
บทที ่5 
สรุปผลการวจิัย อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
 การศึกษาเร่ือง “การพฒันาแบบจ าลองความสัมพนัธ์เชิงโครงสร้างของปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อ
ระดบัการบริการและความพึงพอใจของลูกคา้ธุรกิจอาหารทะเลแช่แข็งในประเทศไทย”มีวตัถุประสงค์
ในการศึกษาเพื่อ  (1) ส ารวจคุณลกัษณะของระบบการจดัการ การควบคุมคุณภาพ ประสิทธิภาพใน
การขนส่ง และระดบับริการและความพึงพอใจของลูกคา้ธุรกิจอาหารทะเลแช่แข็งในประเทศไทย 
(2) วเิคราะห์อิทธิพลทางตรง และทางออ้มของระบบการจดัการ การควบคุมคุณภาพ ประสิทธิภาพ
ในการขนส่ง และระดบับริการและความพึงพอใจของลูกคา้ธุรกิจอาหารทะเลแช่แข็งในประเทศ
ไทย (3) คน้หารูปแบบปัจจยัท่ีส่งผลต่อการบริการและความพึงพอใจของลูกคา้ธุรกิจอาหารทะเลแช่
แขง็ในประเทศไทย 

การวจิยัคร้ังน้ีเป็นการวจิยัเชิงปริมาณ และการวจิยัเชิงคุณภาพ ประชากรท่ีใชใ้นการศึกษา
คร้ังน้ี คือ ผูใ้หบ้ริการโลจิสติกส์และขนส่งแบบโซ่ความเยน็ ใชว้ธีิสุ่มตวัอยา่งแบบแบ่งชั้นอยา่งมี
สัดส่วน (Protional Stratified random sampling) จากนั้นท าการสุ่มอยา่งง่าย (Simple random 
sampling) ไดก้ลุ่มตวัอยา่ง 440 คน เก็บรวบรวมขอ้มูลโดยใชแ้บบสอบถามและแบบสัมภาษณ์    
เชิงลึกกบัผูท้รงคุณวฒิุ ผูเ้ช่ียวชาญ นกัวชิาการดา้นโลจิสติกส์ และผูบ้ริหารหรือผูเ้ช่ียวชาญสินคา้ท่ี
มีการควบคุมอุณหภูมิตลอดขบวนการ สถิติท่ีใชใ้นการวเิคราะห์ขอ้มูล ไดแ้ก่ การวเิคราะห์สถิต    
เชิงพรรณนา ไดแ้ก่ ความถ่ี ค่าร้อยละ ค่าเฉล่ียเลขคณิต ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน ค่าความเบ ้ ค่าความ
โด่ง  และสถิติวเิคราะห์องคป์ระกอบเชิงยนืยนั สถิติวิเคราะห์เส้นทางอิทธิพล การวเิคราะห์สมการ
โครงสร้าง และการวเิคราะห์ขอ้มูลเชิงคุณภาพจากแบบสัมภาษณ์เชิงลึกดว้ยวธีิการวเิคราะห์เน้ือหา 
(Content analysis) 
 

สรุปผลการวจิัยในภาพรวม 
  ผลการวเิคราะห์การวจิยัเร่ืองการพฒันาแบบจ าลองความสัมพนัธ์เชิงโครงสร้างของปัจจยัท่ี
มีอิทธิพลต่อระดบัการบริการและความพึงพอใจของลูกคา้ธุรกิจอาหารทะเลแช่แข็งในประเทศไทย
แบ่งออกเป็น 3 ส่วน ดงัน้ีคือ (1) ผลการส ารวจขอ้มูลทัว่ไปเก่ียวกบัองคก์รของกลุ่มตวัอยา่ง ความ
คิดเห็นเก่ียวกบัดา้นระบบการจดัการ การควบคุมคุณภาพ ประสิทธิภาพในการขนส่ง และระดบั
บริการและความพึงพอใจของลูกคา้ธุรกิจอาหารทะเลแช่แขง็ในประเทศไทย (2) ผลการวเิคราะห์
อิทธิพลทางตรงและทางออ้มของระบบการจดัการ การควบคุมคุณภาพ ประสิทธิภาพในการขนส่ง 
และระดบับริการและความพึงพอใจของลูกคา้ธุรกิจอาหารทะเลแช่แขง็ในประเทศไทย 
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 (3) ผลการคน้หารูปแบบปัจจยัท่ีส่งผลต่อการบริการและความพึงพอใจของลูกคา้ธุรกิจอาหารทะเล
แช่แขง็ในประเทศไทย 
 

สรุปผลการวจิัยแยกตามวตัถุประสงค์ของการวจิัย 
 วตัถุประสงคข์องการวจิยัในคร้ังน้ีแบ่งเป็น 3 ขอ้ดงัน้ี 
  1.เพื่อส ารวจคุณลกัษณะของระบบการจดัการการควบคุมคุณภาพ ประสิทธิภาพในการ
ขนส่ง และระดบับริการและความพึงพอใจของลูกคา้ธุรกิจอาหารทะเลแช่แขง็ในประเทศไทย  

     1.1 ผลการส ารวจคุณลกัษณะของระบบการจดัการเป็นไปตามแผนภาพท่ี 5.1 
 

 
ภาพที ่5.1 คุณลกัษณะดา้นระบบการจดัการ 

 
 ผลการวจิยัพบวา่ ผูใ้ชบ้ริการขนส่งอาหารทะเลแช่แขง็ให้ความสนใจดา้นการจดัการตรวจตรา
การขนส่ง โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.11 แปลผลวา่ใหค้วามสนใจในเร่ืองน้ีในระดบั มาก รองลงมาเร่ือง 
การจดัการอุณหภูมิในคลงัสินคา้ มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.07 แปลผลวา่ใหค้วามสนใจในเร่ืองน้ีในระดบั 
มาก เช่นกนั 
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    1.2 ผลการส ารวจคุณลกัษณะดา้นการควบคุมคุณภาพเป็นไปตามแผนภาพท่ี 5.2 

 

ภาพที ่5.2 คุณลกัษณะดา้นการควบคุมคุณภาพ 

 ผลการวจิยัพบวา่ ผูใ้ชบ้ริการขนส่งอาหารทะเลแช่แขง็ให้ความสนใจดา้นอุณหภูมิของตูสิ้นคา้ 
โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.39 แปลผลวา่ใหค้วามสนใจในเร่ืองน้ีในระดบั มากท่ีสุด รองลงมาเร่ือง 
อุณหภูมิในคลงัสินคา้ มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.35 แปลผลวา่ใหค้วามสนใจในเร่ืองน้ีในระดบั มากท่ีสุด 
เช่นกนั 

         1.3 ผลการส ารวจคุณลกัษณะดา้นประสิทธิภาพในการขนส่งเป็นไปตามแผนภาพท่ี 5.3 

 
ภาพที ่5.3 คุณลกัษณะดา้นประสิทธิภาพในการขนส่ง 
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 ผลการวจิยัพบวา่ ผูใ้ชบ้ริการขนส่งอาหารทะเลแช่แข็งให้ความสนใจดา้นความสามารถ โดยมี
ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.38 แปลผลวา่ให้ความสนใจในเร่ืองน้ีในระดบั มากท่ีสุด รองลงมาเร่ือง การเขา้ถึง
บริการ มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.33 แปลผลว่าให้ความสนใจในเร่ืองน้ีในระดบั มากท่ีสุด รวมถึงด้าน
ความปลอดภยั และ ดา้นการติดต่อส่ือสาร โดยมีค่าเฉล่ีย 4.31 และ 4.25 ซ่ึงแปลผลว่า ให้ความ
สนใจในระดบั มากท่ีสุด เช่นกนั 
 

                  1.4 ผลการส ารวจคุณลกัษณะดา้นการบริการและความพึงพอใจของลูกคา้เป็นไป 

                            ตามแผนภาพท่ี 5.4 

 
ภาพที ่5.4 คุณลกัษณะดา้นการบริการและความพึงพอใจของลูกคา้ 

  
 ผลการวจิยัพบวา่ ผูใ้ชบ้ริการขนส่งอาหารทะเลแช่แขง็ให้ความสนใจดา้นการใหบ้ริการสินคา้ 
โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.22 แปลผลวา่ใหค้วามสนใจในเร่ืองน้ีในระดบั มากท่ีสุด รองลงมาเร่ือง การ
ใหบ้ริการของพนกังาน มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.12 แปลผลวา่ใหค้วามสนใจในเร่ืองน้ีในระดบั มาก 
เช่นกนั   
  2.เพื่อวเิคราะห์อิทธิพลทางตรง และทางออ้มของระบบการจดัการ การควบคุมคุณภาพ 
ประสิทธิภาพในการขนส่ง ท่ีมีอิทธิพลต่อระดบับริการและความพึงพอใจของลูกคา้ธุรกิจอาหาร
ทะเลแช่แขง็ในประเทศไทย ผลการวจิยัเป็นไปตามแผนภาพท่ี 5.5  
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ภาพที ่5.5 ผลการวเิคราะห์อิทธิพลทางตรงและทางออ้มของตวัแปรเหตุท่ีส่งผลต่อระดบัการ 
                 บริการและความพึงพอใจของลูกคา้ 
 
 ผลการวจิยัพบวา่ (1) ปัจจยัดา้นระบบการจดัมากมีอิทธิพลทางตรงกบัประสิทธิภาพในการ
ขนส่ง และ มีอิทธิพลทางตรงกบั ปัจจยัดา้นระดบัการบริการและความพึงพอใจของลูกคา้ แต่จะมี
อิทธิพลทางออ้มกบัปัจจยัดา้นระดบัการบริการและความพึงพอใจของลูกคา้โดยส่งผา่นปัจจยัดา้น
ประสิทธิภาพในการขนส่ง (2) ปัจจยัดา้นการควบคุมคุณภาพ มีอิทธิพลทางตรงกบัปัจจยัดา้น 
ประสิทธิภาพในการขนส่ง และ ปัจจยัดา้นระดบัการบริการและความพึงพอใจของลูกคา้ แต่ปัจจยั
ดา้นการควบคุมคุณภาพจะมีอิทธิพลทางออ้มกบัตวัแปลระดบัการบริการและความพึงพอใจของ
ลูกคา้ โดยส่งผา่นปัจจยัดา้นประสิทธิภาพในการขนส่ง (3) ปัจจยัดา้นประสิทธิภาพในการขนส่ง มี
อิทธิพลทางตรงกบั ปัจจยัดา้นระดบัการบริการและความพึงพอใจของลูกคา้ 
 
  3.เพื่อคน้หารูปแบบปัจจยัท่ีส่งผลต่อการบริการและความพึงพอใจของลูกคา้ธุรกิจอาหาร
ทะเลแช่แขง็ในประเทศไทย ผลการวจิยัเป็นไปตามแผนภาพท่ี 5.6 
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ภาพที ่5.6 ผลการวเิคราะห์รูปแบบปัจจยัท่ีส่งผลต่อการบริการและความพึงพอใจของลูกคา้ 
                 ธุรกิจอาหารทะเลแช่แขง็ในประเทศไทย 
 

ผลการวิจยั พบว่าปัจจยัท่ีส่งผลต่อการบริการและความพึงพอใจของลูกคา้ธุรกิจอาหาร
ทะเลแช่แขง็ในประเทศไทย พบวา่ มีความสอดคลอ้งกลมกลืนกบัขอ้มูลเชิงประจกัษใ์นระดบัดีมาก 
(ค่าสถิติ Chi square/df =1.46, P-value=, 0.00889, RMSEA=0.031, GFI=0.98, AGFI=0.95) โดย
องค์ประกอบท่ีส าคญัท่ีสุดของรูปแบบปัจจยัท่ีส่งผลต่อการบริการและความพึงพอใจของลูกคา้
ธุรกิจอาหารทะเลแช่แข็งในประเทศไทย คือ 1) ระบบการจัดการด้านการจดัการอุณหภูมิใน
คลงัสินคา้ รองลงมาคือ ดา้นมาตรฐาน/รายละเอียด และดา้นโครงสร้างโซ่อุปทาน ตามล าดบั 2) การ
ควบคุมคุณภาพด้านอุณหภูมิคลงัสินคา้ มีค่าเท่ากบั ดา้นอุณหภูมิตูสิ้นคา้ รองลงมาคือ ดา้นขนาด
บรรจุและวิธีการบรรจุ และดา้นระดบัคุณภาพสินคา้ ตามล าดบั 3) ประสิทธิภาพในการขนส่งดา้น
ความน่าเช่ือถือ รองลงมาคือ ดา้นการติดต่อส่ือสาร และดา้นความสามารถ ตามล าดบั และ4) ระดบั
บริการและความพึงพอใจของลูกคา้ดา้นการให้บริการดา้นสินคา้ รองลงมาคือ ดา้นการให้บริการ
ของพนกังาน และดา้นการให้บริการรับ-จดัเก็บ-ส่งมอบสินคา้/ตูสิ้นคา้,  พื้นท่ีวางสินคา้/ตูสิ้นคา้
ตามล าดบั  
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ผลการส ารวจข้อมูลทัว่ไปเกีย่วกบัองค์กรของกลุ่มตัวอย่าง ความคิดเห็นเกี่ยวกับด้านระบบ
การจัดการ การควบคุมคุณภาพ ประสิทธิภาพในการขนส่ง และระดับบริการและความพึงพอใจของ
ลูกค้าธุรกจิอาหารทะเลแช่แข็งในประเทศไทย 

คุณลักษณะขององค์กร พบว่า ผู ้ประกอบการส่วนใหญ่เป็นผูรั้บจัดการขนส่งสินค้า 
(Freight forwarder) โดยส่วนใหญ่โครงสร้างการบริหารงานในบริษทั ผูป้ระกอบการไทยถือหุ้น
มากกว่าผูป้ระกอบการต่างชาติ และประเภทสินคา้ส่วนใหญ่ คือ พบวา่ เน้ือพลาสเจอไรซ์กระป๋อง 
สลดั แซนวชิ ขนมอบ พสาตา้สด ซอสหรือซุป 

กลุ่มตวัอยา่งใหค้วามส าคญักบัปัจจยัดา้นระบบการจดัการอยูใ่นระดบัมาก เรียงความส าคญั
จากมากไปหานอ้ย คือ การจดัการตรวจตราการขนส่ง การจดัการอุณหภูมิในคลงัสินคา้  โครงสร้าง
โซ่อุปทาน การส่งมอบและการยอมรับการจัดการคุณภาพ และมาตรฐานและรายละเอียด  
ตามล าดบั 

กลุ่มตัวอย่างให้ความส าคัญกับปัจจัยด้านการควบคุมคุณภาพอยู่ในระดับมากท่ีสุด 
เรียงความส าคญัจากมากไปหานอ้ย คือ อุณหภูมิตูสิ้นคา้ อุณหภูมิคลงัสินคา้ ขนาดบรรจุและวิธีการ
บรรจุ และระดบัคุณภาพสินคา้ ตามล าดบั 

กลุ่มตวัอยา่งให้ความส าคญักบัปัจจยัดา้นประสิทธิภาพในการขนส่งอยู่ในระดบัมากท่ีสุด 
เรียงความส าคัญจากมากไปหาน้อย คือ ความสามารถ การเข้าถึงบริการ ควา มปลอดภัย                
การติดต่อส่ือสาร และความน่าเช่ือถือ ตามล าดบั 

กลุ่มตวัอย่างให้ความส าคญักบัปัจจยัดา้นความพึงพอใจในการใช้บริการอาหารทะเลแช่
แขง็อยูใ่นระดบัมาก เรียงความส าคญัจากมากไปหานอ้ย คือ การให้บริการดา้นสินคา้ การให้บริการ
ของพนกังาน การให้บริการอุปกรณ์ขนถ่ายวสัดุ และการให้บริการรับจดัเก็บส่งมอบสินคา้ตูสิ้นคา้
และพื้นท่ีวางสินคา้ตูสิ้นคา้ ตามล าดบั 
 

ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยันของระบบการจัดการ การควบคุมคุณภาพ 
ประสิทธิภาพในการขนส่ง และระดับบริการและความพึงพอใจของลูกค้าธุรกิจอาหารทะเลแช่แข็ง
ในประเทศไทย 
 ตวับ่งช้ีองค์ประกอบตวัแปรปัจจยัระบบการจดัการของกลุ่มตวัอยา่ง พบว่า ตวัแปรสังเกต
ได้ทั้ง 5 ตวัแปร ท่ีน ามาศึกษาทั้งหมดเป็นองค์ประกอบท่ีสามารถช้ีระบบการจดัการได้ โดย
เรียงล าดับค่าน ้ าหนักองค์ประกอบมาตรฐานจากมากไปหาน้อย ดังน้ี (1) การส่งมอบและการ
ยอมรับการจดัการคุณภาพ (2) โครงสร้างโซ่อุปทาน (3) มาตรฐาน/รายละเอียด (4) การจดัการตรวจ
ตราการขนส่ง และ (5) การจดัการอุณหภูมิในคลงัสินคา้ ตามล าดบั 



143 
 

ตวับ่งช้ีองค์ประกอบตวัแปรปัจจยัการควบคุมคุณภาพของกลุ่มตวัอย่าง พบว่า ตวัแปร
สังเกตไดท้ั้ง 4 ตวัแปร ท่ีน ามาศึกษาทั้งหมดเป็นองคป์ระกอบท่ีสามารถช้ีการควบคุมคุณภาพได ้
โดยเรียงล าดบัค่าน ้ าหนกัองค์ประกอบมาตรฐานจากมากไปหาน้อย ดงัน้ี (1) อุณหภูมิตูสิ้นคา้ (2) 
ขนาดบรรจุและวธีิการบรรจุ (3) อุณหภูมิคลงัสินคา้ และ (4) ระดบัคุณภาพสินคา้ ตามล าดบั 
 ตวับ่งช้ีองค์ประกอบตวัแปรปัจจยัประสิทธิภาพในการขนส่งของกลุ่มตวัอย่าง พบว่า       
ตวัแปรสังเกตไดท้ั้ง 5 ตวัแปร ท่ีน ามาศึกษาทั้งหมดเป็นองคป์ระกอบท่ีสามารถช้ีประสิทธิภาพใน
การขนส่งได้ โดยเรียงล าดับค่าน ้ าหนักองค์ประกอบมาตรฐานจากมากไปหาน้อย ดังน้ี (1)           
การติดต่อส่ือสาร (2) การเขา้ถึงบริการ (3) ความน่าเช่ือถือ (4) ความสามารถ และ (5) ความ
ปลอดภยั ตามล าดบั 

ตวับ่งช้ีองค์ประกอบตวัแปรปัจจยัระดบัการบริการและความพึงพอใจของลูกคา้ของกลุ่ม
ตวัอย่าง พบว่า ตวัแปรสังเกตไดท้ั้ง 3 ตวัแปร ท่ีน ามาศึกษาทั้งหมดเป็นองค์ประกอบท่ีสามารถช้ี
ระดบัการบริการและความพึงพอใจของลูกคา้ได ้โดยเรียงล าดบัค่าน ้ าหนกัองคป์ระกอบมาตรฐาน
จากมากไปหานอ้ย ดงัน้ี (1) การให้บริการดา้นสินคา้ (2) การให้บริการรับ-จดัเก็บ-ส่งมอบสินคา้/ตู้
สินคา้, พื้นท่ีวางสินคา้/ตูสิ้นคา้ และ (3) การให้บริการของพนักงาน ตามล าดบั โดยตวัแปรการ
ให้บริการอุปกรณ์ขนถ่ายวสัดุมีค่าน ้ าหนักองค์ประกอบต ่ามากจึงไม่น ามาใช้ในการวิเคราะห์
รูปแบบปัจจัยท่ีส่งผลต่อการบริการและความพึงพอใจของลูกค้าธุรกิจอาหารทะเลแช่แข็งใน
ประเทศไทย 

 
ผลการวเิคราะห์อทิธิพลทั้งทางตรงและทางอ้อมของปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริการและความ

พงึพอใจของลูกค้าธุรกจิอาหารทะเลแช่แข็งในประเทศไทย 
จากผลการวิเคราะห์อิทธิพลทั้งทางตรงและทางออ้มของกลุ่มตวัอย่าง ตามวตัถุประสงค์

ของการวิจยัและสมมติฐานการวิจยั ปัจจยัท่ีส่งผลต่อระดบัการบริการและความพึงพอใจของลูกคา้ 
ประกอบด้วย 1) ระบบการจดัการ และ 2) การควบคุมคุณภาพ/สถานะ โดยค่าสัมประสิทธ์ิการ
พยากรณ์ (R2) ของสมการโครงสร้างตวัแปรแฝงภายในของประสิทธิภาพในการขนส่ง พบวา่ มีค่า
เท่ากบั 0.94 แสดงว่าตวัแปรในโมเดลสามารถอธิบายความแปรปรวนของประสิทธิภาพในการ
ขนส่งไดร้้อยละ 94 ส าหรับค่าสัมประสิทธ์ิการพยากรณ์ (R2) ของสมการโครงสร้างตวัแปรแฝง
ภายในของระดบัการบริการและความพึงพอใจของลูกคา้ พบวา่ มีค่าเท่ากบั 0.59 แสดงวา่ตวัแปรใน
โมเดลสามารถอธิบายความแปรปรวนของระดบัการบริการและความพึงพอใจของลูกคา้ ไดร้้อยละ 
59 มีรายละเอียดดงัน้ี  

1) ระบบการจดัการ มีอิทธิพลทั้งทางตรงและทางออ้มต่อระดบัการบริการและความพึง
พอใจของลูกคา้โดยส่งผ่านประสิทธิภาพในการขนส่ง คือ ระบบการจดัการมีอิทธิพลทางตรงต่อ
ประสิทธิภาพในการขนส่ง โดยมีขนาดอิทธิพลทางตรงเท่ากบั 0.23 และมีขนาดอิทธิพลรวมเท่ากบั 
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0.23 ท่ีระดบันยัส าคญัทางสถิติ .01 และระบบการจดัการมีอิทธิพลทางตรงต่อระดบับริการและ
ความพึงพอใจของลูกคา้โดยมีขนาดอิทธิพลทางตรงเท่ากบั 0.15 ท่ีระดบันยัส าคญัทางสถิติ .01 และ
ระบบการจัดการมีอิทธิพลทางอ้อมต่อระดับบริการและความพึงพอใจของลูกค้าโดยส่งผ่าน
ประสิทธิภาพในการขนส่งโดยมีขนาดอิทธิพลทางออ้มเท่ากบั 0.12 และมีขนาดอิทธิพลรวมเท่ากบั 
0.27 ท่ีระดบันยัส าคญัทางสถิติ .01 

2) การควบคุมคุณภาพมีอิทธิพลทั้งทางตรงและทางออ้มต่อระดบัการบริการและความพึง
พอใจของลูกคา้โดยส่งผา่นประสิทธิภาพในการขนส่ง คือ การควบคุมคุณภาพมีอิทธิพลทางตรงต่อ
ประสิทธิภาพในการขนส่ง โดยมีขนาดอิทธิพลทางตรงเท่ากบั 0.79 และมีขนาดอิทธิพลรวมเท่ากบั 
0.79 ท่ีระดบันยัส าคญัทางสถิติ .01 และการควบคุมคุณภาพมีอิทธิพลทางตรงต่อระดบับริการและ
ความพึงพอใจของลูกคา้ โดยมีขนาดอิทธิพลทางตรงเท่ากบั 0.16 ท่ีระดบันยัส าคญัทางสถิติ .01 
และการควบคุมคุณภาพมีอิทธิพลทางออ้มต่อระดบับริการและความพึงพอใจของลูกคา้ โดยส่งผา่น
ประสิทธิภาพในการขนส่งโดยมีขนาดอิทธิพลทางออ้มเท่ากบั 0.39 และมีขนาดอิทธิพลรวมเท่ากบั 
0.55 ท่ีระดบันยัส าคญัทางสถิติ .01 

 
ผลการค้นหารูปแบบปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริการและความพึงพอใจของลูกค้าธุรกิจอาหาร

ทะเลแช่แข็งในประเทศไทย 
ปัจจัยท่ีส่งผลต่อการบริการและความพึงพอใจของลูกค้าธุรกิจอาหารทะเลแช่แข็งใน

ประเทศไทย พบว่า มีความสอดคลอ้งกลมกลืนกบัขอ้มูลเชิงประจกัษใ์นระดบัดีมาก (ค่าสถิติ Chi 
square/df =1.46, P-value=, 0.00889, RMSEA=0.031, GFI=0.98, AGFI=0.95) โดยองคป์ระกอบท่ี
ส าคญัท่ีสุดของรูปแบบปัจจยัท่ีส่งผลต่อการบริการและความพึงพอใจของลูกคา้ธุรกิจอาหารทะเล
แช่แข็งในประเทศไทย คือ 1) ระบบการจดัการดา้นการจดัการอุณหภูมิในคลงัสินคา้ รองลงมาคือ 
ดา้นมาตรฐาน/รายละเอียด และดา้นโครงสร้างโซ่อุปทาน ตามล าดบั 2) การควบคุมคุณภาพดา้น
อุณหภูมิคลงัสินคา้ มีค่าเท่ากบั ดา้นอุณหภูมิตูสิ้นคา้ รองลงมาคือ ดา้นขนาดบรรจุและวิธีการบรรจุ 
และดา้นระดบัคุณภาพสินคา้ ตามล าดบั 3) ประสิทธิภาพในการขนส่งดา้นความน่าเช่ือถือ รองลงมา
คือ ดา้นการติดต่อส่ือสาร และดา้นความสามารถ ตามล าดบั และ4) ระดบับริการและความพึงพอใจ
ของลูกคา้ดา้นการให้บริการดา้นสินคา้ รองลงมาคือ ดา้นการให้บริการของพนกังาน และดา้นการ
ใหบ้ริการรับ-จดัเก็บ-ส่งมอบสินคา้/ตูสิ้นคา้,  พื้นท่ีวางสินคา้/ตูสิ้นคา้ตามล าดบั  
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ผลการวจัิยเชิงคุณภาพ 
1. ผูใ้ห้ขอ้มูลหลกัให้ความส าคญัต่อมีการก าหนดกลยุทธ์ดา้นการจดัหาวตัถุดิบ ความมี

ประสิทธิภาพและต้นทุนต ่ าในการผลิต รวมถึงแสดงผลประกอบ การงบก าไรขาดทุนท่ีใช้
ประกอบการตดัสินใจ การวางแผนปฏิบติัการ การวางกลยุทธ์เพื่อก่อประโยชน์ สูงสุดกบับริษทัใน
ด้านการแข่งขันและได้ผลตอบแทนสูงสุด โดยมีการน าเทคโนโลยีการผลิตและการแปรรูป
สมยัใหม่ สอดคลอ้งกบัแบบจ าลองในดา้นระบบการจดัการ 

2. ผูใ้ห้ขอ้มูลหลกัให้ความส าคญัต่อการพฒันาระบบการจดัการ การขนส่ง และรูปแบบ
การด าเนินงานอ่ืนๆ เพื่อให้สามารถแข่งขนัได้ การวางแผนเพื่อก าหนดแนวทางหรือกลยุทธ์ท่ี
เหมาะสมมาใชก้บับริษทัและการเพิ่มประสิทธิภาพดา้นการจดัการต่างๆ ตั้งแต่ตน้น ้ าจนถึงปลายน ้ า 
ทั้งสินค้า ขอ้มูลข่าวสาร การจดัการคลังห้องเย็น หรือการลดกระบวนการซ ้ าซ้อน และการน า
เทคโนโลยเีขา้มาช่วยเพิ่มศกัยภาพการด าเนินการ สอดคลอ้งกบัแบบจ าลองในดา้นระบบการจดัการ 

3. ผูใ้ห้ข้อมูลหลกัให้ความส าคญัต่อการพิจารณาระบบท าความเย็นท่ีได้ประสิทธิภาพ 
รวมทั้งมีคุณสมบติัตรงตามขอ้ก าหนด/มาตรฐานดา้นความปลอดภยัของอาหาร (มีการเก็บรักษา
ในช่วงอุณหภูมิท่ีเหมาะสม) การเลือกใชแ้ผน่ฉนวนกนัความร้อนท่ีมีประสิทธิภาพ มีความแข็งแรง
ทนทาน ท าความสะอาดง่าย รองรับมาตรฐานควบคุมการผลิต GMP และ HACCP มาเป็น
องคป์ระกอบของโครงสร้างหอ้งเยน็ สอดคลอ้งกบัแบบจ าลองในดา้นประสิทธิภาพในการขนส่ง 

4. ผูใ้ห้ข้อมูลหลกัให้ความส าคญัต่อการให้บริการคลงัสินคา้ห้องเย็นพิจารณาถึงความ
รวดเร็ว ความแม่นย  าและอุณหภูมิท่ีเหมาะสม ในการรับ เก็บและจ่ายสินคา้ ท่ีตอ้งรักษาไวซ่ึ้งความ
สดใหม่อยา่งต่อเน่ือง ภายใตม้าตรฐานและเง่ือนไขท่ีเขม้งวด ของ FDA, GMP กรมปศุสัตวแ์ละกรม
ประมง ในกลุ่มสินคา้อาหาร สอดคลอ้งกบัแบบจ าลองในดา้นการควบคุมคุณภาพ 

5. ผูใ้ห้ข้อมูลหลกัให้ความส าคญัต่อการใช้บริการตู้รีเฟอร์คอนเทนเนอร์ในการขนส่ง
อาหารแช่แข็งและแปรรูปของตวัแทนขนส่งสินคา้พิจารณาถึงดา้นผลิตภณัฑ์และบริการ ดา้นราคา 
ดา้นช่องทางการจดัจ าหน่าย ดา้นส่งเสริมการตลาด ดา้นกระบวนการให้บริการ ดา้นบุคลากร และ
ดา้นลกัษณะทางกายภาพ เพื่อก าหนดความถ่ีในการใช้บริการ สอดคลอ้งกบัแบบจ าลองในดา้น
ระดบัการบริการและความพึงพอใจของลูกคา้ 

6. ผูใ้หข้อ้มูลหลกัใหค้วามส าคญัต่อการบ่งช้ีความส าเร็จของการปฏิบติังาน ซ่ึงเป็นผลงาน
หลักของการท างาน รวมทั้ งสามารถวัด/ประเมินได้ตรงเป้าหมาย และก าหนดวิธีการว ัด
ความก้าวหน้าการปฏิบัติงาน รวมถึงระดับผลการปฏิบติังาน/ผูรั้บบริการ เพื่อจัดท าแผนงาน 
โครงการ กิจกรรมท่ีตอ้งท า ตั้งแต่ระดบับนลงสู่ระดบัพนกังาน สอดคลอ้งกบัแบบจ าลองในดา้น
ระดบัการบริการและความพึงพอใจลองลูกคา้ 

7. ผูใ้ห้ขอ้มูลหลกัให้ความส าคญัต่อปัญหาอุปสรรคต่าง ๆ และความยุ่งยากเม่ือสินคา้ท่ี
ขนส่งไม่ผา่นการอนุญาตของศุลกากรโดยเฉพาะกบัสินคา้แช่เยน็และแช่แข็ง การควบคุมระดบัการ
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ควบคุมอุณหภูมิของสินคา้ตลอดช่วงเวลาท่ีขนส่ง การประกนัภยั หรือการบรรจุหีบห่อใหม่ รวมถึง
บริษทัมีนโยบายอยา่งชดัเจนท่ีอาจไม่รับขนส่งหรือไม่รับรองความปลอดภยัส าหรับอาหารแช่แข็ง
และแปรรูป สอดคลอ้งกบัแบบจ าลองในดา้นการควบคุมคุณภาพ 

8. ผูใ้ห้ข้อมูลหลักให้ความส าคญัต่อ ปัญหาท่ีเกิดข้ึนในการขนถ่ายสินคา้ เม่ือสินค้าท่ี
ตอ้งการขนส่งไม่สามารถด าเนินการขนถ่ายไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ อนัเป็นผลมาจากการใช้งาน
อุปกรณ์ในการขนถ่ายหรือยกขนสินคา้ เขา้หรือออกจากคลงัสินคา้ โดยเฉพาะคลงัสินคา้ท่ีใชใ้นการ
เก็บรักษาสินคา้ชนิดแช่แขง็ ท่ีไม่สามารถทนต่อการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิได ้

 

อภิปรายผล 
การศึกษาปัจจยัท่ีมีผลต่ออาหารทะเลแช่แข็งโดยมุ่งคน้หาปัจจยัท่ีมีอิทธิพลท่ีจะส่งผลต่อ

ระดบัการบริการและความพึงพอใจของลูกคา้ธุรกิจอาหารทะเลแช่แข็งในประเทศไทย ผูว้ิจยัจึงน า
ผลการวเิคราะห์มาสู่การอภิปรายผล ดงัน้ี  
 ระบบการจดัการทั้ง 5 องคป์ระกอบ คือ โครงสร้างโซ่อุปทาน มาตรฐาน/รายละเอียด การ
จดัการอุณหภูมิในคลงัสินคา้ การจดัการตรวจตราการขนส่ง การส่งมอบและการยอมรับการจดัการ
คุณภาพ มีอิทธิพลทางตรงเชิงบวกต่อระดบับริการและความพึงพอใจของลูกคา้ และระบบการ
จัดการมีอิทธิพลทางอ้อมเชิงบวกต่อระดับบริการและความพึงพอใจของลูกค้าโดยผ่าน
ประสิทธิภาพในการขนส่ง ซ่ึงสอดคลอ้งกบัแนวคิดของ ศิริวรรณ เสรัรัตน์ (2538, 145) ท่ีกล่าววา่ 
คุณภาพการให้บริการ เป็นส่ิงส าคญัอย่างหน่ึงในการสร้างความสามารถในการแข่งขนัทางธุรกิจ
การให้บริการ โดยการรักษาระบบการจดัการให้บริการท่ีอยู่เหนือคู่แข่งขนั โดยเสนอคุณภาพ
บริการตามท่ีผูใ้ชบ้ริการหรือลูกคา้ไดค้าดหวงัไว ้ไม่วา่จะเป็น การประชาสัมพนัธ์ การส่งเสริม ใน
รูปแบบท่ีผูใ้ช้บริการต้องการ จะท าให้ผูใ้ช้บริการเห็นความส าคัญของระบบการจัดการท่ีมี
ประสิทธิภาพ เกิดความพึงพอใจ น าไปสู่การใชบ้ริการอยา่งต่อเน่ืองในท่ีสุด ดงันั้นระบบการจดัการ
จะใชค้วบคุมทิศทางในการประกอบธุรกิจอาหารทะเลแช่แข็งในประเทศไทย เพื่อตอบสนองความ
ตอ้งการของผูใ้ชบ้ริการกลุ่มเป้าหมาย และน าไปสู่ความพึงพอใจของผูใ้ชบ้ริการในระยะยาวต่อไป
ได้ในอนาคต และสอดคล้องกับส านักโลจิสติกส์ (2017) กล่าวว่า ผลิตภณัฑ์ท่ีแตกต่างกันจะ
ตอ้งการอุณหภูมิท่ีใช้ในการเก็บรักษา  การจดัการ และการขนส่งท่ีแตกต่างกนัด้วย การจดัการ
ผลิตผลเกษตรและผลิตภัณฑ์อาหารตลอดโซ่อุปทานจากช่วงหลังการเก็บเก่ียวจนกระทั่งถึง
ผูบ้ริโภคนั้น ตอ้งอาศยัระบบการดูแลเก็บรักษาเป็นพิเศษโดยเฉพาะการใช ้     โซ่ความเยน็เพื่อเพิ่ม
มูลค่าในผลิตผลเกษตรและผลิตภณัฑ์ สามารถตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคไดท้ั้งในดา้น
คุณภาพและความปลอดภยั  น าไปสู่ความน่าเช่ือถือและเกิดความพึงพอใจของลูกคา้สูงสุด 
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 การควบคุมคุณภาพทั้ง 5 องค์ประกอบ คือ ระดบัคุณภาพสินคา้ ขนาดบรรจุและวิธีการ
บรรจุ อุณหภูมิคลงัสินคา้ อุณหภูมิตูสิ้นคา้ มีอิทธิพลทางตรงเชิงบวกต่อระดบับริการและความพึง
พอใจของลูกคา้ และการควบคุมคุณภาพมีอิทธิพลทางออ้มเชิงบวกต่อระดบับริการและความพึง
พอใจของลูกคา้โดยผา่นประสิทธิภาพในการขนส่ง ซ่ึงสอดคลอ้งกบัแนวคิดของ Michael A. Hitt 
และคณะ (2012) ท่ีกล่าวว่า การจดัส่งสินค้าให้ผูรั้บเพื่อกิจกรรมการขาย เป้าหมายหลักในการ
บริหารด าเนินธุรกิจ ในส่วนท่ีเก่ียวขอ้งกบัคลงัสินคา้ก็เพื่อให้เกิดการด าเนินการเป็นระบบให้คุม้กบั
การลงทุน การควบคุมคุณภาพของการเก็บ การหยิบสินคา้ การป้องกัน ลดการสูญเสียจากการ
ด าเนินงานเพื่อให้ตน้ทุนการด าเนินงานต ่าท่ีสุด และการใช้ประโยชน์เต็มท่ีจากพื้นท่ี ดงันั้นการ
ควบคุมคุณภาพจะใชค้วบคุมทิศทางในการประกอบธุรกิจอาหารทะเลแช่แข็งในประเทศไทย เพื่อ
ตอบสนองความตอ้งการของผูใ้ชบ้ริการกลุ่มเป้าหมาย และน าไปสู่ความพึงพอใจของผูใ้ชบ้ริการใน
ระยะยาวต่อไปได้ในอนาคต และสอดคลอ้งกบัศุภฤกษ์ ศิลปรัตนาภรณ์ (2011) กล่าวว่า กิจการ
จ าหน่ายสินคา้โดยทัว่ไปจะประกอบดว้ยส่วนส าคญัท่ีเก่ียวขอ้งโดยตรงกบัสินคา้อยู ่2 ฝ่าย คือ ฝ่าย
ควบคุมสินคา้กบัฝ่ายขายสินคา้ ฝ่ายควบคุมสินคา้ท าหนา้ท่ีก าหนดความตอ้งการจดัหาสินคา้เขา้มา 
เป็นฝ่ายท่ีก าหนดวา่จะสะสมสินคา้ชนิดใด รายการใด ไวเ้ป็นปริมาณมากนอ้ยเพียงใด ซ่ึงมกัจะใช้
หลกัการสะสมท่ีเรียกวา่“ปริมาณการสั่งอยา่งประหยดั หรือ (Economic Order Quantity: EQO) โดย
มีหลกัเกณฑ์ท่ีส าคญัอยู่ว่าสั่งซ้ือมาสะสมเฉพาะรายการท่ีจ าเป็นแต่เพียงจ านวนจ ากดั แต่ไม่ขาด
แคลนดว้ยอตัราความถ่ีของการสั่งท่ีเหมาะสมคลงัสินคา้ประเภทน้ีเป็นเคร่ืองมือของฝ่ายควบคุม
สินคา้ท าหนา้ท่ีเก็บรักษาสินคา้ตามเกณฑส์ะสมท่ีก าหนดนั้น 

 

ข้อเสนอแนะของการวจิัยคร้ังนี้ 
จากผลการศึกษาวจิยัในคร้ังน้ี ผูว้ิจยัขอเสนอแนะเชิงนโยบายการบริหารธุรกิจอาหารทะเล

แช่แขง็ในประเทศไทย มีรายละเอียดดงัน้ี 
 
ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย 
1. ผูป้ระกอบการธุรกิจอาหารทะเลแช่แขง็ในประเทศไทยสามารถน ารูปแบบปัจจยัท่ีส่งผล

ต่อการบริการและความพึงพอใจของลูกคา้ธุรกิจอาหารทะเลแช่แข็งในประเทศไทยท่ีคน้พบไป
ประยุกตใ์ชใ้นการวางแผนกลยุทธ์การตลาดเชิงบูรณาการให้มีความเหมาะสมกบัการให้บริการแก่
ผูใ้ชบ้ริการ ตลอดจน เป็นแนวทางในการปรับปรุงหรือแกไ้ขผลการด าเนินงานให้มีความสอดคลอ้ง
และเหมาะสมตามลกัษณะการประกอบธุรกิจอาหารทะเลแช่แข็ง เพื่อสร้างความพึงพอใจให้กบั
ผูใ้ช้บริการ ท าให้ผูใ้ช้บริการมีความเช่ือมัน่ต่อสินคา้และบริการท่ีไดรั้บ ส่งผลให้ภาพลกัษณ์ของ
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อาหารทะเลแช่แข็งดีข้ึน และยอ่มส่งผลต่อความพึงพอใจ ตลอดจนเป็นการเพิ่มฐานผูใ้ชบ้ริการราย
ใหม่ 

 2. หน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชนท่ีเก่ียวขอ้ง ควรจดัให้มีหน่วยงานกลางหรือศูนยก์ลาง
ท่ีท าหน้าท่ีในการประชาสัมพนัธ์ขอ้มูลข่าวสาร รวมถึงกิจกรรมต่างๆ ให้ผูป้ระกอบธุรกิจอาหาร
ทะเลแช่แขง็ และผูบ้ริการ เพื่อความสะดวกในการติดตามและแลกเปล่ียนข่าวสารระหวา่งกนั 

3. หน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชนท่ีเก่ียวขอ้ง ควรเสริมกลุ่มผูใ้ชบ้ริการธุรกิจอาหารทะเล
แช่แข็ง โดยการจัดอบรมสัมมนา เพื่อถ่ายทอดองค์ความรู้และหลักการอาหารทะเลแช่แข็ง
มาตรฐานสากลให้แก่ผูใ้ช้บริการ ตลอดจนท าให้ผูใ้ช้บริการทราบถึงปัจจยัท่ีส่งผลต่อการบริการ
และความพึงพอใจของลูกคา้ธุรกิจอาหารทะเลแช่แขง็ในประเทศไทย  

 
ข้อเสนอแนะเชิงปฏิบัติการ 
1. จากผลวิจยัผูป้ระกอบการมีความพึงพอใจในการให้บริอาหารทะเลแช่แข็งสูงสุด ดา้น

การให้บริการรับจัดเก็บส่งมอบสินค้าตู้สินค้าและพื้น ท่ีวางสินค้า ตู้สินค้า  ต ่ า สุด ดังนั้ น 
ผูป้ระกอบการควรให้ความส าคญัในส่งเสริมการสร้างความสะดวกรวดเร็วในการติดต่อใชบ้ริการ
รับ-จดัเก็บ-ส่งมอบ, พื้นท่ีวางสินคา้ ความสะดวกรวดเร็วในขั้นตอนการให้บริการรับ-จดัเก็บ-ส่ง
มอบพื้นท่ีวางสินคา้ ควรใหค้วามส าคญัในการตรวจสอบความถูกตอ้งรวดเร็วในการใชบ้ริการความ
พร้อมและเพียงพอในสถานท่ีส าหรับสินคา้และความพร้อมและเพียงพอในสถานท่ีส าหรับสินคา้
ทณัฑบ์น ตลอดจนใหค้วามส าคญัในการตรวจสอบและการรักษาความปลอดภยัในการจดัเก็บรักษา
สินคา้/ตูสิ้นคา้ การน าเสนอมาตรการแผนรองรับส าหรับเหตุการณ์ฉุกเฉินและอนัตรายท่ีอาจเกิดได้
การรักษาความปลอดภยัในการจดัเก็บรักษาวตัถุสินคา้อนัตรายและการให้บริการส่วนของการ
รับประกนัความเสียหายท่ีอาจเกิดข้ึน เป็นตน้ 

2. จากผลวิจยัปัจจยัด้านประสิทธิภาพในการขนส่ง มีอิทธิพลความพึงพอใจในการให้
บริอาหารทะเลแช่แขง็สูงสุด ดงันั้น บริษทัควรให้ความส าคญัในการจดัส่งสินคา้ตรงตามขอ้สัญญา
ท่ีให้ไวทุ้กประการในการจดัส่งสินคา้ถูกสถานท่ีและตรงตามเวลานดัหมาย ควรให้ความส าคญัใน
การให้บริการท่ีมีความน่าเช่ือถือในสายตาของลูกคา้มีขั้นตอนการท างานเป็นไปอย่างมีระบบมี
กระบวนการปฏิบัติงานท่ีได้มาตรฐานท่ีบริษัทก าหนดไว้และให้ความส าคัญในการเพิ่ม
ประสิทธิภาพการใชท้รัพยากรในการกระจายสินคา้และขนส่งสินคา้ ตลอดจนใหค้วามส าคญัในการ
พฒันาระบบการจดัการการขนส่งและรูปแบบการด าเนินงานท่ีเก่ียวขอ้ง เพื่อให้สามารถแข่งขนัได้
และให้ความส าคญัในการวางแผนเพื่อก าหนดแนวทางหรือกลยุทธ์ท่ีเหมาะสมมาใชก้บับริษทัและ
การเพิ่มประสิทธิภาพดา้นการจดัการใหบ้ริการอาหารทะเลแช่แขง็ให้เกิดประสิทธิผลยิง่ข้ึน 

3. จากผลวจิยัปัจจยัดา้นระบบการจดัการมีอิทธิพลทางตรงเชิงบวกต่อประสิทธิภาพในการ
ให้บริการอาหารทะเลแช่แข็ง ดงันั้น บริษทัควรให้ความส าคญัในการก าหนดกลยุทธ์ระบบการ
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จดัการใหมี้ประสิทธิภาพในการบริหารจดัการ และให้ความส าคญัในการเปิดรับเทคโนโลยีใหม่ใน
การบริหารจดัการ เช่นการใช้ระบบบาร์โคด้ ระบบ RFID การใช้ระบบงานหรือซอร์ฟแวร์ เพื่อ
วางแผนการกระจายสินคา้และการขนยา้ยไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพตลอดจนควรให้ความส าคญัใน
การปรับเปล่ียนและพฒันารูปแบบการด าเนินการให้เกิดความทนัสมยัมีการพฒันาระบบการจดัการ
การขนส่งและรูปแบบการด าเนินงานเพื่อใหส้ามารถแข่งขนั 
 
การน าโมเดลทีค้่นพบไปประยุกต์ใช้ 
 จากภาพท่ี 5.6 ผลการวิเคราะห์รูปแบบปัจจยัท่ีส่งผลต่อการบริการและความพึงพอใจของ
ลูกคา้ธุรกิจอาหารทะเลแช่แข็งในประเทศไทย ท าให้ได้โมเดล MCSE จากงานวิจยัในคร้ังน้ี ผู ้
ให้บริการโลจิสติกส์ทางด้านการขนส่งสินค้าแบบโซ่ความเย็น สามารถน าผลการวิจัยไป
ประยกุตใ์ชใ้นการด าเนินธุรกิจอาหารทะเลแช่แขง็ ดงัแสดงในภาพ 5.7 

 
                         ภาพที ่5.7 โมเดล MCSE ของธุรกิจอาหารทะเลแช่แขง็ 

 
จากภาพท่ี 5.7 ประสิทธิภาพการขนส่งท่ีส่งผลต่อการยกระดบับริการและความพึงพอใจ

ของลูกคา้ธุรกิจอาหารทะเลแช่แข็งในประเทศไทย ในรูปแบบจ าลอง (MCSE model) กลยุทธ์ท่ี
น าเสนอเพื่อน าไปใชใ้นการด าเนินงานของผูใ้ห้บริการโลจิสติกส์ทางดา้นการขนส่งสินคา้แบบโซ่
ความเยน็ในธุรกิจอาหารทะเลแช่แข็ง (1) ดา้นระบบการจดัการควรใช้ระบบการดา้นการจดัการ
อุณหภูมิในคลงัสินคา้ กล่าวคือ ควรมีการปรับได้หลายระดบัความเย็นตามความเหมาะสมของ
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สินคา้แต่ละประเภท และมีมาตรฐานและเง่ือนไขท่ีเขม้งวดของ FDA, GMP กรมปศุสัตวแ์ละกรม
ประมงในกลุ่มสินคา้อาหารโดยเฉพาะ เป็นตน้ เพื่อท่ีจะตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้ได ้(2) 
ดา้นการควบคุมคุณภาพ ผูใ้ห้บริการตอ้งมีการควบคุมสภาพและสภานะ อาทิเช่น มีการล้างเพิ่ม
จนกระทัง่ปริมาณเช้ือจุลินทรียท่ี์ติดมากบัสินคา้แช่แข็งในคลงัสินคา้หมดไป และมีกระบวนการแช่
แข็งในคลงัสินคา้และการเลือกใช้ให้เหมาะกบัประเภทของอาหาร (3) ด้านประสิทธิภาพในการ
ขนส่งผูใ้หบ้ริการ ตอ้งค านึงถึงความส าคญักบัประสิทธิภาพในการขนส่งโดยตลอดโซ่อุปทานความ
เยน็ โดยเฉพาะความน่าเช่ือถือ เพราะหากบริษทัมีความมัน่คงเป็นท่ีรู้จกัทัว่ไปในวงการธุรกิจขนส่ง
สินคา้ และมีการจดัส่งสินคา้ถูกสถานท่ีและตรงตามเวลานดัหมาย เพื่อสร้างความประทบัใจ (4) 
ดา้นระดบัการให้บริการเพื่อความพึงพอใจของลูกคา้หรือผูใ้ช้บริการ ความพึงพอใจไม่ว่าจะเป็น
ความพึงพอใจการให้บริการด้านสินคา้ ความพึงพอใจการให้บริการของพนักงาน และความพึง
พอใจการใหบ้ริการรับ-จดัเก็บ-ส่งมอบสินคา้/ตูสิ้นคา้,พื้นท่ีวางสินคา้/ตูสิ้นคา้ในท่ีสุด 
 
ข้อเสนอแนะการวจัิยคร้ังต่อไป 

1. การศึกษาวิจยัในคร้ังต่อไปควรศึกษาตวัแปรอ่ืนๆ ท่ีอาจส่งผลในการยกระดบัการ
ให้บริการและความพึงพอใจของลูกค้ากลุ่มธุรกิจอาหารทะเลแช่แข็งในประเทศไทย เพื่อให้มี
ความสามารถในการท านายเพิ่มมากข้ึน เช่น ปัจจยัทางสังคม ปัจจยัทางดา้นจิตวิทยา และพฤติกรรม
ของผูใ้ชบ้ริการเป็นตน้  

2. การศึกษาคร้ังต่อไปควรจ าแนกประเภทธุรกิจ เพื่อเป็นประโยชน์ในการบริหารจดัการ
การส่งมอบในการด าเนินธุรกิจใหเ้กิดประสิทธิภาพสูงสุด 


