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บทคัดย่อ 

 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารบนเครื่องบิน ของ 

สายการบนิไทยชัน้ประหยดั บนเสน้ทางสาธารณรฐัประชาชนจนี และ 2) เพือ่นำาเสนอแนวคดิผลติภัณฑอ์าหารเพ่ือ

ใช้บริการในเส้นทางดังกล่าว โดยใช้วิธีการวิจัยเชิงคุณภาพ แบ่งออกเป็น 2 ขั้นตอน ซึ่งขั้นตอนที่ 1 เก็บรวมรวม 

ข้อมูลจากการสัมภาษณ์เชิงลึก และขั้นตอนที่ 2 เก็บรวบรวมข้อมูลโดยการสนทนากลุ่ม ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญใน 

ขั้นตอนแรกแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มแรก ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญชาวไทย จำานวน 13 คน และผู้ให้ข้อมูลสำาคัญ

ชาวต่างชาติ จำานวน 16 คน ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญในขั้นตอนที่ 2 ได้แก่ ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญชาวไทย จำานวน 4 คน และ

ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญชาวต่างชาติ จำานวน 4 คน โดยใช้การวิเคราะห์ข้อมูลแบบการวิเคราะห์เนื้อหา

 ผลการวจิยัพบวา่ ประเดน็วตัถปุระสงคท์ี ่1 ผูใ้หข้อ้มลูสำาคญัชาวไทยไดใ้หข้อ้มลูสำาคญัดา้นความตอ้งการ

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ดังน้ี ด้านอาหารไทย ต้องการใช้เนื้อสัตว์ประเภทเนื้อขาว เช่น หมู ไก่ หรือปลา  

มาประกอบอาหาร โดยเน้นใช้แหล่งพลังงานหลักจากข้าว ด้านอาหารตะวันตก ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญต้องการให้ใช้  

เนือ้หม ูเปน็วตัถดุบิสว่นผสมหลกั และใชแ้หลง่พลงังานหลกัจากเสน้พาสตา้ หรอืมนัฝรัง่ ด้านขนมไทย ตอ้งการเป็น 

ขนมประเภทแหง้ ผา่นกรรมวธิกีารปรงุโดยการนึง่ โดยใชส่้วนผสมหลักจากแปง้เปน็วตัถดิุบหลัก และในประเดน็

วตัถปุระสงคท์ี ่2 ผูใ้หข้อ้มลูสำาคญัไดเ้ลอืกรายการอาหารไทย  ได้แก ่ ไกผั่ดขมิน้กบัข้าวหอมมะลิ รายการขนมไทย 

ไดแ้ก ่ขนมบหุลันด้ันเมฆ และขนมกลว้ยนึง่โรยมะพรา้ว และรายการอาหารตะวนัตก ได้แก ่เนือ้หมหูัน่บาง ปรงุแบบ 

อิตาเลี่ยน ซอส เนยมาซาล่า และเนื้อสันในย่าง ซอสเพสโต้ซัลซ่า หน่อไม้ฝรั่ง กับมันฝรั่งอบ และรายการขนม

ตะวันตก ได้แก่ เค้กเนย ซอสราสเบอรี่ 

คำาสำาคัญ: การพัฒนาผลิตภัณฑ์  อาหารบนเครื่องบิน  สายการบินไทย  เส้นทางสาธารณรัฐประชาชนจีน

 ชั้นประหยัด

บทความวิจัย
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ABSTRACT

 The objectives of this paper were to study of an on-board culinary in the Economy 

class on Thai Airways International Flight on People’s Republic of China routes and to propose 

the final menu concept of an In-flight meal on the mentioned routes. The method of this  

research was qualitative study, using in-depth interviews and focus group methodology. The 

key informant was laid out into 2 groups which were 13 of Thai nationalities and 16 of Non-

Thai nationalities, using conventional content analysis to explore and investigate. The result 

of the in-depth interviews had been consequently interpreted into menu design and been 

explored in further focus group discussion which incorporated in 4 of Thai nationalities and 4 

of Non-Thai nationalities.

 The study revealed that the case of the first objective, Thai informants had chosen 

white meat i.e. pork, poultry or fish in term of Thai dish. They also preferred rice. In term of 

western dish, they had chosen pork as the main protein and pasta or potatoes as main  

carbohydrate. In favor to Thai dessert, they preferred that the dessert should be dried and 

steamed. The main ingredient should consist of flavor.  The study of the second objective  

highlighted the selections of key informant as follows. The Thai main dish selection was Stir-fried 

Cumin Chicken with Rice. Thai Dessert was Steamed Eggs with Jello Thai traditional style  

dessert and Steamed Banana on top with Dried Coconut in Thai style. The Western dish selection 

was Pork Escalope Saltimbocca in Masala Butter Sauce as well as Grilled Beef Tenderloin with 

Pesto Brown sauce, Tomato Salsa, Asparagus, Roasted Potatoes. Western dessert was Butter 

Cake served with Raspberry Sauce.

KEYWORDS: Product Development, In-flight Meal, Thai Airways International Flight,

 Republic of China routes, Economy Class

บทนำา

 รัฐบาลไทยในปี พ.ศ. 2503 ได้จัดตั้งบริษัท 

การบินไทย จำากัด เพื่อให้ประเทศไทยมีสายการบิน

แห่งชาติที่ให้บริการในระดับสากล โดยการร่วมทุน

ระหว่างบริษัท เดินอากาศไทย จำากัด กับสายการบิน

สแกนดเินเวยีนแอรไ์ลน ์ซสิเตม็ มวีตัถุประสงคแ์รกเริม่ 

เพื่อดำาเนินการธุรกิจการบินระหว่างประเทศ โดย

บริษัทฯ ได้รับการสนับสนุนทางด้านการบริหาร และ

ดา้นเทคนคิ  ณ วนัท่ี 31 ธนัวาคม พ.ศ. 2557 บรษิทัฯ 

มีทุนจดทะเบียน 26,989,009,500 บาท มีทุนชำาระ

แล้ว 21,827,719,170 บาท มีกระทรวงการคลัง

และธนาคารออมสินถือหุ้นคิดเป็นร้อยละ 53.16  

ที่เหลือร้อยละ 46.84 ถือหุ้นโดยประชาชนทั่วไป 

ทั้งในและต่างประเทศ ซึ่งรวมถึงพนักงานบริษัทฯ 

(บริษัท การบินไทย จำากัด (มหาชน), 2558) 

การบินไทยมุ่งมั่นจะเป็นสายการบินท่ีลูกค้าเลือกใช้ 

เป็นอันดับแรกด้วยการสร้างความพึงพอใจสูงสุด 

ให้เหนือความคาดหมาย โดยสร้างประสบการณ์ 
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การเดนิทางทีร่าบรืน่และประทบัใจดว้ยบรกิารทีด่เีลศิ

และสม่ำาเสมอ ดังวิสัยทัศน์ที่ว่า “The First Choice 

Carrier With Touches of Thai” เป็นสายการบิน 

ที่ลูกค้าเลือกเป็นอันดับแรก ให้การบริการดีเลิศ 

ด้วยเสน่ห์ความเป็นไทย ทั้งนี้เป็นเวลามากกว่า 10 ปี 

ที่อุตสาหกรรมการบินของไทยต้องบริหารจัดการ 

ภายใตส้ถานการณท่ี์เปลีย่นแปลง และสภาพแวดลอ้ม

ที่ไม่เอื้ออำานวยต่อการดำาเนินธุรกิจ ในหลายปี 

ที่ผ่านมาสายการบินไทยได้เผชิญกับหลายปัญหา 

ไม่ว่าจะเป็นภาวะวิกฤตด้านการเมือง เศรษฐกิจโลก 

ที่มีแนวโน้มยังไม่ฟื้นตัว รวมถึงการแข่งขันอย่าง

รุนแรงของธุรกิจการบินในภูมิภาคเอเชียแปซิฟิก ซ่ึง

มีการเปลี่ยนแปลงไปอย่างมาก เน่ืองด้วยการเปิด

เสรีทางการบิน การเกิดขึ้นของสายการบินต้นทุนต่ำา

หลายสาย และการขยายตัวของหลายสายการบิน 

จากตะวันออกกลาง ปัจจัยดังกล่าวส่งผลกระทบต่อ 

ความสามารถในการทำากำาไรของสายการบินใน

ภูมิภาคเอเชียแปซิฟิก รวมถึงสายการบินไทย

 จากผลการสำารวจ Best Economy Class 

Airlines Catering Award ระหวา่งปี ค.ศ. 2009-2017 

ซึ่งได้รับการจัดอันดับโดย บริษัท สกายแทรกซ์ 

(Skytrax, 2017) พบว่า สายการบินไทยได้รับการ

จัดอันดับที่ไม่แน่นอน เมื่อมองภาพรวมในระยะเวลา

ชว่ง 8 ปยีอ้นหลงั แสดงใหเ้หน็ถงึความไมค่งเส้นคงวา

ของผลิตภัณฑ์ และการให้บริการ แม้ว่าในปีปัจจุบัน 

(ค.ศ. 2017) สายการบินไทยจะได้รับการจัดลำาดับ

เป็นที่ 1 ก็ตาม ทั้งนี้ อาจตีความหมายรวมถึงกลยุทธ์

ด้านผลิตภัณฑ์ท่ีไม่สอดคล้องกับความต้องการของ

ลูกค้า เมื่อเปรียบเทียบกับสายการบินคู่แข่งอื่นๆ  

เช่น Turkish Airlines ซึ่งใช้กลยุทธ์ในการจับคู่ธุรกิจ

เข้าร่วมกิจการกับ บริษัท DO & CO แคเทอริ่ง ทำาให้

สามารถบรหิารจดัการสายการผลติดา้นบรกิารอาหาร

บนเครื่องบินให้มีคุณภาพที่ดีสม่ำาเสมอ และมีความ

น่าสนใจสูง ทั้งนี้ หากลูกค้าของสายการบินไทยได้รับ

คุณภาพของการให้บริการที่ไม่เท่ากันและสม่ำาเสมอ

ในแต่ละเที่ยวบิน ย่อมส่งผลต่อการตัดสินใจซ้ือซ้ำา 

ความภักดีต่อตราสินค้า และเปลี่ยนไปใช้การบริการ

ของสายการบนิคูแ่ขง่ สง่ผลให้สายการบนิไทยสญูเสยี

โอกาสในการดำาเนินการทางธุรกิจ และลดการครอง

ส่วนแบ่งทางการตลาด

 ทั้งนี้ การบริการด้านอาหารและเคร่ืองดื่ม

นับว่าเป็นอันดับแรกท่ีลูกค้าให้ความสำาคัญ สายการบิน

ใดที่ให้บริการท่ีประทับใจ เสิร์ฟอาหารมากกว่า 

และรสชาติของอาหารถูกปากผู้โดยสารทุกชั้นที่นั่ง 

จะถูกเลือกใช้บริการในอันดับต้นๆ ส่งผลให้สายการบิน

หลายแห่งถึงกับมีกลยุทธ์ด้านบริการอาหารเป็น 

จุดขายสร้างภาพลักษณ์ให้กับตัวเองเพื่อการแข่งขัน

เพ่ิมส่วนแบ่งของตลาดเพ่ือให้ลูกค้ามาใช้บริการ

สายการบินของตน และเกิดความพึงพอใจสูงสุด 

ในปัจจุบันสายการบินไทยในเส้นทางสายเอเชีย 

ภู มิ ภ า ค เ ผ ชิ ญกั บ ก า ร แข่ ง ขั นที่ สู ง ม า กและ 

ความท้าทายในการปรับปรุงการบริการอาหาร 

บนเครื่องบินเพ่ือให้สอดคล้องกับความต้องการ 

ที่หลากหลายของลูกค้า สายการบินไชน่าอีสเทิร์น 

(China Eastern Airlines) สายการบินไชน่า  

เซาเทิร์น (China Southern AIrlines) และแอร์เอเชยี 

มีการเติบโตอย่างรวดเร็วในเส้นทางนี้  และมี  

ส่วนแบ่งการตลาดอยู่ระหว่างร้อยละ 11-13  

(Center for Aviation, 2013) สายการบินไทย

ครองส่วนแบ่งการตลาดของเส้นทางนี้ถึงร้อยละ 21 

มีการเติบโตเพียงแค่ร้อยละ 3 ในช่วงเวลาที่ผ่านมา 

ในขณะที่สภาพตลาดโดยรวมมีอัตราการเติบโต 

กว่าร้อยละ 60 ซ่ึงงานวิจัยฯ นี้จะทำาการศึกษา 

ในเส้นทางสายเหนือ โดยเจาะจงท่ีเส้นทางบิน 

ไปยังสาธารณรัฐประชาชนจีน จำานวน 6 จุดบิน 

ได้แก่ ปักกิ่ง เซี่ยงไฮ้ กวางเจา คุนหมิง เฉินตู และ

เซี่ยเหมิน ซ่ึงในปัจจุบันสายการบินไทยทำาการบิน

รวมมากกว่า 60 เที่ยวบินต่อสัปดาห์ และนับว่า 

เป็นเส้นทางที่สร้างรายได้ให้กับบริษัทฯ อีกทั้งมี 

อัตราการเจริญเติบโตของฐานลูกค้าอย่างต่อ
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เนื่อง (บริษัท การบินไทย จำากัด (มหาชน), 2558)  

ยิ่งไปกว่านั้นการบินไทยได้รับรางวัลสายการบิน 

ที่นักท่องเที่ยวจีนชื่นชอบที่สุดประจำาปี 2560 ซึ่ง 

ได้รับรางวัลติดต่อกันเป็นปีที่ 2

 จากรายงานของกรมการทอ่งเทีย่ว กระทรวง

การท่องเที่ยวและกีฬา เดือนมกราคม พ.ศ. 2559 

พบว่า จำานวนผู้โดยสารจากประเทศจีนที่เดินทางมา

ประเทศไทยมีจำานวนเติบโตเพิ่มขึ้นกว่า ร้อยละ 74 

และโดยเฉพาะอย่างยิ่งจำานวนผู้โดยสารท่ีเดินทาง

เข้า-ออกจากประเทศจีนผ่านสนามบินสุวรรณภูมิ

นั้น เติบโตสูงข้ึนกว่าร้อยละ 81 ซึ่งแสดงให้เห็นถึง

ศักยภาพและโอกาสทางการตลาดท่ีเพิ่มสูงข้ึนอย่าง

รวดเร็ว หากสายการบินไทยสามารถรักษาฐานลูกค้า

เดิมไว้ อีกทั้งแสวงหาโอกาสในการทำาธุรกิจกับลูกค้า

กลุ่มใหม่ๆ ด้วยการใช้กลยุทธ์ด้านต่างๆ เช่น การ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ ดังที่ได้กล่าวไว้แล้วข้างต้น ก็เป็น

ที่น่าเชื่อได้ว่าจะสามารถนำาพาให้บริษัทฯ สามารถ

เพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขัน และเติบโตอย่าง

ต่อเนื่อง (Sustainable Growth) ท่ามกลางสภาวะ

ตลาดที่ผันผวนอย่างรุนแรงและมีการแข่งขันสูงจาก

กลุ่มธุรกิจสายการบินทัง้ภายในและภายนอกประเทศ

 การบรกิารบนเครือ่งบนิของสายการบนิไทย

นั้น แบ่งได้ 4 ชั้นบริการ ได้แก่ชั้นหนึ่ง (Royal First 

Class) ชั้นธุรกิจ (Royal Silk Class) ชั้นประหยัด

พรีเมี่ยม (Premium Economy) และชั้นประหยัด 

(Economy Class) ทั้งนี้ ในแต่ละชั้นบริการจะมี

ผลิตภัณฑ์ รวมถึงลักษณะการบริการที่แตกต่างกัน

ออกไป ผลิตภัณฑ์และการบริการในชั้นประหยัด

ลูกค้าจะได้รับ อาทิเช่น น้ำาหนักกระเป๋า 20 กิโลกรัม 

ไม่มีค่าใช้จ่ายในการเลอืกทีน่ัง่ การบรกิารอาหารและ

เครื่องดื่มตลอดการเดินทาง และการบริการอาหาร

พเิศษ เชน่ อาหารมงัสวิรตั ิอาหารประจำาศาสนา หรือ

อาหารเพื่อสุขภาพ ซึ่งงานวิจัยนี้ทำาการศึกษาในส่วน

การบริการในชั้นประหยัดเท่านั้น

วัตถุประสงค์

 1. เ พ่ื อ ศึ กษ าแนวทา ง ในก า ร พัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหารบนเครื่องบินสายการบินไทย 

ชั้นประหยัด บนเส้นทางสาธารณรัฐประชาชนจีน

 2. เพื่ อนำ า เ สนอผลิ ตภัณฑ์ อ าหารบน 

เคร่ืองบนิของสายการบนิไทย ชัน้ประหยดั บนเส้นทาง 

สาธารณรัฐประชาชนจีน 

ประโยชน์ที่ได้รับ

 1. นำ าผลการวิจั ย เป็นแนวทางในการ

พัฒนาปรับปรุงผลิตภัณฑ์อาหารบนเคร่ืองบินสาย

การบินไทยให้ได้รับความพึงพอใจสูงสุดจากลูกค้า

 2. เกิดนวัตกรรมของสินค้าและการบริการ 

ด้านอาหารรูปแบบใหม่ๆ ท่ีสอดคล้องและตรงกับ

ความต้องการที่หลากหลายของลูกค้าในปัจจุบัน

 3. สรา้งความไดเ้ปรยีบทางการแขง่ขนัใหก้บั

องค์กรเพื่อให้มียอดขายและรายได้ที่เพิ่มมากขึ้น

 4. เพ่ือเป็นแบบอย่างในการวิจัย ในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารบนสายการบิน สำาหรับ 

นักวิจัยและผู้ที่สนใจทั่วไป

วิธีดำาเนินการวิจัย 

 การวิ จัยคร้ังน้ีเป็นการวิ จัยเชิงคุณภาพ 

แบ่งออกเป็น 2 ขั้นตอน

 ขั้นตอนที่ 1: การสัมภาษณ์เชิงลึก 

 เพ่ือศึกษาแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์

อาหารบนเครือ่งบนิของสายการบนิไทย ชัน้ประหยัด

 ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญ 

 ในขั้นตอนที่ 1 แบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม ได้แก่ 

กลุ่มที่ 1 ลูกค้าของสายการบินไทย สัญชาติไทย และ 

กลุ่มที่ 2 ลูกค้าของสายการบินไทย สัญชาติเอเชีย 

(Asian) เพศชาย หรือหญิง มีอายุตั้งแต่ 22 ปีขึ้นไป 

เคยใช้บริการสายการบินไทย ชั้นประหยัด เส้นทาง
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สาธารณรัฐประชาชนจีน อย่างน้อย 1 ครั้ง ภายใน

ระยะเวลา 1 ปีที่ผ่านมา ซึ่งได้มาจากการเลือกแบบ

เจาะจง (Purposive Sampling) ปัจจัยทีส่ง่ผลตอ่การ

ตัดสินใจ เลือกผู้ให้ข้อมูลสำาคัญกลุ่มนี้ เนื่องจากกลุ่ม

ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญข้างต้น เป็นตัวแทนช่วงอายุผู้ใช้การ

บริการของสายการบินไทย บนเส้นทางสาธารณรัฐ

ประชาชนจีนนี้

 เครื่องมือ

 เครื่องมือท่ีใช้ในงานวิจัย ได้แก่ ปากกา  

กล้องถ่ายภาพ สมุดบันทึก อุปกรณ์บันทึกเสียง 

โทรศัพท์ รายการอาหาร และแบบสัมภาษณ์แบบ 

มีโครงสร้างซึ่งประเด็นเนื้อหาคำาถามแบ่งเป็น 5 ส่วน 

ไดแ้ก ่สว่นที ่1 ข้อมลูท่ัวไปของผูใ้ห้ข้อมลูสำาคัญ สว่นที ่

2 ข้อมูลของอาหารไทย ชนิด อาหารจานหลัก ส่วนที่ 

3 ข้อมูลของหวานชนิด ขนมไทย ส่วนที่ 4 ข้อมูลของ

อาหารตะวันตกชนิด อาหารจานหลัก และส่วนที่ 5 

ข้อมูลของหวานชนิด ของหวานจากต่างประเทศ 

โดยมีประเด็นการถามถึงความต้องการของแหล่ง

พลงังานหลกั วตัถดุบิ ชนดิของผกั วธิกีารปรงุสกุ และ

ลักษณะภายนอกเมื่อใช้วิธีการประเมินจากประสาท

สัมผัส เช่น ด้านรสชาติ ด้านการมองเห็น ด้านการได้

กลิ่น และด้านการสัมผัส

 การเก็บรวบรวมข้อมูล

 ใช้วิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก โดยใช้คำาถาม

สมัภาษณแ์บบโครงสรา้ง ซึง่เป็นลกัษณะเป็นทางการ 

โดยกำาหนดคำาถามออกเป็นประเด็นให้สอดคล้องกับ

เร่ืองทีท่ำาวจัิย มกีารเตรยีมตวักอ่นการสมัภาษณ ์และ

ใช้คำาถามปลายเปิด เพื่อให้ผู้ถูกสัมภาษณ์เกิดความ

เชือ่มัน่ ไวว้างใจ ในการใหข้อ้มลูทีต่อ้งการและจะหยดุ

สัมภาษณ์เมื่อข้อมูลอิ่มตัว (Fusch & Ness, 2015) 

และตรวจสอบข้อมูลสามเส้าโดยการทบทวนข้อมูล

โดยผูใ้หข้อ้มลูสำาคัญหลงัจากทีท่ำาการสมัภาษณเ์สร็จ

เรียบร้อยแล้ว (เอื้อมพร หลินเจริญ, 2555) เพื่อนำา

ขอ้มูลทีไ่ดม้าสรา้งรายการอาหาร และประเดน็คำาถาม 

เพื่อใช้ประกอบการสนทนากลุ่มต่อไป 

 การวิเคราะห์ข้อมูล 

 งานวิจัยนี้ใช้การวิเคราะห์ข้อมูลโดยวิธีการ

วเิคราะหเ์นือ้หา (Conventional Content Analysis) 

ซ่ึงเป็นรูปแบบการวิเคราะห์ท่ีมีความยืดหยุ่นสูง 

ผู้วิจัยได้ทำาการจัดกลุ่มความหมายของข้อมูลซึ่ง 

ถกูจดัเรยีงเปน็ประเดน็ตา่งๆ จดัหมวดหมู ่แสดงข้อมูล 

จากนั้นจึงตีความ วิเคราะห์ และเชื่อมโยงข้อมูล  

เพื่อนำามาซึ่งข้อสรุปแนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

(เอื้อมพร หลินเจริญ, 2555) 

 ขั้นตอนที่ 2: การสนทนากลุ่ม 

 เ พ่ือนำา เสนอแนวคิดผลิตภัณฑ์อาหาร 

บนเครื่องบิน

 ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญ 

 แบ่งเป็น 2 กลุ่ม ได้แก่ 1) กลุ่มลูกค้าของ 

สายการบินไทย สัญชาติไทย เพศชายหรือหญิง มี 

อายุตั้งแต่ 22 ปีขึ้นไป เคยใช้บริการสายการบินไทย 

ชั้นประหยัด บนเส้นทางสาธารณรัฐประชาชนจีน 

อยา่งนอ้ย 1 คร้ัง ภายในระยะเวลา 1 ปทีีผ่่านมา เปน็

จำานวน 4 คน และ 2) กลุ่มลูกค้าของสายการบินไทย 

สัญชาติเอเชีย (Asian) เพศชายหรือหญิง มีอายุตั้งแต่ 

22 ปข้ึีนไป เคยใชบ้ริการสายการบินไทย ชัน้ประหยดั 

บนเสน้ทางสาธารณรฐัประชาชนจนี อยา่งนอ้ย 1 ครัง้ 

ภายในระยะเวลา 1 ปีที่ผ่านมา จำานวน 4 คน รวม

ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญ จำานวน 8 คน (อรุณี อ่อนสวัสดิ์, 

2551) จากการสนทนากลุ่ม ซ่ึงได้มาจากการเลือก

แบบเจาะจง (Purposive Sampling) ปัจจัยที่ส่งผล

ตอ่การตดัสนิใจเลอืกผูใ้หข้อ้มลูสำาคญักลุม่นี ้เนือ่งจาก

กลุม่ผูใ้หข้อ้มูลสำาคญัขา้งตน้ เป็นตวัแทนชว่งอายผุูใ้ช้

การบริการของสายการบินไทยที่เดินทางในเส้นทาง

สาธารณรัฐประชาชนจีนนี้ 

 เครื่องมือ

 แบบสัมภาษณ์ในการสนทนากลุ่ม (Focus 

G roup )  ซึ่ ง ไ ด้ นำ า ข้ อสรุ ปประ เด็ นจากการ

สัมภาษณ์แบบเจาะลึก มาสร้างบทสัมภาษณ์ โดย 
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ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญ (Key Informants) จำานวน 8 คน 

ทำาการสนทนาโต้ตอบในกลุ่มภายใต้ประเด็นที่ผู้วิจัย 

กำาหนดขึ้นตามวัตถุประสงค์ของงานวิจัย เพื่อให้ได้

รับข้อมูลที่เป็นแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร

บนเครื่องบินสายการบินไทย ชั้นประหยัด เส้นทาง

สาธารณรัฐประชาชนจีน ซึ่งผู้วิจัยได้กำาหนดประเด็น

ในการสนทนากลุ่ม เช่น ในประเด็นของอาหารไทย

จานหลัก ได้แก่ ความชอบ และความต้องการใน 

การเลือกรับประทาน และความต้องการใน 

การปรบัปรุงเพิม่เตมิ อกีทัง้หากรายการอาหารชนดินี ้

ถูกนำามาบริการบนชั้นประหยัดของสายการบินไทย 

ในเสน้ทางสาธารณรฐัประชาชนจีน ผูใ้หข้อ้มลูสำาคญั

จะเลือกรับประทานหรือไม่ โดยมีเครื่องมือที่นำามาใช้ 

ได้แก่ โทรศพัท์ ปากกา กล้องถ่ายภาพ อุปกรณบ์นัทกึ

เสียง สมุดบันทึก และรายการอาหาร 

 การวิเคราะห์ข้อมูล 

 งานวิจัยนี้ใช้การวิเคราะห์ข้อมูลโดยวิธีการ

วเิคราะหเ์นือ้หา (Conventional Content Analysis) 

ซึ่งเป็นรูปแบบการวิเคราะห์ที่มีความยืดหยุ่นสูง 

ผู้วิจัยได้ทำาการจัดกลุ่มความหมายของข้อมูลซึ่งถูก

จัดเรียงเป็นประเด็นต่างๆ จัดหมวดหมู่ แสดงข้อมูล 

จากนั้นจึงตีความ วิเคราะห์ และเชื่อมโยงข้อมูล  

เพื่อนำามาซึ่งข้อสรุปแนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

(เอื้อมพร หลินเจริญ, 2555) 

สรุปผลการวิจัย

 การศึกษาวิจัยนี้ ผู้วิจัยสามารถสรุปผลการ

วิจัย โดยแบ่งออกเป็น 2 ส่วน ดังนี้

 ส่วนที่ 1 แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์

อาหารบนเครื่องบินสายการบินไทย ชั้นประหยัด บน

เส้นทางสาธารณรัฐประชาชนจีน

 1. ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญกลุ่มที่ 1 ผู้ให้ข้อมูล 

สำาคัญชาวไทย จำานวน 13 คน ต้องการใหมี้การพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหารบนเครื่องบินของสายการบินไทย 

ชั้นประหยัด เส้นทางสาธารณรัฐประชาชนจีน ดังนี้ 

 ด้านอาหารไทย ต้องการใช้เนื้อสัตว์ประเภท

เนื้อขาว เช่น หมู ไก่ หรือปลา มาประกอบอาหาร 

โดยเน้นใช้แหล่งพลังงานหลักจากข้าว ซ่ึงเป็นแหล่ง

พลังงานที่คนไทยส่วนมากนึกถึง และใช้ผักใบเขียว

มาประกอบอาหาร วธิกีารปรุงใชว้ธิกีารผัด ผู้ใหข้้อมลู

สำาคัญต้องการให้พัฒนาในเรื่องของรสชาติอาหาร 

ซึ่งต้องเป็นรสชาติกลางๆ ที่ไม่โดด หรือจัดจ้านจน

เกินไป อีกทั้งเนื้อสัตว์ที่นำามาประกอบอาหารต้องมี

ลักษณะนุ่ม ไม่เหนียว หรือแข็ง เมื่อประเมินประสาท

สัมผัสด้านการมองเห็น ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญต้องการให้

พัฒนาในเรื่องของการจัดวางอาหาร ที่มีลักษณะแบ่ง

เป็นสัดส่วนอย่างเป็นระเบียบ ซ่ึงจะไม่ทำาให้น้ำาจาก 

เครื่องแกงมาปะปนกับข้าวสวย ซึ่งจะทำาให้ข้างแฉะ 

ไม่น่ารับประทาน และเมื่อประเมินประสาทสัมผัส

ด้านการได้กลิ่น ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญต้องการได้กลิ่น 

ความหอมจากเครื่องปรุงรส เป็นอันดับแรก 

 ด้านอาหารตะวันตก ผู้ให้ ข้อมูลสำาคัญ

ต้องการให้ใช้ เนื้อหมู เป็นวัตถุดิบส่วนผสมหลัก และ

ใช้แหล่งพลังงานหลักจากเส้นพาสต้า หรือมันฝรั่ง 

ใช้ผักบรอกโคลี มาประกอบอาหาร โดยใช้วิธีการย่าง  

เมื่อถามถึงการประเมินประสาทด้านการสัมผัส 

ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญต้องการให้เนื้อสัตว์ที่นำามาปรุงมี

ความนุ่ม ไม่แข็งกระด้าง และมีรสชาติเป็นกลางๆ 

ไม่จัดเกินไป และต้องการกลิ่นที่มาจากเครื่องปรุงรส 

เมือ่ถามถงึความตอ้งการดา้นการมองเหน็ ผูใ้หข้อ้มลู

สำาคญัตอ้งการใหจ้ดัวางอาหารเปน็ระเบยีบ แยกแยะ

เนื้อสัตว์ ผัก และเส้นพาสต้า
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ตารางที่ 1 สรุปความต้องการของผู้ให้ข้อมูลสำาคัญชาวไทย ด้านอาหารไทย และอาหารตะวันตก จานหลัก

ชนิดของ

อาหาร

วัตถุดิบ

ส่วนผสม

หลัก

ประเภท

ของ

แหล่ง

พลังงาน

ประเภท

ของผัก

วิธีการ

ปรุงสุก

การประเมิน

โดยใช้

ประสาท

สัมผัส

การ

ประเมิน

โดยใช้

รสชาติ

การ

ประเมิน

โดยใช้

การ

มองเห็น

การ

ประเมิน

โดยใช้

การได้กลิ่น

อาหารไทย เนื้อขาว เช่น 

เนื้อไก่ หมู 

หรือปลา

ข้าว ผักใบเขียว วิธีการผัด มีลักษณะนุ่ม 

ไม่เหนียว

รสชาติ

กลางๆ

มีการ

จัดวางเป็น

ระเบียบ

มีสัดส่วน 

ไม่ปนกัน

มีกลิ่นหอม

จากเครื่อง

ปรุงรส

อาหาร

ตะวันตก 

จานหลัก

เนื้อหมู เส้นพาสต้า 

หรือมันฝรั่ง

ผักบรอกโคลี วิธีการย่าง มีลักษณะนุ่ม 

ไม่แข็ง

กระด้าง

รสชาติ

กลางๆ 

ไม่จัด

เกินไป

มีการ

จัดวางเป็น

ระเบียบ 

มีสัดส่วน 

ไม่ปนกัน

มีกลิ่นหอม

จากเครื่อง

ปรุงรส

 ดา้นขนมไทย ต้องการเปน็ขนมประเภทแหง้ 

ผ่านกรรมวิธีการปรุงโดยการนึ่ง โดยใช้ส่วนผสมหลัก

จากแป้งเป็นวัตถุดิบหลัก ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญ ต้องการ

ขนมไทยทีม่คีวามนุม่เป็นอนัดบัแรก และเมือ่ประเมนิ

ด้านการสัมผัสรสหวาน เป็นรสชาติท่ีต้องการ ด้าน

การประเมินการมองเห็น พบว่า ต้องการขนมไทยท่ี

มีคุณภาพดี มีการจัดวางที่เหมาะสม และมีกลิ่นหอม

จากการอบควันเทียน

 ด้านขนมหวานจากต่างประเทศ ผู้ให้ข้อมูล

สำาคัญต้องการเป็นขนมอบ โดยใช้แป้งเป็นวัตถุดิบ

ส่วนผสมหลัก เมื่อถามถึงประสาทสัมผัสด้านรสชาติ 

ต้องการให้มีรสหวาน มีลักษณะนุ่ม และมีกล่ินหอม

จากวัตถุดิบหลัก โดยต้องการการจัดวางในภาชนะ 

ที่ เหมาะสม และจัดวางเป็นระเบียบ ดูสะอาด  

น่ารับประทาน 



52 สมาคมสถาบันอุดมศึกษาเอกชนแห่งประเทศไทย
ในพระราชูปถัมภ์ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี  

ตารางที่ 2 สรุปความต้องการของผู้ให้ข้อมูลสำาคัญชาวไทย ด้านขนมไทย และขนมหวานจากต่างประเทศ

ชนิดของ

ขนมหวาน

ประเภท วัตถุดิบ

ส่วนผสม

หลัก

วิธีการ

ปรุงสุก

การประเมิน

โดยใช้

ประสาท

สัมผัส

การประเมิน

โดยใช้รสชาติ

การประเมิน

โดยใช้

การมองเห็น

การประเมิน

โดยใช้

การได้กลิ่น

ขนมไทย แห้ง แป้ง วิธีการนึ่ง ความนุ่ม รสชาติหวาน มีคุณภาพดี มีกลิ่นหอมจาก

วัตถุดิบหลัก

ขนมหวานจาก

ต่างประเทศ

แห้ง แป้ง วิธีการอบ ความนุ่ม รสชาติหวาน มีการจัดวาง

เป็นระเบียบ

ในภาชนะ

ที่เหมาะสม

ดูสะอาด 

น่ารับประทาน

มีกลิ่นหอมจาก

วัตถุดิบหลัก

 2. ผูใ้ห้ข้อมลูสำาคญักลุม่ที ่2 ผูใ้หข้้อมลูสำาคญั

ชาวตา่งชาตติอ้งการใหม้กีารพฒันาผลติภณัฑอ์าหาร

บนเครื่องบินของสายการบินไทย ชั้นประหยัด เส้น

ทางสาธารณรัฐประชาชนจีน ดังนี้ 

 ด้านอาหารไทย พบว่า ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญ

ต้องการเน้ือไก่ เป็นวัตถุดิบส่วนผสมหลัก แหล่ง

พลังงานหลักจากข้าว หรือประเภทเส้น โดยใช้ผัก

ใบเขียวมาประกอบอาหาร เมื่อถามถึงวิธีการปรุงสุก 

ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญต้องการให้ใช้วิธีการผัด ซึ่งอาหาร

ควรมีรสชาติเข้มข้น หรือรสจัด เมื่อประเมินด้าน 

การสัมผัส ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญ ต้องการในเรื่องความนุ่ม

ของเนือ้สตัวท่ี์นำามาประกอบอาหาร อีกท้ังตอ้งการได้

กลิ่นจากเครื่องเทศในอาหารจานน้ี และเมื่อถามถึง 

ประสาทสัมผัสด้านการมองเห็น ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญ

ต้องการการจัดวางอาหารที่เป็นสัดส่วน แยกข้าว ผัก 

และเนื้อสัตว์ 

 ด้านอาหารตะวันตก ต้องการใช้เนื้อวัว เป็น

วัตถุดิบหลัก และใช้แหล่งพลังงานจากข้าว เมื่อถูก 

ถามถึงผักที่ใช้ประกอบอาหาร ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญ

ต้องการใช้ผักใบเขียวชนิดใดก็ได้ และใช้กรรมวิธี

การปรุงสุกด้วยการผัด รสชาติที่ต้องการ คือ รสชาติ 

กลางๆ ไม่จัดจนเกินไป และต้องการได้กลิ่นจาก

วตัถุดิบส่วนผสมหลัก เมือ่ถามประเมนิด้านการสัมผสั 

ผู้ ให้ข้อมูลสำาคัญต้องการให้เ น้ือสัตว์มีความนุ่ม 

ไม่แข็งกระด้าง อีกทั้งต้องการอาหารที่มองเห็นแล้ว

เป็นระเบียบ สบายตา มีการจัดวางที่เป็นสัดเป็นส่วน 

แยกระหว่างข้าว เนื้อสัตว์ และผัก เป็นต้น
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ตารางท่ี 3 สรปุความตอ้งการของผูใ้หข้อ้มลูสำาคญัชาวตา่งประเทศ ดา้นอาหารไทย และอาหารตะวนัตก จานหลกั 

ชนิดของ

อาหาร

วัตถุดิบ

ส่วนผสม

หลัก

ประเภท

ของ

แหล่ง

พลังงาน

ประเภท

ของผัก

วิธีการ

ปรุงสุก

การประเมิน

โดยใช้

ประสาท

สัมผัส

การ

ประเมิน

โดยใช้

รสชาติ

การประเมินโดย

ใช้

การมองเห็น

การประเมิน

โดยใช้

การได้กลิ่น

อาหารไทย เนื้อไก่ ข้าว

หรือ

เส้น

ผักใบเขียว วิธีการผัด มีลักษณะนุ่ม รสชาติ

เข้มข้น

รสจัด

มีการจัดวาง

เป็นสัดส่วน

แยกข้าว เนื้อสัตว์ 

และผัก

มีกลิ่นหอม

จาก

เครื่องเทศ

อาหาร

ตะวันตก 

จานหลัก

เนื้อวัว ข้าว ผักใบเขียว วิธีการไผัด มีลักษณะนุ่ม 

ไม่แข็ง

กระด้าง

รสชาติ

กลางๆ 

ไม่จัด

เกินไป

มีการ

จัดวาง

เป็นระเบียบ

มีสัดส่วน

ไม่ปนกัน

มีกลิ่นหอม

จาก

วัตถุดิบหลัก

 ด้านขนมไทย ต้องการขนมประเภทแห้ง  

โดยใชส้ว่นผสมจากผลไม ้และผา่นกรรมวธิกีารนึง่ ดา้น

รสชาติ ต้องการรสหวาน เมื่อถามถึงด้านการสัมผัส 

ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญต้องการความนุ่ม และกลิ่นหอม 

ที่มาจากวัตถุดิบหลัก 

 ด้านขนมหวานจากต่างประเทศ ผู้ให้ข้อมูล

สำาคัญต้องการประเภทขนมอบ ใช้วัตถุดิบหลักจาก

แปง้และไข ่โดยต้องการความนุม่ และมกีลิน่หอมจาก

วัตถุดิบหลัก เมื่อถามถึงการประเมินประสาทสัมผัส

ด้านรสชาติ ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญต้องการ รสชาติหวาน 

อีกทั้งขนมต้องมีการจัดวางที่เป็นสัดส่วน มีระเบียบ 

เพื่อเพิ่มความน่าสนใจ และมูลค่าเพิ่ม
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ในพระราชูปถัมภ์ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี  

ตารางที ่4 สรปุความตอ้งการของผูใ้หข้อ้มลูสำาคญัชาวต่างประเทศ ด้านขนมไทย และขนมหวานจากต่างประเทศ

ชนิดของ

ขนมหวาน

ประเภท วัตถุดิบ

ส่วนผสม

หลัก

วิธีการ

ปรุงสุก

การประเมิน

โดยใช้

ประสาท

สัมผัส

การประเมิน

โดยใช้

รสชาติ

การประเมิน

โดยใช้

การมองเห็น

การประเมิน

โดยใช้

การได้กลิ่น

ขนมไทย แห้ง ผลไม้ วิธีการนึ่ง ความนุ่ม รสชาติหวาน จัดวางเป็น

สัดส่วน

มีกลิ่นหอมจาก

วัตถุดิบหลัก

ขนมหวาน

จาก

ต่างประเทศ

แห้ง แป้งและไข่ วิธีการอบ ความนุ่ม รสชาติหวาน มีการจัดวาง

เป็นระเบียบ 

เพื่อเพิ่ม

ความน่าสนใจ 

และมูลค่าเพิ่ม

มีกลิ่นหอมจาก

วัตถุดิบหลัก

 จากนั้นทำาการนำาข้อมูลสรุปที่ได้รับจาก

การสัมภาษณ์เชิงลึก ไปสร้างเป็นรายการอาหาร

ประเภทต่างๆ ดังนี้  รายการอาหารไทยชนิด 

จานหลัก 3 รายการ ได้แก่ 1) ไก่ผัดขมิ้นใบมะกรูด 

พริกชี้ฟ้า กับข้าวหอมมะลิ 2) ไก่ผัดเส้นบุกต้มยำาแห้ง 

ผกักาดขาวและมะเขือเทศ 3) ผัดปลากะพงห่ันเต๋ากบั

เม็ดมะม่วงหิมพานต์ แครอท ข้าวโพด และถั่วลันเตา 

กับข้าวญี่ปุ่น รายการขนมไทย 3 รายการ ได้แก่  

1) ขนมมะพร้าวแก้ว 2) ขนมบุหลันดั้นเมฆ และ 

3) ขนมกลว้ยนึง่โรยมะพรา้ว รายการอาหารตะวนัตก 

ชนิดจานหลัก 3 รายการ ได้แก่  1) ลูกชิ้นเนื้อบดข้าว

อาบอริโอ ผกัชฝีรัง่ ซอสครมีมะนาว 2) เนือ้หมหูัน่บาง 

ปรุงแบบอิตาเลี่ยน ซอส เนย มาซาล่า และ 3) เนื้อ

สนัในยา่ง ซอสเพสโตซ้ลัซา่ หนอ่ไมฝ้รัง่ กับมนัฝร่ังอบ 

รายการขนมหวานตะวันตก 3 รายการ ได้แก่  

1) ทารต์ไข่  2) เค้กช็อกโกแลตหน้านิ่ม ซอสวานิลลา 

และ 3) เค้กเนย ซอสราสเบอร์รี่ 

 ส่วนที่ 2 นำาเสนอผลิตภัณฑ์อาหารจากการ

สนทนากลุ่ม 

 ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญ จำานวน 8 คน ประกอบ 

ไปด้วยชาวไทย จำานวน 4 คน และชาวต่างชาติ จำานวน 

4 คน พบว่า ด้านอาหารไทยจานหลัก ผู้ให้ข้อมูล

สำาคัญส่วนใหญ่เลือกไก่ผัดขมิ้นกับข้าวหอมมะลิ 

เพื่อบริการในเส้นทางดังกล่าว และเสนอแนะทาง

เลือก โดยการใช้ข้าวกล้อง แทนข้าวหอมมะลิ  

เพือ่เนน้เรือ่งของการใสใ่จสขุภาพมากยิง่ขึน้ หรอือาจ

เปล่ียนเปน็เส้นบะหมี ่ด้านขนมไทย ผู้ใหข้อ้มลูสำาคัญ 

ส่วนใหญ่เลือกขนมบุหลันดั้นเมฆ และขนมกล้วยนึ่ง

โรยมะพร้าว ข้ึนบริการ และเสนอแนะ ขนมน้ำาดอกไม ้

ซ่ึงมีลักษณะใกล้เคียงกัน เพ่ือเป็นตัวเลือก อีกท้ังยัง

สามารถดัดแปลงจากขนมกล้วยนึ่ง เป็นข้าวเหนียว

มะม่วง ข้าวเหนียวตัดมะม่วง หรือขนมเค้กมะม่วง 

ซึ่งนับว่าเป็นอีกหนึ่งทางเลือกที่หลากหลายมาก 

ยิ่งขึ้น ด้านอาหารตะวันตกจานหลักจากต่างประเทศ  

ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญส่วนใหญ่เลือกเน้ือหมูห่ันบาง ปรุง

แบบอิตาเลี่ยนซอสเนย มาซาล่า และเนื้อสันในย่าง 

ซอสเพสโต้ซัลซ่าหน่อไม้ฝร่ังกับมันฝร่ังอบ นำาข้ึนบริการ 

และเสนอแนะทางเลือกโดยเสิร์ฟขนมปังกับรายการ
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เนื้อหมูปรุงแบบอิตาเลี่ยน และเปลี่ยนจากเนื้อสันใน 

เป็นเนื้อหมูคุโรบูตะ เพ่ือเพิ่มความหลากหลายแก่

รายการอาหาร ด้านขนมหวานจากต่างประเทศผู้ให้

ข้อมูลสำาคัญส่วนใหญ่เลือกเค้กเนย ซอสราสเบอรี่  

ขึน้บรกิาร และเสนอแนะใหแ้ยกซอสราสเบอรร่ี์ ใสถ่งุ

แยกออกมาตา่งหาก จดัวางไวข้้างภาชนะของขนมเคก้ 

อภิปรายผล

 ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญชาวไทย ต้องการอาหาร

ไทยจานหลัก ประเภทข้าวที่มีวัตถุดิบส่วนผสมจาก 

เนื้อสัตว์สีขาว เช่น เนื้อหมู เนื้อไก่ หรือเนื้อปลา 

เปน็ตน้ โดยตอ้งการอาหารไทยทีม่รีสชาติเป็นกลางๆ 

อกีท้ังตอ้งการใหม้กีารจดัวางอาหารอยา่งเปน็ระเบยีบ 

สวยงาม ดูน่ารับประทาน ทั้งนี้อาจเป็นเพราะว่าผู้ให้

ข้อมูลสำาคัญชาวไทยคุ้นเคยกับการรับประทานข้าว 

อีกทั้งการรับประทานสัตว์เนื้อขาว เช่น เนื้อไก่ หรือ 

เนื้อปลา สามารถย่อยง่าย ประกอบกับชาวไทย 

ส่วนใหญ่ไม่ค่อยนิยมรับประทานเนื้อวัว และ 

การจัดวางอาหารอย่างเป็นระเบียบ เป็นสัดส่วน 

นอกจากจะทำาให้อาหารดสูวยงามน่ารบัประทานแลว้ 

(Presentation) ยังช่วยรักษาคุณภาพของข้าวไม่ให้

แฉะจนเกินไป ทั้งยังไม่ทำาให้เมล็ดข้าวลงไปปะปน

ในน้ำาแกง ซึ่งก่อให้เกิดความไม่สม่ำาเสมอในการให้ 

การบรกิาร อย่างไรกต็าม ผูใ้ห้ข้อมลูสำาคญัชาวตา่งชาต ิ

มีความต้องการใหอ้าหารไทยมีรสชาตเิขม้ขน้ จัดจา้น 

ในขณะที่ ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญชาวจีนเห็นว่า ผลไม้

สามารถใชแ้ทนขนมหวานไดเ้ป็นอยา่งดี ซึง่สอดคลอ้ง

กบั Namukasa (2013) ท่ีวา่ สายการบนิควรพจิารณา

พัฒนากลยุทธ์เพื่อปรับปรุงคุณภาพการบริการ เช่น 

คุณภาพของอาหาร ความสะดวกสบาย เพื่อให้

สอดคล้องกับความต้องการท่ีหลากหลายของเพศ 

อายุ เชื้อชาติ ระดับการศึกษา ของผู้โดยสาร

 ผู้วิจัยได้ดำาเนินการศึกษาต่อในขั้นตอนที่ 2 

โดยมีเป้าหมายเพื่อนำาเสนอผลิตภัณฑ์อาหารบน

เครื่องบินของสายการบินไทยชั้นประหยัดบน 

เส้นทางสาธารณรัฐประชาชนจีน ในประเด็นการ

เปลี่ยนไอเดียให้เป็นผลิตภัณฑ์ และการร่วมประเมิน

โดยลูกค้า (Concept Development & Concept 

Testing) โดยผู้วิจัยได้ทำาการสำารวจความต้องการ

ของผู้ให้ข้อมูลสำาคัญ ชาวไทย และชาวต่างประเทศ 

รวม จำานวน 8 คน ด้วยวิธีการสนทนากลุ่ม ผลการ

ศึกษาพบว่า ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญได้เสนอแนะ ประเด็น

ของอาหารไทยจานหลักให้เปล่ียนจากข้าวหอมมะลิ 

เป็นข้าวกล้อง และจากเส้นบะหมี่ เป็นเส้นบะหม่ี 

เพ่ือสุขภาพ ทัง้นีอ้าจเปน็เพราะวา่ ในปจัจุบนักระแส

การดูแลสุขภาพของผู้บริโภคได้รับความนิยมเป็น

อย่างมาก และผู้บริโภคใส่ใจดูแลตนเอง อีกทั้งเลือก

รบัประทานอาหารท่ีตรงกบัความตอ้งการ และวธิกีาร

ใช้ชีวิต (Lifestyle) เพิ่มมากขึ้น สอดคล้องกับ เวทย์ 

นชุเจริญ (2559) ทีก่ล่าววา่ อาหารสุขภาพในปจัจุบนั

เป็น Mega-Trend ที่กำาลังได้รับความสนใจมาก และ

ส่งผลทำาใหพ้ฤติกรรมการเลือกของผู้บริโภคเปล่ียนไป  

 ในประเด็นของขนมหวานจากต่างประเทศ 

ที่ต้องการให้จัดซอสราสเบอร์รี่ แยกใส่ถุงต่างหาก 

แทนการราดลงไปบนขนมเค้กเลย ท้ังน้ีอาจเป็น 

เพราะว่าผู้ให้ข้อมูลสำาคัญให้น้ำาหนักเรื่องของรูป

แบบการนำาเสนอ (Presentation) ความสวยงาม  

น่ารับประทานของขนมหวาน การราดซอสไว้ก่อน 

อาจส่งผลต่อรูปลักษณ์ และคุณภาพของขนมเค้ก 

ได้ ดังนั้น ผู้ให้ข้อมูลสำาคัญจึงแนะนำาให้นำาซอส

บรรจุห่อวางแยกไว้ข้างๆ ภาชนะที่บรรจุขนมเค้ก 

ซึ่งสายการบินไทยยังไม่เคยนำาเสนอการบริการ

ผ ลิ ตภัณ ฑ์ รู ปแบบ น้ีม าก่ อน  สอดค ล้อ งกั บ  

ศิวพงษ์ พงศกรรังศิลป์ (2557) ที่ว่า การสร้าง

คุณค่าร่วมกัน (Value Co-Creation) ของลูกค้า

กับองค์กร เป็นกระบวนทัศน์การตลาดที่ตระหนัก

ถึงพลังของลูกค้า และมีความสำาคัญต่อปัจจัย

ความสำาเร็จของธุรกิจ ดังนั้น ผู้บริโภคจึงมิใช่เป็น 

เพียงแค่ความจำาเป็นที่ต้องเป็นส่วนหนึ่งของการ

พัฒนา แต่ถือเป็นโอกาสขององค์กรในการสร้าง

กลยุทธ์เพื่อการแข่งขันในธุรกิจ 
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ข้อเสนอแนะ

 จากการศึกษาวิจัยนี้พบว่า ลูกค้าที่เดินทาง 

ในชั้นประหยัด เส้นทางสาธารณรัฐประชาชนจีนมี 

ความต้องการที่หลากหลาย ดังนั้น ควรนำาเสนอ

ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีเป็นไปตามความต้องการของ 

ผู้บริโภค นับเป็นโอกาสดีของสายการบินท่ีจะปรับ

กลยุทธ์ในเชิงรุก และกลยุทธ์การหารายได้เสริม 

(Ancillary Revenue) ด้านผลิตภัณฑ์อาหาร อีกทั้ง 

เปลี่ยนมุมมองเพื่อตระหนักถึงความต้องการที่  

หลากหลายของผูบ้รโิภค (Kollau, 2016; Sorensen, 

2013) ทั้งนี้ ในการวิจัยครั้งต่อไปควรทำาการศึกษา

เรื่อง แนวทางการพัฒนาอาหารบนสายการบินไทย 

ชั้นธุรกิจ เส้นทางสาธารณรัฐประชาชนจีน และควร 

ทำาการศึกษาเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์อาหารบน 

เส้นทางเดียวกันกับสายการบินคู่แข่งเพื่อเป็น

ประโยชน์กำาหนดนโยบายและกลยุทธ์ทางการตลาด 

ในเส้นทางสาธารณรัฐประชาชนจีนนี้ และควรมี 

การศึกษากลยุทธ์ผลิตภัณฑ์อาหารบนเครื่องบินของ 

สายการบนิชัน้นำาอืน่ๆ โดยศกึษาเปรยีบเทยีบกลยทุธ์

ที่ใช้ เพื่อนำาผลที่ได้มาปรับใช้ให้เกิดประสิทธิภาพ

สูงสุดกับองค์กร
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