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บทคดัย่อ 

 
การศึกษาน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษา แนวทางการพฒันาส่วนประสมทางการตลาด และ

แนวทางการพฒันาผลิตภณัฑ์ถัว่เหลืองฝักสดแช่แข็ง โดยแบ่งการเก็บขอ้มูลจากผูบ้ริโภคชาวญ่ีปุ่น
ท่ีเคยบริโภคถั่วเหลืองฝักสดในเขตพื้นท่ีอ าเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่ ออกเป็น 2 ตอน คือ 1) 
การศึกษาแนวทางการพฒันาส่วนประสมทางการตลาด เก็บขอ้มูลจากผูต้อบแบบสอบถามชาวญ่ีปุ่น
จ านวน 400 คน และ 2) การศึกษาแนวทางการพฒันาผลิตภณัฑ์ถัว่เหลืองฝักสดแช่แข็ง เก็บขอ้มูล
จากผูต้อบแบบสอบถามชาวญ่ีปุ่น จ านวนทั้งหมด 200 คน  

ในดา้นการศึกษาแนวทางการพฒันาส่วนประสมทางการตลาด พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วน
ใหญ่เป็นเพศชาย อายุ 31-45 ปี มีการศึกษาระดับปริญญาตรี ประกอบอาชีพรับจ้าง มีรายได้
ประมาณ 200,001 – 300,000 เยนต่อเดือน  

ดา้นพฤติกรรมการบริโภค พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ บริโภคผลิตภณัฑ์ถัว่เหลือง
ฝักสดแช่แขง็แบบทั้งฝัก คิดเป็นร้อยละ 69.25 มีความถ่ีในการบริโภคอยูท่ี่ 1 – 3 คร้ังต่อสัปดาห์ คิด
เป็นร้อยละ 65.50 มีปริมาณการบริโภค 300 – 500 กรัมต่อคร้ัง คิดเป็นร้อยละ 67.00 มีเหตุผลในการ
เลือกซ้ือโดยเลือกท่ีรสชาติ คิดเป็นร้อยละ 88.00 ส่วนใหญ่รับประทานผลิตภณัฑถ์ัว่เหลืองฝักสดแช่
แข็งร่วมกบัเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ คิดเป็นร้อยละ 50.75 การเลือกซ้ือผลิตภณัฑ์ส่วนใหญ่ซ้ือจาก
ห้างสรรพสินคา้ คิดเป็นร้อยละ 68.25 และมีความคิดเห็นวา่ราคาของผลิตภณัฑ์ถัว่เหลืองฝักสดแช่



จ 
 

แข็งในปัจจุบนัเป็นราคาท่ีสมเหตุสมผล คิดเป็นร้อยละ 63.00 และเห็นวา่ราคาสินคา้ท่ี 300 เยน ต่อ 
500 กรัม เป็นราคาท่ีมีความเหมาะสม คุม้ค่า คิดเป็นร้อยละ 100.00 

ด้านปัจจยัส่วนประสมการตลาด พบว่า ผูต้อบแบบสอบถามให้ความส าคญักับ ปัจจยัด้าน
ผลิตภณัฑ์ ดา้นราคา ดา้นช่องทางการจดัจ าหน่าย และดา้นการส่งเสริมการขาย ตามล าดบั โดยให้
ความส าคญัในปัจจยัยอ่ยของปัจจยัต่างๆ คือ (1) ดา้นผลิตภณัฑ์ คือ สินคา้มีฉลากระบุส่วนผสม, วิธี
บริโภค, วนัเดือนปีท่ีผลิตและวนัหมดอาย ุ(ค่าเฉล่ีย 4.87) (2) ดา้นราคา คือ ราคาเหมาะสมกบัความ
ตอ้งการซ้ือ (ค่าเฉล่ีย 4.82) (3) ดา้นช่องทางการจดัจ าหน่าย คือ มีตวัแทนจ าหน่ายสินคา้ (ค่าเฉล่ีย 
4.71) และ (4) ดา้นการส่งเสริมการขาย คือ มีของแถม/มีการลดราคา (ค่าเฉล่ีย 4.78) โดยส่วนใหญ่
ให้ความส าคญัในเร่ือง สินคา้สามารถบริโภคไดส้ะดวก ราคาสินคา้เหมาะสมกบัคุณภาพ ปริมาณ 
และความตอ้งการซ้ือ ราคาไม่เปล่ียนแปลงบ่อย สินคา้มีให้เลือกหลายขนาดบรรจุ รวมไปถึงการ
มีบูธแสดงสินคา้  

ดา้นการพฒันาผลิตภณัฑ ์พบวา่  ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ ตอ้งการบริโภคผลิตภณัฑถ์ัว่เหลืองฝักสด
แช่แข็งแบบปรุงรส คิดเป็นร้อยละ 71.25  และตอ้งการบริโภคผลิตภณัฑ์ถัว่เหลืองฝักสดแช่แข็งท่ี
ปรุงรสดว้ยรสโนริ-สาหร่าย คิดเป็นร้อยละ 62.75 รองลงมา คือรสวาซาบิ คิดเป็นร้อยละ 24.75 

ส าหรับการศึกษาแนวทางการพฒันาผลิตภัณฑ์ถั่วเหลืองฝักสดแช่แข็ง โดยการให้ผูต้อบ
แบบสอบถามทดสอบชิมผลิตภณัฑ์ถัว่เหลืองฝักสดแช่แข็งรสวาซาบิ พบว่า ผูต้อบแบบสอบถาม
เป็นเพศชาย อายุ 31-45 ปี มีการศึกษาระดับปริญญาตรี ประกอบอาชีพพนักงานบริษทั มีรายได ้
200,001 – 300,000 เยนต่อเดือน 
        ดา้นการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัต่อคุณลกัษณะต่างๆ ของผลิตภณัฑ์ถัว่เหลือง
ฝักสดแช่แขง็รสวาซาบิ  พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามใหค้ะแนนความชอบดา้นรสชาติมากท่ีสุด (5.15 
+ 0.87) รองลงมาเป็นความชอบดา้นความชอบโดยรวม (5.04 + 0.89) ความชอบด้านเน้ือสัมผสั 
(4.88 + 0.85) ความชอบดา้นสี (4.70 + 0.91) และความชอบดา้นกล่ิน (4.67 + 0.92) โดยเพศชายให้
คะแนนความชอบดา้นเน้ือสัมผสัมากกวา่เพศหญิงอย่างมีนยัส าคญั (P < 0.05) ผูบ้ริโภคไม่ยอมรับ
ในผลิตภณัฑ์ถัว่เหลืองฝักสดแช่แข็งรสวาซาบิ (ร้อยละ 85.00) และไม่เต็มใจซ้ือผลิตภณัฑ์ (ร้อยละ 
85.00) ส่วนในดา้นความเห็นเก่ียวกบัระดบัความพอดีในคุณลกัษณะต่างๆพบว่า ผูบ้ริโภคเห็นว่า
ผลิตภัณฑ์มีสี และเน้ือสัมผสัท่ีพอดี แต่กล่ิน และ รสชาติ เข้มเกินไปเล็กน้อย (ค่า Net Effect 
46.50% และ 56.00%) ดงันั้นควรลดความเขม้ด้านกล่ินและรสชาติลงเล็กน้อย เพื่อให้ผลิตภณัฑ์
ไดรั้บการยอมรับมากข้ึน 
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Abstract 

 
        The objective of this study was to investigate development strategy and the marketing mix 
affecting purchase decision of frozen green soybean product. The data were collected from 
Japanese consumers in Muang Chiangmai who used to consume green soybean products by 
separate to be 2 parts. 1) Study strategy of marketing mix by collect data from 400 Japanese 
respondents and 2) Study strategy of product development by collect data from 200 Japanese 
respondents. 
        In part of study strategy of marketing mix, most of respondents were male with age range of 
31 – 45 years old and had bachelor degree education level. The majority of respondents are 
employee and the average salary was 200,001 – 300,000 Yen. 
        The consumer behavior indicated that the most respondents consumed green soybean as pod 
(69.25%), the frequency of the consumption was 1-3 times per week (65.50%), consumed for 
300-500 grams per time (67.00%), the reason for buying was the taste (88.00 %), consumed the 
frozen green soybeans product with alcoholic drinks (50.75%), bought from the department store 
(68.25%), consumers thought the price was suitable for quality (63.00%) and the price of the 
frozen green soybeans product about 300 Yens per 500 grams was a reasonable cost (100.00%). 



ช 

 

       The relation of the marketing mix factor, the consumers paid attention to (1) product factor 
by products had all details shown on label such as ingredients list, intended use, manufacturing 
date, expiry date (mean of 4.87), (2) price factor by suitable price with demand (mean of 4.82), 
(3) place factor by having reliable dealer (mean of 4.71), and (4) promotion factor by having gift 
or discount (mean of 4.78), most of respondents paid attention to the product was ready to eat, 
price is suitable for quality and quantity by invariable price, variable in packing size and had 
event to show off products.  
        For the product development aspect, the most of consumers needed to try seasoning green 
soybean (71.25%), mixed with nori-seaweed taste (62.75%) and following by wasabi taste 
(24.75%) 
        In part of study strategy of product development, most of respondents were male with age 
range of 31 – 45 years old and had bachelor degree education level. The majority of respondents 
are staffs who work in company and the average salary was 200,001 – 300,000 Yen. 
        The sensory acceptance test of frozen green soybean mixed with wasabi powder based on 
200 questionnaire respondents indicated that consumers rated taste preference the most (5.15 + 
0.87) which was followed by overall liking (5.04 + 0.89), texture preference (4.88 + 0.85), color 
preference (4.70 + 0.91) and aroma preference (4.67 + 0.92). Male rated texture preference 
significantly preferred (p < 0.05). In addition, the most of consumers were not accept and 
unwilling to buy frozen green soybean mixed with wasabi powder product. For the adequacy of 
product, the consumers scored for color and texture were good but aroma and taste were strong. 
The concentration of aroma and taste of wasabi should be reducing to increase the rating of 
product acceptance. 
 


