
บทที่ 4 

ผลการทดลองและอภิปรายผลการทดลอง 
 

4.1 วิธีด าเนินการทดลอง 
 

4.1.1 ท ำกำรผลิตผลิตภัณฑ์ตามสูตร ได้แก่ เกล็ดข้ำวโพด 50% แป้งข้ำว 44% น  ำตำลทรำย 3% น  ำมันพืช 
2% และแคลเซียมคำร์โบเนต 1% ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเป็นรูปทรงกลมรี มีสีเหลืองปนเขียวอ่อน แสดงดัง
ภำพที่ 3 ผลิตภัณฑ์มีเนื อสัมผัสกรอบ ไม่แน่นจนเกินไป รสชำติอร่อย 
 

 
 

ภาพที่ 3   ผลิตภัณฑ์ขนมชบเคี ยวจำกพืชสมุนไพรไทยพื นบ้ำนด้วยเทคโนโลยีเอ็กซ์ทรูชั่น 
 
 

4.1.2 สภำวะที่เหมำะสมในกำรผลิตขนมจำก extruder โดยสภำวะที่ศึกษำ คือ ควำมเร็วรอบของสกรู  

300 รอบต่อนำที และควำมชื นของวัตถุดิบที่ร้อยละ 17.5 โดยอุณหภูมิของบำร์เรลคือ 134-165 องศำเซลเซียส 
โดยวำงแผนกำรทดลองดังตำรำงที่ 5 
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เครื่องอัดรีดชนิดสกรูเดี่ยวเป็นกำรให้ควำมร้อนแบบอุณหภูมิสูงเวลำสั น ส่งผลให้มวลเหลวภำยในเกิด 

กำรไหม้ได้รวดเร็วและติดค้ำงอยู่ภำยในบำร์เรล เครื่องเกิดกำรหยุดชะงัก ซึ่งสอดคล้องกับ Lue et al. (1991) 
พบว่ำกำรเพ่ิมปริมำณเส้นใยอำหำรจำกหัวบีท และกำรเพ่ิมปริมำณโปรตีนจำกปลำป่นท ำให้ไปขัดขวำงกำรพองตัว
ของแป้งในกำรเกิดโครงสร้ำงโพรงอำกำศภำยในบำร์เรล มีผลให้กำรเคลื่อนที่ออกสู่หน้ำแปลนช้ำลง ควำมดัน
ภำยในลดลง Guy,1994 กล่ำวว่ำ กำรเพ่ิมเยื่อใยในส่วนผสมของวัตถุประสงค์ประมำณร้อยละ 20 -30 จะลดกำร
ขยำยตัวของผลิตภัณฑ์ เยื่อใยส่วนใหญ่จะได้จำกธัญชำติ เช่น ร ำข้ำวเป็นอนุภำคใหญ่ และแข็ง เกิดจำกเซลลูโลส 
อนุภำคเหล่ำนี จะไม่แตกหักระหว่ำงกำรเอกซ์ทรูด จะหลงเหลืออยู่ในผลิตภัณฑ์ท ำให้มีผลต่อเนื อสัมผัส และกำร
พองตัวของผลิตภัณฑ์ ส่วนสูตรกำรผลิตนี  พบว่ำ มวลเหลวภำยในบำร์เรลสำมำรถไหลผ่ำนออกมำหน้ำไดน์ได้
เล็กน้อย ค่อนข้ำงช้ำ ลักษณะผลิตภัณฑ์ที่ได้เนื อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไม่แข็งมำกเกินไป ผิวภำยนอกขรุขระ อัตรำ
กำรพองตัวดี ควำมหนำแน่นดี โพรงอำกำศภำยในไม่ค่อยมีควำมสม่ ำเสมอ สีออกเหลืองปนเขียว เนื่องจำกสูตรนี มี
กำรใช้ปริมำณเกล็ดข้ำวโพดและสมุนไพรไทยพื นบ้ำน ท ำให้มวลเหลวภำยในบำร์เรลไหลออกหน้ำไดน์ได้ดีขึ น 
เพรำะว่ำเกล็ดข้ำวโพดที่ใช้เป็นกลุ่มที่ท ำหน้ำที่เป็นโครงสร้ำงของผลิตภัณฑ์ และมีปริมำณแอมิโลสสูงซึ่งจะช่วยดูด
น  ำและขยำยปริมำตรได้ดีขึ น 

 

ตารางท่ี 5  ลักษณะทำงกำยภำพของผลิตภัณฑ์ในสภำวะกำรทดลองกำรผลิตขนมขบเคี ยว ที่ควำมเร็วรอบ 3 
ระดับ ที ่250, 300 และ 350 รอบต่อนำที และ ควำมชื นของวัตถุดิบ 3 ระดับ ที่ร้อยละ 15, 17.5 และ 20 

Treatment ความเร็วรอบสกรู 
(รอบ/นาที) 

ความชื้นวัตถุดิบ 
(ร้อยละ) 

ลักษณะเนื อสัมผัส/ ควำมกรอบ 

1 250 15 เนื อสัมผัสโปร่ง และมีควำมร่วนเกินไป 
2 300 15 เนื อสัมผัสโปร่ง และมีควำมร่วนเกินไป 
3 350 15 เนื อสัมผัสแน่นเล็กน้อย และมีควำมกรอบแข็ง 
4 250 17.5 เนื อสัมผัสโปร่ง และมีควำมร่วนเกินไป 
5 300 17.5 เนื อสัมผัสไม่โปร่ง ไม่แน่นจนเกินไป  

และมีควำมกรอบก ำลังดี 
6 350 17.5 เนื อสัมผัสแน่นจนเกินไป และมีควำมกรอบก ำลังดี 
7 250 20 เนื อสัมผัสโปร่ง และมีควำมเหนียวเล็กน้อย 
8 300 20 เนื อสัมผัสโปร่ง และมีควำมเหนียวเล็กน้อย 
9 350 20 เนื อสัมผัสแน่น และมีควำมเหนียวเล็กน้อย 
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 จำกตำรำงที่ 5 พบว่ำ สูตรทดลองที่ 5 เนื อสัมผัสที่ได้ไม่โปร่ง และไม่แน่นจนเกินไป เมื่อท ำกำร
บดเคี ยว จะพบว่ำมีควำมกรอบก ำลังดี ง่ำยต่อกำรกัด (ตัดขำดด้วยฟัน) และเมื่อท ำกำรกลืนก็ไม่เกิดกำรระคำย
เคืองที่คอ สำมำรถทำนเป็นขนมขบเคี ยวได้ 
 จำกกำรผสมเกล็ดข้ำวโพดกับน  ำ 5% ของน  ำหนักทั งหมด (ปรับปริมำณควำมชื นให้ได้ 12% ใส่ถุง
ปิดไว้ประมำณ 3-5 ชั่วโมง) และแป้งกล้วยร่อนผ่ำนกระชอนขนำดรูประมำณ 1.2 mm (แป้งมีขนำดอนุภำค
ประมำณ 40 mesh) เปิดเครื่องรอให้ได้อุณหภูมิตำมที่ก ำหนด ประมำณ 25 นำที เมื่อได้อุณหภูมิตำมที่ ใส่เกล็ด
ข้ำวโพดลงไปก ำหนดให้เปิดเครื่องที่ควำมเร็วรอบที่ต้องกำรศึกษำ ท ำกำรเก็บผลิตภัณฑ์ที่ได้ น ำเข้ำตู้อบลมร้อน ที่
อุณหภูมิ 80 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 30 นำที จนได้ผลิตภัณฑ์สุดท้ำยแล้วสุ่มตัวอย่ำงมำทดสอบคุณภำพต่อไป  
  

3.2.3 ศึกษำปริมำณน  ำตำลทรำย (ขำว) ที่เหมำะสมที่มีผลต่อรสชำติและค่ำสีของผลิตภัณฑ์ โดยใช้เครื่องอัด
รีดชนิดสกรูเดี่ยว 

โดยวำงแผนกำรทดลองแบบ CRD ซึ่งใช้ปริมำณศึกษำปริมำณน  ำตำลทรำย (ขำว) 3 ระดับ คือ 0,  

3 และ 6 กรัม ตำมล ำดับ โดยที่ปริมำณน  ำตำลทรำย (ขำว) 6 กรัม  

 

จำกกำรศึกษำศึกษำปริมำณน  ำตำล (ขำว)  3 ระดับ คือ 0 , 3 และ 6 กรัม ตำมล ำดับ พบว่ำสูตรที่เติม
น  ำตำลทรำย (ขำว) 3 กรัม ผู้บริโภคให้คะแนนควำมชอบด้ำน สี กลิ่น รสชำติ เนื อสัมผัส(ควำมกรอบ) และ
ควำมชอบโดยรวม มำกกว่ำสูตรอื่นมีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (p ≤0.05) เพรำะว่ำผลิตภัณฑ์ที่ได้
มีรสหวำนพอดีไม่หวำนมำกไป ส่งผลให้ค่ำสีลดลง อัตรำกำรพองตัวเพ่ิมขึ นเล็กน้อย ควำมหนำแน่นลดลง เนื อ
สัมผัสโปร่งขึ น ควำมแข็งและควำมกรอบพอดีไม่มำกไปเหมือนสูตรเดิมที่ใช้น  ำตำล 6 กรัม เนื่องจำกกำรใช้ปริมำณ
น  ำตำลมำกไป ส่งผลให้มวลเหลวภำยในท่อบำร์เรลไหลออกมำสู่หน้ำไดน์เร็วขึ น อัตรำกำรพองตัวลดลง ควำม
หนำแน่นเพ่ิมขึ น เพรำะว่ำปริมำณน  ำตำลที่เพิ่มขึ นท ำให้แรงเฉือนของมวลเหลวภำยในท่อบำร์เรลลดลง กำรเกิดเจ
ลำติไนท์เซชั่นไม่สมบูรณ์  เกิดกำรเสียดสีภำยในท ำให้โมลเลกุลของน  ำตำลเมื่อได้รับควำมร้อนสูง เกิดกำร
เปลี่ยนแปลงโดยเกิดปฏิกิริยำเมลลำร์ดขึ นกับผลิตภัณฑ์ ท ำให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีสีคล  ำเข้มขึ น มีกลิ่นน  ำตำลไหม้ เนื อ
สัมผัสแข็ง มำกกว่ำสูตรที่ใช้ปริมำณน  ำตำล 0 และ3 กรัม และสูตรที่ใช้ปริมำณน  ำตำล 0 กรัม พบว่ำผลิตภัณฑ์ที่ได้
มีสีซีดไป ไม่มีรสชำติ เนื อสัมผัสโปร่งเบำ เกินไป จึงไม่เหมำะที่จะเลือกสูตรนี  ดังนั นทำงผู้วิจัยจึงเลือกสูตรที่ใช้
ปริมำณน  ำตำลทรำย (ขำว) 3 กรัม ซึ่งผู้บริโภคให้คะแนนเฉลี่ยควำมชอบโดยรวมระดับชอบปำนกลำง แสดงดัง
ตำรำงที่ 6 จำกสภำวะกำรผลิตด้วยเครื่องอัดรีดชนิดสกรูเดี่ยว พบว่ำสูตรที่เติมน  ำตำลทรำย (ขำว) 3 กรัม ใช้
กระแสไฟฟ้ำในกระบวนกำรผลิต 8.5 แอมแปร์ สำมำรถผลิตได้ 14.4 กิโลกรัมต่อชั่วโมง แสดงดังตำรำงที่ 7   
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ตารางท่ี 6 คะแนนควำมชอบเฉลี่ยของปริมำณน  ำตำลทรำย (ขำว) ที่เหมำะสม จ ำนวน 3 สูตร 

คุณลักษณะ 

คะแนนความชอบ 

0 3 6 

สี 

กลิ่น 

รสชำติ 

เนื อสัมผัส(ควำมกรอบ) 

ควำมชอบโดยรวม 

6.32± 0.02 c 

6.95± 0.01 b 

6.42± 0.02 c 

6.28± 0.01 c 

6.34± 0.01 c 

7.37± 0.01 a 

7.63± 0.04 a 

7.38± 0.03 a 

7.33± 0.01 a 

7.70± 0.01 a 

6.70 ± 0.02 b  

6.90± 0.01 bc 

6.73± 0.02 b 

6.97± 0.01 b 

7.13± 0.02 b 

      หมำยเหตุ a-c ค่ำเฉลีย่ของข้อมูลที่อยู่ในทำงเดียวกันที่มตีัวอักษรต่ำงกันหมำยถึงมคีวำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคญัทำงสถิติ (p ≤0.05)  
 

ตารางท่ี 7 สภำวะกำรผลิตด้วยเครื่องอัดรีดชนิดสกรูเดี่ยว ( 2 กิโลกรัมต่อสูตร ) 

ข้อมูล รายละเอียด 

Screw speed(rpm)  168  

เส้นผ่ำนศูนย์กลำงหน้ำแปลน Ø (มม.)  2  

จ ำนวนใบมีด(ใบ)  2  

ควำมเร็วใบมีด(rpm)  95  

อุณหภูมิบำเรล์ (องศำเซลเซียส)  135  

อุณหภูมิหน้ำไดน์ (องศำเซลเซียส)  153  

โวลต์ (volt)  380  

กระแสไฟ(แอมแปร์)  8.5  

พลังงำนกลจ ำเพำะ(Wh/g)  2.12  

ก ำลังกำรผลิต(kg/h)  14.4  
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3.2.4 คุณภำพทำงกำยภำพ  

ตารางที่ 8 คุณภำพทำงกำยภำพ ทำงเคมี และทำงจลุินทรีย์ของขนมขบเคี ยวจำกสมุนไพรพื นบ้ำนโดยใช้เครื่องอัดรีดชนิดสกรูเดี่ยว 

คุณภาพ รายละเอียด 

คุณภาพทางกายภาพ 

อัตรำกำรพองตัว  1.69 ± 0.01   

ควำมหนำแน่น(กรัม/ลบ.ซม.)  0.15 ± 0.001  

ปริมำณน  ำอิสระ(Aw)   0.34 ± 0.02  

ค่ำส ี    

          L*     60.41 ± 0.16   

          a*   1.19 ± 0.02   

          b*  15.26 ± 0.16   

    

คุณภาพทางเคมี    

ควำมชื น     (ร้อยละ)   6.60 ± 0.16   

โปรตีน     (ร้อยละ)     7.88 ± 0.16   

ไขมัน     (ร้อยละ)  0.07 ± 0.16   

 เยื่อใย        (ร้อยละ)  1.85 ± 0.16  

เถ้ำ                    (ร้อยละ)                                          1.31 ± 0.16   

คำร์โบไฮเดรต       (ร้อยละ)  82.3 ± 0.16   

 

 

คุณภาพทางจุลินทรีย์    
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           หมำยเหต:ุ ND  หมำยถึง ไม่พบจ ำนวนจลุินทรีย ์

 

จำกตำรำงที่ 8 คุณภำพทำงกำยภำพ พบว่ำ มีค่ำปริมำณน  ำอิสระของผลิตภัณฑ์  อยู่ในช่วง 0.40-0.49 
จัดเป็นผลิตภัณฑ์ประเภทอำหำรแห้งที่เกิดกำรเน่ำเสียได้ยำก อีกทั งค่ำปริมำณน  ำอิสระที่วิเครำะห์ได้อยู่ในช่วง 0-
0.50 จุลินทรีย์ไม่สำมำรถเจริญเติบโตได้สำมำรถเก็บรักษำได้นำน แต่ถ้ำกำรเก็บรักษำผลิตภัณฑ์ไม่เหมำะสมอำจ
ท ำให้เกิดกำรเสื่อมเสียจำกเชื อรำได้ (รุ่งนภำ,2550) ส่วนคุณภำพทำงจุลินทรีย์   ในกำรตรวจจ ำนวนจุลินทรีย์
ทั งหมดและจ ำนวนยีสต์ รำ นั น พบว่ำ ปริมำณจุลินทรีย์ทั งหมดมีน้อยกว่ำเกณฑ์ และไม่พบยีสต์ รำ ซึ่งในเกณฑ์
คุณภำพทำงจุลชีววิทยำของผลิตภัณฑ์ขนมอบกรอบจำกธัญชำติ  ที่ก ำหนดโดยส ำนักงำนมำตรฐำน
ผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม (มอก. 1534-2541) ซึ่งก ำหนดไว้ดังนี  จ ำนวนจุลินทรีย์ทั งหมดไม่เกิน 1×104 CFU/g 
จ ำนวนยีสต์และรำน้อยกว่ำ 1×10 CFU/g  ซึ่งท ำให้ผู้บริโภคเชื่อมั่นได้ว่ำผลิตภัณฑ์ มีควำมปลอดภัยจำกจุลินทรีย์
ที่ท ำให้เกิดโรค 

 

 3.2.5 เพ่ือศึกษำกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค 

จำกกำรทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภค  จ ำนวน 80 คน โดยวิธีกำร CLT (central location test) กับ
กลุ่มตัวอย่ำง คือ ผู้บริโภคท่ัวไป  กำรประเมินจะให้ผู้บริโภครับประทำน พร้อมทั งท ำแบบสอบถำมข้อมูลทั่วไปและ
แบบทดสอบผลิตภัณฑ์ สถำนที่ท ำกำรประเมิน ได้แก่ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำช
มงคลพระนคร  และเขตดุสิต  

 

 

 

 

 

จ ำนวนจุลินทรีย์ทั งหมด(CFU/G)  <1x10  

จ ำนวนยีสต์และรำ   (CFU/G)  ND  
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3.2.5.1  ศึกษำข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถำม    แสดงดังตำรำงที่ 9  

ตารางท่ี 9 ลักษณะข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถำม  

 คุณลักษณะ ร้อยละ 

เพศ ชำย 30 

 หญิง 70 

อำย ุ 18-27 ปี 88 

 28-37 ปี 5 

 38-47 ปี 3 

 48-57 ปี 4 

ระดับกำรศึกษำ ประถมศึกษำ 3 

 มัธยมศึกษำตอนต้น 7 

 มัธยมศึกษำตอนปลำย/ปวช. 2 

 อนุปริญญำ/ปวส. 2 

 ปริญญำตร ี 81 

 ปริญญำโท 5 

อำชีพ นักเรียน/นักศึกษำ 81 

 ข้ำรำชกำร/รัฐวิสำหกจิ 10 

 พนักงำนบริษัทเอกชน 1 

 รับจ้ำงท่ัวไป - 

 ธุรกิจส่วนตัว 2 

 อื่นๆ 6 
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รำยได ้ ต่ ำกว่ำ 5,001 บำท 33 

 5,001-10,000 บำท  56 

 10,001-15,000 บำท 6 

 15,001-20,000 บำท 2 

 20,001-25,000 บำท 3 

 25,000 ขึ นไป - 

 

จำกกำรทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภคท่ัวไป  พบว่ำ ลักษณะทำงประชำกรศำสตร์ของผู้บริโภคเป็น เพศ
ชำยร้อยละ 30 เพศหญิงร้อยละ 70 อำยุอยู่ในช่วง 18-27 ปี มำกที่สุดคิดเป็นร้อยละ 88 รองลงมำคือ28-37 ปี 
ร้อยละ5 , 48-57 ปี ร้อยละ 3  และ 38-47 ปีร้อยละ 4 กำรศึกษำอยู่ในระดับปริญญำตรีมำกที่สุดคิดเป็นร้อยละ 
81  รองลงมำคือ มัธยมศึกษำตอนต้นร้อยละ 7 ปริญญำโท ร้อยละ 5 อนุปริญญำ/ปวส.ร้อยละ 2 และ
ประถมศึกษำ ร้อยละ 3 ซึ่งรำยได้ส่วนใหญ่ ,001-10,000 บำท มำกที่สุดคิดเป็น ร้อยละ 56 องลงมำ ต่ ำกว่ำ 
5,001 บำทร้อยละ 33 รำยได้ 10,001-15,000 บำท ร้อยละ 6 รำยได้20,001-25,000 บำท ร้อยละ 3 และน้อย
ที่สุดคือ15,001-20,000 บำทคิดเป็นร้อยละ 2 ซึ่งจะเห็นได้ว่ำ กลุ่มบริโภคท่ัวไป ส่วนมำกเป็นวัยรุ่นจนถึงวัยผู้ใหญ่  

 

4.3.2  ผลกำรศึกษำข้อมูลกำรทดสอบผลิตภัณฑ์ 

 จำกกำรศึกษำข้อมูลโดยสอบถำมผู้บริโภคเก่ียวกับควำมคิดเห็นของคุณค่ำทำงอำหำรของ
ผลิตภัณฑ์ แสดงดังตำรำงที่ 10 ควำมสนใจที่จะน ำสมุนไพรไทยพื นบ้ำนมำเป็นวัตถุดิบในกำร แสดงดังตำรำงที่ 11 
กำรทดสอบชิมผลิตภัณฑ์ แสดงดังตำรำงที่ 12 รวมถึงกำรยอมรับในผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนำขึ น แสดงดังตำรำงที่ 13 

 

 

 

 

ตารางท่ี 10  ควำมคิดเห็นถึงคุณค่ำทำงอำหำรของผลิตภัณฑ์ท่ีขำยในปัจจุบัน   
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คุณค่าทางอาหาร ร้อยละ 

สูงมำก 2 

สูง 42 

ปำนกลำง 53 

ต่ ำ 2 

ต่ ำมำก 1 

รวม 100 

  

 จำกตำรำงกำรสอบถำมเกี่ยวกับรำยละเอียดของผลิตภัณฑ์ ผู้บริโภคให้ควำม คิดเห็นว่ำผลิตภัณฑ์ที่มี
ขำยในท้องตลำดปัจจุบัน มีคุณค่ำในระดับปำนกลำง คิดเป็นร้อยละ 53 รองลงมำคือระดับสูง คิดเป็นร้อยละ 42 
คุณค่ำทำงอำหำรระดับสูงมำกและระดับต่ ำคิดเป็นร้อยละ 2 เท่ำกัน และระดับต่ ำมำก คิดเป็นร้อยละ 1 จะเห็นว่ำ
ผู้บริโภคยังคิดว่ำผลิตภัณฑ์ที่มีขำยอยู่ในปัจจุบันยังมีคุณค่ำทำงโภชนำกำรที่ยังไม่เพียงพอกับควำมต้องกำร 

 

ตารางท่ี 11  ควำมสนใจของผู้บริโภคท่ีจะน ำสมุนไพรไทยพื นบ้ำนมำผลิตผลิตภัณฑ์ 

ความสนใจ ร้อยละ 

สนใจ 90 

ไม่สนใจ 10 

รวม 100 

 

จำกตำรำงแสดงควำมสนใจของผู้บริโภคท่ีจะน ำสมุนไพรไทยพื นบ้ำนมำผลิตผลิตภัณฑ์ พบว่ำ ผู้บริโภคมี
ควำมสนใจในตัวผลิตภัณฑ์สูงถึงร้อยละ 90  

ตารางท่ี 12 คุณลักษณะของคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำนต่ำงๆ 
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คุณลักษณะ ค่าเฉลี่ย 

สี 7.59± 0.01  

กลิ่น 7.43± 0.01 

รสชำติ 7.14± 0.01 

เนื อสัมผัส(ควำมกรอบ) 7.30± 0.01 

ควำมชอบโดยรวม 7.74± 0.01 

  

 จำกตำรำงแสดงคุณลักษณะของคุณภำพทำงประสำทสัมผัสด้ำนต่ำงๆ พบว่ำ ในด้ำน สี กลิ่น รสชำติ 
เนื อสัมผัส(ควำมกรอบ) และควำมชอบโดยรวม มีค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 7.59 , 7.43 , 7.14 ,7.30 และ  7.74  ตำมล ำดับ 
ซึ่งผู้บริโภคชอบผลิตภัณฑ์ อยู่ในระดับชอบปำนกลำง  

 

ตารางท่ี 13 กำรยอมรับผลิตภัณฑ์ที่พัฒนำขึ น 

การยอมรับ ร้อยละ 

ยอมรับ  88 

ไม่ยอมรับ 12 

รวม 100 

                 

   จำกตำรำงแสดงกำรยอมรับผลิตภัณฑ์ที่พัฒนำขึ น จะพบว่ำผู้บริโภคส่วนใหญ่มีแนวโน้มที่ยอมรับในตัว
ผลิตภัณฑ์คิดเป็นร้อยละ 88 เพรำะผู้บริโภคคิดว่ำเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำร เสริมสร้ำงประโยชน์
ต่อสุขภำพผู้บริโภคและเป็นกำรเพ่ิมมูลค่ำให้แก่วัตถุดิบทำงกำรเกษตรภำยในประเทศ เป็นกำรสร้ำงรำยได้ให้แก่
เกษตรกรหรือผู้ผลิตมำกขึ น 


