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บทคัดย่อ  

 การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1) พัฒนาผลิตภัณฑ์ไดฟูกุเพ่ือประโยชน์เชิงพาณิชย์ส าหรับ
ผู้ประกอบการ 2) ทดสอบตลาดผลิตภัณฑ์ไดฟูกุ และ 3) วิเคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทนทางธุรกิจ 
ร่วมกับผู้ประกอบการไดฟูกุ โมชิ โมชิ จังหวัดก าแพงเพชร เป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 
วัตถุประสงค์ที่ 1 ใช้การสัมภาษณ์เชิงลึกกับผู้ประกอบการขนมไดฟูกุ โมชิ โมชิ 3 คน นักวิชาการ 
ด้านนวัตกรรมอาหาร 3 คน และนักศึกษาสาขาการเป็นผู้ประกอบการ 4 คน วัตถุประสงค์ที่ 2  
ใช้แบบสอบถามกับกลุ่มอาสาสมัคร จ านวน 30 คน ใช้วิธีแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 
วัตถุประสงค์ที่ 3 ใช้การประชุมเชิงปฏิบัติการกับผู้ประกอบการไดฟูกุ จ านวน 3 คน  

ผลการวิจัยพบว่า 1) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไดฟูกุสูตรที่เหมาะสมจากแป้งข้าวทับทิม 
ชุมแพผสมร่วมกับแป้งไดฟูกุ มีสัดส่วน 50:50 คุณค่าทางโภชนาการต่อ 1 กล่อง มีค่าพลังงาน  
240 กิโลแคลอรี น้ าตาล 17 กรัม ไขมัน 7 กรัม และโซเดียม 25 มิลลิกรัม 2) การทดสอบตลาด
ผลิตภัณฑ์ขนมไดฟูกุ พบว่า ได้รับคะแนนความชอบดังนี้ ด้านลักษณะที่ปรากฏ สี ความแน่นเนื้อ 
ความเหนียว ความหวานและความชอบโดยรวม คือ 6.93, 7.03, 6.80, 6.77, 7.03 และ 7.00 
ตามล าดับ 3) การวิเคราะห์ต้นทุน ประกอบด้วย วัตถุดิบ ค่าแรงงาน และค่าใช้จ่ายในการผลิต  
โดยต้นทุนต่อกล่อง 30.20 บาท ต้นทุนการผลิตต่อเดือน เท่ากับ 3,020 บาท และผลตอบแทน 
ทางธุรกิจ มีราคาขาย 69 บาทต่อกล่อง มีรายได้จากการขาย เท่ากับ 6,900 บาทต่อเดือน ก าไรขั้นต้น
จากการจ าหน่ายต่อเดือน เท่ากับ 3,880 บาท อัตราส่วนก าไรขั้นต้นต่อยอดขาย ร้อยละ 56.23  
มีจุดคุ้มทุน 660 บาทต่อเดือน 
ค าส าคัญ: การพัฒนาผลิตภัณฑ์; ขนมไดฟูก;ุ ผู้ประกอบการ 
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Abstract 
The purposes of this research were 1)  to develop the Daifuku product as the 

commercial benefits for the entrepreneurs, 2)  to test the Daifuku product marketing, 
and 3)  to analyze the business costs and returns with the Mochi Mochi Daifuku 
entrepreneurs in Kamphaeng Phet.  The research processes used Participatory Action 
Research: PAR. The 1th objective used In-depth Interview with 3 Mochi Mochi Daifuku 
entrepreneurs, 3 food innovation academics and 4 entrepreneur students. The 2nd test 
used a questionnaire with 30 volunteers. The implement used 9 Points Hedonic Scale 
Test. The 3rd objectives used workshop with 3 Mochi Mochi Daifuku entrepreneurs. 

The results had found that 1)  The product should when combined Tubtim 
Chumpae rice flour with Daifuku flour in a 50: 50 proportion, the nutritional value of 
Tubtim Chumpae rice with red bean product per box included energy 240 kilocalories, 
17 grams of sugar, 7 grams of fat, and 25 milligrams of sodium.  2)  The marketing test 
had found that overall volunteers satisfied with appearance, color, texture, chewiness, 
sweetness and the preferences were 6.93, 7.03, 6.80, 6.77, 7.03, and 7.00 respectively. 
3)  The main costs consist of raw materials, labor, and production expenses.  The cost 
per box was 30. 20 Baht.  The production cost per month was 3,020 Baht, and the 
business returns had a selling price of 69 Baht per box, the monthly sales revenue was 
6,900 Baht, the gross profit from monthly sales was 3,880 Baht, with a gross profit 
margin of 56.23%, and the break-even point was 660 Baht per month. 
Keywords: Product Development; Daifuku; Entrepreneur 
 
บทน า 

โครงการพลิกโฉมมหาวิทยาลัย (Reinventing University) ถือเป็นกลไกส าคัญในการ
ขับเคลื่อนการปฏิรูประบบอุดมศึกษาของไทย มุ่งเน้นการใช้ศักยภาพของแต่ละสถาบันให้เกิด
ประโยชน์สูงสุดต่อการพัฒนาประเทศ (กองขับเคลื่อนและพัฒนา อววน, 2565) มหาวิทยาลัยราชภัฏ
ก าแพงเพชร จัดอยู่ในกลุ่มที่ 3 กลุ่มพัฒนาชุมชนท้องถิ่นหรือชุมชนอ่ืน เป็นกิจกรรมการขับเคลื่อน
เศรษฐกิจสร้างสรรค์ (Creative Economy) เพ่ือการพัฒนาเชิงพ้ืนที่โดยมหาวิทยาลัยเป็นศูนย์กลาง 
(University Community) ทั้งนี้มหาวิทยาลัยราชภัฏก าแพงเพชรได้ด าเนินการคัดสรรกลุ่มผู้ประกอบการ
ในจังหวัดก าแพงเพชรที่มีความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์โดยบูรณาการกับการจัดการเรียนสอน 
เพ่ือเปิดโอกาสให้นักศึกษาได้มีโอกาสร่วมพัฒนาชุมชนท้องถิ่นรวมถึงผู้ประกอบการที่สนใจ 
ซึ่งผลิตภัณฑ์ไดฟูกุ แบรนด์โมชิ โมชิ ผ่านการคัดเลือกเพ่ือรับการส่งเสริมและพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
         จากการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการไดฟูกุ แบรนด์โมชิ โมชิ พบว่าไดฟูกุเป็นขนมที่ได้รับความนิยม
ของผู้บริโภคท่ัวไปและหาได้ง่ายในปัจจุบัน เนื่องจากมีเนื้อสัมผัสนุ่มและมีความยืดหยุ่นเป็นเอกลักษณ์
เฉพาะตัว (อรวี ทรัพย์ทวีสุข, ผู้ให้สัมภาษณ์, 12 กรกฎาคม 2566) ถึงแม้ขนมไดฟูกุจะมีความหวาน  
มีพลังงานสูงและมีคุณค่าทางโภชนาการต่ า แต่ขนมไดฟูกุยังมีประโยชน์ต่อสุขภาพมากกว่าการทาน
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ขนมชนิดอ่ืน ๆ และยังท าให้อ่ิมแทนการรับประทานอาหารส าหรับผู้ที่ไม่มีเวลาท าอาหารได้อีกด้วย 
ดังนั้นเพ่ือแก้ปัญหาดังกล่าว และตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคในปัจจุบันที่หันมาให้
ความส าคัญกับการดูแลรักษาสุขภาพมากขึ้น จึงเป็นหนึ่งในเหตุผลที่ท าให้ผู้ประกอบการและผู้วิจัย
ต้องการที่จะศึกษาหาสิ่งที่จะมาทดแทนแป้งและไส้ขนมที่ใช้อยู่ในปัจจุบัน  เพ่ือเป็นการเพ่ิมคุณค่า 
ทางโภชนาการในด้านสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของผลิตภัณฑ์ขนมไดฟูกุ และเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือก
ให้กับผู้ที่ชอบทานขนมแต่กังวลเรื่องน้ าตาล จากการศึกษาเบื้องต้นพบว่า แป้งจากข้าวทับทิมชุมแพ 
หรือข้าวพันธุ์ กข69 อุดมด้วยสารส าคัญ คือ มีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระฟีโนลิกและฟลาโวนอยด์  
สูงกว่าข้าวพันธุ์สังข์หยดพัทลุง (ปริมาณฟิโนลิกเท่ากับ 4,661.05 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม และ
ปริมาณฟลาโวนอยด์เท่ากับ 2,989.21 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) (รณชัย ช่างศรี และคณะ , 2559) 
โดยสารต้านอนุมูลอิสระทั้งสองมีส่วนช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลในกระแสเลือด ช่วยให้เม็ดเลือดแดง
ไม่จับตัวเป็นก้อนจนอุดตัน ป้องกันการเกิดมะเร็ง อีกทั้งข้าวทับทิมชุมแพยังมีปริมาณอะมิโลสต่ า 
เหมาะกับผู้ป่วยที่เป็นโรคเบาหวาน เมื่อหุงสุกจะนุ่มมากพบในอาหารหลายชนิด (อุไรวรรณ วัฒนกุล 
และวัฒนา วัฒนกุล, 2562)  

จากประเด็นดังกล่าวข้างต้น ผู้วิจัยจึงมีความสนใจศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไดฟูกุ แบรนด์โมชิ โมชิ
เพ่ือประโยชน์เชิงพาณิชย์ส าหรับผู้ประกอบการจากแป้งข้าวทับทิมชุมแพในจังหวัดก าแพงเพชร 
และยังเป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพชนิดใหม่ ที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงโดยใช้ข้าว
ท้องถิ่นซึ่งเป็นอีกแนวทางในการช่วยส่งเสริมการผลิตและจ าหน่ายพืชท้องถิ่นอีกทางหนึ่ง 
 
วัตถุประสงค์ 

1. เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ไดฟูกุเพ่ือประโยชน์เชิงพาณิชย์ส าหรับผู้ประกอบการ 
2. เพ่ือทดสอบตลาดผลิตภัณฑ์ไดฟูกุ 
3. เพ่ือวิเคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทนทางธุรกิจผลิตภัณฑ์ไดฟูกุ 

 

กรอบความคิดการวิจัย 
 การวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไดฟูกุเพ่ือประโยชน์เชิงพาณิชย์ส าหรับผู้ประกอบการ 
ผู้วิจัยทบทวนวรรณกรรมเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การทดสอบรูปแบบการตลาดที่เหมาะสม 
กับผลิตภัณฑ์ และการวิเคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทนทางธุรกิจ มีดังนี้ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไดฟูกุ 
- สภาพและปัญหา   - ต ารับการผลิตที่เหมาะสม 
- วัตถุดิบ 

การทดสอบตลาดผลิตภัณฑ์ไดฟูกุ 
- ความพึงพอใจ 

ผลิตภัณฑ์ไดฟูกุที่สามารถ
แข่งขันเชิงพาณิชย ์

ต้นทุนและผลตอบแทนทางธุรกิจไดฟูกุ 
- ต้นทุน           - ราคาขาย 
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วิธีการด าเนินการวิจัยและระเบียบวิจัย 
 การวิจัยครั้งนี้มี 3 ขั้นตอน ตามกรอบแนวคิด ดังนี้ 

ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
1. ข้อมูลพัฒนาผลิตภัณฑ์ไดฟูกุเพ่ือประโยชน์เชิงพาณิชย์ส าหรับผู้ประกอบการ ใช้การสัมภาษณ์

เชิงลึก 
แหล่งข้อมูล ได้แก่ ผู้ประกอบการขนมไดฟูกุ โมชิ โมชิ  จ านวน 3 คน นักวิชาการ 

ด้านนวัตกรรมอาหาร จ านวน 3 คน และนักศึกษาสาขาการเป็นผู้ประกอบการ จ านวน 4 คน คัดเลือก
กลุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง 

2. ข้อมูลการทดสอบตลาดผลิตภัณฑ์ไดฟูกุข้าวทับทิมชุมแพไส้ถั่วแดง ใช้แบบสอบถาม 
และการทดสอบทางประสาทสัมผัส  

ประชากร ได้แก่ ผู้บริโภคผลิตภัณฑ์ไดฟูกุ ไม่ทราบจ านวนประชากร 
กลุ่มตัวอย่าง ได้แก่ กลุ่มอาสาสมัครที่บริโภคผลิตภัณฑ์ไดฟูกุข้าวทับทิมชุมแพไส้ถั่วแดง 

แบรนด์โมชิ โมชิ จังหวัดก าแพงเพชร จ านวน 30 คน คัดเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง ใช้วิธีการ
คัดเลือกอาสาสมัคร คือ 1) หญิงหรือชาย อายุ 18 ปี ขึ้นไป และ 2) เป็นผู้ที่บริโภคอาหาร ขนมและ
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 

3. เพ่ือวิเคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทนทางธุรกิจผลิตภัณฑ์ไดฟู โดยการประชุมเชิงปฏิบัติการ 
แหล่งข้อมูล ได้แก่ ผู้ประกอบการไดฟูก ุแบรนด์โมชิ โมชิ จ านวน 3 คน คัดเลือกกลุ่มตัวอย่าง

แบบเจาะจง 
 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 

วัตถุประสงค์ที่ 1 ใช้การสัมภาษณ์เชิงลึก   
วัตถุประสงค์ที่ 2 ใช้แบบสอบถามกับกลุ่มอาสาสมัคร จังหวัดก าแพงเพชร เป็นแบบก าหนด

ค าตอบเลือกตอบเพ่ือศึกษาคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ไดฟูกุข้าวทับทิมชุมแพไส้ถั่วแดงที่ได้รับ 
การพัฒนา โดยวิธี 9-Point-Hedonic Scale ซึ่งแบงออกเป็น 9 คะแนน (Meilgaard et al., 2015) 
โดยก าหนดระดับคะแนนเป็น 9 8 7 6 5 4 3 2 1 ตามล าดับ มีประเด็นการประเมินดังนี้ ลักษณะ
ปรากฎ สี ความแน่นเนื้อ ความเหนียว ความหวาน และความชอบโดยรวม โดยแบบสอบถามที่สร้าง
ขึ้นเสนอต่อผู้ทรงคุณวุฒิด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การบริหารจัดการธุรกิจ เพ่ือประเมินความเที่ยงตรง
เชิง เนื้อหา (Content Validity) ด้านความสอดคล้อง ความถูกต้องเหมาะสมความชัดเจน  
ความครอบคลุม และความครบถ้วนของรายการที่ถามในสิ่งที่ต้องการวัด ได้แก่  การทดสอบตลาด  
และข้อเสนอแนะจากผู้ทรงคุณวุฒิ  จ านวน 3 ท่าน โดยพบว่ามีค่ า  IOC ได้ เท่ ากับ 1 .00  
และน าแบบสอบถามไปทดลองใช้กับผู้บริโภคผลิตภัณฑ์ไดฟูกุข้าวทับทิมชุมแพไส้ถั่วแดงในเขตพ้ืนที่
จังหวัดก าแพงเพชรที่ไม่ใช่กลุ่มตัวอย่าง จ านวน 30 คน ค านวณค่าความเชื่อมั่น (Reliability) โดยวิธี
ของครอนบัค (Cronbach) ได้แก่ ค่าสัมประสิทธิ์แอลฟา (α- Coefficient) ได้ค่าความเชื่อม่ันทั้งฉบับ
เท่ากับ 0.97 วิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย และค่าความเบี่ยงเบนมาตรฐาน  
   วัตถุประสงค์ที่ 3 ใช้การประชุมเชิงปฏิบัติการ  
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 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 1. ผู้วิจัยท าหนังสือขอความร่วมมือในการเก็บรวบรวมข้อมูลการวิจัยจากผู้ประกอบการไดฟูกุ 
แบรนด์โมชิ โมชิ นักวิชาการด้านนวัตกรรมอาหาร และนักศึกษาสาขาการเป็นผู้ประกอบการ 
จังหวัดก าแพงเพชร และผู้บริโภคผลิตภัณฑ์ขนมไดฟูกุ เพ่ือขอความอนุเคราะห์ตอบแบบสอบถาม 
และแบบสัมภาษณ ์

2. นัดหมายเวลาในการเข้าพบเพื่อขอให้ตอบแบบสัมภาษณ์ และแบบสอบถาม 
3. น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์เพ่ือน ามาสร้างผลิตภัณฑ์ต้นแบบไดฟูกุข้าวทับทิมชุมแพไส้ถั่วแดง 
4. น าผลิตภัณฑ์ที่ได้ไปทดสอบตลาดและความพึงพอใจของผู้บริโภคกับกลุ่มอาสาสมัคร 

จ านวน 30 คน 
5. ท าการนัดหมายการประชุมเชิงปฏิบัติการ เพ่ือวิเคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทนทางธุรกิจ

ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไดฟูกุข้าวทับทิมชุมแพไส้ถั่วแดง  
6. ผู้วิจัยด าเนินการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติต่อไป 
การวิเคราะห์ข้อมูล 

 1. การวิจัยเชิงคุณภาพ ได้แก่ การสัมภาษณ์เชิงลึก การประชุมเชิงปฏิบัติการ ท าการวิเคราะห์
เนื้อหาด้วยวิธีการ Thematic Analysis ท าการสร้างหัวข้อสรุป และกลุ่มหัวข้อสรุปแนวคิดในข้อมูล 
โดยมีรหัสข้อมูลก ากับทุกข้อความ จากนั้นจึงตั้งค าส าคัญ ซึ่งจะจัดเป็นกลุ่มใหญ่ (Themes) และกลุ่มย่อย 
(Sub-theme) ที่อยู่ภายใต้ความหมายของกลุ่มใหญ่ จากนั้นอธิบายสิ่งที่ เกิดขึ้นอย่างละเอียด  
ต่อเนื่องและกลมกลืนกัน โดยตัดข้อมูลหรือหัวข้อที่ไม่เกี่ยวข้องออก เพ่ือให้การวิเคราะห์ข้อมูล  
เป็นไปอย่างถูกต้อง มีความครอบคลุมมากที่สุด  

2. การวิจัยเชิงปริมาณ ท าการวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนาในรูปของค่าความถี่  
ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย โดยการใช้โปรแกรมส าเร็จรูปในการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 
ผลการวิจัย 

การวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไดฟูกุ เพ่ือประโยชน์เชิงพาณิชย์ส าหรับผู้ประกอบการ 
ผู้วิจัยสามารถสรุปผลการศึกษาวิจัยตามวัตถุประสงค์ได้ดังนี้     
 1. ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไดฟูกุเพ่ือประโยชน์เชิงพาณิชย์ส าหรับผู้ประกอบการ พบว่า  
    1.1 การประเมินสถานการณ์และต ารับที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ไดฟูกุ จากการศึกษา
สถานการณ์ และวิธีการผลิตจากผู้ประกอบการผลิตไดฟูกุ เลขที่ 38 หมู่ 8 ต าบลท่าไม้ อ าเภอพราน
กระต่าย จังหวัดก าแพงเพชร โดยการใช้ SWOT Analysis ท าการวิเคราะห์สามารถสรุปผลได้ดังนี้  
         1) จุดแข็ง พบว่า ขนมไดฟูกุแบรนด์โมชิ โมชิ เป็นบริษัทจัดตั้งใหม่ มีขนาดเล็กท าให้
การบริหารจัดการและการตัดสินใจภายในบริษัทฯ สามารถท าได้อย่างรวดเร็ว โดยบริษัทมี
ความสัมพันธ์ที่ดีกับ Supplier ท าให้ได้วัตถุดิบที่มีคุณภาพดีอยู่เสมอ และบริษัทมีผลิตภัณฑ์ทางเลือก
ชนิดใหม่ที่มีส่วนประกอบของสารต้านอนุมูลอิสระ ใยอาหารและมีปริมาณน้ าตาลต่ า ซึ่งมีประโยชน์
ต่อร่างกาย รวมถึงบรรจุภัณฑ์มีความสะดวกต่อการพกพา การจัดส่งขนส่งควบคุมอุณหภูมิทั่วประเทศ 
รวมถึงมีกลุ่มลูกค้าเดิมอยู่แล้ว และบริษัทฯ มีช่องทางการจัดจ าหน่ายทั้งออฟไลน์และออนไลน์ เช่น 
ไลน์ ไอจี เฟสบุค ติกตอก ลาซาด้า และโชปี เป็นต้น 
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2) จุดอ่อน พบว่า บริษัทจัดตั้งใหม่อาจมีความยุ่งยากในการบริหารจัดการในด้าน
เงินทุนอยู่บ้างในช่วงแรก ส าหรับผลิตภัณฑ์ใหม่ (ไดฟูกุข้าวทับทิมชุมแพไส้ถั่วแดง) ยังไม่เป็นที่รู้จัก
มากนักในกลุ่มผู้บริโภครักสุขภาพซึ่งเป็นกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย 

3) โอกาส พบว่า ผู้บริโภคเลือกรับประทานที่มีประโยชน์ต่อร่างกายและน้ าตาลต่ ามากขึ้น
แต่ก็มีความต้องการบริโภคขนมอยู่จึงเป็นโอกาสในการท าการตลาด 

4) อุปสรรค พบว่า ด้านสินค้าทดแทน มีทางเลือกให้กับผู้บริโภคหลากหลายในการเลือก
ซ้ือสินค้าเพ่ือสุขภาพ 

ผลจากการวิเคราะห์ทั้งปัจจัยภายในและภายนอกของธุรกิจ  ท าให้เห็นช่องทาง 
ในการท าธุรกิจผลิตภัณฑ์ไดฟูกุข้าวทับทิมชุมแพไส้ถั่วแดงที่มีปริมาณน้ าตาลน้อยเป็นผลิตภัณฑ์
ทางเลือกให้กับผู้บริโภคกลุ่มรักสุขภาพต่อไป 

1.2 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไดฟูกุข้าวทับทิมชุมแพไส้ถั่วแดง เริ่มตั้งแต่การวางแผน  
การลงมือปฏิบัติการตามแผน และจากการลงพ้ืนที่สัมภาษณ์เชิงลึกในขณะที่ผู้ประกอบการด าเนิน
กิจกรรม มีข้ันตอนวิธีการปฏิบัติดังนี้ 

 1) การเตรียมแป้งข้าวทับทิมชุมแพ ซึ่งซื้อจากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปลงนาสะอาด
จังหวัดก าแพงเพชร เป็นข้าวที่ปราศจากการใช้สารเคมีในการปลูก 100% ผ่านวิธีการโม่แห้ง  
ด้วยเครื่องบดจนละเอียด 

 2) ท าการทดลองผลิตไดฟูกุจากข้าวทับทิมชุมแพ จนกระทั่งได้ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
โดยมีสัดส่วนดังนี้ ส่วนผสมแป้ง ร้อยละ 68 ประกอบด้วย แป้งไดฟูกุ (สูตรทางร้าน) ร้อยละ 9  
แป้งข้าวทับทิมชุมแพ ร้อยละ 9 ซอฟท์เค้ก ร้อยละ 1 แบะแซ ร้อยละ 31 น้ า ร้อยละ 13 และเนย 
ร้อยละ 5 เพ่ือให้แป้งไดฟูกุจากข้าวทับทิมชุมแพมีลักษณะนวลบาง  ๆ เนื้อนุ่ม สีชมพูอ่อน  
และส่วนผสมไส้ถั่วแดง ร้อยละ 32 ประกอบด้วย ถั่วแดง ร้อยละ 65 และน้ าตาล ร้อยละ 20  
จากนั้นผู้ประกอบการจะน าแป้งไดฟูกุตัดเป็นก้อน ก้อนละ 10 กรัม แผ่แป้งออกและใส่ก้อนไส้ถั่วแดง
กวนที่เตรียมไว้ น้ าหนัก 10 กรัม หุ้มไส้ให้มิด แล้วคลุกกับแป้งนวลบาง ๆ วางลงในกระทงกระดาษ
หรือฟอยล์แล้วเก็บใส่ภาชนะปิดให้สนิท หลังจากปรับสูตรจนเป็นที่พอใจของผู้บริโภค จึงท าการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ไดฟูกุข้าวทับทิมชุมแพไส้ถั่วแดงเพ่ือจ าหน่ายต่อไป  
แสดงดังภาพที่ 1 

 

       

ภาพที่ 1 แสดงผลิตภัณฑ์ไดฟูกุจากแป้งข้าวทับทิมชุมแพไส้ถั่วแดงก่อนและหลังการพัฒนา 
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 ผลการทดสอบข้อมูลโภชนาการส าหรับผลิตภัณฑ์ไดฟูกุจากข้าวทับทิมชุมแพ 
ไส้ถั่วแดง เพ่ือให้ผู้บริโภคเกิดความมั่นใจในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ และเพ่ิมโอกาสในการขยายตลาด 
ในอนาคต ทางผู้ประกอบการร่วมกับทีมวิจัยได้ส่งตรวจโภชนาการ ผลการทดสอบ พบว่า ผลิตภัณฑ์
ไดฟูกุข้าวทับทิมชุมแพไส้ถั่วแดงต่อ 1 กล่อง ให้พลังงาน 240 กิโลแคลอรี น้ าตาล 17 กรัม ไขมัน 7 กรัม 
และโซเดียม 25 มิลลิกรัม 

2. ผลการทดสอบตลาดผลิตภัณฑ์ไดฟูกุ พบว่า 1) จ านวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถาม
จ าแนกข้อมูลทั่วไปของอาสาสมัคร จ านวน 30 คน เป็นเพศหญิง ร้อยละ 77.78 และเพศชาย  
ร้อยละ 22.22 ส่วนใหญ่มีช่วงอายุ 31 - 40 ปี ร้อยละ 36.67 รองลงมาช่วงอายุ 21 – 30 ปี  
ร้อยละ 26.67 ช่วงอายุต่ ากว่า 20 ปี เท่ากับช่วงอายุ 41 - 50 ปี ร้อยละ 16.67 และช่วงอายุ 51 ปีขึ้นไป 
ร้อยละ 3.33 สถานภาพส่วนใหญ่โสด ร้อยละ 66.67 รองลงมาสถานภาพสมรส ร้อยละ 33.33  
ระดับการศึกษาส่วนใหญ่สูงกว่าปริญญาตรี ร้อยละ 56.67 และรองลงมาระดับปริญญาตรี  
ร้อยละ 43.33 อาชีพส่วนใหญ่นักเรียน/ นักศึกษา ร้อยละ 33.33 รองลงมารับราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
ร้อยละ 26.67 ธุรกิจส่วนตัว/ ค้าขายมีค่าเท่ากับรับจ้างทั่วไป ร้อยละ 16.67 และ พนักงาน
บริษัทเอกชน ร้อยละ 6.67 รายได้เฉลี่ยต่อเดือน อาสาสมัครส่วนใหญ่มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนต่ ากว่า
หรือเท่ากับ 5,000 บาท ซึ่งมีค่าเท่ากับ ผู้มีรายได้เฉลี่ย 30,001 บาทขึ้นไป ร้อยละ 33.33 รองลงมา 
มีรายได้เฉลี่ย 20,001 – 30,000 บาท ร้อยละ 16.67 รายได้เฉลี่ย 10,001 – 20,000 บาท ร้อยละ 10.00 
และรายได้เฉลี่ย 5,001 – 10,000 บาท ร้อยละ 6.67 พฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์ไดฟูกุ 
ของอาสาสมัคร จ านวน 30 คน พบว่า ช่องทางการซื้อผลิตภัณฑ์ไดฟูกุส่วนใหญ่เลือกซื้อจากคาเฟ่/ 
ร้านเบเกอรี่ ร้อยละ 33.33 รองลงมาจากการออกบูธ ร้อยละ 30 และอันดับสุดท้ายคือ ร้านสะดวกซ้ือ 
ร้อยละ 6.67 ความถี่ในการบริโภคผลิตภัณฑ์ไดฟูกุ ส่วนใหญ่เดือนละครั้ง ร้อยละ 55.56 รองลงมา
สัปดาห์ละครั้ ง ร้อยละ 44.44 และมีเหตุผลในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ไดฟูกุ เพราะรสชาติ  
ร้อยละ 73.33 ด้านราคา ร้อยละ 13.33 และจากคุณค่าทางโภชนาการ ร้อยละ 11.11 2) การทดสอบ
ตลาดผลิตภัณฑ์ไดฟูกุต้นแบบจากข้าวทับทิมชุมแพที่มีผลต่อการทดสอบทางประสาทสัมผัส  
โดยวิธีแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 -Point-Hedonic Scale) ประเมินการยอมรับ 
ด้านลักษณะปรากฎ สี ความแน่นเนื้อ ความเหนียว ความหวาน และความชอบโดยรวม พบว่า  
กลุ่มอาสาสมัครให้การยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้านสี ความหวาน และความชอบโดยรวม 
ของผลิตภัณฑ์ไดฟูกุต้นแบบข้าวทับทิมชุมแพไส้ถั่วแดง 7.03 7.03 7.00 คะแนน ตามล าดับ  
อยู่ในระดับชอบปานกลาง และพบว่าการน าแป้งข้าวทับทิมชุมแพผสมร่วมกับแป้งไดฟูกุ (สูตรทางร้าน) 
สัดส่วน 50:50 ส่งผลให้อาสาสมัครให้คะแนนการยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ ความแน่นเนื้อ  
และความเหนียว 6.93 6.80 6.77 คะแนนตามล าดับ อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ทั้งนี้เนื่องมาจากแป้ง
ข้าวทับทิมชุมแพเมื่อน ามาผสมกับแป้งไดฟูกุ (สูตรทางร้าน) ท าให้เนื้อสัมผัสแข็งขึ้นและเมื่อได้รับ
ความชื้นหรือความร้อน เมื่อเกิดการคืนตัวจึงส่งผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ด้านเนื้อสัมผัส 
มีความแน่นเนื้อที่เพ่ิมข้ึน ความยืดหยุ่นน้อยลง 
 3. ผลการวิเคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทนทางธุรกิจผลิตภัณฑ์ไดฟูกุข้าวทับทิมชุมแพ 
ไส้ถั่วแดง ดังตารางที่ 1 
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ตารางท่ี 1 วิเคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทนทางธุรกิจผลิตภัณฑ์ไดฟูกุข้าวทับทิมชุมแพไส้ถั่วแดง 
รายการ รายเดือน/ บาท รายปี/ บาท 

รายได้จากการจ าหน่าย     6,900.00     82,800.00  
ต้นทุนคงท่ี   
 ค่าใช้จ่ายการผลิตคงที่      410.00        4,920.00  
ต้นทุนผันแปร   
 วัตถุดิบ    900.00     10,800.00  

 ค่าแรงงาน    1,020.00       12,240.00  

 ค่าใช้จ่ายในการผลิตผันแปร    690.00      8,280.00  
รวมต้นทุนการผลิต    3,020.00     36,240.00  
ก าไรขั้นต้น    3,880.00     46,560.00  
อัตราก าไรขั้นต้น        56.23            56.23  

จุดคุ้มทุนเป็นจ านวนเงิน 660 7,920 
จากตารางที่ 1 พบว่า มีรายได้จากการจ าหน่ายไดฟูกุทับทิมชุมแพไส้ถั่วแดงต่อเดือนเท่ากับ 

6,900 บาท (จ าหน่ายกล่องละ 69 บาท จ านวน 100 กล่อง) หรือมีรายได้ต่อปีเท่ากับ 82,800 บาท 
เมื่อหักต้นทุนการผลิตต่อเดือน เท่ากับ 3,020 บาท หรือ 36,240 บาทต่อปี ท าให้มีก าไรขั้นต้น  
3,880 บาทต่อเดือน หรือ 46,560 บาทต่อปี โดยมีอัตราก าไรขั้นต้นต่อยอดขายร้อยละ 56.23  
ต่อเดือน และ 56.23 ต่อปี ธุรกิจมีจุดคุ้มทุนอยู่ที่ 9.56 กล่องต่อเดือน ยอดจ าหน่าย ณ จุดคุ้มทุน 
เท่ากับ 660 บาทต่อเดือน และ 7,920 บาทต่อปี ตามล าดับ 

 
อภิปรายผล 
 การวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไดฟูกุ เพ่ือประโยชน์เชิงพาณิชย์ส าหรับผู้ประกอบการ 
ผู้วิจัยสามารถอภิปรายผลการวิจัยได้ดังนี้   
 1. ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไดฟูกุเพ่ือประโยชน์เชิงพาณิชย์ส าหรับผู้ประกอบการ พบว่า  
การประเมินสถานการณ์และสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ไดฟูกุ แบรนด์โมชิ โมชิ โดยการใช้ SWOT 
Analysis พบว่า จุดแข็ง ของขนมไดฟูกุแบรนด์โมชิ โมชิ เป็นบริษัทจัดตั้งใหม่ มีขนาดเล็กท าให้  
การบริหารจัดการและการตัดสินใจภายในบริษัทฯ สามารถท าได้อย่างรวดเร็ว โดยบริษัท 
มีความสัมพันธ์ที่ดีกับ Supplier ท าให้ได้วัตถุดิบที่มีคุณภาพดีอยู่ เสมอ และบริษัทมีผลิตภัณฑ์
ทางเลือกชนิดใหม่ ได้แก่ ไดฟูกุข้าวทับทิมชุมแพไส้ถั่วแดงที่มีส่วนประกอบของสารต้านอนุมูลอิสระ  
ใยอาหารและมีปริมาณน้ าตาลต่ า ซึ่งมีประโยชน์ต่อร่างกาย รวมถึงบรรจุภัณฑ์มีความสะดวกต่อการพกพา 
การจัดส่งขนส่งควบคุมอุณหภูมิทั่วประเทศ รวมถึงมีกลุ่มลูกค้าเดิมอยู่แล้ว และบริษัทฯ มีช่องทางการ
จัดจ าหน่ายทั้งออฟไลน์และออนไลน์ เช่น ไลน์ ไอจี เฟสบุค ติกตอก ลาซาด้า และโชปี เป็นต้น  
และผู้บริโภคเลือกรับประทานที่มีประโยชน์ต่อร่างกายและน้ าตาลต่ ามากขึ้น  แต่ก็มีความต้องการ
บริโภคขนมอยู่จึงเป็นโอกาสในการท าการตลาดของผลิตภัณฑ์ใหม่ สอดคล้องกับ พิรานันท์ ใหมอ่อน 
(2560) พบว่า กลยุทธ์การด าเนินธุรกิจร้านขนมหวาน กรณีศึกษาร้านอาฟเตอร์ ยู (After You)  
มีการใช้กลยุทธ์การแข่งขันเน้นการสร้างความแตกต่างในสินค้า เน้นในเรื่องรสชาติของขนมหวาน 
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และเครื่องดื่มที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว วัตถุดิบที่ใช้มีคุณภาพดี สดใหม่เสมอ อีกทั้งสะดวกพกพา  
โดยปัจจัยที่ช่วยให้ลูกตัดสินใจซื้อสินค้าคือ ราคาที่ไม่ต่างกันแต่มีคุณค่าทางสารอาหารมากกว่า  
และปริมาณน้ าตาลน้อยกว่า ส าหรับจุดอ่อนของผลิตภัณฑ์ พบว่า บริษัทจัดตั้งใหม่อาจมีความยุ่งยาก
ในการบริหารจัดการในด้านเงินทุนอยู่บ้างในช่วงแรก และผลิตภัณฑ์ใหม่ยังไม่เป็นที่รู้จักมากนัก 
ในกลุ่มผู้บริโภครักสุขภาพซึ่งเป็นกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย อีกทั้งยังมีทางเลือกให้กับผู้บริโภคหลากหลาย
ในการเลือกซื้อสินค้า เพ่ือสุขภาพซึ่งกลายเป็นอุปสรรคของผลิตภัณฑ์ได้ สอดคล้องกับ พิรานันท์ ใหม่อ่อน 
(2560) ที่พบว่า สิ่งส าคัญท่ีช่วยให้ร้านประสบความส าเร็จคือการท าโฆษณาบนโลกออนไลน์ ท าให้ง่าย
ต่อการบอกต่ออย่างรวดเร็ว เช่น Facebook Instagram เป็นต้น  
 2. ผลการทดสอบตลาดผลิตภัณฑ์ไดฟูกุ พบว่า พฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์ไดฟูกุ 
ของอาสาสมัคร จ านวน 30 คน ด้านช่องทางการซื้อผลิตภัณฑ์ไดฟูกุส่วนใหญ่เลือกซื้อจากคาเฟ่/ 
ร้านเบเกอรี่ ร้อยละ 33.33 รองลงมาจากการออกบูธ ร้อยละ 30 และอันดับสุดท้ายคือ ร้านสะดวกซ้ือ 
ร้อยละ 6.67 ความถี่ในการบริโภคผลิตภัณฑ์ไดฟูกุ ส่วนใหญ่เดือนละครั้ง ร้อยละ 55.56 รองลงมา
สัปดาห์ละครั้ง ร้อยละ 44.44 และมีเหตุผลในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ไดฟูกุเพราะรสชาติ ร้อยละ 73.33 
ด้านราคา ร้อยละ 13.33 และจากคุณค่าทางโภชนาการ ร้อยละ 11.11 การทดสอบทางประสาท
สัมผัสจากกลุ่มอาสาสมัคร จ านวน 30 คน โดยวิธีแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 -Point-
Hedonic Scale) ประเมินการยอมรับด้านลักษณะปรากฎ สี ความแน่นเนื้อ ความเหนียว ความหวาน 
และความชอบโดยรวม พบว่า กลุ่มอาสาสมัครให้การยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้านสี ความหวาน 
และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ไดฟูกุต้นแบบข้าวทับทิมชุมแพไส้ถั่วแดงอยู่ในระดับชอบ 
ปานกลาง การน าแป้งข้าวทับทิมชุมแพผสมร่วมกับแป้งไดฟูกุ (สูตรทางร้าน) สัดส่วน 50:50 ส่งผลให้
อาสาสมัครให้คะแนนการยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ ความแน่นเนื้อ และความเหนียว อยู่ในระดับ
ชอบเล็กน้อย ทั้งนี้เนื่องมาจากแป้งข้าวทับทิมชุมแพเมื่อน ามาผสมกับแป้งไดฟูกุ (สูตรทางร้าน)  
ท าให้เนื้อสัมผัสแข็งขึ้นและเมื่อได้รับความชื้นหรือความร้อน เมื่อเกิดการคืนตัวจึงส่งผลต่อคุณภาพ 
ของผลิตภัณฑ์ด้านเนื้อสัมผัสมีความแน่นเนื้อที่ เ พ่ิมขึ้น ความยืดหยุ่นน้อยลง ด้านการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ อาสาสมัครส่วนใหญ่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 90 และไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 
10 เนื่องจากมีความเห็นว่าเนื้อแป้งยังไม่เหนียวหนึบพอ ด้านความยินยอมที่จะจ่ายเงินซื้อผลิตภัณฑ์ 
ส่วนใหญ่ร้อยละ 63.33 ซื้ออย่างแน่นอน ร้อยละ 26.67 อาจจะซื้อ ร้อยละ 6.67 อาจจะไม่ซื้อ  
และร้อยละ 3.33 ไม่ซื้ออย่างแน่นอน  ด้านความคิดเห็นต่อการก าหนดราคาของผลิตภัณฑ์ไดฟูกุ  
ข้าวทับทิมชุมแพไส้ถั่วแดง 69 บาท ส่วนใหญ่ร้อยละ 70 เห็นด้วยว่าราคาเหมาะสมกับคุณภาพ  
ร้อยละ 20 ราคาสูงกว่าคุณภาพ และร้อยละ 10 ราคาน้อยกว่าคุณภาพ สอดคล้องกับ นฤมล มงคล
ธนวัตน์ และสุรีย์พร บุญนา (2566) ที่พบว่า ลักษะทางเคมีกายภาพและประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์
ไดฟูกุจากข้าวเหนียวด าพันธุ์พ้ืนเมืองจังหวัดจันทบุรี ผู้บริโภคให้การยอมรับด้านสี ความหว าน  
และความชอบรวมโดยอัตราส่วนที่เหมาะสมในการแปรรูปผลิตภัณฑ์ไดฟุกุ คือ อัตราส่วนแป้งข้าวเหนียวขาว
ต่อแป้งข้าวเหนียวด า 50:50 และสอดคล้องกับ วงศธร คันทาโย และเสาวลักษณ์ กันจินะ (2565)  
ที่พบว่า การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไดฟูกุโดยใช้แป้งข้าว กข 43 ทดแทนแป้งข้าวเจ้า ได้รั บการยอมรับ 
อยู่ที่ร้อยละ 55 ได้รับคะแนนความชอบด้านลักษณะที่ปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม คือ 6.77, 6.87, 7.50, 7.80 และ 7.80 ตามล าดับ    
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 3. ผลการวิเคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทนทางธุรกิจผลิตภัณฑ์ไดฟูกุ ประกอบด้วย วัตถุดิบ 
ค่าแรงงาน และค่าใช้จ่ายในการผลิต ส าหรับผลตอบแทนการการผลิตไดฟูกุข้าวทับทิมชุมแพไส้ถั่วแดง 
มีอัตราส่วนวัดความสามารถในการท าก าไร ดังนี้ มีรายได้จากการขาย เท่ากับ 6,900 บาท ต้นทุนในการผลติ 
เท่ากับ 3,020 บาท ก าไรขั้นต้นจากการจ าหน่ายต่อเดือน เท่ากับ 3,880 บาท อัตราส่วนก าไรขั้นต้น
ต่อยอดขาย ร้อยละ 56.23 จุดคุ้มทุน (Break-Even Point) ธุรกิจมีจุดคุ้มทุนอยู่ที่ 9.56 กล่องต่อเดือน 
ยอดจ าหน่าย ณ จุดคุ้มทุน เท่ากับ 660 บาทต่อเดือน และ 7,920 บาทต่อปี ตามล าดับ ซึ่งสอดคล้อง
กับ ภาวินีย์ ธนาอนวัช (2563) ที่พบว่า โครงสร้างต้นทุนการผลิตขนมบ้าบิ่น (ต่อกล่อง 6 ชิ้น) มีต้นทุน
การผลิตต่อหน่วยเท่ากับ 19.09 บาท ต้นทุนวัตถุดิบทางตรง 9.77 บาท/ กล่อง ต้นทุนค่าแรงงาน
ทางตรง 6.66 บาท/ กล่อง และค่าใช้จ่ายในการผลิต 2.66บาท/ กล่อง การวิเคราะห์ผลตอบแทน 
(ราคาขายปัจจุบัน 30 บาท/ กล่อง) มียอดขายเฉลี่ย 90 กล่องต่อวัน ก าไรสุทธิต่อต้นทุนเท่ากับ 
25,457 บาท/ เดือน หรือ 305,454 บาท/ ปี อัตราก าไรสุทธิต่อต้นทุนท่ากับ ร้อยละ 49.38 อัตรา
ก าไรสุทธิต่อยอดขายเท่ากับ ร้อยละ 31.43 การก าหนดราคาขายที่เหมาะสมใช้วิธีบวกอัตราส่วนเพิ่ม 
ร้อยละ 85 จากต้นทุน ราคาขายเฉลี่ย 35 บาท/ กล่อง ก าไรขั้นต้นเฉลี่ย 15.91 บาท/ กล่อง  
การวิเคราะห์ผลตอบแทนที่ราคาขายใหม่ (35 บาท/ กล่อง) มีอัตราก าไรเพ่ิมขึ้นจากเดิมร้อยละ 58 
เป็นร้อยละ 85 สัดส่วนก าไรส่วนเพ่ิมที่เพ่ิมจาก 10.91 บาท/ กล่องเป็น 15.91 บาท/ กล่อง ยอดขาย
เท่ากับ 94,500 บาท/ เดือน หรือ 1,134,000 บาท/ ปี มีก าไรสุทธิเฉลี่ย 14.43 บาท/ กล่อง มีก าไร 
38,957 บาท/ เดือน หรือมีก าไร 467,484 บาทต่อปี สอดคล้องกับ นันทนา แจ้งสว่าง (2566)  
ที่พบว่า ข้อมูลการผลิตกะหรี่ปั๊บ 1 ครั้ง ได้ 615 ชิ้น บรรจุกล่องละ 12 ชิ้น ได้ 51 กล่องต่อครั้ง 
โครงสร้างต้นทุนการผลิต (ต่อกล่อง) ข้อมูลการผลิต มีการผลิตกะหรี่ปั๊บ 1 ครั้ง ได้ 615 ชิ้น  
บรรจุกล่องละ 12 ชิ้น ได้ 51 กล่องต่อครั้ง โครงสร้างต้นทุนการผลิต (ต่อกล่อง) ต้นทุนวัตถุดิบ
ทางตรง 29.84 บาท/ กล่อง ต้นทุนค่าแรงงานทางตรง 14.71 บาท/ กล่อง ค่าใช้จ่ายในการผลิต 7.20 
บาท/ กล่อง ต้นทุนการผลิตรวม 51.75 บาท/ กล่อง ต้นทุนการผลิตรวมต่อครั้ง 2,639.25 บาท/ ครั้ง 
การวิเคราะห์ผลตอบแทน (ราคาขายปัจจุบัน 100 บาท/ กล่อง) ก าไรต่อกล่อง 48.25 บาท  
อัตราก าไรต่อต้นทุน ร้อยละ 93.23 รายได้จากการขาย (51 กล่อง) เท่ากับ 5,100 บาท ก าไรจากการ
ขายต่อครั้ง 2,460.75 บาท ผลกระทบจากค่าใช้จ่ายด าเนินงาน ค่าขนส่ง 1,000 บาท/ ครั้ง  
หรือ 19.20 บาท/ กล่อง ก าไรต่อกล่องหลังหักค่าขนส่ง 29.05 บาท อัตราก าไรต่อต้นทุนหลัง  
หักค่าขนส่ง ร้อยละ 56.14 ข้อเสนอแนะในการก าหนดราคาขาย ราคาขายที่เหมาะสม 120 บาท/ กล่อง 
ก าไรต่อกล่อง 52.52 บาท อัตราก าไรต่อต้นทุน ร้อยละ 77.83 รายได้จากการขาย (51 กล่อง)  
มีรายได้ 6,120 บาท/ ครั้ง ก าไรจากการขายต่อครั้ง 2,678.52 บาท การปรับราคาขายเป็น 120 บาท
ต่อกล่องจะท าให้ผู้ประกอบการมีอัตราก าไรต่อต้นทุนที่สูงกว่า 75% ซึ่งเป็นไปตามเป้าห มาย 
ที่ต้องการ โดยค านึงถึงต้นทุนการผลิตและค่าใช้จ่ายในการด าเนินงานที่เกี่ยวข้อง และสอดคล้องกับ 
ประไพพิศ สวัสดิ์รัมย์ และคณะ (2563) พบว่า โครงสร้างต้นทุนรวมของธุรกิจร้านกาแฟ ต าบลทุ่งสุข
ลา อ าเภอศรีราชา จังหวัดชลบุรี ประกอบด้วย 2 ส่วน คือ 1) ค่าใช้จ่ายการลงทุน 3,403,119.39 บาท 
(94.71%) และ 2) ค่าใช้จ่ายในการด าเนินงานและบ ารุงรักษา 189,957.75 บาท (5.29%)  
การจ าแนกต้นทุนตามหน้าที่ ประกอบด้วย ต้นทุนผลิตภัณฑ์ 109,741.62 บาท (52.89%) ต้นทุน  
ตามงวดเวลา 97,747.79 บาท (47.11%) จ าแนกต้นทุนตามพฤติกรรม ประกอบด้วย ต้นทุนคงที่ 
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126,674.22 บาท (60.70%) ต้นทุนผันแปร 82,019.90 บาท (39.30%) การวิเคราะห์จุดคุ้มทุน 
2,958 แก้วต่อเดือน อัตราก าไรต่อยอดขาย 34.08% อัตราก าไรต่อต้นทุน 44.18% และอัตรา
ผลตอบแทนจากสินทรัพย์ 2.96% 
 
ข้อเสนอแนะ 

ข้อเสนอแนะในการน าไปใช้ 
1. ผู้ประกอบการควรปรับเพ่ิมช่องทางประชาสัมพันธ์ และการจัดจ าหน่ายให้กลุ่มเป้าหมาย 

ที่เป็นกลุ่มคนรักสุขภาพสามารถเข้าถึงผลิตภัณฑ์ได้ 
2. การค านวณต้นทุนของผลิตภัณฑ์ไดฟูกุข้าวทับทิมชุมแพไส้ถั่วแดง ควรเก็บข้อมูลเกี่ยวกับ

ค่าวัตถุดิบทางตรง แรงงานทางตรง และค่าใช้จ่ายในการผลิต รวมถึงค่าใช้จ่ายในการด าเนินงาน 
เพ่ือประโยชน์ในการบริหารต้นทุนและการก าหนดราคาขาย  

ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป 
1. ศึกษาความเป็นไปได้ของการผลิตไดฟูกุ เพ่ือสุขภาพจากแป้งข้าวชนิดอ่ืน ๆ ที่มีคุณทาง

โภชนาการเพ่ือเป็นทางเลือกใหม่ ๆ ให้กับผู้บริโภค 
2. ศึกษาและพัฒนาไส้จากวัตถุดิบธรรมชาติลดการใช้น้ าตาลเพ่ือตอบสนองความต้องการ

ของผู้บริโภคท่ีรักสุขภาพ 
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