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บทที่  3 
วิธีดําเนนิการวิจัย  

 
จากการศึกษาและคนควาหาขอมูลที่เกี่ยวของกับวิจัยเรื่องขนมปงโฮลวีตทดแทนแปง       

ขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล ผูวิจัยไดรวบรวมผลคะแนนที่ไดจากการทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ไดผลมา
ดําเนินงานการวิจัย ดังน้ี 

 
3.1 ประชากรและการสุมกลุมตัวอยาง 

1. ขอบเขตดานประชากรและกลุมตัวอยาง 
 ประชากร คือ นักศึกษาหลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ  

และผูบริโภคทั่วไป จังหวัดสุพรรณบุรี จํานวนทั้งหมด 100 คน โดยวิธีการสุมแบบบังเอิญ 
(Accidental Sampling) กลุมตัวอยางมี 2 กลุม ไดแก 

 1.1 กลุมตัวอยางผูทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสเพื่อคัดเลือกตํารับขนมปง  
โฮลวีต ไดแก นักศึกษาหลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ และหลักสูตร คหกรรม
ศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ศูนยการศึกษานอกที่ต้ังสพุรรณบุรี จํานวน 30 คน 

 1.2. กลุมตัวอยางผูทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสขนมปงโฮลวีตจากแปงขาว
กลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล ไดแก ผูบริโภคทั่วไป จํานวน 100 คน 
 
3.2 เครื่องมือในการวิจัย 
 เก็บขอมูลโดยใชแบบทดสอบการยอมรับตํารับขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิ
ลดไขมันและนํ้าตาล ซึ่งทําแบบทดสอบข้ึนจํานวน 3 ชุด ดังน้ี ประกอบดวย 
 
  3.2.1 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส (สําหรับนักศึกษาทางดานสายอาหาร) 

     3.2.1.1 ขอมูลเกี่ยวกับผูวิจัย และคําช้ีแจงแบบทดสอบ 
         3.2.1.2 การใหคะแนนระดับการยอมรับ (การทดสอบผลิตภัณฑ ขอมูลเกี่ยวกับ
การยอมรับในตํารับพื้นฐานตางๆ และตํารับพัฒนา ในดานลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือ
สัมผัส และความชอบโดยรวม) โดยวัดระดับความชอบ ออกเปน 9 ระดับ (9-Point hedonic scale 
test) (กลุมตัวอยางที่ใชในการสํารวจ คือ นักศึกษาหลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการ
บริการ จํานวน 30 คน) 
                   3.2.1.3 ขอเสนอแนะ 
 
  3.2.2 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส (สําหรับทดสอบการยอมรับของผูบริโภค
ท่ัวไป)  

      3.2.2.1 ขอมูลเกี่ยวกบัผูวิจัย และคําช้ีแจงแบบทดสอบ 
     3.2.2.2 ขอมูลทั่วไป 
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                   3.2.2.3 การใหคะแนนระดับความชอบ (การทดสอบผลิตภัณฑ ขอมูลเกี่ยวกับ
การยอมรับในดานลักษณะที่ปรากฏ สี, กลิ่น, รสชาติ, เน้ือสัมผัส, และความชอบโดยรวม) โดยวัด
ระดับความชอบ ออกเปน 9 ระดับ 9-Point hedonic scale test กลุมตัวอยางที่ใชในการสํารวจ   
คือ ผูบริโภคทั่วไป จังหวัดสุพรรณบุรี จํานวน 100 คน 
               3.2.2.4 ขอเสนอแนะ 
 
3.3 การวิเคราะหขอมูล 
              การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑโดยใชวิธี Hedonic scaling test 
(เพ็ญขวัญ ชมปรีดา, 2536) ผูบริโภคจะไดตัวอยางผลิตภัณฑทั้ง 3 ตํารับ โดยกําหนดคะแนนระดับ
ความชอบในแตละคุณลักษณะไว 9 ระดับ ดังตอไปน้ี 
     1 หมายถึง  ไมชอบ 
     2 หมายถึง  ไมชอบมาก 
     3 หมายถึง  ไมชอบปานกลาง 
     4 หมายถึง  ไมชอบเลก็นอย 
     5 หมายถึง  เฉยๆ 
     6 หมายถึง  ชอบเลก็นอย 
     7 หมายถึง  ชอบปานกลาง 
     8 หมายถึง  ชอบมาก 
     9 หมายถึง  ชอบมากทีสุ่ด 
 

3.3.1 การแปลผลขอมูล 
  การแบงชวงระดับคะแนนความชอบผลิตภัณฑ  ออกเปน 9 ระดับ ซึ่งสามารถแบงความ
กวางของระดับช้ันคะแนนไดเทากับ 0.88 โดยความหมายของแตละระดับแบงได ดังน้ี   
(เพ็ญขวัญ ชมปรีดา, 2536) 
  ไมชอบ        ระดับคะแนนในชวง  1.00 – 1.88 
  ไมชอบมาก      ระดับคะแนนในชวง  1.89 – 2.77 
  ไมชอบปานกลาง     ระดับคะแนนในชวง  2.78 – 3.66 
  ไมชอบเลก็นอย     ระดับคะแนนในชวง  3.67 – 4.55 
  เฉยๆ        ระดับคะแนนในชวง  4.56 – 5.44 
  ชอบเลก็นอย     ระดับคะแนนในชวง  5.45 – 6.33 
  ชอบปานกลาง     ระดับคะแนนในชวง  6.34 – 7.22 
  ชอบมาก       ระดับคะแนนในชวง  7.23 – 8.11 
  ชอบมากทีสุ่ด     ระดับคะแนนในชวง  8.12 – 9.00 
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 3.3.2 การหาคารอยละ, คาเฉลี่ย, และคาเบ่ียงเบนมาตรฐานในการรวบรวมขอมูล       
ดังสูตรการคํานวณ ดังน้ี 

 
   3.3.2.1 สูตรการคํานวณหาคารอยละ (%)  (กัลยา วานิชยบัญชา, 2554) 
 

                                              
 
                                 

เมื่อ   P แทนคารอยละ (%)  
              f  แทนความถ่ีที่ตองการแปลงใหคารอยละ 
              n แทนคํานวณความถ่ีทั้งหมด 

 
  3.3.2.2 สูตรการคํานวณหาคาเฉลี่ย (กัลยา วานิชยบัญชา, 2554) 
 
                                     X                 
 
                               เมื่อ   x  แทนคาเฉลี่ย  

                 x  แทนผลคะแนนรวมทั้งหมด 
              n  แทนจํานวนคนทั้งหมด 
 
3.3.2.3 สูตรการหาคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) (กัลยา วานิชยบัญชา, 2554) 
   

                            
 
 
เมื่อ     x  แทนผลคะแนน 

            x  แทนคาเฉลี่ย 
            n  แทนจํานวนคนทั้งหมด 
 

3.3.3 การคํานวณตนทุนวัตถุดิบใชสูตรการคํานวณไดจาก (ทิพาวรรณ เฟองเรือง, 2533) 
                  

ตนทุน (บาท)   =   ปริมาณนํ้าหนักที่ใชตอตํารับ x ราคาวัตถุดิบ 
                                                   นํ้าหนักวัตถุดิบ 
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3.3.4 วิเคราะหคาความแปรปรวน (Analysis of Variance Anova) และวิเคราะห
เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยของขอมูลโดยวิธีผลตางนอยที่สุด LSD (Least Significant 
Difference) ในลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ในระดับ
นัยสําคัญทางสถิติที่ 0.05 โดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอร  

 
3.3.5 วัดคาสี ระบบฮันเตอร (Hunter Lab) เปนการวัดคาสดีวยเครือ่งวัดสี Color Quest 

II Sphere (Chroma meter CR 300 Series, Japan) วัดคาสีในระบบฮันเตอร โดยคาสี L เปนคา
ความสวาง (Lightness) a เปนคาสีแดง และเขียว (Redness/Green) และ b เปนคาสีเหลืองและสี
นํ้าเงิน (Yellowness/Blueness) 

L  คือ  คาความสวาง   มีคาอยูในชวง 0 ถึง 100 
a  คือ  คาสีแดงและสีเขียว เมื่อ a มีคาบวก เปนสีแดง 
     เมื่อ a มีคาลบ เปนสีเขียว 
B  คือ  คาสีเหลืองและสีนํ้าเงิน เมื่อ b มีคาบวก เปนสีเหลือง 
     เมื่อ b มีคาลบ เปนสีนํ้าเงิน 
 
3.3.6 วิเคราะหผลคุณคาทางโภชนาการ ของตํารับขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลอง

หอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาล โดยวิธีการทดสอบ ณ หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด 
Ash    โดยวิธี AOAC (2012) 923.03 and 920.153 
Carbohydrate   โดยวิธี Compendium of Method for food analysis  

    Thailand 1st Edition. 2003 
Energy   โดยวิธี Compendium of Method for food analysis  

    Thailand 1st Edition. 2003 
Fat   โดยวิธี AOAC (2012) 948.15 
Moisture  โดยวิธี AOAC (2012) 925.10 and 950.46 
Protein (% Nx 6.25) โดยวิธี AOAC (2012) 991.20 (Kjeldhal Method) 

 
 
3.4 วัตถุดิบท่ีใชในการวิจัย 

3.4.1   แปงโฮลวีต 
3.4.2   แปงขนมปง 
3.4.3   นํ้าตาลทรายขาว  
3.4.4   นมผง  
3.4.5   เนยขาว  
3.4.6   เกลือ  
3.4.7   ยีสตแหงชนิดผง  
3.4.8   ขาวกลองหอมมะล ิ 
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3.4.9   นํ้าผึ้ง 
3.4.10 นํ้ามันพืช 
3.4.11 นํ้าเย็น 
3.4.12 นํ้าอุน 
 

3.5 วัสดุอุปกรณ และเครื่องมือ 
3.5.1 เครื่องผสม 
3.5.2 หัวตีตะขอ 
3.5.3 เครื่องช่ังนํ้าหนักดิจิตอล 
3.5.4 ถาดอบสแตนเลส 
3.5.5 อางผสมสแตนเลส 
3.5.6 ถวยเตรียม 
3.5.7 ที่ตัดกอนแปงขนมปง 
3.5.8 พายยาง 
3.5.9 ตะแกรงพักขนม 
3.5.10 ที่รอนแปง 
3.5.11 เตาอบ 
3.5.12 ถุงมือ 
3.5.13 เครื่องปน ย่ีหอ Philips 
3.5.14 แปรงทาเนย 
3.5.15 ที่รอนแปง 
3.5.16 พิมพแซนวิสแบบแถวสั้น 
3.5.17 ตูหมักขนมปง 
3.5.18 มีดเล็ก 
3.5.19 มีดใหญ 
3.5.20 มีดฟนเลื่อย 
3.5.21 ถวยตวงของเหลว 
3.5.22 พลาสติกคลุมแปงขนมปง 
3.5.23 ไมคลึงแปง 
3.5.24 เขียง 
3.5.25 กระบอกฉีด 
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3.6 วิธีการดําเนินการทดลอง 
 

3.6.1 ขั้นตอนการดําเนินการ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.1 วิธีการดําเนินการทดลองขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลลิดไขมันและ     
     นํ้าตาล 

พัฒนาตํารบัพื้นฐาน 

ขนมปงโฮลวีต 
ตํารับที่ 1 

ขนมปงโฮลวีต 
ตํารับที่ 2 

ขนมปงโฮลวีต 
ตํารับที่ 3 

ประเมินทางประสาทสมัผสัโดยนักศึกษาทางดานอาหาร จํานวน 30 คน 
 

คัดเลือกขนมปงโฮลวีตตํารบัพื้นฐานที่นักศึกษาทางดานอาหารให 
การยอมรับ โดยผานเกณฑ มีคะแนนมากกวา 7.23 ที่ไดผานการคัดเลือกมาพัฒนาตํารบั 

นําตํารับทีผ่านเกณฑมาพฒันาศึกษาปรมิาณการทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิที่เหมาะสม 
 

ปริมาณแปงขาว 
รอยละ 0 

ปริมาณแปงขาว 
รอยละ 15 

ประเมินทางประสาทสมัผสัโดยกลุมตัวอยางผูทดสอบชิม  
ดวยวิธี Hedonic scaling test 9 ระดับ จํานวน 30 คน 

ผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลลิดไขมันและนํ้าตาล 

ปริมาณแปงขาว 
รอยละ 30 

ปริมาณแปงขาว 
รอยละ 45 

ไขมันและนํ้าตาล 
รอยละ 25 

 

ไขมันและนํ้าตาล 
รอยละ 50 

 

ไขมันและนํ้าตาล 
รอยละ 75 

 

ไขมันและนํ้าตาล 
รอยละ 100 

 

ประเมินทางประสาทสมัผสัโดยกลุมตัวอยางผูทดสอบชิม  
ดวยวิธี Hedonic scaling test 9 ระดับ จํานวน 100 คน 
 

นําตํารับทีผ่านเกณฑมาพฒันาศึกษาปรมิาณไขมันและนํ้าตาลที่เหมาะสม 
ในขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลลิดไขมันและนํ้าตาล 
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     3.6.2 ขั้นตอนวิธีการทําขนมปงโฮลวีตตํารับพ้ืนฐาน 
 
   ตํารับพ้ืนฐาน สูตรท่ี 1 

 
 ผสมสวนผสมทัง้หมดจนเขากันดี หมักไว 3 – 4 ช่ัวโมง (สวนสปนจ)  

 
ผสมสวนของแหงและของเหลวใสในสวนผสมของโดวทัง้หมด 

 
ใสสวนของสปนจทีห่มัก ผสมใหเขากัน 

 
เติมเนยขาวลงไป นวดจนเนียน ทิ้งไว 15 นาที  

 
แบงแปงเปนนํ้าหนักที่ตองการ คลึงกลม พกั 10 นาท ี

 
ใชไมคลึงออกเปนแผนสีเ่หลี่ยมแลวมวนเปนแทงกลมยาวเทาพิมพ  

ปดตะเข็บใหแนนวางบนพมิพที่ทาเนยขาวแลว 
รอใหข้ึนเปน 2 เทา ประมาณ 45 นาที 

 
นําเขาอบอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส ประมาณ 30 – 40 นาทีหรอืจนกระทัง่สกุ 

 
  ตํารับพ้ืนฐาน สูตรท่ี 2 
 

ผสมยีสต นํ้า และนํ้าตาล สวนผสมในอางผสม พักไว 
 

ใสเกลือลงในแปงโฮลวีตและผสมใหเขากัน 
 

นวดจนเปนกอนในอางผสม จนไมติดมือ 
 

ใสแปงขนมปงและนํ้าสวนทีเ่หลือ นวดจนเขากัน 
 

ทํารูปรางตามขนาดที่ตองการ ใสพิมพ ทิ้งไวจนข้ึนฟ ู
 

เขาอบ 450 องศาฟาเรนไฮน หรืออบประมาณ 30 นาทีหรอืจนกระทั่งสุก 
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   ตํารับพ้ืนฐาน สูตรท่ี 3 
 

ใสยีสตลงในนํ้า ทดสอบดูใหมีฟองประมาณ 5 นาที  
 

เติมนํ้า 2 ถวยตวง นํ้าผึ้ง เกลือ นํ้ามันพืช และแปงโฮลวีต ผสมใหเขากัน 
 

เติมแปงขนมปง ผสมลงไป นวดประมาณ 5 – 10 นาที  
 

พักแปงไวใหข้ึนเปน 2 เทา ประมาณ 1 ช่ัวโมง 
 

ทํารูปรางใสพิมพขนมปง พักแปงจนข้ึนเปน 2 เทา ประมาณ 45 นาที 
 

อบ 350 องศาฟาเรนไฮน ประมาณ 30 – 35 นาทีหรือจนกระทั่งสุก 
 
ตารางท่ี 3.1 วัตถุดิบสําหรับตํารับพื้นฐานขนมปงโฮลวีต 3 ตํารับ 
 

วัตถุดิบ ตํารับท่ี1 
(กรัม) 

ตํารับท่ี 2 
(กรัม) 

ตํารับ ท่ี 3 
(กรัม) 

แปงโฮลวีต 500 110 220 
นํ้า 
ยีสต 
แปงขนมปง 
นํ้าตาลทราย 

275 
10 
500 
60 

282 
10 
330 
10 

113 
15 
330 
10 

เกลือ 8 7 4 
นมผง 30 - - 
นํ้าเย็น 300 - 500 
เนยขาว 60 - - 
นํ้าผึ้ง 
นํ้ามันพืช 

- 
- 

- 
- 

80 
60 

ท่ีมา :  ตํารับที่ 1 โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต (2558) 
 ตํารับที่ 2 Janericco, Terence (2015)  
 ตํารับที ่3 Kim Ode, (2015)   

 
 
 



35 

 

 จากน้ันนําผลิตภัณฑตํารับมาตรฐานของขนมปงโฮลวีต ทั้ง 3 ตํารับ ไปใหทดสอบกับ
นักศึกษาดานอาหาร 30 คน ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยผลคะแนนที่ไดทุกคุณลักษณะตองอยูในระดับมากถึง
มากที่สุด มีคะแนนเฉลี่ยมากกวา 7.23 ข้ึนไป จึงคัดเลือกตํารับน้ันมาพัฒนาตอไป 
 
 3.7 การพัฒนาตํารับขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะล ิ

 ศึกษาปริมาณขาวกลองหอมมะลิที่จะทดแทนเขาไปในขนมปงโฮลวีต ซึ่งการทดแทน
ปริมาณแปงขาวกลองหอมมะลิ มีการทดลองที่แตกตางกัน 4 ระดับ คือ ปริมาณรอยละ 0, 15, 30 
และ 45 ทําการทดสอบคุณลักษณะดานลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และดาน
ความชอบโดยรวม จากน้ันคัดเลือกตํารับที่ไดปริมาณที่เหมาะสมจากนักศึกษาทางดานสายอาหาร 
จํานวน 30 คน และรวบรวมขอมูล วิเคราะหความแปรรวนทางสถิติ (ANOVA) พรอมทั้งเปรียบเทียบ
ความแตกตางโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 
95 โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS 16.0 
 
ตารางท่ี 3.2 ผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิในปริมาณที่แตกตางกัน จํานวน 
       4 ระดับ 
 

 
วัตถุดิบ 

รอยละ 0 
 (กรัม) 

รอยละ 15 
(กรัม) 

รอยละ 30 
 (กรัม) 

รอยละ 45 
 (กรัม) 

แปงโฮลวีต 
แปงขาวกลองหอมมะลิ 

500 
0 

425 
75 

350 
150 

275 
225 

นํ้า 
ยีสต 
แปงขนมปง 
นํ้าตาลทราย 

275 
10 
500 
60 

275 
10 
500 
60 

275 
10 
500 
60 

275 
10 
500 
60 

เกลือ 8 8 8 8 
นมผง 30 30 30 30 
นํ้าเย็น 300 300 300 300 
เนยขาว 60 60 60 60 
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 3.8 การพัฒนาตํารับขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลลิดไขมันและนํ้าตาล 
 นํา ตํารับที่ ผานเกณฑมาปรับลดปริมาณไขมันและ นํ้าตาลที่ เหมาะสมใน             

ขนมปงโฮลวีตจากแปงขาวกลองหอมมะลิ มีการทดลองที่แตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 25, 50, 
75 และ 100 ทําการทดสอบคุณลักษณะดานสี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และดานความชอบโดยรวม 
จากน้ันคัดเลือกตํารับที่ไดปริมาณที่เหมาะสมจากผูบริโภค จํานวน 100 คน และรวบรวมขอมูล 
วิเคราะหความแปรรวนทางสถิติ (ANOVA) พรอมทั้งเปรียบเทียบความแตกตางโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 
SPSS 16.0 

 
ตารางท่ี 3.3 ผลิตภัณฑขนมปงโฮลวีตทดแทนแปงขาวกลองหอมมะลิลดไขมันและนํ้าตาลในปริมาณ 
       ที่แตกตางกันจํานวน 4 ระดับ 

 
วัตถุดิบ 

รอยละ 25 
 (กรัม) 

รอยละ 50 
(กรัม) 

รอยละ 75 
 (กรัม) 

รอยละ 100 
 (กรัม) 

แปงโฮลวีต 
แปงขาวกลองหอมมะลิ 

425 
75 

425 
75 

425 
75 

425 
75 

นํ้า 
ยีสต 
แปงขนมปง 
นํ้าตาลทราย 

275 
10 
500 
15 

275 
10 
500 
30 

275 
10 
500 
45 

275 
10 
500 
60 

เกลือ 8 8 8 8 
นมผง 30 30 30 30 
นํ้าเย็น 300 300 300 300 
เนยขาว 15 30 45 60 
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 3.9 การคํานวณตนทุนวัตถุดิบ 
 

จากการคํานวณตนทุนวัตถุดิบใชสูตรการคํานวณไดจาก (ทิพาวรรณ  เฟองเรือง,  2533) 
ตนทุน (บาท)   =   ปริมาณที่ใชตอตํารบั x ราคาวัตถุดิบ 

                                                นํ้าหนักวัตถุดิบ 
 

วิธีการคิดตนทุนและราคาขายตอหนวย 
(1)  ตนทุนวัตถุดิบทั้งหมด  ไดจากผลรวมตนทุนของสวนผสมทั้งหมด 
(2)  เปอรเซ็นตสมมติวัตถุดิบที่ไมสามารถคิดมูลคาเปนจํานวนเต็มได  กําหนดใหเทากับ 
      รอยละ 3 (Q factor 3 %) ไดจากการนํา (1) × 3%  
(3)  ตนทุนการผลิตรวม (Total   recipe  cost )  ไดจากการนํา  ( 1 ) + ( 2 )   
(4)  จํานวนที่เสิรฟ (No. of portions) ไดจากการนําจํานวนช้ินที่ไดทั้งหมดหารดวย 
      จํานวนช้ินตอ 1 ที่เสิรฟ คือ 35 ÷ 4 = 8 ช้ิน 
(5)  ตนทุนรวมตอ 1 ที่เสิรฟ (Cost per portions) ไดจากการนํา   ( 3 ) ÷ ( 4 )   
(6)  เปอรเซ็นตตนทุนที่กําหนด (Desired cost %) 30 % ไดจาก     (5) x 30    ÷ 100 
(7)  ราคาขายตามตนทุน (Preliminary selling price baht)  
      ไดจากการนํา ( 5 ) + ( 6 )  
(8)  รอยละของกําไรที่ตองการ จะข้ึนกับผูผลิตเปนผูกําหนดกําไรตามที่ตองการ ในที่น้ีให 
      เปน 30 % ไดจาก (7) x 30 % 
(9)  ราคาขายจริง (Actual  selling  price : baht) ซึ่งราคาขายสามารถกําหนดขายได 
      เทากับหรือมากกวาราคาขายจริงไดจากการนํา ( 7 ) + ( 8 )   

 
 3.10 สถานท่ีทําการวิจัย 
  หอง 401 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนยการศึกษานอกที่ต้ังสพุรรณบุร ี
 
 3.11 ระยะเวลาในการวิจัย 
  2 กุมภาพันธ 2558 –1 กุมภาพันธ 2559 
 

 
 
 

 

 

 

 
 


