตองการมากจากขั้นตอน
ท่ี 1  

 
ขั้นตอนที่ 3  การทดลองคุณลักษณะทางกายภาพและเคมีของน้ําพริกหนุมจากตัวอยางที่ให

ผูทดสอบชิมไปทําการทดลอง   เพื่อหา คุณภาพทางกายภาพ คือ คา สี ของน้ําพริกหนุมตัวอยางใน
รูปคาสCีIELAB  และ คุณภาพทางเคมี คือ  คา aw  และ ปริมาณเกลือในน้ําพริกหนุมตัวอยาง โดย
การนําตัวอยางที่ทดสอบชิมมาทําการวิเคราะห 3 ซํ้า 
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3.1 การทําแบบสอบถามกลุมตัวอยาง ในอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม 
 

3.1.1 ขอบเขตและกลุมตัวอยาง 
  กลุมตัวอยางในเขตอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม จํานวน 1,000 ราย โดยการให
กลุมตัวอยางมีขนาดใหญ โดยคํานึงถึงเพื่อใหเกิดความเชื่อมั่นวาทุกหนวยประชากรไดมีโอกาสรับ
เลือกเปนตัวแทนของประชากร  
 3.1.2 กรอบแนวความคิดในการศึกษา 
  กําหนดตัวแปรที่เกี่ยวของกับหัวขอที่จะศึกษา คือ พฤติกรรมการบริโภคน้ําพริก
หนุม เปนตัวแปรตาม โดยแบงลักษณะของพฤติกรรมการบริโภค คือ พฤติกรรมการบริโภคน้ําพริก
หนุม และ ปจจัยที่มีผลตอการเลือกบริโภคน้ําพริกหนุม และปจจัยที่เปนตัวกําหนดพฤติกรรมการ
บริโภค เปนตัวแปรอิสระ คือ ปจจัยทางดานประชากร เชน อายุ และ เพศ  
 3.1.3 แบบสอบถาม 

  การสรางแบบสอบถาม กําหนดหัวขอไว 3 สวนดังนี้ 
สวนที่   1  เปนคําถามเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคน้ําพริกหนุมที่ผูตอบ 

แบบสอบถามเคยประสบมา  ไดแก รูปแบบน้ําพริกหนุมที่ เคยรับประทาน  พฤติกรรมที่ เคย
รับประทาน  ความถี่ในการรับประทาน  เคยไดรับคําแนะนําเกี่ยวกับการรับประทานน้ําพริกหนุมที่
สะอาดและปลอดภัย  รสชาติที่พอใจ  สีที่พอใจ  กล่ินที่พอใจ ปริมาณในการซื้อน้ําพริกหนุมเพื่อ
รับประทาน1 คร้ัง  ปริมาณในการซื้อน้ําพริกหนุมเพื่อเปนของฝาก 1 คร้ัง 

สวนที่ 2 เปนคําถามเกี่ยวกับปจจัยที่มีผลการเลือกบริโภคน้ําพริกหนุมที่ผูตอบ 

แบบสอบถามตองการ ไดแก รูปแบบน้ําพริกหนุมที่อยากได ชนิดบรรจุภัณฑที่คิดวาดี ระยะเวลาใน
การเก็บรักษาน้ําพริกหนุม สถานที่ซ้ือน้ําพริกหนุม ราคาน้ําพริกหนุมที่เหมาะสม เหตุผลในการ
เลือกรับประทานน้ําพริกหนุม และ ปจจัยที่เลือกน้ําพริกหนุม 

สวนที่ 3  เปนคําถามเกี่ยวกับขอมูลโดยทั่วไป เกี่ยวกับผูตอบแบบสอบถาม ไดแก  
ชื่ออายุเพศสถานภาพสมรส ระดับการศึกษา รายได และ ภูมิลําเนา  
 
 3.1.4 การวิเคราะหขอมูลและสถิติที่ใช 
  ประมวลผลขอมูลดวยเครื่องไมโครคอมพิวเตอร และเลือกใชโปรแกรมสําเร็จรูป
ทางสถิติ SPSS for Windows Version 11.1 โดยการศึกษาเปรียบเทียบ หาความสัมพันธ  ดัง
ขั้นตอนตอไปนี ้
  3.1.4.1 การใหรหัสขอมูล เปนการแปลงขอมูลคําตอบที่ไดจากแบบสอบถามให
อยูในรูปขอมูลที่เปนตัวเลข ซ่ึงสามารถนําไปวิเคราะหทางสถิติตอไปได 
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  3.1.4.2 การจัดกลุมขอมูล เปนการปรับเปลี่ยนคาขอมูลของตัวแปร คือ ปจจัยที่
เลือกน้ําพริกหนุม เหตุผลที่เลือกน้ําพริกหนุม และอายุ เพื่อจัดกลุมขอมูลของตัวแปรออกเปนกลุมๆ
ตามที่ตองการ และแปลงขอมูลเปน คะแนน และ ขอมูลใหม เพื่อประโยชนในการวิเคราะหหา
ความสัมพันธของขอมูล และ หาคาคะแนนสูงสุด ตอไปนี ้
  3.1.4.3 การวิเคราะหขอมูล เพื่อใหทราบถึงลักษณะทั่วไปของกลุมตัวอยาง จึง
เลือกใชสถิติที่เหมาะสมกับขอมูลตามลําดับขั้นตอนดังนี้ 

- แบบสอบถามตอนที่ 1-3 ลักษณะแบบสอบถามเปนแบบตรวจสอบ 

รายการ (check list) ใชวิธีการหาคาความถี่ (frequency) แลวสรุปมาเปนคารอยละ (percentage)  

- วิเคราะหหาความสัมพันธระหวางลักษณะสี กล่ิน และรสชาติของ 
น้ําพริกหนุมจากแบบสอบถามตรวจสอบรายการ (check list) จําแนกตามสถานภาพบุคคลของ
ผูตอบแบบสอบถาม ในดานเพศ ใชคา chi Square เพื่อวิเคราะหคาความสัมพันธตัวแปรเชิง
พรรณนา 
 
3.2  การสํารวจการยอมรับของผูบริโภค 

 
3.2.1 ผูประเมิน  

ใหผูบริโภคประเมินวาชอบ หรือไมชอบน้ําพริกหนุมตัวอยาง  โดยมีระดับ 

ความชอบ 9 ระดับ  โดยผูประเมินกลุมนี้จะเปนตัวแทนผูบริโภค ซ่ึงเปนกลุมบุคคลที่ไมตองมีการ
ฝกฝนมากอนและมีจํานวน 60 คน  

3.2.2 แบบสอบถาม 

  แบบสอบถามแบบใหคะแนน (9 point Hedonic scale) โดยใหคะแนนตาม
ระดับความชอบ(แตละคนมีความรูสึกตัวเอง) เปน 9  ลําดับ คือ คะแนน 9 = ชอบมากที่สุด คะแนน 
8 = ชอบมาก คะแนน 7 = ชอบปานกลาง คะแนน 6 = ชอบเล็กนอย คะแนน 5 = เฉยๆ คะแนน 4 = 
ไมชอบเล็กนอย คะแนน 3 =  ไมชอบปานกลาง คะแนน 2 =  ไมชอบมาก คะแนน 1 =  ไมชอบมาก
ที่สุด  ในแตละลักษณะของผลิตภัณฑน้ําพริกหนุม โดยผูทดสอบชิมในหองปฏิบัติ การ และ 
สถานที่จัดใหเฉพาะ โดยกอนที่จะทําการทดสอบชิมผูทดสอบชิมทุกทานจะไดรับการอธิบายใหมี
ความเขาใจตรงกันถึงการประเมินคุณคาคุณสมบัติตางๆของน้ําพริกหนุม แลวจึงทําการประเมิน
คุณภาพในลักษณะตางๆ ของผลิตภัณฑ ไดแก ลักษณะสัมผัส สี กล่ิน และรสชาติ โดยตัวอยางที่
นํามาทดสอบชิม คือ น้ําพริกหนุมที่ขายในทองตลาดที่มีลักษณะตรงกับขอสรุปน้ําพริกหนุมที่
ผูบริโภคตองการมากในขั้นตอนการทําแบบสอบถาม คือ น้ําพริกหนุมที่ใสและไมใสปลาราผาน
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การฆาเชื้อ น้ําพริกหนุมไมฆาเชื้อ (สด) แบบใสและไมใสปลารา การนําเสนอตัวอยางใหผูทดสอบ
ชิมโดยวางจานพลาสติกสีขาวที่มีตัวเลขกํากับ 3 ตัว โดยการทดสอบชิมที่อุณหภูมิหอง และแนะนํา
ใหผูทดสอบชิมบวนปากดวยน้ําสะอาดกอนชิมแตละตัวอยาง 
 3.2.3 การวิเคราะหขอมูลและสถิติที่ใช 

 การวิเคราะหทางสถิติสําหรับแบบสอบถาม ใชการทดสอบ analysis of 

variance กอนโดยการเปรียบเทียบคาคะแนนเฉลี่ยของตัวอยางตางๆวามีความแตกตางกันหรือไม 
และถามีความแตกตางก็จะทําการทดลองตอไปดวย Duncan’s multiple rage test  โดยวิเคราะห
หาความสัมพันธลักษณะ สัมผัสสี กล่ิน และรสชาติ ของน้ําพริกหนุมตัวอยางที่ใหชิม โดยใชจัด
แผนสิ่งทดสอบชิม เปนแบบ RCBD (Randomized Complete Block Design) 
  
3.3  การทดลองคุณลักษณะทางกายภาพและเคม ี

 3.3.1 อุปกรณ/วัตถุดิบ ตัวอยาง 
• น้ําพริกหนุมที่ใสปลาราผานการฆาเชื้อ  
• น้ําพริกหนุมที่ไมใสปลาราผานการฆาเชื้อ  
• น้ําพริกหนุมที่ใสปลารา ไมผานการฆาเชื้อ(สด) 
• น้ําพริกหนุมที่ไมใสปลาราไมผานการฆาเชื้อ(สด) 

 
   

3.3.2 อุปกรณที่ใชในการวิเคราะหคุณภาพ 

 3.3.2.1 อุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

• เครื่องวัดสี (“Minolta” Model CR 3000 Minolta Camera 
Co.Ltd. Japan) 

 
3.3.2.2 อุปกรณ และสารเคมี สําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางเคม ี

อุปกรณ 
• เครื่องมือ วัด Water Activity (“Aqualab” Model CX3TE 

Decagon Devices Inc. USA) 
• เตาเผา 

สารเคม ี

• น้ํากลั่น 

• โปแตสเซียมโครเมต 5 %  
• สารละลายเงินไนเตรต ความเขมขน 0.1 โมลาร  
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3.3.3 วิธีการทดลองการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
โดยทําการสุมตัวอยางในแตละสิ่งทดลองวิเคราะหคาทางกายภาพ  

ซ่ึงทําการวิเคราะห 3 ซํ้า ไดแก 
• คาสี ในรูปคา CIELAB (CIE L* a*  b*) 

โดยคา L* เปนคาของความสวาง (lightness) a* เปนคาสีแดง (redness) หรือเขียว b* เปนคาสี
เหลือง (yellowness)  หรือ น้ําเงิน นําตัวอยาง มาใสภาชนะสําหรับวัดสี ทําการวัดสีทั้งหมด 3 ครั้ง 
ตอ ส่ิงทดลอง โดยใชเครื่องวัดสี (“Minolta” Model CR 3000) ซ่ึงตองทําการ Standardized 

ทุกครั้งโดยใชแผนสีขาวมาตรฐาน   
3.3.4 วิธีการทดลองการวิเคราะหคุณภาพทางเคม ี

โดยทําการสุมตัวอยางในแตละสิ่งทดลองออกมาวิเคราะหคาทางกายภาพ  
ซ่ึงทําการวิเคราะห 3 ซํ้า ไดแก 

• คา aw  นําตัวอยางมาใสภาชนะสําหรับวัดคา aw โดยการใส 
ตัวอยางไมเกิน 1/3 ของภาชนะสําหรับวัด aw ทําการวัดทั้งหมด 3 ครั้งตอ ส่ิงทดลองโดยใชเครื่อง 
Water Activity (“Aqualab” Model CX3TE)  ซ่ึงสภาวะของหองตองมีการควบคุมอุณหภูมิ
โดยการเปดเครื่องปรับอากาศโดยตองใหอุณหภูมิของตัวอยางแตกตางกันไมเกิน 4 องศาเซลเซียส  
 

• ปริมาณเกลือ นําตัวอยางมาชั่งน้ําหนัก 5 กรัม เผาใหเปนเถา โดย 

ใชอุณหภูมิ 500-550 องศาเซลเซียส นําเถาที่ไดมาละลายดวยน้ํากล่ันใหไดปริมาตรนอยที่สุด เติม
สารละลายโปแตสเซียมโครเมตความเขมขน 5 เปอรเซ็นต ลงไป 1 มิลลิลิตรเพื่อเปนอินดิเคเตอร 
เขยาใหเขากัน นําสารละลายที่ไดไปไตเตรตกับสารละลายเงินไนเตรตความเขมขน 0.1 โมลาร จุด
ยุติจะเปนสีสม จดปริมาตรของสารละลายเงินไนเตรตที่ใช คํานวณหาปริมาณของเกลือแกงใน
น้ําพริกหนุมตัวอยาง 
  1 มิลลิลิตร สารละลายเงินไนเตรตความเขมขน 0.1 โมลาห ทําปฏิกิริยาสมมูล
พอดีกับเกลือแกง 0.005844 กรัม 

3.3.5 การวิเคราะหขอมูลและสถิติที่ใช 
นําขอมูลที่ไดจากการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีนํามาวิเคราะหทาง 

สถิติ  Analysis of variance ที่มีแผนแบบสุมสมบูรณ (CRD : Completely Randomized 

Design) โดยทําการทดลอง 4  ส่ิงทดลอง และแตละสิ่งทดลองมี 3 ซํ้า  
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