
บทท่ี 2 

การทบทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวข้อง 

2.1 ฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์ (FOS) 

  ฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์ (Fructooligosaccharides, FOS) จัดเป็นสารชีวโมเลกุล ประเภท

คาร์โบไฮเดรตชนิดโอลิโกแซ็กคาไรด์ ซึ่งประกอบด้วยหน่วยย่อยของน้ําตาลฟรุกโตส ต้ังแต่ 2 โมเลกุล

ขึ้นไป แต่ไม่เกิน 10 โมเลกุล โดยหมู่ฟรุกโตซิลจะเช่ือมต่อกับกลูโคสที่ ตําแหน่ง β-2,1 และ        

หมู่ฟรุกโตซิลกับฟรุกโตสจะเช่ือมพันธะที่ตําแหน่ง β-2,1 (Gibson and Robertfroild, 2008) ดังรูป

ที่ 2.1.1 อย่างไรก็ตาม FOS ที่พบทั่วไป อาจจะมีความแตกต่างกันตามจํานวนของน้ําตาลฟรุกโตส

ที่มาเช่ือมต่อกับนํ้าตาลกลูโคส ซึ่งส่วนใหญ่ จะประกอบไปด้วย 1-คีสโทส (1-kestose, GF2) นีสโทส 

(nystose, GF3) และ 1F-ฟรุกโตฟิวราโนซิลนีสโทส (1F-fructofuranosyl nystose, GF3) โดย        

G หมายถึง นํ้าตาลกลูโคส และ F หมายถึง นํ้าตาลฟรุกโตส (Jung et al., 1989) 

 

 

       1-คีสโทส    นีสโทส    1F-ฟรุกโตฟิวราโนซิลนีสโทส 

 
รูปท่ี 2.1.1: โครงสร้างทางเคมีของ FOS (ที่มา:  Hussein et al., 1998) 
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  2.1.1  กลไกการสังเคราะห์ FOS 

     การสังเคราะห์ FOS เกิดจากปฏิกิริยาของเอนไซม์สารต้ังต้นตัวหน่ึงซึ่งมีหน้าที่รับ

และให้ (disproportionation) ด้วยการเร่งปฏิกิริยา ดังรูปที่ 2.1.2 โดยปฏิกิริยาเร่ิมจากนํ้าตาล

ซูโครส (ประกอบด้วยนํ้าตาลกลูโคสและฟรุกโตส, GF) ตัวที่หน่ึง ทําหน้าที่เป็นตัวให้หมู่ฟรุกโตซิลแก่

ซูโครสอีกตัวหน่ึงที่ทําหน้าที่รับหมู่ฟรุกโตซิล เกิดเป็น 1-คีสโทส (GF2) และเกิดกลูโคสในปฏิกิริยา    

ในการเกิดปฏิกิริยาขั้นตอนน้ี เป็นแบบย้อนกลับ สําหรับการเกิดนีสโทส (GF3) น้ัน เกิดจากการที่       

หมู่ 1-คีสโทส เป็นตัวรับหมู่ฟรุกโตซิลจากซูโครส และเหลือซูโครสในปฏิกิริยา ซึ่งซูโครสที่ได้น้ีจะถูก

นํากลับไปใช้ในปฏิกิริยาอีกครั้ง เพ่ือผลิต 1-คีสโทส ในขณะที่ 1F-ฟรุกโตฟิวราโนซิลนีสโทส (GF4) น้ัน 

เร่ิมปฏิกิริยาจากนีสโทสเป็นตัวรับหมู่ฟรุกโตซิลจากซูโครส และเกิด 1-คีสโทส ซึ่งเป็นผลพลอยได้จาก

ปฏิกิริยา 

 

               

รูปท่ี 2.1.2: กลไกปฏิกิริยาการสังเคราะห์ FOS (ที่มา: Yun, 1996) 

 

 

ซูโครส 

1-คีสโทส 

นีสโทส 

1F-ฟรุกโตฟิวราโนซิลนสีโทส 
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  2.1.2  ประโยชน์ของ FOS 

     FOS น้ันมีสมบัติที่ ดีหลายประการ จึงได้ถูกนํามาใช้เป็นส่วนผสมในอาหาร 

นอกจากน้ียังสามารถใช้เป็นสารให้ความหวานแทนนํ้าตาลได้อีกด้วย (สาโรจน์ และคณะ, 2554) 

สําหรับประโยชน์ของ FOS ที่มีต่อสุขภาพน้ัน ได้แก่ 

     1.  การเป็นพรีไบโอติก 

       FOS มีสมบัติเป็นพรีไบโอติก (prebiotic) ซึ่งเป็นนํ้าตาลที่ไม่ถูกย่อยในระบบ

ทางเดินอาหาร และเป็นแหล่งอาหารที่ช่วยเร่งการเติบโตและเพ่ิมปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ที่ดีในลําไส้ เช่น 

Lactobacilli อีกทั้งยังไปยับย้ังการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่ไม่ดีต่อสุขภาพ (putrefactive 

bacteria) ให้น้อยลง เช่น เช้ือจุลินทรีย์ Clostridia sp. (Sangeetha et al., 2004; Durieux et al., 

2001; Rycroft et al., 2001) ได้มีการทดสอบการได้ FOS ในคน ปริมาณ 5 กรัมต่อวัน นาน 11 วัน 

พบว่า ปริมาณแบคทีเรียในกลุ่มบิฟิโดซึ่งเป็นจุลินทรีย์ที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ในอุจจาระเพ่ิมขึ้น 

และเมื่อหยุดรับประทาน FOS แบคทีเรียกลุ่มบิฟิโดน้ันกลับมีปริมาณลดลง ภายใน 2 สัปดาห์    

(Rao, 2011) 

     2.  การเป็นใยอาหาร 

       ใยอาหาร ประกอบด้วยเซลล์ของพืชที่ต่อกันเป็นพอลิแซ็กคาไรด์ และไม่

สามารถย่อยได้ด้วยเอนไซม์ในร่างกายมนุษย์ได้ ซึ่งมีประโยชน์ในการป้องกันอาการท้องผูกและเกิด

แก๊สในกระเพาะอาหาร ซึ่งเกิดจากการหมักของใยอาหารในลําไส้ แล้วได้กรดไขมันสายสั้น      

(short-chain fatty acids) ที่จะทําให้เซลล์ผนังลําไส้แข็งแรง มีการดูดซับเกลือและนํ้าดี จึงไม่ทําให้

ท้องผูก (Mussatto and Manchilha, 2007) จากการศึกษาของ Cherbut (2002) ซึ่งให้หนูทดลอง

ได้รับ FOS พบว่า หนูมีระบบขับถ่ายดีขึ้นและยังลดปริมาณแก๊สในกระเพาะอาหาร ดังน้ัน FOS จึงมี

สมบัติเป็นเหมือนใยอาหาร 
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     3.  การดูดซึมแร่ธาตุ 

       FOS เป็นโอลิแซ็กคาไรด์ที่ไม่ถูกย่อยในลําไส้ เมื่อถูกหมักจะผลิตกรดไขมัน

สายสั้น ทําให้ค่าความเป็นกรด-ด่างในลําไส้ลดลง จึงมีผลทําให้แร่ธาตุต่าง ๆ เช่น แคลเซียมและ

แมกนีเซียม ซึ่งมีประโยชน์ต่อกระดูกถูกดูดซึมเข้าสู่ลําไส้ใหญ่ได้ง่ายขึ้น (Mussatto and Manchilha, 

2007; Sangeetha et al., 2004) จากการทดลองในหนู พบว่า หนูที่รับประทานแคลเซียมร่วมกับ 

FOS มีปริมาณแคลเซียมในกระดูกมากขึ้น และสามารถป้องกันการเกิดโรคกระดูกพรุนได้ โดยการให้

หนูรับประทานแคลเซียมร้อยละ 0.5 ร่วมกับ FOS ร้อยละ 5 สามารถป้องกันฝันผุได้ ขณะที่การให้หนู

รับประทานแคลเซียมร้อยละ 0.5 ร่วมกับ FOS ร้อยละ 10 ช่วยเพ่ิมปริมาณแร่ธาตุในกระดูก 

(Scholz-Ahrens and Schrezenmeir, 2007)  

     4.  การสร้างภูมิคุ้มกัน 

       FOS เป็นสารเร่งการเติบโตของแบคทีเรียกลุ่มบิฟิโด ซึ่งเป็นแบคทีเรียชนิดที่

เป็นประโยชน์ต่อร่างกายมนุษย์ และสามารถช่วยป้องกันแบคทีเรียกลุ่มที่ทําให้เกิดโรคในระบบ

ทางเดินอาหาร (putrefactive bacteria) นอกจากน้ี ยังทําให้ค่าความเป็นกรด-ด่าง ในลําไส้ลดลง   

ซึ่งเป็นสภาวะที่เหมาะสมในการทําให้แบคทีเรียกลุ่มบิฟิโดผลิตสารปฏิชีวนะ (Sangeetha et al., 

2004) ในงานวิจัยของ Letllier et al. (2000) ได้ทดลองนําอาหารสัตว์สําหรับไก่ หมูและหนู มาผสม

กับโอลิโกแซ็กคาไรด์ พบว่า อาหารสัตว์ที่เติมโอลิโกแซ็กคาไรด์ทําให้อุจจาระของหนูมีปริมาณเช้ือ 

Candida sp. ซึ่งพบในลําไส้ลดลงภายใน 7 วัน และในงานวิจัยของ Buddington et al. (2002) 

พบว่า หนูทดลองที่ได้รับ FOS ขนาด 100 กรัม/กิโลกรัม มีเช้ือ Listeria monocytogenes และ 

Salmonella typhimurium ในปริมาณที่ลดลง เมื่อเทียบกับหนูที่ทานเซลลูโลส อีกทั้งอาหารสัตว์ที่

มีส่วนผสมของอินนูลินและโอลิโกแซ็กคาไรด์ สามารถเพ่ิมปริมาณเม็ดเลือดขาวและช่วยให้เม็ดเลือด

ขาวชนิด T-lymphocyte ทํางานได้ดีขึ้น ซึ่งการทดลองเหล่าน้ี สามารถแสดงให้เห็นว่า FOS ช่วย

ต่อต้านเ ช้ือ  Listeria monocytogenes และ  Salmonella typhimurium และช่วยในระบบ      

ภูมิต้านทานโรคได้ 

9



     5.  การต้านโรคมะเร็ง 

       อินูลินและ FOS ช่วยลดความผิดปกติของต่อมไร้ท่อและมะเร็งลําไส้ได้ โดย 

Poll-Zobel et al. (2002) ได้ศึกษาในหนูทดลอง พบว่า แบคทีเรียกลุ่มบิฟิโดสามารถต้านโรคมะเร็ง

ได้ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Taper and Roberfroid (2002) ที่พบว่า หนูที่ได้รับประทานอินูลิน

และ FOS ร้อยละ 15 ของน้ําหนักตัว ได้ถูกยับย้ังการเติบโตของเน้ืองอกและมะเร็งปอด 

  2.1.3  ข้อควรระวังของการรับประทาน FOS 

     แม้ว่า FOS น้ัน จะมีประโยชน์ต่อร่างกายหลายประการ แต่การได้รับปริมาณ FOS 

มากกว่า 20 กรัม/วัน อาจจะก่อให้เกิดอาการท้องอืด ท้องเฟ้อ แน่นท้อง ปวดหรือเป็นตะคริวบริเวณ

ช่องท้อง รวมท้ังท้องเสียได้ เน่ืองจาก แบคทีเรียชนิดอ่ืนในลําไส้นํา FOS ไปใช้ในการเจริญเติบโตและ

เกิดการหมัก จึงทําให้เกิดแก๊ส เช่น ไฮโดรเจน หรือคาร์บอนไดออกไซด์ในกระเพาะอาหารได้ 

( Sleisinger and Fordtran, 1993; Olesen and Gudmand-Hoyer, 2000)  อ ย่ า ง ไ ร ก็ ต า ม       

การได้รับปริมาณ FOS ในระดับที่พอดี ได้รับการยืนยันแล้วว่า มีความปลอดภัย (generally 

recognized as safe, GRAS) จากองค์การอาหารและยาของสหรัฐอเมริกา (GTC Nutrition 

Company and Environ International Corporation, 2000) 

 

2.2 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 

  สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ (Bioactive compounds) คือ สารประกอบท่ีมีผลทางด้านเภสัช

วิทยา หรือพิษวิทยา (Bernhoft, 2010) นอกจากน้ี ยังรวมถึงอาหารหรือส่วนประกอบของอาหารที่

แสดงให้เห็นว่าประโยชน์หรือโทษต่อสิ่งมีชีวิต (Biesalski et al., 2009) สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพที่ดี

ต้องเป็นสารที่มีผลจําเพาะเจาะจง เช่น มีฤทธ์ิจําเพาะต่อเซลล์ของมะเร็งเต้านม มีฤทธ์ิจําเพาะต่อเช้ือ

วัณโรค มีฤทธ์ิจําเพาะต่อเช้ือมาลาเรียเป็นต้น และสารน้ันจะต้องไม่มีผลทางลบต่อร่างกาย หรือ      

มีผลข้างเคียงน้อยมาก (วรรณฤดี, 2552) ซึ่งจากการศึกษาพบว่า สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพที่พบมาก
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ในลําไย คือ กรดแกลลิก คอริลาจิน และกรดเอลลาจิก (Rangkadilok et al., 2005; Soong and 

Barlow, 2006; Prasad et al.,2009; Worasuttayangkurn et al., 2012)  

  2.2.1  กรดแกลลิก (gallic acid) 

     กรดแกลลิ ก  ( 3 ,4 ,5 -trihydroxybenzoic acid) เ ป็นอ นุ พัน ธ์ช นิดห น่ึ งของ         

กรดเบนโซอิกที่ประกอบด้วยหมู่ไฮดรอกซิลจํานวนสามหมู่ พบได้ในพืชและผลไม้หลายชนิด หรือ  

จากการไฮโดรไลซ์ของกรดแทนนิก กรดแกลลิกประกอบด้วยหมู่ฟังก์ชัน 2 หมู่ ได้แก่ หมู่ไฮดรอกซิล 

(hydroxyl group, -OH) และหมู่คาร์บอกซิล (carboxyl group, -COOH) โดยพบใน 2 รูปแบบ คือ 

กรดแกลลิกโมเลกุลอิสระ และกรดแกลลิกที่เป็นส่วนหนึ่งของกรดแทนนิก เมื่ออยู่ในรูปสารบริสุทธ์ิ 

กรดแกลลิกมีลักษณะเป็นผงผลึกที่ไม่มีสี กรดแกลลิกและเอสเทอร์ชนิดต่าง ๆ ของมัน ถูกนําไปใช้

ประโยชน์ในหลายอุตสาหกรรม เช่น ใช้เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) ในเครื่องสําอางต่าง 

ๆ ยา และอุตสาหกรรมอาหาร นอกจากน้ี กรดแกลลิกยังมีสมบัติในการต้านเช้ือรา (anti-fungi) และ

ต้านไวรัส (anti-virus) โดยปกติแล้ว กรดแกลลิกถูกใช้ในอุตสาหกรรมยาเพ่ือป้องกันการถูกทําลาย

ด้วยออกซิเดชัน (oxidative damge) ต่อต้านเซลล์มะเร็ง บําบัดภาวะที่มีโปรตีนอัลบูมินในปัสสาวะ 

(albuminaria) เบาหวาน (diabate) โรคสะเก็ดเงิน (psoriasis) และริดสีดวงภายนอก (external 

hemorrhoids) (Kawada et al., 2001; Hossain et al., 2013; Yilmaz and Toledo, 2004) 

  2.2.2  คอริลาจิน (corilagin) 

     คอริลาจิน (β-1-O-galloyl-3,6-(R)-hexahydroxydiphenoyl-d-glucose) เป็น

สารชนิดหน่ึงในกลุ่มแทนนินซึ่งพบได้ในพืชหลายชนิด เช่น มะขามป้อม (Phyllanthus emblica)   

หูกวาง (Terminalia catappa) และลําไย (Dimocarpus longan) โดยได้รับการยืนยันแล้วว่า     

คอริลาจินมีกิจกรรมด้านเภสัชวิทยาที่หลากหลาย และยังเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant)    

ที่แข็งแกร่ง มีกิจกรรมในการปกป้องตับจากสารพิษ (hepatoprotection) ต้านเช้ือ HIV (anti-HIV) 

ต้านเช้ือจุลินทรีย์ (antimicrobial) ต้านความดันโลหิตสูง (anti-hypertensive) และต้านการอักเสบ 
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(anti-inflammatory) (Xu et al., 2000; Fogliani et al., 2005; Kumaran and Karunakaran, 

2006; Kinoshita et al., 2007; Prasad et al., 2009) 

  2.2.3  กรดเอลลาจิก (Ellagic acid) 

     กรดเอลลาจิก (2,3,7,8-Tetrahydroxy-chromeno[5,4,3-cde]chromene-5,10-

dione) เป็นอนุพันธ์ของกรดแกลลิก และสามารถปรากฏอยู่ในรูปอิสระไกลโคไซด์ หรือเช่ือมต่อกัน

เป็นเอลลาจิแทนนิน ซึ่งเป็นสารที่เกิดจากการเอสเทอริฟายกับนํ้าตาลกลูโคส ในระยะแรกของการ

ค้นพบ กรดเอลลาจิกถูกใช้ในการห้ามเลือด การทําให้เลือดจับกันเป็นก้อน และทําให้ผิวหนังขาวขึ้น 

(Liu et al., 2012) ต่อมา กรดเอลลาจิกได้รับความสนใจจากนักวิจัยมากขึ้น ในการเป็นสารต้านการ

เกิดออกซิเดชัน ต้านการกลายพันธ์ุ ต้านการอักเสบ ต้านไวรัส ต้านการเจิญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์    

ต้านภูมิแพ้ และต้านเซลล์มะเร็ง (Akagi et al., 1995; Constantinou et al., 1995 Festa et al., 

2001; Hakkinen et al., 2000; Sigman et al., 1984; Priyadarsini et al., 2002;) นอกจากน้ี

กรดเอลลาจิกยังมีสมบัติในการปกป้องตับและถุงน้ําดีอีกเช่นกัน (Singh et al., 1999) 

 

2.3 การทบทวนวรรณกรรม/สารสนเทศ (Information) ที่เก่ียวข้อง 

  2.3.1  การผลิต FOS 

     ปัจจุบันการผลิต FOS ในระดับอุตสาหกรรม ใช้วิธีการผลิตทางเอนไซม์จากเช้ือรา 

Aspergillus sp. (Hidaka et al., 1988), Fusarium sp. (Gupta and Bhatia, 1982) แ ล ะ 

Aureobasidium sp. (Yun et al., 1992) โดยแบ่งออกเป็น 2 วิธีคือ การใช้เอนไซม์อิสระและ    

การใช้เอนไซม์หรือเซลล์ที่มีการตรึง สารละลาย FOS ที่ได้ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์สุดท้ายต้องผ่านขั้นตอน

ของการระเหย เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีความเข้มข้นสูงกว่า 800 กรัม/ลิตร และผ่านขั้นตอนการฆ่าเช้ือด้วย

ความร้อนหรือแสงอัลตราไวโอเลต แต่นิยมใช้วิธีการหลังมากกว่าเพราะสามารถลดการเกิดสีเน่ืองจาก
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ความร้อนสูงได้ (สาโรจน์, 2540) โดยกลุ่มของ FOS จัดเป็นโอลิโกแซ็กคาไรด์ที่มีปริมาณการผลิต

สูงสุด ซึ่งมีกระบวนการผลิตที่แตกต่างกันอยู่ 2 วิธีการด้วยกัน (สาโรจน์, 2541)  

     วิธีแรก อาศัยปฏิกิริยาทรานส์ฟรุกซิเลชัน (Transfrucsylation) จากการทํางานของ

เอนไซม์เบตา-ฟรุกโตฟิวราโนซิเดส โดยใช้นํ้าตาลซูโครสที่มีความเข้มข้นสูงเป็นวัตถุดิบเพ่ือเร่ง

ปฏิกิริยาการสังเคราะห์นํ้าตาล 1-คีสโทส (GF2) นีสโทส (GF3) และ 1F-ฟรุกโตฟิวราโนซิลนีสโทส 

(GF4) ด้วยพันธะ -1,2 จากนํ้าตาลฟรุกโตส 2-4 โมเลกุล เช่ือมต่อกับโมเลกุลของนํ้าตาลกลูโคส 

ตามลําดับ (Crittenden and Playne, 1996) จากกระบวนการผลิตดังกล่าว จะได้นํ้าตาลกลูโคสและ

นํ้าตาลฟรุกโตสในปริมาณเล็กน้อยเป็นผลพลอยได้ รวมถึงนํ้าตาลซูโครสที่เหลือจากปฏิกิริยาอีกด้วย 

ฉะนั้น จึงต้องมีขั้นตอนการแยกและทําให้บริสุทธ์ิด้วยเทคนิคโครมาโตกราฟี (Yun, 1996) 

     วิธีที่สอง เป็นกระบวนการสลายพอลิแซ็กคาไรด์อินูลินด้วยเอนไซม์ การควบคุม

ปฏิกิริยาเอนไซม์จะทําให้ได้ส่วนผสมของ FOS ที่มีองค์ประกอบใกล้เคียงกับวิธีแรก แต่ก็มี         

ฟรุกโตโอลิโกเมอร์ที่มีขนาดของโมเลกุลมากกว่ารวมอยู่ด้วย (Crittenden and Playne, 1996) 

การศึกษาการผลิตนํ้าตาล FOS ปริมาณสูง สามารถทําได้โดยการลดปริมาณนํ้าตาลกลูโคสที่เกิดขึ้น

จากปฏิกิริยาเอนไซม์ โดยการเติมเอนไซม์กลูโคสออกซิเดส (glucose oxidase) หรือเอนไซม์    

กลูโคสไอโซเมอเรส (glucose isomerase) แต่พบว่า สภาวะการทํางานของเอนไซม์กลูโคสออกซิเดส 

ไม่เหมาะกับการทํางานของเอนไซม์ฟรุกโตซิลทรานสเฟอเรส (ที่ได้จาก Aureobasidium pullulans 

KFCC 10524) แต่ในกรณีของเอนไซม์ผสมระหว่างเอนไซม์กลูโคสออกซิเดสและเอนไซม์เบตา-ฟรุกโต

ฟิวราโนซิเดสน้ัน พบว่า ภายใต้สภาวะท่ีเหมาะสมจะสามารถผลิต FOS ได้ในปริมาณสูง (Yun and 

Song, 1993; Yun et al., 1994) สารผสมนํ้าตาลท่ีได้จากปฏิกิริยาเอนไซม์น้ันจะถูกทําให้บริสุทธ์ิ

ด้วยกระบวนการแยกด้วยคอลัมน์แลกเปลี่ยนประจุ (ion-exchange column) เพ่ือให้ได้สารละลาย 

FOS ที่มีปริมาณของ 1-คีสโทส (GF2) และนีสโทส (GF3) สูง (สาโรจน์ และคณะ, 2544) 

     Boontiang et al. (2000) ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิต FOS ด้วยเอนไซม์ 

เบตา-ฟรุกโตฟิวราโนซิเดส พบว่า ความเข้มข้นซูโครสเริ่มต้น 600 กรัม/ลิตร ความเข้มข้นเอนไซม์  
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30 หน่วย/กรัมซูโครส ระยะเวลาทําปฏิกิริยา 5 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส ความเป็นกรด-

ด่าง 5.0 เป็นสภาวะที่เหมาะสมที่สุดในการผลิต FOS เพราะให้อัตราการผลิต FOS (QFOS) สูงสุด 

เท่ากับ 71.83 กรัม/ลิตร/ช่ัวโมง โดยให้ผลได้ FOS เท่ากับ 0.60 กรัม/กรัม สารผสมนํ้าตาลที่ได้

ประกอบด้วย FOS ร้อยละ 35.91 โดยนํ้าหนัก/ปริมาตร ซึ่งประกอบด้วย 1-คีสโทส, นีสโทส และ  

1F-ฟรุกโตฟิวราโนซิลนีสโทส ร้อยละ 65.36, 34.17 และ0.47 โดยนํ้าหนัก ตามลําดับ มีซูโครส และ

โมโนแซ็กคาไรด์เป็นองค์ประกอบอยู่ ร้อยละ 24.08 และ 6.13 โดยนํ้าหนัก/ปริมาตร 

     Sirisansaneeyakul et al. (2000) ศึกษาการผลิต FOS จากซูโครส เพ่ือเพ่ิม

ประสิทธิภาพด้วยเอนไซม์ผสมระหว่าง เอนไซม์เบตา-ฟรุกโตฟิวราโนซิเดส จากเช้ือรา Aspergillus 

niger ATCC 20611 และกลูโคสออกซิเดส ในถังปฏิกรณ์เอนไซม์ขนาด 2 ลิตร ควบคุมสภาวะที่

อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 5.5 โดยมีอัตราการให้อากาศ 1 หน่วย

ปริมาตร/นาที (vvm) และอัตราการกวน 550 รอบ/นาที นาน 32 ช่ัวโมง พบว่า ที่ความเข้มข้น

ซูโครสเริ่มต้น 400 กรัม/ลิตร ความเข้มข้น เบตา-ฟรุกโตฟิวราโนซิเดส 10 หน่วย/กรัม ซูโครส และ

ความเข้มข้นเอนไซม์กลูโคสออกซิเดส 15 หน่วย/กรัม ซูโครส เป็นสภาวะที่เหมาะสมที่สุดในการผลิต 

FOS โดยให้ผลได้ของ 1-คีสโทส (YGF2/S) และนีสโทส (YGF3/S) จากซูโครสเท่ากับ 0.44 และ 0.49 

กรัม/กรัม ตามลําดับ และอัตราการผลิตเคสโทส (QGF2) และนีสโทส (QGF3) เท่ากับ 4.97 และ 5.44 

กรัม/ลิตร/ช่ัวโมง ตามลําดับ 

     นํ้าตาล FOS ที่มีจําหน่ายอยู่ในท้องตลาดปัจจุบัน เป็นผลิตภัณฑ์ที่อยู่ในรูปของ

นํ้าเช่ือม (syrup) ที่มีปริมาณของนํ้าตาล FOS ประมาณร้อยละ 55-60 และน้ําตาลกลูโคส ฟรุกโตส 

และซูโครส ประมาณร้อยละ 40-45 ทั้งน้ี เน่ืองจากเทคโนโลยีการผลิตปัจจุบันยังมีปัญหาในการยับย้ัง

การทํางานของเอนไซม์เบตา-ฟรุกโตฟิวราโนซิเดส ซึ่งทําให้ปฏิกิริยาของเอนไซม์ดําเนินต่อไปไม่ได้

เน่ืองจากน้ําตาลกลูโคสที่เกิดข้ึนระหว่างการทําปฏิกิริยา อันเป็นสาเหตุที่ทําให้นํ้าตาลซูโครสเหลืออยู่

ประมาณร้อยละ 10 - 20 (Jung et al., 1989)  

  2.3.2  การประยุกต์ใช้ FOS กับอาหารประเภทต่าง ๆ 
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     FOS เป็นสารให้ความหวานที่ให้แคลอรีน้อย และเป็นสารกลุ่มพรีไบโอติกจึงมีการนํา 

FOS มาใช้ในอาหาร ทําให้อาหารมีคุณค่าทางโภชนาการและเพ่ิมอายุการเก็บรักษา อีกทั้งยังไม่ส่งผล

ต่อการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางด้านประสาทสัมผัส (Izzo and Niness, 2001) มีการใช้ FOS ใน

ผลิตภัณฑ์หลายชนิด อาทิ แยมแคลอรีตํ่า เป็นต้น การใช้ FOS เป็นสารให้ความหวาน สามารถลด

แคลอรีได้ร้อยละ 34 เมื่อเปรียบเทียบกับนํ้าตาลซูโครส ซึ่งไม่ทําให้สมบัติทางลักษณะทางด้าน

ประสาทสัมผัสเปลี่ยนแปลง เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย่างที่ใช้นํ้าตาลซูโครส นอกจากน้ียังมีสมบัติด้าน

ความหวานน้อย และมีความอ่อนตัว จึงสามารถใช้กับผลิตภัณฑ์ไอศกรีมได้ โดยใช้ FOS ร่วมกับอินูลิน

แทนการใช้นํ้าตาล ซึ่งจะทําให้ลดปริมาณไขมันและปรับปรุงความรู้สึกขณะรับประทานดีขึ้น และการ

ใช้โอลิโกแซ็กคาไรด์แทนน้ําตาล จะทําให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเนื้อสัมผัสที่แข็งขึ้น หรือแม้แต่ใน    

ขนมหวาน ไม่ว่าจะเป็นลูกอมแข็ง (hard boiled candy) หมากฝร่ัง และมาร์ชแมลโลว์ ก็สามารถ  

นํา FOS มาใช้แทนนํ้าตาลได้เช่นกัน โดยพบว่า สามารถลดพลังงานได้อย่างมีนัยสําคัญ (Murphy, 

2001) 

  2.3.3  การสกัดสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ 

     Rangkadilok et al. (2005) ศึกษาปริมาณการสกัดสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ได้แก่ 

กรดแกลลิก คอริลาจิน และกรดเอลลาจิก ในส่วนต่าง ๆ ของลําไย ด้วยตัวทําละลายเมทานอลเข้มข้น 

ร้อยละ 70 ที่อุณหภูมิห้อง นานข้ามคืน ผลการทดลอง พบว่า เมล็ดลําไยมีปริมาณสารออกฤทธ์ิทั้ง   

3 ชนิด มากที่สุดอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีปริมาณกรดแกลลิก คอริลาจิน และกรดเอลลาจิก 

เท่ากับ 2.3, 8.6 และ 2.5 มิลลิกรัม/กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ รองลงมา คือ เปลือกลําไย และ 

เน้ือลําไย ต่อมา ในปี 2007 Rangkailok et al. ได้ศึกษาการสกัดสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในเมล็ด

ลําไยอบแห้งด้วยการใช้นํ้าร้อนอุณหภูมิ 70-75 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง ซึ่งเป็นวิธีด้ังเดิมของ

แพทย์แผนจีน จากนั้นนํามาระเหยและทําให้เข้มข้น พบว่า สามารถสกัดกรดแกลลิกได้สูงสุด 23.04 

มิลลิกรัม/กรัม นํ้าหนักแห้ง คอริลาจินสูงสุด 50.64 มิลลิกรัม/กรัม นํ้าหนักแห้ง และกรดเอลลาจิก 

12.65 มิลลิกรัม/กรัมนํ้าหนักแห้ง  
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     Soong and Barlow (2006) ศึกษาการสกัด เ พ่ือปริมาณกรดแกลลิก  และ        

กรดเอลลาจิกในเมล็ดลําไยและมะม่วง ด้วยตัวทําละลายเอทานอล/นํ้า ในอัตราส่วน 50:50 โดย

ปริมาตร ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง แล้วนําไปรีฟลักซ์ต่อด้วยตัวทําละลาย         

เมทานอล/นํ้า ในอัตราส่วน 50:50 ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง กรองเอาส่วนใสเพ่ือ

นําไปอบแห้งสุญญากาศ ที่อุณหภูมิตํ่ากว่า 40 องศาเซลเซียส จนกระทั่งได้สารสกัดในรูปผง              

ผลการทดลองพบว่า สามารถสกัดกรดแกลลิกและกรดเอลลาจิก ในเมล็ดลําไยได้ 0.23 และ 1.56 

มิลลิกรัม/กรัม ตามลําดับ ขณะที่สามารถสกัดกรดแกลลิกและกรดเอลลาจิกในเมล็ดมะม่วงได้ 1.85 

และ 1.18 มิลลิกรัม/กรัม ตามลําดับ  

     Prasad et al. (2009) ศึกษาการสกัดคอริลาจินจากเปลือกลําไยด้วยการสกัดด้วย

วิธีด้ังเดิม (เอทานอลร้อยละ 50 โดยปริมาตร นาน 12 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส) การสกัด

ด้วยเครื่องอัลตราโซนิก (อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที) และการสกัดภายใต้ความดันสูง 

(500 เมกะปาสคาล นาน 2.5 นาที ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส) ผลการทดลอง พบว่า การสกัด

ภายใต้ความดันสูง สามารถสกัดคอริลาจินจากเปลือกลําไยได้ปริมาณมากที่สุด อย่างมีนัยสําคัญ      

ทางสถิติ เท่ากับ 9.65 มิลลิกรัม/กรัม รองลงมาคือการสกัดด้วยเครื่องอัลตราโซนิก เท่ากับ 7.91 

มิลลิกรัม/กรัม และการสกัดด้วยวิธีด้ังเดิม ได้คอริลาจิน เท่ากับ 2.35 มิลลิกรัม/กรัม 

     Panichayupakaranant et al. (2010) ศึกษาการสกัดกรดเอลลาจิกในเปลือก

ทับทิม ด้วยตัวทําละลายเมทานอลร้อยละ 10 โดยปริมาตร ภายใต้สภาวะรีฟลักซ์ นาน 2 ช่ัวโมง 

จากน้ัน แยกสารสกัดและตะกอนด้วยเอทิล แอซิเทต แล้วจึงนําไปอบแห้ง พบว่า สารสกัดจากเปลือก

ทับทิมมีปริมาณกดรเอลลาจิก เท่ากับ 0.14 มิลลิกรัม/กรัม 

     Volf et al. (2014) ศึกษาความคงตัวต่อความร้อนและการออกซิเดชันต่อแสงของ

สารสกัดจากเมล็ดองุ่น ด้วยนํ้าร้อนอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 7.5 ช่ัวโมง และการสกัดด้วย   

เอทานอลในอุปกรณ์ Soxhlet อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 8 ช่ัวโมง โดยพบว่า การใช้นํ้าร้อน

สกัดสามารถสกัดกรดแกลลิกได้ 0.06 มิลลิกรัม/กรัม ขณะที่การใช้ตัวทําละลายเอทานอลสกัด 
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สามารถสกัดกรดแกลลิกได้ 0.12 มิลลิกรัม/กรัม จากน้ันเมื่อนําสารสกัดจากเมล็ดองุ่นมาวิเคราะห์

ความคงตัวต่อความร้อน การเก็บรักษาสารสกัดเมล็ดองุ่นที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 4 ช่ัวโมง 

ทําให้   กรดแกลลิกสลายตัวไปร้อยละ 30 และการสลายตัวของกรดแกลลิกลดลงเมื่อเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิตํ่าลง (สลายตัวร้อยละ 25 และ 15 ที่อุณหภูมิ 60 และ 30 องศาเซลเซียส ตามลําดับ) 

นอกจากน้ี การได้รับแสงอัลตราไวโอเลต นาน 8 ช่ัวโมง ทําให้กรดแกลลิกสลายตัวถึงร้อยละ 85 

ดังน้ัน การเก็บรักษาสารสกัดจากเมล็ดองุ่นจึงควรหลีกเลี่ยงอุณหภูมิสูงและแสงแดด  

     Vekiari et al. (2008) นําผลและเปลือกเกาลัดมาสกัด เพ่ือหาปริมาณกรดเอลลาจิก 

ด้วยการสกัดด้วยตัวทําละลายเมทานอล นาน 30 นาที ที่อุณหภูมิห้อง แล้วนําไปผ่านคลื่นความถ่ีสูง 

(sonication) นาน 20 นาที ที่อุณหภูมิห้อง ได้เป็นสารสกัดอย่างหยาบ ซึ่งเมื่อนําไปวิเคราะห์ปริมาณ

กรดเอลลาจิกด้วย HPLC แล้วพบว่า สารสกัดจากผลและเปลือกเกาลัด มีปริมาณกรดเอลลาจิก 0.05 

และ 0.09 มิลลิกรัม/กรัม ตามลําดับ 

     Worasuttayangkurn et al. (2012) ได้ประเมินความปลอดภัยของการนําสารสกัด

จากเมล็ดลําไย (สกัดด้วยนํ้าร้อนอุณหภูมิ 70-72 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง และทําให้เป็นผงด้วย

การอบแห้งแบบพ่นฝอย) ในหนูทดลอง ด้วยการป้อนทางปากนาน 4 และ 13 สัปดาห์ ผลการทดลอง

พบว่า หนูทดลองมีชีวิตรอดหลังผ่านการทดสอบ และไม่พบผลเสียใด ๆ ต่อการใช้ชีวิต ทั้งรูปแบบการ

เจริญเติบโต (นํ้าหนักตัว การรับประทานอาหาร และน้ําหนักของอวัยวะสัมพัทธ์) ผลการวิเคราะห์

เลือด และการวิเคราะห์ทางชีวเคมี นอกจากน้ีการได้รับสารสกัดซ้ํา ๆ ติดต่อกันนาน 13 สัปดาห์ของ

หนูทดลอง ยังไม่พบการเปลี่ยนแปลงทางจุลพยาธิวิทยาแต่อย่างใด ดังน้ัน การได้รับสารสกัดจากเมล็ด

ลําไยทั้งในระยะสั้นและระยะเวลานานผ่านทางปากจึงไม่ส่งผลด้านพิษวิทยาใด ๆ ต่อร่างกายสิ่งมีชีวิต 

  2.3.4  การทดสอบความเป็นพิษของผลิตภัณฑ์จากลําไย 

     ลําไย (Dimocarpus longan Lour.) จัดอยู่ในวงศ์ SAPINDACEAE ลําไยเป็นพรรณ

ไม้ยืนต้นขนาดกลาง จะแตกกิ่งก้านสาขาที่เรือนยอดของต้น ลําต้นและกิ่งก้านมีสีนํ้าตาลอมเทา    

ลําไยเป็นผลไม้รสหวานที่เป็นที่นิยมนํามาบริโภค ซึ่งนอกจากเน้ือของลําไยจะมีรสหวานแล้ว ยังพบว่า
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มีสรรพคุณช่วยบํารุงร่างกายและแก้อ่อนเพลีย โดยภายในผลลําไยจะมีสารอาหารและเกลือแร่หลาย

ชนิดซึ่งมีประโยชน์ต่อร่างกาย ส่วนในเมล็ดพบว่า มีสารหลายชนิดซึ่งมีฤทธ์ิทางเภสัชวิทยา และยังมี

แป้งอีกจํานวนมาก นอกจากน้ี ตามตํารายาพ้ืนบ้านยังมีการนําลําไยไปใช้ในสรรพคุณเป็นยา ได้แก่  

       1)  เน้ือลําไย ใช้ในการบํารุงเลือด ทําให้ผิวพรรณสดใสคนจีนใช้เป็นยา

บํารุงกําลังแก้โรคลําไส้ นอกจากน้ียังช่วยบํารุงหัวใจ ม้าม และช่วยทํา

ให้ผ่อนคลาย  

       2)  ใบ ใช้แก้ไข้หวัด โรคมาลาเรีย ฝีหัวขาด ริดสีดวงทวาร  

       3)  ดอก ใช้แก้โรคเก่ียวกับหนองทั้งหลาย  

       4)  เมล็ด ใช้รักษากลากเกลื้อน แก้ปวด สมานแผล ห้ามเลือด แก้แผลมี

หนอง 

       5)  รากหรือเปลือกราก ใช้ขับพยาธิเส้นด้าย แก้สตรีตกขาวมากผิดปกติ  

       6)  เปลือก ใช้แก้อาการวิงเวียนศีรษะและอ่อนเพลีย หรือใช้ทาภายนอก

รักษาแผลไฟไหม้ นํ้าร้อนลวก  

       7)  เน้ือหุ้มเมล็ด เป็นยาบํารุงม้ามเลือดลมและหัวใจ บํารุงร่างกาย ระงับ

ประสาท แก้อ่อนเพลีย ลืมง่าย นอนไม่หลับ  

     แม้ว่าปัจจุบันจะมีผู้สนใจทําการศึกษาด้านเภสัชวิทยาของสารสกัดจากลําไยกันมาก

ขึ้น แต่การศึกษาความเป็นพิษของสารสกัดจากส่วนต่าง ๆของลําไยยังมีน้อยมาก ซึ่งโดยทั่วไปในการ

พัฒนายาหรือผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ ๆ นอกจากข้อมูลด้านเภสัชวิทยาแล้ว ข้อมูลจากการศึกษาความ

เป็นพิษก็มีความสําคัญมากไม่ย่ิงหย่อนไปกว่ากัน เพ่ือที่จะได้ประเมินผลข้างเคียงหรือความเป็นพิษที่

อาจเกิดขึ้น เปรียบเทียบกับคุณประโยชน์ที่จะได้รับ 
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     ในการทดสอบความเป็นพิษของสารประกอบหรือสารเคมีต่าง ๆ สามารถกระทําได้

หลายวิธี แต่ในการทดสอบสารท่ีจะนําไปใช้และต้องให้เข้าสู่ร่างการของมนุษย์ (เช่น ยา และ

ผลิตภัณฑ์อาหาร) มักจะต้องทําการศึกษาในสัตว์ทดลอง และใช้วิธีการทดลองที่เป็นที่ยอมรับ โดย

นิยมทําการทดลองตามวิ ธีของ OECD (The Organisation of Economic Co-operation and 

Development) guidelines ซึ่งในแผนงานของโครงการวิจัยย่อยน้ี จะทําการทดลอง 2 ชนิด คือ 

การทดสอบความเป็นพิษเฉียบพลัน และการทดสอบความเป็นพิษกึ่งเรื้อรัง โดยให้สารทดสอบแก่

สัตว์ทดลอง (หนูขาว) โดยการป้อนทางปาก 

     การทดสอบความเป็นพิษเฉียบพลัน (Acute oral toxicity test) เป็นการทดลอง

โดยให้สารทดสอบแก่สัตว์ทดลองโดยการป้อนทางปากเพียงคร้ังเดียว หรือให้ภายใน 24 ช่ัวโมง     

แล้วเฝ้าสังเกตอาการนาน 14 วัน ในการทดสอบความเป็นพิษแบบเฉียบพลันน้ัน อาจต้องใช้สาร

ทดสอบอย่างน้อย 3 ขนาด นํามาคํานวณหาค่า LD50 (Lethal Dose 50) ซึ่งเป็นขนาดที่จะทําให้

สัตว์ทดลองร้อยละ 50 เสียชีวิต  

     การทดสอบความเป็น พิษ ก่ึ ง เ ร้ือรั ง  ( Subchronic oral toxicity test หรือ 

Repeated dose 90-day oral toxicity test) เป็นการทดลองโดยให้สารทดสอบแก่สัตว์ทดลองโดย

การป้อนทางปากอย่างต่อเน่ืองเป็นเวลานาน 90 วัน ซึ่งมักใช้ขนาดของสารทดสอบอย่างน้อย         

3 ระดับ นอกจากน้ี ยังมีกลุ่มของหนูที่หลังจากได้สารครบแล้ว ต้องเลี้ยงเพ่ือสังเกตอาการต่อไปอีก  

28 วัน สําหรับการทดลองน้ี นอกจากจะต้องติดตามดูอาการทั่วไป การกินนํ้าและอาหาร และช่ัง

นํ้าหนักแล้ว เมื่อสิ้นสุดการศึกษาจะต้องทําการตรวจเลือดและอวัยวะภายในต่าง ๆ เพ่ือประเมินความ

เป็นพิษต่อระบบต่าง ๆ ของร่างกาย 

  2.3.5  การศึกษาด้านการวิเคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทนทางการเงิน 

     ต้นทุนและผลตอบแทนทางการเงินในงานวิจัยของ ชัยวัฒน์ สุวิทย์ศักดานนท์ 

(2545) ได้ทําการศึกษาวิจัย เร่ือง “การวิเคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทนทางการเงินของบริษัทลิสซิ่ง

แห่งหน่ึง ในอําเภอสันกําแพง จังหวัดเชียงใหม่” โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือวิเคราะห์ต้นทุนและ
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ผลตอบแทนของสาขาบริษัทลิสซิ่งแห่งหน่ึง ในเขตอําเภอสันกําแพง จังหวัดเชียงใหม่ และเพ่ือ

วิเคราะห์ความไหวตัวต่อการเปลี่ยนแปลงของโครงสร้างการจัดต้ังสาขาของบริษัทลิสซิ่งแห่งหน่ึง ใน

อําเภอสันกําแพง จังหวัดเชียงใหม่ เมื่อมีการเปล่ียนแปลงของต้นทุนและผลตอบแทน ได้ผลการศึกษา

วิเคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทนทางการเงินของบริษัทลิสซิ่งแห่งหนึ่ง ในอําเภอสันกําแพง จังหวัด

เชียงใหม่ พบว่า มูลค่าในปัจจุบันของผลตอบแทนสุทธิ (Net Present Value, NPV) เท่ากับ 

4,216,618 บาท อัตราส่วนผลตอบแทนต่อต้นทุน (Benefit Cost Ratio, B/C Ratio) เท่ากับ 1.175 

ซึ่งมีความเป็นไปได้ในการลงทุนในการวิเคราะห์ความไวต่อการเปลี่ยนแปลง ภายใต้เหตุการณ์สมมติ  

3 กรณี กรณีแรก เมื่อสมมติให้ผลตอบแทนคงที่ต้นทุนของบริษัทลิสซิ่งแห่งหน่ึง ในอําเภอสันกําแพง 

จังหวัดเชียงใหม่ สามารถเพ่ิมขึ้นได้ร้อยละ 17.50 มูลค่าในปัจจุบันของผลตอบแทนสุทธิ(NPV) เท่ากับ 

1,759 บาท ผลตอบแทนภายในโครงการ (IRR) เท่ากับร้อยละ 10.02 และอัตราส่วนผลตอบแทนต่อ

ต้นทุน (B/C Ratio) เท่ากับ 1.000062 กรณีที่สอง เมื่อสมมติให้ต้นทุนการดําเนินงานคงที่ 

ผลตอบแทนสามารถลดลงได้ร้อยละ 14.89 มูลค่าในปัจจุบันของผลตอบแทนสุทธิ (NPV) เท่ากับ 

2,52 บาท อัตราผลตอบแทนภายในโครงการ (IRR) เท่ากับร้อยละ 10.03 และอัตราส่วนผลตอบแทน

ต่อต้นทุน (B/C Ratio) เท่ากับ 1.000010 กรณีที่สาม เมื่อสมมติให้ต้นทุนการดําเนินงานเพ่ิมขึ้นร้อย

ละ 8.10 ผลตอบแทนลดลงร้อยละ 8.00 มูลค่าในปัจจุบันของผลตอบแทนสุทธิ (NPV) เท่ากับ 1,618 

บาท อัตราผลตอบแทนภายในโครงการ (IRR) เท่ากับร้อยละ 10.021 และอัตราส่วนผลตอบแทนต่อ

ต้นทุน (B/C Ratio) เท่ากับ 1.000062 

     ปัทม์ สภาวรัตน์ภิญโญ (2546) ได้ทําการศึกษาเร่ือง “การวิเคราะห์ต้นทุนและ

ผลตอบแทนทางการเงินของการเลี้ยงกุ้ง” โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาต้นทุนและผลตอบแทนของ

การเลี้ยงกุ้งและความเป็นไปได้ในการลงทุน โดยผลการศึกษาพบว่า ผลการวิเคราะห์ทางการเงินของ

โครงการน้ี มีความเหมาะสมและเป็นไปได้ในทางเศรษฐศาสตร์ โดยดูจากเกณฑ์การตัดสินใจในการ

ลงทุนดังน้ี มูลค่าปัจจุบันสุทธิ (NPV) ที่อัตราคิดลดร้อยละ 6.5 มีค่าเท่ากับ 5,564,789.631 ซึ่งมีค่า

มากกว่า 0 หมายความว่า ผลตอบแทนที่ได้มีค่ามากกว่าต้นทุนเฉลี่ยที่เสียไป อัตราส่วนระหว่าง

ผลประโยชน์ต่อต้นทุน (B/C Ratio) มีค่าเท่ากับ 2.11 ซึ่งมีค่ามากกว่า 1 หมายความว่า ผลตอบแทน
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ที่ได้มากกว่าต้นทุน 2 เท่า อัตราผลตอบแทนภายในโครงการ เท่ากับร้อยละ 129 ซึ่งมากกว่าอัตรา

ดอกเบ้ียพันธบัตรรัฐบาล แสดงว่าโครงการน่าลงทุน ระยะเวลาคืนทุน คือ 1 ปี 5 เดือน จากโครงการ

อายุ 10 ปี ซึ่งถือว่าเป็นระยะเวลาคืนทุนที่เร็วเป็นที่น่าพอใจอย่างมาก การวิเคราะห์ความไหวต่อการ

เปลี่ยนแปลงต้นทุน รายรับ อัตราดอกเบ้ีย มีทั้งหมด 8 กรณี ทุกกรณีล้วนให้ผลตอบแทนที่คุ้มค่า 

ธุรกิจสามารถมีกําไร ไม่ว่าต้นทุนจะสูงข้ึนร้อยละ 10-15 หรือรายรับลดลงร้อยละ 10-15  

     ศุภชัย น้ิมฤาพันธ์ (2548) ได้ทําการศึกษาเรื่อง “การวิเคราะห์ ต้นทุนและ

ผลตอบแทนทางการเงินของธุรกิจร้านค้าปลีกรถจักรยานยนต์ ในเขตอําเภอหางดง จังหวัดเชียงใหม่” 

เพ่ือจะได้ทราบถึงลักษณะของธุรกิจการค้าปลีกรถจักรยานยนต์ในเขตอําเภอหางดง จังหวัดเชียงใหม่ 

เพ่ือให้ทราบถึงรายได้ค่าใช้จ่ายของธุรกิจการค้าปลีกรถจักรยานยนต์ในเขตอําเภอหางดง        

จังหวัดเชียงใหม่ โดยท่ีส่วนของค่าใช้จ่ายประกอบด้วย ค่าใช้จ่ายในการลงทุน ค่าใช้จ่ายในการ

ดําเนินงาน และค่าใช้จ่ายในการซื้อรถจักรยานยนต์มาจําหน่าย ในส่วนของรายได้น้ันเป็นรายได้จาก

การขายรถจักรยานยนต์ และเพ่ือวิเคราะห์ถึงต้นทุนและผลตอบแทนของธุรกิจการค้าปลีก

รถจักรยานยนต์ในเขตอําเภอหางดง จังหวัดเชียงใหม่ โดยทําการประมาณต้นทุนและผลตอบแทนที่

จะเกิดข้ึนในอนาคตในช่วงระยะเวลาต่าง ๆ โดยอาศัยเคร่ืองมือในการตัดสินใจในการลงทุน ได้แก่ 

มูลค่าปัจจุบันสุทธิ (NPV), อัตราผลตอบแทนภายใน (IRR), อัตราส่วนผลตอบแทนต่อหุ้น (B/C Ratio) 

รวมถึงวิเคราะห์ความไหวตัวต่อเหตุการณ์เปลี่ยนแปลงที่จะเกิดข้ึนใน 2 กรณี คือ เศรษฐกิจดี ธุรกิจมี

ผลตอบแทนเพ่ิมขึ้น และกรณีที่เศรษฐกิจแย่ ธุรกิจมีผลตอบแทนที่ลดลง โดยการวิจัยครั้งน้ีนับได้

รวบรวมข้อมูลจากการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการธุรกิจร้านค้าปลีกรถจักรยานยนต์ในเขตอําเภอหางดง 

จังหวัดเชียงใหม่ จํานวน 4 ร้าน พบว่า ส่วนใหญ่ดําเนินธุรกิจรูปแบบของห้างหุ้นส่วนจํากัด โดยแบ่ง

ขนาดของธุรกิจออกเป็น 3 ขนาด คือ ร้านขนาดเล็ก ขนาดกลาง และขนาดใหญ่ โดยแบ่งตามทุนจด

ทะเบียนซึ่งการวิเคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทนของธุรกิจร้านค้าปลีกรถจักรยานยนต์ในเขตอําเภอ

หางดง จังหวัดเชียงใหม่ เป็นการวิเคราะห์การดําเนินการ 3 ช่วง คือ 5 ปี 10 ปี 15 ปี โดยอาศัยข้อมูล

ในอดีตที่ผ่านมาในการประมาณค่าต้นทุนและผลตอบแทนที่จะเกิดข้ึนในอนาคต ภายใต้อัตราคิดลด 

ร้อยละ 11 ซึ่งจากการศึกษา พบว่า  
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       ในระยะเวลา 5 ปี NPV เท่ากับ 6,541,685 บาท หมายความว่า รายได้   

หรือผลตอบแทนสุทธิมีค่าเป็นบวก แสดงว่าคุ้มค่าแก่การลงทุน IRR เท่ากับร้อยละ 81 หมายความว่า      

มีค่ามากกว่าอัตราคิดลดร้อยละ 11 ที่ใช้ในการคํานวณ แสดงให้เห็นว่าธุรกิจน้ีให้ผลตอบแทนคุ้มค่าแก่

การลงทุน B/C Ratio เท่ากับ 1.053 หมายความว่า ผลตอบแทนสุทธิมากกว่าค่าใช้จ่ายสุทธิในการ

ลงทุน จากค่าทั้งหมดที่กล่าวมาสรุปได้ว่า ธุรกิจค้าปลีกรถจักรยานยนต์ในเขตอําเภอหางดง จังหวัด

เชียงใหม่ มีความเหมาะสมในการลงทุนภายในช่วงระยะเวลา 5 ปี  

       ในระยะเวลา 10 ปี NPV เท่ากับ 16,554,507 บาท หมายความว่า รายได้

หรือผลตอบแทนสุทธิมีค่าเป็นบวก แสดงว่าคุ้มค่าแก่การลงทุน IRR เท่ากับร้อยละ 88 หมายความว่า 

มีค่ามากกว่าอัตราคิดลดร้อยละ 11 ที่ใช้ในการคํานวณ แสดงให้เห็นว่าธุรกิจน้ีให้ผลตอบแทนคุ้มค่าแก่

การลงทุน B/C Ratio เท่ากับ 1.073 หมายความว่า ผลตอบแทนสุทธิมากกว่าค่าใช้จ่ายสุทธิในการ

ลงทุน จากค่าทั้งหมดที่กล่าวมาสรุปได้ว่า ธุรกิจค้าปลีกรถจักรยานยนต์ในเขตอําเภอหางดง จังหวัด

เชียงใหม่ มีความเหมาะสมในการลงทุนภายในช่วงระยะเวลา 10 ปี 

       ในระยะเวลา 15 ปี NPV เท่ากับ 26,701,831 บาท หมายความว่า รายได้

หรือผลตอบแทนสุทธิมีค่าเป็นบวก แสดงว่าคุ้มค่าแก่การลงทุน IRR เท่ากับร้อยละ 88 หมายความว่า 

มีค่ามากกว่าอัตราคิดลดร้อยละ 11 ที่ใช้ในการคํานวณ แสดงให้เห็นว่าธุรกิจน้ีให้ผลตอบแทนคุ้มค่าแก่

การลงทุน B/C Ratio เท่ากับ 1.085 หมายความว่า ผลตอบแทนสุทธิมากกว่าค่าใช้จ่ายสุทธิในการ

ลงทุน จากค่าทั้งหมดที่กล่าวมาสรุปได้ว่า ธุรกิจค้าปลีกรถจักรยานยนต์ในเขตอําเภอหางดง จังหวัด

เชียงใหม่ มีความเหมาะสมในการลงทุนภายในช่วงระยะเวลา 15 ปี 

       ในส่วนของการวิเคราะห์ความไหวตัวต่อการเปลี่ยนแปลง โดยสมมุติขึ้นมา   

2 เหตุการณ์ คือ กรณีที่ 1 เศรษฐกิจดีมาก (ผลตอบแทนเพ่ิมขึ้นร้อยละ 5 ต่อปี) โดยที่ค่า NPV (5 ปี) 

เท่ากับ 13,033,250 บาท NPV (10 ปี) เท่ากับ 43,802,617 บาท หมายความว่า รายได้หรือ

ผลตอบแทนสุทธิทีค่าเป็นบวก แสดงว่าคุ้มค่าแก่การลงทุน ค่า IRR (5 ปี) เท่ากับร้อยละ 142 ค่า IRR 

(10 ปี) เท่ากับร้อยละ 145 ค่า IRR (5 ปี) เท่ากับร้อยละ 145 หมายความว่า IRR มีค่ามากกว่าอัตรา

คิดลดที่ร้อยละ 11 ที่ใช้ในการคํานวณ แสดงให้เห็นว่าธุรกิจน้ีให้ผลตอบแทนคุ้มค่าแก่การลงทุน     
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ค่า  B/C Ratio 10 ปี )  เท่ า กับ  1.127 ค่า  B/C Ratio (15 ปี )  เท่ า กับ  1.139 หมายความว่า 

ผลตอบแทนสุทธิมากกว่าค่าใช้จ่ายสุทธิในการลงทุน กรณีที่ 2 เศรษฐกิจแย่มาก (ผลตอบแทนลดลง 

ร้อยละ 5 ต่อปี) โดยท่ีค่า NPV (5 ปี) เท่ากับ 50,120 บาท NPV (10 ปี) เท่ากับ 4,401,30 บาท  

NPV (5 ปี) เท่ากับ 9,620,044 บาท หมายความว่า รายได้หรือผลตอบแทนสุทธิมีค่าเป็นบวก    

แสดงว่าคุ้มค่าแก่การลงทุน ค่า IRR (5 ปี) เท่ากับร้อยละ 12 ค่า IRR (10 ปี) เท่ากับร้อยละ 32      

ค่า IRR (15 ปี) เท่ากับร้อยละ 37 หมายความว่า IRR มีค่ามากกว่าอัตราคิดลดที่ร้อยละ 11 ที่ใช้ใน

การคํานวณ แสดงให้เห็นว่าธุรกิจน้ีให้ผลตอบแทนคุ้มค่าแก่การลงทุน ค่า B/C Ratio (5 ปี) เท่ากับ 1, 

ค่า B/C Ratio (10 ปี )  เท่ากับ  1.109, ค่า B/C Ratio (15 ปี )  เท่ากับ 1.031 หมายความว่า 

ผลตอบแทนสุทธิเท่ากับค่าใช้จ่ายในการลงทุนในปีที่ 5 แต่ผลตอบแทนสุทธิมากกว่าค่าใช้จ่ายสุทธิใน

การลงทุนเมื่อกิจการดําเนินงานไปถึงปีที่ 10 และ 15 

     พิสิษฐ์ อุไรรงค์ (2550) ได้ทําการศึกษาเรื่อง “การวิเคราะห์ผลตอบแทนทางการเงิน

ของการลงทุนเลี้ยงกุ้งก้ามกรามในจังหวัดสุพรรณบุรี” โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาต้นทุนและ

ผลตอบแทนทางการเงินของการเลี้ยงกุ้งก้ามกรามในจังหวัดสุพรรณบุรี และศึกษาความเป็นไปได้ใน

การลงทุน โดยผลการศึกษาพบว่า มีต้นทุนคงที่ 3,651 บาทต่อไร่ และต้นทุนผันแปร 388,862 บาท

ต่อไร่ รายได้ 62,360 บาทต่อไร่ จําแนกตามกลุ่มขนาดของบ่อเลี้ยง บ่อเลี้ยงขนาดเล็ก (1-5 ไร่) กลาง 

(6-10 ไร่) ใหญ่ (11-20 ไร่) พบว่า บ่อเลี้ยงขนาดใหญ่มีผลตอบแทนสุทธิสูงสุด คือ 26,217 บาทต่อไร่ 

รองลงมา ได้แก่ ขนาดเล็ก และขนาดกลาง คือ 23,561 และ 20,733 บาทต่อไร่ ตามลําดับ ผลการ

วิเคราะห์โครงการลงทุนเลี้ยงกุ้งก้ามกรามในบ่อเลี้ยงขนาด 5 ไร่, 10 ไร่ และ 20 ไร่ อายุโครงการ

กําหนดให้ 10 ปี พบว่า อัตราผลตอบแทนทางการเงินของโครงการ (FIRR) ให้ค่าร้อยละ 31.67, 

30.89, 39.63 ตามลําดับ มูลค่าปัจจุบันสุทธิ (NPV) ที่ระดับอัตราดอกเบ้ียร้อยละ 8, 10 และ 12   

ต่อปี ให้ค่าเป็นบวก และอัตราส่วนผลตอบแทนต่อค่าลงทุน (B/C Ratio) มีค่ามากกว่า 1 น่ันคือ    

การเลี้ยงกุ้งก้ามกราม มีความคุ้มค่าในการลงทุนต่อการลงทุนทุกขนาดของบ่อ โดยบ่อขนาดใหญ่ให้

ผลตอบแทนในการลงทุนสูงสุด ผลการวิเคราะห์ความอ่อนไหวกรณีผลตอบแทนลดลงร้อยละ 20 

ต้นทุนคงที่ ขนาดบ่อเลี้ยง 20 ไร่ มีความเหมาะสมลงทุนทุกระดับอัตราดอกเบี้ย กรณีต้นทุนเพ่ิมข้ึน
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ร้อยละ 20 ผลตอบแทนคงที่ขนาดบ่อ 5 ไร่ และขนาดบ่อ 20 ไร่ มีความเหมาะสมลงทุนทุกระดับ

อัตราดอกเบ้ีย กรณีผลตอบแทนลดลงและต้นทุนเพ่ิมขึ้นร้อยละ 15 พร้อมกัน มีเฉพาะบ่อเลี้ยงขนาด 

20 ไร่ เท่าน้ัน ที่มีความความคุ้มค่าในการลงทุนที่ระดับอัตราดอกเบ้ียร้อยละ 8 การทดสอบค่าความ

แปรปรวน (Switching ValueTest) โดยให้ NPV = 0 ที่อัตราดอกเบ้ียร้อยละ 12 พบว่า บ่อเลี้ยง

ขนาดใหญ่สามารถอยู่ได้ ในขณะที่ผลตอบแทนลดลงได้มากที่สุดถึงร้อยละ 22.39 โดยที่ต้นทุนคงที่ 

และต้นทุนสามารถเพิ่มข้ึนถึงร้อยละ 30.53 ถ้ารายได้ไม่เปลี่ยน สรุปแล้ว บ่อเลี้ยงขนาดใหญ่มีความ

เหมาะสมในการลงทุนมากที่สุด 

     พัชรีพร วงศ์ใหญ่ (2551) ได้ทําการศึกษาเ ร่ือง “การวิเคราะห์ ต้นทุนและ

ผลตอบแทนทางการเงินของธุรกิจเลี้ยงกุ้งก้ามกราม ในอําเภอเทิง จังหวัดเชียงราย” โดยมี

วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาถึงลักษณะของธุรกิจ, รูปแบบกิจการ, วิธีการดําเนินงานและขั้นตอนในการ

เลี้ยงกุ้งก้ามกราม ในอําเภอเทิง จังหวัดเชียงราย ตลอดจนเพ่ือให้ทราบถึงต้นทุนและรายรับของธุรกิจ

การเลี้ยงกุ้งก้ามกราม ในอําเภอ จังหวัดเชียงราย โดยการประมาณต้นทุนและผลตอบแทนที่จะเกิดข้ึน

ในอนาคตในช่วงเวลาต่าง ๆ โดยอาศัยเครื่องมือในการตัดสินใจในการลงทุน ได้แก่ มูลค่าปัจจุบัน 

(NPV), อัตราผลตอบแทนภายใน (IRR), อัตราส่วนผลตอบแทนต่อต้นทุน (B/C Ratio) รวมถึง

วิเคราะห์ความไหวตัวต่อเหตุการณ์เปลี่ยนแปลงที่จะเกิดขึ้นใน 2 กรณี คือ เศรษฐกิจดี ธุรกิจมี

ผลตอบแทนเพ่ิมขึ้น และกรณีที่เศรษฐกิจแย่ ธุรกิจมีผลตอบแทนที่ลดลง โดยการวิจัยครั้งน้ีนับได้

รวบรวมข้อมูลจากการสัมภาษณ์ผู้ประกอบธุรกิจการเลี้ยงกุ้งก้ามกราม ในอําเภอเทิง จังหวัดเชียงราย

จํานวน 10 ราย พบว่า ส่วนใหญ่ดําเนินธุรกิจแบบกิจการเจ้าของคนเดียว โดยแบ่งขนาดของธุรกิจ

ออกเป็น 3 ขนาด คือ ผู้ประกอบการขนาดเล็ก ผู้ประกอบการขนาดกลาง และผู้ประกอบการขนาด

ใหญ่ โดยแบ่งตามทุนจดทะเบียน ซึ่งการวิเคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทนของธุรกิจการเล้ียงกุ้ง

ก้ามกราม ในอําเภอเทิง จังหวัดเชียงราย เป็นการวิเคราะห์การดําเนินงาน 2 ช่วง คือ 5 ปี และ 10 ปี 

โดยอาศัยข้อมูลในอดีตที่ผ่านมาในการประมาณค่าต้นทุนและผลตอบแทนที่จะเกิดขึ้นในอนาคต 

ภายใต้อัตราคิดลดร้อยละ 7.319 ซึ่งจากการศึกษา พบว่า 
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       ในระยะเวลา  5 ปี  NPV ของผู้ประกอบการขนาดเล็ก  มีค่ า เท่ า กับ 

1,911,975.87 หมายความว่า มูลค่าปัจจุบันสุทธิของผลตอบแทนสุทธิ มีค่าเท่ากับ 1,911,975.87 

บาท, NPV ของผู้ประกอบการขนาดกลาง มีค่าเท่ากับ -622,627.16 หมายความว่า มูลค่าปัจจุบัน

สุทธิของผลตอบแทนสุทธิ มีค่าเท่ากับ -622,627.16 บาท, NPV ของผู้ประกอบการขนาดกลางมีค่า

เท่ากับ 29,485,868.06 หมายความว่า มูลค่าปัจจุบันสุทธิของผลตอบแทนสุทธิ มีค่าเท่ากับ 

29,485,868.06 บาท จากเกณฑ์ที่ ใ ช้ในการตัดสินใจลงทุน คือ NPV มีค่าเท่ากับ 0 แสดงว่า          

ในระยะเวลา 5 ปี ธุรกิจขนาดเล็กและธุรกิจขนาดใหญ่ มีความน่าสนใจในการลงทุนหรือคุ้มค่าที่จะ

ลงทุน ส่วนธุรกิจขนาดกลาง ไม่มีความน่าสนใจในการลงทุนหรือไม่คุ้มค่าที่จะลงทุนในระยะเวลา 5 ปี  

       ในระยะเวลา 10 ปี NPV ของผู้ประกอบการขนาดเล็ก  มีค่า เท่ากับ 

4,962,457.64 หมายความว่า มูลค่าปัจจุบันสุทธิของผลตอบแทนสุทธิ มีค่าเท่ากับ 4,962,457.64 

บาท, NPV ของผู้ประกอบการขนาดกลาง มีค่าเท่ากับ 74,533.83  หมายความว่า มูลค่าปัจจุบันสุทธิ

ของผลตอบแทนสุทธิ มีค่าเท่ากับ 74,533.83 บาท, NPV ของผู้ประกอบการขนาดกลาง มีค่าเท่ากับ 

65,235,948.92 หมายความว่า มูลค่าปัจจุบันสุทธิของผลตอบแทนสุทธิ มีค่าเท่ากับ 65,235,948.92 

บาท จากเกณฑ์ที่ใช้ในการตัดสินใจลงทุน คือ NPV มีค่าเท่ากับ 0 ดังน้ัน ในระยะเวลา 10 ปี       

การประกอบธุรกิจการเลี้ยงกุ้งก้ามกราม ทั้ง 3 ขนาด มีความน่าสนใจในการลงทุนหรือคุ้มค่าในการ

ลงทุน 

       ในส่วนของการวิเคราะห์ความไหวตัวต่อการเปลี่ยนแปลงของธุรกิจการเลี้ยง

กุ้งก้ามกรามในอําเภอเทิง จังหวัดเชียงราย สรุปได้ว่า หากธุรกิจจะประสบกับการเปลี่ยนแปลงในกรณี

รายรับเพ่ิม หรือต้นทุนลดลง ธุรกิจจะสามารถปรับตัวได้ดีในกรณีรายรับของกิจการเพ่ิมขึ้นร้อยละ 10 

เน่ืองจากเป็นเหตุการณ์ที่ทําให้ธุรกิจสามารถทํากําไรได้สูงที่สุด โดยเปรียบเทียบรองลงมาคือ กรณีที่

ต้นทุนลดลงร้อยละ 10 รายรับเพ่ิมขึ้นร้อยละ 5 และต้นทุนลดลงร้อยละ 5 ตามลําดับ ในธุรกิจขนาด

เล็กและขนาดใหญ่ ส่วนธุรกิจขนาดกลาง เหตุการณ์รองลงมา คือ ต้นทุนลดลงร้อยละ 10        

ต้นทุนลดลงร้อยละ 5 และรายรับเพ่ิมขึ้นร้อยละ 5 ตามลําดับ และหากธุรกิจประสบกับภาวการณ์

เปลี่ยนแปลงในกรณีรายรับลดลงหรือต้นทุนเพ่ิมขึ้น ธุรกิจขนาดกลางจะไม่มีความน่าสนใจในการ
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ลงทุน ส่วนธุรกิจขนาดเล็กและขนาดใหญ่ สามารถปรับตัวได้ดีที่สุดในกรณีที่ธุรกิจ มีต้นทุนเพ่ิมขึ้น 

ร้อยละ 5 รองลงมาคือ รายรับลดลงร้อยละ 5 ต้นทุนเพ่ิมขึ้นร้อยละ 10 และรายรับลดลงร้อยละ 10 

ตามลําดับ 

     ในด้านการบริโภค งานวิจัยของ วิไลรัตน์ ว่องวรานนท์ (2540) กล่าวว่า ปัจจัยที่มีผล

ต่อการบริโภคนํ้าตาลทรายภายในประเทศประกอบด้วย 

       1)  ราคาจําหน่ายนํ้าตาลภายในประเทศ โดยท่ัวไปทางทฤษฎีทราบว่า 

ปริมาณการบริโภคนํ้าตาลทรายจะเป็นไปในทิศทางตรงกันข้ามกับราคาน้ําตาลทราย แต่ต้ังแต่ปี 2526 

รัฐบาลเป็นผู้กําหนดราคาจําหน่ายปลีกนํ้าตาลทราย และหากเกิดภาวการณ์ทางเศรษฐกิจ          

ด้านผลผลิตขาดหรือล้นตลาด จะถูกแทรกแซงราคาโดยรัฐบาล ราคาของนํ้าตาลทรายจึงไม่เป็นปัจจัย

ที่มีอิทธิพลต่อการเปลี่ยนแปลงการบริโภคภายในประเทศ 

       2)  รายได้ของผู้บ ริ โภค  พบว่า  เมื่ อผู้บ ริ โภคมีรายได้ เ พ่ิมมากขึ้น            

มีความสามารถในการซ้ือสินค้าเพ่ือการบริโภคเพ่ิมขึ้น และในปัจจุบันมีผู้ผลิตสินค้าอาหารที่ใช้นํ้าตาล

ทรายเป็นส่วนประกอบเร่ิมมีรูปแบบอาหารให้เลือกหลากหลาย ดังน้ัน การบริโภคนํ้าตาลของผู้บริโภค

จึงมีแนวโน้มเพ่ิมมากขึ้นเมื่อมีรายได้เพ่ิมมากข้ึน 

       3)  จํานวนประชากร พบว่า เมื่อจํานวนประชากรเพ่ิมข้ึนส่งผลให้ปริมาณ

การบริโภคนํ้าตาลทรายเพ่ิมข้ึน โดยสังเกตได้จากปริมาณการผลิตน้ําตาลทรายและนํ้าตาลทราย

โควตา ประเภท ก. 

       4)  สารให้ความหวานทดแทนน้ําตาล พบว่า ปัจจุบันผู้บริโภคนิยมบริโภค

สารให้ความหวานทดแทนนํ้าตาลมากข้ึน อันเน่ืองมาจากกระแสรักษาสุขภาพ รวมถึงผู้ป่วยที่เป็นโรค

เก่ียวกับระดับนํ้าตาลในเลือด เป็นต้น 

     อารี วิบูลย์พงศ์ และคณะ (2545) ศึกษาเรื่อง พฤติกรรมและทัศนคติต่อการซื้อและ

การบริโภคแหนมของผู้บริโภค ซึ่งกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษา คือ กลุ่มผู้บริโภค จํานวน 680 

ตัวอย่าง แต่ละกลุ่มผู้บริโภคแบ่งออกเป็น ผู้ที่ซื้อและบริโภค ผู้ที่ไม่ซื้อแต่บริโภค และผู้ที่ไม่บริโภค 

โดยเน้นกลุ่มรุ่นใหม่ในวัยเรียน ในพ้ืนที่จังหวัดเชียงใหม่ เป็นเป้าหมายหลักในการวิจัย  
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       ผลการศึกษาพบว่า ผู้บริโภคโดยเฉพาะกลุ่มคนรุ่นใหม่ เป็นกลุ่มลูกค้าที่สําคัญ

สําหรับแหนมในอนาคต โดยเน้นที่ความสะดวกในการซื้อมากกว่าการยึดติดกับตรายี่ห้อ ดังน้ัน     

การวางจําหน่ายที่ร้านสะดวกซื้อจะช่วยให้เข้าถึงกลุ่มลูกค้าได้มาก ซึ่งคุณภาพและมาตรฐานผลิตภัณฑ์

เป็นสิ่งที่ผู้บริโภคให้ความสําคัญมาก ด้านช่องทางการจําหน่าย ส่วนวัยกลางคนและผู้สูงอายุส่วนใหญ่

เจาะจงซื้อย่ีห้อเดิม ดังน้ันการรักษาคุณภาพผลิตภัณฑ์เป็นสิ่งสําคัญมากในการรักษากลุ่มลูกค้าเดิม

และการเข้าถึงกลุ่มลูกค้าใหม่ 

       แหนมขนาดเล็ก (150 กรัม) เป็นรูปแบบที่ได้รับความนิยมในกลุ่มผู้บริโภค 

ทั้งใน จ.เชียงใหม่ และนักท่องเที่ยว เน่ืองจากเป็นขนาดที่พอดีรับประทาน และสามารถรับประทาน

หมดภายในคร้ังเดียว ผู้บริโภคส่วนใหญ่นิยมแหนมบรรจุหลอดพลาสติก (แบบแท่ง) เพราะมั่นใจว่า

สะอาด ปลอดภัยกว่าแหนมที่ห่อด้วยใบตอง และมีวางจําหน่ายทั่วไปในท้องตลาด หาซื้อได้ง่ายกว่า 

       ในทัศนะของผู้บ ริโภครุ่นใหม่  คุณสมบัติสําคัญที่แหนมต้องมี  ไ ด้แก่         

เน้ือสัมผัส/ความแน่น ควรมีสีชมพูอ่อนถึงปานกลาง รสเปรี้ยวในระดับปานกลางถึงค่อนข้างเปร้ียว   

มีรสชาติคงที่ และเป็นแหนมไบโอเทค เพราะมั่นใจในความสะอาดปลอดภัย ซึ่งคุณสมบัติ 2 ประการ

หลังน้ี วัยกลางคนและผู้สูงอายุให้ความสําคัญมากกว่าในคนรุ่นใหม่และวัยทํางาน 

       ปัจจัยที่สําคัญที่สุดในการตัดสินใจเลือกซื้อแหนมของผู้บริโภคทุกวัยทั้งใน 

จังหวัดเชียงใหม่ และนักท่องเท่ียว คือ คุณภาพและความสะอาดภายใต้เครื่องหมายรับรอง อย.     

(ด้วยคะแนนความสําคัญ 4.61-4.80 จากคะแนนเต็ม 5) ซึ่งเป็นสิ่งที่ผู้บริโภคคํานึงถึงมากกว่า     

เรื่องรสชาติ เครื่องหมายประกันความอร่อย ช่ือเสียง/ตราย่ีห้อ หรือแม้กระทั่งราคาที่ถูกกว่าย่ีห้ออ่ืน 

ส่วนปัญหาสําคัญต่อการบริโภคแหนมที่ผู้บริโภคเน้นว่าควรมีการปรับปรุง ได้แก่ คุณภาพและความ

สะอาด คุณค่าทางโภชนาการ และรายละเอียดบนฉลาก 

       การบริโภคแหนมของผู้บริโภคใน จังหวัดเชียงใหม่ ที่ไม่ได้ซื้อเอง ส่วนใหญ่          

มีแนวโน้มลดลง เน่ืองจากไม่แน่ใจในความสะอาดปลอดภัยเป็นประเด็นสําคัญ ส่วนนักท่องเท่ียวที่ไม่

ซื้อแต่บริโภคส่วนใหญ่มีแนวโน้มการบริโภคเพ่ิมขึ้น เน่ืองจากช่ืนชอบในความอร่อย และเห็นว่าใน
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ตลาดมีผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพมากขึ้นและผ่านเทคนิคการผลิตที่ทันสมัยมากขึ้น ซึ่งแสดงให้เห็นว่าการ

บริโภคท่ีอาจเพ่ิมขึ้นน้ี จะเกิดขึ้นในผลิตภัณฑ์แหนมที่ผู้บริโภคมั่นใจว่าสะอาดและปลอดภัย (แหนม 

ไบโอเทค) 

       นอกจากน้ีผู้ที่ไม่เคยบริโภคแหนมเลย ส่วนใหญ่ให้เหตุผลว่าเกรงจะเกิด

ผลเสียต่อสุขภาพและไม่แน่ใจในความสะอาด ซึ่งหากไม่พบปัญหาดังกล่าว กลุ่มตัวอย่างในจังหวัด 

เชียงใหม่ กว่าร้อยละ 50 และนักท่องเท่ียว ร้อยละ 36 ก็ยินดีจะบริโภค ซึ่งช้ีให้เห็นว่าการแก้ไข

ปัญหาเร่ืองความไม่สะอาดและไม่ปลอดภัย จะช่วยให้ผู้ผลิตสามารถขยายตลาดไปยังกลุ่มลูกค้าใหม่ได้ 

     วิริยา  สุภะประเสริญ  (2546) ศึกษาเรื่ องความคิดเห็นของผู้หญิงในเขต

กรุงเทพมหานครที่มีต่อพฤติกรรมการซื้อสารให้ความหวาน ผลการศึกษา พบว่า ผู้หญิงซึ่งเป็นกลุ่ม

ตัวอย่างส่วนใหญ่มีอายุระหว่าง 21-39 ปี สถานภาพโสด จบการศึกษาระดับปริญญาตรี ประกอบ

อาชีพพนักงานบริษัทเอกชน รายได้เฉลี่ยต่อเดือนตํ่ากว่าหรือเท่ากับ 8,000 บาท โดยผู้หญิงกลุ่ม

ตัวอย่างส่วนใหญ่ไม่มีปัญหาด้านสุขภาพ ผู้แนะนําให้บริการ ได้แก่ เพ่ือน และส่วนใหญ่มีนํ้าหนักอยู่ใน

เกณฑ์สมส่วน 

       เมื่อเปรียบเทียบกับนํ้าหนักมาตรฐาน พบว่า ผู้หญิงที่บริโภคสารให้ความ

หวานออกกําลังกายบ่อยมาก อุปนิสัยในการรับประทานปกติ การแต่งกายทันสมัยมากที่สุด บริโภค

อาหารแคลอร่ีตํ่ามาก มีความเช่ือเก่ียวกับบุคลิกภาพ ว่า คนผอมแข็งแรงมากและการมีรูปร่างสมส่วน

ดึงดูดเพศตรงข้ามได้มากที่สุด พฤติกรรมการซื้อสารให้ความหวานเฉลี่ย 3 ซองต่อสัปดาห์ โดย

ค่าสูงสุดอยู่ที่ 10 ซองต่อสัปดาห์ มูลค่าเฉลี่ย 76.41 บาทต่อคร้ัง โดยค่าสูงสุดอยู่ที่ 200 บาทต่อคร้ัง 

       เหตุผลสําคัญในการซื้อได้แก่ ต้องการมีรูปร่างที่ผอมบาง รองลงมาได้แก่     

มีปัญหาด้านสุขภาพ และต้องการทดลองโดยมักเลือกซื้อย่ีห้อ อิควล ฟิตเน่ และไลท์ชูการ์ ตามลําดับ 

มักซื้อที่ซุปเปอร์มาร์เก็ต ห้างสรรพสินค้า รองลงมาคือ ร้านขายยา 
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       ความคิดเห็นที่มีต่อสารให้ความหวานในด้านผลิตภัณฑ์พบว่า สารให้ความ

หวานมีรถชาติดีกว่ามากเมื่อเทียบกับนํ้าตาลทราย ซองบรรจุพกพาได้สะดวก การบริโภคสารให้ความ

หวานไม่มีผลข้างเคียง 

       ด้านราคา พบว่า สารให้ความหวานมีราคาถูกมากและประโยชน์ที่ได้เทียบกับ

ราคาแล้วคุ้มค่า ด้านการจัดจําหน่าย พบว่า สามารถหาซื้อสารให้ความหวานได้สะดวกมากที่สุด 

       ด้านการส่งเสริมการตลาด พบว่า การแจกสินค้าตัวอย่างให้ทดลองบริโภค 

การลดราคา หรือเพ่ิมปริมาณสารให้ความหวาน และการโฆษณาโดยใช้นางแบบรูปร่างผอมบางเป็น 

พรีเซ็นเตอร์เป็นวิธีการส่งเสริมการตลาดที่กลุ่มตัวอย่างชอบมากที่สุด ส่วนการให้ข่าวสารความรู้

เก่ียวกับสารให้ความหวานยังไม่เพียงพอ 

     รัตนา อัตตปัญโญ และคณะ (2550) ศึกษาเรื่องการพัฒนาผลไม้กวน (ผลไม้แผ่น) 

เพ่ือยกระดับมาตรฐานและการศึกษาตลาด ได้ทําการศึกษาองค์ประกอบของผลไม้โดยการวิเคราะห์

ทางกายภาพและทางเคมีของผลไม้ 7 ชนิดคือ ลิ้นจี่ เงาะ ลําไย ส้ม สับปะรด ฝรั่ง และมะม่วง พบว่า

ผลไม้ที่มีปริมาณนํ้าตาลมากที่สุดคือ เงาะ และลําไย 

       จากการสํารวจความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลไม้แผ่น ศึกษาถึงความรู้จัก

ผลไม้แผ่น ผู้บริโภคชาวต่างชาติส่วนใหญ่ไม่รู้จัก ส่วนชาวไทยรู้จักและคุ้นเคยเป็นอย่างดีต่อตัว

ผลิตภัณฑ์ ผู้บริโภคทั้งสองกลุ่มมีความเห็นว่าควรจะนําผลไม้ที่มีรสชาติหวานอมเปร้ียวมาแปรรูปเป็น

ผลไม้กวน โดยมะม่วงได้รับความสนใจเป็นอันดับ 1 และรูปแบบที่ผู้บริโภคต้องการคือเป็นแบบแผ่น 

       ผลการศึกษาด้านทัศนคติของผู้บริโภคท้ัง 2 กลุ่ม คือชาวไทยและชาวต่างชาติ 

ที่มีผลต่อการเลือกรับประทานผลไม้แผ่น/กวน พบว่าคุณลักษณะที่ผู้บริโภคให้ความสําคัญมากที่สุด

และเป็นปัจจัยในการจําแนกกลุ่ม คือ รสชาติของผลิตภัณฑ์ รองลงมาคือปริมาณสารปรุงแต่งและ   

ยืดอายุการเก็บรักษา เน้ือสัมผัส อายุการเก็บรักษา ตามลําดับ พบว่า การพัฒนาผลไม้แผ่นที่ผู้บริโภค

ชาวไทยต้องการ ควรมีรสชาติที่เข้มข้นกว่า ปริมาณสารปรุงแต่งและยืดอายุการรักษามีให้มากกว่า 
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และเน้ือสัมผัสและอายุการเก็บรักษามีความเหนียวของเน้ือสัมผัสและอายุการเก็บรักษาได้นานกว่า 

ส่วนชาวต่างชาติแสดงผลในทางตรงกันข้าม ซึ่งแสดงให้เห็นว่าสัญชาติของผู้บริโภคมีความสัมพันธ์กับ

ลักษณะรูปร่างของผลไม้แผ่น 

       ผลการศึกษาทางด้านคุณค่าโภชนาการ พบว่าผลไม้แผ่นทั้ ง 7 ชนิด          

ให้พลังงานสูงและมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตสูง ส่วนปริมาณใยอาหารพบว่า ฝรั่งแผ่นมีปริมาณใยอาหาร

สูงสุด ในด้านของปริมาณแคลเซียมและโพแทสเซียม พบว่า ส้มแผ่นมีปริมาณแคลเซียมและ

โพแทสเซียมสูงมากกว่าผลไม้ทั้ง 6 ชนิด 

       ผลการศึกษาด้านการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลไม้แผ่น พบว่า ผลไม้      

5 ชนิด ได้แก่ มะม่วง ลําไย ลิ้นจี่ สับปะรด และเงาะ ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สุด        

โดยผลไม้ทั้ง 5 ชนิด ได้รับคะแนนด้านสีและความชอบโดยรวมสูงกว่า 6 คะแนน สําหรับฝรั่งแผ่นและ

ส้มแผ่น ผู้บริโภคไม่พอใจลักษณะเน้ือสัมผัสและรสชาติของฝรั่งแผ่น และไม่พอใจในรสขมและ

ลักษณะสัมผัสของส้มแผ่น 

     สุทินา สุวรรณนามัย (2550) ศึกษาทัศนคติต่อการบริโภคนํ้าตาลทรายของผู้บริโภค

ในกรุงเทพมหานคร ซึ่งมีกลุ่มตัวอย่างในการศึกษาคือผู้บริโภคที่อยู่ในเขตกรุงเทพมหานคร ที่เคยซื้อ

นํ้าตาลทราย จํานวน 320 ราย เก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสอบถาม วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติ 

ร้อยละ ค่าความถ่ี และค่าเฉลี่ย 

       ผลการศึกษา พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อายุ 26-35 

ปี การศึกษาระดับปริญญาตรี อาชีพพนักงานบริษัท และมีรายได้ต่อเดือน 10,001-20,000 บาท  

       จากการศึกษาด้านความรู้ ความเข้าใจของผู้บริโภคนํ้าตาลทราย พบว่า 

ผู้บริโภคเห็นด้วยกับการผลิตนํ้าตาลทรายที่ทําจากอ้อย เน่ืองจากเป็นสารอาหารท่ีให้พลังงานแต่เมื่อ

ใช้ไม่หมดจะทําให้เกิดโรคอ้วน นํ้าตาลทรายที่แบ่งขายในร้านขายปลีกจะมีราคาสูงกว่านํ้าตาลทราย  

ที่บรรจุโดยบริษัทผู้ผลิต เห็นด้วยกับการควบคุมราคาน้ําตาลทรายบางประเภทโดยรัฐบาลและ
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สามารถโฆษณาขายนํ้าตาลทรายได้ สําหรับการศึกษาด้านความพึงพอใจต่อส่วนประสมทางการตลาด

นํ้าตาลทราย พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อภาพรวมในระดับปานกลาง และ       

เมื่อวิเคราะห์รายปัจจัยพบว่า 

       ด้านผลิตภัณฑ์ ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดับปานกลาง     

โดยปัจจัยย่อยที่มีค่าเฉลี่ยมากที่สุดคือ คุณภาพและความสะอาดของน้ําตาลทราย 

       ด้านราคา ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดับปานกลาง โดยปัจจัย

ย่อยที่มีค่าเฉลี่ยมากที่สุด คือ ราคาขายของนํ้าตาลทราย 

       ด้านการจัดจําหน่าย ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดับปานกลาง 

โดยปัจจัยย่อยที่มีค่าเฉลี่ยมากที่สุด คือ ร้านค้าที่จําหน่ายไปมาสะดวก ใกล้บ้านหรือที่ทํางาน 

       ด้านการส่งเสริมการตลาด ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในระดับปาน

กลาง โดยปัจจัยย่อยที่มีค่าเฉลี่ยมากที่สุด คือ การโฆษณาผ่านสื่อ (เช่น โทรทัศน์ วิทยุ สิ่งพิมพ์) 

       ด้านพฤติกรรมผู้บริโภค พบว่า ส่วนใหญ่บริโภคนํ้าตาลทรายขาวบริสุทธ์ิ 

ขนาดบรรจุ ถุงละ 1 กิโลกรัม ตรามิตรผล ซื้อเดือนละ 1 ครั้ง ซื้อบ่อยที่สุดและซื้อในปริมาณมากที่สุด

ที่ไฮเปอร์มาร์เก็ต ซื้อเพ่ือนําไปปรุงรสอาหาร โดยตนเองเป็นผู้มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซื้อ รู้สึกดี

เพราะชอบทานรสหวาน แต่มีความต้องการบริโภคนํ้าตาลลดลง โดยวิธีลดปริมาณการบริโภคในแต่ละ

ครั้ง 

     อรพิน บุญโชคชัย (2550) ศึกษาเรื่องทัศนคติของผู้บริโภคต่อสารให้ความหวาน

พลังงานตํ่าในกรุงเทพมหานคร ซึ่งมีกลุ่มตัวอย่างในการศึกษาคือ ผู้บริโภคสารให้ความหวานพลังงาน

ตํ่าจํานวน 200 ราย และผู้ไม่บริโภคสารให้ความหวานพลังงานตํ่าจํานวน 200 ราย ทําการวิเคราะห์

ข้อมูลด้วยสถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ความถ่ี ร้อยละ และค่าเฉลี่ย รวมท้ังมีการทดสอบสมมุติฐานโดยใช้

สถิติเชิงอนุมาน ได้แก่ การทดสอบความแตกต่างค่าเฉลี่ย (t-test) การวิเคราะห์ความแปรปรวนทาง
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เดียว (One Way ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉล่ียรายคู่โดยวิธี LSD ของฟิชเชอร์ ที่

ระดับนัยสําคัญทางสถิติ 0.05 

       ผลการศึกษา พบว่า กลุ่มผู้บริโภคสารให้ความหวานพลังงานตํ่า ส่วนใหญ่เป็น

เพศหญิง อายุ 21-30 ปี การศึกษาระดับปริญญาตรี รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 10,001-20,000 บาท 

สําหรับกลุ่มที่ไม่บริโภคสารให้ความหวานพลังงานตํ่า ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อายุ 21-30 ปี การศึกษา

ระดับปริญญาตรี รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 20,001-30,000 บาท 

       ทัศนคติด้านสติปัญญา (ความรู้ความเข้าใจ) เกี่ยวกับสารให้ความหวาน

พลังงานตํ่า พบว่า กลุ่มผู้บริโภคสารให้ความหวานพลังงานตํ่ามีคะแนนความรู้ที่ตอบถูกต้องตํ่ากว่า

กลุ่มที่ไม่บริโภค ซึ่งทั้งสองกลุ่มมีจํานวนผู้ที่รู้ว่าสารให้ความหวานสามารถใช้ทดแทนนํ้าตาลได้สูงกว่า

ความรู้เรื่องอ่ืน ๆ 

       ทัศนคติด้านท่าที ความรู้สึก (ความคิดเห็น) พบว่า กลุ่มที่บริโภคสารให้ความ

หวานพลังงานตํ่ามีค่าเฉลี่ยของความเห็นด้วยต่อส่วนประสมการตลาดด้านการจัดจําหน่ายมากที่สุด 

ซึ่งเห็นด้วยกับปัจจัยย่อยเรื่องสารให้ความหวานมีจําหน่ายในดิสเคาน์สโตร์ต่าง ๆ สําหรับกลุ่มที่ไม่

บริโภคสารให้ความหวานมีค่าเฉลี่ยของความเห็นส่วนประสมการตลาดด้านราคามากที่สุด ซึ่งเห็นด้วย

กับปัจจัยย่อยด้านราคาของสารให้ความหวานพลังงานตํ่ามีราคาสูงมากเมื่อเทียบกับนํ้าตาลทั่วไป 

       ทัศนคติด้านพฤติกรรม พบว่าผู้ที่บริโภคและไม่บริโภคสารให้ความหวาน

พลังงานตํ่าส่วนใหญ่รู้จักผลิตภัณฑ์สารให้ความหวานพลังงานตํ่าตราอีควลโดยกลุ่มผู้บริโภคสารให้

ความหวานส่วนใหญ่รู้จักผลิตภัณฑ์สารให้ความหวานพลังงานตํ่าทางสื่อนิตยสาร ส่วนกลุ่มผู้ไม่บริโภค

สารให้ความหวานพลังงานตํ่าส่วนใหญ่รู้จักผลิตภัณฑ์สารให้ความหวานพลังงานตํ่าทางสื่อโทรทัศน์ ซึ่ง

กลุ่มผู้ที่บริโภคสารให้ความหวานส่วนใหญ่นิยมบริโภคสารให้ความหวานตราอีควล โดยให้เหตุผลว่า

เป็นตราสินค้าที่มีช่ือเสียงและเช่ือมั่นในคุณภาพ ความถี่ในการบริโภค คือ 1-2 ครั้งต่อสัปดาห์ และ

นิยมซื้อสารให้ความหวานพลังงานตํ่าชนิดผง โดยส่วนใหญ่ซื้อจากห้างสรรพสินค้า โดยให้เหตุผลที่

บริโภคเพ่ือต้องการลดน้ําหนัก และห่วงใยสุขภาพ สําหรับผู้ที่มีอิทธิพลในการซื้อคือตัวเอง 

32



     เอ้ืองพร สุรินธรรม (2550) ศึกษาเรื่องพฤติกรรมการซื้อลําไยอบแห้งของผู้บริโภค 

ในอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่ ซึ่งมีกลุ่มตัวอย่างในการศึกษาจํานวน 400 คน โดยใช้วิธีการเลือก

กลุ่มตัวอย่างตามสะดวก ทําการเก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสอบถาม ซึ่งข้อมูลที่ได้จะนํามา

วิเคราะห์โดยสถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ค่าความถ่ี ค่าร้อยละ และค่าเฉลี่ย 

       จากการศึกษาพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อายุระหว่าง 

21-30 ปี สถานภาพโสด การศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเท่า มีอาชีพพนักงานบริษัทเอกชน 

และมีรายได้ระหว่าง 5,000-10,000 บาทต่อเดือน 

       ผลการศึกษาพฤติกรรมการซื้อลําไยอบแห้ง พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วน

ใหญ่นิยมซื้อผลิตภัณฑ์ที่บรรจุถุงพลาสติกที่มีการมัด หรือ ซีลปากถุงแล้ว ประเภทอบแห้งทั้งเปลือก 

แกะเน้ือสีนํ้าตาลทอง ปริมาณเฉล่ียในการซื้อ เฉลี่ย 0.5-1 กิโลกรัม ปีละ 2 ครั้ง ในการซื้อลําไย

อบแห้งจะให้ความสําคัญกับราคาเป็นอันดับแรก โดยวัตถุประสงค์หลักในการซื้อเพ่ือเป็นของฝากและ

รับประทานเอง ซึ่งวิธีการบริโภคส่วนใหญ่จะกินเป็นของว่าง ในการตัดสินใจเลือกซื้อส่วนใหญ่เป็นผู้

ตัดสินใจเลือกซื้อเองเป็นหลัก และซื้อในช่วงเดือนกรกฎาคม-สิงหาคม จากตลาดสดหรือร้านของฝาก 

โดยมีการสอบถามจากเพ่ือนหรือคนรู้จักเพ่ือเป็นการหาข้อมูลในการตัดสินใจ ซึ่งลําไยอบแห้งที่ซื้อ

ส่วนใหญ่ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจ และภายหลังการเลือกซื้อลําไยอบแห้ง ผู้ตอบ

แบบสอบถามส่วนใหญ่จะแนะนําผู้อ่ืนให้ซื้อลําไยอบแห้งด้วย ในส่วนของปัญหาการซื้อลําไยอบแห้ง 

ส่วนใหญ่จะประสบปัญหาด้านราคาและเน้ือลําไยอบแห้ง 

       ผลการศึกษาด้านส่วนประสมการตลาดที่มีผลต่อการเลือกซื้อลําไยอบแห้ง 

พบว่าด้านผลิตภัณฑ์ทุกปัจจัยมีค่าเฉลี่ยความสําคัญในระดับมาก ยกเว้น ปัจจัยด้านตราย่ีห้อ           

มีค่าเฉลี่ยความสําคัญในระดับปานกลาง ส่วนปัจจัยด้านราคามีค่าเฉลี่ยความสําคัญในระดับมากทุก

ปัจจัย ปัจจัยด้านช่องทางการจัดจําหน่ายที่มีค่าเฉลี่ยความสําคัญในระดับมาก ได้แก่ ปัจจัยย่อยเร่ือง

ความสะอาดของสถานที่วางจําหน่าย และปัจจัยด้านการส่งเสริมการตลาด มีค่าเฉลี่ยสําคัญในระดับ
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มาก ได้แก่ ปัจจัยย่อยเรื่อง การได้ทดลองชิมผลิตภัณฑ์หรือแจกสินค้าตัวอย่างและอัธยาศัยของผู้ขาย

หรือพนักงานของหรือแนะนําสินค้า ตามลําดับ 

     ศศิวิมล สุขบท (2551) ศึกษาการแบ่งส่วนตลาดผลิตภัณฑ์สมุนไพรไทย และ

ทางเลือกตลาดเป้าหมาย ซึ่งกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษา คือ ประชากรในเขตภาคเหนือ จํานวน 

200 ตัวอย่าง วิธีการศึกษาคือ การสุ่มแบบ Non-Proability Sampling วิธี Purposive Sampling 

สุ่มแบบบังเอิญพบ จากอําเภอเมืองเชียงใหม่ วิเคราะห์ส่วนแบ่งการตลาดโดยสถิติ Cluster Analysis 

       ผลการศึกษา พบว่า ภาคเหนือ แบ่งส่วนตลาดได้ 6 ส่วน ซึ่งเป็นทางเลือก

ตลาดเป้าหมาย ซึ่งเรียงตามลําดับความน่าสนใจของตลาด ได้ดังน้ี  

         1)  ตลาดสังคมระดับกลาง อายุ19-50 ปี สินค้าเคร่ืองสําอางและ

ยารักษาโรค ขนาดตลาดร้อยละ 86.8  

         2)  ตลาดสังคมระดับกลาง อายุ 26-30 ปี และ51 ปี ขึ้นไปสินค้า

เคร่ืองสําอางค์ อาหารและอาหารเสริมสุขภาพ ขนาดตลาดร้อยละ 6.6  

         3)  ตลาดชายอายุ 51 ปีขึ้นไปบริโภคอาหารเสริมสุขภาพเป็น

ประจํา ขนาดตลาดร้อยละ 0.5  

         4)  ตลาดหญิงอายุ 41 ปีขึ้นไป บริโภคยารักษาโรคและอาหาร 

ขนาดตลาดร้อยละ 4.6  

         5)  ตลาดชายโสดอายุ 19-25 ปี และ 31-40 ปี สังคมระดับกลาง

และผู้ใช้แรงงานรายได้น้อย บริโภคอาหารเสริมสุขภาพและอ่ืน ๆ ขนาดตลาดร้อยละ 1.0 และ 

         6)  ตลาดชายอายุ 31-40 ปี กําหนดตัวเองช้ันสังคมผู้ดีเก่ารายได้สูง 

ต้องการเป็นที่ยอมรับในสังคม เปิดรับสินค้าใหม่ บริโภคยารักษาโรค ขนาดตลาดร้อยละ 0.5 ของ

ตลาดผลิตภัณฑ์สมุนไพรไทยในภาคเหนือ 
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     อารี และคณะ (2552) ศึกษาเร่ืองโครงการทัศนคติและพฤติกรรมของผู้บริโภคส้ม

สายนํ้าผึ้ง ซึ่งมีกลุ่มตัวอย่างในการศึกษาคือผู้บริโภคอําเภอเมืองและอําเภอรอบนอกของจังหวัด

เชียงใหม่ จํานวน 420 ราย ทําการวิเคราะห์ข้อมูลโดยวิธีวิเคราะห์เชิงคุณภาพ ด้วยสถิติเชิงพรรณนา 

พฤติกรรมการซื้อ ความพึงพอใจ และมีการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณ คือใช้แบบจําลองโลจิท เพ่ือ   

ช้ีถึงปัจจัยเพ่ือส่งผลต่อพฤติกรรมและความชอบ และจําแนกกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย 

       จากการวิเคราะห์ข้อมูลผู้บริโภคโดยใช้วิธีเชิงปริมาณคือ ใช้แบบจําลองโลจิท 

ผลการศึกษาพบว่า ผู้บริโภคท่ีมีรายได้สูงนิยมบริโภคส้มที่มีรสชาติหวานแม่บ้านและผู้มีปัญหาสุขภาพ

นิยมบริโภคส้มที่มีผลขนาดกลาง ในขณะที่ผู้บริโภคในเมือง มีจํานวนสมาชิกในครัวเรือนมากและมี

ปัญหาสุขภาพนิยมบริโภคส้มที่มีผิวสีเหลืองปนเขียว ผู้บริโภคที่มีอายุมากนิยมบริโภคส้มที่ไม่มีการ

เคลือบผิว และผู้บริโภคในเมือง มีอายุมาก มีอาชีพเป็นข้าราชการ แม่บ้าน และค้าขายนิยมบริโภคส้ม

ที่มีผิวลายมากกว่าผิวสวย นอกจากน้ีฤดูการยังมีผลต่อการบริโภคส้มของผู้บริโภคและส้มสีทองเป็นส้ม

ที่ผู้บริโภคเลือกซื้อทดแทน หากหาซื้อส้มสายนํ้าผึ้งไม่ได้ 

       ผู้บริโภคส่วนใหญ่รู้จักและมีความรู้เข้าใจเกี่ยวกับส้มอินทรีย์ค่อนข้างน้อย 

ผู้บริโภคส้มอินทรีย์ส่วนใหญ่เป็นผู้บริโภคที่อาศัยอยู่ในเมือง มีรายได้และการศึกษาค่อนข้างสูง 

เน่ืองจากส้มอินทรีย์หาซื้อได้ยากและราคาค่อนข้างแพง ผู้บริโภคส้มอินทรีย์ส่วนใหญ่ให้ความสําคัญ

กับแหล่งซื้อที่น่าเช่ือถือมากกว่าตราย่ีห้อ แหล่งซื้อที่ผู้บริโภคนิยมเลือกซื้อส้มอินทรีย์ที่สําคัญคือ 

ซุปเปอร์มาร์เก็ต เหตุผลที่ผู้บริโภคบริโภคส้มอินทรีย์เน่ืองจากผู้บริโภคมีความเช่ือมั่นความปลอดภัย

ของส้มอินทรีย์จากตรารับรองจากหน่วยงานที่น่าเช่ือถือ 
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