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การที่จะพัฒนาอุตสาหกรรมแหนมให้มีความยั่งยืนนั้นยังขาดข้อความรู้ทางด้านการตลาดมารองรับอยู่มาก ดังจะเห็นได้จากการศึกษาผู้ประกอบการแหนม 80 ราย ในภาคเหนือตอนบน และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ โดย อารี และคณะ (2545) พบว่า ผู้ผลิตส่วนใหญ่เข้าใจว่าผู้บริโภคตัดสินใจซื้อแหนมของตน เนื่องจากแหนมมีรสชาติดี (คะแนนเฉลี่ย 2.6 จากคะแนนเต็ม 3) ในขณะที่ปัจจัยอื่น ๆ แทบไม่มีความสำคัญเลย เช่น ชื่อเสียงที่ยาวนาน (0.6 คะแนน) ราคาถูก (0.5 คะแนน) การบรรจุหีบห่อ (0.2 คะแนน) ความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ (0.1 คะแนน) และคุณภาพดีและความสะอาด (0.3 คะแนน) ในขณะที่ผู้บริโภคอาหารแปรรูปพื้นบ้านกลับให้ความสำคัญในอันดับต้น ๆ ต่อความสะอาดและความสดใหม่ (อารี และคณะ, 2543)

การที่ผู้ผลิตคิดว่าผู้บริโภคให้ความสำคัญเกี่ยวกับปัจจัยทางด้านคุณภาพ ความสะอาด และปลอดภัยของผลิตภัณฑ์แหนมค่อนข้างน้อย เป็นเหตุหนึ่งที่ทำให้กระบวนการผลิตของผู้ประกอบการโดยเฉพาะรายย่อยส่วนใหญ่ไม่ได้มาตรฐานตามที่กระทรวงสาธารณสุขกำหนด ประกอบกับการผลิตแหนมสามารถทำได้โดยใช้เทคโนโลยีที่ไม่ซับซ้อน และผู้ผลิตรายย่อยมักใช้อุปกรณ์การผลิตเท่าที่มีอยู่ทำการผลิตในครัวเรือน จึงปรากฏว่าอุตสาหกรรมแหนมมีปัญหา/ข้อจำกัดหลายประการในด้านการผลิต โดยเฉพาะอย่างยิ่งปัญหาในการควบคุมคุณภาพอาหารและมาตรฐานให้คงที่ (ไพโรจน์ และคณะ, 2537) ปัญหาการผลิตที่ไม่ได้มาตรฐานกระบวนการผลิตที่ดี (Good Manufacturing Practices: GMP) (Organic Living, 1998) และปัญหาที่เกิดจากความไม่สะอาดและความไม่ปลอดภัยเนื่องจากการใช้วัตถุดิบไม่สะอาด เช่น ใช้เนื้อหมูที่มีพยาธิตัวจี๊ด Trichinella spiralis การปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ที่เป็นอันตราย เช่น Salmonella E. coli ที่ทำให้เกิดอาการท้องร่วง (Ingham, 2000) 
ปัญหา/ข้อจำกัดด้านการผลิตดังกล่าวข้างต้นย่อมมีผลกระทบต่อการตลาดหากผู้บริโภคแหนมให้ความสำคัญกับความสะอาดและสุขอนามัยในการบริโภค ดังนั้นคำถามที่น่าสนใจหาคำตอบ คือ (1) แท้จริงแล้วผู้บริโภคเลือกซื้อและบริโภคแหนมอย่างไร? โดยเฉพาะอย่างยิ่งคนรุ่นใหม่ในปัจจุบัน ซึ่งจะเป็นลูกค้ากลุ่มสำคัญในอนาคต และ (2) ทำอย่างไรผู้ผลิตจึงจะสามารถผลิตแหนมได้ตรงตามความต้องการของผู้บริโภค ?

การศึกษาพฤติกรรมและทัศนคติต่อการซื้อและการบริโภคแหนมของผู้บริโภค ทำโดยการสัมภาษณ์ผู้บริโภค 680 ตัวอย่าง ประกอบด้วยตัวอย่างผู้บริโภคใน จ.เชียงใหม่ (422 ตัวอย่าง) และนักท่องเที่ยว (258 ตัวอย่าง) ซึ่งในแต่ละกลุ่มจะแบ่งออกเป็น ผู้ที่ซื้อและบริโภค ผู้ที่ไม่ซื้อแต่บริโภค และผู้ที่ไม่บริโภค ทั้งนี้โดยเน้นกลุ่มคนรุ่นใหม่ในวัยเรียน ในพื้นที่ จ.เชียงใหม่ (ซึ่งเป็นแหล่งผลิตและตลาดแหนมที่สำคัญในภาคเหนือตอนบน) เป็นเป้าหมายหลักของการวิจัย ซึ่งคณะวิจัยคาดว่าคนกลุ่มนี้จะเป็นตลาดใหญ่ที่สามารถขยายตัวเพื่อรองรับแหนมที่ผลิตภายในท้องถิ่นได้อีกมากในอนาคต นอกเหนือจากตลาดนักท่องเที่ยว ข้อมูลเกี่ยวกับทัศนคติต่อผลิตภัณฑ์แหนมที่ได้ จะเป็นประโยชน์อย่างมากในการพัฒนาอุตสาหกรรมแหนมให้เติบโต โดยสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่สอดคล้องกับความต้องการของตลาด เพื่อให้ผู้ผลิตสามารถจำหน่ายแหนมได้ในตลาดที่กว้างขึ้น 
โดยสรุปแล้ว การศึกษานี้ตอบคำถามที่กำหนดไว้ข้างต้นได้ว่า  แท้จริงแล้วผู้บริโภค โดยเฉพาะอย่างยิ่งคนรุ่นใหม่ ซึ่งเป็นกลุ่มลูกค้าสำคัญสำหรับแหนมในอนาคต เลือกซื้อและบริโภคแหนมโดยเน้นที่ความสะดวกในการหาซื้อมากกว่าที่จะยึดติดกับยี่ห้อของแหนม ดังนั้นการวางขายในร้านสะดวกซื้อหรือซุปเปอร์มาเก็ตจะช่วยให้เข้าถึงลูกค้ากลุ่มนี้ได้มากขึ้น ซึ่งคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ์เป็นสิ่งที่ผู้ผลิตต้องให้ความสำคัญมากขึ้นสำหรับช่องทางจำหน่ายดังกล่าว อย่างไรก็ตามในวัยกลางคนและผู้สูงอายุส่วนใหญ่เจาะจงซื้อยี่ห้อเดิม ดังนั้นการรักษาคุณภาพผลิตภัณฑ์เป็นสิ่งสำคัญมากในการรักษากลุ่มลูกค้าเดิมและการเข้าถึงกลุ่มลูกค้าใหม่
แหนมขนาดเล็ก (150 กรัม) เป็นรูปแบบที่ได้รับความนิยมในกลุ่มผู้บริโภคทั้งใน จ.เชียงใหม่ และนักท่องเที่ยว เนื่องจากเป็นขนาดที่พอดีรับประทาน และสามารถรับประทานหมดภายในครั้งเดียว ผู้บริโภคส่วนใหญ่นิยมแหนมบรรจุหลอดพลาสติก (แบบแท่ง) เพราะมั่นใจว่าสะอาด ปลอดภัยกว่าแหนมที่ห่อด้วยใบตอง และมีวางจำหน่ายทั่วไปในท้องตลาด หาซื้อได้ง่ายกว่า
ในทัศนะของผู้บริโภครุ่นใหม่ คุณสมบัติสำคัญที่แหนมต้องมี ได้แก่ เนื้อสัมผัส/ความแน่น ควรมีสีชมพูอ่อนถึงปานกลาง รสเปรี้ยวในระดับปานกลางถึงค่อนข้างเปรี้ยว มีรสชาติคงที่ และเป็นแหนมไบโอเทค เพราะมั่นใจในความสะอาดปลอดภัย ซึ่งคุณสมบัติ 2 ประการหลังนี้ วัยกลางคนและผู้สูงอายุให้ความสำคัญมากกว่าในคนรุ่นใหม่และวัยทำงาน
ปัจจัยที่สำคัญที่สุดในการตัดสินใจเลือกซื้อแหนมของผู้บริโภคทุกวัยทั้งใน จ.เชียงใหม่ และนักท่องเที่ยว คือ คุณภาพและความสะอาดภายใต้เครื่องหมายรับรอง อย. (ด้วยคะแนนความสำคัญ 4.61-4.80 จากคะแนนเต็ม 5) ซึ่งเป็นสิ่งที่ผู้บริโภคคำนึงถึงมากกว่าเรื่องรสชาติ เครื่องหมายประกันความอร่อย ชื่อเสียง/ตรายี่ห้อ หรือแม้กระทั่งราคาที่ถูกกว่ายี่ห้ออื่น ส่วนปัญหาสำคัญต่อการบริโภคแหนมที่ผู้บริโภคเน้นว่าควรมีการปรับปรุง ได้แก่ คุณภาพและความสะอาด คุณค่าทางโภชนาการ และรายละเอียดบนฉลาก
การบริโภคแหนมของผู้บริโภคใน จ.เชียงใหม่ ที่ไม่ได้ซื้อเอง ส่วนใหญ่มีแนวโน้มลดลง เนื่องจากไม่แน่ใจในความสะอาดปลอดภัยเป็นประเด็นสำคัญ ส่วนนักท่องเที่ยวที่ไม่ซื้อแต่บริโภคส่วนใหญ่มีแนวโน้มการบริโภคเพิ่มขึ้น เนื่องจากชื่นชอบในความอร่อย และเห็นว่าในตลาดมีผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพมากขึ้นและผ่านเทคนิคการผลิตที่ทันสมัยมากขึ้น ซึ่งแสดงให้เห็นว่าการบริโภคที่อาจเพิ่มขึ้นนี้  จะเกิดขึ้นในผลิตภัณฑ์แหนมที่ผู้บริโภคมั่นใจว่าสะอาดและปลอดภัย (แหนมไบโอเทค)
นอกจากนี้ผู้ที่ไม่เคยบริโภคแหนมเลย ส่วนใหญ่ให้เหตุผลว่าเกรงจะเกิดผลเสียต่อสุขภาพและไม่แน่ใจในความสะอาด ซึ่งหากไม่พบปัญหาดังกล่าว กลุ่มตัวอย่างใน จ. เชียงใหม่ กว่าร้อยละ 50 และนักท่องเที่ยว ร้อยละ 36 ก็ยินดีจะบริโภค ซึ่งชี้ให้เห็นว่าการแก้ไขปัญหาเรื่องความไม่สะอาดและไม่ปลอดภัยจะช่วยให้ผู้ผลิตสามารถขยายตลาดไปยังกลุ่มลูกค้าใหม่ได้ 
ข้อเสนอแนะ
จุดเน้นที่ผู้บริโภคต้องการให้มีการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ คือ ความสะอาดและสุขอนามัยอาหาร ดังนั้นเพื่อให้สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้ผู้ผลิตควรใช้กลยุทธ์การตลาดโดยการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ของตนจนมีเครื่องหมายรับรอง อย. ทั้งนี้จำเป็นอย่างยิ่งที่จะต้องพัฒนาในด้านเทคโนโลยีการผลิตและการเข้าสู่กระบวนการผลิตที่ดี
ความต้องการให้ผู้ผลิตปรับปรุงผลิตภัณฑ์แหนมให้มีคุณภาพดี รสชาติคงที่ และสะอาดปลอดภัย เป็นเสียงสะท้อนจากผู้บริโภคทุกวัย โดยเฉพาะอย่างยิ่งในคนรุ่นใหม่ ซึ่งจะเป็นตลาดที่สำคัญในอนาคต ดังนั้นการปรับปรุงคุณภาพ ความสะอาดปลอดภัย จึงมีศักยภาพการตลาดอย่างแน่นอน
ประเด็นด้านเทคโนโลยีที่ควรส่งเสริม
คุณภาพ ความสะอาด และปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ ย่อมเกี่ยวข้องสัมพันธ์กับการใช้เทคโนโลยีการผลิตและการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างแยกไม่ออก ดังนั้นการส่งเสริมความรู้ด้านเทคโนโลยีการผลิตแก่ผู้ประกอบการ จึงเป็นสิ่งที่ไม่อาจละเลยได้ ประเด็นการพัฒนาด้านเทคโนโลยีที่สอดรับกับความต้องการของผู้บริโภค และสอดคล้องกับงานวิจัยของ อารี และคณะ (2545) สรุปได้ดังนี้
 1. ควรให้ความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการจัดระบบการผลิตให้ถูกสุขลักษณะที่ดี (GMP) แก่ผู้ประกอบการรายย่อย
2. ควรให้ความรู้แก่ผู้ผลิตในเรื่องวิธีการเก็บรักษาและยืดอายุผลิตภัณฑ์ 
3. ผู้ผลิตควรได้รับความรู้ในเรื่องการควบคุมสีผลิตภัณฑ์ ทั้งโดยใช้สารเคมีอย่างถูกต้องตามมาตรฐานที่กระทรวงสาธารณสุขกำหนด และการเลือกใช้วัตถุดิบที่เหมาะสม
4. ควรมีการหาวิธีทำลายพยาธิและลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ด้วยต้นทุนต่ำ เนื่องจากการนำเนื้อหมูสดมาทำการผลิตในทันทีโดยไม่มีการทำลายพยาธิ และลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ เป็นเหตุของความเสี่ยงในเรื่องพยาธิ ทำให้ผู้บริโภคมีความกังวลใจและไม่กล้ารับประทาน ซึ่งการแช่แข็งที่อุณหภูมิ –20 องศาเซลเซียส อาจเป็นไปได้ยากสำหรับผู้ผลิตรายย่อย และการปฏิบัติตาม GMP สามารถลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ได้ แต่ไม่อาจทำลายพยาธิได้ 
5. การสร้างความเข้าใจในเทคโนโลยีการแปรรูปที่ถูกต้องให้แก่ผู้ผลิตเป็นสิ่งจำเป็น เช่น ความเข้าใจที่คลาดเคลื่อน ว่าการล้างเนื้อหมู แล้วนำมาผลิตจะทำให้แหนมแฉะและคุณภาพเสีย
6. การชี้แจงให้ผู้ผลิตเห็นคุณสมบัติและประโยชน์ของการใช้เชื้อจุลินทรีย์บริสุทธิ์ โดยเฉพาะในด้านการแก้ไขปัญหาคุณภาพผลิตภัณฑ์ การยืดอายุผลิตภัณฑ์ และความปลอดภัยต่อผู้บริโภค
7. ควรมีการพัฒนาชุดทดสอบต่าง ๆ เพื่อผู้ผลิตสามารถทดสอบ/ตรวจเชื้อต่าง ๆ ได้เอง
8. ควรวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของแหนม เพื่อเป็นข้อมูลสำหรับผู้บริโภค
เอกสารอ้างอิง
กรมโรงงานอุตสาหกรรม. http://www.diw.go.th/download_fac.2.html.

ไพโรจน์ วิริยจารี ลักษณา รุจนะไกรกานต์ วิวรรธน์ วรรธนัจฉริยา และอำพน กันธิยะ. 2537. รายงานการวิจัยการปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑ์แหนม. สถาบันวิจัยและพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเชียงใหม่.
อารี วิบูลย์พงศ์ ทรงศักดิ์ ศรีบุญจิตต์ พิชิต ธานี ศรัณย์ อารยะรังสฤษฎ์ นัยทัศน์ ภู่ศรัณย์ พัฒนา เจียรวิริยะพันธ์ กมล งามสมสุข และเยาวเรศ เชาวนพูนผล. 2539. รายงานการวิจัยแนวทางยกระดับอุตสาหกรรมอาหารแปรรูปพื้นบ้าน กรณีศึกษา: จังหวัดเชียงใหม่ เชียงราย พะเยา และลำปาง. ภาควิชาเศรษฐศาสตร์เกษตร คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่.
อารี วิบูลย์พงศ์ ทรงศักดิ์ ศรีบุญจิตต์ เยาวเรศ เชาวนพูนผล วิมล อารยะรัตน์ และนัทธมน ธีระกุล. 2543. รายงานการวิจัยพฤติกรรมการซื้อและความพอใจของผู้บริโภคอาหารแปรรูปพื้นบ้าน. ศูนย์วิจัยเพื่อเพิ่มผลผลิตทางเกษตร คณะเกษตรศาสตร์ และคณะเศรษฐศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่.
อารี วิบูลย์พงศ์ ทรงศักดิ์ ศรีบุญจิตต์ เยาวเรศ เชาวนพูนผล วิมล อารยะรัตน์ และนัทธียา 
หวั่นท๊อก. 2545. รายงานการวิจัยการศึกษาสถานภาพการผลิตแหนม: ภาคเหนือตอนบนและภาคเหนือตอนบนและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ. ศูนย์วิจัยเพื่อเพิ่มผลผลิตทางเกษตร คณะเกษตรศาสตร์ และคณะเศรษฐศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่.
Ingham, Barbara. 2000. Available http://www.uwex.edu/ces/flp/specialists/ingham.html. (January)

“Irradiation for the Nation?”. Organic Living. 1998. Available: http://www.

proorganics.com/newsletter/issue4/irradiation.html.  (September-November).
คำสำคัญ 

แหนม การบริโภคแหนม พฤติกรรมผู้บริโภค ทัศนคติของผู้บริโภค อาหารแปรรูปพื้นบ้าน






























� เอกสารประกอบการบรรยาย “พฤติกรรมการซื้อและความพอใจของผู้บริโภคแหนม” ในการประชุมเชิงปฏิบัติการการถ่ายทอดความรู้ด้านการตลาดและการผลิตแหนมสู่ผู้ประกอบการ” ณ ศูนย์วิจัยเพื่อเพิ่มผลผลิตทางเกษตร คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ วันที่ 26 มีนาคม 2547.


� รองศาสตราจารย์ ภาควิชาเศรษฐศาสตร์เกษตร คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่


� อาจารย์ คณะเศรษฐศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่


� ศูนย์วิจัยเพื่อเพิ่มผลผลิตทางเกษตร คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยเชียงใหม่
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