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บทคดัย่อ 
ปจัจุบนัการพฒันาผลติภณัฑ์อาหารใหม่เป็นกระบวนการทีต่้องด าเนินการอย่างต่อเนื่อง เพื่อความอยู่

รอดของธุรกจิและเพิม่ความสามารถทางการแข่งขนัให้กบับรษิัทธุรกจิ ในการพฒันาผลติภณัฑ์อาหารให้ประสบ
ความส าเร็จ จ าเป็นต้องทราบถงึคุณลกัษณะของผลติภณัฑ์ที่ส าคญัซึ่งมอีิทธพิลต่อความสนใจซื้อผลติภณัฑ์ใหม่
ของผู้บริโภค  การน าคุณลกัษณะที่ส าคญัของผลิตภณัฑ์มาสร้างเป็นแนวคิดผลิตภณัฑ์ใหม่เป็นส่วนหนึ่งของ
กระบวนการพัฒนาผลิตภณัฑ์  ที่ท าให้บรษิัทธุรกจิสามารถพฒันาผลิตภณัฑ์ใหม่ให้ตรงกบัความต้องการของ
ผูบ้รโิภคได ้ บทความนี้ไดน้ าเสนอวธิกีารใชเ้ทคนิคการวเิคราะห์องค์ประกอบร่วม (Conjoint analysis) ทีส่ามารถ
น ามาใชใ้นการพฒันาแนวคดิผลติภณัฑอ์าหารชนิดใหม ่และหาคุณลกัษณะของผลติภณัฑท์ีส่ าคญัและมอีทิธพิลต่อ
ผูบ้รโิภคกลุ่มเป้าหมาย  โดยพจิารณาจากความชอบทีม่ต่ีอแนวคดิผลติภณัฑ์ใหม่ ซึง่เปรยีบเสมอืนรายละเอยีดของ
ผงัภาพในการสรา้งและพฒันาผลติภณัฑอ์าหารชนิดใหมอ่อกสู่ตลาด 
 

ค าส าคญั: เทคนิคการวเิคราะหอ์งคป์ระกอบร่วม แนวคดิผลติภณัฑ ์การพฒันาผลติภณัฑ์ 
 

Abstract 
At present, new food product development is considered continuous processes undertaken for 

business survival and enhancing competitive advantages. The successful development requires 
understandings on products’ attributes which have influences on consumers’ interests in purchasing new 
products. Utilizations of the attributes for creating new concept are parts of the product development 
processes upon which the business accordingly can develop the new products that are consistent to 
needs of consumers. This study presents applications of Conjoint analysis (CA) to develop new food 
product concept. The CA was also utilized to identify key attributes having influences on target 
consumers, through investigating consumers’ preferences on new product concept. Results of CA is 
metaphorically as the descriptive blueprint for creating and developing new food products to the markets. 
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บทน า 
ตามนโยบายของรฐัที่ส่งเสรมิอุตสาหกรรม

ขนาดกลางและขนาดย่อมรวมถึงวสิาหกจิชุมชน ให้มี
การพฒันาและปรบัปรุงผลติภณัฑ์ ตามแนวทางการ

สรา้งมูลค่าให้กบัผลติภณัฑ์ที่เน้นความได้เปรยีบของ
ประเทศหรอืทอ้งถิน่นัน้เป็นสิง่ทีด่ ีหากแต่การไดม้าซึ่ง
ขอ้มูลต่างๆ ประกอบการตัดสินใจในการพฒันาหรอื
ปรับปรุงผลิตภัณฑ์นั ้น จ าเป็นต้องใช้ความรู้ทาง
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วชิาการด้านต่างๆ เช่น การตลาด การบรกิารจดัการ  
การใชก้ระบวนการทางวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยเีขา้
ไปผสมผสานใหผ้ลติภณัฑม์คีุณภาพหรอืคุณลกัษณะที่
ดีมากยิ่งขึ้น  ซึ่งการบูรณาการความรู้ทางวิชาการ
ดังกล่าว จะท าให้ทราบถึงความต้องการของลูกค้า  
สามารถพฒันาผลติภณัฑ์ให้มคีุณลกัษณะตามความ
ต้องการของลูกค้า และมีการบริหารจดัการที่ดีเพื่อ
บรรลุเป้าหมายทางธุรกจิ ท าให้ผลติภณัฑ์ใหม่ที่ผลติ
ขึ้นประสบความส าเร็จในการจ าหน่ายน ารายได้มาสู่
องคก์ร 

การพฒันาผลิตภัณฑ์ใหม่ถือว่าเป็นหัวใจ
ส าคญัในการที่จะท าให้บรษิัทธุรกจิมกี าไรและด าเนิน
ธุรกิจอยู่ได้ปจัจุบันจ าเป็นต้องเร่งร ัดกระบวนการ 
พฒันาผลติภณัฑใ์หมใ่หม้คีวามรวดเรว็มากขึน้ ทนัต่อ
ความต้องการที่เปลี่ยนแปลงไปของผู้บรโิภค ซึ่งการ
ท าความเขา้ใจถงึความต้องการของผูบ้รโิภค เป็นสิง่ที่
นักพฒันาผลติภณัฑ์มคีวามจ าเป็นต้องศึกษาวิธกีาร
ต่างๆ และการประยุกต์ใช้ เพื่อให้สามารถพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ใหม่ได้ตรงความต้องการ ในสถานการณ์
ปจัจุบนัการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ให้ความส าคญักับ
การสร้างและพัฒนาแนวคิดผลิตภัณฑ์ ใหม่(New 
product concept) และการทดสอบแนวคดิผลติภณัฑ์
ใหม่ก่อนการตัดสินใจพฒันาเป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
(Prototype product) และการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
เพื่อจ าหน่ายเชงิพาณิชย์ หากผลติภณัฑ์ใหม่ไม่เป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภค จะเป็นการท าให้บริษัทเสีย
ค่าใช้จ่ายอย่างมากในกระบวนการพฒันาผลิตภณัฑ์
ใหมช่นิดนัน้   
 

การพฒันาแนวคิดผลิตภณัฑ์โดยการใช้เทคนิค
การวิเคราะหอ์งคป์ระกอบร่วม 

การพฒันาผลติภณัฑ์ใหม่จ าเป็นต้องทราบ
ถึง ส่วนผสมของผลิตภณัฑ์ที่ส าคญั รวมทัง้ลกัษณะ
ปรากฏ กลิน่รส ลกัษณะเนื้อสมัผสั และชนิดของบรรจุ
ภัณฑ์ รวมถึงราคาของผลิตภัณฑ์ใหม่ที่จะสามารถ
ดงึดูดผู้บรโิภคให้สนใจซื้อผลติภณัฑ์ใหม่ได้  จงึได้มี
ก ารน า เทคนิ คการวิเค ราะห์ อ งค์ป ระกอบร่วม 
(Conjoint analysis; CA) ซึ่งเป็นเทคนิคที่นิยมใช้ใน
งานทางการตลาดมาประยุกต์ ใช้เพื่อให้ทราบถึง

คุณลักษณะส าคัญของผลิตภัณฑ์ที่ผู้บริโภคให้
ความส าคญั  เทคนิคนี้เป็นการวเิคราะห์ตวัแปรหลาย
ตัว  บนพื้ น ฐานของผลของการวิเค ราะห์ความ
แปรปรวน โดยข้อมูลจะถูกเก็บรวบรวมจากการ
สอบถามเกี่ยวกบัลักษณะที่น่าสนใจของผลิตภัณฑ์
นั ้นๆ ส าหรับใช้ในการหาคุณสมบัติโดยรวมของ
ผลติภณัฑ์ [1] ค าว่า “ Conjoint” มคีวามหมายว่า ค่า
ของสิ่งสองสิ่งหรือมากกว่าสองสิ่งขึ้นไปถูกน ามา
พิจารณ าร่ วมกัน  อัน เป็น เทคนิ คการวิเค ราะห์
ความชอบ/ความเอนเอยีงที่จะชอบ (preference) ของ
กลุ่ ม คน  ซึ่ งส ามารถ ใช้ อธิบ ายถึ งคุณ ลักษณ ะ            
ของสินค้าที่ผู้บริโภคต้องการได้  [2],[3],[4] การ
วเิคราะห์องค์ประกอบร่วม เป็นการศกึษากลุ่มตวัอย่าง
ย่อย (subset) ที่มีการจัดผสม(combination) ตาม
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ (product attribute) ต่อ
พฤติกรรมการตอบสนองของผู้บรโิภคกลุ่มเป้าหมาย 
เช่น ความชอบของผู้บริโภค การตัดสินใจซื้อของ
ผู้บ ริโภค  จากสมมุ ติ ฐานที่ ว่ า  พ ฤติก รรมของ
กลุ่มเป้าหมายต่อผลติภณัฑ์ น่าจะมาจากคุณลกัษณะ
หลายๆอย่างประกอบกนัมากกว่าลกัษณะใดลกัษณะ
หนึ่งเท่านัน้ [5] 

ในการพฒันาผลติภณัฑ์อาหารฟงัก์ช ัน่นัน้  
เป็นที่ยอมรบักนัอย่างกว้างขวางว่า การยอมรบัของ
ผู้บริโภคในแนวคิดผลิตภัณฑ์อาหารฟงัก์ช ัน่  เป็น
ปจัจยัสู่ความส าเรจ็ทีส่ าคญัในการพฒันาผลติภณัฑ ์[6] 
มงีานวจิยัที่ใช้เทคนิคการวเิคราะห์องค์ประกอบร่วม 
เพื่อศึกษาชนิดของผลติภณัฑ์ที่เหมาะสมในการเติม
โพรไบโอติกส าหรบัผู้บริโภคชาวอิตาลี ซึ่งพบว่ามี
ความชอบให้เติมโพรไบโอติกในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต 
มากกว่าการเติมโพรไบโอติกในน ้าส้ม หรอืบสิกติ [7]       
นอกจากนี้ยงัมกีารศกึษาแนวคดิการเตมิโอลโิกแซค-
คาไรด์ซึ่ งจัด เป็นพรีไบโอติก และโอเมก้า-3  ใน
ผลิตภัณฑ์ 3 ชนิด  คือ  สเปรด (Spread) น ้ าผลไม ้
และโยเกิร์ต ซึ่งผลการศึกษา พบว่า การเติมโอลิโก
แซคคาไรด์และโอเมก้า-3 ในผลติภณัฑ์สเปรด ได้รบั
การยอมรบัจากผูบ้รโิภคมากกว่าการเตมิสารดงักล่าว
ในน ้ าผลไม้และโยเกิร์ต [8] จากงานวิจัยดังกล่าวที่
แสดงให้เห็นว่า ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ
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สุขภาพ เช่น การเติมโพรไบโอติก หรือสารที่เป็น
ประโยชน์ต่างๆในผลติภณัฑ์ใด หากไดศ้กึษาทศันคติ
และความชอบแนวคิดผลิตภัณฑ์ของกลุ่มเป้าหมาย
ก่อน จะช่วยในการตัดสินใจเลือกชนิดหรือกลุ่มของ
ผลติภณัฑใ์หมท่ีจ่ะพฒันาขึน้อย่างเหมาะสม 
 

การสร้างแนวคิดผลิตภณัฑ์ใหม่โดยใช้เทคนิคการ
วิเคราะหอ์งคป์ระกอบร่วม 

การน าเทคนิคการวิเคราะห์องค์ประกอบ
ร่วมนี้ มาใช้ในการสร้างแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ มี
ข ัน้ตอนส าคญัประกอบดว้ย การสรา้งอลิเิมนต์และการ
วางแผนการทดลอง [9]     

1) การสรา้งอิลเิมนต์ (Creating elements)  
อิ ลิ เม น ต์  คื อ  ร ะดับ  ( level) ห รือ ป ร ะ เภ ท ข อ ง
คุณลักษณะผลิตภัณฑ์  การสร้างอิลิเมนต์ ในการ
พฒันาแนวคดิผลติภณัฑ์สามารถท าได้หลายวธิ ีเช่น 
การเลอืกก าหนดจากงานวจิยัหรอืขอ้มลูทีไ่ดม้ผีูศ้กึษา
ไว้แล้ว แต่วิธทีี่นิยมได้แก่ การอภิปรายกลุ่ม (Focus 
group interview) เป็นวธิีการให้ผู้บริโภคจ านวนหนึ่ง
ประมาณกลุ่มละ 6-12 คน พูดคุยแลกเปลี่ยนความ
คดิเห็นกนั โดยผ่านผู้ด าเนินการประชุม (moderator) 
ซึง่มหีน้าทีส่อบถามความคดิเหน็ และกระตุน้ใหทุ้กคน
ไดแ้สดงความคดิเหน็ เช่น ความเหน็ทีม่ต่ีอผลติภณัฑ ์
แนวคดิผลติภณัฑ์ ปฏกิริยิาการรบัรูข้องผูบ้รโิภค การ
หาคุณลกัษณะทีส่ าคญัทีพ่งึมเีป็นอย่างยิง่ในผลติภณัฑ ์
หรือคุณลกัษณะที่ไม่ควรมใีนผลิตภณัฑ์ จากนัน้น า

ข้อมูลที่ได้จากการพูดคุยกันในกลุ่มมาประมวลเป็น
ความคดิเหน็ของกลุ่มโดยสรุป [10],[11]     

2) การวางแผนการทดลอง(Experimental 
design)   

    การสร้างแนวคิดผลิตภัณฑ์ ใหม่  มี
ลกัษณะเหมอืนการจดัการทดลองแบบแฟคทอเรยีล 
แต่ไม่จ าเป็นต้องมีครบทุกคุณลักษณะประกอบกัน     
ด้วยเหตุนี้ เราจึงนิยมคัดแนวคิดที่เป็นไปไม่ได้ และ
แนวคิดที่ใกล้เคียงกนัจนผู้ตอบแบบสอบถามสบัสน
มากทิ้ งไป  เหลือไว้เฉพาะแนวคิดที่อิสระต่อกัน 
(independent ห รือ  orthogonal) อาจใช้วิธีป รึกษ า 
หารอืกนั ช่วยกนัคดัทิ้ง หรอืใชโ้ปรแกรมส าเรจ็รปูทาง
สถติ ิเช่น ใน SPSS Orthogonal design ซึ่งโปรแกรม
จะหาแนวคดิที่อสิระหรอืตัง้ฉากกนั ด้วยการสรา้งเลข
สุ่มขึน้แลว้ทดสอบและคดัทิง้ เหลอืแนวคดิจ านวนหนึ่ง 
ในทางปฎิบตัิโดยทัว่ไปแล้วจะเหลอืประมาณ 12-30 
แนวคดิ อย่างไรกต็ามเราสามารถก าหนดได้เองว่าจะ
ให้มจี านวนแนวคิดเท่าใด [3] นอกจากนี้ยงัมวีธิีการ
สร้างแนวคิดโดยใช้ Plackett and Burman design 
[12],[13] เป็นการจดัการทดลองทีน่ิยมใชใ้นงานพฒันา
ผลติภณัฑ์ เพื่อคดัเลอืกปจัจยัที่ส าคญั เป็นส่วนหนึ่ง
ของการจัดสิ่งทดลองแบบแฟคทอเรียล ประเภท
แฟคทอเรียลบางส่วนที่มีการจัดให้เป็นอิสระต่อกัน 
(Orthogonal fractional factorial) [5],[14] ตารางที่ 1 
เป็นตวัอย่างแสดงจ านวน แนวคดิทัง้หมด 25 แนวคดิ
ที่ ส ร้ า ง จ าก  5  คุ ณ ลั ก ษ ณ ะ  (attribute) แ ต่ ล ะ
คุณลกัษณะม ี4 อลิเีมนต์  [12], [13] 
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ตารางท่ี 1 การสรา้ง  25 แนวคดิโดยใชห้ลกัการของ Plackett and Burman design 
 

แนวคิดผลิตภณัฑ ์ Attribute A Attribute B Attribute C Attribute D Attribute E 
1 4 1 3 1 1 

2 0 4 1 3 1 

3 3 0 4 1 3 

4 3 3 0 4 1 

5 2 3 3 0 4 

6 3 2 3 3 0 

7 4 3 2 3 3 

8 1 4 3 2 3 

9 2 1 4 3 2 

10 2 2 1 4 3 

11 0 2 2 1 4 

12 2 0 2 2 1 

13 4 2 0 2 2 

14 3 4 2 0 2 

15 0 3 4 2 0 

16 0 0 3 4 2 

17 1 0 0 3 4 

18 0 1 0 0 3 

19 4 0 1 0 0 

20 2 4 0 1 0 

21 1 2 4 0 1 

22 1 1 2 4 0 

23 3 1 1 2 4 

24 1 3 1 1 2 

25 4 4 4 4 4 

หมายเหต ุ ระดบัที ่0 หมายถงึไมม่อีลิเิมนต์ของคุณลกัษณะนัน้ปรากฏอยู่ในแนวคดิผลติภณัฑ์ 
 

จากตัวอย่ างงานวิจัยที่ ศึกษ าแนวคิด
ผลติภณัฑ์อาหารขบเคี้ยวจากขา้วเม่า ที่ใช้การสร้าง
คุณลักษณะและอิลิเมนต์  โดยการอภิปรายกลุ่ม      
และได้คุณลักษณะและอิลิเมนต์ดังตารางที่ 2 [15]   
เมื่อน ามาใช้ในการสร้างแนวคดิผลติภณัฑ์ดงัตารางที ่
1  จ ะพ บ ว่ าตั ว อ ย่ า งแ น วคิ ด ผ ลิต ภัณ ฑ์ ที่  2 5 

ประกอบด้วย อิลิเมนต์ที่ 4 ของทุกคุณลกัษณะ คือ 
“ผลิตภัณฑ์มีส่วนประกอบของ ข้าวเม่า ถัว่ และงา 
มองเห็นสเีขยีวอ่อนสม ่าเสมอของขา้วเม่าและมกีลิ่น
หอมของข้าวเม่า มกีารแสดงรายละเอียดของฉลาก
ผลติภณัฑ์ไดร้บัการรบัรองคุณภาพและมาตรฐาน เช่น 
อย.” เป็นตน้  
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ตารางท่ี 2 คุณลกัษณะและอลิเิมนต์ของผลติภณัฑอ์าหารขบเคีย้วจากขา้วเมา่ 
 

คณุลกัษณะ อิลิเมนต์ 
คุณลกัษณะที ่ 1 (A)    
ส่วนประกอบของผลติภณัฑ ์ 
(Main ingredients)  

อลิเีมนตท์ี ่ 1 (A1)     
มสี่วนประกอบของขา้วเม่า น ้าตาลมะพรา้ว น ้าตาลออ้ย น ้าตาลทราย 
อลิเีมนตท์ี ่ 2 (A2)          
มสี่วนประกอบของขา้วเม่า  ผลไมอ้บแหง้ 
อลิเีมนตท์ี ่ 3 (A3)          
มสี่วนประกอบของขา้วเม่า กะท ินม ไข ่ผงโกโก้ 
อลิเีมนตท์ี ่ 4 (A4)           
มสี่วนประกอบของขา้วเม่า ถัว่  งา 

คุณลกัษณะที ่ 2 (B)    
ลกัษณะปรากฏ  
(Appearance)  
 

อลิเีมนตท์ี ่ 1 (B1)                  
มองเหน็เมลด็ขา้วเม่าและส่วนประกอบอื่นๆ เชน่ มะพรา้ว ถัว่ งา ผลไมแ้หง้ 
อลิเีมนตท์ี ่ 2 (B2)        
เมลด็ขา้วเม่าแบนหรอืพองตวัตามลกัษณะของผลติภณัฑ ์
อลิเีมนตท์ี ่ 3 (B3)        
เมลด็ขา้วเกาะตดิกนั  มคีวามเลื่อมมนั 
อลิเีมนตท์ี ่ 4 (B4)        
มองเหน็สเีขยีวอ่อนและสม ่าเสมอของขา้วเม่า 

คุณลกัษณะที ่ 3 (C)    
รสชาตแิละเนื้อสมัผสั 
(Flavour and texture)  
 

อลิเีมนตท์ี ่ 1 (C1)             
มรีสหวานตามธรรมชาต ิ
อลิเีมนตท์ี ่ 2 (C2)             
มรีสชาต ิหวาน มนั กรอบ 
อลิเีมนตท์ี ่ 3 (C3)             
มคีวามเหนียว นุ่ม 
อลิเีมนตท์ี ่ 4 (C4)             
มกีลิน่หอมของขา้วเม่า 

คุณลกัษณะที ่ 4 (D)    
บรรจุภณัฑ ์(Packaging)  
 

อลิเีมนตท์ี ่ 1 (D1)      
บรรจุในถุงพลาสตกิเน้ือด ีป้องกนัการเสื่อมคุณภาพของผลติภณัฑ ์

อลิเีมนตท์ี ่ 2 (D2)       
สะดวกในการพกพา 
อลิเีมนตท์ี ่ 3 (D3)       
บรรจุเป็นชิน้ สามารถบรโิภคไดห้มดภายในครัง้เดยีว 
อลิเีมนตท์ี ่ 4 (D4)       
มกีารแสดงรายละเอยีดของฉลากผลติภณัฑ ์

คุณลกัษณะที ่ 5 (E)  ประโยชน์
ดา้นสุขภาพ  
และมาตรฐาน  
(Health benefits and  
food standard)  
 

อลิเีมนตท์ี ่ 1 (E1)            
มสี่วนผสมทีเ่ป็นประโยชน์ต่อร่างกาย 
อลิเีมนตท์ี ่ 2 (E2)                  
ไดร้บัการส่งเสรมิจากหน่วยงานราชการ 
อลิเีมนตท์ี ่ 3 (E3)                  
มสีารเสรมิสุขภาพ 
อลิเีมนตท์ี ่4 (E4)                   
ไดร้บัการรบัรองคุณภาพและมาตรฐาน เชน่ อย. 
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การทดสอบแนวคิดผลิตภณัฑ์ใหม่ท่ีสร้างขึ้นโดย
ใช้เทคนิคการวิเคราะหอ์งคป์ระกอบร่วม 
            เมือ่สรา้งแนวคดิผลติภณัฑ์แลว้จะน าแนวคดิ
ไปทดสอบ (Concept testing) โดยผูบ้รโิภค ซึง่จ านวน
ผูท้ดสอบของเทคนิคการวเิคราะห์องค์ประกอบร่วมนี้
อยู่ ในช่วง 150-1200 คน [16]  ในกรณีที่แนวคิด
จ านวนมาก นิยมให้ผู้บริโภคประเมินโดยการให้
คะแนน (Rating) มากกว่า การเรยีงล าดบั (Ranking) 
โดยใชช้่วงคะแนน 1-10 โดยที ่คะแนน 1 หมายถงึ ไม่
น่าสนใจแมแ้ต่น้อย ถึง คะแนน10 หมายถึง น่าสนใจ
มาก หรอืใชค้่าคะแนน 1-9 โดยที ่คะแนน 1 หมายถึง 
ไม่น่าสนใจมากทสีุด ถงึ คะแนน  9 หมายถงึ น่าสนใจ
มากทีสุ่ด หรอื คะแนน 1 หมายถงึ ไมช่อบอย่างยิง่ ถงึ 
คะแนน 9 หมายถึง ชอบอย่างยิ่ง ในกรณีที่ใช้ค่า
คะแนน 1-9 แนวคิดที่ดีหรือน่าสนใจ ควรมีคะแนน
ตัง้แต่ 7 ถงึ 9 คะแนน [7],[9],[17],[18]      
 

การวิเคราะหผ์ลการทดสอบแนวคิดผลิตภณัฑ ์
ภายหลังจากที่ได้ข้อมูลคะแนนของการ

ทดสอบแนวคดิแล้วจะน าขอ้มูลไปวเิคราะห์ผล  ส่วน
ใหญ่ใชก้ารวเิคราะห์ความถดถอยแบบพหุ ใชว้ธิกี าลงั
สองน้อยที่สุด ในการประมาณค่าของสมัประสทิธิก์าร
ถดถอย ซึ่งสามารถทราบถงึความส าคญัของแต่ละอลิิ-
เมนต์ทีม่ต่ีอค่าคะแนนความสนใจในแนวคดิผลติภณัฑ์
ได ้โดยพจิารณาจากค่าสมัประสทิธิข์องแต่ละ อลิเิมนต์ 

(ค่า k) ที่ทางการตลาดจะเรยีกค่าสมัประสทิธิน์ี้ว่า ค่า 
part-worth utility ถ้ามีค่ามากแสดงว่าอิลิเมนต์นัน้มี
อทิธพิลต่อค่าคะแนนความสนใจในแนวคดิผลติภณัฑ์
มาก ส าหรบัการเพิม่หรอืลดค่าคะแนนความน่าสนใจ
ของแนวคิดให้พิจารณาจากเครื่องหมายหน้าค่า
สมัประสทิธิข์องแต่ละอลิเิมนต์ ถ้ามคี่าเป็นบวกแสดง
ว่าการมอีิลเิมนต์นัน้ปรากฏในแนวคดิผลติภณัฑ์จะมี
ผลท าให้ค่าคะแนนความน่าสนใจเพิ่มขึ้น ในทางตรง
ขา้มหากมคี่าเป็นลบแสดงว่าการมอีลิเิมนต์นัน้ปรากฏ
ในแนวคิดผลิตภัณฑ์จะมีผลท าให้ค่าคะแนนความ
น่ าสน ใจลดลง ตัวอย่ างจากตารางที่  1  ซึ่ งมี  5 
คุณลกัษณะแต่ละคุณลกัษณะม ี4 อิลเิมนต์ รวมเป็น 
20 อลิเิมนต์ สามารถน ามาเขยีนสมการการถดถอยดงั
สมการที ่1 [3],[9]    
       y = k0 + k1(Eliment 1) + k2(Eliment 2) + …+      
       k20 (Eliment 20)  (สมการที ่1) 
 

โดยที ่y =  ค่าคะแนนความน่าสนใจของแนวคดิ 
        k0 =  ค่าคงที่ของสมการ เป็นค่าเฉลี่ยที่ได้ของ
แนวคดิทัง้หมดทีไ่ดท้ าการทดสอบ  
       k1-k20 = ค่า part-worth utility ของแต่ละอลิเิมนต์ 
 

ตัวอย่างการพยากรณ์ความน่าสนใจของแนวคิด
ผลติภณัฑอ์าหารขบเคีย้วจากขา้วเมา่แสดงในสมการที ่
2

    
ความน่าสนใจของแนวคดิผลติภณัฑใ์หม ่(y) = 6.78 - 0.04A1 - 0.01A2 - 0.09A3 + 0.07A4    (สมการที ่2) 

 - 0.05B1 - 0.07B2 - 0.08B3 - 0.04B4 
 +0.06C1 + 0.07C2 - 0.06C3 + 0.03C4 
 - 0.02D1 -.04D2 - 0.04D3 + 0.05D4 
 +0.01E1 - 0.02E2 +0.05E3 + 0.29E4  

          
จากสมการพยากรณ์ขา้งต้น แสดงว่า การที่

ผลติภณัฑ์ไดร้บัการรบัรองคุณภาพและมาตรฐาน เช่น 
อย. (E4) มีอิทธิพลมากที่สุดต่อความน่าสนใจของ
ผลติภณัฑ์ใหม่ รองลงมาคือ การมสี่วนประกอบของ
ขา้วเมา่ ถัว่ งา (A4) และผลติภณัฑ์มรีสชาตหิวาน มนั 
กรอบ(C2) ซึ่ งการมีอิลิเมนต์ดังกล่าวในแนวคิด
ผลติภณัฑ์ใหม่จะมผีลท าให้ค่าคะแนนความน่าสนใจ

เพิ่ ม ขึ้น  ในทางต รงกัน ข้ามก ารที่ ผ ลิตภัณฑ์ มี
ส่วนประกอบของขา้วเม่า กะทิ นม ไข่ ผงโกโก้ (A3) 
และผลติภณัฑ์มคีวามเหนียว นุ่ม (C3) จะมผีลท าให้
ค่าคะแนนความน่าสนใจลดลง เป็นต้น ผลการศกึษาที่
ผู้บริโภคให้ความส าคัญกับมาตรฐานและความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ใหม่นี้   สอดคล้องกับผล
การศึกษาแนวคิดผลิตภณัฑ์ใหม่ที่ใช้นวตกรรมและ
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เทคโนโลยีใหม่ๆ ในการแปรรูปอาหารโดยใช้เทคนิค
การวเิคราะห์องค์ประกอบร่วม ซึ่งพบว่า ผู้บรโิภคให้
ความส าคัญในเรื่องความปลอดภัยในการบริโภค
ผลิตภัณฑ์เช่นกัน [19] จะเห็นได้ว่าความปลอดภัย
อาหารเป็นสิ่งที่ผู้บริโภคให้ความส าคัญอย่างยิ่งใน
ปจัจุบนั  ดงันัน้การพฒันาผลติภณัฑ์โดยใชส้่วนผสม
ชนิดใหม่หรอืกระบวนการแปรรูปใหม่ ควรค านึงถึง
การให้ความส าคัญในเรื่องความปลอดภัยในการ
บริโภคผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคด้วย นอกจากนี้ มี
การศกึษาแนวคดิผลติภณัฑ์ใหม่ที่มสี่วนผสมของโสม
ส าหรับผู้บริโภคชาวอเมริกัน โดยใช้ เทคนิคการ
วเิคราะห์องค์ประกอบร่วม มอีิลเิมนต์จ านวน 20 อิลิ-
เมนต์ ซึ่งผลการศึกษา โดยใช้สมการการถดถอย
ดงักล่าว พบว่า อิลเิมนต์ที่ส าคญั คือ ผลติภณัฑ์มรีส
ห ว าน  (ค่ า  part-worth utility เท่ า กั บ  5.9) เ ป็ น
ผลติภณัฑ์ในกลุ่มของชอคโกเลตทีม่สี่วนผสมของโสม 
(ค่า part-worth utility เท่ากับ 4.8) และควรลดความ
ขมและกลิ่นดินที่มใีนโสมลง หากต้องการผลิตสนิค้า
ประเภทอาหารที่มสี่วนผสมของโสมเพื่อจ าหน่ายใน
ตลาดสหรฐัอเมรกิา [20]    
 

สรปุและเสนอแนะ   
จากงานวิจัยต่างๆที่เกี่ยวข้องกับการใช้

เทคนิคการวิเคราะห์องค์ประกอบร่วมเพื่อใช้ในการ
ค้นหาคุณลักษณะและอิลิเมนต์ที่ส าคัญซึ่งมีผลต่อ
ความสนใจของผู้บรโิภคกลุ่มเป้าหมาย หากเป็นการ
เติมสารหรอืส่วนผสมชนิดใหม่ที่มคีุณประโยชน์และมี
ผลต่อคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส เช่น กลิ่นและ
รสชาติเฉพาะตัว ท าให้ทราบถึงความเหมาะสมกับ
ผลติภณัฑ์บางชนิด ในความเหน็ของผูบ้รโิภค รวมทัง้
กลิน่และรสชาตทิีค่วรมหีรอืไม่ควรมใีนผลติภณัฑ์ใหม่
ตามความเห็นของผู้บริโภค นอกจากนี้การทดสอบ
แนวคดิผลติภณัฑ์ใหม่กบัผูบ้รโิภคก่อนการน าไปผลติ
เป็นผลิตภณัฑ์ต้นแบบแล้วจงึน ามาทดสอบ ช่วยลด
ความเสี่ยงในการพฒันาผลติภณัฑ์ต้นแบบแล้วไม่ได้
ร ับการยอมรับจากผู้บริโภค การทดสอบแนวคิด
ผลิตภัณฑ์อาหารชนิดใหม่โดยการน าเทคนิคการ
วเิคราะหอ์งคป์ระกอบร่วมมาประยุกต์ใช้ จงึเป็นวธิกีาร
หนึ่งที่ช่วยท าใหน้ักพฒันาผลติภณัฑ์ไดข้อ้มลูทีส่ าคญั

จากผู้ บ ริโภ ค ไป ใช้ เป็ นแนวทางในการพัฒ น า
ผลติภณัฑใ์หมท่ีม่โีอกาสประสบความส าเรจ็ต่อไป  
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