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บทคดัย่อ 
การศึกษาวิจยัเร่ือง ปัจจยัท่ีมีความสัมพนัธ์ต่อการตดัสินใจซ้ืออาหารส าเร็จรูปแช่เยน็

พร้อมรับประทานของประชากรในเขตพื้นท่ีกรุงเทพมหานคร มีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาปัจจยั
ทางประชากรศาสตร์และปัจจยัส่วนประสมทางการตลาด เพื่อศึกษาถึงความสัมพนัธ์ระหว่าง
ปัจจยัทางประชากรศาสตร์กบัการตดัสินใจซ้ืออาหารส าเร็จรูปแช่เยน็พร้อมรับประทาน และ
เพื่อศึกษาถึงความสัมพนัธ์ระหว่างปัจจยัส่วนประสมทางการตลาดกบัการตดัสินใจซ้ืออาหาร
ส าเร็จรูปแช่เยน็พร้อมรับประทานของประชากรในเขตพื้นท่ีกรุงเทพมหานคร ในการวจิยัคร้ัง
น้ีเป็นการวิจยัแบบไม่ทดลอง ใชก้ารวิเคราะห์ขอ้มูลเชิงปริมาณ โดยใชเ้คร่ืองมือในการเก็บ
ขอ้มูลดว้ยการแจกแบบสอบถามดว้ยวธีิการสุ่มแบบตามสะดวก จ านวน 400 ตวัอยา่ง 

ผลการศึกษาพบว่า กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ช่วงอาย ุ26 – 30 ปี รองลงมา
คือ ช่วงอายุ 21 – 25 ปี มีระดบัการศึกษาอยู่ในระดบัปริญญาตรี รองลงมาคือ ระดบัปริญญา
โท ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพ พนกังานบริษทัเอกชน รองลงมาคือ นกัเรียน/นกัศึกษา มีรายได้



ต่อ เ ดือน 20,001 – 30,000 บาท รองลงมา คือ  30,001 – 40,000 บาท โดยปัจจัยทาง
ประชากรศาสตร์ด้านเพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพและรายได้ มีความสัมพนัธ์ต่อการ
ตดัสินใจซ้ืออย่างมีนยัส าคญัทางสถิติระดบั 0.05 และปัจจยัส่วนประสมทางการตลาด ดา้น
ผลิตภัณฑ์ ด้านราคา ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย และด้านการส่งเสริมการตลาด มี
ความสัมพนัธ์ต่อการการตดัสินใจซ้ืออาหารส าเร็จรูปแช่เยน็พร้อมรับประทานของประชากร
ในเขตพื้นท่ีกรุงเทพมหานคร อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติระดบั 0.05 
ค าส าคญั: อาหารพร้อมรับประทาน, อาหารส าเร็จรูปแช่เยน็  

 

Abstract 

Research Subject Factors related to the purchasing decision chilled food of consumer 

in Bangkok area. The objective is to study chilled food as it relates to the characteristics of 

consumers purchasing decisions as well as their demographics and factors of Marketing Mix. 

This research is Non – Experimental Design by quantitative research using data collected by 

questionnaires with a sample size of 400 samples. 

The majority of sample subjects are females between the ages of 26-30 years of age 

and a minor is 21-25 years of age. Their education level primarily is a bachelor’s degree 

while a minor portion have a master’s degree. Most are currently employed while some are 

students. The subjects average monthly income is 20,000 - 30, 000 baht. As a result of study, 

Demographics factors such as Gender, Age, Education level, Occupation and Income also 

Marketing Mix factors such as Product, Price, Place and Promotion are related to purchasing 

decision chilled food of consumer in Bangkok area in statistical significance 0.05.  

Keywords: Ready to Eat, Chilled food. 

 
 
 
 



บทน ำ 
 หน่ึงในปัจจยัพื้นฐานท่ีส าคญัต่อการด ารงชีวติของมนุษยก์คื็อ อาหาร แต่ด้วยรูปแบบ

การด าเนินชีวิตในปัจจุบนัท่ีมีการเปล่ียนแปลงอย่างรวดเร็ว ท าให้ปัจจุบนัคนส่วนใหญ่มีวิถี

การด าเนินชีวิตท่ีค่อนขา้งเร่งรีบจากสภาพแวดลอ้มทางสังคม รวมถึงการเปล่ียนแปลงขนาด

ของครอบครัวในปัจจุบันท่ีมีขนาดเล็กลง โดยรายงานผลการส ารวจข้อมูลพื้นฐานของ

ครัวเรือน พ.ศ. 2562 ทัว่ราชอาณาจกัร พบว่า จ  านวนสมาชิกเฉล่ียต่อครัวเรือนทัว่ประเทศมี

จ านวนสมาชิกเฉล่ียประมาณ 3.14 คนต่อครัวเรือน (กองนโยบายและวชิาการสถิติ ส านกังาน

สถิติแห่งชาติ, 2562) ซ่ึงการเปล่ียนแปลงเหล่าน้ีจะส่งผลโดยตรงต่อวถีิการด าเนินชีวติของคน

ในปัจจุบนั จากเม่ือก่อนท่ีการจารจรยงัคล่องตวักว่าน้ี หรือการอยูอ่าศยัร่วมกนัเป็นครอบครัว

ใหญ่ท่ีมีการรับประทานอาหารร่วมกนั โดยมีการปรุงอาหารรับประทานเองภายในครอบครัว 

กจ็ะเร่ิมเปล่ียนวิถีการรับประทานอาหารไปเป็นรับประทานอาหารนอกบา้น หรือซ้ือกลบัมา

รับประทานแทนการปรุงอาหารเอง เพื่อประหยดัเวลาและค่าใชจ่้ายในการท าอาหาร  

 โดยอาหารส าเ ร็จรูปแช่เย็นพร้อมรับประทานได้เข้ามาเป็นทางเลือกในการ

รับประทานอาหารของคนในปัจจุบันมากข้ึน ผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูปแช่เย็นพร้อม

รับประทานได้ถูกคิดคน้ข้ึนมาเป็นเวลาหลายปีแลว้ และยงัสามารถจดัเป็นสินคา้ทดแทน

อาหารม้ือหลักได้ แต่ในความรู้สึกของผู ้บริโภคท่ีมีต่ออาหารส าเร็จรูปแช่เย็นพร้อม

รับประทานยงัมีความเขา้ใจผิดเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์ในแง่มุมของความปลอดภยัและคุณค่าทาง

โภชนาการอาหารของผลิตภัณฑ์ ผูบ้ริโภคจึงมักเลือกซ้ืออาหารส าเร็จรูปแช่เย็นพร้อม

รับประทานในช่วงเวลาท่ีเร่งด่วนมากกว่าการซ้ือเพื่อบริโภคเป็นอาหารหลกั  แต่ความเป็น

จริงแลว้ อาหารส าเร็จรูปแช่เยน็พร้อมรับประทานนั้นใชว้ิธีการแช่เยน็ (Chilling) ซ่ึงเป็นวิธี

ถนอมอาหารท่ีนุ่มนวลมากท่ีสุด เพราะจะก่อให้เกิดผลกระทบเพียงเล็กนอ้ยต่อรสชาติ เน้ือ

สัมผสั คุณค่าทางโภชนาการ และการเปล่ียนแปลงต่าง ๆ ในอาหาร อีกทั้งยงัช่วยลดอตัราใน

การเส่ือมเสียของอาหารอีกดว้ย (กิตตยา สมยาภกัดีและนายโสบุญชัย กิตติเสรีบุตร, 2545) 

ผูว้ิจยัจึงมีความสนใจท าการศึกษาวิจยัเก่ียวกบัเร่ือง ปัจจยัท่ีมีความสัมพนัธ์ต่อการตดัสินใจ

ซ้ืออาหารส าเร็จรูปแช่เยน็พร้อมรับประทานของประชากรในเขตพื้นท่ีกรุงเทพมหานคร 



วตัถุประสงค์ของการศึกษา 

 1. เพื่อศึกษาปัจจยัทางประชากรศาสตร์และปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดของ

ประชากรในเขตพื้นท่ีกรุงเทพมหานคร 

2. เพื่อศึกษาถึงความสัมพนัธ์ระหว่างปัจจยัทางประชากรศาสตร์กบัการตดัสินใจซ้ือ

อาหารส าเร็จรูปแช่เยน็พร้อมรับประทานของประชากรในเขตพื้นท่ีกรุงเทพมหานคร 

3. เพื่อศึกษาถึงความสัมพนัธ์ระหวา่งปัจจยัส่วนประสมทางการตลาดกบัการตดัสินใจ

ซ้ืออาหารส าเร็จรูปแช่เยน็พร้อมรับประทานของประชากรในเขตพื้นท่ีกรุงเทพมหานคร 

ขอบเขตของการศึกษา 

1. ขอบเขตของประชากร คือ ประชากรท่ีบริโภคอาหารส าเร็จรูปแช่เย็นพร้อม

รับประทานในเขตพื้นท่ีกรุงเทพมหานคร ซ่ึงไม่ทราบจ านวนประชากรท่ีแน่นอน 

2. ขอบเขตระยะเวลาด าเนินการ ตั้งแต่เดือนมีนาคม – พฤษภาคม พ.ศ.2563 

3. ขอบเขตดา้นเน้ือหา แบ่งออกเป็น 3 ตวัแปร ไดแ้ก่ 1. ปัจจยัทางประชากรศาสตร์ 

ไดแ้ก่ เพศ อายุ ระดบัการศึกษา อาชีพและรายได ้2. ปัจจยัส่วนประสมทางการตลาด ไดแ้ก่ 

ผลิตภณัฑ ์ราคา ช่องทางการจดัจ าหน่ายและการส่งเสริมการตลาด 3. การตดัสินใจซ้ืออาหาร

ส าเร็จรูปแช่เยน็พร้อมรับประทานของประชากรในเขตพื้นท่ีกรุงเทพมหานคร 

สมมติฐานการวจิัย 

 1. ปัจจัยทางประชากรศาสตร์ของประชากรในเขตพื้นท่ีกรุงเทพมหานครมี

ความสัมพนัธ์ต่อการตดัสินใจซ้ืออาหารส าเร็จรูปแช่เยน็พร้อมรับประทาน 

2. ปัจจยัส่วนประสมทางการตลาดมีความสัมพนัธ์ต่อการตดัสินใจซ้ืออาหารส าเร็จรูป

แช่เยน็พร้อมรับประทาน 

การทบทวนวรรณกรรม 

 อาหารส าเร็จรูปแช่เยน็พร้อมรับประทานจดัอยู่ในหมวดหมู่หน่ึงของอาหารพร้อม

รับประทาน (Ready to Eat) โดยสมาคมอาหารแช่เยือกแข็งไทย (ม.ป.ป.) กล่าวว่า อาหาร

พร้อมรับประทาน (Ready to Eat) หมายถึง อาหารท่ีสามารถรับประทานไดท้นัทีหลงัจากผา่น



ขั้นตอนการละลายหรือปรุงแลว้ โดยใชค้วามเยน็ในการรักษาคุณภาพอาหารให้คงความสด 

เหมือนอาหารสดหรืออาหารปรุงสดใหม่ ๆ ดว้ยการท าให้อาหารมีอุณหภูมิต ่า เพื่อป้องกนั

การเจริญเติบโตของแบคทีเรียและตอ้งน ามาอุ่นก่อนรับประทาน ประเภทของอาหารพร้อม

รับประทาน สามารถแบ่งตามเทคโนโลยกีารผลิตได ้2 รูปแบบ ดงัน้ี  

    1. อาหารพร้อมรับประทานแช่แขง็ (Frozen Food) จะเกบ็รักษาในอุณหภูมิต ่ากว่า -

18 องศาเซลเซียส ใชเ้วลาอุ่นประมาณ 4-7 นาที สามารถเกบ็รักษาไดน้านถึง 18 เดือน 

    2. อาหารพร้อมรับประทานแช่เย็น (Chilled Food) จะเก็บรักษาในอุณหภูมิ 4-7 

องศาเซลเซียส ใชเ้วลาอุ่นประมาณ 1-2 นาที สามารถเกบ็รักษาไดไ้ม่เกิน 7 วนั 

การถนอมอาหารโดยการแช่เยน็ (Food Preservation by Chilling) 

  รศ. อรพิน ชยัประสพ (ม.ป.ป.) กล่าวว่า การถนอมอาหารโดยใชค้วามเยน็เป็นวิธีท่ี

รู้จกักนัมานานแลว้ มนุษยไ์ดคิ้ดคน้ประดิษฐ์เคร่ืองแช่เยน็อาหาร และผลิตเพื่อจ  าหน่ายเป็น

การคา้ ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2408 มีการปรับปรุงและพฒันาเคร่ืองท าความเยน็เร่ือยมา จนท าใหเ้กิด

กิจการอาหารแช่เยน็เจริญถึงขั้นอุตสาหกรรมในปี พ.ศ. 2423 เทคโนโลยกีารแช่เยน็เดิมใชใ้น

การเก็บรักษาและขนส่งสินคา้เกษตรท่ีเส่ือมเสียง่ายไปจ าหน่ายในพื้นท่ีห่างไกล โดยอาหาร

ยงัคงคุณภาพก่อนถึงมือผูบ้ริโภค แต่ในปัจจุบนัเทคโนโลยีการแช่เยน็ไดรั้บการพฒันาจน

เจริญกา้วหนา้ อีกทั้งวิถีการด ารงชีวิตของมนุษยใ์นสังคมเมืองท่ีเร่งรีบ ท าให้พฤติกรรมการ

บริโภคเปล่ียนแปลง ผู ้บริโภคต้องการอาหารท่ีสด สะอาด ปลอดภัย และให้ความ

สะดวกสบาย ดงันั้นในระหวา่งปี พ.ศ. 2523 – 2533 เทคโนโลยกีารแช่เยน็เขา้มามีบทบาทใน

การก าหนดชนิดและรูปแบบของอาหาร เพื่อสนองตอบความตอ้งการของมนุษย ์ซ่ึงเป็นไป

ในทิศทางของอาหารท่ีเพิ่มมูลค่า ให้ความสะดวก ความปลอดภยั และเป็นทางเลือกใหม่

ส าหรับผูบ้ริโภค มีผลิตภณัฑอ์าหารแช่เยน็ชนิดใหม่ๆ ออกสู่ตลาด 

 

 

 

 



กรอบแนวคดิในการวจิัย แบ่งออกเป็น 3 ตวัแปร ดงัน้ี 

1. ปัจจยัทางประชากรศาสตร์ ไดแ้ก่ เพศ อาย ุระดบัการศึกษา อาชีพและรายได ้ 

2. ปัจจยัส่วนประสมทางการตลาด ไดแ้ก่ ผลิตภณัฑ์ ราคา ช่องทางการจดัจ าหน่าย

และการส่งเสริมการตลาด  

3. การตดัสินใจซ้ืออาหารส าเร็จรูปแช่เยน็พร้อมรับประทานของประชากรในเขต

พื้นท่ีกรุงเทพมหานคร 

วธิีด าเนินการวจิัย 

 การวิจยัคร้ังน้ีเป็นการวิจยัแบบไม่ทดลอง (Non-Experimental Design) ใช้เคร่ืองมือ

ในการเกบ็รวบรวมขอ้มูลดว้ยแบบสอบถาม (Questionnaire) โดยตรวจสอบค่าความเท่ียงตรง

ของแบบสอบถามโดยผูเ้ช่ียวชาญ 3 ท่าน และตรวจสอบหาค่าความเช่ือมัน่กบักลุ่มตวัอย่าง 

จ  านวน 30 ตวัอย่าง เพื่อน าขอ้มูลท่ีไดม้าหาค่าสัมประสิทธ์ิแอลฟา (α-. Coefficient) ของ 

Cronbach ซ่ึงในการทดสอบน้ีไดค่้าเท่ากบั 0.902 แสดงว่า ขอ้ค  าถามมีค่าระดบัความเช่ือมัน่

สูง สามารถน าแบบสอบถามไปด าเนินการเก็บขอ้มูลต่อได ้และท าการวิเคราะห์ขอ้มูลดว้ย

วธีิการทางสถิติ 

การวเิคราะห์ข้อมูล 

1. การวเิคราะห์ขอ้มูลโดยใชส้ถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistics)  

    1.1 ค่าร้อยละ (Percentage) และค่าความถ่ี (Frequency) จะใชว้ิเคราะห์ตวัแปรท่ีมี

ระดบัการวดัเชิงคุณภาพ (Nominal, Ordinal) ไดแ้ก่  

    ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลส่วนบุคคลของผูต้อบแบบสอบถาม ประกอบดว้ย เพศ อาย ุระดบั

การศึกษา อาชีพ และรายไดต่้อเดือน   

    ส่วนท่ี 3 ขอ้มูลเก่ียวกบัการตดัสินใจซ้ืออาหารส าเร็จรูปแช่เยน็พร้อมรับประทาน  

    1.2 ค่าเฉล่ีย (Mean) และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD) จะใช้วิเคราะห์ตวัแปรท่ีมี

ระดบัการวดัเชิงปริมาณ (Interval, Ratio) ไดแ้ก่ 

    ส่วนท่ี 2 ขอ้มูลเก่ียวกบัปัจจยัส่วนประสมทางการตลาด (4’Ps)  



2. การวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงอนุมาน (Inferential Statistics) ใช้สถิติ Chi - 

Square Test เพื่อทดสอบความสัมพนัธ์ของปัจจยัทางประชากรศาสตร์กบัการตดัสินใจซ้ือ

อาหารส าเร็จรูปแช่เยน็พร้อมรับประทานของประชากรในเขตพื้นท่ีกรุงเทพมหานคร และ

ความสัมพนัธ์ของปัจจยัส่วนประสมทางการตลาดกบัการตดัสินใจซ้ืออาหารส าเร็จรูปแช่เยน็

พร้อมรับประทานของประชากรในเขตพื้นท่ีกรุงเทพมหานคร 

สรุปผลการวจิัย 

 จากการวิเคราะห์ขอ้มูลพบวา่ กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 306 คน คิด

เป็นร้อยละ 76.5 อายุ 26 – 30 ปี จ  านวน 176 คน คิดเป็นร้อยละ 44 มีการศึกษาระดับ           

ปริญญาตรี จ  านวน 343 คน คิดเป็นร้อยละ 85.75 มีอาชีพพนกังานบริษทัเอกชน มีจ  านวน 291 

คน คิดเป็นร้อยละ 72.75 และมีรายไดต่้อเดือน 20,001 – 30,000 บาท มีจ านวน 171 คน คิด

เป็นร้อยละ 42.75 

 กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่ใหร้ะดบัความส าคญักบัปัจจยัส่วนประสมทางการตลาด (4’Ps) 

ดา้นผลิตภณัฑ ์ในดา้นการระบุขอ้มูลวนั/เดือน/ปีท่ีผลิตและวนัหมดอายบุนฉลากอยา่งชดัเจน 

มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 4.21 ดา้นราคา ในดา้นสินคา้มีการระบุราคาท่ีชดัเจน มีคะแนนเฉล่ีย

เท่ากบั 4.18 ดา้นช่องทางการจดัจ าหน่าย ในดา้นมีช่องทางการจดัจ าหน่ายท่ีหลากหลาย เช่น 

ร้านสะดวกซ้ือ ห้างสรรพสินคา้ มีคะแนนเฉล่ียเท่ากบั 4.38 และดา้นการส่งเสริมการตลาด 

ในดา้นมีการจดัโปรโมชัน่อย่างสม ่าเสมอ เช่น การลดราคา การซ้ือ 1 แถม 1 มีคะแนนเฉล่ีย

เท่ากบั 3.88 

กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่รับประทานอาหารส าเร็จรูปแช่เยน็พร้อมรับประทาน 1 คร้ังต่อ

สัปดาห์ จ  านวน 206 คน คิดเป็นร้อยละ 51.5 เหตุผลท่ีตดัสินใจซ้ืออาหารส าเร็จรูปแช่เยน็

พร้อมรับประทานคือ ความเร่งรีบในชีวิตประจ าวนั จ  านวน 220 คน คิดเป็นร้อยละ 55 

ประเภทอาหารท่ีกลุ่มตวัอย่างส่วนใหญ่เลือกรับประทานคือ อาหารจานเดียว จ านวน 324 

ตวัอย่าง คิดเป็นร้อยละ 81 ปริมาณในการซ้ือต่อคร้ังคือ 1 กล่องต่อคร้ัง จ  านวน 310 คน คิด

เป็นร้อยละ 77.5 มีค่าใชจ่้ายเฉล่ียต่อคร้ังคือ 31 – 60 บาทต่อคร้ัง จ  านวน 299 คน คิดเป็นร้อย

ละ 74.75 กลุ่มตวัอย่างส่วนใหญ่ซ้ือในช่วงเวลา เวลา 06.00 – 09.00 น. จ  านวน 119 คน คิด



เป็นร้อยละ 29.75 ช่องทางการจดัจ าหน่ายท่ีกลุ่มตวัอย่างซ้ืออาหารส าเร็จรูปแช่เยน็พร้อม

รับประทานคือ ร้านสะดวกซ้ือ เช่น 7-11, แฟมมิล่ีมาร์ท, ลอวส์ัน 108 จ านวน 375 คน คิดเป็น

ร้อยละ 93.75 และกลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่จะไม่แนะน าใหค้รอบครัวหรือคนรู้จกัรับประทาน

อาหารส าเร็จรูป   แช่เยน็พร้อมรับประทาน จ านวน 230 คน คิดเป็นร้อยละ 57.5 

อภิปรายผล 

1. ผลการศึกษาถึงความสัมพนัธ์ระหว่างปัจจยัทางประชากรศาสตร์กบัการตดัสินใจ

ซ้ืออาหารส าเร็จรูปแช่เยน็พร้อมรับประทานของประชากรในเขตพื้นท่ีกรุงเทพมหานคร โดย

ภาพรวมมีความสัมพนัธ์กนัทั้ง 5 ดา้น ไดแ้ก่ เพศ  อาย ุระดบัการศึกษา อาชีพ และรายไดต่้อ

เดือน ซ่ึงสอดคล้องกับงานวิจัยของอุบล ช่ืนส าราญและธีรเวท กิจการุณ (2556) ได้

ท าการศึกษาเร่ือง ปัจจยัท่ีมีผลต่อพฤติกรรมการตดัสินใจบริโภคอาหารแช่แขง็ประเภทอาหาร

ส าเร็จรูปในร้านสะดวกซ้ือเขตกรุงเทพมหานคร ผลการศึกษาพบว่า ปัจจยัส่วนบุคคลไดแ้ก่ 

เพศ อายุ สถานภาพ ระดบัการศึกษา รายได ้และอาชีพ มีความสัมพนัธ์กบัพฤติกรรมการ

ตดัสินใจบริโภคอาหารแช่แขง็ประเภทอาหารส าเร็จรูป 

2. ผลการศึกษาถึงความสัมพนัธ์ระหว่างปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดกับการ

ตัดสินใจซ้ืออาหารส า เ ร็จ รูปแช่ เย็นพร้อมรับประทานของประชากรในเขตพื้น ท่ี

กรุงเทพมหานคร โดยภาพรวมมีความสัมพนัธ์กนัทั้ง 4 ดา้น ไดแ้ก่ ดา้นผลิตภณัฑ ์ดา้นราคา 

ดา้นช่องทางการจดัจ าหน่าย และดา้นการส่งเสริมการตลาด ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ

นลินนาถ ภู่พวงไพโรจน์ (2557) ได้ท าการศึกษาเร่ือง ปัจจัยท่ีมีผลต่อการตัดสินใจซ้ือ

ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ีแช่เยน็ในร้านสะดวกซ้ือในเขตกรุงเทพมหานคร ผลการศึกษาพบว่า ปัจจยั

ท่ีมีผลต่อการตดัสินใจซ้ือ ประกอบด้วย 5 ปัจจยั โดยเรียงล าดบัจากมากไปน้อย ดังน้ี คือ 

ปัจจยัดา้นผลิตภณัฑแ์ละราคา ปัจจยัดา้นช่องทางการจดัจ าหน่าย ปัจจยัดา้นกระบวนการจดั

ระเบียบและการบริการ ปัจจยัดา้นพนกังานและสภาพแวดลอ้มภายในร้าน และปัจจยัดา้นการ

ส่งเสริมการตลาด 

 

 



ข้อเสนอแนะ 

 ปัจจัยทำงประชำกรศำสตร์ ผลท่ีไดจ้ากการศึกษาพบว่า กลุ่มตวัอย่างส่วนใหญ่เป็น

เพศหญิง อายุ 26 – 30 ปี มีการศึกษาระดบัปริญญาตรี มีอาชีพพนกังานบริษทัเอกชน และมี

รายได้ต่อเดือน 20,001 – 30,000 บาท ดังนั้นผูป้ระกอบการอุตสาหกรรมอาหาร ควรท า

การตลาดโดยมุ่งไปท่ีผูบ้ริโภคกลุ่มน้ีเป็นหลกั โดยอาจจะเขา้ไปท าการสอบถามแบบ Focus 

Group เพื่อเขา้ศึกษาถึงความตอ้งการท่ีแทจ้ริงของผูบ้ริโภคในเชิงลึกเก่ียวกบัความตอ้งการ

ผลิตภณัฑ ์เพื่อใหผู้ป้ระกอบการสามารถผลิตสินคา้ท่ีตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค

ไดต้รงจุด และอาจจะเพิ่มการทดลองชิมอาหารตวัอย่างท่ีบริษทัไดท้ าการพฒันาสูตรข้ึนมา 

เพื่อสอบถามถึงความพึงพอใจจากกลุ่มตวัอยา่ง โดยน าขอ้มูลเชิงลึกท่ีไดจ้ากการสอบถามไป

พฒันาผลิตภณัฑแ์ละวางแผนกลยทุธ์ทางการตลาด 

ปัจจัยส่วนประสมทำงกำรตลำด ผลท่ีไดจ้ากการศึกษาพบว่า ปัจจยัส่วนประสมทาง

การตลาดมีความสัมพนัธ์กบัการตดัสินใจซ้ืออาหารส าเร็จรูปแช่เยน็พร้อมรับประทานของ

ประชากรในเขตพื้นท่ีกรุงเทพมหานครในภาพรวมทุกดา้น ดงันั้น ผูป้ระกอบการควรท าการ

พฒันากลยุทธ์ด้านผลิตภณัฑ์ให้มีประสิทธิภาพ มีความหลากหลาย มีความปลอดภยั ได้

มาตรฐานมากข้ึน กลยุทธ์ด้านราคาควรมีการระบุราคาให้ชัดเจน ก าหนดราคาให้มีความ

เหมาะสมกบัคุณภาพ ปริมาณและกลุ่มเป้าหมาย กลยุทธ์ด้านช่องทางการจดัจ าหน่ายควร

เลือกช่องทางการจดัจ าหน่ายประเภทร้านสะดวกซ้ือ และจดัหาส่ิงอ านวยความสะดวกท่ีเอ้ือ

ต่อผลิตภณัฑ์อาหารส าเร็จรูปแช่เยน็ และกลยุทธ์ดา้นการส่งเสริมการตลาดควรมีการจดัท า

โปรโมชัน่เป็นช่วงๆ เพื่อกระตุน้ใหเ้กิดการซ้ือ รวมถึงการประชาสัมพนัธ์เก่ียวกบัคุณค่าของ

อาหารส าเร็จรูปแช่เยน็ เพื่อสร้างภาพลกัษณ์ท่ีดีใหแ้ก่กลุ่มเป้าหมาย 

ข้อเสนอแนะเพ่ือกำรวจิัยคร้ังต่อไป 

 1. ในการศึกษาวิจยัคร้ังต่อไป ผูว้ิจยัควรท าการศึกษาไปยงักลุ่มตวัอย่างแบบ Focus 

Group เพื่อหาความตอ้งการท่ีแทจ้ริงของผูบ้ริโภคในเชิงลึกเก่ียวกบัการตดัสินใจซ้ืออาหาร

ส าเร็จรูปแช่เยน็พร้อมรับประทาน รวมไปถึงการศึกษาไปยงักลุ่มตวัอยา่งในจงัหวดัอ่ืน ๆ 



 2. กลุ่มตวัอย่างส่วนใหญ่ในงานวิจยัคร้ังน้ี มีอายุระหว่าง 26 – 30 ปี ในการวิจยัคร้ัง

ถดัไป อาจจะมุ่งท าการศึกษาโดยเฉพาะไปยงัผูบ้ริโภคกลุ่มน้ี  

 3. ควรท าการศึกษาเก่ียวกับปัจจัยทางด้านทัศนคติของผูบ้ริโภคท่ีส่งผลต่อการ

ตดัสินใจซ้ืออาหารส าเร็จรูปแช่เยน็พร้อมรับประทาน เพื่อหาสาเหตุท่ีผูบ้ริโภคตดัสินใจซ้ือ

แต่ไม่แนะน าต่อมีสาเหตุมาจากอะไร 
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