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บทคัดย่อ

	 บทความวิจัยฉบับนี้	ผู้วิจัยได้ทำาการศึกษาแนวคิดผลิตภัณฑ์อาหารสำาเร็จรูปใหม่	จากหมูดำา	ซีพี	คู

โรบูตะ	 และเพื่อนำาเสนอผลิตภัณฑ์อาหารสำาเร็จรูปจากหมูดำา	 ซีพี	 คูโรบูตะ	 เพื่อเป็นทางเลือกสำาหรับผู้

บริโภคในวัยทำางาน	 โดยใช้การวิจัยเชิงคุณภาพ	 เก็บรวมรวมข้อมูลโดยการสัมภาษณ์เชิงลึกกับกลุ่มผู้ให้

ข้อมลูสำาคญั	2	กลุม่	คอื	กลุม่ที	่1	ผูบ้รโิภคในวยัทำางานทีเ่ป็นผูร้บัประทานหมดูำา	ซพี	ีคโูรบตูะ	และเป็นผูร้บั

ประทานอาหารสำาเร็จรูป	จำานวน	16	คน	กลุ่มที่	2	ผู้บริโภคในวัยทำางานที่เป็นผู้รับประทานหมูดำา	ซีพี	คูโร

บตูะ	แต่ไม่เป็นผูร้บัประทานอาหารสำาเรจ็รปู	จำานวน	12	คน		รวมทัง้สิน้	28	คน	โดยนำาแนวทางทีไ่ด้มาสรปุ

เป็นผลิตภัณฑ์อาหารสำาเร็จรูปจากหมูดำา	ซีพี	คูโรบูตะ	จำานวน	10	เมนู	เพื่อนำาไปอภิปรายแสดงข้อคิดเห็น

ในการสนทนากลุม่	ซึง่มผีูใ้ห้ข้อมลูสำาคญัจำานวน	8	คน	จนได้ข้อสรปุเป็นอาหาร	2	ประเภท	คอื	อาหารญีปุ่น่	

คโูรบตูะอดุ้งกบัไข่ออนเซน	และอาหารฝรัง่	อเมรกินัคโูรบตูะบาร์บคีวิกบัพาสต้า	เพือ่เป็นผลติภณัฑ์อาหาร

สำาเร็จรูปจากหมูดำา	ซีพี	คูโรบูตะ	ที่เป็นทางเลือกสำาหรับผู้บริโภคในวัยทำางาน	

ค�าส�าคัญ :	 พัฒนาผลิตภัณฑ์	อาหารสำาเร็จรูป	หมูดำา	ซีพี	คูโรบูตะ	วันทำางาน

Abstract

	 In	this	research	project	the	researcher	investigated	the	concept	of	ready-to-eat	food	from	

CP	kurobuta	pork	and	offered	a	final	judgment	on	the	best	ready-to-eat	food	from	CP	kurobuta	

pork.	As	a	part	of	the	study,	it	was	assumed	the	pork	products	under	review	would	serve	as	an	

optional	food	for	the	working	age	consumer.	Qualitative	research	was	used	and	data	collection	

was	by	in-depth	interview.		The	key	samples	in	the	study	were	divided	into	2	groups.		The	first	

group	consisted	of	16	working	age	consumers	of	CP	kurobuta	pork	and	ready-to-eat	food.		The	
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second	group	was	12	working	age	consumers	of	CP	kurobuta	pork	but	not	consumers	of	 the	

ready-to-eat	food.		The	results	were	derived	from	the	use	of	10	menus	of	CP	kurobuta	ready-to-

eat	foods	that	had	been	used	in	focus	group	discussions	with	8	key	sample	informants.		The	result	

showed	that	kurobuta	udon	with	onsen	egg	was	selected	as	the	Japanese	food	style	and	Ameri-

can	kurobuta	barbecue	with	pasta	was	selected	as	the	American	food	style.		

Keywords :	 Product	Development,	Ready-to-Eat	Food,	CP	Kurobuta	Pork,	Working	Age

บทน�า

	 หมูดำา	ซีพี	คูโรบูตะ	เป็นผลิตภัณฑ์กลยุทธ์

ของบริษัท	เจริญโภคภัณฑ์อาหาร	จำากัด	(มหาชน)	

เริ่มพัฒนาสายพันธุ์หมูดำา	 ซีพี	 คูโรบูตะ	 ตั้งแต่ป	ี

พ.ศ.	 2548	 โดยพัฒนาสายพันธุ์ให้เหมาะสมกับ

สภาพภูมิอากาศและพฤติกรรมการบริโภคของ

ประชากรในประเทศไทย	 ภาพรวมของตลาดให้

ความสนใจได้รับการตอบรับเป็นอย่างดีและมีแนว

โน้มการบริโภคเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง	 อันเนื่องมา

จากพฤติกรรมผู้บริโภคท่ีต้องการทางเลือกในการ

บริโภคเน้ือหมูและให้ความสำาคัญด้านคุณภาพ	

มาตรฐานความปลอดภัยมากขึ้น	เนื้อหมูดำา	ซีพี	คู

โรบูตะจะมีสีท่ีเข้มกว่า	 และลวดลายของเนื้อจะมี

มากกว่าหมูทั่วไป	เนื่องจากมีไขมันแทรกในเส้นใย

กล้ามเนื้อ	 ส่งผลให้เนื้อมีความนุ่มกว่าเนื้อหมูทั่วๆ

ไปกว่า	30%	และรสชาตขิองเน้ือจะมคีวามฉำา่	หวาน	

โดยเนือ้หม	ูซพี	ีคโูรบตูะจะมสีดัส่วนไขมนัมากกว่า

เนื้อหมูทั่วๆไป	แต่ไขมันดังกล่าวเป็นไขมันที่ดี	 ให้

พลังงานและสารอาหารต่อร่างกาย	 โดยวิตามินจะ

ไม่สลายไป	 เมื่อโดนความร้อนจากการปรุงอาหาร	

จึงมีความเหมาะสมอย่างยิ่งที่จะสนับสนุนให้

ประชาชนบริโภคเป็นอาหารมื้อหลัก(เครือเจริญ

โภคภัณฑ์	กรุ๊ป,	2557)

รูปที่ 1:	การบริโภคอาหารมื้อหลักของประชากร

ที่มา:	 การสำารวจพฤติกรรมการดูแลสุขภาพของ

ประชากร	พ.ศ.	 2548	 และ	 2552	 สำานักงานสถิติ

แห่งชาติ	(2557)	

	 จากรูปที่	 1	 แสดงข้อมูลจากการสำารวจ

พฤติกรรมการดูแลสุขภาพของประชากร	 จากการ

บริโภคอาหารม้ือหลัก	 พบว่าประเทศไทยมีวัย

ทำางานเป็นสัดส่วนท่ีสูงกว่าวัยอื่นๆ	 คือ	 ช่วงอายุ	

15-59	ปี	แต่มร้ีอยละการบรโิภคอาหารมือ้หลกัของ

ประชากรเปรียบเทียบกับวัยเด็กและวัยสูงอายุตำ่า

กว่าในช่วงอายุอื่นๆ	 (สำานักงานสถิติแห่งชาติ,	

2557)	ผูว้จิยัพบประเดน็น่าสนใจในเรือ่งพฤตกิรรม

การดูแลสุขภาพของคนวยัทำางาน	ต้ังแต่การบรโิภค

อาหารในชีวิตประจำาวันที่ถูกละเลย	ไม่ใส่ใจการรับ

ประทานอาหารให้ครบ	5	หมู่	ใน	3	มื้ออาหารหลัก	

ซึ่งถือว่าเป็นพฤติกรรมที่มีความเสี่ยงในด้าน

สุขภาพ	ประกอบกับด้วยสภาวะการเร่งรีบในการ

ดำารงชีวิตของความเป็นสังคมเมือง	 ประชากรต้อง

ออกไปทำางานนอกบ้าน	เสยีเวลาไปกบัการเดนิทาง	

ไม่มีเวลาเตรียมและปรุงอาหารเอง	 เพื่อความ
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สะดวกและประหยัดเวลามากที่สุด	 ผู้บริโภคนิยม

บริโภคบะหมี่กึ่งสำาเร็จรูป	 แฮมเบอร์เกอร์	 พิซซ่า	

หรืออาหารนอกบ้านตามร้านอาหารต่างๆ	และจับ

จ่ายซื้ออาหารสำาเร็จรูปเก็บสำารองเม่ือยามจำาเป็น	

(สำานกังานกองทนุสนบัสนนุการสร้างเสรมิสขุภาพ,	

2558)	

	 ผู ้วิจัยเล็งเห็นความสำาคัญและโอกาสใน

ผลติภณัฑ์หมูดำา	ซพี	ีคโูรบตูะ	อกีทัง้ยงัเป็นการช่วย

ส่งเสรมิให้	ซพี	ีหมดูำา	คโูรบตูะเป็นทีรู้่จกัแพร่หลาย

ยิ่งขึ้น	ผู้วิจัยจึงทำาการศึกษาการพัฒนาหมูดำา	ซีพี	

คโูรบูตะ	ประกอบกบัอาหารสำาเรจ็รปูมีแนวโน้มการ

เตบิโตทีส่งูในทกุๆ	ปีทีผ่่านมา	อกีทัง้เป็นผลติภัณฑ์

ที่มีความสำาคัญและความจำาเป็นต่อผู้บริโภคในวัย

ทำางาน	ทัง้นีก้ารดำาเนนิการต้องเหมาะสมกบักลุม่ผู้

บรโิภค	พร้อมรองรบัการเตบิโตของตลาดและขยาย

ตัวของธุรกิจด้วย

ความมุ่งหมายการวิจัย

	 1.	 เพื่อศึกษาแนวคิดผลิตภัณฑ์อาหาร

ส�าเร็จรูปใหม่จากหมูด�า ซีพี คูโรบูตะ ส�าหรับผู้

บริโภคในวัยท�างาน (In-depth Interview)

	 2.	 เพื่อน�าเสนอผลิตภัณฑ์อาหารส�าเร็จรูป

จากหมูด�า ซีพี คูโรบูตะ เพื่อเป็นทางเลือกส�าหรับ

ผู้บริโภคในวัยท�างาน (Focus Group)

การทบทวนวรรณกรรม แนวคิด และ

ทฤษฎี่

 การพฒันาผลิตภณัฑ์	จะเริม่จากการศกึษา

และวิเคราะห์ข้อมูลของผู้บริโภค	 ผ่านการสำารวจ

จากสินค้าที่จัดจำาหน่ายในตลาด	 เพื่อสรุปให้ได้

ผลติภณัฑ์ทีต่รงกบัความต้องการของผูบ้รโิภค	จาก

นัน้ศกึษาและวเิคราะห์ปัจจยัอืน่ๆทีเ่กีย่วข้อง	นำาไป

สู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ๆที่ผู ้บริโภคในตลาด

ต้องการ	(รศ.ดร.รุ่งนภา	พงศ์สวัสดิ์มานิต,	2556)

	 ชลธิศ	ดาราวงษ์	(2553)	กล่าวว่า	เมือ่องค์กร

หรอืบรษัิทฯ	ต้องการพฒันาผลิตภัณฑ์	ต้องเริม่จาก

การกำาหนดเป้าหมายและวัตถุประสงค์ของการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์	ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นจะต้องทำา

อย่างเป็นระบบและทำาตามขั้นตอนในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์	ประกอบด้วย	7	ขั้นตอน	คือ

 1. ก�าหนดเป้าหมายและวัตถุประสงค์ใน

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยการก�าหนดเป้าหมายจะ

ต้องชัดเจน ครอบคลุม และสอดคล้องกับนโยบาย

บริษัท

 2. การสร้างแนวความคิดผลิตภัณฑ์ ได้มา

จากการส�ารวจทัง้ทางตรง ทางอ้อม เป็นข้อมูลทีไ่ด้

จากการค้นคว้าจากแหล่งข้อมูลต่างๆ ท้ังจากฐาน

ข้อมูล ห้องสมุด หรือนิทรรศการต่างๆ

 3. การกล่ันกรองและคัดเลือกแนวความคิด

ผลติภณัฑ์ เป็นการคัดเลอืกแนวคดิผลติภัณฑ์ตาม

วัตถุประสงค์ของการพัฒนา และน�ามาวิเคราะห์

ความเป็นไปได้ทางธุรกิจ

 4. การวิเคราะห์ความเป็นไปได้ทางธุรกิจ 

เป็นการวเิคราะห์ทัง้ทางด้านการตลาด การแข่งขนั

ทางธุรกิจ สังคม สิ่งแวดล้อม การวิเคราะห์ทางการ

เงิน ผลก�าไร

 5. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ซึ่งมีส่วนส�าคัญ 2 

เรื่ อง  คือ  การพัฒนาสูตร และการพัฒน ่า

กระบวนการผลิต

 6. การทดสอบคุณภาพผลิตภณัฑ์ สามารถ

แบ่งวธิทีดสอบคณุภาพผลติภัณฑ์ได้ 3 ลักษณะ คือ 

การวดัค่าคุณภาพของผลิตภณัฑ์โดยเครือ่งมือ การ

ทดสอบผู ้บริโภค การทดสอบอายุการเก็บของ

ผลิตภัณฑ์

 7. การน�าสินค้าสู ่ตลาด ซึ่งจะต้องมีการ

ด�าเนนิงาน 5 ขัน้ตอน ได้แก่ การทดสอบตลาด การ

ทดลองผลิตจริง การวิเคราะห์ทางธุรกิจเบ้ืองต้น 

การเริ่มผลิตจริง การน�าผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาด

 ซึ่งในงานวิจัยนี้ ผู้วิจัยได้ก�าหนดขอบเขต

ของการพฒันาผลิตภณัฑ์ตามขัน้ตอนข้างต้นตัง้แต่

ขั้นตอนที่ 1 ถึงขั้นตอนที่ 3 เท่านั้น
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 การประเมินคุณภาพโดยประสาทสัมผัส 

เป็นวิธีทางวิทยาศาสตร์ที่ใช้ในการวิเคราะห์ แปล

ความ ในขณะที่ผู้บริโภครับความรู้สึกทางประสาท

สัมผัสในด้านต่างๆ ได้แก่ การมองเห็น (sight) 

เป็นการประเมินลักษณะทางกายภาพท่ีปรากฎ เช่น 

ขนาด รูปร่าง สี การได้กล่ิน (Smell) เป็นการ

ประเมินทีเ่กิดจากการปรงุอาหาร ดดยมีปัจจยัด้าน

รสชาติและอุณหภูมิของอาหารร่วมกัน เช่น กล่ิน

จากเคร่ืองเทศจากการย่าง การชิมรส (Taste) 

เป็นการประเมินรสชาติจากการสัมผัสทางลิ้น ซึ่ง

โดยท่ัวไป พืน้ฐานของรสชาตมีิ 5 รส คอื หวาน เค็ม 

เปร้ียว ขม อูมามิ การได้ยิน (Hearing) เป็นการ

ประเมินร่วมกับการสัมผัส เช่น เสียงจากการบด

เค้ียว และการสัมผัส (Touch) เป็นการประเมิน

ลักษณะสัมผสัของผลติภณัฑ์ เช่น ความหนดื ความ

รู้สึกต่างๆในปาก (ปราณี อ่านเปรื่อง, 2557)

 กล่าวโดยสรุป ปัจจัยที่เกี่ยวข้องเหล่านี้เป็น

สิง่ท่ีควรให้ความส�าคัญ และพจิารณาในการพฒันา

ผลิตภณัฑ์อาหาร การวเิคราะห์อาหารด้วยประสาท

สัมผัสจึงเป็นเคร่ืองมืออย่างหนึ่งในการควบคุม

คุณภาพ เพราะเป็นส่ิงท่ีมีอิทธิพลต่อผู้บริโภคเป็น

อย่างยิ่ง

วิธีด�าเนินการวิจัย

	 ผู้วิจัยได้ดำาเนินการแต่ละขั้นตอน	 โดยแบ่ง

ตามความมุ่งหมายของการวิจัย	ดังนี้

	 1.	 เพื่อศึกษาแนวคิดผลิตภัณฑ์อาหาร

ส�าเร็จรูปใหม่จากหมูด�า ซีพี คูโรบูตะ ส�าหรับผู้

บริโภคในวัยท�างาน เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ โดย

ใช้รูปแบบการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth Inter-

view)

 ผู้ให้ข้อมูลส�าคัญ

	 ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญที่ใช้ในการวิจัย	 (Key	 in-

formants)	 ได้แก่	 ผู้บริโภคในวัยทำางานที่เป็นผู้รับ

ประทานหมูดำา	ซีพี	คูโรบูตะ	โดยมีข้อมูลด้านอายุ	

เพศ	สถานภาพ	ระดบัการศกึษา	และเงนิเดอืน	โดย

แบ่งเป็น	2	กลุ่ม	คือ

	 กลุ่มท่ี	 1	 ผู้บริโภคในวัยทำางานที่เป็นผู้รับ

ประทานหมูดำา	ซีพี	คูโรบูตะ	และเป็นผู้รับประทาน

อาหารสำาเร็จรูป	จำานวน	16	คน 

	 กลุ่มท่ี	 2	 ผู้บริโภคในวัยทำางานที่เป็นผู้รับ

ประทานหมดูำา	ซพี	ีคโูรบตูะ	แต่ไม่เป็นผูร้บัประทาน

อาหารสำาเร็จรูป	จำานวน	12	คน

 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย

	 สำาหรบัเครือ่งมอืทีใ่ช้ในการวจัิยนี	้ได้แก่	บท

สัมภาษณ์	 ปากกา	 เครื่องบันทึกเสียง	 เทปเสียง	

กล้องถ่ายรูป	 โดยมีขั้นตอนในการสร้างเครื่องมือ

สำาหรับการศึกษาวิจัยครั้งนี้	 คือ	 ศึกษาข้อมูลจาก

ทฤษฎีและวรรณกรรม	 เพื่อกำาหนดแนวคิดและ

ขอบเขตในการออกแบบเครือ่งมอื	ดำาเนนิการสร้าง

แบบสมัภาษณ์ฉบบัร่าง	และเสนอผูท้รงคณุวฒุเิพ่ือ

ขอคำาแนะนำาพร้อมปรบัแก้ไข	นำาแบบสมัภาษณ์มา

จัดพิมพ์ใช้เป็นเครื่องมือในการเก็บข้อมูลการวิจัย

ต่อไป

 การเก็บรวบรวมข้อมูล

	 ในการศึกษาวิจัยครั้งนี้	 ผู้วิจัยกำาหนดให้มี

การเก็บรวบรวมข้อมูลจากการสัมภาษณ์ผู้ให้คำา

ตอบโดยตรง	(Face	to	face	Interview)	โดยการใช้

คำาถามในแบบสัมภาษณ์เชิงลึกที่สร้างขึ้นเป็น

เครื่องมือในการดำาเนินการสัมภาษณ์กลุ่มผู ้ให้

ข้อมูลสำาคัญ	 การสัมภาษณ์แต่ละรายจะทำาการ

สมัภาษณ์จนกว่าจะไม่พบข้อมลูใหม่เกดิขึน้	ทีเ่รยีก

ว่า	 ข้อมูลอิ่มตัว	 (Data	 Saturation)	 จึงหยุดการ

สัมภาษณ์	(องอาจ	นัยพัฒน์,	2554)

 การวิเคราะห์ข้อมูล

	 ผู ้วิจัยได้ทำาการวิเคราะห์ข้อมูลโดยการ

วเิคราะห์เนือ้หา	(ชาย	โพธสิติา,	2550)	โดยการถอด

เทปบันทึกเสียงการสัมภาษณ์เชิงลึก	 พร ้อม

พิจารณาข้อมูลที่ได้จากการถอดเทปบันทึกเสียง

และการจดบันทึกการสัมภาษณ์ทั้งหมด	 จัดกลุ่ม

ความหมายของข้อมลูแยกออกเป็นประเดน็	นำากลุม่

ข้อความที่ได้มาตีความหรือให้ความหมาย	 เพื่อ

ทำาการวิเคราะห์เชื่อมโยงข้อมูลที่ได ้จากการ
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สมัภาษณ์เข้าด้วยกนั	เขยีนคำาบรรยายแนวคดิทีค้่น

พบอย่างละเอยีดและชดัเจน	พร้อมทัง้ชีแ้จงผลของ

คำาพูดประกอบคำาหลักสำาคัญ	 เพื่อแสดงความ

ชัดเจน	 สรุปข้อมูลแนวคิดท่ีได้จากการสัมภาษณ์

เชงิลึกตามหวัข้อประเดน็คำาถาม	เพือ่นำาข้อมลูทีไ่ด้

มาเป็นแนวคิดของเมนูอาหารสำาเร็จรูปใหม่ๆ	 เพื่อ

เข้าไปในการสนทนากลุ่มในลำาดับถัดไป

	 2.	 เพื่อนำาเสนอผลิตภัณฑ์อาหารสำาเร็จรูป

จากหมูดำา	ซีพี	คูโรบูตะ	เพื่อเป็นทางเลือกสำาหรับ

ผูบ้รโิภคในวัยทำางาน	เป็นการวิจยัเชงิคณุภาพ	โดย

ใช้รูปแบบการสนทนากลุ่ม	(Focus	Group)

 ผู้ให้ข้อมูลส�าคัญ

	 ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญท่ีใช้ในการวิจัย	 พิจารณา

จากกลุม่คนในวัยทำางานทีม่ข้ีอมลูและประสบการณ์	

(ฉัตรชัย	นิยะบุญ,	2555)		เรื่องวัตถุดิบหมูดำา	ซีพี	

คโูรบตูะ	โดยมข้ีอมูลด้านอายุ	เพศ	สถานภาพ	ระดับ

การศกึษา	และเงนิเดอืน	จำานวน	8	คน	โดยแบ่งเป็น	

2	กลุ่ม	ดังนี้

	 กลุ่มที่	 1	 ผู้บริโภคในวัยทำางานท่ีเป็นผู้รับ

ประทานหมูดำา	ซีพี	คูโรบูตะ	และเป็นผู้รับประทาน

อาหารสำาเร็จรูป	จำานวน	4	คน

	 กลุ่มที่	 2	 ผู้บริโภคในวัยทำางานท่ีเป็นผู้รับ

ประทานหมูดำา	ซพี	ีคโูรบตูะ	แต่ไม่เป็นผูร้บัประทาน

อาหารสำาเร็จรูป	จำานวน	4	คน	

 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 

	 รื่องมือที่ ใช ้ในการวิจัยครั้งนี้ 	 คือ	 แบบ

สมัภาษณ์การสนทนากลุม่	โดยให้ผูใ้ห้ข้อมลูสำาคญั

สนทนาโต้ตอบกนัในกลุม่	ถงึประเดน็ทีผู่ว้จิยัเป็นผู้

กำาหนดข้ึนตามวัตถุประสงค์ของการวิจัย	 (Flick,	

1998)	โดยมผีูด้ำาเนนิการสนทนา	(Moderator)	เป็น

ผูจ้ดุประเดน็ในการสนทนาเพ่ือชักจูงให้เกดิแนวคดิ

และแสดงความคิดเห็นต่อประเด็น	 โดยผู้เข้าร่วม

สนทนา	จำานวน	8	คน	แสดงข้อคดิเหน็และแนวทาง

ผลิตภัณฑ์อาหารจากหมูดำา	 ซีพี	 คูโรบูตะ	 โดยมี

เครือ่งมือทีใ่ช้	คอื	เครือ่งอดัเสยีง	กล้องถ่ายรปู	สมดุ

บันทึก	แล๊ปท็อป	เมนูอาหาร	10	เมนูซึ่งได้จากการ

สัมภาษณ์เชิงลึก	 ซอสสไตล์ญี่ปุ ่น	 บรรจุภัณฑ์

อาหารสำาเร็จรูป	(ฉัตรชัย	นิยะบุญ,	2555)

 การเก็บรวบรวมข้อมูล

	 เริ่มสนทนาโดยเริ่มพูดคุยเรื่องทั่วๆไป	เพื่อ

สร้างสมัพนัธภาพและบรรยากาศท่ีดใีนการสนทนา

กลุ่ม	ดำาเนินการสนทนากลุ่ม	ผู้ดำาเนินการสนทนา

แนะนำาตวั/ชีแ้จงวตัถปุระสงค์ของงานวจิยั	ผูด้ำาเนนิ

การสรปุแนวคดิเมนอูาหารสำาเร็จรูปจากวตัถดุบิหมู

ดำา	ซีพี	คูโรบูตะ	จากการดำาเนินการสัมภาษณ์เชิง

ลึก	 สรุปข้อมูลที่ได้จากการสนทนากลุ่ม	 จนเป็น

แนวคิดผลิตภัณฑ์อาหารจากหมูดำา	ซีพี	คูโรบูตะ

 การวิเคราะห์ข้อมูล

	 การวเิคราะห์ข้อมลูจากการสนทนากลุม่จาก

ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญ	โดยข้อมูลในการวิเคราะห์ได้จาก

การสังเกต	 การจดบันทึก	 แนวคิด	 ข้อคิดเห็นจาก

การสนทนากลุ ่ม	 จนสรุปออกมาเป็นแนวคิด

ผลิตภัณฑ์อาหารสำาเร็จรูปจากหมูดำา	ซีพี	คูโรบูตะ

ผลการวิจัย

	 การวจัิยนีผู้้วจิยัได้แบ่งกลุม่ผูใ้ห้ข้อมลูสำาคญั	

จำานวน	2	กลุ่ม	คือ	กลุ่มที่	1	ผู้บริโภคในวัยทำางาน

ทีเ่ป็นผูร้บัประทานหมดูำา	ซพี	ีคโูรบูตะ	และเป็นผูรั้บ

ประทานอาหารสำาเร็จรูป	 กลุ่มที่	 2	 ผู้บริโภคในวัย

ทำางานที่เป็นผู้รับประทานหมูดำา	ซีพี	คูโรบูตะ	แต่

ไม่เป็นผู้รับประทานอาหารสำาเร็จรูป	 โดยมีผลการ

วิจัย	ดังต่อไปนี้

 การสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth inter 

view)

 กลุม่ที ่1 ผูบ้รโิภคในวยัท�างานทีเ่ป็นผูร้บั

ประทานหมูด�า ซีพี คูโรบูตะ และเป็นผู ้รับ

ประทานอาหารส�าเร็จรูป

	 ผูบ้รโิภคในวยัทำางานทีเ่ป็นผูร้บัประทานหมู

ดำา	 ซีพี	 คูโรบูตะ	 และเป็นผู้รับประทานอาหาร

สำาเรจ็รปู	จำานวน	16	คน		ต้องการพฒันาผลติภณัฑ์

อาหารสำาเรจ็รปูจากหมดูำา	ซพี	ีคโูรบตูะ	เป็นอาหาร

ญีปุ่น่	หรอือาหารฝรัง่	โดยพฒันาเป็นอาหารม้ือหลกั	

ด้วยลักษณะการปรุงอาหารแบบย่างหรือต้ม	 ด้าน
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การประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส	

ต้องการพฒันาหมดูำา	ซพีี	คโูรบตูะ	ให้มีลกัษณะทาง

กายภาพเป็นชิน้สไลซ์บาง	หรอืชิน้เลก็	พอดคีำา	โดย

ทานร่วมกับข้าวญี่ปุ่น	หรือทานเนื้อหมูดำา	ซีพี	คูโร

บูตะ	 อย่างเดียว	 เพ่ือให้ได้รสชาติเนื้อหมูคุณภาพ

อย่างชดัเจน	และต้องการรบัประทานร่วมกบัเครือ่ง

เคียงที่เป็นผักต้มหรือซอส	 การจัดวางเนื้อหมูและ

เครื่องเคียงอื่นๆ	 ควรจัดลงในช่องแบ่งโดยให้แยก

จากกันให้ชัดเจน	 เม่ือเป ิดผลิตภัณฑ์อาหาร

สำาเรจ็รปู	ควรได้กลิน่หอมของเนือ้หมู	หรอืกล่ินของ

เครื่องเทศ	 ในส่วนของรสชาติแรกท่ีผู ้ให้ข้อมูล

สำาคญัต้องการ	คอื	รสเคม็	หรอืรสหวาน	สำาหรบัการ

สัมผัสหมูดำา	 ซีพี	 คูโรบูตะด้วยการบดเคี้ยว	 ผู้ให้

ข้อมูลสำาคัญเห็นสอดคล้องกันว่า	ต้องการได้สัมผัส

ความนุ ่มของเน้ือหมูดำา	 ซีพี	 คูโรบูตะ	 ซ่ึงเป็น

คุณสมบัติที่ผู ้ให้ข้อมูลสำาคัญคาดหวังและให้การ

ยอมรบั	ด้านบรรจุภณัฑ์ควรมลีกัษณะเป็นถาด	และ

สามารถมองเหน็ผลติภณัฑ์ด้านใน	(บรรจภุณัฑ์ใส)	

หรอืมองเหน็ผลิตภณัฑ์บางส่วน	(บรรจภุณัฑ์ใสและ

ทึบ)	เพื่อให้ง่ายต่อการตัดสินใจซื้ออาหารสำาเร็จรูป

จากหมูดำา	ซีพี	คูโรบูตะ

 กลุม่ที ่2 ผูบ้รโิภคในวยัท�างานทีเ่ป็นผูร้บั

ประทานหมูด�า ซีพี คูโรบูตะ แต่ไม่เป็นผู้รับ

ประทานอาหารส�าเร็จรูป

	 ผูใ้ห้ข้อมลูสำาคญัทีเ่ป็นผูร้บัประทานหมดูำา	ซี

พี	คูโรบูตะ	แต่ไม่เป็นผู้รับประทานอาหารสำาเร็จรูป	

จำานวน	12	คน	ได้ให้เหตุผลของการไม่รับประทาน

อาหารสำาเร็จรูป	ดังนี้

	 1.	 ผู ้ให้ข ้อมูลส�าคัญประกอบอาหารรับ

ประทานเอง เนื่องจากครอบครัวมี เ ด็กเ ล็ก 

ครอบครัวที่ต้องการควบคุมน�้าหนัก ครอบครัวที่มี

ผู้สูงอายุ 

	 2.	 ผู้ให้ข้อมูลส�าคัญอยู่ในพื้นท่ีท่ีสามารถ

เลือกซื้ออาหารปรุงสดรับประทานได้ง่าย 

	 3.	 ผู้ให้ข้อมูลส�าคัญมีโรคประจ�าตัวท่ีต้อง

ควบคุมอาหารอย่างใกล้ชิด 

	 4.	 ผูใ้ห้ข้อมูลส�าคัญไม่นยิมใช้ไมโครเวฟเป็น

อุปกรณ์ในการอุ่นร้อนก่อนการรับประทาน 

	 จากข้อมูลดังกล่าว	ผู้วิจัยเห็นโอกาสในการ

พฒันาผลติภณัฑ์อาหารสำาเรจ็รปูจากวตัถดุบิหมดูำา	

ซีพี	 คูโรบูตะท่ีจะสามารถเพ่ิมกลุ่มเป้าหมายจากผู้

ที่ไม่รับประทานอาหารสำาเร็จรูปเปลี่ยนเป็นผู้รับ

ประทานอาหารสำาเรจ็รปู	โดยผลจากการสัมภาษณ์

ผูใ้ห้ข้อมลูสำาคญัในกลุม่นี	้พบว่า	ในด้านผลติภณัฑ์

อาหารสำาเรจ็รปูควรจะพฒันาเป็นอาหารญีปุ่น่	หรอื

อาหารฝรั่ง	 โดยพัฒนาเป็นอาหารม้ือหลัก	 ด้วย

ลักษณะการปรุงอาหารแบบต้มหรือย่าง	 ด้านการ

ประเมินคุณภาพอาหารโดยประสาทสัมผัส	 ผู้ให้

ข้อมูลสำาคัญทั้งหมดต้องการพัฒนาหมูดำา	ซีพี	คูโร

บูตะ	ให้มีลักษณะเป็นชิ้นเล็ก	พอดีคำา	ทานร่วมกับ

ข้าวไรซ์เบอร์รี่	 หรือเส้นอูด้ง	 รับประทานร่วมกับ

เครื่องเคียงที่เป็นผักต้ม	และควรจัดเนื้อหมูดำา	ซีพี	

คูโรบูตะ	อยู่ด้านบน	เพื่อให้ง่ายต่อการรับประทาน	

เมือ่เปิดผลติภัณฑ์อาหารสำาเร็จรปู	ควรได้กลิน่หอม

ของเนื้อหมู	 หรือกลิ่นของเครื่องเทศ	 ในส่วนของ

รสชาติแรกที่ผู ้ให้ข้อมูลสำาคัญต้องการ	 คือ	 รส

กลมกล่อมเข้ากนักบัเนือ้หม	ูซพี	ีคโูรบตูะอย่างพอดี	

สำาหรับการสัมผัสหมูดำา	 ซีพี	 คูโรบูตะด้วยการบด

เคี้ยว	 ผู ้ ให ้ข ้อมูลสำาคัญเห็นสอดคล้องกันว ่า		

ต้องการได้สัมผัสความนุ่มของเนื้อหมูดำา	 ซีพี	 คูโร

บูตะ	 ซึ่งเป็นคุณสมบัติที่ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญคาดหวัง

และให้การยอมรับ	 ด้านบรรจุภัณฑ์ควรมีลักษณะ

เป็นถาด	 และสามารถมองเห็นผลิตภัณฑ์ด้านใน	

(บรรจุภัณฑ์ใส)	 เพื่อให้ง่ายต่อการตัดสินใจซื้อ

อาหารสำาเร็จรูปจากหมูดำา	ซีพี	คูโรบูตะ

	 ผลการสัมภาษณ์เชิงลึกผู ้ วิ จัยได้นำาไป

ปรึกษา	 ขอคำาแนะนำาจากผู ้เชี่ยวชาญทางด้าน

อาหารของเครอืเจรญิโภคภณัฑ์	โดยได้แนวคดิเป็น

ประเภทอาหารญ่ีปุ่น	ด้วยวธีิการย่าง	(คโูรบตูะม้วน

เห็ดเข็มทองย่างทานกับข้าวญี่ปุ่นและผักต้ม,	 คูโร

บูตะย่างซอสปอนซึทานกับข้าวญ่ีปุ่นกับผักต้ม,	 คู

โรบูตะย่างไข่ข้นทานกับข้าวญี่ปุ่นและผักต้ม)	ด้วย

วธิกีารต้ม	(คโูรบตูะอดุ้งกบัไข่ออนเซน,	คโูรบตูะต้ม
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ซีอิ๊วสไตล์ญี่ปุ่นทานกับข้าวญี่ปุ่นและผักดอง,	คาคู

นิคูโรบูตะทานกับข้าวญี่ปุ ่นและผักดอง)	 และ

ประเภทอาหารฝร่ัง	 ด้วยวิธีการต้ม	 (สตูว์คูโรบูตะ

ไวน์แดงทานกับข้าวไรซ์เบอร์รี่,	 สตูว์คูโรบูตะบอล

ทานกับข้าวไรซ์เบอร์รี่)	 ด้วยวิธีการย่าง	 (สลัดคูโร

บตูะซอสบลัซามิกทานกบัมนับด,	อเมรกินับาร์บคีวิ

คูโรบูตะทานกับพาสต้า)

 การสนทนากลุม่ (Focus Group Discus-

sion) 

	 จากการสนทนากลุ่มของผู้ให้ข้อมูลสำาคัญ	

จำานวน	8	คน	พบว่า	ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญในวัยทำางาน

ต้องการผลิตภัณฑ์อาหารสำาเร็จรูปจากหมูดำา	 ซีพี	

คูโรบูตะ	 ที่แปลกใหม่	 ไม่เคยมีในอาหารสำาเร็จรูป	

โดยให้พัฒนาเป็นอาหารญี่ปุ่น	ด้วยการปรุงอาหาร

แบบต้ม	จำานวน	1	เมนู	คือ	คูโรบูตะอุด้งกับไข่ออน

เซน	 วางจัดเรียงแบบซ้อนทับกันลงในบรรจุภัณฑ์

แบบถ้วยที่ด้านล่างทึบ	 ด้านบนเป็นฝาใส	 และ

พฒันาเป็นอาหารฝรัง่	ด้วยการปรงุอาหารแบบย่าง	

จำานวน	1	เมน	ูคอื	อเมรกินัคโูรบูตะบาร์บคีวิกบัพาส

ต้า	วางแบ่งแยกกนัเป็น	2	ส่วนอย่างชดัเจนในบรรจุ

ภณัฑ์แบบถาดทีด้่านล่างทบึ	ด้านบนเป็นฝาใส		ซึง่

เม่ือผลติเมนอูาหารสำาเรจ็รปูจากหมดูำา	ซพีี	คโูรบตู

ะดังกล่าวออกมาเพื่อจัดจำาหน่าย	ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญ

มีข้อคิดเห็นสอดคล้องกันในด้านการตัดสินใจซ้ือ

สินค้าอาหารสำาเร็จรูปจากหมูดำา	ซีพี	คูโรบูตะทั้ง	2	

เมนู	มาเพื่อรับประทาน

สรุป

	 การวิจัยครั้งนี้	 ผู้วิจัยเห็นความสำาคัญของ

ปัญหาของผู้บริโภคในวัยทำางานที่เร่งรีบ	ไม่มีเวลา

เลือกรับประทานอาหารท่ีมีประโยชน์	 ซ่ึงเป็นกลุ่ม

วัยที่ต้องการสารอาหารสำาคัญมาให้พลังงานเพื่อ

การทำางานและดำารงชวีติประจำาวนั	ประกอบกบัหมู

ดำา	ซีพี	คูโรบูตะ	เป็นเนื้อหมูที่มีคุณภาพ	มีไขมันที่

ดีให้พลังงานและสารอาหารต่อร่างกาย	 อีกท้ัง

อาหารสำาเร็จรูปเป็นทางเลือกที่สะดวกสบาย	

สามารถเลือกสรรผลิตภัณฑ์ได้ตามความต้องการ	

ผู ้วิจัยจึงพัฒนาแนวคิด	 และนำาเสนอผลิตภัณฑ์

อาหารสำาเร็จรูปใหม่เพื่อเป็นทางเลือกสำาหรับผู้

บริโภคในวัยทำางาน	 โดยผลการวิจัยสรุปว่า	 เมนูคู

โรบูตะอุด้งกับไข่ออนเซน	 และอเมริกันคูโรบูตะ

บาร์บคีวิกบัพาสต้า	เป็นผลติภัณฑ์อาหารสำาเรจ็รปู

ใหม่จากเนื้อหมูดำาซีพี	 คูโรบูตะ	 ที่ตรงกับความ

ต้องการของผู้บริโภควัยทำางาน

อภิปรายผล

	 จากผลการวจิยัสามารถอภปิรายผลได้ว่า	ผู้

วิจัยดำาเนินการสำารวจความต้องการของผู้บริโภค	

จากการสัมภาษณ์เชิงลึกเกี่ยวกับแนวคิดการ

พฒันาผลติภณัฑ์อาหารสำาเรจ็รปู	ซึง่เมือ่ได้ผลจาก

การสัมภาษณ์เชิงลึก	 ผู ้วิจัยจึงทำาการสำารวจ

ผลิตภณัฑ์อาหารสำาเร็จรูปทีม่ีในทอ้งตลาด	เพื่อหา

เมนูอาหารสำาเร็จรูปใหม่ๆ	 ที่มีความหลากหลาย

ตามแนวคดิของผูใ้ห้ข้อมลูสำาคญั	โดยผูว้จิยันำาเมนู

อาหารสำาเรจ็รปูใหม่ๆ	เข้าไปสู่การสนทนากลุม่	โดย

นำาประเดน็ปัญหามาชกัจงูให้กลุม่เกดิแนวคดิ	แสดง

ข้อคดิเหน็ต่อประเด็นอย่างลกึซึง้	จนได้ข้อสรปุของ

เมนผูลติภณัฑ์อาหารสำาเรจ็รปูจากวตัถดุบิหมดูำา	ซี

พี	 คูโรบูตะ	 ซึ่งสอดคล้องกับวงรอบการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ใหม่ในอุตสาหกรรมที่รุ่งนภา	พงศ์สวัสดิ์

มานิต	 (2556)	 กล่าวไว้ว่า	 การพัฒนาผลิตภัณฑ์	

ต้องเร่ิมจากการศึกษาข้อมูลความต้องการของผู้

บริโภค	 ผ่านการสำารวจจากสินค้าที่จัดจำาหน่ายใน

ตลาด	 เพื่อสรุปให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่ตรงกับความ

ต้องการของผู้บรโิภค	นำาไปสู่การพัฒนาผลติภัณฑ์

ใหม่ๆทีผู่บ้รโิภคในตลาดต้องการ	ผูว้จิยัดำาเนนิการ

ตามขัน้ตอนของทฤษฎกีารพฒันาผลติภณัฑ์ใหม่ใน

อุตสาหกรรม	 ยืนยันผลที่ได้รับจากการวิจัย	 ทำาให้

ได้เมนูอาหารสำาเร็จรูปจากวัตถุดิบหมูดำา	ซีพี	คูโร

บูตะตรงตามความต้องการและผู้บริโภควัยทำางาน

ให้การยอมรับ

	 จากการวิจัยแนวคิดการพัฒนาอาหาร



วารสารมนษุยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 75 ปีที่ 37 ฉบับที่ 2 มีนาคม - เมษายน พ.ศ.2561

สำาเร็จรูปจากวัตถุดิบหมูดำา	ซีพี	คูโรบูตะ	พบว่า	ผู้

บริโภคในวัยทำางานต้องการให้พัฒนาอาหาร

สำาเร็จรูปเป็นอาหารมื้อหลัก	ที่มีปริมาณ	1	เสริฟก็

สามารถทานอิม่	ด้วยวธิกีารปรงุอาหารแบบต้มและ

แบบย่าง	 ซึ่งเป็นวิธีการปรุงอาหารที่มีไขมันน้อย	

สอดคล้องกับชุติมา	 ไวศรายุทธ์	 (2559)	 กล่าวว่า	

กระแส	 (เทรนด์)	ทางด้านอาหารในปี	2559-2560	

จะเป็นอาหารพร้อมกินสำาหรับ	1	ท่าน	(Table	for	

one)	และอาหารนัน้ต้องมนีำา้ตาลน้อยและไม่มไีขมนั	

เนื่องจากผู้บริโภคใส่ใจ	 เลือกบริโภคอาหารเพ่ือ

สขุภาพเพิม่ขึน้	ซึง่ถอืเป็นโอกาสของผูป้ระกอบการ

ธุรกิจไทย	 ที่ต ้องเน ้นสร ้างมูลค ่าเ พ่ิมให ้แก ่

ผลิตภัณฑ์อาหาร

ข้อเสนอแนะ

	 1.	 	ควรมีการศึกษาวิจัยการพัฒนารูปแบบ

ช่องทางการจัดจำาหน่ายอาหารสำาเร็จรูปด้วยระบบ

ออนไลน์ผ่านทางแอปพลิเคชั่นในสมาร์ทโฟน	เพื่อ

เพิ่มช่องทางจัดจำาหน่ายอันนำามาซึ่งโอกาสทาง

ธุรกิจที่เหนือคู่แข่งและยั่งยืน

	 2.	 	 ควรมีการศึกษาวิจัยแนวคิดผลิตภัณฑ์

อาหารแปรรูปโดยใช้วัตถุดิบหมูดำา	 ซีพี	 คูโรบูตะ	

เพื่อต่อยอดให้เกิดผลิตภัณฑ์หมูดำา	ซีพี	คูโรบูตะที่

หลากหลาย	 เพื่อเป็นทางเลือกให้กับผู ้บริโภค	

รองรับการขยายตัวของตลาด	 และการเติบโตของ

ภาคธุรกิจ
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