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มะมวงหิมพานตเปนพืชเศรษฐกิจที่สามารถนำมาใชประโยชนไดทุกสวน แตปจจุบันมีเพียงสวนของเมล็ด

เทาน้ันท่ีนิยมนำมาบริโภคกัน สวนผลของมะมวงหิมพานตกลับไมมีการนำมาใชประโยชน ถึงแมวาจะสามารถ

รับประทานได เพราะเม่ือเกษตรกรเก็บเม็ดมะมวงหิมพานตแลวก็มักปลอยผลมะมวงหิมพานตท้ิง ทำใหผล

มะมวงหิมพานตกลายเปนขยะเนาเสีย ดังน้ันการสงเสริมและพัฒนาผลิตภัณฑ จะชวยเพ่ิมศักยภาพในการ

ใชประโยชนจากผลมะมวงหิมพานตได และยังสงผลดีตอการบริหารจัดการวัสดุเหลือท้ิงใหมีประสิทธิภาพ 

อยางไรก็ดี เพ่ือใหผลิตภัณฑจากผลมะมวงหิมพานตเกิดมูลคาเพ่ิม ผูวิจัยจึงศึกษาถึงมูลคาเพ่ิมของผลิตภัณฑ

แปรรูปผลมะมวงหิมพานตที่สงผลตอการตัดสินใจซื้อของผูบริโภค โดยมีวัตถุประสงคเพื่อ 

1. ศึกษาการแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลคาผลมะมวงหิมพานตเหลือทิ้งจากการทำการเกษตรของเกษตรกร 

2. ศึกษาพฤติกรรมของผูบริโภคที่มีตอการรับรูขอมูลการเพิ่มมูลคาผลมะมวงหิมพานต 

3. สรางแนวทางการเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑแปรรูปจากผลมะมวงหิมพานต

โดยใชการวิจัยแบบผสานวิธีแบบขั้นตอนเชิงสำรวจ โดยสวนแรกเปนการสำรวจขอมูลโดยใชการวิจัย

เชิงคุณภาพดวยการสัมภาษณเชิงลึกเปนรายบุคคลกับเกษตรกรผูปลูกมะมวงหิมพานต ในจังหวัดจันทบุรี 

เพื่อทำความเขาใจภาพรวมของการทำการเกษตรมะมวงหิมพานต การบริหารจัดการมะมวงหิมพานต

เหลือท้ิง การนำผลมะมวงหิมพานตเหลือท้ิงมาแปรรูป หลังจากน้ันจะเปนการวิจัยเชิงปริมาณ โดยใชวิธี

การวิจัยแบบสำรวจ ผานการเก็บขอมูลดวยแบบสอบถาม กับกลุมตัวอยางจำนวน 100 ตัวอยาง 
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ดวยวิธีแบบสะดวกในการสุมตัวอยาง โดยศึกษาความแตกตางของพฤติกรรมผูบริโภคกอนและหลัง

การรับรูขอมูลผานการชมวิดิทัศนเกี่ยวกับคุณคาของผลิตภัณฑ และใชการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

เพื่อสรุปผลการวิจัย 
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ผลของการศึกษาพบวา 

1. การแปรรูปผลมะมวงหิมพานตที่เปนวัสดุเหลือทิ้ง สามารถนำมาคั้นน้ำแยกกาก ผสมดวยน้ำตาลและ

มะนาว แลวสามารถนำไปรับประทานได โดยจะมีรสชาติหวานอมเปรี้ยว แตจะมีกลิ่นคลายน้ำผลไมหมัก 

ซ่ึงเปนกล่ินท่ีไดจากผลมะมวงหิมพานต และเม่ือนำไปผสมกับเจลาตินอีกคร้ังทำใหไดแยมผลมะมวงหิมพานต

ท่ีมีสีเหลืองออน มีรสชาติหวานอมเปร้ียว และยังคงกล่ินอันเปนเอกลักษณของผลมะมวงหิมพานตเชนเดิม 

2. พฤติกรรมของผูบริโภคที่มีตอการรับรูขอมูลการเพิ่มมูลคาของผลมะมวงหิมพานต เมื่อพิจารณาถึง

   2.1 พฤติกรรมที่เกี่ยวของกับราคาของผลิตภัณฑ พบวา กอนการรับขอมูลผูบริโภคใหความสำคัญ

เกี่ยวกับราคา และคุณภาพของผลิตภัณฑเปนอยางมาก เมื่อไมมั่นใจในผลิตภัณฑ จะนำราคาผลิตภัณฑ

ที่เคยมีประสบการณในอดีตเปนเกณฑในการประเมินผลิตภัณฑที่ไมคุนเคย แตเมื่อไดรับขอมูลเกี่ยวกับ

ผลิตภัณฑเพิ่มเติมทำใหลดการนำประสบการณในอดีตมาใชเปนเกณฑในการประเมินและนำความเขาใจ

ปจจุบันมาใชมากขึ้น 

   2.2. พฤติกรรมดานขอมูลของผลิตภัณฑ พบวามีในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑใหม ผูบริโภคตองการ

ขอมูลเพ่ือลดความเส่ียงในการตัดสินใจซ้ือมาก เพ่ือลดความกังวลใจในการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑแปรรูป

จากผลมะมวงหิมพานต ผูบริโภคคิดวาตราสินคา และภาพลักษณของผลิตภัณฑมีความสำคัญในการชวย

ประเมินผลิตภัณฑ 2.3) พฤติกรรมดานผลิตภัณฑ พบวาผูบริโภคนอกจากจะใหความสำคัญตอคุณภาพ

ผลิตภัณฑ คุณภาพการผลิตแลว ผูบริโภคยังรูสึกดี และตองการสนับสนุนผลิตภัณฑท่ีไมทำลายส่ิงแวดลอม

ดวยเชนกัน

3. แนวทางการเพ่ิมมูลคามะมวงหิมพานตเหลือท้ิง พบวา การส่ือสารการตลาด (Marketing commu-

nication) ทำใหสามารถเปล่ียนแปลงทัศนคติผูบริโภคใหเกิดการยอมรับผลิตภัณฑท่ีไมคุนเคย ตระหนักถึง

คุณคา และมีความเต็มใจจาย ย่ิงไปกวาน้ันการส่ือสารการตลาดดวยขอมูล หรือเร่ืองราวท่ีทำใหผูบริโภค

เกิดความรูสึกดี เชน ชอบ ถูกใจ ประทับใจ หรืออ่ิมเอมใจ ยังสงผลตอทัศนคติท่ีดีของผูบริโภค สงผลตอ

การรับรูในคุณคาโดยรวม สามารถเพิ่มมูลคาใหกับผลิตภัณฑแปรรูปจากผลมะมวงหิมพานตเหลือทิ้งได
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ข อม ูลจาก
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