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การพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมด่ืมน้ำ�นมถ่ัวลายเสือ
A Development of the Tiger Nut Milk Jelly Drinking
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บทคัดย่อ
	 วัตถุประสงค์: การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานในการผลิตน�้ำนมถั่วลายเสือ ศึกษาปริมาณสารให้ความ

คงตวัในผลติภณัฑ์เยลลีพ่ร้อมดืม่น�ำ้นมถัว่ลายเสอื และศกึษาการยอมรับของผู้บริโภคทัว่ไปต่อผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมดืม่น�ำ้นมถ่ัวลาย

เสือ 

	 วธิกีารวจิยั: ใช้แผนการทดลองแบบบลอ็กสุม่สมบรูณ์ (Randomized Completely Block Design; RCBD) เปรยีบเทยีบ

ค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

	 ผลการวิจัย: พบว่าอัตราส่วนถั่วต่อน�้ำที่ 1:1 ได้รับคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส 

รสชาติ และค่าเฉลี่ยรวมของประสาทสัมผัสทุกด้าน คือ 7.00(SD ±1.05), 7.30(SD ±1.06), 6.70(SD ±1.16), 6.30(SD ±1.89), 

6.70(SD ±1.76), 6.70(SD ±1.70) ด้านปรมิาณสารให้ความคงตวัในผลติภณัฑ์พบว่า คาราจีแนนผงส�ำเรจ็รปูร้อยละ 1 ได้รบัคะแนน

เฉลี่ยทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ ความรู้สึกในปาก ความรู้สึกขณะกลืน และค่าเฉลี่ยรวมของ

ประสาทสัมผัสทุกด้าน คือ 6.87(SD ±1.20), 7.03(SD ±1.22), 6.67(SD ±1.52), 7.13(SD ±1.22), 6.77(SD ±1.57), 7.00(SD 

±1.26), 6.73(SD ±1.41) และ 6.93(SD ±1.36) ตามล�ำดับ และผู้บริโภคมีความสนใจในผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน�้ำนมถั่วลายเสือ

และมีความต้องการซื้อผลิตภัณฑ์ปริมาณ 50 กรัม  ที่ราคา 8 บาท  คิดเป็นร้อยละ 100
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Abstract
	 Objectives: The objectives of this research were to study 1) the basic formula of tiger nut milk  
production, 2) the amount of stabilizer in the product and 3) the acceptance level of the consumers. 
	 Methods: This research used a Randomized Completely Block Design (RCBD) by comparing values with 
Duncan’s new multiple range test (DMRT) method at confident interval of 95%. 
	 Results: The results of the research showed that the proportion of tiger nut-to-water 1:1 received the 
highest average sensory scores for appearance, color, smell, texture, taste and the overall preference. The 
scores were, 7.00 (SD ±1.05), 7.30 (SD ±1.06), 6.70 (SD ±1.16), 6.30 (SD ±1.89), 6.70 (SD ±1.76) and 6.70 (SD ±1.70) 
respectively. The amount of stabilizer in the product at 1% carrageenan received highest average sensory scores 
for appearance, color, smell, texture, taste, feeling in the mouth, feeling while swallowing and the overall 
preference. The scores were, 6.87 (SD ±1.20), 7.03 (SD ±1.22), 6.67 (SD ±1.52), 7.13 (SD ±1.22), 6.77 (SD ±1.57), 
7.00 (SD ±1.26), 6.73 (SD ±1.41) and 6.93 (SD ±1.36) respectively. All of the consumers (100 %) were interested 
in ready-to-drink jelly, tiger nut milk, and were willing to buy 50 grams of product at the price of 8 baht.

Keyword: drinking jelly, tiger nut, carrageenan
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1. ที่มาและความส�ำคัญของปัญหา
	 ในปัจจบุนัผูค้นส่วนใหญ่ต่างหนัมาดแูลสขุภาพกนัมาก
ขึ้นจึงท�ำให้เกิดกระแสการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ (Healthy 
food) โดยจะเน้นไปที่คุณค่าทางโภชนาการ เกิดเป็นอาหารเพื่อ
สุขภาพที่หลากหลายเพ่ือน�ำมาจ�ำหน่ายและแปรรูป “ถั่วลาย
เสือ” (Tiger nut) เป็นแหล่งใยอาหารเพื่อสุขภาพที่มีคุณค่าการ
ให้โภชนาการสูงมคีณุประโยชน์ของถัว่คอื บ�ำรุงประสาทตา เสรมิ
สร้างความจ�ำ ลดความดันโลหิตสูง และป้องกันมะเร็ง (สุนทรี  
ทับมาโนช, 2562) ซึ่งถั่วลายเสือนั้นเป็นพืชที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการท่ีดี โดยมรีายงานว่าองค์ประกอบทางเคมขีองถัว่ลายเสอื 
จ.แม่ฮ่องสอน ต่อ 100 กรัม มีพลังงาน 347-352 กิโลแคลอรี  
ไขมัน 1.8-2.2 กรัม โปรตีน 27.2–28.1 กรัม คาร์โบไฮเดรต 
55.0-55.5 กรัม ใยอาหาร 2.7–4.8 กรัม วิตามินบี1 0.33-0.35 
มิลลิกรัม วิตามินบี 2 1.3-1.35 มิลลิกรัม วิตามินบี 3 3.8-5.9 
ธาตุเหล็ก 4.3-5.2 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 37-44 มิลลิกรัม (กอง
โภชนาการ, 2544) ถ่ัวลายเสือนั้น มีลวดลายคล้ายกับลายเสือ  
มีหลายช่ือเรยีก เช่น ถัว่ราชนิ ีถัว่พระราชทาน ถัว่จัมโบ้ลาย และ
ถ่ัวลายเสอื ลกัษณะเด่น คอืเมือ่แกะฝักออกเมลด็ของถัว่ลายเสอื 
จะมีเยื่อหุ้มเมล็ดคล้ายกับลายเสือโคร่ง รสชาติค่อนข้างหวาน 
กรอบนุม่ รสชาตดิกีว่าถัว่ลสิงทัว่ไปทีผ่่านมาได้มกีารส่งเสริมการ
ปลกูถัว่ลายเสือในพ้ืนทีจั่งหวดัแม่ฮ่องสอน ให้ผลผลติค่อนข้างสงู 
แต่ในปีงบประมาณ 2559 เกษตรกรได้ประสบปัญหา ราคา
ผลผลิตตกต�่ำ จึงได้มีแนวคิดในการแปรรูปถั่วลายเสือเพื่อเพิ่ม
มูลค่าให้กับถั่วลายเสืออีกทั้งถ่ัวลายเสือยังเป็นแหล่งของสาร
อาหารประเภทโปรตีนจากพืชที่น่าสนใจด้วยปัจจุบันผลิตภัณฑ์
เยลลี่พร้อมดื่มในท้องตลาดได้รับความนิยมเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะ
กลุม่ของเดก็จนถงึวยัรุ่น ซึง่โดยส่วนใหญ่จะเป็นเยลลีพ่ร้อมดืม่ที่
ท�ำมาจากสารแต่งกลิ่นรสสังเคราะห์ผลไม้ต่างๆ ผสมกับสารให้
ความหวานและสารท�ำให้เกิดเจล เมื่อพิจารณาถึงคุณค่าทาง
โภชนาการแล้วพบว่าสารอาหารหลักของเยลลี่พร้อมดื่มคือ 
คาร์โบไฮเดรต โดยที่เยลลี่เหลวหรือเยลลี่พร้อมดื่ม หมายถึง
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน�ำผลไม้ ผัก ธัญชาติหรือสมุนไพรมาคั้น
หรือสกัดแล้วผสมกับสารให้ความหวาน และสารที่ท�ำให้เกิดเจล 
เช่น เจลาติน (Gelatin) คาราจีแนน (Carageenan) วุ้น (Agar) 
ในปริมาณที่เหมาะสมที่จะท�ำให้ผลิตภัณฑ์อยู่ในลักษณะเหลว
อาจผสมกรดผลไม้และส่วนประกอบอืน่ๆ เช่น ผลไม้ ผกั ธญัชาติ
หรือสมุนไพรเคี่ยวให้มีความข้นเหนียวพอเหมาะที่อุณหภูมิที่
เหมาะสม อาจแต่งสีและกล่ินรสด้วย แล้วบรรจุในภาชนะที่ปิด
ได้สนิท นอกจากนั้นยังมีการศึกษาพบว่าสารให้ความคงตัว 
คาราจีแนนผงส�ำเรจ็รปู (Carrageenan powder) สามารถท�ำให้น�ำ้นม
ถ่ัวลายเสอืเป็นเยลลีพ่ร้อมดืม่ซึง่คาราจแีนนเป็นไฮโดรคอลลอยด์
ธรรมชาติที่มีประโยชน์ในอุตสาหกรรมซึ่งสกัดมาจากสาหร่าย

ทะเล (Thrimawithana et.al., 2010) จะละลายได้ดีเมื่อได้รับ
ความร้อนเพียงพอ เป็นสารเพิ่มความข้นหนืด 
	 ผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะศึกษาหาสูตรพื้นฐานในการ
ผลิตน�้ำนมถั่วลายเสือ และสารให้ความคงตัวคาราจีแนนผง
ส�ำเรจ็รูปทีใ่ช้ในผลิตภณัฑ์เยลลีน่�ำ้นมถัว่ลายเสอืพร้อมดืม่ซึง่ช่วย
เพิ่มมูลค่าถั่วลายเสือที่มีอยู่ในท้องถิ่นมาแปรรูปเพื่อสร้างรายได ้
และเพือ่เพิม่ทางเลอืกให้กบัผูบ้ริโภคท่ีรกัสขุภาพ ในรูปแบบใหม่
ที่ง่ายและสะดวกต่อการรับประทาน

2. วัตถุประสงค์การวิจัย
	 2.1 เพือ่ศกึษาสตูรพืน้ฐานในการผลติน�ำ้นมถัว่ลายเสอื
	 2.2 เพ่ือศึกษาปริมาณสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์
เยลลี่พร้อมดื่มน�้ำนมถั่วลายเสือ
	 2.3 เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์
เยลลี่พร้อมดื่มน�้ำนมถั่วลายเสือ

3. วิธีด�ำเนินการวิจัย
3.1 ศึกษาสูตรพื้นฐานในการผลิตน�้ำนมถั่วลายเสือ
	 ผูวิ้จยัใช้ถัว่ลายเสอืจาก จ.แม่ฮ่องสอน โดยสตูรและวธิี
การผลิตน�้ำนมถั่วลายเสือที่ใช้ คือถั่วลายเสือต่อน�้ำ 4 สูตร ดังนี้ 
1:1 1:2 1:2.5 1:3 (ตารางที่ 1 สูตรการผลิตน�้ำนมถั่วลายเสือ) 
คือ สูตร 1:1 มีส่วนผสมของถั่วลายเสือ 47.62% น�้ำ 47.62% 
น�้ำตาลทราย 4.76% สูตร 1:2 มีส่วนผสมของถั่วลายเสือ 
31.75% น�้ำ 63.49% น�้ำตาลทราย 4.76% สูตร 1:2.5 มีส่วน
ผสมของถั่วลายเสือ 27.21% น�้ำ 68.03% น�้ำตาลทราย 4.76% 
และสูตร 1:3 มีส่วนผสมของถั่วลายเสือ 23.81% น�้ำ 71.43% 
น�้ำตาลทราย 4.76% กระบวนการผลิตถั่วลายเสือใช้ตามวิธีของ 
ทัตดาว ภาษีผลและคณะ (2560) โดยแช่ถั่วลายเสือเป็นเวลา  
8 ช่ัวโมงต้มทีอุ่ณหภูม ิ83°C 40 นาท ีป่ันผสมน�ำ้ในอตัราส่วน 1:1 
1:2 1:3 (ถัว่ลายเสือ:น�ำ้) ด้วยความเร็วระดบั 2 นาน 2 นาท ีแยก
กากและน�้ำนมถั่วลายเสือออกจากกันด้วยผ้าขาวบางสองชั้นน�ำ
ไปผสมน�้ำตาลแล้วให้ความร้อนจนละลายเป็นเนื้อเดียวกัน พาส
เจอร์ไรส์ทีอ่ณุหภมิู 75°C นาน 15 นาท ีบรรจลุงบรรจภุณัฑ์ แล้ว
ท�ำให้เย็นทันที เก็บที่อุณหภูมิ 5°C (ถั่วลายเสือต่อน�้ำ 1:1 1:2 
1:3) และถั่วลายเสือต่อน�้ำ 1:2.5 จากนุชเนตร ตาเย๊ะและคณะ 
(2561) แช่ถั่วลายเสือเป็นเวลา 8 ชั่วโมงปั่นผสมน�้ำในอัตราส่วน 
1:2.5 (ถั่วลายเสือ:น�้ำ) ด้วยความเร็วระดับ 2 นาน 2 นาที แยก
กากและน�้ำนมถั่วลายเสือออกจากกันด้วยผ้าขาวบางสองช้ันต้ม
ที่อุณหภูมิ 83°C 20 นาที น�ำไปผสมน�้ำตาลแล้วให้ความร้อนจน
ละลายเป็นเนื้อเดียวกันพาสเจอร์ไรส์ที่อุณหภูมิ 75°C นาน  
15 นาที บรรจุลงบรรจุภัณฑ์ แล้วท�ำให้เย็นทันที เก็บที่อุณหภูมิ
ที่ 5°C
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	 น�ำน�้ำนมถั่วลายเสือที่ผลิตได้มาทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9 Point Hedonic scale (ไพโรจน ์ 
วิริยจารี, 2561) โดยมีระดับคะแนนตั้งแต่ 1-9 คะแนน (1 เป็น
คะแนนที่ไม่ชอบมากที่สุด และ 9 เป็นคะแนนที่ชอบมากที่สุด) 
ใช้ผู ้เช่ียวชาญทางด้านอาหารเป็นผู ้ทดสอบจ�ำนวน 10 คน 
ทดสอบคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน เน้ือสัมผัส 
รสชาติ และความชอบโดยรวม วางแผนการทดลองแบบบล็อก
สุม่สมบรูณ์ (Randomized Completely Block Design; RCBD) 
เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range 
test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95
3.2 ศึกษาปริมาณสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อม
ดื่มน�้ำนมถั่วลายเสือ
	 ศึกษาปริมาณสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์เยลลี่
พร้อมด่ืมน�้ำนมถ่ัวลายเสือ โดยใช้คาราจีแนนผงส�ำเร็จรูป ยี่ห้อ 
KAWAMi ปริมาณสารที่ใช้มี 3 ระดับ คือ 1% 1.5% และ 2% 
ของปริมาณน�้ำนมถั่วลายเสือน�ำผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน�้ำนม
ถ่ัวลายเสอืทีผ่ลติได้มาทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัด้วยวิธ ี
9 Point Hedonic scale โดยมีระดับคะแนนตั้งแต่ 1-9 คะแนน 
(1 เป็นคะแนนที่ไม่ชอบมากที่สุด และ 9 เป็นคะแนนที่ชอบมาก
ที่สุด) ใช้บุคคลทั่วไปเป็นผู้ทดสอบจ�ำนวน 30 คน การศึกษาครั้ง
นีผู้วิ้จัยได้ค�ำนงึถงึความปลอดภยัของผลติภณัฑ์ โดยผูท้ดสอบชมิ 
เป็นผู้ที่มีสุขภาพดีทั้งเพศหญิงและเพศชาย เป็นผู้ที่ไม่มีประวัติ
แพ้อาหารชนิดใดชนิดหนึ่ง   ผู้ทดสอบชิมทดสอบผลิตภัณฑ์ที่
เตรียมไว้ทีละสูตร โดยผู้ทดสอบชิมไม่ทราบว่าผลิตภัณฑ์นั้นๆ 
เป็นสูตรใด จากนั้นจึงท�ำการประเมินความชอบทางประสาท
สัมผัสในด้านต่างๆ ลงในแบบสอบถามท่ีเตรียมไว้ ในระหว่างที่
ชิม ผู้ทดสอบชิมได้รับมอบหมายให้กล้ัวปากด้วยน�้ำเปล่าก่อน
ท�ำการชมิผลติภัณฑ์ในสูตรต่อไปทกุครัง้ทดสอบคณุลกัษณะด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ ความรู้สึกขณะอยู่ใน
ปาก ความรู้สึกขณะกลืน และความชอบโดยรวม วางแผนการ
ทดลองแบบบล็อกสุ่มสมบูรณ์ (Randomized Completely-
Block Design; RCBD) เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 
new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 
ร้อยละ 95

3.3 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปต่อผลิตภัณฑ์เยลล่ี
พร้อมดื่มน�้ำนมถั่วลายเสือ
	 ทดสอบการยอมรับจากผู้บริโภคทั่วไปจ�ำนวน 30 คน 
ซึ่งในแบบสอบถามจะแบ่งเป็น  4  ส่วน คือ ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป
เกี่ยวกับผู้ตอบแบบสอบถาม ส่วนที่ 2 ข้อมูลพฤติกรรมการ
บริโภคผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่ม ส่วนที่ 3 ข้อมูลเกี่ยวกับ
พฤติกรรมการบริโภคถั่วลายเสือ ส่วนที่ 4 ข้อมูลเกี่ยวกับ
ผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน�้ำนมถั่วลายเสือการแสดงผลทดสอบ
ผลิตภัณฑ์ใช้วิธีการให้คะแนนความชอบด้วยวิธี Hedonic ชนิด  
9 สเกล ที่มีระดับคะแนนตั้งแต่ 1 ถึง 9 (โดย 1 หมายถึง ไม่ชอบ
มากที่สุด และ 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด) ซึ่งผู้ทดสอบประเมิน
และให้คะแนนความชอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์ ในคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส
ของอาหาร ความรูส้กึตอนกลนื และความชอบโดยรวมวเิคราะห์
โดยใช้สถิติคือ ค่าความถ่ี ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ยเลขคณิต และค่า
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
3.4 การพิทักษ์สิทธิของกลุ่มตัวอย่าง
 	 ในการศึกษาครั้งนี้ผู้วิจัยพิทักษ์สิทธิกลุ่มตัวอย่างโดย
แจ้งผู้ทดลองผลติภัณฑ์ว่าผลติภณัฑ์นีเ้ป็นผลผลติภณัฑ์จากถัว่ ผู้
แพ้ถั่วหรือผู้แพ้อาหารชนิดใดชนิดหนึ่งไม่ควรทดลองชิม และใน
การชิมเป็นความสมัครใจของผู้ชิมว่าจะตอบหรือไม่ตอบค�ำถาม
ก็ได้ ซึ่งไม่มีผลกระทบใดๆ ต่อการทดลองดื่มผลิตภัณฑ์หรือการ
ซื้อขายของในสถานที่ดังกล่าว ข้อมูลที่ได้จะน�ำเสนอในภาพรวม 
ไม่สามารถระบุตัวถึงตัวผู้ตอบแบบสอบถามได้

4. ผลการวิจัยและอภิปรายผล
	 4.1 การศกึษาสตูรพืน้ฐานในการผลติน�ำ้นมถ่ัวลายเสอื 
4 สูตร 1:1, 1:2, 1:2.5, 1:3 น�ำน�้ำนมถั่วลายเสือที่ผลิตได้มา
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดังตารางที่ 2

Table1 Formulas for Tiger Nut milk product

Ingredient Tiger Nut: water

1:1

Tiger Nut : water

1:2

Tiger Nut : water

1:2.5

Tiger Nut : water

1:3

Percent percent percent percent

Tiger Nut 47.62 31.75 27.21 23.81

Water 47.62 63.49 68.03 71.43

Sugar 4.76 4.76 4.76 4.76
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Table 2 Sensory preference of 4 formulas of Tiger Nut milk

Sensory Formulas

Tiger Nut: water

1:1

Tiger Nut : water

1:2

Tiger Nut: water

1:2.5

Tiger Nut: water

1:3

Appearance 7.00a ± 1.05 5.80ab ± 1.48 6.70ab ± 1.57 5.50b ± 1.72

Color 7.30a± 1.06 6.00bc ± 1.56 7.00ab ± 1.05 5.70c ± 1.25

Smellns 6.70 ± 1.16 6.10 ± 1.37 6.40 ± 1.35 5.70 ± 1.16

Texturens 6.30 ± 1.89 5.90 ± 1.52 5.40 ± 2.32 5.80 ± 1.69

Flavorns 6.70 ± 1.76 6.50 ± 1.18 5.40 ± 1.95 6.00 ± 1.76

Overallns 6.70 ±1.70 6.60 ±1.35 5.70 ±1.83 5.90 ±1.37

หมายเหตุ:	ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน, (คะแนนเต็ม = 9)

	 ตัวอักษร a b c แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติระหว่างสูตรทั้งสี่

	 ตัวอักษร ns แสดงความไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติระหว่างสูตรทั้งสี่

	 คุณภาพด้านลักษณะปรากฏ (Appearance) พบว่า

ผลิตภัณฑ์น�้ำนมถ่ัวลายเสือมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถิติ (p< .05) โดยพบว่าผลิตภัณฑ์น�้ำนมถั่วลายเสือ สูตร 1 

มค่ีาคะแนนความชอบทางด้านคณุลกัษณะปรากฏสงูทีส่ดุเท่ากบั 

7.00 ±1.05 รองลงมาคือสูตร 3 สูตร 2 และสูตร 4 โดยมีค่า

คะแนนความชอบทางด้านคุณลักษณะปรากฏเท่ากับ 6.70 

±1.57, 5.80 ±1.48 และ 5.50 ±1.72 ตามล�ำดับ แสดงว่า

อัตราส ่วนระหว ่างถั่วลายเสือ และน�้ำ  มีผลต ่อคุณภาพ 

ด้านลักษณะปรากฏของน�้ำนมถั่วลายเสือ โดยสูตรที่ 1 ประกอบ

ไปด้วยส่วนผสม ถั่วลายเสือ 47.62%, น�้ำ 47.62%  และน�้ำตาล 

4.76% ซึ่งเป็นสูตรที่มีอัตราส่วนของถ่ัวลายเสือเหมาะสมที่สุด 

อัตราส่วนที่เหมาะสมของถั่วลายเสือต่อน�้ำจึงส่งผลต่อค่าเฉลี่ย

ความชอบด้านลักษณะปรากฏของผู้ทดสอบชิมสูงสุด 

	 คณุภาพด้านส ี(Color) พบว่าผลติภณัฑ์น�ำ้นมถัว่ลาย

เสือทั้ง 4 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p< 

.05) โดยพบว่าผลิตภัณฑ์น�้ำนมถั่วลายเสือ สูตรที่1 มีคะแนน

ความชอบด้านสีสูงสุดคือ สูตร 1 เท่ากับ 7.30 ±1.06 รองลงมา

คอืสตูร 3 สตูร 2 และสตูร 4 โดยมค่ีาความชอบทางด้านสเีท่ากับ 

7.00 ±1.05, 6.00 ±1.56 และ 5.70 ±1.25 ตามล�ำดับ แสดงให้

เหน็ว่าอตัราส่วนระหว่างถ่ัวลายเสือ และน�ำ้ มีผลต่อคณุภาพด้าน

สีของน�้ำนมถั่วลายเสือซึ่งสีของน�้ำนมถั่วลายเสือสูตรที่ 1 เป็นสี

ขาวนวลและเข้มข้นกว่าสูตรอื่นๆ แสดงได้ว่าผู้ทดสอบชิมให้

คะแนนความชอบด้านสทีีข่าวนวลและเข้มข้นมากกว่าสีขาวนวล

ปกติ  

	 คุณภาพด้านกลิ่น (Smell) คุณภาพด้านเน้ือสัมผัส 

(Texture) คณุภาพด้านรสชาต ิ(Flavor) และคณุภาพด้านความ

ชอบโดยรวม (Overall) พบว่า ผลิตภัณฑ์น�้ำนมถั่วลายเสือ ไม่มี

ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ โดยผลิตภัณฑ์น�้ำนม

ถั่วลายเสือมีค่าเฉลี่ยความชอบด้านกลิ่นอยู่ในช่วง 5.70-6.70 

ด้านเนื้อสัมผัสอยู่ในช่วง 5.40-6.30 ด้านรสชาติอยู่ในช่วง 5.40-

6.70 ด้านความชอบโดยรวมอยู่ในช่วง 5.70-6.70 แสดงให้เห็น

ว่าอัตราส่วนระหว่างถั่วลายเสือ และน�้ำไม่มีผลต่อคุณภาพด้าน

กลิ่น คุณภาพด้านเนื้อสัมผัส คุณภาพด้านรสชาติ และคุณภาพ

ด้านความชอบโดยรวม เนื่องจากน�้ำนมถั่วลายเสือ มีอัตราส่วน

ของถั่วลายเสือต่อน�้ำและรสชาติหวานจากน�้ำตาลทรายใน

อัตราส่วนทีใ่กล้เคยีงกนั จงึส่งผลให้ด้านกลิน่ ด้านเนือ้สมัผสัด้าน

รสชาตแิละด้านความชอบโดยรวมใกล้เคียงกนั ทัง้นีก้ารเกดิกลิน่

รสในน�้ำนมถั่วลายเสือเก่ียวข้องกับสารประกอบที่ระเหยได ้

สาเหตสุ�ำคญัมาจากเอนไซม์ไลพอกซจีีเนส ซึง่จะมอียูใ่นเมลด็ถัว่

ลายเสือตามธรรมชาติ โดยในกระบวนการท�ำน�้ำนมถั่วลายเสือ

นั้นมีการให้ความร้อนระดับพาสเจอไรซ์ทั้ง 4 สูตรอยู่ที่อุณหภูมิ 

75 °C นาน 15 นาที ซึ่งจะช่วยเพิ่มอายุการเก็บรักษา และยัง

ยบัยัง้เอนไซม์ไลพอกซจีีเนส (lipoxygenas) (นธิยิา รตันาปนนท์, 

2549) ที่ท�ำให้เกิดกลิ่นถั่วด้วย จึงพบว่าสูตรทั้ง 4 สูตรที่ผ่าน

กระบวนการให้ความร้อนทีเ่หมอืนกนัจงึมกีล่ินของถัว่ลายเสอืไม่

แตกต่างกัน
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	 จากการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสทั้ง  

6 ด้าน  คือ ด้านลักษณะปรากฏ ด้านสี ด้านกลิ่น ด้านเนื้อสัมผัส 

ด้านรสชาติ และด้านความชอบโดยรวม พบว่า ด้านกลิ่น ด้าน

เนื้อสัมผัส ด้านรสชาติ และด้านความชอบโดยรวมไม่มีความ 

แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p> .05) แต่ด้านลักษณะ

ปรากฏและด้านสีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

(p< .05) ดังนั้นผู้วิจัยเลือกสูตรที่ 1 ซึ่งได้รับคะแนนความชอบ

ด้านลกัษณะปรากฏและความชอบด้านสีสงูทีส่ดุ คอื 7.00 ±1.05 

และ 7.30 ±1.06 ตามล�ำดบั ในเชงิคณุค่าทางโภชนาการสูตรที ่1 

มีความเข้มข้นของน�้ำนมถ่ัวลายเสือต่อน�้ำที่เข้มข้น ซึ่งสามารถ

เป็นที่ต้องการของผู้บริโภคได้ในเชิงคุณค่าทางโภชนาการสูง 

นอกจากนี้ในกระบวนการผลิตมีการให้ความร้อนที่สูงคือ 

อุณหภูมิ 75 °C นาน 15 นาที ซึ่งความร้อนจะท�ำให้โปรตีนเกิด

การเสยีสภาพและย่อยง่ายขึน้อกีด้วย ดงันัน้อตัราส่วนของถ่ัวลายเสอื

ต่อน�้ำ  1:1 ที่เหมาะสมจึงเป็นส่วนส�ำคัญที่จะท�ำให้ผลิตภัณฑ์ 

ดังกล่าวได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากขึ้น 

	 4.2 การศกึษาปรมิาณสารให้ความคงตวัในผลติภณัฑ์

เยลลี่พร้อมดื่มน�้ำนมถั่วลายเสือโดยใช้คาราจีแนนผงส�ำเร็จรูปที ่

3 ระดับ คือ 1%, 1.5% และ 2% ของปริมาณน�้ำนมถั่วลายเสือ

ทั้งหมด ได้ผลดังตารางที่ 3

Table 3 Sensory preference of 3 formulas of Tiger peanut milk jellies

Sensory Formulas

Carrageenan mix 

powder 1%

Carrageenan mix 

powder 1.5%

Carrageenan mix 

powder 2%

Appearancens 6.87±1.20 7.07±1.12 6.63±1.26

Colorns 7.03±1.22 7.20±1.03 6.83±1.44

Smellns 6.67±1.52 6.57±1.80 6.47±1.74

Texturens 7.13±1.22 6.70±1.47 6.43±1.83

Flavorns 6.77±1.57 6.77±1.57 6.50±1.96

In mouth 7.00a±1.26 6.67ab±1.37 6.13b±1.98

Swallowns 6.73±1.41 6.50±1.46 6.33±1.88

Overallns 6.93±1.36 6.73±1.29 6.50±1.64

หมายเหตุ:	ค่าเฉลี่ย±ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (คะแนนเต็ม = 9)

	 ตัวอักษร a b แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติระหว่างสูตรทั้งสาม

	 ตัวอักษร ns แสดงความไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติระหว่างสูตรทั้งสาม

	 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เยลลี่

พร้อมดื่มน�้ำนมถั่วลายเสือ ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อ

สมัผสั รสชาติ ความรูส้กึขณะอยูใ่นปาก ความรูส้กึขณะกลนื และ

ความชอบโดยรวม  พบว่าการใช้คาราจแีนนผงส�ำเร็จรูปทัง้ 3 สูตร 

มคีะแนนความชอบทางประสาทสมัผสัทัง้ 7 ด้านไม่มคีวามแตกต่าง

กันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ มีเพียง 1 ด้านที่ต่างกันอย่างมีนัย

ส�ำคัญทางสถิติ คือคุณภาพด้านความรู้สึกในปาก (In Mouth) 

ดังนี้

	 คุณภาพด้านลักษณะปรากฏ ด้านสี ด้านกลิ่น ด้าน

เนือ้สมัผสั ด้านรสชาต ิ ด้านความรูส้กึตอนกลนื (Swallow) และ

ด้านความชอบโดยรวม พบว่าคาราจแีนนผงส�ำเรจ็รปู 1%, 1.5% 

และ 2% ของปริมาณน�้ำนมถั่วลายเสือทั้งหมดในผลิตภัณฑ์เยล

ลี่พร้อมดื่มน�้ำนมถั่วลายเสือไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัย

ส�ำคัญทางสถิติ (p> .05) ทั้งนี้อาจเป็นผลจากเยลลี่พร้อมดื่ม

น�้ำนมถั่วลายเสือมีกระบวนการเตรียมปริมาณส่วนผสมและ

กระบวนการผลติไม่แตกต่างกัน จงึส่งผลให้คณุภาพด้านลกัษณะ

ปรากฏ ด้านสี ด้านกลิ่น ด้านเนื้อสัมผัส ด้านรสชาติ ด้านความ

รู้สึกตอนกลืน และด้านความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกัน   โดย

ผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน�้ำนมถั่วลายเสือมีค่าเฉลี่ยความชอบ

ด้านลักษณะปรากฏอยู่ในช่วง 6.63-7.07 ความชอบด้านสีอยู่ใน

ช่วง 6.83-7.20 ความชอบด้านกลิ่นอยู่ในช่วง 6.47-6.67 ความ

ชอบด้านเนื้อสัมผัสอยู่ในช่วง 6.43-7.13 ความชอบด้านรสชาติ

อยู่ในช่วง 6.50-6.77 ความชอบด้านความรู้สึกตอนกลืนอยู่ใน

ช่วง 6.33-6.73 ความชอบโดยรวมอยูใ่นช่วง 6.50-6.93 นอกจาก
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นั้นคาราจีแนนในอัตราส่วนที่แตกต่างกัน ไม่มีผลต่อความชอบ

ในด้านลกัษณะทางประสาทสัมผัสดงักล่าวด้วย ซึง่สอดคล้องกับ

งานวิจัยของกุสุมา ทินกร ณ อยุธยา และคณะ (2559) ที่ศึกษา

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่ธัญพืชเพื่อสุขภาพ โดยใช้อัตราส่วน

ระหว่างคาราจแีนนผสมกบักลูโคแมนแนนในอตัราส่วนทีแ่ตกต่าง

กัน โดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์

พบว่าไม่มีผลต่อค่าสีและรสชาติอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p> 

.05) Mizutani&Hashimoto (2004) ซึ่งได้รายงานว่าการตีปั่น

ถั่วเหลืองที่อุณหภูมิสูงสามารถลดปริมาณไฮโดรเจนเปอร์

ออกไซด์ (Hydrogen Peroxide) ที่เกิดจากกระบวนการ

ออกซิเดชันของไขมันไม่อิ่มตัวด้วยเอนไซม์ไลพอกซีจีเนส โดย

ความร้อนท�ำให้เฮกซาแนล (Hexanol) ที่เกิดจากการสลายตัว

ของไฮโดรเปอร์ออกไซม์ระเหยไป โดยเฮกซาแนลเป็นส่วนหนึง่ที่

ท�ำให้เกิดกลิ่นถ่ัวในระหว่างการเตรียมน�้ำนมถั่วเหลือง จากงาน

วิจัยผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมดื่มน�้ำนมถ่ัวลายเสือในคุณภาพด้าน

กลิ่นของท้ัง 3 สูตรนั้น มีความใกล้เคียงกันจึงท�ำให้ผลของการ

ชิมด้านกลิ่นท้ัง 3 สูตรไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

(p> .05) แสดงว่าจากกระบวนการผลิตท่ีเหมือนกัน กลิ่นถั่วที่

เกิดขึ้นนั้นมีความใกล้เคียงกัน 

	 คณุภาพด้านความรูส้กึในปาก พบว่าผลติภณัฑ์เยลลี่

พร้อมดื่มน�้ำนมถั่วลายเสือ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถิติ (p< .05) โดยพบว่าผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน�้ำนมถั่ว

ลายเสือ สูตรที่ 1 มีคะแนนด้านความรู้สึกในปากโดยรวมสูงสุด

เท่ากับ 7.00 ±1.26 รองลงมาคือสูตร 2 และ สูตร 3 โดยมีค่า

ความรู้สึกในปากโดยรวมเท่ากับ 6.67 ±1.37 และ 6.13 ±1.98 

ตามล�ำดับ แสดงให้เห็นว่าเมื่ออัตราส่วนของคาราจีแนนใน

ผลติภณัฑ์ปรมิาณมากขึน้จะท�ำให้ผลติภณัฑ์มเีนือ้สัมผัสหรือเจล

ท่ีแน่นและแข็งขึน้ ส่งผลให้มคีณุลกัษณะความชอบด้านความรู้สึก

ในปากลดลง ทั้งนี้ความเข้มข้นของคาราจีแนนที่เพ่ิมขึ้น ท�ำให้

จ�ำนวนโครงร่างสามมิติ (junction zones) เพิ่มขึ้น เจลจึงมี

โครงสร้างทีแ่ขง็แรงข้ึน เม่ืออตัราส่วนของคาราจีแนนลดลงจงึท�ำ

ให้เจลที่ได้มีค ่าความแข็งลดลง ทั้งนี้คุณสมบัติของไฮโดร

คอลลอยด์นัน้ มคีวามเหนยีวและความยดืหยุน่ซึง่ถอืว่าเป็นปัจจยั

ที่ส�ำคัญในการเคี้ยวและการกลืน (Hayakawa et al., 2014) 

นอกจากนั้นในส่วนผสมมีการใช้น�้ำตาลทรายซึ่งน�้ำตาลทรายยัง

มีส่วนช่วยในการเกดิเจล โดยน�ำ้ตาลเป็นตวัก�ำหนดความแขง็แรง

ของพันธะไฮโดรเจนและแรงดึงดูดไฮโดรโพบิคร่วมด้วย ซึ่ง

สอดคล้องกับงานวิจยัของ ธรีวรรณ (2561) ทีไ่ด้ศกึษาผลติภณัฑ์

คาราจีแนนเยลล่ีรางจืด พบว่าเมื่อปริมาณคาราจีแนนเพิ่มขึ้นมี

แนวโน้มต่อเนื้อสัมผัสลดลงที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95

	 ดังนั้นผู ้วิจัยจึงเลือก สูตรที่1 คือ คาราจีแนนผง

ส�ำเร็จรูปร้อยละ 1 ซึ่งได้รับคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสด้าน

ลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ เนือ้สมัผสั รสชาต ิความรูส้กึในปาก ความ

รูส้กึขณะกลืน และความชอบโดยรวมเป็นทีย่อมรับมากที่สุด คือ 

6.87  1.20, 7.03 ±1.22, 6.67 ±1.52, 7.13 ±1.22, 6.77 ±1.57, 

7.00 ±1.26, 6.73 ±1.41 และ 6.93 ±1.36 ตามล�ำดับ กลไก

ของคาราจแีนนในการเกดิเจลคอืการทีโ่ครงสร้างของคาราจแีนน

ซึ่งเป็นพอลิเมอร์พวกโพลีแซคคาไรด์ (น�้ำตาลกาแลคโตส) เมื่อ

เกิดการเย็นตัวลงนั้นจะเกิดการจับกันเป็นเกลียวคู่ (Double 

helix) ท�ำให้เยลลี่เกิดเป็นเจล ขึ้นได้ (Sharma, 1981) ดังนั้น

การใช้คาราจีแนนในปริมาณทีม่ากเกนิไปจะส่งผลให้มจี�ำนวนของ

การจบัตวักันของน�ำ้ตาลกาแลคโตสมากขึน้ ท�ำให้เยลลีพ่ร้อมดืม่

ไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค นอกจากนี้เจลที่เตรียมจากคารา

จีแนนมีคุณสมบัติเปลี่ยนกลับไปกลับมาได้ด ้วยความร้อน  

(thermoreverible gel) และสามารถเกิดปฏิกิริยากับโปรตีนได้ 

โดยคาราจแีนนผงส�ำเรจ็รปูนัน้ให้เจลทีม่คีวามยดืหยุน่และไม่เกดิ

การแยกตัวของน�้ำ  ดังนั้นจึงกล่าวได้ว่าอัตราส่วนคาราจีแนนที ่

แตกต่างกันมีผลต่อการยอมรับของผู ้บริโภค ผู้วิจัยจึงน�ำไป

ทดสอบการยอมรับจากผู้บริโภคต่อไป

5.3 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่ม

น�้ำนมถั่วลายเสือผลจากการส�ำรวจการยอมรับของผู้บริโภคต่อ

ผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน�้ำนมถั่วลายเสือ ทดสอบการยอมรับ

จากผู้บริโภคทั่วไปจ�ำนวน 30 คน ณ มหาวิทยาลัยสวนดุสิตศูนย์

การศึกษานอกที่ตั้ง ล�ำปาง

	 พบว่ากลุ่มผู้บริโภคเป็นเพศชาย (ร้อยละ 56.6) และ

เพศหญิง (ร้อยละ 43.4) ช่วงอายุของกลุ่มผู้บริโภค พบว่าอายุ 

20-25 ปี สูงสุดที ่(ร้อยละ 66.67) รองลงมา คอืช่วงอาย ุ26-30 ปี 

และ มากกว่า 40 ปี (ร้อยละ 10) อายุ 31-35 ปี (ร้อยละ 6.67) 

น้อยกว่า 20 ปี และ 36-40 ปี น้อยที่สุด (ร้อยละ 3.33)  ด้าน

การศึกษาของกลุ่มผู้บริโภค พบว่าระดับปริญญาตรีมีจ�ำนวน

สงูสดุ (ร้อยละ 80) รองลงมาคอืระดบัสงูกว่าปรญิญาตร ี(ร้อยละ 

13.33) รองลงมาคอืระดบัประถมศกึษา และปวช. (ร้อยละ 3.33) 

ด้านอาชีพของกลุ่มผู้บริโภค พบว่าอาชีพนักเรียน/นักศกึษา สงูสดุ 

(ร้อยละ 66.67) รองลงมาพนักงานบริษัท (ร้อยละ 16.67) 

ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ และอื่นๆ (ร้อยละ 6.67) ด้านรายได้ของ

กลุ่มผู้บริโภค พบว่า รายได้ต�่ำกว่า 5,000 บาท สูงสุด (ร้อยละ 

53.33) รองลงมารายได้ 5,001-10,000 บาท (ร้อยละ 20) ราย

ได้มากกว่า 25,000 (ร้อยละ 13.33) รายได้ 10,001-15,000 

บาท และ 15,001-20,000 (ร้อยละ 6.67)
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	 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์เยลลี่

พร้อมดื่ม พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่เคยรับประทาน (ร้อยละ 90) 

ไม่เคยรบัประทาน (ร้อยละ 10) รสชาตท่ีิผู้บริโภค เคยรบัประทาน 

ได้แก่รสลิ้นจี่สูงสุด (ร้อยละ 70) รองลงมารสองุ่น (ร้อยละ 60) 

รสสตรอเบอร่ี (ร้อยละ 53.33) รสแอปเปิ้ล (ร้อยละ 30) รส

แบล็กเคอแรนท์ (ร้อยละ 26.67) และรสเลม่อนน้อยที่สุด (ร้อย

ละ 23.33) ผู้บริโภคใช้เกณฑ์ในการเลือกซื้อ โดยการพิจารณา

จากรสชาตสิงูสุด อยูท่ี ่(ร้อยละ 73.33) รองลงมาพจิารณาทีร่าคา 

(ร้อยละ 56.67) พิจารณาคุณค่าทางโภชนาการ (ร้อยละ 36.67) 

บรรจุภัณฑ์ (ร้อยละ 23.33) และอื่นๆ (ร้อยละ 3.33) ความถี่ใน

การรบัประทานผลิตภัณฑ์เยลล่ีพร้อมดืม่ สูงสุดสัปดาห์ละครัง้อยู่

ที่ (ร้อยละ 53.33) รองลงมา 2 ครั้งต่อสัปดาห์อยู่ที่ (ร้อยละ 

23.33) มากกว่า 3 ครั้งต่อสัปดาห์อยู่ที่ (ร้อยละ 10) และ 3 ครั้ง

ต่อสัปดาห์อยู่ที่ (ร้อยละ 3.33) ด้านสถานที่เลือกซื้อ ร้านสะดวก

ซื้อสูงสุดที่ (ร้อยละ 90) รองลงมาซุปเปอร์มาร์เก็ตอยู่ที่ (ร้อยละ 

26.67) (ภาพที่ 1)

	 ข้อมลูเก่ียวกบัพฤตกิรรมการบรโิภคผลติภัณฑ์ถัว่ลาย

เสอื พบว่าผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ไม่เคยรับประทานผลติภณัฑ์ถัว่ลาย

เสือ (ร้อยละ 70) ผลิตภัณฑ์ท่ีเคยบริโภคคือ ถั่วคั่วเกลือสูงสุด 

(ร้อยละ 20) และอื่นๆ (ร้อยละ 10) เกณฑ์ในการพิจารณาการ

เลือกซื้อพบว่า ผู้บริโภคพิจารณารสชาติสูงสุด (ร้อยละ 20) รอง

ลงมาราคา และคุณค่าทางโภชนาการ (ร้อยละ 16.67) และด้าน

บรรจุภัณฑ์ (ร้อยละ 6.67) ด้านความถี่ในการรับประทานสูงสุด

อยู่ที่สัปดาห์ละครั้ง (ร้อยละ 16.67) รองลงมาคืออื่นๆ (ร้อยละ 

10) และมากกว่า 3 ครั้งต่อสัปดาห์ (ร้อยละ 3.33)

 	 ข้อมลูเกีย่วกบัผลติภณัฑ์เยลลีพ่ร้อมดืม่น�ำ้นมถัว่ลาย

เสือ ซึ่งในการทดสอบการยอมรับของผู ้บริโภคนั้นเพื่อที่จะ

ประเมนิปฏกิริยิาของผูบ้ริโภคทีม่ต่ีอลกัษณะพเิศษของผลติภณัฑ์ 

โดยพบว่าการยอมรบัของผูบ้รโิภคต่อเยลลีพ่ร้อมดืม่น�ำ้นมถ่ัวลาย

เสอืสงูสดุอยูท่ี ่(ร้อยละ 100) ความเหมาะสมของราคาขายสงูสดุ

อยู่ที่ (ร้อยละ 80) โดยราคาขายที่ระบุไว้คือ 8 บาท (50 กรัม) 

เกณฑ์ในการตดัสนิใจเลอืกซือ้ในด้านคุณค่าทางโภชนาการสงูสดุ

อยูท่ี ่(ร้อยละ 96.67) รองลงมาด้านรสชาตแิละราคาอยูท่ีร้่อยละ 

40 และด้านบรรจุภัณฑ์ที่ (ร้อยละ 23.33) แสดงว่าผู้บริโภคให้

ความส�ำคัญกับปัจจัยในการเลือกซื้อด้านคุณค่าทางโภชนาการ

มากกว่าด้านรสชาติและด้านผลิตภัณฑ์ ซึ่งในงานวิจัยนี้มี

ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง จึงสามารถเป็นที่ต้องการ

ของผูบ้รโิภคได้ อกีทัง้ยงัเพิม่ทางเลอืกให้กบัผูบ้รโิภคทีร่กัสขุภาพ

ในรูปแบบใหม่ที่ง่ายและสะดวกต่อการรับประทาน (ภาพที่ 1) 

ข้อเสนอแนะต่อรปูแบบบรรจภุณัฑ์คอืควรเพิม่ขนาดและปรมิาณ

ของผลิตภัณฑ์ เนื่องจากผู ้บริโภคบางส่วนต้องการบริโภค

ผลิตภัณฑ์ในปริมาณที่มากกว่าขนาดของบรรจุภัณฑ์ที่ท�ำการ

ส�ำรวจ ดังนั้นผลิตภัณฑ์สามารถปรับขนาดและปริมาณของ

ผลิตภัณฑ์ให้มีขนาดเล็กหรือใหญ่ เพื่อให้ผู้บริโภคสามารถเลือก

ได้ตามขนาดที่ต้องการ
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(junction zones) เพ่ิมข้ึน เจลจึงมีโครงสร้างที่แข็งแรงข้ึน เมื่ออัตราส่วนของคาราจีแนนลดลงจึงท าให้เจลที่ได้
มีค่าความแข็งลดลง ทั้งนี้คุณสมบัติของไฮโดรคอลลอยด์นั้น มีความเหนียวและความยืดหยุ่นซึ่งถือว่าเป็นปัจจัย
ที่ส าคัญในการเคี้ยวและการกลืน (Hayakawa et al., 2014) นอกจากนั้นในส่วนผสมมีการใช้น้ าตาลทรายซึ่ง
น้ าตาลทรายยังมีส่วนช่วยในการเกิดเจล โดยน้ าตาลเป็นตัวก าหนดความแข็งแรงของพันธะไฮโดรเจนและแรง
ดึงดูดไฮโดรโพบิคร่วมด้วย ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ ธีรวรรณ (2561) ที่ได้ศึกษาผลิตภัณฑ์คาราจีแนนเยล
ลี่รางจืด พบว่าเมื่อปริมาณคาราจีแนนเพิ่มขึ้นมีแนวโน้มต่อเนื้อสัมผัสลดลงที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือก สูตรที่1 คือ คาราจีแนนผงส าเร็จรูปร้อยละ 1 ซึ่งได้รับคะแนนเฉลี่ยทางประสาท
สัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ ความรู้สึกในปาก ความรู้สึกขณะกลืน และความชอบ
โดยรวมเป็นที่ยอมรับมากที่สุด คือ 6.87 ±1.20, 7.03 ±1.22, 6.67 ±1.52, 7.13 ±1.22, 6.77 ±1.57, 7.00 
±1.26, 6.73 ±1.41 และ 6.93 ±1.36 ตามล าดับ กลไกของคาราจีแนนในการเกิดเจลคือการที่โครงสร้างของ
คาราจีแนนซึ่งเป็นพอลิเมอร์พวกโพลีแซคคาไรด์ (น้ าตาลกาแลคโตส) เมื่อเกิดการเย็นตัวลงนั้นจะเกิดการจับ
กันเป็นเกลียวคู่ (Double helix) ท าให้เยลลี่เกิดเป็นเจล ขึ้นได้ (Sharma, 1981) ดังนั้นการใช้คาราจีแนนใน
ปริมาณที่มากเกินไปจะส่งผลให้มีจ านวนของการจับตัวกันของน้ าตาลกาแลคโตสมากขึ้น ท าให้เยลลี่พร้อมดื่ม
ไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค นอกจากนี้เจลที่เตรียมจากคาราจีแนนมีคุณสมบัติเปลี่ยนกลับไปกลับมาได้ด้วย
ความร้อน (thermoreverible gel) และสามารถเกิดปฏิกิริยากับโปรตีนได้ โดยคาราจีแนนผงส าเร็จรูปนั้นให้
เจลที่มีความยืดหยุ่นและไม่เกิดการแยกตัวของน้ า ดังนั้นจึงกล่าวได้ว่าอัตราส่วนคาราจีแนนที่แตกต่างกันมีผล
ต่อการยอมรับของผู้บริโภค ผู้วิจัยจึงน าไปทดสอบการยอมรับจากผู้บริโภคต่อไป 
5.3 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน้ านมถั่วลายเสือผลจากการส ารวจการยอมรับ
ของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน้ านมถั่วลายเสือ ทดสอบการยอมรับจากผู้บริโภคทั่วไปจ านวน 30 
คน ณ มหาวิทยาลัยสวนดุสิตศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ล าปาง 
 พบว่ากลุ่มผู้บริโภคเป็นเพศชาย (ร้อยละ 56.6) และเพศหญิง (ร้อยละ 43.4) ช่วงอายุของกลุ่มผู้บริโภค 
พบว่าอายุ 20-25 ปี สูงสุดที่ (ร้อยละ 66.67) รองลงมา คือช่วงอายุ 26-30 ปี และ มากกว่า 40 ปี (ร้อยละ 
10) อายุ 31-35 ปี (ร้อยละ 6.67) น้อยกว่า 20 ปี และ 36-40 ปี น้อยที่สุด (ร้อยละ 3.33)  ด้านการศึกษาของ
กลุ่มผู้บริโภค พบว่าระดับปริญญาตรีมีจ านวนสูงสุด (ร้อยละ 80) รองลงมาคือระดับสูงกว่าปริญญาตรี (ร้อยละ 
13.33) รองลงมาคือระดับประถมศึกษาและปวช. (ร้อยละ 3.33) ด้านอาชีพของกลุ่มผู้บริโภค พบว่าอาชีพ
นักเรียน/นักศึกษา สูงสุด (ร้อยละ 66.67) รองลงมาพนักงานบริษัท (ร้อยละ 16.67) ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
และอ่ืนๆ (ร้อยละ 6.67) ด้านรายได้ของกลุ่มผู้บริโภค พบว่า รายได้ต่ ากว่า 5,000 บาท สูงสุด (ร้อยละ 53.33) 
รองลงมารายได้ 5,001-10,000 บาท (ร้อยละ 20) รายได้มากกว่า 25,000 (ร้อยละ 13.33) รายได้ 10,001-
15,000 บาท และ 15,001-20,000 (ร้อยละ 6.67) 
 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่ม พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่เคยรับประทาน 
(ร้อยละ 90) ไม่เคยรับประทาน (ร้อยละ 10) รสชาติที่ผู้บริโภค เคยรับประทาน ได้แก่รสลิ้นจี่สูงสุด (ร้อยละ 
70) รองลงมารสองุ่น (ร้อยละ 60) รสสตรอเบอรี่ (ร้อยละ 53.33) รสแอปเปิ้ล (ร้อยละ 30) รสแบล็กเคอแรนท์ 
(ร้อยละ 26.67) และรสเลม่อนน้อยที่สุด (ร้อยละ 23.33) ผู้บริโภคใช้เกณฑ์ในการเลือกซื้อ โดยการพิจารณา
จากรสชาติสูงสุด อยู่ที่ (ร้อยละ 73.33) รองลงมาพิจารณาที่ราคา (ร้อยละ 56.67) พิจารณาคุณค่าทาง
โภชนาการ (ร้อยละ 36.67) บรรจุภัณฑ์ (ร้อยละ 23.33) และอ่ืนๆ (ร้อยละ 3.33) ความถ่ีในการรับประทาน
ผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่ม สูงสุดสัปดาห์ละครั้งอยู่ที่ (ร้อยละ 53.33) รองลงมา 2 ครั้งต่อสัปดาห์อยู่ที่ (ร้อยละ 
23.33) มากกว่า 3 ครั้งต่อสัปดาห์อยู่ที่ (ร้อยละ 10) และ 3 ครั้งต่อสัปดาห์อยู่ที่ (ร้อยละ 3.33) ด้านสถานที่
เลือกซื้อ ร้านสะดวกซ้ือสูงสุดที่ (ร้อยละ 90) รองลงมาซุปเปอร์มาร์เก็ตอยู่ที่ (ร้อยละ 26.67)(ภาพท่ี 1) 

 
 

  

 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์ถั่วลายเสือ พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ไม่เคยรับประทาน
ผลิตภัณฑ์ถั่วลายเสือ (ร้อยละ 70) ผลิตภัณฑ์ที่เคยบริโภคคือ ถั่วคั่วเกลือสูงสุด (ร้อยละ 20) และอ่ืนๆ (ร้อยละ 
10) เกณฑ์ในการพิจารณาการเลือกซ้ือพบว่า ผู้บริโภคพิจารณารสชาติสูงสุด (ร้อยละ 20) รองลงมาราคา และ
คุณค่าทางโภชนาการ (ร้อยละ 16.67) และด้านบรรจุภัณฑ์ (ร้อยละ 6.67) ด้านความถี่ในการรับประทาน
สูงสุดอยู่ที่สัปดาห์ละครั้ง (ร้อยละ 16.67) รองลงมาคืออ่ืนๆ (ร้อยละ 10) และมากกว่า 3 ครั้งต่อสัปดาห์ (ร้อย
ละ 3.33) 
  ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน้ านมถั่วลายเสือ ซึ่งในการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคนั้น
เพ่ือที่จะประเมินปฏิกิริยาของผู้บริโภคที่มีต่อลักษณะพิเศษของผลิตภัณฑ์ โดยพบว่าการยอมรับของผู้บริโภค
ต่อเยลลี่พร้อมดื่มน้ านมถั่วลายเสือสูงสุดอยู่ที่(ร้อยละ 100) ความเหมาะสมของราคาขายสูงสุดอยู่ที่ (ร้อยละ 
80) โดยราคาขายที่ระบุไว้คือ 8 บาท (50 กรัม) เกณฑ์ในการตัดสินใจเลือกซื้อในด้านคุณค่าทางโภชนาการ
สูงสุดอยู่ที่ (ร้อยละ 96.67) รองลงมาด้านรสชาติและราคาอยู่ที่ร้อยละ 40 และด้านบรรจุภัณฑ์ที่ (ร้อยละ 
23.33) แสดงว่าผู้บริโภคให้ความส าคัญกับปัจจัยในการเลือกซื้อด้านคุณค่าทางโภชนาการมากกว่าด้านรสชาติ
และด้านผลิตภัณฑ์ ซึ่งในงานวิจัยนี้มีผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง จึงสามารถเป็นที่ต้องการของ
ผู้บริโภคได้ อีกทั้งยังเพ่ิมทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่รักสุขภาพในรูปแบบใหม่ที่ง่ายและสะดวกต่อการ
รับประทาน(ภาพที่ 1) ข้อเสนอแนะต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์คือควรเพ่ิมขนาดและปริมาณของผลิตภัณฑ์ 
เนื่องจากผู้บริโภคบางส่วนต้องการบริโภคผลิตภัณฑ์ในปริมาณที่มากกว่าขนาดของบรรจุภัณฑ์ที่ท าการส ารวจ 
ดังนั้นผลิตภัณฑ์สามารถปรับขนาดและปริมาณของผลิตภัณฑ์ให้มีขนาดเล็กหรือใหญ่ เพ่ือให้ผู้บริโภคสามารถ
เลือกได้ตามขนาดที่ต้องการ 
 

 
ภาพที่ 1 ข้อมูลเกี่ยวกับการยอมรับของผู้บริโภค ความเหมาะสมของราคาขาย และเกณฑ์การตัดสินใจเลือก

ผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน้ านมถั่วลายเสือ 
 จากการศึกษาผลการยอมรับของผู้บริโภคเมื่อท าการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการชิม
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ พบว่าความชอบผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน้ านมถั่วลาย
เสือ ซึ่งได้รับคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติความรู้สึกในปาก 
ความรู้สึกขณะกลืน และความชอบโดยรวมอยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลาง โดยมีคะแนนเฉลี่ย คือ 7.13 ±1.43, 
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การยอมรับของผู้บริโภค ความเหมาะสมของราคาขาย เกณฑ์การตดัสนิใจเลอืก 

% 

ภาพที่ 1 ข้อมูลเกี่ยวกับการยอมรับของผู้บริโภค ความเหมาะสมของราคาขาย 

และเกณฑ์การตัดสินใจเลือกผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน�้ำนมถั่วลายเสือ
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	 จากการศึกษาผลการยอมรับของผู้บริโภคเม่ือท�ำการ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการชิมตัวอย่าง

ผลิตภัณฑ์แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ พบว่าความชอบ

ผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน�้ำนมถั่วลายเสือ ซึ่งได้รับคะแนนเฉลี่ย

ทางประสาทสมัผัสด้านลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ เนือ้สมัผสั รสชาติ

ความรูส้กึในปาก ความรู้สึกขณะกลืน และความชอบโดยรวมอยู่

ในเกณฑ์ชอบปานกลาง โดยมีคะแนนเฉล่ีย คือ 7.13 ±1.43, 

6.77 ±1.22, 6.30 ±1.69, 6.97 ±1.45, 7.10 ±1.35, 7.13 

±1.25, 6.78 ±1.46 และ 7.40 ±0.97 ตามล�ำดับ ทั้งนี้จุดเด่น

ของถ่ัวลายเสือของแม่ฮ่องสอนนั้น มีรสชาติ และเมล็ดใหญ ่

เพราะด้วยพื้นที่ เป็นหุบเขา ท�ำให้ถั่วลายเสือเจริญเติบโตได้ด ี

และให้ถั่วที่มีรสชาติอร่อย ซึ่งจากผลการยอมรับของผู้บริโภค ผู้

บรโิภคมีความสนใจในผลติภัณฑ์เยลลีพ่ร้อมดืม่น�ำ้นมถัว่ลายเสอื

และมีความต้องการซื้อผลิตภัณฑ์ปริมาณ 50 กรัม   ที่ราคา 8 

บาทคิดเป็น (ร้อยละ 100)
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6.77 ±1.22, 6.30 ±1.69, 6.97 ±1.45, 7.10 ±1.35, 7.13 ±1.25, 6.78 ±1.46 และ 7.40 ±0.97 ตามล าดับ 
ทั้งนี้จุดเด่นของถั่วลายเสือของแม่ฮ่องสอนนั้น มีรสชาติ และเมล็ดใหญ่ เพราะด้วยพ้ืนที่ เป็นหุบเขา ท าให้ถั่ว
ลายเสือเจริญเติบโตได้ดี และให้ถั่วที่มีรสชาติอร่อย ซึ่งจากผลการยอมรับของผู้บริโภค ผู้บริโภคมีความสนใจใน
ผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน้ านมถั่วลายเสือและมีความต้องการซื้อผลิตภัณฑ์ปริมาณ 50 กรัม  ที่ราคา 8 บาท
คิดเป็น (ร้อยละ 100) 

 
ภาพที่ 2 ผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน้ านมถั่วลายเสือ  

 
5. สรุปและข้อเสนอแนะ 
5.1 สรุปผลการวิจัย 
 5.1 ผลิตภัณฑ์น้ านมถั่วลายเสือสูตรพ้ืนฐานสูตรที่1 มีความเหมาะสมมากที่สุด โดยมีส่วนผสมของ ถั่ว
ลายเสือ 47.62% น้ า 47.62% และน้ าตาลทราย 4.76% 
 5.2 อัตราส่วนของสารให้ความคงตัวคาราจีแนนผงส าเร็จรูปที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่ม
น้ านมถั่วลายเสือ คือสูตรที่ 1 โดยมีอัตราส่วนของคาราจีแนนผงส าเร็จรูป ร้อยละ 1 ของน้ านมถั่วลายเ สือ
ทั้งหมด  
 5.3 การยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน้ านมถั่วลายเสือ คิดเป็นร้อยละ 100 ซึ่งได้รับ
คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติความรู้สึกขณะกลืน และ
ความชอบโดยรวมอยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลาง และผู้บริโภคมีความสนใจในผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน้ านมถั่ว
ลายเสือและมีความต้องการซื้อผลิตภัณฑ์ปริมาณ 50 กรัม  ที่ราคา 8 บาทคิดเป็นร้อยละ 100 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
 งานวิจัยนี้สามารถน าไปใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์พร้อมดื่มในระดับอุตสาหกรรม เช่น การ
ใช้คาราจีแนนในการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์และสะดวกต่อการรับประทาน รวมไปถึงการประยุกต์ใช้ใน
บรรจุภัณฑ์ต่างๆ 
 
6. กิตติกรรมประกาศ 
 รายงานการวิจัยนั้นส าเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี เนื่องจากได้รับความกรุณาเป็นอย่างยิ่งจากคณาจารย์สาขา
เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ ซึ่งท่านได้เสียสละเวลาอันมีค่า ให้ค าแนะน าที่มีประโยชน์
เกี่ยวกับ แนวทางการวิจัย การแก้ไขจุดบกพร่อง และตรวจสอบแก้ไขให้ความถูกต้องและสมบูรณ์  ขอขอบคุณ
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ล าปาง ที่เอ้ือเฟ้ือสถานที่ในการท าวิจัย ผู้วิจัยขอขอบพระคุณ
เป็นอย่างสูง 
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ภาพที่ 2 ผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อมดื่มน�้ำนมถั่วลายเสือ

5. สรุปและข้อเสนอแนะ
5.1 สรุปผลการวิจัย

	 5.1 ผลิตภัณฑ์น�้ำนมถั่วลายเสือสูตรพื้นฐานสูตรที่ 1  

มีความเหมาะสมมากที่สุด โดยมีส่วนผสมของ ถั่วลายเสือ 

47.62% น�้ำ 47.62% และน�้ำตาลทราย 4.76%

	 5.2 อัตราส่วนของสารให้ความคงตัวคาราจีแนนผง

ส�ำเรจ็รปูทีเ่หมาะสมในผลติภณัฑ์เยลลีพ่ร้อมดืม่น�ำ้นมถัว่ลายเสอื 

คือสูตรที่ 1 โดยมีอัตราส่วนของคาราจีแนนผงส�ำเร็จรูป ร้อยละ 

1 ของน�้ำนมถั่วลายเสือทั้งหมด 

	 5.3 การยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เยลลี่พร้อม

ดื่มน�้ำนมถั่วลายเสือ คิดเป็นร้อยละ 100 ซึ่งได้รับคะแนนเฉลี่ย

ทางประสาทสมัผัสด้านลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ เนือ้สมัผสั รสชาติ

ความรู้สึกขณะกลืน และความชอบโดยรวมอยู่ในเกณฑ์ชอบ 

ปานกลาง และผูบ้รโิภคมคีวามสนใจในผลติภณัฑ์เยลลีพ่ร้อมดืม่

น�้ำนมถั่วลายเสือและมีความต้องการซื้อผลิตภัณฑ์ปริมาณ  

50 กรัม  ที่ราคา 8 บาทคิดเป็นร้อยละ 100

5.2 ข้อเสนอแนะ

	 งานวิจัยนี้สามารถน�ำไปใช้เป็นแนวทางในการพัฒนา

ผลติภณัฑ์พร้อมดืม่ในระดับอุตสาหกรรม เช่น การใช้คาราจีแนน

ในการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์และสะดวกต่อการรับ

ประทาน รวมไปถึงการประยุกต์ใช้ในบรรจุภัณฑ์ต่างๆ

6. กิตติกรรมประกาศ
	 รายงานการวิจัยน้ันส�ำเร็จลุล่วงไปได้ด้วยดี เน่ืองจาก

ได้รับความกรุณาเป็นอย่างยิง่จากคณาจารย์สาขาเทคโนโลยกีาร

ประกอบอาหารและการบริการ ซึ่งท่านได้เสียสละเวลาอันมีค่า 

ให้ค�ำแนะน�ำที่มีประโยชน์เกี่ยวกับ แนวทางการวิจัย การแก้ไข

จุดบกพร่อง และตรวจสอบแก้ไขให้ความถูกต้องและสมบูรณ ์  

ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง 

ล�ำปาง ทีเ่อือ้เฟ้ือสถานทีใ่นการท�ำวจิยั ผูว้จิยัขอขอบพระคุณเป็น

อย่างสูง
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