
 
บทท่ี 3 

ระเบียบวิธีการศึกษา 
 
 ในการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิกวนของผูบริโภคในอําเภอเมืองเชียงใหม
ประกอบดวยขอบเขตการศึกษา วิธีการศึกษา ขอบเขตประชากร ขนาดตัวอยาง เครื่องมือท่ีใชใน
การศึกษา การวิเคราะหขอมูล และระยะเวลาท่ีใชในการศึกษา ดังนี ้
 
3.1 ขอบเขตการศึกษา 
 เนื้อหาในการศึกษาการยอมรับและพฤติกรรมของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิกวน
ตนแบบ แลวนํามาทดสอบกับผูบริโภค โดยใชวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส แนวคิดทาง
การตลาดเชิงสัมผัสใหผูบริโภคสามารถรับรูไดถึงความแตกตางของถ่ัวอะซูกิกวน และวัดผลการ
ประเมินออกมาในลักษณะระดับความชอบและไมชอบผลิตภัณฑ ทําใหทราบทิศทางการยอมรับ
ผลิตภัณฑของผูบริโภค รวมท้ังสอบถามแนวโนมการซ้ือผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิกวน และขอเสนอแนะ
ของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิกวน   
 
3.2 การเตรียมถั่วอะซูกกิวน 

สวนผสม  ถ่ัวอะซูกิ 49.75 เปอรเซ็นต น้ําตาลทราย 49.75 เปอรเซ็นต  เกลือ  0.5 เปอรเซ็นต 
1. นําถ่ัวอะซูกิน้ําหนัก  500  กรัม  มาทําการลางในกระชอน จากน้ันเทใสหมอขนาดกลาง 

เติมน้ําใหทวมถ่ัวอะซูกิ  แชท้ิงไวประมาณ 8-12  ชั่วโมง 
2. รินน้ําท่ีแชถ่ัวอะซูกิไวท้ิงไป  เติมน้ําใหทวมถ่ัวอะซูกิอีกครั้ง นําไปตั้งไฟแรงใหเดือด 

จากน้ันลดไฟลงเหลือไฟกลาง เคี่ยวตออีกประมาณ 10 นาที เทถ่ัวอะซูกใิสกระชอนแลวลางดวยน้ํา
เอาฟองออกใหหมด 

3. เทถ่ัวอะซูกกิลับใสในหมอ ทําการเติมน้ําใหทวมถ่ัวอะซูกิ  ตมใหเดือดอีกครั้ง  จากนั้น
ลดไฟลงเหลือไฟออนๆ เคีย่วใหถ่ัวสุกนิ่ม หม่ันคนเปนระยะๆ ใชเวลาประมาณ 2 ช่ัวโมง ชิมดูแลว
ไมแข็งเปนใชได (ถาตองการทําเปนแบบเนื้อละเอียด ก็ทําการปนใหละเอียดโดยเคร่ืองปน) 
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4. เติมน้ําตาลทราย 500  กรัม และเกลือปน  5 กรัม  ลงในหมอ  เคี่ยวไฟออนๆ พรอมท้ัง
หม่ันคนดวยพายไมไปเรื่อยๆ จนสวนผสมขนอยูตัว ใชพายไมกรีดเปนรองดูท่ีกนหมอ จะเห็นรอง
คางชัดเจน และสวนผสมไมไหลมารวมกัน (Anko (Azuki an), 2549) 

 
3.3  ขอบเขตประชากร และขนาดตัวอยาง  
 3.3.1 ขอบเขตประชากร 
 กลุมประชากรท่ีศึกษาคือ  ประชากรในอําเภอเมืองเชียงใหม ท่ีสามารถรับประทาน
ผลิตภัณฑถ่ัว 

3.3.2 ขนาดตัวอยางและวิธีการคัดเลือกตัวอยาง 
ขนาดของกลุมตัวอยางคํานวณไดจากจํานวนประชากรในอําเภอเมืองเชียงใหม จํานวน 

369,460 คน (วิกิพีเดีย อําเภอเมืองเชียงใหม, 2553) ใชวิธีสุมตัวอยางแบบสะดวกหรือเจตนาสุม  
(ไพโรจน วิริยจารี , 2545) กําหนดขนาดกลุมตัวอยางโดยใชสูตรคํานวณของ Yamane                 
(ยุทธ ไกยวรรณ, 2548 ) ท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 และยอมรับความคลาดเคล่ือนในการเลือก
ตัวอยางรอยละ 5 โดยคํานวณจากสูตร 

 
   n   =           N 
       

  1 + N (e)2 

เม่ือ  e    =   ความคลาดเคล่ือนของการสุมตัวอยางกําหนดไวท่ี 0.05 
   n    =   ขนาดของกลุมตัวอยาง 
   N   =   ขนาดของประชากร 
 
 แทนคาสูตร 
  ขนาดตัวอยางท้ังหมด =   369,460 
              1 + 369,460(0.05) 2 

 

            =    399.57 ~ 400  ตัวอยาง 
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3.4  การเก็บรวบรวมขอมูล และเคร่ืองมือที่ใชในการศึกษา 
3.4.1 การเก็บรวบรวมขอมูล 

 ข อ มู ล ป ฐ ม ภู มิ  ( Primary Data)ทํ า ก า ร เ ก็ บ ร ว บ ร ว ม ข อ มู ลจ า ก แ บ บ สอ บ ถ า ม 
(Questionnaire) โดยสอบถามจากตัวอยางผูบริโภคในอําเภอเมืองเชียงใหม จํานวน 406 ราย 
 ขอมูลทุติยภูมิ (Secondary Data) ศึกษาคนควาขอมูลจากหนังสือ ส่ิงตีพิมพวารสาร 
งานวิจัย เอกสารตาง ๆ ท่ีเกี่ยวของ และขอมูลการจากอินเตอรเน็ต เพ่ือเปนแนวทางในการศึกษา 

3.4.2  เคร่ืองมือที่ใชในการศึกษา 
การสํารวจผูบริโภค ผู ทําการศึกษาสรางแบบสอบถาม แลว ทําการทดลองแจก

แบบสอบถาม (pre-test) จํานวน 20 ชุด กับกลุมตัวอยาง แลวนําผลที่ไดไปวิเคราะหคาทางสถิติโดย
ใชความถ่ี (frequency) รอยละ (percentage) ท่ีระดับความเช่ือม่ัน 0.95 ไดความนาเช่ือถือ 0.66  
แสดงวาแบบสอบถามมีความนาเช่ือถือ หลังจากนั้นไดทําการแจกแบบสอบถามจริง จํานวน 406 
ชุด ขอมูลแบบสอบถามแบงออกเปน 4 สวน คือ   

สวนที่  1  ขอมูลสวนท่ัวไปเกี่ยวกับผูตอบแบบสอบถาม เชน เพศ กลุมอายุ 
การศึกษา อาชีพ รายไดเฉล่ียตอเดือน   

 สวนที่ 2 พฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑจากถ่ัว 
 สวนที่ 3 การทดสอบความชอบและการยอมรับตัวอยางผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิกวน 
โดยการประเมินทางประสาทสัมผัสวิธีการทดสอบหาอัตราความชอบ (Hedonic scaling test) 
วิธีการทดสอบท่ีใชคือ 9 – point Hedonic scale  (ไพโรจน  วิริยจารี, 2545) 

สวนที่ 4 แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิกวน และขอเสนอแนะของ
ผูตอบแบบสอบถาม  
 
3.5  วิธีการวิเคราะหขอมูล 
 สวนที่  1 ขอมูลสวนท่ัวไปเกี่ยวกับผูตอบแบบสอบถาม เชน เพศ กลุมอายุ 
การศึกษา อาชีพ รายไดเฉล่ียตอเดือน วิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติเชิงพรรณนา (descriptive 
statistics)โดยใชตารางแจกแจงความถ่ี (frequency) รอยละ (percentage) และคาไคสแควร         
(chi-square) 
 สวนที่ 2 พฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑจากถ่ัว วิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติเชิง
พรรณนา (descriptive statistics) โดยใชตารางแจกแจงความถ่ี (frequency) รอยละ (percentage) 
และคาไคสแควร (chi-square) 
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 สวนที่ 3 การทดสอบความชอบและการยอมรับตัวอยางผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิกวน 
วิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติเชิงพรรณนา ไดแก ตารางแจกแจงความถ่ี รอยละ คาเฉล่ีย คาสวน
เบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard deviation : S.D.) และสถิติอางอิง (inference statistics) ประกอบดวย 
chi-square, one-way ANOVA และ logistic regression analysis และทําการสอบถามความคิดเห็น
ของผูบริโภคเพ่ือหาทิศทางในการพัฒนาผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิกวนโดยใชวิธี Just about right  
(Jaeger, 2005) การใหคะแนนความชอบในคุณลักษณะตาง ๆ เชน สี กล่ิน รสชาติ ความนุนของเนื้อ
สัมผัสและความชอบโดยรวม โดยใชวิธี 9 – point Hedonic scale เกณฑการใหระดับคะแนนระดับ
ความชอบของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิกวน แบงออกเปน 9 คะแนน โดยคะแนนตั้งแต  6 
ขึ้นไปหมายถึงผูบริโภคยอมรับผลิตภัณฑ (ไพโรจน  วิริยจารี, 2545) 
 
ระดับคะแนนความชอบของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิกวน 9 – point Hedonic  
 
 ระดับความชอบ       ระดับคะแนน 
 ชอบมากท่ีสุด     9 
 ชอบมาก     8 
 ชอบปานกลาง     7 
 ชอบเล็กนอย     6 
 เฉย ๆ      5 
 ไมชอบเล็กนอย     4 
 ไมชอบปานกลาง    3 
 ไมชอบมาก     2 
 ไมชอบมากท่ีสุด     1 
     
 สวนที่ 4 แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิกวน และขอเสนอแนะของ
ผูตอบแบบสอบถาม วิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติเชิงพรรณนา (descriptive statistics)โดยใชตาราง
แจกแจงความถ่ี (frequency) รอยละ (percentage) และคาไคสแควร (chi-square) 
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3.6  สถานที่ใชในการดําเนินงานวิจัยและรวบรวมขอมูล 
 สถานท่ีดําเนินงานวิจัยและรวบรวมขอมูล ไดแก มหาวิทยาลัยเชียงใหม วัดเจ็ดยอด 
มหาวิทยาลัยพายัพ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม โรงพยาบาลมหาราชนครเชียงใหม  วิทยาลัย
สารพัดชาง ตลาดวโรรส ตลาดตนพะยอม ตลาดหนองหอย และตลาดธานินทร 
 สถานท่ีวิเคราะหผลงานวิจัย ไดแก คณะบริหารธุรกิจ และคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
 
3.7  ระยะเวลาในการศึกษา 
 การศึกษาครั้งนี้ใชระยะเวลาท้ังส้ิน 6 เดือน ตั้งแตเดือนตุลาคม พ.ศ. 2553 ถึง เดือนมีนาคม 
พ.ศ. 2554  


