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บทคัดย=อ 
 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคBเพื่อพัฒนาอาหารฮาลาลสูตรคั่วกลิ้งนิดา บีฟ โดยแปรรูปจาก
เนื้อโคเกรดรองเพื่อสรOางมูลคPาเพิ่มผลิตภัณฑBใหมPไปสูPผลิตภัณฑBหนึ่งตําบลของชุมชนหมูPบOาน     
ตาลเดี่ยว เขตมีนบุรี กรุงเทพมหานคร ศึกษาความตOองการและความพึงพอใจของผูOบริโภค            
เป\นการวิ จัยตามกรอบแนวคิดการวิ จัยและพัฒนาผสมผสานกับการวิ จัย เ ชิงปริมาณ                   
ผูOวิ จัยดําเนินการตามกรอบของการวิจัยและการพัฒนาแบPงเป\น 4 ขั้นตอน คือ วางแผน 
ปฏิบัติการตรวจสอบและสะทOอนผลไปประยุกตBใชOแลOวทําการตรวจสอบความคิดเห็นและ            
ความพึงพอใจดOวยวิธีวิจัยเชิงปริมาณจากกลุPมตัวอยPางที่เป\นผูOบริโภคเนื้อสดและเนื้อแปรรูป
จํานวน 100 คน ใชOแบบสอบถามเป\นเครื่องมือในการเก็บรวบรวมขOอมูล สถิติใชOในการวิเคราะหB
ขOอมูลคือ คPาเฉลี่ยและสPวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  
 ผลการวิจัย พบวPา 1) อาหารฮาลาลสูตรคั่วกลิ้งนิดา บีฟที่แปรรูปจากเนื้อโคเกรดรอง           
มีคุณคPาทางโภชนาการอยูPในระดับดี มีความโดดเดPนเรื่องคุณภาพและขบวนการผลิตจาก
เครื่องจักรที่ทันสมัยและเป\นที่ยอมรับในตลาดอาหารแปรรูป 2) รOอยละ 57 ของผูOตอบ
แบบสอบถามมีความเห็นวPาอาหารฮาลาลสูตรคั่วกลิ้งนิดา บีฟรสชาติอรPอย ราคาไมPแพง        
เป\นสินคOาฮาลาลปรุงสุกงPาย และเหมาะสมในการบริโภคเพื่อสุขภาพ 3) ผูOบริโภคในชุมชนหมูPบOาน       
ตาลเดี่ยวไดOเรียนรูOขบวนการผลิตอาหารฮาลาลสูตรคั่วกลิ้งนิดา บีฟและจะพัฒนาเป\นสินคOา   
หนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑBตPอไป 
 คําสําคัญ: การพัฒนา อาหารฮาลาล สูตรคั่วกลิ้งนิดาบีฟ 
 

 
 
 
 
 

                                                           
1 สาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรม บณัฑิตวิทยาลัย มหาวิทยลัยราชภัฏจันทรเกษม 
 



วารสารจันทรเกษมสาร ป�ที่ 18 ฉบับที่ 35 กรกฎาคม – ธันวาคม 2555 
    Chandrakasem Rajabhat University Journal Vol. 18 No. 35 July – December, 2012 

 

6 

 

Abstract 
 The purposes of this research were to develop halal food recipe, Nida’s beef Khua – 
Kling by processing the second best quality beef in order to add its value and make it One 
Tambon One Product (OTOP) of Moobaan Taandiew Community, Minburi District, Bangkok 
and to find out the consumers’ needs and satisfaction with the food. Research and Development 
and quantitative methods were used in the study. The four procedures of Research and 
Development method consisting of planning, doing, checking and feeding back were conducted 
and the consumers' opinions and satisfaction were surveyed from a sample group of 100 
beef consumers. A set of questionnaires was a tool used to collect data and the statistics 
employed to analyse the obtained data were means and standard deviations. 
 The research results revealed as follows: 1) The halal food recipe, Nida’s beef Khua – 
Kling, had a good level of nutrition value, was outstanding in terms of quality and production 
processes, and was acceptable in the processing food market.  2) 57 percent of the consumers 
expressed that the food was delicious, inexpensive, easy to cook and healthy. 3) The consumers of 
Moobaan Taandiew Community learned how to cook this halal food and would develop it as 
One Tambon One Product. 

Keywords: The Development of Halal Food Recipes, Nida’s Beef Khua-Kling 
 

บทนํา 
 คนไทยนิยมบริโภคเนื้อสัตวBใหญP เชPน 
(เนื้อ โค  เนื้อหมู )  สัตวBป�ก  ( เป\ด  ไกP )  สัตวB นํ้ า               
(กุOง หอย ปู ปลา) ฯลฯ มานานแลOวควบคูPมากับ
ตําราอาหารไทยดั้งเดิม โดยบริโภคในรูปแบบของ
เนื้อสัตวBสดๆ และเนื้อแปรรูป เชPน เนื้อเค็ม เนื้อทุบ 
เนื้อแดดเดียว เนื้อหมักสมุนไพร (เนื้อสวรรคB)          
เป\นตOน และคนไทยรูOจักถนอมอาหารโดยแปรรูป         
ท่ีมีขั้นตอนการประกอบอาหารมากขึ้น เชPน แหนม 
ไสOกรอกเปร้ียว หมํ่า คั่วกลิ้ง ฯลฯ ตามวิถีชีวิตและ
ภูมิป{ญญาในแตPละภูมิภาคของประเทศ ตPอมา
รัฐบาลไดOสนับสนุนสPงเสริมการเลี้ยงสัตวBเพื่อเป\น
อ า ห า ร โ ด ย ทํ า ก า ร ผ ลิ ต เ พื่ อ เ ป\ น ก า ร คO า 
(Commercial Farming) มากขึ้น ผลิตเพื่อขาย          
เพื่อสรOางรายไดOใหOเกษตรกร ธุรกิจเนื้อวัว เนื้อหมู 

เนื้อไกP เนื้อปลา ฯลฯ จึงแพรPหลายและขยาย
กิจการจากการผลิตเนื้อสดสูPเนื้อแปรรูปในรูปแบบ
ตPางๆ มากขึ้น ผูO นิยมบริโภคเนื้อสัตวBสามารถ
บริโภคเนื้อสัตวBไดOหลายรูปแบบ เชPน เนื้อสด             
เนื้อแชPเย็น เนื้อแชPแข็ง โดยผูOซื้อจะนําไปประกอบ
อาหารเพื่อการบริโภคโดยตรง หรืออาจบริโภค          
ในรูปของผลิตภัณฑB เนื้อแปรรูปตPางๆ ดัง น้ัน               
จึงมีการศึกษาถึงพฤติกรรมผูOบริ โภคซึ่ ง เป\น           
การคOนหาพฤติกรรมการซื้อหรือพฤติกรรมของ
ผูOบริโภควPามีหลักเกณฑBอะไรในการตัดสินใจซื้อ            
ซึ่งมีบทบาทสําคัญอยPางมากตPอการดําเนินการทาง
การตลาด (ทิพวรรณ ลิมังกูร และคณะ. 2550: 4 -7) 
 ในป{จจุบันเราพบวPาคนไทยนิยมบริโภค
อาหารแปรรูปแชPแข็งพรOอมรับประทานมากขึ้น 
เมื่อความเจริญทางดOานวิทยาศาสตรBทางอาหาร 
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เ จ ริ ญ กO า ว ห นO า ขึ้ น จ นส า ม า ร ถ ต อ บ ส น อ ง             
ความตOองการของคนยุคน้ี ประกอบการการดําเนิน
ชี วิ ต ท่ี เ รP ง รี บ ตO อ ง ทํ า ง า น แ ขP ง ขั น กั บ เ ว ล า                
ความรวดเร็วและความคลPองตัวถือเป\นป{จจัยหน่ึง
ของวิถีชีวิตในการเพ่ิมคุณคPาใหOกับมนุษยBเรา ทําใหO
คนรุPนใหมPนิยมบริโภคอาหารสําเร็จรูปพรOอม
รับประทานกันมากขึ้น โดยมีความเ ช่ือม่ันใน
กระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพของ
อาหารแชP แ ข็ ง ท่ีสามารถเก็ บไ วO ไ ดO นานกวP า                
อุPน รับประทานไดOงP ายดO วยเค ร่ือง อุPนอาหาร
ไมโครเวฟ ขณะท่ีคุณคPาของอาหารทางโภชนาการ
ยังคงอยูP  ดังน้ันอาหารแชPแข็งสําเร็จรูปพรOอม
รับประทาน เชPน ขOาวกลPองท่ีมีหลากหลายเมนู   
กุOงปอกเปลือกแชPแข็ง ปลาแลPเนื้อแชPแข็ง เนื้อหมัก
สมุนไพรแชPแข็ง คั่วกลิ้งเนื้อ ฯลฯ จึงแพรPหลาย    
สูPตลาด โดยมีผูOประกอบการท้ังรายใหมP รายเกPา 
ตPางสนใจป~อนอาหารแชPแข็งเมนูตPางๆ เขOาสูPตลาด 
เชPน บริษัทซีพีจัดรายการอาหารพรOอมรับประทาน 
(Ready Meal) วางขายในรูปแบบของอาหารญี่ปุ�น 
อาหารจี นและอาหารไทย  ไดO แกP  เม นูขO า ว
ปลาแซลมอนยPางซอสเทอริยากิ ขOาวแกงกะหร่ีหมู
ญี่ปุ�น บะหมี่เกี๊ยวนํ้า บะหมี่ทรงเคร่ืองขOาวกะเพรา
ไกP-ไขPดาว ขOาวผัดปู ฯลฯ ท้ังหมดน้ีลOวนขึ้นอยูPกับ
ลักษณะความนิยมของผูOบริโภควPาจะเลือกรายการ
ไหน บริษัทเอสแอนดBพี ใชOแบรนดBของรOานตนเอง          
ท่ีเป\นรOานอาหารมานานมีช่ือเสียงดOานคุณภาพและ
รสชาติของอาหาร ไดOเขOาสูPตลาดอาหารแชPแข็ง 
โดยเป�ดรายการอาหารจานดPวน (Quick Meal)      
ผลิตเป\นอาหารกลุPมแชPแข็ง พรOอมรับประทาน
หลายรายการ บริษัทสุรพล ฟู~ดสB ซึ่งเป\นบริษัท
ผูOนําในอุตสาหกรรมการผลิตและสPงออกอาหาร
ทะเลแชPแข็งของไทย จัดรายการอาหารมื้องPายๆ 
(Easy - Meal) โดยวางภาพลักษณBและคุณภาพ
ของอาหารไวOในระดับฟรีเมี่ยม เจาะตลาดระดับสูง 
อีช่ีมิลของสุรพล ฟู~ดสBจะแบPงเป\น 3 หมวด คือ 

หมวดอาหารประเภทขOาว,ประเภทขนมและอาหาร
สํ า เ ร็ จ รู ป แ ชP แ ข็ ง สํ า ห รับ เ ด็ ก  โ ด ย อา ห า ร            
ท้ัง 3 หมวด เนOนสPวนประกอบจากเนื้อสัตวBทะเล 
 จากเหตุผลดังกลPาวทําใหOผูOวิจัยสนใจ
พัฒนาสูตรของผลิตภัณฑBอาหารฮาลาลคั่วกลิ้ง          
นิดา บีฟโดยศึกษาความตOองการและความ       
พึงพอใจของผูOบริโภคจากแบบสอบถามและ
ผลการวิจัยเชิงปฏิบัติเพื่อใหOไดOคุณคPาของอาหาร
รสชาติท่ีอรPอย ถูกตามหลักฮาลาลโดยพัฒนาเป\น
เนื้อฮาลาลคั่วกลิ้ง นิดา บีฟ ดOวยการศึกษา
พฤติกรรมผูOบริโภคเนื้อสัตวBและผลิตภัณฑBแปรรูป
แชPแข็งพรOอมรับประทานในกรณีศึกษาอาหารฮาลาล
สูตรคั่วกลิ้งนิดา บีฟ ท่ีใชOเนื้อโคเป\นหลักในการวิจัย
เชิงปฏิบัติทดลอง ซึ่งสามารถประยุกตBใชOเนื้อสัตวB
อื่นแทนไดO เชPน เนื้อไกP เนื้อปลา อาจจะตOอง   
เพ่ิม- ลด เคร่ืองปรุงบางรายการ การเป\นอาหาร
ฮาลาลจะเป\นอาหารท่ีไดOรับอนุมัติใหOกระทําไดO
ภายใตOกรอบท่ีเชือดเพื่อเป\นอาหารเพื่อยังชีพ   
การปรุงอาหารท่ีผPานการชําระลOางอยPางสะอาด                 
ผPานกระบวนการปรุงท่ีถูกตOองตามบัญญัติศาสนา
อิสลาม 
 

วัตถุประสงคIของการวิจัย 
 1 .  เ พื่ อ พั ฒน า อ า ห า ร สู ต ร ฮ า ล า ล               
สูตรคั่วกลิ้งนิดา บีฟ เพ่ิมจากการแปรรูปเนื้อโค
เกรดรองหรือเนื้อโคจากสPวนตPางๆ พัฒนาเป\น
ผลิตภัณฑBใหมP 
 2 .  เ พื่ อ ศึ ก ษ า ค ว า ม ตO อ ง ก า ร แ ล ะ                
ความพึงพอใจของผูOบริโภคตPอรสชาติของอาหาร
ฮาลาลสูตรคั่วกลิ้งนิดา บีฟ 
 3. เพื่อนํากระบวนการผลิตไปอบรม
เผยแพรPในโครงการหน่ึงผลิตภัณฑBหน่ึงตําบล 
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ขอบเขตของการวิจัย 
 ประชากรและกลุ=มตัวอย=าง 
 ประชากรท่ีใชOในการวิจัย ไดOแกP ผูOบริโภค
เนื้อฮาลาลสูตรคั่วกลิ้งนิดา บีฟ และกลุPมตัวอยPาง
ท่ีใชOในการวิจัย ไดOแกP ผูOบริโภคผลิตภัณฑBแปรรูป
เ นื้ อ โ ค ฮ า ล า ล สู ต ร คั่ ว ก ลิ้ ง นิ ด า  บี ฟ                 
เขตกรุงเทพมหานคร        
 ตัวแปรที่ใชOในการวิจัย 
 1. ตัวแปรตOน คือ ป{จจัยสPวนบุคคล เพศ 

อายุ ศาสนา รายไดO 

 2. ตัวแปรตาม คือ ความพึงพอใจของ
ผูOบริโภค และผูO ท่ีเกี่ยวขOอง ดOานรสชาติ สี กลิ่น 
ความตOองการ สูตรอาหาร ราคา บรรจุภัณฑBและ
ความสะดวกในการปรุงสุกพรOอมรับประทาน  
 

สมมตฐิานของการวิจัย 
 ป{จจัยสPวนบุคคลของผูOบริโภค มีผลตPอ           
ความพึงพอใจในผลิตภัณฑBอาหารฮาลาลสูตร           
คั่วกลิ้งนิดา บีฟ 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 การวิจัยน้ีเป\นการวิจัยและพัฒนา โดยมี
ขั้นตอน ดังน้ี 
 ขั้น ท่ี  1  การสํารวจ สํารวจ เอกสาร 
วิเคราะหB สอบถามของผูOบริโภคและหาสูตรอาหาร
คั่วกลิ้ง 
 ขั้นท่ี 2 การพัฒนา ทดลองทําเนื้อคั่วกลิ้ง
เพื่อไปทดลองกับกลุPมเป~าหมาย 
 ขั้นท่ี 3 การประเมินความพึงพอใจของผูOท่ี
ทดลองชิมสูตรคั่วกลิ้งเพื่อปรับปรุงสูตรเนื้อคั่วกลิ้ง 
บรรจุภัณฑBและราคาจําหนPาย 
 ขั้นท่ี 4 นําเนื้อคั่วกลิ้งท่ีไดOปรับปรุงสูตร
ใหมPทดลอง ชิมและจั ดสนทนาก ลุPม  สํารวจ
กลุPมเป~าหมาย 
 
 

ผลการวิจัย 
 1. ผลิตภัณฑBเนื้อแปรรูปสูตรคั่วกลิ้ง      
นิดา บีฟ เป\นอาหารฮาลาลและถูกตOองตามหลัก
ศาสนาอิสลาม ต้ังแตPกระบวนการการผลิต 
เคร่ืองจักรและพนักงานผลิต วัตถุดิบตลอดจนสิ้น
กระบวนการผลิต  
 2. รสชาติของผลิตภัณฑBเป\นเหตุจูงใจ
อันดับหน่ึง รOอยละ 57 รองลงมาคือความสดใหมP
ของเนื้อแปรรูปเหตุผลท่ีเจาะจงเลือกซื้ออาหาร  
ฮาลาลของ นิดา บีฟ คือ ความเช่ือม่ันในสินคOาและ
ซื้อไปบริโภคเองลูกคOานิยมบริโภคเนื้อวัวแปรรูป
สัปดาหBละ 2-3 คร้ัง 
 3.คุณภาพของผลิตภัณฑBดี ใหมP  สด 

สะอาด เสมือนบริโภคเนื้อโคสดอยูPในระดับมาก
ท่ีสุด คPาเฉลี่ย 4.28 + 0.77 รองลงมารสชาติดีไมPมี
สารกันบูด ดOวยคPาเฉลี่ย 4.18 + 0.76 ผูOบริโภค  
พึงพอใจดOานราคาวPา เหมาะสม คุณภาพใน
ภาพรวมอยูPในระดับมาก คPาเฉลี่ย 3.66 + 0.91 
 

อภิปรายผลการวิจัย 
 จากการศึกษาการพัฒนาอาหารฮาลาล
สูตรคั่วกลิ้งนิดา บีฟ ผูOวิจัยไดOนําประเด็นสําคัญมา
อภิปรายผลไดOดังน้ี 
 1. ผลิตภัณฑBเนื้อแปรรูปอาหารฮาลาล
สูตรคั่วกลิ้งนิดาบีฟ ต้ังแตPการผลิตออกจําหนPาย
คร้ังแรก จนถึงขั้นตอนการทดลองและวิจัย 2 คร้ัง 
พบวPา ผลิตภัณฑBเนื้อแปรรูปสูตรคั่วกลิ้งนิดาบีฟ
เป\นอาหารฮาลาลและถูกตOองตามหลักศาสนา
อิสลาม ต้ังแตPกระบวนการการผลิต เคร่ืองจักร
แ ล ะ พ นั ก ง า น ผ ลิ ต  วั ต ถุ ดิ บ ต ล อ ด จ น สิ้ น
กระบวนการผลิต (สํานักงานมาตรฐานฮาลาล          
แหPงประเทศไทย. 2551: 3-4)  
 2. สถานภาพของธุรกิจอาหารแปรรูป
ของอาหารฮาลาลสูตรคั่วกลิ้งนิดาบีฟกําลังจะ
เติบโตจากชุมชนไปสูPการจัดจําหนPายไปท่ัวประเทศ
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และสูPครัวโลกในภูมิประเทศของกลุPมมุสลิม              
จากการวิ เคราะหBจากแบบสอบถามเกี่ยวกับ
สถานภาพสPวนบุคคลของผูO บ ริ โภคท้ัง ท่ี เป\น             
ชาวมุสลิมและชาวพุทธ ผูOตอบคําถาม 100 คน 
พบวPา รสชาติของผลิตภัณฑBเป\นเหตุจูงใจอันดับหน่ึง  
รOอยละ 57 รองลงมาคือความสดใหมPของเนื้อ  
แปรรูปเหตุผลท่ีเจาะจงเลือกซื้ออาหารฮาลาลของ          
นิดา บีฟ คือ ความเช่ือม่ันในสินคOาและซื้อไปบริโภคเอง
ลูกคO า นิยมบริโภคเนื้ อ วัวแปรรูปสัปดาหBละ          
2-3 คร้ัง ถึงแมOวPาจะเป\นเนื้อโคเกรดรองท่ีนํามา
แปรรูป แตPคุณคPาของอาหารท่ีมาจากเนื้อโค               
ท่ีปรุงสุกรPวมกับเคร่ืองเทศท่ีมีผลดีตPอสุขภาพ            
ทําใหOลูกคOานิยมบริโภคเพราะเป\นผลิตภัณฑB
เนื้อสัตวBเเบบลดรูปหรือลดขนาดดOวยการสับหรือ
บดเพื่อยPอยขนาดโครงสรOางของช้ินเนื้อใหOเล็กลง
โดยไมPถึงระดับเสOนใยของกลOามเนื้อจึงนิยมนํามา
แ ป ร รู ป ป ร ะ เ ภ ท เ นื้ อ คั่ ว ก ลิ้ ง  แ ห น ม แ ล ะ
แฮมเบอรBเกอรB (จุฑารัตนB เศรษฐกุล และคณะ.  
2550: 101-114) 
 3. พฤติกรรมการเลือกซื้อสินคOาของ
ผูOบ ริ โภคจะเลือกซื้อสินคOา ท่ี ม่ันใจวPาสะอาด   
ปลอดสารพิษ กระบวนการผลิตไมPมีผลตP อ
สภาพแวดลOอม เมื่อบริโภคแลOวถูกกับสุขภาพ 
ราคาไมPแพง เหมาะกับคุณภาพและปริมาณในระดับ
มาก ตลอดจนอิทธิพลตPอการซื้อดOานการสPงเสริม
การตลาดท่ีผลิตภัณฑBของการวิจัยยังเป\นท่ีรูOจักนOอย                 
สามารถพบและซื้อหาไดOตามเทศกาลตPางๆ  
เป\นไปตามทฤษฎีและความหมายของพฤติกรรม
ผูOบริโภควPาเป\นปฏิกิริยาบุคคลท่ีเกี่ยวขOองโดยตรง
กับการไดO รับ ท่ีผูOบ ริ โภคคOนหาติดตามขOอมูล                       
มีการประเมินผลสินคOาและบริการซึ่งคาดวPา      
จะตอบสนองความตOองการของผูOบริโภค (อดุลยB             
จาตุรงคกุล. 2543) และ (Schiffman and Kanuk.  
2000) 

 4. อิทธิพลตPอการซื้ออาหารฮาลาลสูตร
คั่วกลิ้งนิดา บีฟ พบวPา สิ่งกระตุOนมาจากกระแส
ความสนใจของผูOบริโภคดOานการรับประทาน
อาหารท่ีดีตPอสุขภาพทําใหOรPางกายแข็งแรงราคา
อาหารไมPแพงและปรุงสุกงPาย ภาพรวมท่ีออกมา
อยูPในระดับมาก คPาเฉลี่ย 3.54 + 0.61 อันดับแรก
คือดOานผลิตภัณฑBมีราคาถูกสมราคา และบริการดี 
คุณสมบัติของผลิตภัณฑBท่ีมีอิทธิพลตPอการซื้อ 
โดยจากคPาเฉลี่ยและสPวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของ
ระดับท่ีมีอิทธิพล พบวPา คุณภาพของผลิตภัณฑBดี
ใหมP สด สะอาด เสมือนบริโภคเนื้อโคสดอยูPใน
ระดับมากท่ีสุด คPาเฉลี่ย 4.28 + 0.77 รองลงมา
รสชาติดไีมPมีสารกันบูด ดOวยคPาเฉลี่ย 4.18 + 0.76 
ผูOบริโภคพึงพอใจดOานราคาวPาเหมาะสม คุณภาพ
ในภาพรวมอยูPในระดับมาก คPาเฉลี่ย 3.66 + 0.91 
ท้ังน้ี การเลือกซื้อผลิตภัณฑB นิดา บีฟ ก็มีขOอจํากัด 
นอกจาก เร่ืองของศาสนาแลOวผูOท่ีนิยมรับประทาน
เนื้อโค เพราะรสชาติอรPอยเนื้อโคขุน มีโปรตีนสูง
และคลอเลสเตอรอลตํ่า แตPก็มีงานวิจัยเกี่ยวกับ
พฤติกรรมการบริโภคเนื้อโควPาท่ีไมPรับประทาน
เพราะคนในครอบครัวไมP รับประทานมีป{ญหา           
ดOานสุขภาพเคี้ยวไมPออกหรือมีความเช่ือนับถือ   
เจOาแมPกวนอิม (ทิพวรรณ ลิมังกูร และคณะ. 2552) 
 5. จากความเหมาะสมดOานราคาตOนทุนใน
การผลิตและราคาจัดจําหนPายเนื้อแปรรูปคั่วกลิ้ง
สูตรนิดาบีฟ ขนาด 150 กรัม พบวPา ปริมาณ      
ท่ีเหมาะสมในการบริโภคคนเดียวหรือสองคนอยูPท่ี 
100-150 กรัม สะดวกในการรับประทานพอดี    
ในการบริโภค และราคาตPอหนPวยถูกลงทําใหOลูกคOา
ซื้อไปบริโภคมากขึ้น ขณะเดียวกันผูOผลิตก็ไดOกําไร 
ก า ร ว า ง แ ผ น ก า ร ต ล า ด  ก า ร ว า ง ร ะ บ บ             
การจัดจําหนPายเป\นผลจากการตอบแบบสอบถาม
แนะนําหO าง หุO นสP วนนิดา  บีฟ จํ ากัด  วP าควร
ประชาสัมพันธBโฆษณาสินคOา และเป�ดชPองทาง  
การจําหนPายหลายรูปแบบขึ้นอยูPกับกลุPมเป~าหมาย
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ผูOบริโภควPาจะบริโภคเองหรือซื้อไปจําหนPาย       
ในรูปแบบของอาหารตามส่ัง อาหารขOาวแกง      
ซึ่งรูปแบบการแชPแข็งปริมาณท่ีบรรจุซองตOองการ
วิเคราะหBวิจัย ซึ่งผลการวิจัยคร้ังน้ีพบวPา จุดอPอน
ของการจัดจําหนPายอาหารฮาลาลสูตรคั่วกลิ้งนิดา บีฟ   
คือขาดการประชาสัมพันธBในกระบวนการตลาด 
ถึงแมOจะมีจุดแข็งในกระบวนการผลิต แตPยอด
จําหนPายยังไมPสูงเทPาท่ีควรและท่ีสําคัญ ผูOบริโภค
เนื้อโคสด สPวนมากยังไมPรูOจักสินคOาเนื้อแปรรูปดีพอ  
 6. ผลการวิจัยพบวPาเกี่ยวกับการผลิต
และผลกําไรท่ีไดOรับจากการจําหนPายเนื้อโคสด
เกรดรองกับเนื้อแปรรูปราคาแตกตPางกันจากราคา
เนื้อโคเกรดรองท่ีราคาตํ่ากวPาเนื้อโคเกรดเอมาก
เมื่อนํามาแปรรูปผสมกับเคร่ีองเทศเคร่ืองปรุง
ผลตอบแทนท่ีไดOรับสูงไมPแพOราคาเนื้อโคสดเกรดเอ 
และนับวันจะมีการบริโภคมากขึ้น ถOาการจัดจําหนPาย    
และกระบวนการตลาดเดินถูกทาง ซึ่งจะนําไปสูP
ความสําเร็จในการพัฒนาอาหารฮาลาลสูตร     
คั่วกลิ้งนิดา บีฟ ท่ีมีคุณภาพทางโภชนาการสูง  
การบรรจุผลิตภัณฑBเดPน คุณภาพสินคOาคุOมคPาโดย
ไมPตOองลดราคา ซึ่งการจัดการท้ังหมดจะสามารถ
ดําเนินการไปสูP เป~าหมายไดO  ตOองมีสิ่ งจํา เป\น        
6 ประการ 6 M’s ไดOแกP บุคลลากร เงิน วัสดุ 
วิธีการ เคร่ืองจักร และการตลาด เป\นป{จจัยพื้นฐาน      
ในการจัดการผลิตภัณฑB (สมคิด ทักษิณาวิสิทธ์ิ. 
2543) สิ่งเหลPาน้ีเป\นการทOาทายของนิดา บีฟ   
ตOองพัฒนาไปเร่ือยๆ ดOวยความมุPงม่ัน จริงใจและ
สมํ่าเสมอ โดยรับฟ{งเสียงสะทOอนกลับของผูOบริโภค 
คณะผูOจัดจําหนPาย ผูOรPวมผลิตผลิตภัณฑBทุกฝ�าย
รPวมมือกัน 
 

ขOอเสนอแนะการวิจัย 
  ขOอเสนอแนะสําหรับการปฏิบัติ 
 1.จากผลการวิจัยพบวPา สําหรับผูOผลิต 
จําหนPายจุดอPอนดOานการบริหารจัดการและ

การตลาด ถOาจะปรับเปลี่ยนสภาพของสินคOา          
จากห น่ึงผลิตภัณฑBห น่ึง ตําบล ไปสูPค รัวโลก       
จึงควรเพ่ิมฝ�ายการตลาด เพื่อทําความสามารถ  
ในยอดขาย ควรมีการจัดโครงสรOางองคBกรใหOมี 
การบริหารจัดการท่ีเป\นธุรกิจ ท่ีเป\นมืออาชีพ        
โดยมีฝ�ายผลิต ฝ�ายการตลาด ฝ�ายการเงินและ
บัญชี เพื่อเตรียมพรOอมสูPการแขPงขันในทางธุรกิจ 
ดOานอาหารอยPางเต็มรูปแบบ 
 2. ควรสรOางอัตลักษณBของการบรรจุภัณฑB
สําหรับสินคOาอาหารฮาลาล ใหOเป\นท่ีดึงดูดใจของ
ลูกคOา ม่ันใจในการท่ีจะบริโภคอาหารอาหาร     
ฮาลาล ท่ีจะสะอาดมีคุณคPาทางโภชนาการสูง 
 3. ความเป\น นิดา บีฟ ผูOประกอบการ                  
ดOานอาหารสดและอาหารแปรรูปเป\นแบรนดB      
ท่ีสําคัญและติดตลาด ทําใหOมโีอกาสมากกวPาคูPแขPง
อื่นๆ จึงควรมีการขยายตลาดใหOกวOางขวางขึ้น          
เพื่อสPงเสริมความโดดเดPนทางดOานเนื้อโคสด 

 ขOอเสนอแนะสําหรับการวิจัยคร้ังต=อไป 
 1. ในการพัฒนาอาหารฮาลาลสูตร คั่วกลิ้ง      
นิดา บีฟ ควรมีการวิจัยและพัฒนา อยูPเ ร่ือยๆ    
เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑB บรรจุ ภัณฑBใหO ทันสมัย    
เป\นท่ีพึงพอใจของลูกคOา 
 2.ควรมีการศึกษาสํารวจทัศนคติของ
ผูOบริโภค ท่ีมีตPออาหารฮาลาลของ นิดา บีฟ ไมPใชP
เฉพาะอาหารฮาลาลสูตรคั่ วกลิ้งอยPางเดียว     
ควรมีผลิตภัณฑBใหมPๆ เพ่ิมขึ้นและศึกษาผลสํารวจ
ทัศนคติของผูOบริโภค ตPอผลิตภัณฑBแตPละประเภทดOวย
 3. ควรจะศึกษากลยุทธBดOานผลิตภัณฑB 
เพ่ิมรายไดOใหOแกPผูOขาย และเพื่อประโยชนBของ
ผูOบริโภค กลยุทธBดOานผลิตภัณฑB ประกอบไปดOวย  
4 กลยุทธB  
 3.1 กลยุทธBการประเมินผลิตภัณฑB         
เป\นกลยุทธBท่ีเนOนการตรวจสอบผลิตภัณฑBต้ังแตP
ก ร ะ บว นก า รผ ลิ ต  จนถึ ง ก า รจั ด จํ า ห นP า ย                  
เพื่อประเมินผลิตภัณฑB วPามีโอกาสทางการตลาด
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เป\นอยPางๆ ยอดขายเป\นอยPางไรกระบวนการผลิต
สามารถทําใหOสั้นและประหยัดลงไดOไหม คุณภาพ 
มีสมํ่าเสมอหรือไมP สามารถปรับแตPงอะไรไดOบOาง 
เพื่ อหาผลิต ภัณฑB ท่ี เป\นผลิต ภัณฑBห ลักและ
ผลิตภัณฑBท่ีควรขจัดออกไป เพื่อนําผลิตภัณฑBใหมP
ท่ีเหมาะสมกับพฤติกรรมของลูกคOามากกวPา      
มาทดแทน 
 3 . 2  ก ล ยุ ทธB  พั ฒนาผ ลิ ต ภั ณ ฑB                
กลุPมสุขภาพ เป\นกลยุทธBวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑB 
ท่ีเป\นมิตรตPอสุขภาพ โดยออกแบบใหOสอดคลOอง
กับความตOองการเฉพาะกลุPม โดยเฉพาะกลุPมผูOรัก
สุขภาพ ผูO สู งอา ยุและผูO ป� วย โ รคตP างๆ  เชP น                 
กลุPมผูOควบคุม นํ้าหนัก  กลุPมผูO ป� วยเบาหวาน              
กลุPมโรคหัวใจ ก ลุPมผูOมีคอลเลสเตอรอลสูง             
กลุPมผูOมีความดันโลหิตสูง กลุPมผูOป�วยโรคมะเร็ง 
และกลุPมผูO สู งอา ยุ  โดยวิจั ยทางโภชนาการ        
เพื่อออกแบบการบริโภคเนื้อคั่วกลิ้ง รสหลากหลาย      
กับแตPละกลุPม กลยุทธBในการสรOางตลาดใหมP ท่ีทํา
ใหOบริษัทมีตOนทุนท่ีตํ่าและมีความแตกตPางเหนือ
คูPแขPงไดOพรOอมกันและเนื่องจากเราเป\นผูOสรOาง
อุตสาหกรรมใหมPขึ้นมาจึงทําใหO เราเป\นผูO เลPน    
รายเดียวในอุตสาหกรรมน้ัน จึงไมPมีการแขPงขัน  
แตPแนPนอนไมPมีอะไรย่ังยืนเมื่อเวลาผPานไปและ   

คนอื่นๆ เห็นวPาสิ่งท่ีเราทําน้ัน ทํากําไรงาม พวกเขา
ก็จะเลียนแบบเรา 
  3 . 3  ก ล ยุ ท ธB พั ฒ น า ผ ลิ ต ภั ณ ฑB                 
ใหOสอดคลOองกับวิถีชีวิต เป\นกลยุทธB ในการสรOาง
ผลิตภัณฑBใหOสอดคลOองกับแนวทางการดําเนินชีวิต 
ของแตPละกลุPม เชPน เนื้อโคแปรรูปผสมสมุนไพร 
ออกแบบเพื่อจําหนPายกลุPมผูOนับถือศาสนาอิสลาม 
เนื้อสเต็กหมัก สําหรับกลุPมเยาวชน ท่ีมีสูตรทาง
โภชนาการ ท่ีเหมาะสมกับวัย เป\นตOน 
  3 . 4  ก ล ยุ ท ธB พั ฒ น า บ ร ร จุ ภั ณ ฑB           
เป\นกลยุทธBพัฒนาบรรจุภัณฑB และแนวทางการทํา
บรรจุภัณฑB โดยแบPงบรรจุภัณฑBเป\น 2 ลักษณะ 
คือ บรรจุภัณฑBแบบขายสPง สําหรับผูOนําไปจําหนPาย 
และบรรจุภัณฑBเป\นแบบของฝากเพื่อใหOลูกคOานํา 
ไปเป\นของฝากในโอกาสตPางๆ โดยการพัฒนา
บรรจุภัณฑB ตOองคํานึงถึงประโยชนBใชOสอยและ
ความสวยงามโดยไมPมองขOามความเป\นมิตร       
ตPอสิ่งแวดลOอมในการพัฒนาอาจจะใหOมีการแขPงขัน
การออกแบบบรรจุภัณฑBเพื่อเป\นการกระตุOนใหO 
เกิดการประชาสัมพันธBและรูOจักในวงกวOาง 
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