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ชญาดา  หลาวทอง  2555: การพฒันาผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูง  ปริญญา
 วทิยาศาสตรมหาบณัฑิต (พฒันาผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมเกษตร) สาขาวชิาพฒันา
 ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมเกษตร ภาควชิาพฒันาผลิตภณัฑ ์ อาจารยท่ี์ปรึกษาวทิยานิพนธ์
 หลกั: ผูช่้วยศาสตราจารยว์ลยัรัตน์  จนัทรปานนท,์ Ph.D. 137 หนา้ 

 
 
การวจิยัในคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาผลิตภณัฑท่ี์มีกาบาสูงจากถัว่เหลืองงอก ท าการ 

ศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการงอกของถัว่เหลือง โดยน าถัว่เหลืองไปแช่น ้าเป็นเวลา 0 3 6 9 12 
15 และ 18 ชัว่โมง พบวา่ถัว่เหลืองแช่น ้า 3 ชัว่โมง มีกาบาสูงท่ีสุด เท่ากบั 89.04 มิลลิกรัมต่อ 100 
กรัม และแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) กบัถัว่เหลืองท่ีแช่น ้าท่ีระยะเวลาต่าง ๆ 
จากนั้นท าการศึกษาการท าแหง้ท่ีอุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส และเวลาท่ีใชใ้นการท าแหง้
ของถัว่เหลืองงอก จนปริมาณความช้ืนมีค่านอ้ยกวา่ร้อยละ 8 แลว้จึงน าถัว่เหลืองงอกอบแหง้มาบด
เป็นแป้ง พบวา่เม่ือท าการท าแหง้ถัว่เหลืองงอกท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 ชัว่โมง จะมี 
กาบา 93.36 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ซ่ึงมากกวา่และแตกต่าง อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) กบั
ตวัอยา่งท่ีท าการท าแหง้ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชัว่โมง แป้งจากถัว่เหลืองงอกท่ีได้
มีค่าสี L* a* และ b* เท่ากบั 80.56 2.14 และ 24.81 ตามล าดบั aw 0.52 กาบา 93.36 มิลลิกรัมต่อ 100 
กรัม ความช้ืนร้อยละ 7.17 ไขมนัร้อยละ 19.09 โปรตีนร้อยละ 36.02 ไฟเบอร์ร้อยละ 3.74 เถา้ร้อย
ละ 5.40 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 28.57 จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด <10 cfu/g est. และยสีตแ์ละรา <10 
cfu/g est. จากการพฒันาสูตรนมถัว่เหลืองผงกาบาสูง สูตรท่ีไดป้ระกอบดว้ย แป้งถัว่เหลืองงอก 
ร้อยละ 35 น ้าตาลร้อยละ 32 ครีมเทียมร้อยละ 22 และนมผง  ร้อยละ 11 และมีคุณภาพดงัน้ี ค่าสี L* 
a* และ b* เท่ากบั 85.44 0.59 และ 19.55 ตามล าดบั aw 0.40 ค่าการละลายร้อยละ 73.18 ค่าการดูด
ซบัร้อยละ 2.97 ความช้ืนร้อยละ 2.89 กาบา 43.02 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ความช้ืนร้อยละ 2.89 
ไขมนัร้อยละ 3.72 โปรตีนร้อยละ 34.66 ไฟเบอร์ร้อยละ 1.81 เถา้ร้อยละ 2.47 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 
54.45 จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด <10 cfu/g est. และยสีตแ์ละรา <10 cfu/g est. ผลิตภณัฑท่ี์พฒันาได ้
1 หน่วยบริโภค หรือ 1 ซอง มีปริมาณ 37.5 กรัม มีกาบา 16.14 มิลลิกรัม และมีตน้ทุนในการผลิต 
(วตัถุดิบ) 3.62 บาท ผลการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค พบวา่ความชอบโดยรวมอยูใ่นระดบั
ชอบมาก (7.5) และผูบ้ริโภคร้อยละ 98 ใหก้ารยอมรับและสนใจซ้ือผลิตภณัฑ์  

 
 
 

                                                                                                                          /          / 
       ลายมือช่ือนิสิต              ลายมือช่ืออาจารยท่ี์ปรึกษาวิทยานิพนธ์หลกั 



5 

Chayada   Laothong  2012: Development of High GABA Soy Drink Powder Product. 
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 This research aimed to develop high GABA product from germinated soy bean. To study 
the appropriate germination time of soy bean which gave the highest GABA, Soy beans were 
soaked in clean water at room temperature for 0, 3, 6, 9, 12 15 and 18 hours. It was found that 
soaking for 3 hours gave the highest GABA concentration 89.04 mg/100 g and were statistically 
significant (P≤0.05) from other samples. Thus 3 hours soaking time was the most appropriate 
time. Temperature and time for drying germinated soy bean were studied by drying germinated 
soy bean in tray dryer at 60 and 70 C until the moisture content was less than 8%. It was found 
that drying at 60C for 7 hours and then grinding into flour gave higher GABA concentration 
(93.36 mg/100 g) than drying at 70C for 5 hours (P≤0.05). The obtained germinated soy bean 
flour had color L*, a* and b* 80.56, 2.14 and 24.81, respectively, aw 0.52, GABA 93.36 mg/100g, 
moisture content 7.17%, fat content 19.09%, protein 36.02%, crude fiber 3.74%, ash 5.40%, 
carbohydrate 28.57%, total plate count <10 cfu/g est. and yeast and molds <10 cfu/g est. The 
optimum formulation of high GABA soy drink powder product consisted of germinated soy bean 
flour 35%, sugar 32%, non-dairy creamed 22% and milk powder 11% and had color L*, a* and 
b* 85.44, 0.59 and 19.55, respectively, aw 0.40, 73.18% of water solubility index, 2.97% of water 
absorption index, 2.89% of moisture content, GABA 43.02 mg/100g, moisture content 2.89%, fat 
content 3.72%, protein 34.66%, crude fiber 1.81%, ash 2.47%, carbohydrate 54.45%, total plate 
count <10 cfu/g est.  and yeast and molds <10 cfu/g est. Serving size was 37.5 g which gave the 
GABA concentration 16.14 mg with production cost (raw materials) 3.62 baht. Consumer testing 
indicated that the overall liking of developed product was “like very much” (7.5) with 98% 
acceptance and intended to buy. 
 
 
 

                                                                                                                                       /          / 
    Student’s signature                        Thesis Advisor’s signature 
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การพฒันาผลติภัณฑ์นมถั่วเหลอืงผงกาบาสูง 
 

Development of High GABA Soy Drink Powder Product  
 

ค าน า 
 
 การขาดแคลนแหล่งอาหารท่ีมีโปรตีนสูงและราคาถูกเป็นปัจจยัส าคญัท่ีเกิดข้ึนของภาวะ 
การขาดแคลนทางโภชนาการในประเทศท่ีก าลงัพฒันา แหล่งโปรตีนจากเน้ือสัตว ์เช่น เน้ือ ไข่ ปลา 
ไก่และผลิตภณัฑน์มมีราคาแพง ไม่สามารถน าไปใชต้ามปริมาณท่ีตอ้งการไดอ้ยา่งเพียงพอ
(Pinthong et al., 1980) ดงันั้นแหล่งอาหารท่ีมีโปรตีนสูงและราคาถูก เช่น ถัว่เหลือง จึงมีความ
จ าเป็นส าหรับประเทศท่ีก าลงัพฒันาและประเทศท่ีมีทรัพยากรอยา่งจ ากดั (Cheng et al., 1990) ใน
ปัจจุบนัทัว่โลกก็ส่งเสริมใหป้ระชาชนบริโภคถัว่เหลืองกนัมากข้ึน เน่ืองจากตระหนกัถึงประโยชน ์
ในดา้นโภชนาศาสตร์ของถัว่เหลืองและโปรตีนจากถัว่เหลืองก็มีราคาถูกกวา่โปรตีนจากสัตว ์ 
 
 เมล็ดพืชโดยเฉพาะธญัพืชไดมี้การน ามาใชป้ระโยชน์ โดยน ามาผลิตเป็นอาหารมากกวา่
ร้อยละ 60 ของอาหารท่ีบริโภคกนัทัว่โลก โดยเฉพาะในประเทศท่ีก าลงัพฒันา เน่ืองจากเป็นแหล่ง
อาหารท่ีมีราคาถูกและมีปริมาณการผลิตมาก ในหลายศตวรรษท่ีผา่นมาถัว่เหลือง (Glycine max 
(L.) Merrill) เป็นธญัหารท่ีมีความส าคญัมากของโลก เป็นพืชท่ีมีน ้ามนัและมีโปรตีนสูง เป็นพืชท่ีมี
การใชป้ระโยชน์อยา่งกวา้งขวาง เพราะคุณค่าทางโภชนาการสูง เน่ืองจากเป็นแหล่งของโปรตีนท่ีมี
คุณภาพดีและมีคาร์โบไฮเดรตในปริมาณท่ีมากกวา่เม่ือเปรียบเทียบกบัปริมาณในเน้ือสัตวแ์ละปลา
ท่ีมีน ้าหนกัเท่ากนัและพบวา่ถัว่เหลืองมีสรรพคุณทางโอสถท่ีมีความสามารถในการยบัย ั้งและ
ป้องกนัสาเหตุของการเกิดโรคท่ีส าคญัหลายชนิด เช่น โรคไขมนัอุดตนัในเส้นเลือด โรคความดนั
โลหิตสูง โรคหวัใจ โรคเบาหวาน โรคมะเร็งและโรคความจ าเส่ือม เป็นตน้ 

 
 การเพาะเมล็ด (germination) เป็นกรรมวธีิท่ีสามารถปรับปรุงคุณภาพและคุณค่าทาง 
โภชนาการของเมล็ดพืช ซ่ึงท าใหคุ้ณค่าทางอาหารของเมล็ดพืชเพิ่มข้ึน การแช่น ้าเป็นขั้นตอนแรกท่ี
มีความส าคญัในกระบวนการงอกของเมล็ด ท าใหคุ้ณค่าทางโภชนาการของเมล็ดพืชมีการเปล่ียน 
แปลง สารแกมมาอะมิโนบิวทีริคแอซิด (gamma amino butyric acid, GABA) ก าลงัไดรั้บความ
สนใจเป็นอยา่งมาก เน่ืองจากกาบาเป็นกรดอะมิโน สร้างโดยปฏิกิริยา decarboxylation ของ          
L-glutamic acid โดยมีเอนไซม ์glutamate decarboxylase (GAD) เป็นตวัเร่งปฏิกิริยา ซ่ึงเป็น
เอนไซมท่ี์ควบคุมการสร้างหรือสังเคราะห์กาบา กรดน้ีมีบทบาทส าคญัในการท าหนา้ท่ีเป็นสารส่ือ
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ประสาทในระบบประสาทส่วนกลาง นอกจากน้ีกาบายงัถือเป็นสารส่ือประสาทประเภทยบัย ั้ง โดย
จะท าหนา้ท่ีรักษาสมดุลในสมองท่ีไดรั้บการกระตุน้ ซ่ึงช่วยท าใหส้มองเกิดการผอ่นคลายและนอน
หลบัสบาย อีกทั้งยงัท าหนา้ท่ีช่วยกระตุน้ anterior pituitary ซ่ึงท าหนา้ท่ีผลิตฮอร์โมนท่ีช่วยในการ
เจริญเติบโต ท าใหเ้กิดการสร้างเน้ือเยือ่ ท าใหก้ลา้มเน้ือเกิดความกระชบัและเกิดสารไลโปโทรปิก 
(lipotropic) ซ่ึงเป็นสารช่วยยอ่ยไขมนัและเป็นสารส่ือประสาทประเภทยบัย ั้ง (inhibitor) โดยจะท า
หนา้ท่ีรักษาสมดุลในสมองท่ีไดรั้บการกระตุน้ (ส านกัวิจยัและพฒันาขา้ว, 2554)  
 

 ในอดีตท่ีผา่นมาและในปัจจุบนัประเทศไทยไดมี้การสนบัสนุนทางดา้นการเกษตร ไดมี้
การน าผลผลิตทางการเกษตรมาแปรรูปกนัมากข้ึน และคนไทยเร่ิมมีการต่ืนตวัหนัมาให้ความส าคญั
กบัสุขภาพ นิยมบริโภคอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีดีต่อสุขภาพกนัมากข้ึน ดงันั้นการวจิยัในคร้ังน้ีจึงได้
มีการน าถัว่เหลืองท่ีเป็นผลผลิตทางการเกษตรของประเทศไทยมาท าใหเ้กิดการงอกเพื่อเพิ่มปริมาณ
สารกาบา โดยท าการศึกษาระยะเวลาท่ีใชใ้นการงอกของถัว่เหลือง ซ่ึงพิจารณาจากปริมาณกาบาท่ีมี
มากท่ีสุดในช่วงระยะเวลาการงอกหน่ึง แลว้จึงน าถัว่เหลืองงอกดงักล่าวมาท าแหง้และบดเป็นแป้ง
ถัว่เหลืองงอกท่ีมีกาบาสูง จากนั้นจึงน าแป้งถัว่เหลืองงอกท่ีพฒันาไดม้าท าการพฒันาผลิตภณัฑเ์พื่อ
ตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมาย 
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วตัถุประสงค์ 
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4. ศึกษาการน าแป้งถัว่เหลืองงอกท่ีมีกาบาสูงไปใชป้ระโยชน์ 
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การตรวจเอกสาร 
 

1.  ถั่วเหลอืง 
 

ชาวเอเชียใชถ้ัว่เหลืองเพื่อบริโภคเป็นอาหารมาเป็นเวลานานนบัพนั ๆ ปีมีรายงานแหล่ง 
ก าเนิดของถัว่เหลือง คือ ประเทศจีนตอนกลางและตอนเหนือเม่ือประมาณ 4000-5000 ปี ก่อนท่ีจะ
แพร่หลายไปยงัญ่ีปุ่นเกาหลี เอเชียตะวนัออกเฉียงใตแ้ละซีกโลกตะวนัตก (Liu, 1997) คุณค่าสาร 
อาหารของโปรตีนจากถัว่เหลืองเป็นแหล่งอาหารท่ีดีท่ีสุดท่ีหาไดจ้ากพืชในโลกน้ี (Beasley et al., 
2003) ท าใหป้ระชาชนในแถบเอเชียตะวนัออกใชถ้ัว่เหลืองเพื่อประกอบอาหารหลากหลายชนิด 
(Bai et al., 1998) เช่น ถัว่งอก นมถัว่เหลือง เตา้หู้ ฟองเตา้หู ้เตา้เจ้ียว เตา้หูย้ี้ ซีอ๊ิวถัว่เหลือง มิโซ 
(miso) เทมเป้ (tempeh) โปรตีนเทียมน ้ามนัถัว่เหลืองและกากถัว่เหลืองน ามาเป็นส่วนประกอบของ
อาหารสัตว ์เป็นตน้ ส่วนการน าถัว่เหลืองไปใชป้ระโยชน์ในซีกโลกตะวนัตก เช่น น ้ามนัถัว่เหลือง
ใชเ้ป็น emulsifying agents ในอุตสาหกรรมเบเกอร่ี ลูกอม ช็อกโกเลต ถัว่เหลืองทั้งเมล็ดใน
อุตสาหกรรมผลิตแป้งถัว่เหลือง ส่วนประกอบในการท าคุกก้ีและอุตสาหกรรมอาหารสัตว ์เป็นตน้ 
(Rivera, 1995)  

 
การขาดแคลนแหล่งอาหารท่ีมีโปรตีนสูงและราคาถูกเป็นปัจจยัส าคญัท่ีเกิดข้ึนของภาวะ 

การขาดแคลนทางโภชนาการในประเทศท่ีก าลงัพฒันา แหล่งโปรตีนจากเน้ือสัตว ์เช่น เน้ือ ไข่ ปลา 
ไก่และผลิตภณัฑน์มมีราคาแพงไม่สามารถน าไปใชต้ามปริมาณท่ีตอ้งการอยา่งเพียงพอและรวดเร็ว 
(Pinthong et al., 1980) ดงันั้นแหล่งอาหารท่ีมีโปรตีนสูงและราคาถูกอยา่งถัว่เหลือง จึงมีความ
จ าเป็นส าหรับประเทศท่ีก าลงัพฒันาและประเทศท่ีมีทรัพยากรอยา่งจ ากดั (Cheng et al., 1990) ใน
ปัจจุบนัน้ีทัว่โลกก็ส่งเสริมใหป้ระชาชนบริโภคถัว่เหลืองกนัมากข้ึนเน่ืองจากตระหนกัถึงประโยชน ์
ในดา้นโภชนาศาสตร์ของถัว่เหลืองและโปรตีนจากถัว่เหลืองก็มีราคาถูกกวา่โปรตีนจากสัตว ์ดงั
แสดงในตารางท่ี 1 ขณะน้ีสหรัฐอเมริกาเป็นประเทศท่ีผลิตถัว่เหลืองสู่ตลาดโลกมากท่ีสุดประมาณ
ร้อยละ 50.5 รองลงมาคือ บราซิล จีน อาร์เจนติน่าและอินเดีย (Liu, 1997) 

 
ถัว่เหลืองมีช่ือทางวทิยาศาสตร์วา่ Glycine max (L.) Merrill จดัอยูใ่นวงศ ์Leguminosae 

วงศย์อ่ย Papilionoideae ช่ือสามญัมกัเรียกแตกต่างกนัไป เช่น soja bean, soya bean, chinese bean, 
manchurian bean และ soybean ซ่ึงช่ือ soybean เป็นท่ีรู้จกัและยอมรับมากท่ีสุด (กลุ่มเกษตรสัญจร, 
2542) 
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ตารางที่ 1  ราคาของโปรตีนจากเน้ือสัตวแ์ละถัว่เหลือง 
  
   โปรตีนชนิดต่าง ๆ     ราคา (กิโลกรัมต่อบาท) 
 เน้ือววั (ธรรมดา)   135-140 
 ไก่สดทั้งตวั (ไม่รวมเคร่ืองใน)       65-70 
 สุกรช าแหละเน้ือแดง     115-120 

น ้านมววัดิบ                                                                                      18 
 ถัว่เหลือง                       15-16 

 
ทีม่า: ไทยรัฐ (2555) 
 
 1.1  องคป์ระกอบทางเคมีท่ีส าคญัของเมล็ดถัว่เหลือง 
   
 เมล็ดถัว่เหลืองมีรูปร่างกลมรี ดา้นหน่ึงเวา้เขา้ มีจมูกหรือตาติดอยู ่มีขนาดและน ้าหนกั
แตกต่างกนัไปตามสายพนัธ์ุ น ้าหนกัแตกต่างกนัตั้งแต่ 5-45 กรัมต่อ 100 เมล็ด (กลุ่มเกษตรสัญจร, 
2542) 
 
 1.1.1  โปรตีน ถัว่เหลืองมีโปรตีนประมาณร้อยละ 40 ของน ้าหนกัแหง้ (Anderson and 
Garner, 2000) โปรตีนส่วนใหญ่จะเป็นโปรตีนสะสม (storage protein) ซ่ึงเรียกวา่โกลบบูลิน 
(globulin) แบ่งเป็น 2 ชนิด คือ ไกลซินิน (glycinin) และเบตา้คอนไกลซินิน (β-conglycinin)     
(Hui, 1992 ; Nielsen, 1996) นอกจากน้ียงัประกอบดว้ยเอนไซม ์lipoxygenases, protease inhibitors 
และ urease (Nielsen, 1996) มีปริมาณกรดอะมิโนท่ีจ าเป็นใกลเ้คียงกบัไข่ไก่ ถึงแมจ้ะมีกรดอะมิโน
ท่ีมีซลัเฟอร์เป็นองคป์ระกอบ เช่น เมไทโอนิน (methionine) และซิสเทอิน (cystein) อยูใ่นเกณฑท่ี์
ค่อนขา้งต ่า ท าใหเ้ป็นตวัจ ากดัคุณค่าทางโภชนาการของโปรตีนจากถัว่เหลือง (พิชยั, 2528) 

  
 1.1.2  ไขมนั เป็นส่วนประกอบท่ีมีปริมาณรองมาจากโปรตีน การสะสมไขมนัและ
ส่วนประกอบของกรดไขมนัในถัว่เหลืองเป็นผลมาจากคุณสมบติัของพนัธ์ุถัว่เหลืองนั้น ๆ เมล็ดถัว่
เหลืองท่ีจ าหน่ายในตลาดโลกมีน ้ามนัประมาณร้อยละ 20 ของน ้าหนกัเมล็ด น ้ามนัถัว่เหลืองเป็น
น ้ามนัท่ีมีคุณภาพสูง คือ มีปริมาณกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัประมาณร้อยละ 80-85 (พิชยั, 2528) เช่น กรด
ลิโนเลอิค (linoleic acid) ร้อยละ 5-11 กรดลิโนเลนิค (linolenic acid) ร้อยละ 43-56 กรดโอเลอิค 
(oleic acid) ร้อยละ 15-33 (Smith and Circle, 1980) และมีปริมาณกรดไขมนัอ่ิมตวัประมาณร้อยละ 
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15 เช่น กรดปาลมิ์ติค (palmitic acid) ร้อยละ 6.5-9.8 และกรดสเตียริค (stearic acid) ร้อยละ 2.4-5.5 
(De, 1971) นอกจากน้ีในน ้ามนัถัว่เหลืองประกอบดว้ยเลซิทิน (lecithin) ท่ีมีประโยชน์อีกดว้ย 
(Anderson and Garner, 2000) 
 
 1.1.3  คาร์โบไฮเดรต ในเมล็ดถัว่เหลืองมีคาร์โบไฮเดรตอยูป่ระมาณร้อยละ 35 
ส่วนประกอบหลกัอยูใ่นรูปโพลีแซคคาไรด ์(polysaccharides) ไดแ้ก่ อะไมโลส (amyloses)                
และอะไมโลเพคติน (amylopectins) (Anderson and Garner, 2000) นอกจากน้ียงัประกอบดว้ย
คาร์โบไฮเดรตท่ีละลายน ้าได ้ซ่ึงส่วนใหญ่จะอยูใ่นรูปของน ้าตาลท่ีมีขนาดโมเลกุลต่าง ๆ เช่น      
ไดแซคคาไรด์ (disaccharides) ไดแ้ก่ ซูโครส (sucrose) ประมาณร้อยละ 5 โอลิโกแซคคาไรด์ 
(oligosaccharides) ไดแ้ก่ ราฟฟิโนส (raffinose) ประมาณร้อยละ 1.1 และสตาชิโอส (stachyose) 
ประมาณร้อยละ 3.8 (พิชยั, 2528) ส่วนท่ีเหลือจะเป็นคาร์โบไฮเดรตชนิดอ่ืน ๆ ท่ีมีโครงสร้าง
โมเลกุลใหญ่ เช่น เฮมิเซลลูโลส (hemicellulose) ประมาณร้อยละ 15  และเซลลูโลส (cellulose) 
ประมาณร้อยละ 4 (De, 1971) เพคติน (pectin) และแป้งอีกเล็กนอ้ย (Liu, 1997) 
 
 1.1.4  แร่ธาตุ ส่วนใหญ่ท่ีพบในถัว่เหลืองประกอบดว้ยโปแตสเซียมร้อยละ1.83 
ฟอสฟอรัสร้อยละ 0.78 แมกนีเซียมร้อยละ 0.31 และโซเดียม แคลเซียม ซลัเฟอร์อยา่งละร้อยละ
0.24 (Smith and Circle, 1980) ส่วนแร่ธาตุอ่ืน ๆ พบอยูใ่นปริมาณนอ้ยมาก ไดแ้ก่ คลอไรด์ โบรอน 
แมงกานีส เหล็ก ทองแดง แบเรียมและสังกะสี เป็นตน้ (พิชยั, 2528) ส่วนสารประกอบท่ีมี
ฟอสฟอรัสเป็นองคป์ระกอบในถัว่เหลือง คือ ไฟติน (phytin) ฟอสโฟไลปิด (phospholipid) และ
กรดนิวคลีอิค (nucleic acid) (Smith and Circle, 1980) 
   
 1.1.5  วติามิน ถัว่เหลืองเป็นแหล่งของวติามินบีรวมค่อนขา้งสูง ส่วนของวติามินท่ี
ละลายในไขมนัไดแ้ก่ วติามินเออยูใ่นรูปของเบตา้-แคโรทีน (β-carotene) และวติามินอีในรูป     
โทโคเฟอรอล (tocopherol) ส่วนวติามินดีและวติามินเคไม่พบในถัว่เหลือง ส่วนของวิตามินท่ี
ละลายในน ้า ไดแ้ก่ ไทอะมีน (thiamin) ไรโบฟลาวนิ (riboflavin) ไนอะซิน (niacin) กรดเพนโต   
เทนิค (pantothenic acid) และกรดโฟลิค (folic acid) นอกจากน้ียงัพบวา่ในถัว่เหลืองและผลิตภณัฑ์
จากถัว่เหลืองมีวิตามินซีนอ้ยมาก (Liu, 1997) 

 
   1.1.6  ส่วนประกอบของสารอินทรียช์นิดอ่ืน ๆ ไดแ้ก่ กรดฟีนอลิค (phenolic acid) ซ่ึง
เป็นส่วนส าคญัต่อการเกิดการเปล่ียนแปลงของกล่ินในแป้งถัว่เหลืองและผลิตภณัฑจ์ากถัว่เหลือง
อ่ืน ๆ นอกจากน้ียงัประกอบดว้ยสารท่ีใหก้ล่ินในถัว่เหลืองและสารท่ีเกิดข้ึนในช่วงของการแปรรูป    
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ถัว่เหลืองหรือเกิดจากปฏิกิริยาของเอนไซมใ์นธรรมชาติ (พิชยั, 2528) นอกจากน้ีในถัว่เหลืองยงั
ประกอบดว้ยสารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ เช่น ไอโซฟลาโวน (isoflavones) แทนนิน 
(tannins) และแซบโพนิน (saponin) (Anderson and Garner, 2000) 
 
 1.2  ประโยชน์จากถัว่เหลือง 
 
 1.2.1  ถัว่เหลืองมีปริมาณเลซิทินสูงเหมาะสมเป็นอาหารบ ารุงสมอง เสริมก าลงัและ
ใหพ้ลงังาน (Rivera, 1995) 

 
 1.2.2  ช่วยลดการขบัถ่ายแคลเซียมและช่วยเสริมความหนาแน่นของแคลเซียมใน
กระดูก ซ่ึงพบวา่สารไอโซฟลาโวนในถัว่เหลืองช่วยเสริมความหนาแน่นของแคลเซียมในกระดูก 
(วนัเพญ็, 2543; Yee, 1996) ส่วนจินิสทีน (genistein) ท่ีเป็นองคป์ระกอบของสารไอโซฟลาโวนใน
ถัว่เหลืองช่วยเพิ่มการสร้างกระดูก (Liu, 1997) นอกจากน้ีกรดอะมิโนท่ีมีซลัเฟอร์เป็นองคป์ระกอบ 
เช่น เมไทโอนิน ยงัช่วยลดการขบัถ่ายแคลเซียมอีกดว้ย มีรายงานวา่เม่ือบริโภคโปรตีนจากสัตวจ์ะ
ขบัถ่ายแคลเซียมวนัละ 150  มิลลิกรัมต่อวนั แต่เม่ือบริโภคโปรตีนจากถัว่เหลืองจะช่วยลดการ
ขบัถ่ายแคลเซียมลงเหลือเพียงวนัละ 103 มิลลิกรัมต่อวนั (Liu, 1997) 
 
 1.2.3  ช่วยลดอาการต่าง ๆ เช่น ร้อนวบูวาบและช่องคลอดแหง้ท่ีเกิดข้ึนในผูห้ญิงวยั
หมดประจ าเดือน (วนัเพญ็, 2543) และการบริโภคโปรตีนจากถัว่เหลือง 20 กรัมต่อวนั ซ่ึงประกอบ 
ดว้ยไอโซฟลาโวน 34 มิลลิกรัม สามารถลดอาการของหญิงวยัหมดประจ าเดือนท่ีมีอาการรุนแรงลง 
(Liu, 1997) 

 
 1.2.4  ช่วยป้องกนัการเกิดโรคหวัใจขาดเลือด (Anderson and Garner, 2000) พบวา่           
ไอโซฟลาโวนมีคุณสมบติัเป็นสาร antioxidant จินิสทีนท่ีเป็นองคป์ระกอบของไอโซฟลาโวนจะ
ช่วยยบัย ั้งการเกิดออกซิเดชัน่ของ Low Density Lipoprotein (LDL) ซ่ึงเป็นสาเหตุของโรคหลอด
เลือดหวัใจอุดตนัและน าไปสู่การเกิดโรคหวัใจขาดเลือดได ้(วนัเพญ็, 2543) นอกจากน้ีกรดไขมนั
ในถัว่เหลืองซ่ึงประกอบดว้ยกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั เช่น กรดลิโนเลอิคและกรดลิโนเลนิค ก็ช่วย
ป้องกนัการเกิดโรคหวัใจขาดเลือด (Yee, 1996) 

 
 1.2.5  เลซิทินในน ้ามนัถัว่เหลืองช่วยลดการตกตะกอนของเกล็ดเลือด ซ่ึงจะช่วย
ป้องกนัการรวมตวัของล่ิมเลือดท าใหเ้ส้นเลือดอุดตนัได ้(Yee, 1996) 
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 1.2.6  ใยอาหารจากถัว่เหลืองเหมาะส าหรับผูป่้วยโรคเบาหวาน เน่ืองจากใยอาหาร
ช่วยลดระดบัของกลูโคสและลดการตอบสนองของอินซูลิน (insulin) (Yee, 1996) 
 
 1.2.7  ช่วยลดอตัราการเกิดโรคไต (Yee, 1996) เน่ืองจากโปรตีนจากถัว่เหลืองลดการ
ขบัถ่ายโปรตีนไปท่ีไต (Liu, 1997) ไม่เพิ่มอตัราการกรองของเสียและไม่เพิ่มการไหลเวยีนของเลือด
ไปท่ีไต จากการศึกษาในสัตวท์ดลองพบวา่หนูท่ีเล้ียงดว้ยโปรตีนจากถัว่เหลืองท าใหอ้ตัราการ
ก าเริบของโรคไตชา้ลง เม่ือเทียบกบัหนูท่ีเล้ียงดว้ยเคซีน (วนัเพญ็, 2543) 
 
 1.2.8  ช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอล องคป์ระกอบในถัว่เหลืองท่ีมีส่วนช่วยลดระดบั
คอเลสเตอรอล ไดแ้ก่ โปรตีน ใยอาหาร กรดไฟติค แร่ธาตุ (Yee, 1996) เลซิทิน (Rivera, 1995)   
แซบโพนิน (Anderson and Garner, 2000) และไอโซฟลาโวน (Liu, 1997) โปรตีนจากถัว่เหลือง
ช่วยลดระดบัไตรกลีเซอไรด์ร้อยละ 10.5 และเพิ่มระดบั High Density Lipoprotein Cholesterol     
(HDL-C) ร้อยละ 2.4 ซ่ึงเป็นไขมนัท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย จากการศึกษาพบวา่ถา้บริโภคโปรตีน
จากถัว่เหลืองเฉล่ีย 47 กรัมต่อวนั จะสามารถลดระดบัคอเลสเตอรอลในเลือดได้ (วนัเพญ็, 2543) 
นอกจากน้ีสารไอโซฟลาโวนจะมีโครงสร้างคลา้ยเอสโตรเจน (estrogen) ซ่ึงจะจบักบั estrogen 
receptors ส่งผลใหล้ดระดบั Low Density Lipoprotein Cholesterol (LDL-C) และเพิ่มระดบัของ 
High Density Lipoprotein Cholesterol (HDL-C) (Liu, 1997) 
 
 1.2.9  ช่วยป้องกนัการเกิดมะเร็ง โดยสารไอโซฟลาโวนมีคุณสมบติัยบัย ั้งการเกิด
มะเร็ง (วนัเพญ็, 2543) เน่ืองจากพบวา่ไอโซฟลาโวนในเลือดและปัสสาวะของผูห้ญิงในประเทศ
อาเซียนสูงกวา่ผูห้ญิงอเมริกนั 10-100 เท่า และมีอตัราการเกิดมะเร็งชนิดต่าง ๆ ต ่ากวา่ประเทศอ่ืน ๆ 
(วนัเพญ็, 2543) ส่วนจินิสทีนมีผลยบัย ั้งฮอร์โมนท่ีก่อให้เกิดมะเร็งซ่ึงอาจยบัย ั้งเอนไซมเ์พียงชนิด
เดียวหรือหลายชนิด เช่น tyrosine protein kinase, MAP kinase, ribosomal S6 kinase และ DNA 
topoisomerase II ป้องกนัการเกิดมะเร็งเตา้นมและมะเร็งต่อมลูกหมาก (Liu, 1997) นอกจากน้ี      
ถัว่เหลืองยงัมีฮอร์โมนจากผกัท่ีเรียกวา่ ไฟโตเอสโตรเจน (phytoestrogen) ซ่ึงมีคุณสมบติัเหมือน
เอสโตรเจนอยา่งอ่อน ๆ โดยจะท าหนา้ท่ีเป็นเอนติเอสโตรเจน (anti-estrogen) ช่วยยบัย ั้งการเกิด
มะเร็ง เน่ืองจากเอสโตรเจนจะกระตุน้การเจริญของเซลลท่ี์หนา้อก มดลูก รังไข่และต่อมลูกหมาก 
(Rivera, 1995) 
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2.  กระบวนการงอกของเมล็ด (germination) 
 
 การงอกและความมีชีวติเป็นคุณภาพท่ีส าคญัท่ีสุดของเมล็ด เมล็ดท่ีมีชีวติ (viable seed) 
หมายถึง เมล็ดท่ีตน้อ่อนสามารถเจริญ พฒันาและงอกเป็นตน้พืชได ้ระหวา่งการพฒันาของเมล็ด 
ความมีชีวติหรือความสามารถในการงอกเกิดหลงัการผสมเกสรไม่นานและก่อนการสุกแก่นั้นคือ
เมล็ดเร่ิมมีชีวติและสามารถงอกไดห้ลงัจากการพฒันาของตน้อ่อนสมบูรณ์แลว้และยงัคงการงอก
จนถึงระยะสุกแก่ทางสรีรวทิยา หลงัจากนั้นจึงเร่ิมเส่ือมคุณภาพและมีอตัราการงอกลดลง ทั้งน้ี
ข้ึนกบัสภาพอากาศ การปฏิบติักบัเมล็ดและการเก็บรักษา เมล็ดหลงัการเก็บเก่ียวพร้อมท่ีจะใชท้  า
พนัธ์ุเป็นเมล็ดแหง้ (air dry seed) ซ่ึงเป็นเมล็ดท่ีมีชีวิตและพร้อมท่ีจะงอก แต่ยงัไม่งอกเน่ืองจากมี
ปัจจยัการงอกไม่เหมาะสม คือ แหง้เกินไป เมล็ดยงัมีการหายใจอยูใ่นอตัราต ่ามาก ซ่ึงเรียกเมล็ดใน
ระยะน้ีวา่ระยะพกั ซ่ึงหมายถึงเมล็ดแหง้มีความช้ืนต ่าท่ียงัคงความมีชีวติอยู ่แต่ยงัไม่งอกและมีการ
เปล่ียนแปลงทางสัณฐานนอ้ยมาก (จวงจนัทร์, 2529) 

 
วลัลภ (2540) ไดก้ล่าวไวว้า่ การงอกของเมล็ด หมายถึง กระบวนการท่ีเมล็ดไดรั้บปัจจยัการ

งอกท่ีเหมาะสมและกระตุน้ใหต้น้อ่อนท่ีอยูใ่นระยะพกั เจริญเติบโตแทงทะลุในส่วนของเมล็ด
ออกมา 

 
 2.1  ปัจจยัท่ีมีผลต่อการงอก  

 
 2.1.1  น ้า เม่ือเมล็ดพนัธ์ุเจริญเติบโตเตม็ท่ีพร้อมท่ีจะเก็บเก่ียว ภายในเมล็ดจะมีน ้าอยู่
เป็นส่วนประกอบนอ้ยมาก เม่ือเมล็ดพนัธ์ุจะเร่ิมงอก น ้าเป็นปัจจยัแรกท่ีจะกระตุน้ให้เมล็ดพนัธ์ุ
ต่ืนตวั กระตุน้การเกิดปฏิกริยาทางเคมีและขบวนการเมแทบอลิซึม ในเบ้ืองตน้เมล็ดพนัธ์ุดูดน ้าเขา้
ไปท าใหเ้ปลือกเมล็ดอ่อนนุ่ม ท าใหเ้มล็ดพองตวัข้ึน เน่ืองจากการขยายของผนงัเซลลแ์ละโพรโท 
พลาสต ์เม่ือเปลือกเมล็ดอ่อนนุ่มท าใหร้ากแทงผา่นเปลือกไดส้ะดวกมากข้ึน เมล็ดพนัธ์ุพืชแต่ละ
ชนิดตอ้งการน ้าในการงอกแตกต่างกนั บางชนิดหากไดรั้บน ้ามากเกินไปจะท าใหข้าดออกซิเจน     
ท่ีใชส้ าหรับหายใจและท าใหเ้มล็ดเน่า ในบางชนิดการท่ีเมล็ดพนัธ์ุไดรั้บน ้ามาก ๆ อาจท าใหเ้มล็ด
เขา้สู่สภาวะพกัตวัใหม่ ส าหรับปัจจยัท่ีมีผลต่อการดูดน ้าของเมล็ดพนัธ์ุ ไดแ้ก่ ความหนาของเปลือก 
สารท่ีเคลือบอยูท่ี่ผิวเปลือก ความเขม้ขน้ของน ้า อุณหภูมิ ความสุกแก่ของเมล็ดท่ีต่างกนั เป็นตน้ 
 
 วนัชยั (2542) กล่าววา่ปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการดูดน ้าท่ีมาจากตวัเมล็ด (permeability) 
เช่น การยอมให้น ้าซึมผา่นของเปลือกเมล็ด เมล็ดท่ีมีเปลือกหนาจะดูดน ้าไดช้า้กวา่เมล็ดท่ีมีเปลือก
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บาง เช่น เมล็ดขา้วดูดน ้าไดช้า้กวา่เมล็ดถัว่เหลือง เน่ืองจากเปลือกเมล็ดขา้วประกอบดว้ยเปลือกหุม้
เมล็ดและเปลือกหุม้ผล ขณะท่ีเมล็ดถัว่เหลืองมีเพียง seed coat เท่านั้น นอกจากน้ีเมล็ดพืชต่างชนิด
กนั ซ่ึงมีองคป์ระกอบทางเคมีในเมล็ดท่ีแตกต่างกนั ก็ยอ่มมีอตัราการดูดน ้าท่ีต่างกนัได ้ดงัตารางท่ี 
2 เช่น เมล็ดถัว่เหลืองมีองคป์ระกอบส่วนใหญ่เป็นโปรตีนยอ่มมีอตัราเร็วในการดูดซบัน ้าไดสู้งกวา่
เมล็ดขา้วโพดท่ีมีแป้งเป็นองคป์ระกอบหลกั 
 
ตารางที ่2  ปริมาณความช้ืนท่ีเมล็ดพืชต่าง ๆ ตอ้งการใชส้ าหรับการงอก  
 

เมล็ดพืช ปริมาณความช้ืนท่ีตอ้งการ (ร้อยละ) 
ขา้ว (Oryza sativa) 32-35 
ขา้วโอ๊ต (Avema sativa) 32-36 
ขา้วโพด (Zea mays) 30 
ถัว่เหลือง (Glycie max) 50 
ถัว่ลิสง (Arachis hypogaea ) 50-55 
ขา้วสาลี (Triticum aestivum) 69 
ถัว่แขก (Phaseolus vulgaris) 180 
ถัว่เขียว (Vigna radiata)  16-40 
 
ทีม่า: วลัลภ (2540) 
 
 หนา้ท่ีของน ้าท่ีเก่ียวขอ้งกบัการงอกของเมล็ด 
 
 - น ้า ท าใหเ้ปลือกหุม้เมล็ดอ่อนนุ่ม เมล็ดมีขนาดใหญ่ข้ึน เน่ืองจากผนงัเซลลแ์ละ      
โปรโตพลาสซึมขยายตวั 
 
 - น ้า ช่วยใหอ้อกซิเจนเขา้ไปสู่ภายในของเมล็ด ท าใหเ้มล็ดมีการหายใจเพิ่มข้ึน 
เน่ืองจากเม่ือผนงัเซลลดู์ดน ้าเขา้ไปแลว้ผนงัเซลลจ์ะอ่อนนุ่ม ท าใหก้ารดูดซึมออกซิเจนเขา้ไป
ภายในเมล็ดสะดวกข้ึน 
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 - น ้า เป็นตวัละลายโปรโตพลาสซึม มีผลท าใหกิ้จกรรมทางชีวเคมีต่าง ๆ ในเมล็ด ซ่ึง
เคยหยดุน่ิงหรือเกิดข้ึนชา้ ๆ นั้น มีกิจกรรมมากข้ึนและมีอตัราสูงข้ึน มีการยอ่ย (digest) และน าแร่
ธาตุอาหารจากส่วนท่ีเก็บสะสมไวไ้ปยงัจุดเจริญ 
 
 - น ้า เป็นพาหะและช่วยในการขนยา้ยถ่ายเทอาหารต่าง ๆ ท่ีเมล็ดเก็บสะสมไว ้ท าให้
สามารถถูกน าไปใชไ้ดร้วดเร็วข้ึน  
 
 การดูดซบัน ้าของเมล็ดพืชท่ีมีชีวติโดยทัว่ไปสามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 3 ระยะ คือ 
 
 ระยะท่ี 1 ระยะดูดน ้า (imbibition) ในเมล็ดแหง้ เม่ือเมล็ดไดรั้บน ้า เมล็ดจะดูดน ้าอยา่ง
รวดเร็ว ลกัษณะการดูดน ้าแบบน้ีเกิดไดท้ัว่ ๆ ไปไม่วา่จะเป็นเมล็ดท่ีตายแลว้หรือเมล็ดท่ีพกัตวั (ท่ี
ไม่ใช่เมล็ดแขง็) ส าหรับการเล่ียนแปลงในเมล็ดในระยะน้ี จะมีการจดัเรียงตวัและซ่อมแซมผนงั    
เมมเบรนของอวยัวะต่าง ๆ ภายในเซลล ์(reorganization and repair of cell membrane) และท่ีปลาย
ระยะท่ี 1 จะมีการกระตุน้การท างานของเอนไซมเ์กิดข้ึน 
  
 ระยะท่ี 2 ระยะงนั (lag phase) ระยะน้ีเป็นระยะท่ีมีกระบวนการเมตาบอลิซึมเกิดข้ึน 
การดูดน ้าจะเป็นไปอยา่งชา้ ๆ เน่ืองจากแรง imbibition force อ่อนลง เมตาบอลิซึมส่วนใหญ่จะเป็น
การสังเคราะห์กรดนิวคลีอิคและเอนไซมต่์าง ๆ มีการยอ่ยสลายสารโมเลกุลใหญ่และสงัเคราะห์
องคป์ระกอบต่าง ๆ ข้ึนเพื่อเตรียมการงอก ปลายระยะจะมีกระบวนการเคล่ือนยา้ยสารไปยงัจุดเจริญ 
 
 ระยะท่ี 3 ระยะการเจริญเติบโตของคพัภะ (embryo growth) ระยะน้ีท่ีบริเวณจุดเจริญ 
โดยเฉพาะรากอ่อน (radicle) จะมีการแบ่งเซลลแ์ละการยดืตวัของเซลลเ์กิดข้ึน การเจริญเติบโตของ 
คพัภะจะปรากฏออกมาใหเ้ห็น คือ มีการแทงรากอ่อนออกมา การเพิ่มข้ึนของความช้ืนของเมล็ดใน
ระยะน้ี เกิดจากแรงดูดน ้าแบบแรงออสโมติก โดยรากอ่อนเป็นส่วนใหญ่ (จวงจนัทร์, 2529) 
 
 ช่วงเวลาแต่ละระยะข้ึนกบัพนัธ์ุ ชนิดของวสัดุเพาะ ความสามารถในการซึมน ้าของ
เปลือกเมล็ด ขนาดเมล็ด การดูดใชอ้อกซิเจน อุณหภูมิและความเขม้ขน้ของน ้า ระยะท่ี 1 เวลาอาจชา้ 
กวา่นบัชัว่โมง ขณะท่ีระยะท่ี 2 เวลาอาจชา้กวา่หลายชัว่โมงหรือนบัเป็นวนัก็ไดแ้ละทั้ง 2 ระยะน้ี
อาจยดืยาวออกไดห้ากเมล็ดมีการพกัตวั 
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 การจดัเรียงตวัและซ่อมแซมผนงัเมมเบรน (reorganization and repair of the 
membrane)โครงสร้างของผนงัเมมเบรนในสภาพปกติ มีลกัษณะเป็นผนงัไขมนั 2 ชั้น (lipid 
bilayer) ประกอบดว้ยโปรตีนและฟอสโฟไลปิดเป็นส่วนใหญ่ ฟอสโฟไลปิดแต่ละโมเลกุลเรียงตวั
กนัอยา่งเป็นระเบียบ โดยมีดา้นท่ีเป็นขั้วประจุ ซ่ึงประกอบดว้ยกลุ่มฟอสเฟทกบัไนโตรเจนหนัเขา้
หาน ้า เรียกดา้นน้ีวา่ ขั้วชอบน ้า ส่วนอีกดา้นหน่ึงท่ีหนัหนีน ้าเป็นลูกโซ่ของกรดไขมนั ซ่ึงอาจมี
คาร์บอน 16 18 หรือ 20 อะตอม ไม่มีคุณสมบติัทางไฟฟ้าและไม่ละลายน ้าเรียกดา้นน้ีวา่ ขั้วไม่ชอบ 
น ้า สถานะของฟอสโฟไลปิด 2 ชั้นน้ีค่อนขา้งเสถียร เน่ืองจากภายในไซโตพลาสซึมมีน ้าอยูถึ่ง   
ร้อยละ 70 และในช่องวา่งระหวา่งเซลลมี์น ้าอยูม่าก 
 
 ในสภาพเมล็ดแหง้ (ความช้ืนต ่ากวา่ร้อยละ 25 ของน ้าหนกัแหง้) สันนิษฐานวา่ผนงั
เมมเบรนจะเรียงตวัโดยหนัขั้วท่ีชอบน ้าเขา้หาโมเลกุลของน ้า ซ่ึงมีอยูน่อ้ยท าใหข้ั้วท่ีไม่ชอบน ้าหนั
ออกจากกนั ดูไม่เป็นระเบียบ ผนงัเมมเบรนท่ีอยูใ่นภาวะน้ี เรียกวา่ hexagonal phase เม่ือเมล็ดมีการ
ดูดน ้าเกิดข้ึน ผนงัเมมเบรนของอวยัวะต่าง ๆ ภายในเซลลก์็จะมีการจดัเรียงตวัเพื่อใหสู่้สภาพปกติ 
(reorganization) เป็น lipid bilayer อีกคร้ังหน่ึง การดูดน ้าอยา่งรวดเร็วอาจท าใหเ้กิดการเคล่ือนท่ีไป
มาของฟอสโฟไลปิดและโปรตีน ขณะเดียวกนัก็มีการซ่อมแซม (molecular repair mechanism) 
เกิดข้ึนดว้ย ในระหวา่งการจดัเรียงตวัและการซ่อมแซมโมเลกุลในผนงัเมมเบรนน้ีจะมีการร่ัวไหล
ของสารต่าง ๆ ไดแ้ก่ น ้าตาล กรดอินทรีย ์ธาตุท่ีมีประจุ กรดอะมิโนและโปรตีน จากภายในเซลล์
ออกสู่ภายนอกเซลล ์การร่ัวไหลจะเกิดข้ึนอยา่งต่อเน่ืองจนกระทัง่การจดัเรียงตวัและการซ่อมแซม
ของผนงัเมมเบรนเสร็จส้ิน การร่ัวไหลของสารต่าง ๆ เหล่าน้ีจึงส้ินสุดลง จากการ ศึกษาการดูดน ้า
ของเมล็ดและวดัค่าการน าไฟฟ้าของน ้าท่ีแช่เมล็ดเป็นระยะ ๆ พบวา่การร่ัวไหลจะกินเวลานานนบั
ชัว่โมงจึงจะหยุด เมล็ดท่ีอ่อนแอผนงัเมมเบรนจะเส่ือมสภาพมาก การจดัเรียงและการซ่อมแซมจะ
ใชเ้วลานานกวา่มีการร่ัวไหลของสารต่าง ๆ มากกวา่เมล็ดท่ีแขง็แรง ส่วนเมล็ดท่ีหมดความงอกหรือ
เมล็ดท่ีตายแลว้ การร่ัวไหลจะเกิดข้ึนอยา่งต่อเน่ือง 
 
 ในเซลลข์องส่ิงท่ีมีชีวติท่ีสามารถมีชีวติรอดไดใ้นสภาพแหง้ นอกจากจะมีกลไกดงัท่ี
กล่าวมาแลว้ ยงัมีกลไกของเอนไซมท่ี์ท างานไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพในระหวา่งการจดัเรียงตวัและ
ซ่อมแซมผนงัเมมเบรน ซ่ึงเอนไซมเ์หล่าน้ีจะกระตุน้ใหมี้การสังเคราะห์ฟอสโฟไลปิดและโปรตีน
เพื่อทดแทนโมเลกุลท่ีเสียหาย ทั้งยงัมีระบบการป้องกนัสารพิษหรือท าลายสารพิษ ซ่ึงถือเป็นความ 
สามารถของเซลลข์องส่ิงท่ีมีชีวติ ตวัอยา่งเช่น เอนไซม ์superoxide dismutase (SOD) ซ่ึงสามารถ
ก าจดัหรือท าลาย superoxide free radical ได ้
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 2.1.2  ออกซิเจน การงอกของเมล็ดเป็นขบวนการท่ีเก่ียวขอ้งกบัเซลลท่ี์มีชีวติและตอ้ง
ใชพ้ลงังาน จึงตอ้งใชอ้อกซิเจนส าหรับการหายใจ เพื่อยอ่ยสลายอาหารใหไ้ดม้าซ่ึงพลงังานท่ีจ าเป็น
ส าหรับการงอก  
   
 2.1.3  อุณหภูมิท่ีพอเหมาะ ปกติเมล็ดพืชทัว่ ๆ ไปสามารถงอกไดดี้ในช่วงอุณหภูมิ
ระหวา่ง 10–35 องศาเซลเซียส อุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการงอกของเมล็ดขา้วชนิดต่าง ๆ แสดงใน
ตารางท่ี 3 (จวงจนัทร์, 2529) 
 
ตารางที ่3  อุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการงอกของเมล็ดพืชชนิดต่าง ๆ  
 

ชนิดพืช อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 
ต ่าสุด เหมาะสม สูงสุด 

ขา้ว (Oryza sativea) 10-20 20-30 40-42 
ขา้วบาร์เลย ์(Hordeum valgaris) 3-5 15-20 30-40 
ขา้วสาลี (Triticum spp.) 3-5 15-20 30-43 
ขา้วไร่ (Secale cereale) 3-5 15-20 30-40 
ถัว่เหลือง (Glycine max) 8 20-35 45-50 
 
ทีม่า: จวงจนัทร์ (2529) 
 
 2.1.4  แสง เมล็ดพืชท่ีมีความส าคญัทางเศรษฐกิจส่วนใหญ่ไม่ตอ้งการแสงในการงอก 
เช่น ขา้ว (Oryza sativa) ขา้วฟ่าง (Sorghum bicolor)  
 
 2.1.5  ปัจจยัอ่ืน ๆ 
 
 Noble (2001) ไดศึ้กษาอิทธิพลของควนับุหร่ีต่อการงอกของเมล็ดหวัผกักาด
ผกักาดหอม เคล (kale) สาลี ขา้วบาร์เลยแ์ละไรย ์พบวา่ควนับุหร่ีมีผลต่อการชะลออตัราการงอก
ของเมล็ดดงักล่าวและยงัมีผลในการยบัย ั้งการเกิดเอนไซมบ์างชนิด (alpha-amylase และ lysozyme) 
ท่ีเกิดระหวา่งการงอกของเมล็ดเหล่าน้ี 
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 He and Yang (1999) ไดศึ้กษาอิทธิพลของสารแอนทิโมนี (antimony) ท่ีมีผล
ต่อการงอก การเจริญเติบโตและผลผลิตท่ีไดข้องเมล็ดขา้ว ในการทดลองไดใ้ชส้าร antimony 
potassium tartrate และ potassium antimonate ซ่ึงพบวา่สารดงักล่าวมีผลต่อการเจริญเติบโตของราก 
ตน้อ่อนของขา้วและลดอตัราการเปล่ียนแปลงของสารต่าง ๆ ในระหวา่งการงอก นอกจากน้ีสาร
แอนทิโมนี (antimony) มีผลกระทบต่อกิจกรรมของเอนไซมอ์ะไมเลสและยงัลดผลผลิตขา้ว 
 
 2.2  กระบวนการต่าง ๆ ในการงอกของเมล็ด (วลัลภ, 2540) 
 
 เม่ือน าเมล็ดมาเพาะ โดยใหไ้ดรั้บปัจจยัท่ีจ  าเป็นต่อการงอกครบถว้นและเหมาะสม มี
กระบวนการเกิดข้ึนในเมล็ดเป็นล าดบัจนไดรั้บตน้กลา้ท่ีสมบูรณ์ สามารถเจริญเติบโตเป็นตน้พืช
ต่อไปได ้กระบวนการเหล่าน้ี ไดแ้ก่ 
 

2.2.1  การดูดน ้า (water imbibition or water absorbtion or rehydration) 
 

เมล็ดพืชโดยทัว่ไปมีความช้ืนต ่าประมาณร้อยละ 8-13 การท่ีเมล็ดจะงอกนั้น
ตอ้งไดรั้บปัจจยัต่าง ๆ ท่ีจ  าเป็นต่อการงอกอยา่งเพียงพอ ฉะนั้นกระบวนการแรกท่ีเกิดข้ึนคือการดูด
น ้าของเมล็ด เพื่อใหค้วามช้ืนภายในเมล็ดเพิ่มข้ึนและอยูใ่นปริมาณท่ีเพียงพอต่อการเกิดกระบวน 
การต่าง ๆ ส าหรับการงอก (จวงจนัทร์, 2529) เม่ือน าเมล็ดมาเพาะ เมล็ดจะดูดน ้าอยา่งรวดเร็ว ส่ิงท่ี
เป็นไดช้ดัเจน คือ เมล็ดขยายตวัพองออก ซ่ึงเกิดข้ึนอยา่งรวดเร็วภายในเวลาไม่ก่ีชัว่โมง อตัราการ
ดูดน ้าข้ึนกบัชนิดและพนัธ์ุพืช ลกัษณะของเปลือกเมล็ด องคป์ระกอบทางเคมีขนาดและรูปร่างของ
เมล็ด อุณหภูมิและปริมาณน ้ า เม่ือเมล็ดดูดน ้าท าให้เซลลเ์ต่งและขยายตวัออก รวมทั้งเน้ือเยื่อและ
เปลือกของเมล็ดซ่ึงช่วยใหมี้การแลกเปล่ียนก๊าซไดดี้ข้ึน โดยเฉพาะออกซิเจนและคาร์บอน 
ไดออกไซด์ 
 

2.2.2  การกระตุน้เอนไซม ์(enzymes activation) 
 

เม่ือเซลลแ์ละเน้ือเยือ่ไดรั้บน ้ าและขยายตวัออก ขณะเดียวกนัน ้าก็จะช่วยละลาย
โปรโตพลาสซึมและช่วยใหอ้อกซิเจนเขา้ไปสู่ภายในเมล็ด(จวงจนัทร์, 2529) ท าใหอ้วยัวะของเซลล์
พืชท างานไดแ้ละกระตุน้เอนไซมท์ างานเพื่อใหเ้กิดการยอ่ยอาหารสะสมและเคล่ือนยา้ยอาหาร ใน
ระยะน้ีเมล็ดจึงมีอตัราการหายใจท่ีสูงมาก จึงมีผูเ้รียกระยะน้ีวา่ การยอ่ยอาหารและการหายใจ 
(digestion and respiration) 
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2.2.3  การเจริญของตน้อ่อน (initiation of embryo growth) 
 

เม่ือเมล็ดยอ่ยอาหารและมีการหายใจ ท าใหไ้ดพ้ลงังานเพื่อการเคล่ือนยา้ย
อาหาร จากท่ีเมล็ดสะสมเอาไว ้ไปยงัส่วนท่ีเจริญเติบโตต่อไป ซ่ึงก็คือ ส่วนท่ีปลายรากและปลาย
ยอดหรือแกนของตน้อ่อน ในระยะน้ีเน้ือเยือ่สะสมอาหารมีขนาดเล็กลง ส่วนของตน้อ่อนขยายใหญ่
ข้ึน ซ่ึงแสดงวา่ตน้อ่อนมีการพฒันาและเจริญเติบโตมากข้ึน โดยการใชอ้าหารท่ีเคล่ือนยา้ยมาสร้าง
เซลลแ์ละเน้ือเยือ่ใหม่ 
 

2.2.4  การงอกของรากอ่อน (protusion of radicle) 
 

เม่ือตน้อ่อนสร้างอวยัวะใหม่เรียบร้อยแลว้ ส่วนของรากอ่อนมีการขยายตวัออก
และแทงออกมานอกเมล็ดซ่ึงเป็นอวยัวะแรกท่ีแทงออกมาในการงอกของเมล็ดพืชทุกชนิดเพื่อใช้
ส าหรับการเจริญเติบโต การขยายตวัของรากอ่อนท่ีแทงออกมานอกเมล็ด เกิดจากการยืดตวัและ
แบ่งตวัของเซลล ์โดยทัว่ไปการยดืตวัของเซลลก่์อนการแบ่งตวัของเซลล ์ซ่ึงพบในการงอกของ
เมล็ดขา้วโพด ขา้วบาร์เลย ์ผกักาดหอมและถัว่ ส่วนในเมล็ดสนมีการแบ่งเซลลแ์ละยดืของเซลล์
เกิดข้ึนพร้อมกนัและในเมล็ดเชอร์ร่ีการแบ่งเซลลเ์กิดก่อนการยดืตวัของเซลล ์
 

2.2.5  การตั้งตวัของตน้กลา้ (Seeding establishment) 
 

การงอกของเมล็ดจะสมบูรณ์เม่ือตน้กลา้ตั้งตวัไดดี้ สามารถดูดน ้า หาอาหาร 
และสังเคราะห์แสงเองได ้หลงัจากท่ีรากอ่อนแทงออกมา ส่วนของยอดก็ยดืตวัออกและชูตั้งสู่เบ้ือง
บน ซ่ึงในระยะแรกยงัตอ้งอาศยัอาหารสะสมในเมล็ดอยูจ่นรากหยัง่ลงในดินดีแลว้และส่วนยอด
อ่อนแตกใบจริงซ่ึงมีสีเขียวจนสังเคราะห์แสงได ้จึงเรียกวา่เมล็ดมีการงอกอยา่งสมบูรณ์และไดต้น้ท่ี
มีกลา้ท่ีตั้งตวัไดดี้พร้อมท่ีจะเจริญเป็นตน้พืชต่อไป 
 

การงอกของเมล็ดเป็นกระบวนการท่ีมีการเปล่ียนแปลงทั้งทางกายภาพ คือ ลกัษณะ
รูปร่างจากส่วนประกอบของเมล็ดโดยเฉพาะแกนตน้อ่อน จนถึงไดต้น้กลา้ท่ีสมบูรณ์และมีกระบวน 
การทางชีวเคมีและสรีระวทิยาเกิดข้ึนมากมาย ซ่ึงมีความส าคญัอยา่งมากในการใชเ้มล็ดเพื่อการท า
พนัธ์ุ (วลัลภ, 2540) 
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 2.3  การเปล่ียนแปลงองคป์ระกอบต่าง ๆ ของเมล็ดพืชเม่ืองอก 
  
 การเปล่ียนแปลงต่าง ๆ ในระหวา่งการงอก มกัเกิดข้ึนในช่วงแรกของการงอก ซ่ึงเป็น
ผลมาจากการท างานของเอนไซมต่์าง ๆ ภายในเมล็ดหลงัจากไดรั้บความช้ืนและมีสภาวะแวดลอ้มท่ี
เหมาะสมกบัการงอก โดยเอนไซมจ์ะท าหนา้ท่ียอ่ยสารประกอบเชิงซอ้นบางตวัท่ีมีอยูใ่นเมล็ดใหอ้ยู่
ในรูปของสารประกอบท่ีมีโครงสร้างอยา่งง่าย โดยเปล่ียนใหอ้ยูใ่นรูปสารท่ีจ าเป็น 
 
 FAO (2002) กล่าววา่แป้งท่ีเตรียมจากเมล็ดพืชและธญัพืชท่ีน ามาเพาะโดยการแช่น ้า 1 
คืน แลว้น ามาเพาะในท่ีมืด 2-3 วนั จากนั้นท าใหแ้หง้และบดเป็นแป้ง ซ่ึงแป้งดงักล่าวอุดมไปดว้ย
เอนไซมอ์ะไมเลส ซ่ึงเป็นเอนไซมท่ี์ช่วยยอ่ยคาร์โบไฮเดรตใหมี้โมเลกุลท่ีเล็กลงในรูปน ้าตาล เม่ือ
น าแป้งดงักล่าวมาท าเป็นอาหารเด็กอ่อน พบวา่เน้ือสัมผสัเหลวกวา่แป้งท่ีไม่ไดเ้พาะใหง้อกและยงั 
ใหพ้ลงังานสูงกวา่อีกดว้ย 
 
 Agu and Palmer (1997) มีวธีิการเพาะขา้วฟ่าง โดยน าขา้วฟ่าง 200 กรัม มาเพาะโดย
พน่น ้า 5 มิลลิลิตรต่อวนิาที และเก็บท่ีอุณหภูมิ 20–30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 วนั แลว้ท าการวดั
กิจกรรมของเอนไซมโ์ปรตีเอสและอะไมเลสทุก ๆ  24 ชัว่โมง โดยพบวา่วนัท่ี 5 ของการงอกเมล็ด
ขา้วฟ่างมีกิจกรรมของเอนไซมโ์ปรติเอสสูงสุด ในขณะท่ีกิจกรรมของเอนไซมอ์ะไมเลสสูงสุดใน
วนัท่ี 3 ของการงอกและลดลงในวนัต่อมาและเม่ือน าแป้งขา้วฟ่างจากเมล็ดขา้วฟ่างงอก 5 วนั มาแช่
ในสารละลายสกดัเป็นเวลา 30 นาที พบวา่ค่า In Vitro Protein Digestibility (IVPD) เพิ่มสูงท่ีสุด  
ในขณะเดียวกนัสารท่ีสกดัจากเมล็ดขา้วฟ่างงอกช่วยใหค้วามหนืดของสารละลายแป้งลดลงอยา่ง
มาก  
 

 Yamada et al. (2005) เพาะขา้วกลอ้งงอก โดยน าขา้วกลอ้ง พนัธ์ุ Hoshinoyume แช่น ้า
ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 22 ชัว่โมง จากนั้นน าขา้วกลอ้งงอกท่ีไดไ้ปผา่นไอน ้าร้อนท่ี
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที และน าไปท าแหง้ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 30 นาที พบวา่กิจกรรมของเอนไซมโ์ปรติเอสในขา้วกลอ้งงอกเพิ่มข้ึน 1.5 เท่า เม่ือเทียบ
กบัขา้วกลอ้งท่ีไม่ไดผ้า่นการแช่น ้า    
 

 Capanzana and Buckle (1989) ไดศึ้กษาการงอกของขา้ว 2 พนัธ์ุ คือ Jaya และ IR-20 
โดยเพาะท่ีอุณหภูมิห้องนาน 5 วนั พบวา่กิจกรรมของเอนไซมอ์ลัฟาอะไมโลสเพิ่มข้ึนเม่ือเมล็ดขา้ว
งอก โดยเพิ่มข้ึนอยา่งรวดเร็วในวนัท่ี 2 และสูงสุดในวนัท่ี 5 ของการเพาะและสารอาหารบางชนิด
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ลดลง ซ่ึงอาจเกิดจากการแช่เมล็ดและการเคล่ือนยา้ยสารอาหารบางส่วนไปยงัรากและตน้ แต่ในการ
วจิยัพบวา่ขา้วงอกท่ีเพาะเวลา 2-4 วนั กลบัมีปริมาณวติามินบี 1 ในระดบัท่ีสูงกวา่เมล็ดควบคุม  
  
 Egli et al. (2002) มีวธีิการเพาะขา้วกลอ้งงอกโดยการน าเมล็ดขา้วกลอ้ง 100 กรัม แช่
ในน ้าปริมาตร 500 มิลลิลิตร เป็นเวลา 16 ชัว่โมง ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ในท่ีมืด โดยเพาะให้
งอกเป็นเวลา 24 48 และ 72 ชัว่โมง เปล่ียนน ้า 2 คร้ังต่อวนั พบวา่ปริมาณกรดไฟติกลดลงใน
ระหวา่งการแช่น ้า โดยระยะเวลาแช่น ้าท่ี 72 ชัว่โมง มีปริมาณกรดไฟติกลดลงร้อยละ 34 ของ
ปริมาณเร่ิมตน้ 
 
 Trugo et al. (1999) พบวา่เม่ือน าเมล็ดถัว่เหลือง ถัว่ด า ถัว่เขียวและขา้วบาร์เลยม์าเพาะ
ใหง้อกในท่ีมืด อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส นาน 24 และ 48 ชัว่โมง ปริมาณธาตุแคลเซียมและธาตุ
เหล็กไม่มีความแตกต่างจากเมล็ดควบคุม แต่มีปริมาณ -galactosides ทั้งหมดและน ้าตาลซูโครส

ลดลงอยา่งรวดเร็วในทุกตวัอยา่ง 
 
 รุ่ง (2537) ไดศึ้กษากิจกรรมของเอนไซมแ์อซิดฟอสฟาเทสจากเมล็ดพืชท่ีก าลงังอก 5 
ชนิด คือ ถัว่เขียว ถัว่เหลือง ขา้วโพด ขา้วสาลีและขา้วเหนียว พบวา่ส่วนสกดัหยาบเอนไซมจ์าก
ส่วนตน้อ่อนของถัว่เขียวมีค่ากิจกรรมของเอนไซมสู์งสุด ซ่ึงตน้อ่อนถัว่เขียวท่ีเพาะเป็นเวลา 3 วนั มี
ค่ากิจกรรมสูงสุดในทุกส่วนและเม่ืออายุ 6 วนั บริเวณยอดมีค่าสูงสุด เอนไซมท่ี์สกดัไดจ้ากยอดมี 
pH ท่ีเหมาะสม คือ 6.2 อุณหภูมิท่ีเหมาะสม คือ 55 องศาเซลเซียส และเอนไซมเ์สียสภาพท่ีอุณหภูมิ 
70-80 องศาเซลเซียส 
 
  2.4  การน าเมล็ดพืชงอกมาใชป้ระโยชน์ 
 
 FAO (2002) แนะน าการท าผลิตภณัฑอ์าหารเด็กอ่อน โดยใหน้ าแป้งท่ีไดจ้ากการน า
เมล็ดธญัพืชและพืชตระกลูถัว่ท่ีท  าการเพาะ โดยแช่น ้า 1 คืน แลว้น าไปเพาะในท่ีมืดเป็นเวลา 2-3 
วนั จากนั้นท าใหแ้หง้และบดเป็นแป้ง ซ่ึงแป้งดงักล่าวเม่ือน ามาเติมลงในแป้งท่ีไม่ไดผ้า่นการเพาะ
ใหง้อกจ านวนร้อยละ 4-5 จะช่วยใหค้วามหนืดลดลง ซ่ึงท าใหรั้บประทานไดง่้ายข้ึน 
 
 Jirapa et al. (2001) ไดน้ าถัว่มะฮะ (cowpea) มาเพาะ เพื่อน าไปท าเป็นส่วนผสมของ
อาหารเด็กอ่อน โดยมีอตัราส่วนของขา้ว แป้งจากถัว่พนัธ์ุดงักล่าว กลว้ยและฟักทองบด นมผงและ 
น ้าตาลในอตัราส่วน 35:35:15:15:5 ตามล าดบั จากนั้นน าสารละลายท่ีไดอ้บแหง้เป็นแผน่ต่อไป ซ่ึง
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จากการน าถัว่มาเพาะท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 24 และ 48 ชัว่โมง พบวา่ค่า IVPD และแป้ง
ท่ีถูกยอ่ย มีคุณภาพดีข้ึน ค่า protien digestibility, corrected amino acid scores (PDCAAS) มีค่าสูง
กวา่เมล็ดควบคุมและท่ี 24 ชัว่โมงพบวา่มีปริมาณวติามินเอสูงกวา่เมล็ดท่ีควบคุม 
 
 Bvochora et al. (1999) พบวา่เม่ือน าเมล็ดขา้วฟ่างมาเพาะใหง้อกสามารถช่วยลด
ปริมาณสารแทนนินลง ซ่ึงสารดงักล่าวมีผลในการยบัย ั้งการเจริญเติบโตและการหมกัของจุลินทรีย ์
จึงท าใหก้ารน าเมล็ดขา้วฟ่างมาใชใ้นระดบัอุตสาหกรรมลดลง การท่ีเพาะเมล็ดขา้วฟ่างเพื่อลด
ปริมาณสารแทนนิน ท าใหส้ามารถน าเมล็ดขา้วฟ่างมาท าเป็นผลิตภณัฑไ์ดห้ลากหลายข้ึน ซ่ึงในท่ีน้ี 
Bvochora et al. ไดน้ ามาท าเป็นเคร่ืองด่ืมท่ีไม่มีแอลกอฮอลท่ี์มีช่ือวา่ Mahewu 
 
 ฐานิยา (2538) ไดน้ าลูกเดือยท่ีเพาะใหง้อกเป็นเวลา 2 วนั มาท าเป็นอาหารเด็ก
เปรียบเทียบกบัสูตรปกติเกษตร 1 พบวา่อาหารเด็กอ่อนทั้ง 2 ชนิด มีปริมาณพลงังานและไขมนั    
ไม่แตกต่างกนั แต่อาหารเสริมท่ีท าจากลูกเดือยท่ีเพาะงอกจะมีปริมาณโปรตีนสูงกวา่และมีความ
หนืดท่ีต ่ากวา่ 
 
 ทองปลิว (2532) ไดน้ าขา้วเจา้พนัธ์ุ กข 7 ท่ีเพาะใหง้อกเป็นเวลา 2 วนั มาท าเป็น
อาหารเด็กอ่อน ซ่ึงพบวา่มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตท่ีสามารถน าไปใชป้ระโยชน์ไดแ้ละพลงังานสูง
กวา่ขา้วท่ีไม่ไดเ้พาะใหง้อกและยงัมีความหนืดท่ีต ่ากวา่ เม่ือท าการเปรียบเทียบท่ีปริมาณและความ
หนืดเท่ากนั พบวา่อาหารเด็กอ่อนท่ีไดจ้ากเมล็ดขา้วท่ีเพาะใหง้อกมีพลงังาน ไขมนั โปรตีนและ
กรดอะมิโนท่ีสูงกวา่เมล็ดขา้วท่ีไม่เพาะใหง้อก 
 
 Lorenz (1980) กล่าววา่ตน้อ่อนจากธญัพืชต่าง ๆ สามารถน ามาท าเป็นผลิตภณัฑ์
อาหารเชา้ สลดั ซุป พาสตา้และผลิตภณัฑข์นมอบต่าง ๆ ซ่ึงตน้อ่อนท่ีไดส้ามารถเก็บไดน้าน 2-3 
วนั หรือมากกวา่ 1 สัปดาห์ เม่ือเก็บในตูเ้ยน็ 
 
 อมัพร (2542) ไดน้ าเมล็ดขา้วเจา้ ถัว่ลิสง งาด าและเมล็ดขา้วโพดท่ีเพาะใหง้อก น ามา
ท าเป็นผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมจากธญัพืชส าเร็จรูปรสโกโก ้โดยพบวา่เมล็ดขา้วงอกมีปริมาณน ้าตาล   
รีดิวซิงเพิ่มข้ึนจากเมล็ดปกติ เมล็ดถัว่ลิสงท่ีเพาะงอกเป็นเวลา 72 ชัว่โมง มีปริมาณโปรตีนเพิ่มข้ึน 
ส่วนงาด าท่ีเพาะ 24 ชัว่โมง มีปริมาณไขมนัลดลง แต่มีปริมาณกรดไขมนัโอเลอิกเพิ่มข้ึนและเมล็ด
ขา้วโพดงอกมีปริมาณโปรตีนและเยือ่ใยสูงข้ึนจากเมล็ดปกติ 
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 Ranhotra et al. (1977) ไดน้ าแป้งจากขา้วสาลีท่ีเพาะใหง้อกเป็นเวลา 3 วนั จ านวน 
ร้อยละ 20 ของปริมาณแป้งทั้งหมด เพื่อผลิตเป็นขนมปัง พบวา่ใหล้กัษณะและกล่ินรสโดยรวมดี 
 

2.5  การเปล่ียนแปลงต่าง ๆ ในระหวา่งการงอกของเมล็ดพืช 
 

การเปล่ียนแปลงต่าง ๆ ในระหวา่งการงอก มกัเกิดข้ึนในช่วงแรกของการงอก ซ่ึงเป็น
ผลมาจากการท างานของเอนไซมต่์าง ๆ ภายในเมล็ดหลงัจากไดรั้บความช้ืนและมีสภาวะแวดลอ้มท่ี
เหมาะสมกบัการงอก โดยเอนไซมจ์ะท าหนา้ท่ียอ่ยสารประกอบเชิงซอ้นบางตวัท่ีมีอยูใ่นเมล็ด ให้
อยูใ่นรูปสารประกอบท่ีมีโครงสร้างอยา่งง่าย โดยเปล่ียนใหอ้ยูใ่นรูปสารท่ีจ าเป็น เช่น การเพิ่มข้ึน
ของกรดอะมิโนท่ีจ าเป็นหรือสารต่อตา้นคุณค่าทางโภชนาการถูกยอ่ยสลาย ท าใหมี้ปริมาณลดลง 
(อมัพร, 2543) 

 
2.5.1  การเปล่ียนแปลงของโปรตีนและกรดอะมิโน 
 

ในเมล็ดธญัพืช โปรตีนส่วนใหญ่จะถูกเก็บสะสมไวใ้นเมล็ด ในระหวา่งการ
งอกโปรตีนท่ีสะสมไวจ้ะเกิดการเปล่ียนแปลงต่าง ๆ ข้ึน Taylor (1983) ไดศึ้กษาการงอกของเมล็ด
ขา้วฟ่าง พบวา่ในขณะท่ีเมล็ดพืชก าลงังอกจะมีการผลิตเอนไซมย์อ่ยโปรตีน (proteinase และ 
peptidase) เอนไซมเ์หล่าน้ีจะยอ่ยสลายโครงสร้างของโมเลกุลโปรตีนใหมี้ขนาดของโมเลกุลเล็กลง 
(free amino acid หรือ free amino nitrogen) ท าใหง่้ายต่อการดูดซึมของร่างกาย และพบวา่ในขา้ว
ฟ่างหลงัการงอก 7 วนั มีไนโตรเจนท่ีอยูใ่นรูปของโปรตีนมากกวา่ร้อยละ 60 และมี free amino acid 
เพิ่มข้ึนในระหวา่งการงอก กรดอะมิโนบางตวัจะถูกสร้างข้ึนมาเพื่อสังเคราะห์โปรตีน ท าใหเ้กิด
เป็นแหล่งของ free amino acid ส่งผลใหธ้ญัพืชในขณะนั้นมีความเหมาะสมในการน าไปผลิตเป็น
อาหารท่ีเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ ส่วน Hamad and Field (1979) ไดศึ้กษาปริมาณกรดอะมิโน      
ไลซีนในขา้วท่ีงอก พบวา่มีการเพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญัของไลซีนในขา้วท่ีงอกเม่ือเปรียบเทียบ
กบัขา้วธรรมดา Tsai et al. (1975) ไดศึ้กษาปริมาณกรดอะมิโนในขา้วโพดท่ีงอก พบวา่มีการเพิ่ม
ของไลซีน ทริปโตเฟนและเมทไธโอนีนในขา้วโพดท่ีงอก เม่ือเปรียบเทียบกบัขา้วโพดท่ียงัไม่งอก 
นอกจากน้ี Wang and Field (1978) ไดศึ้กษาปริมาณกรดอะมิโนในขา้วโพดงอกท่ีอุณหภูมิ 35 องศา
เซลเซียส พบวา่มีการเพิ่มข้ึนของไลซีน 2.5 เท่า ในขา้วโพดท่ีงอก 3 วนั และยงัพบวา่มีการเพิ่ม
ของทริปโตเฟน 6.5 เท่า และเมทไธโอนีน 5 เท่า 
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2.5.2  การเปล่ียนแปลงของคาร์โบไฮเดรตและความหนืด 
 

คาร์โบไฮเดรตท่ีอยูใ่นเมล็ดส่วนใหญ่จะเป็นอะมิโลสและอะมิโลเพกทิน 
ในขณะท่ีเมล็ดงอกจะมีการสังเคราะห์เอนไซม ์∞-amylase เพิ่มข้ึน เพื่อยอ่ยอะมิโลสและอะมิโล 
เพกทินใหโ้มเลกุลมีขนาดเล็กลง คือ เด็กซ์ตรินและโมโนแซคคาไรด ์เพื่อส่งไปเล้ียงบริเวณคพัภะ
ของเมล็ด การเปล่ียนรูปของคาร์โบไฮเดรตจะมีผลต่อความหนืดของแป้ง เน่ือจากเด็กซ์ตรินและ 
โมโนแซคคาไรดไ์ม่พองตวัในน ้าร้อน ท าให้อาหารท่ีผลิตจากเมล็ดธญัพืชงอกมีความหนืดต ่ากวา่
อาหารท่ีผลิตจากเมล็ดธญัพืชธรรมดา (Patrirana et al., 1983) 
 
 Sheorain and Wagle (1973) ไดท้  าการศึกษาการเปล่ียนแปลงของ β-amylase 
ระหวา่งการงอกของขา้วสาลีและเมล็ด bajra พบวา่ในเมล็ด bajra มีเอนไซม ์β-amylase เพิ่มข้ึน   
ชา้ ๆ จนถึงชัว่โมงท่ี 6 หลงัจากนั้นเอนไซมจ์ะเพิ่มข้ึนอยา่งรวดเร็ว จนมีเอนไซมสู์งสุดเม่ือใชเ้วลา
ในการงอก 30 ชัว่โมง และเอนไซมจ์ะลดลงอยา่งเร่ือย ๆ จนมีปริมาณเท่าเดิมในชัว่โมงท่ี 72 ส่วน
ในขา้วสาลีเอนไซมจ์ะเพิ่มข้ึนอยา่งชดัเจนภายหลงัการงอก 24 ชัว่โมง และจะมีเอนไซมสู์งสุดใน
ชัว่โมงท่ี 72 ของการงอก 

 
 Brandtzaeg et al. (1981) ไดศึ้กษาแป้งของขา้วฟ่างงอก เพื่อลดความหนืดของ
อาหารเสริม ซ่ึงเป็นวธีิท่ีง่ายและเสียค่าใชจ่้ายนอ้ย ระหวา่งการงอกของเมล็ดพืชเอนไวมท่ี์ยอ่ยแป้ง
จะถูกผลิตข้ึนและจะยอ่ยสลายแป้งใหมี้โมเลกุลเล็กลง ซ่ึงจะไม่พองตวัในขณะหุงตม้ จากการ ศึกษา
พบวา่ เม่ือใชเ้วลาในการงอกเพิ่มข้ึน ความหนืดของแป้งจะลดลงและยงัพบวา่การใหค้วามร้อนใน
การประกอบอาหารมีส่วนส าคญัต่อความหนืดของแป้ง คือ ถา้ใส่แป้งลงในน ้าเดือดทนัทีแป้งเปียกท่ี
ไดจ้ะขน้และเหนียวกวา่แป้งเปียกท่ีไดจ้ากการใส่ลงในน ้าธรรมดาแลว้น าไปใหค้วามร้อนจนเดือด 
เพราะในระหวา่งการใหค้วามร้อนท่ีสูงข้ึนจะท าใหเ้อนไซมอ์ะไมเลสในแป้งท างานไดดี้ยิง่ข้ึน 

 
 Karlson and Svanberg (1982) ไดศึ้กษาเก่ียวกบัการลดความหนืดของแป้งเปียก 
โดยการเติมเอนไซม ์∞-amylase หรือ pepsin ลงในแป้งเปียกของขา้วสาลี ขา้วโพดและมนั 
ส าปะหลงั พบวา่เม่ือเติม ∞-amylase ในปริมาณท่ีต่างกนั คือ 0.2 0.5 1.0 และ 3.0 มิลลิกรัม ลงใน
แป้งเปียกขา้วสาลีท่ีอุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส แลว้ใหค้วามร้อนไป 20 นาที ความหนืดของแป้ง
เปียกจะลดลงร้อยละ 40 60 70 และ 85 ตามล าดบั และเอนไวมจ์ะมีประสิทธิภาพในการลดความ
หนืดสุงท่ีสุดท่ี pH 4 ถึง 8 เม่ือเติม ∞-amylase ปริมาณ 3 มิลลิกรัม ลงในแป้งเปียกขา้วสาลีจะท าให้
ความหนืดลดลงจาก 700 B.U. เป็น 10 B.U. (brabender unit) หลงัจากการกวนนาน 5 นาที 
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 Gopaldas et al. (1986) ไดศึ้กษาเมล็ด ragi bajra และเมล็ดขา้วฟ่างท่ีผา่น
กระบวนการงอก ท าการเติม ARF (amylase rich food) ในการศึกษาน้ีใช ้bajra ในปริมาณท่ีแตกต่าง
กนั คือ ร้อยละ 10 และ 25 เป็น ARF พบวา่การเติม ARF ลงในอาหารเสริมช่วยลดความหนืดใน
อาหารเสริมลงได ้ในเมล็ดธญัพืชบางชนิด เช่น เมล็ด ragi bajra และเมล็ดขา้วฟ่างจะผลิตเอนไซม ์
∞-amylase สุงสุดเม่ือใชเ้วลาในการงอก 72 ชัว่โมง 
 
 Marero et al. (1988) ไดศึ้กษาอาหารเสริมของทารก โดยใชว้ตัถุดิบท่ีเป็น
ธญัพืชงอกเปรียบเทียบกบัวตัถุดิบท่ีเป็นธญัพืชธรรมดา พบวา่อาหารเสริมท่ีท ามาจากขา้วและ
ขา้วโพดท่ีงอก 72 ชัว่โมง และอาหารเสริมท่ีท ามาจากถัว่งอกและถัว่ด าท่ีงอก 42 ชัว่โมง มีผลท าให้
ความหนืดลดลง 
 
 Malleshi and Desikachar (1982) ไดศึ้กษาอาหารเสริมของทารกความหนืดต ่าท่ี
ท าจาก ragi และ green gram ท่ีงอกพบวา่ ragi nayane และ bajra ผลิตเอนไซมอ์ะไมเลสสูงสุดใน
ชัว่โมงท่ี 72 หลงัจากการงอก อตัราการงอกสูงสุดของ ragi และ green gram เป็นร้อยละ 35 และ 55 
ตามล าดบัเม่ือแช่อยูใ่นน ้านาน 16 และ 10 ชัว่โมง ตามล าดบั ระยะเวลาของการงอกมีความสัมพนัธ์
กบัความหนืดของแป้งท่ีลดลง 
 

2.5.3  การเปล่ียนแปลงของน ้ าหนกัแหง้  
 

Nielson et al. (1996) ไดท้  าการศึกษาการเปล่ียนแปลงของน ้าหนกัแหง้ 
เน่ืองจากการงอกในเมล็ดขา้วสาลี 3 พนัธ์ุ พบวา่น ้าหนกัของเมลด้ธญัพืชเร่ิมลดลงในระหวา่งการแช่
และการงอก เม่ือเวลาในการแช่และการงอกเพิ่มข้ึน การศึกษาน ้าหนกัแหง้ก็เพิ่มข้ึนดว้ย 

 
2.5.4  การเปล่ียนแปลงของสารต่อตา้นคุณค่าทางโภชนาการ 

 
สารต่อตา้นคุณค่าทางโภชนาการท่ีส าคญัในเมล็ดญัพืช คือ กรดไฟติกและแทน

นิน สารดงักล่าวมีปริมาณลดลงเม่ือเมล็ดงอก Opaku et al. (1981) ไดศึ้กษาปริมาณกรดไฟติกและ
แทนนินในเมล็ดฟิลเลทขณะงอก พบวา่ปริมาณแทนนินลดลง 2 เท่า และกรดไฟติกลดลง 5 เท่า             
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3.  สารแกมมาอะมิโนบิวทีริคแอซิด (gamma amino butyric acid, GABA) 
 
 กาบาเป็นกรดอะมิโนชนิดหน่ึง ในเมล็ดพืชกาบาสร้างโดยปฏิกิริยา decarboxylation ของ 
L-glutamic acid โดยมีเอนไซม ์glutamate decarboxlase (GAD) เป็นตวัเร่งปฏิกิริยา ซ่ึงเป็นเอนไซม์
ท่ีควบคุมการสร้างหรือสังเคราะห์กาบา ปริมาณกาบาในขา้วเจา้ชนิดแอมิโลสต ่าอยูร่ะหวา่ง 31.0–
37.2 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมคพัภะ ขา้วเจา้ชนิดแอมิโลสสูงมี 21.4–28.8 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมคพัภะ 
ส่วนขา้วเหนียวมีปริมาณกาบาในช่วง 29.6–72.8 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมคพัภะ (พชัรี และคณะ, 
2550)  

 
 เม่ือแช่ขา้วกลอ้งในน ้าเป็นเวลา 24 ชัว่โมง และเก็บไวใ้นท่ีมืดปริมาณกาบาในขา้วกลอ้ง
งอกจะมีการเพิ่มข้ึน ซ่ึงมากกวา่ขา้วกลอ้งท่ีไม่ไดผ้า่นการแช่น ้า Liu et al. (2005) ศึกษาการสะสม
ของกาบาในเมล็ดขา้วท่ีมีจมูกขา้วหรือคพัภะขนาดใหญ่ พบวา่มีความสัมพนัธ์กบักิจกรรมของ
เอนไซม ์GAD ระหวา่งการแช่น ้า จากการศึกษาความสัมพนัธ์ของการสะสมของกาบาและกิจกรรม
ของ GAD ในระหวา่งการแช่น ้าเมล็ดขา้วกลอ้ง โดยแช่ขา้วกลอ้งในน ้าเป็นระยะเวลา 0 1 2 4 8 16 
และ 32 ชัว่โมง พบวา่ปริมาณของกาบาในคพัภะสูงข้ึนอยา่งต่อเน่ืองตามล าดบั ในขณะท่ีขา้วกลอ้ง
ท่ีมีคพัภะขนาดใหญ่มีปริมาณการสะสมของกาบาสูงท่ีสุดและมีกิจกรรมของ GAD เพิ่มข้ึนระหวา่ง
การแช่น ้า เม่ือเปรียบเทียบกบัขา้วกลอ้งท่ีมีคพัภะขนาดเล็กและท่ีไม่มีคพัภะ (Liu et al., 2005) พชัรี 
และคณะ (2550) พบวา่ในคพัภะขา้วเจา้มีปริมาณกาบาสูงท่ีสุดในขา้วกลอ้งพนัธ์ุขาวดอกมะลิ 105 
(37.2 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) ส่วนขา้วเหนียวพบกาบาสูงท่ีสุดในพนัธ์ุ R258 (72.8 มิลลิกรัมต่อ 100 
กรัม) ขา้วกลอ้งงอกจากพนัธ์ุขา้วขาวดอกมะลิ 105 จะใหป้ริมาณกาบาสูงกวา่ขา้วเจา้พนัธ์ุอ่ืน ๆ  

 
 Oh et al. (2003) ศึกษาการเกิดสารกาบาในเมล็ดขา้วกลอ้ง ศึกษาขา้วกลอ้ง 3 ส่วน คือ ขา้ว
กลอ้งทั้งเมล็ด คพัภะท่ียงัสามารถงอกไดแ้ละขา้วกลอ้งท่ีมีคพัภะขนาดเล็ก หลงัจากแช่น ้าเป็นระยะ 
เวลา 0 1 2 4 8 16 และ 32 ชัว่โมง พบวา่ปริมาณกาบาในคพัภะมีค่าเท่ากบั 150 มิลลิกรัมต่อ 100 
กรัม (น ้าหนกัแหง้) และมีปริมาณมากกวา่จมูกขา้วท่ีไม่แช่น ้า 5 เท่า โดยเพิ่มข้ึน 1.4 เท่า คือ จาก 
14.4 เป็น 20.6 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ปริมาณกาบามีค่าสูงข้ึนเม่ือเวลาของการแช่น ้าเท่ากบั 32 
ชัว่โมง ส่วนของเยือ่หุม้ตน้อ่อนจะปรากฏข้ึนและมีปริมาณกาบาเท่ากบั 586 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
ในส่วนจมูกขา้ว แต่ไม่พบในขา้วขาวท่ีผา่นการขดัสี 

 
 พชัรี และคณะ (2550) ศึกษาปริมาณกาบาในคพัภะขา้วเจา้และขา้วเหนียว โดยใชข้า้วท่ีมี          
อะมิโลสต ่า ขา้วท่ีมีอะมิโลสสูงและขา้วเหนียว รวม 14 พนัธ์ุ พบวา่ขา้วเจา้มีปริมาณคพัภะโดยเฉล่ีย
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มากกวา่ขา้วเหนียวทุกสายพนัธ์ุ จาการวเิคราะห์ปริมาณกาบาในคพัภะพบวา่คพัภะขา้วเหนียวมี
ปริมาณกาบาโดยเฉล่ียสูงกวา่คพัภะขา้วเจา้ แต่เม่ือเทียบเป็นอตัราส่วนของกาบาท่ีมีในเมล็ดขา้ว
ทั้งหมด พบวา่ขา้วเจา้พนัธ์ุขาวดอกมะลิมีปริมาณกาบาในอตัราส่วนท่ีสูงกวา่ขา้วเจา้พนัธ์ุอ่ืน ๆ และ
ปริมาณกาบาเพิ่มข้ึนหลงัจากแช่คพัภะในน ้านาน 4 ชัว่โมง ท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส  
 
 Komatsuzaki et al. (2007) ศึกษาการแช่ขา้วกลอ้งโดยน าขา้วกลอ้งพนัธ์ุ Haiminori และ 
Oou 359 ซ่ึงเป็นพนัธ์ุขา้วท่ีมีจมูกขา้วขนาดใหญ่และพนัธ์ุ Koshihikari, Yumetsukushi และ 
Nipponbare ซ่ึงมีจมูกขา้วขนาดปกติ แช่ในน ้าท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 
หลงัจากเมล็ดขา้วกลอ้งงอกลา้งและน าไปแช่น ้าโดยมีการควบคุมก๊าซบ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศา
เซลเซียส เป็นระยะเวลา 23.5 23 22 21 20 และ 19 ชัว่โมง เม่ือไดร้ะยะเวลาตามท่ีก าหนดจึงน าไป
ลา้งและพน่ไอน ้าร้อนเป็นระยะเวลา 10–30 นาที น าเมล็ดขา้ว 100 กรัม แช่ในเอธานอลความเขม้ขน้
ร้อยละ 70 (โดยปริมาตร) ปริมาตร 100 มิลลิลิตร เป็นเวลา 3 นาที และแช่เยอืกแขง็ท่ี -20 องศา
เซลเซียส พบวา่หลงัจากแช่ขา้ว 3 ชัว่โมง และบ่มเป็นระยะเวลา 21 ชัว่โมง ปริมาณกาบาในขา้ว
กลอ้งงอกเท่ากบั 24.9 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ซ่ึงมากกวา่ขา้วกลอ้งงอกท่ีผา่นการแช่แต่ไม่ไดบ้่ม ขา้ว
กลอ้ง พนัธ์ุ Haiminorin ใหป้ริมาณกาบาสูงท่ีสุด ส่วนปริมาณ aerobic plate count (APC) ในขา้ว

กลอ้งงอกท่ีผา่นการแช่น ้าระยะเวลา 24 ชัว่โมง มากกว่า 10
8 
โคโลนีต่อกรัม และเม่ือใชไ้อน ้าร้อนและ

เอธานอล 20–30 นาที พบว่าขา้วกลอ้งงอกไม่สามารถตรวจพบ APC  
 

 Liu et al. (2005) มีวิธีการฆ่าเช้ือขา้วกลอ้งก่อนน าไปแช่น ้า โดยแช่ในเอธานอลความเขม้ขน้
ร้อยละ 70 เป็นเวลา 1 นาที จากนั้นแช่ในโซเดียมไฮโปคลอไรทร้์อยละ 1.2 เป็นระยะเวลา 5 นาที 
น าไปลา้งในน ้ากลัน่ โดยใชข้า้วกลอ้ง 20 กรัม แช่ในฟลาสกท่ี์มีน ้ากลัน่ 100 มิลลิลิตร บ่มในท่ีมืดและ
ท่ีอุณหภูมิห้อง ศึกษาระยะเวลาการเพาะท่ี 0 1 2 4 8 16 และ 32 ชัว่โมง พบวา่มีการเพิ่มข้ึนของ
ปริมาณกาบาอยา่งรวดเร็วใน 2 ชัว่โมง ของการแช่ขา้ว ปริมาณกาบาท่ีระยะเวลาการเพาะ 32 ชัว่โมง 
เท่ากบั 586 มิลลิลกรัมต่อ 100 กรัม ซ่ึงมากกวา่ขา้วบาร์เลยง์อก 3.9 เท่า  
 
 พชัรี และคณะ (2550) มีวธีิการเพาะขา้วกลอ้งงอก โดยน าเมล็ดขา้วกลอ้งพนัธ์ุขาวดอกมะลิ 
105 ท่ีสมบูรณ์ โดยผา่นการคดัเลือกและท าความสะอาด น ามาแช่น ้าใหเ้กิดการงอกโดยควบคุม
อุณหภูมิเป็นระยะเวลา 36–72 ชัว่โมง โดยมีการเปล่ียนน ้าเป็นระยะ จากนั้นใชน้ ้าร้อนเพื่อหยดุ
ปฏิกิริยาการงอก น ามาท าใหแ้หง้ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เพื่อลดความช้ืนของขา้วลงใหเ้หลือ
ประมาณร้อยละ 12–13 พบวา่ขา้วกลอ้งงอกมีปริมาณกาบาสูงสุดเม่ือแช่น ้าเป็นระยะเวลา 72 ชัว่โมง 
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 Komatsuzaki et al. (2007) ศึกษาผลของการแช่น ้าและสภาวะบรรยากาศท่ีมีต่อปริมาณ     
กาบาในขา้วกลอ้งงอก โดยน าเมล็ดขา้วกลอ้งท่ีมีจมูกขา้วขนาดใหญ่แช่ในน ้าและควบคุมสภาพ
บรรยากาศ หลงัจากแช่น ้าเป็นเวลา 3 ชัว่โมง และควบคุมสภาพบรรยากาศเป็นเวลา 21 ชัว่โมง ท่ี
อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส พบวา่ปริมาณกาบาในขา้วกลอ้งงอก (24.9 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) สูง
กวา่ขา้วกลอ้งท่ีไม่ไดผ้า่นการควบคุมสภาพบรรยากาศ (10.1 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) จ านวน
จุลินทรียบ์นผวิของขา้วกลอ้งงอกเพิ่มข้ึนระหวา่งการแช่น ้ า แต่การใชไ้อน ้าร้อนเป็นเวลา 20 นาที 
และใชเ้อธานอลเป็นเวลา 3 นาที จะท าใหฆ่้าเช้ือไดอ้ยา่งสมบูรณ์และไม่มีการลดลงของปริมาณ 
GABA ในขา้วกลอ้งงอก 

 
 Ohtsubo et al. (2005) ศึกษาการเพาะขา้วกลอ้งงอกโดยใชข้า้วพนัธ์ุ Koshihikari แช่ใน
โซเดียมไฮโปคลอไรทค์วามเขม้ขน้ร้อยละ 0.1 เป็นระยะเวลา 30 นาที จากนั้นลา้งดว้ยน ้ า โดยใช้
ขา้วกลอ้งต่อน ้าในอตัราส่วน 1:30 (น ้าหนกัต่อปริมาตร) โดยน าขา้วกลอ้ง 4 กิโลกรัม แช่ในน ้ากลัน่ 
120 ลิตร โดยควบคุมอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปล่ียนน ้าทุก 24 ชัว่โมง แช่น ้าเป็นระยะเวลา 24 
48 72 และ 96 ชัว่โมง พบวา่เม่ือระยะเวลาการแช่น ้าเพิ่มข้ึนท าใหป้ริมาณกาบาเพิ่มข้ึน โดยท่ี
ระยะเวลาการแช่น ้า 96 ชัว่โมง มีปริมาณกาบาสูงท่ีสุด (149.0 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) แต่เมล็ดขา้ว
กลอ้งงอกท่ีไดมี้ลกัษณะแตกยุย่ ไม่เหมาะสมในการน าไปผลิตขนมปัง จึงเลือกใชข้า้วกลอ้งงอกท่ี
ผา่นการแช่น ้า 72 ชัว่โมง โดยพบวา่ปริมาณกาบาในขา้วกลอ้งงอกท่ีผา่นการแช่น ้า 72 ชัว่โมง สูง
กวา่ขา้วขาวและขา้วกลอ้งท่ีไม่ไดผ้า่นการแช่น ้า 40 และ 11.5 เท่า ตามล าดบั 
 
4.  เคร่ืองดื่มชนิดผง 

 
เคร่ืองด่ืม (beverage) เป็นผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดรั้บความนิยม เพราะช่วยแกค้วามกระหาย

หรือให้ความสดช่ืน ด่ืมไดส้ะดวกรวดเร็ว สามารถบริโภคไดทุ้กเวลาและโอกาส มีรสชาติสีสันชวน
ด่ืม ในปัจจุบนัมีการพฒันาเคร่ืองด่ืมใหมี้ความหลากหลายทั้งชนิด รูปแบบ และภาชนะบรรจุ     
บางชนิดไดมี้การผลิตมาตั้งแต่อดีตเป็นระยะเวลานานแต่ก็ยงัคงไดรั้บความนิยมอยู ่บางชนิดก็เป็น
ผลิตภณัฑช์นิดใหม่ท่ีไม่เคยมีมาก่อน 

  
เคร่ืองด่ืมผงหรือเคร่ืองด่ืมแห้งเป็นเคร่ืองด่ืมอีกประเภทหน่ึงท่ีไดรั้บความนิยมเพิ่มข้ึน    

อนัเป็นผลจากการคิดคน้และการพฒันาทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยอีาหาร จากการท่ีเรามี
เคร่ืองด่ืมประเภทต่าง ๆ อยูใ่นปัจจุบนั ส่วนใหญ่เป็นประเภทท่ีเป็นของเหลว มีความเขม้ขน้ตั้งแต่ท่ี
ใชบ้ริโภคไดเ้ลย ระดบัความหวานมีความเขม้ขน้ต ่าจาก 0 จนถึงประมาณต ่ากวา่ร้อยละ 20 และมี
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เคร่ืองด่ืมท่ีมีระดบัเขม้ขน้สูงข้ึนจากร้อยละ 20 จนถึงร้อยละ 65-70 ก่อนการบริโภคตอ้งมีการละลาย
เจือจางดว้ยน ้าเสียก่อน แต่อยา่งไรก็ดีเคร่ืองด่ืมเหล่าน้ีมีลกัษณะเป็นของเหลวมีน ้าหนกัยากต่อการ
เก็บรักษาและไม่สะดวกต่อการขนส่ง ประกอบกบัการท่ีทุกคนทุกบา้นมีน ้าเป็นส่วนประกอบท่ี
ส าคญัส าหรับด่ืมใชใ้นทุกบา้น ฉะนั้นการท่ีจะเพิ่มรสชาติการด่ืมใหดี้ยิง่ข้ึนเพียงเติมส่วนประกอบ
บางอยา่งลงไปเท่านั้นจะไดเ้คร่ืองด่ืมท่ีมีรสชาติตามตอ้งการได ้ดว้ยสาเหตุน้ีปัจจุบนัจึงไดมี้ผูคิ้ดคน้
ท่ีจะท าเคร่ืองด่ืมแหง้ท่ีอยูใ่นรูปลกัษณะผง สะดวกต่อการใช ้(ทนง, 2524) อีกทั้งเคร่ืองด่ืมท่ีมี
ปริมาณความช้ืนสูงยอ่มจะเส่ือมคุณภาพไดง่้ายกวา่อาหารท่ีมีความช้ืนต ่า ดั้งนั้นการท าใหอ้าหาร 
หรือเคร่ืองด่ืมแหง้หรือผง จึงเป็นการลดปริมาณความช้ืนในอาหารลง ท าใหก้ารเจริญเติบโตของ
เช้ือจุลินทรียไ์ม่สามารถเกิดข้ึนได ้อีกทั้งการแปรรูปเคร่ืองด่ืมผงท าใหก้ารปฏิบติัการเพื่อการบริโภค
ก็กระท าไดง่้าย เพียงแต่ชงกบัน ้าเยน็หรือน ้าร้อนก็สามารถละลายและด่ืมไดท้นัที (ไพโรจน์, 2535) 
 

หลกัการท าเคร่ืองด่ืมผง เป็นการท าแหง้อาหารชนิดหน่ึง ซ่ึงผลิตภณัฑท่ี์ไดอ้อกมาจะมี
ลกัษณะผง มีการละลายน ้าดี มีความช้ืนต ่า ซ่ึงปกติประมาณร้อยละ 5 สามารถเก็บไดน้านท่ี
อุณหภูมิหอ้ง สะดวกต่อการขนส่งในทางการคา้ (ไพโรจน์, 2535) 

 
งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการพฒันาเคร่ืองด่ืมธญัญาหารส าเร็จรูป 
 
ลกัษณ์และคณะ (2543) ศึกษากระบวนการผลิตเคร่ืองด่ืมผงส าเร็จรูปจากขา้วโพด โปรตีน

สกดับริสุทธ์ิจากถัว่เหลืองและแป้งถัว่เหลืองไขมนัเตม็ โดยใชก้ระบวนการเอก็ซ์ทรูชัน่ พบวา่
ปริมาณสัดส่วนของขา้วโพดบดหยาบต่อโปรตีนสกดับริสุทธ์ิจากถัว่เหลืองเท่ากบั 84:10 เป็น
สัดส่วนท่ีเหมาะสม เน่ืองจากผลิตภณัฑมี์การคืนตวัและดูดน ้าไดดี้ เกิดการแยกชั้นนอ้ยมาก และมี
ความหนืดท่ีเหมาะสม โดยสูตรท่ีเหมาะสมประกอบดว้ยผงธญัพืชจากกระบวนการเอก็ซ์ทรูชัน่   
ร้อยละ 50 น ้าตาลทรายร้อยละ 25 นมพร่องมนัเนยร้อยละ 10 ครีมเทียมร้อยละ 14.4 กล่ินมอลท ์
ร้อยละ 0.2 และกล่ินครีมนมร้อยละ 0.4 
 

รักษ ์(2548) ศึกษาเคร่ืองด่ืมจากน ้านมขา้ว ซ่ึงน ้านมขา้วเป็นน ้านมจากเมล็ดขา้ว เกิดข้ึนใน
ระยะท่ีตน้ขา้วเร่ิมตั้งทอ้ง ช่วงน้ีเน้ือของเมล็ดขา้วยงัเป็นน ้ านม เป็นช่วงท่ีมีคุณค่าทางอาหารสูง เช่น 
วติามินบี 1 วติามินบี 2 วติามินอีและแคลเซียม เป็นตน้ การผลิตน ้านมขา้วนั้น ปกติขา้วจะปลูกกนั
ประมาณ 120 วนั ขา้วท่ีใชท้  าน ้านมขา้วจะเป็นระยะ 90 วนั เป็นระยะท่ีขา้วเร่ิมตั้งทอ้ง ขา้วยงัมี
ความช้ืนเป็นน ้านม หากถดัจากน้ีไปขา้วจะเร่ิมเป็นเมล็ดก็จะใชไ้ม่ได ้หลงัจากเก็บเก่ียวขา้วท่ีอยูใ่น
ระยะน ้านมแลว้ จากนั้นน ามาสู่กระบวนการคดัท าความสะอาดแลว้ท าการบดผา่นเคร่ืองบด 
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เพื่อท่ีจะเอาตวัน ้านมออกมา ซ่ึงลกัษณะคลา้ยกบัการคั้นกะทิ ระหวา่งบดตกัน ้าสะอาดใส่ลงไป
เล็กนอ้ยเพื่อช่วยในการบด เม่ือบดเสร็จก็จะไดน้ ้านมออกมา แลว้น าไปปรับแต่งรสชาติ 
 

คณะวจิยัจากมหาวทิยาลยัรังสิต ไดค้น้พบวธีิท าน ้านมจากขา้วมอลต ์ซ่ึงมีขั้นตอนการท า     
ขั้นแรกตม้น ้าสะอาด 10 ลิตร ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ต่อมาเติมมอลต ์4 กิโลกรัม น าไปตม้ท่ี
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ประมาณคร่ึงชัว่โมง จากนั้นเติมน ้าสะอาดลงไปอีก 10 ลิตร น าไปตม้อีก
จนเดือดและปรับปริมาตรของเหลวใหเ้ป็น 24 ลิตร จากการตรวจสอบคุณค่าของสารอาหารใน
น ้านมขา้วมอลตด์งักล่าว พบวา่มีคุณค่าสารอาหารและสารส าคญัหลายชนิดไม่แพน้มถัว่เหลืองและ
น ้านมววั ทั้งสารในกลุ่มท่ีละลายน ้าและละลายในน ้ามนั ไดแ้ก่ ไทอามีน ไรโบฟลาวนิ ไนอาซีน  
ไพริดอกซิน กรดเพนโทธีนิค โทโคฟีรอล และโทโคไตรอีนอล IP6 ท่ีอยูใ่นส่วนท่ีเป็นร าขา้ว
นอกจากนั้นก็ยงัมีกลุ่มแร่ธาตุส าคญัหลายตวั ไดแ้ก่ ซิลีเนียม สังกะสี แคลเซียม ฟอสฟอรัส 
แมกนีเซียมและเหล็ก รวมทั้งสารอาหารคาร์โบไฮเดรตชนิดพรีไบโอติก ไดแ้ก่ น ้าตาลอินโนซิตอล 
และกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัชนิดโอเลอิคและไลโนเลอิค และสารกลุ่มไขขา้วเลซิตินและแกมมาออไรรา
รอลและสารท่ีท าหนา้ท่ีเป็นแอนติออกซิแดนทต์ามธรรมชาติ อีกทั้งกรดอะมิโนท่ีร่างกายไม่
สามารถสังเคราะห์ไดเ้องอีกไม่ต ่ากวา่ 10 ชนิด (ผูจ้ดัการ, 2544) 

 
สุพตัรา (2546) ศึกษาเคร่ืองด่ืมจากขา้วงอก โดยท าการศึกษาพนัธ์ุขา้วและระยะเวลาในการ

เพาะขา้วท่ีเหมาะสมเพื่อน าขา้วงอกมาใชเ้ป็นวตัถุดิบในการพฒันาผลิตภณัฑ์ พบวา่ขา้วพนัธ์ุขาว
ดอกมะลิ 105 ท่ีเพาะนาน 48 ชัว่โมง มีปริมาณสารอาหารและคุณภาพทางเคมีต่าง ๆ ท่ีเด่นกวา่ขา้ว
พนัธ์ุอ่ืน ๆ โดยมีปริมาณวิตามินบี1 และบี 2 เท่ากบั 0.85 และ 0.17 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ตามล าดบั
เตรียมแป้งขา้วงอกจากขา้วพนัธ์ุขาวดอกมะลิ 105 โดยน าเขา้เคร่ืองอบแหง้แบบลูกกล้ิงจึงไดว้ตัถุดิบ
เพื่อใชใ้นการพฒันาผลิตภณัฑ์ จากการน าแป้งขา้วงอกมาท าการพฒันาสูตรเคร่ืองด่ืมผง สูตรท่ีได้
คิดเป็นร้อยละ คือ แป้งขา้วงอก 33.65 นมผง 14.42 ครีมเทียม 9.62 กมัอะราบิก 9.62 น ้าตาลป่น 
28.85 และผงโกโก ้3.84 กรรมวธีิการผลิตเคร่ืองด่ืมผง โดยชัง่ส่วนผสมต่าง ๆ บรรจุลงถุง จากนั้น
รัดปากถุงใหแ้น่นและถุงมีลกัษณะโปร่งพองแลว้ท าการเขยา่ผสม ก็จะไดเ้คร่ืองด่ืมผงจากขา้วงอก 
คุณภาพทางดา้นกายภาพของผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมผงจากขา้วงอกท่ีไดมี้สีน ้าตาล ค่าวอเตอร์แอคติวต้ีิ 
เท่ากบั 0.478 ซ่ึงอยูใ่นระดบัท่ีปลอดภยัต่อการเส่ือมเสียเน่ืองจากจุลินทรีย ์มีขนาดอนุภาคอยูใ่นช่วง 
60-80 mesh คุณภาพทางเคมีเม่ือพิจารณาหลกัเกณฑก์ารกล่าวอา้งทางโภชนาการบนฉลากอาหาร
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 182 (2541) เม่ือคิดต่อ 1 หน่วยบริโภค 200 มิลลิลิตร    
(40 กรัม) เคร่ืองด่ืมจากขา้วงอกสามารถกล่าวอา้งไดว้า่เป็นแหล่งของโปรตีน วติามินบี 1 และ
วติามินบี 2 คุณภาพทางจุลินทรียป์ริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมดและปริมาณยสีตร์าอยูใ่นระดบัท่ี
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ปลอดภยั ผลการทดสอบยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมจากขา้วงอกจ านวน 130 คน 
พบวา่ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบในคุณลกัษณะอยูใ่นระดบัชอบเล็กนอ้ยถึงชอบปานกลาง มีการ
ยอมรับเพิ่มข้ึนจากร้อยละ 70.9 ไปเป็น 87.5 เม่ือทราบวา่ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมจากขา้วงอกเป็นแหล่ง
ของโปรตีน วติามินบี 1 และบี 2 จากผลดงักล่าวแสดงใหเ้ห็นถึงการใส่ใจในสุขภาพของผูบ้ริโภคท่ี
ท าการศึกษา อีกทั้งในดา้นการตดัสินใจซ้ือซ่ึงมีค่าร้อยละ 82.5 
 
5.  การศึกษาหรือการวจัิยผู้บริโภค  
 
 การศึกษาหรือวจิยัผูบ้ริโภค เป็นการศึกษาถึงบุคคลิกลกัษณะของกลุ่มบุคคลในตลาดหน่ึงๆ 
ของผลิตภณัฑ์ เพื่อทราบรายละเอียดเก่ียวกบัเพศ อาย ุอาชีพ สถานภาพทางครอบครัวการศึกษา
ลกัษณะวธีิการใชสิ้นคา้ เป็นตน้ 

 
พฤติกรรมผูบ้ริโภค หมายถึง พฤติกรรมท่ีผูบ้ริโภคท าการคน้หา การคิด การซ้ือ การใช ้การ

ประเมินผลในสินคา้และบริการ ซ่ึงคาดวา่จะตอบสนองความตอ้งการ การพฒันาผลิตภณัฑจึ์งตอ้ง
ท าการศึกษาพฤติกรรมของผูบ้ริโภค ดงันั้น การศึกษาพฤติกรรมผูบ้ริโภค หมายถึง การศึกษาถึง
พฤติกรรมการตดัสินใจและการกระท าของผูบ้ริโภคท่ีเก่ียวขอ้งกบัการซ้ือและการใชสิ้นคา้ ทั้งท่ี
เป็นบุคคล กลุ่มหรือองคก์าร โดยค าตอบท่ีไดน้ั้นจะท าให้สามารถก าหนดกลยทุธ์การตลาด (market 
strategies) ท่ีสามารถตอบสนองความพึงพอใจของผูบ้ริโภคไดอ้ยา่งเหมาะสม ซ่ึงค าถามท่ีใชเ้พื่อ
คน้หาลกัษณะพฤติกรรมผูบ้ริโภค คือ 6Ws และ 1H ซ่ึงประกอบดว้ย ใครอยูใ่นตลาดเป้าหมาย
(who) ผูบ้ริโภคซ้ืออะไร (what) ท าไมผูบ้ริโภคจึงซ้ือ (why) ใครมีส่วนร่วมในการตดัสินใจซ้ือ
(who) ผูบ้ริโภคซ้ือเม่ือใด (when) ผูบ้ริโภคซ้ือท่ีไหน (where) และผูบ้ริโภคซ้ืออยา่งไร (how) 
(ศิริวรรณและคณะ, 2546) 
 

5.1  การส ารวจผูบ้ริโภค (consumer survey) 
 

การส ารวจผูบ้ริโภค (consumer survey) คือการศึกษาวา่ผลิตภณัฑห์น่ึงท่ีจะออก   
จ  าหน่าย ผูซ้ื้อคือใคร มีคุณสมบติัอยา่งไร ในเร่ือง อาย ุเพศ ระดบัรายได ้การศึกษาและอาชีพ ซ่ึงจะ
ช่วยใหกิ้จการไดเ้รียนรู้วา่ ความตอ้งการของลูกคา้กลุ่มใดเหมาะสมส าหรับน ามาก าหนดเป็น
เป้าหมายทางการตลาด (market target) นอกจากน้ี อาจมีการศึกษาละเอียดต่อไปถึงความสัมพนัธ์
ระหวา่งผูซ้ื้อกบัผูใ้ชสิ้นคา้ ส าหรับสินคา้บางประเภทท่ีผูซ้ื้อและผูใ้ชไ้ม่ใช่บุคคลคนเดียวกนั เช่น
อาหารส าหรับเล้ียงทารก อาหารเล้ียงสัตว ์ของเล่นเด็ก ฯลฯ 
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การส ารวจผูบ้ริโภคมีประโยชน์มากต่อการวเิคราะห์ถึงพฤติกรรมการใชแ้ละเพื่อ
ประเมินลกัษณะของผูบ้ริโภคและความคิดเห็นของผูบ้ริโภคในดา้นวธีิการซ้ือผลิตภณัฑ ์ความถ่ีใน
การซ้ือและวธีิการใชผ้ลิตภณัฑ ์

 
การวจิยัมูลเหตุจูงใจ (motivation research) เป็นการศึกษาเพื่อหาสาเหตุท่ีแน่ชดัในการ

ซ้ือสินคา้หรือบริการใด ๆ ผูบ้ริโภคมีมูลเหตุจูงใจในการซ้ือผลิตภณัฑน์านประการ แต่จะมีบางมูล 
เหตุจูงใจท่ีเด่นชดักวา่หรือผูบ้ริโภคส่วนใหญ่จะมีมูลเหตุจูงใจท่ีเหมือน ๆ กนั ซ่ึงจะช่วยใหกิ้จการ
น าไปใชป้ระโยชน์ในดา้นการวางแผนดา้นโฆษณาหรือการส่งเสริมการการขายต่าง ๆ ไดดี้
ตลอดจนการก าหนดรูปแบบหรือองคป์ระกอบต่าง ๆ ของผลิตภณัฑท่ี์ผลิตออกจ าหน่ายได ้
 

การวจิยัพฤติกรรมการใชผ้ลิตภณัฑ์ (use behaviors research) เป็นการศึกษาวจิยัเพื่อ
ทราบลกัษณะการใชผ้ลิตภณัฑห์น่ึง น าไปใชร่้วมกบัผลิตภณัฑอ่ื์น ๆ หรือไม่ สถานท่ีใช ้ปริมาณ
การใช ้ความถ่ีและโอกาสในการใช ้วธีิการใชโ้ดยละเอียด ขอ้มูลเหล่าน้ีน าไปใชป้ระโยชน์ไดดี้ใน
การก าหนดขนาดการบรรจุและลกัษณะของหีบห่อบรรจุ 

 
การวจิยัเพื่อหาท าเลการคา้ (location research) การวจิยัถึงอุปนิสัยในการซ้ือสินคา้

(shopping habits) ของผูบ้ริโภคแต่ละกลุ่ม แต่ละวยั จะช่วยใหกิ้จการประเภทร้านคา้จ าหน่ายสินคา้ 
ก าหนดเลือกสินคา้ท่ีมาจ าหน่ายในร้าน วธีิการจดัตกแต่งร้านท่ีจะดึงดูดความสมใจและการเลือกท า 
เลท่ีตั้งของร้านคา้ไดถู้กตอ้ง 
 

การวจิยัถึงสภาพภูมิศาสตร์ของกลุ่มผูบ้ริโภค (research on geographical district)
การศึกษาถึงลกัษณะการกระจายของพลเมืองในแต่ละเขต อ าเภอ จงัหวดัหรือภาค ผลท่ีไดรั้บจะน า 
ไปใชใ้นดา้นการวางแผนขาย (sales planning) และการควบคุมการขาย (sales control) ในการแบ่ง
อาณาเขตการขาย (sales territory) ไดถู้กตอ้ง (สุดาดวง, 2543) 
 

ประเภทของการส ารวจสามารถแบ่งตามวธีิในการเก็บขอ้มูลไดเ้ป็นการสัมภาษณ์
บุคคล การส่งแบบสอบถาม การใชโ้ทรศพัทแ์ละการสังเกต เป็นตน้ โดยก่อนท่ีจะท าการสัมภาษณ์
ตอ้งเตรียมเคร่ืองมือท่ีใช้ เช่น แบบสอบถามหรือแบบสัมภาษณ์ท่ีครอบคลุม ทั้งขอ้มูลดา้น
ประชากรศาสตร์ ความคิดเห็นและทศันคติของผูบ้ริโภค (ไพโรจน์, 2539) 
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การเก็บรวบรวมขอ้มูลทางการตลาดโดยทัว่ไปไม่สามารถศึกษาวจิยัจากประชากรท่ี
เก่ียวขอ้งไดท้ั้งหมด จึงจ าเป็นตอ้งมีการเลือกกลุ่มตวัแทนประชากร ดงันั้นการสุ่มตวัอยา่งท่ีดีจึงเป็น
หวัใจส าคญัในงานวจิยั (ศิริวรรณ และคณะ, 2540) โดยการสุ่มตวัอยา่งแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ 
 

5.1.1  การสุ่มตวัอยา่งโดยใชท้ฤษฏีความน่าจะเป็น (probability sampling) เป็นการสุ่ม
ตวัอยา่งโดยอาศยัความน่าจะเป็น เป็นวธีิท่ีผูว้ิจยัสามารถก าหนดไดแ้น่นอนวา่มีโอกาสเพียงใดท่ีจะ
ไดรั้บเลือกและเป็นการสุ่มตวัอยา่งท่ีแต่ละหน่วยในตวัอยา่งประชากรท่ีจะไดรั้บเลือกและโอกาสท่ี
แต่ละหน่วยขอ้มูลจะไดรั้บเลือกจะตอ้งทราบและไม่ใช่ศูนยป์ระชากร การเลือกตวัอยา่งโดยวธีิน้ี
สามารถเป็นตวัแทนของประชากรไดโ้ดยสมบูรณ์ ค่าสถิติท่ีค  านวณไดจ้ากค่าพารามิเตอร์จาก
ประชากร ไดแ้ก่ การสุ่มตวัอยา่งแบบง่าย, การสุ่มตวัอยา่งแบบมีระบบ เป็นตน้ 
 

5.1.2  การสุ่มตวัอยา่งโดยไม่ใชท้ฤษฏีความน่าจะเป็น (nonprobability sampling) เป็น
การสุ่มตวัอยา่งท่ีไม่ไดก้  าหนดโอกาสหรือความน่าจะเป็นท่ีกลุ่มตวัอยา่งจะถูกเลือกมาจากประชากร
ทั้งหมด จึงไม่สามารถประมาณความคลาดเคล่ือนจากการสุ่มตวัอยา่ง อยา่งไรก็ตาม การสุ่มตวัอยา่ง
แบบน้ีไดรั้บความสนใจและใชก้นัอยา่งแพร่หลายในการปฏิบติังานจริง เน่ืองจากสามารถเลือก
ตวัอยา่งไดส้ะดวกหรือมีขอ้จ ากดัดา้นงบประมาณหรือเวลาการสุ่มตวัอยา่งในลกัษณะน้ีท่ีนิยม 
ไดแ้ก่ 

 
ก. การสุ่มตวัอยา่งโดยใชค้วามสะดวก (convenience sampling) เป็นการสุ่ม

ตวัอยา่งตามความสะดวกของผูว้จิยัและเจา้หนา้ท่ีภาคสนามในการเก็บรวบรวมขอ้มูล กลุ่มท่ีไดรั้บ
เลือกเป็นตวัอยา่งจะข้ึนกบัเจา้หนา้ท่ีภาคสนามเลือกข้ึนมา รวมทั้งความสมคัรใจของผูใ้หข้อ้มูล ซ่ึง
ขอ้มูลจะปรากฏข้ึนในช่วงเวลาท่ีสัมภาษณ์เท่านั้น จึงไม่ทราบโอกาสท่ีตวัอยา่งแต่ละตวัอยา่งจะถูก
เลือก 
 

ข. การสุ่มตวัอยา่งโดยก าหนดโควตา้ (quota sampling) ผูว้จิยัตอ้งการเลือก
ตวัอยา่งท่ีมีคุณลกัษณะของประชากรโดยก าหนดสัดส่วนของแต่ละกลุ่มท่ีศึกษาแบ่งประชากรออก 
เป็นประเภทในกรณีท่ีผูว้จิยัไม่ทราบจ านวนประชากรทั้งหมดและไม่ทราบรายละเอียดในแต่ละ
ประเภทของประชากรแต่ละประเภทลงไปอีก 

 
ค. การสุ่มตวัอยา่งโดยใชว้จิารณญาณของผูท้  าวจิยั (judgment sampling หรือ 

purposive sampling) หมายถึง การเลือกตวัอยา่งโดยใชว้จิารณญาณของผูท้  าวจิยั โดยผูว้จิยัได้
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พิจารณาแลว้วา่บุคคลท่ีจะเลือกมาท าการศึกษามีความเหมาะสมสามารถใหค้ าตอบท่ีน่าเช่ือถือ โดย
ปกติผูท่ี้ถูกเลือกสัมภาษณ์มกัมีคุณสมบติับางประการท่ีเป็นท่ีตอ้งการของผูท้  าวจิยั เช่น อาย ุ
การศึกษา ฯลฯ การสุ่มตวัอยา่งดว้ยวธีิน้ี ถา้วจิารณญาณถูกตอ้งและมีความเป็นกลางขอ้มูลท่ีได้
รับมาก็มีความเช่ือถือไดร้ะดบัหน่ึง 

 
5.1.3  การวเิคราะห์ขอ้มูล ขอ้มูลจากการเก็บรวบรวมจากแบบสอบถามจะน ามา

ประมวลผลและการวเิคราะห์ขอ้มูลประกอบดว้ยขั้นตอนดงัน้ี 
 

ก. รวบรวมขอ้มูลจากแบบสอบถามและตรวจสอบความถูกตอ้งของขอ้มูล 
 
ข. เตรียมขอ้มูลน าเขา้ (data Input) โดยจดัท าสมุดคู่มือลงรหสั (code book) 

ก าหนดตวัแปรและน าขอ้มูลท่ีไดไ้ปลงรหสั (coding) ตามแนวทางท่ีก าหนดไวใ้นสมุดคู่มือลงรหสั 
 
ค. น าขอ้มูลท่ีไดล้งรหสัแลว้ไปวเิคราะห์ประมวลผลโดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูป 
 
ง. สรุปผลขอ้มูลท่ีไดแ้ละวเิคราะห์ขอ้มูลดว้ยค่าทางสถิติต่าง ๆ ไดแ้ก่ ค่าร้อยละ 

ค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานและระดบัความส าคญั 
 
ส าหรับการแบ่งคะแนนความส าคญัของปัจจยัต่าง ๆ ในกรณีท่ีมี 5 ระดบั

ช่วงกวา้งของคะแนนเฉล่ียในแต่ละชั้นสามารถค านวณได ้คือ 0.8 ซ่ึงสามารถค านวณไดด้งัน้ี 
 

ช่วงระดบัคะแนนเฉล่ีย = (คะแนนสูงสุด-คะแนนต ่าสุด) 
                                                                                          จ  านวนชั้น 
 

ซ่ึงมีความหมายของแต่ละระดบัชั้นดงัน้ี 
 

คะแนนเฉล่ียในช่วง 1.00 – 1.80 หมายถึง มีความส าคญันอ้ยท่ีสุด 
 1.81 – 2.60 หมายถึง มีความส าคญันอ้ย 
 2.61 – 3.40 หมายถึง มีความส าคญัระดบัปานกลาง 
 3.41 – 4.20 หมายถึง มีความส าคญัมาก 
 4.21 - 5.00 หมายถึง มีความส าคญัมากท่ีสุด 
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5.2  วธีิการส ารวจผูบ้ริโภค 
 
 5.2.1  การร่วมสนทนากลุ่มเฉพาะ (focus group discussion) เป็นการร่วมสนทนาโดย
ไม่มีโครงสร้างสนทนาอยา่งเสรีจากกลุ่มบุคคลกลุ่มเล็ก การร่วมสนทนากลุ่มเฉพาะเป็นท่ีแพร่หลาย
เก่ียวกบัการสร้างแนวความคิดผลิตภณัฑใ์หม่ กลุ่มจะพบปะกนัในสถานท่ีท่ีก าหนดไว ้โดยทัว่ไป
ประกอบดว้ย ผูค้วบคุมกลุ่ม ซ่ึงมีประมาณ 6-10 คน สมาชิกผูร่้วมอาจเป็นผูบ้ริโภค ผูบ้ริหารกลุ่มจะ
แนะน าหวัขอ้และกระตุน้สมาชิกกลุ่มเพื่ออภิปรายประเด็นส าคญัท่ีจะมีการสัมภาษณ์ในกลุ่มหวัขอ้
ท่ีมีการอภิปรายอาจจะเกิดข้ึนจากความคิดริเร่ิมของกลุ่ม การใชก้ลุ่มเฉพาะจะใหบุ้คคลอภิปราย
ความรู้สึกท่ีแทจ้ริง ความวติกกงัวลหรือความตึงเครียด นอกจากการอภิปรายเพื่อสร้างความชดัเจน
ใหก้บัประเด็นปัญหาท่ีก า ลงัศึกษาอยู ่กลุ่มศึกษาประเด็นยงัอาจจะมีหนา้ท่ีเพิ่มเติม ดงัน้ี 

 
ก. เพื่อสร้างสมมติฐานเพื่อการวจิยัขั้นต่อไป 
 
ข. เพื่อหาขอ้มูลท่ีเป็นประโยชน์ในการวางโครงสร้างของแบบสอบถาม 
 
ค. เพื่อใหข้อ้มูลพื้นฐานโดยรวมเก่ียวกบัประเภทของผลิตภณัฑ ์ท่ีบริษทัจะน า 

เสนอออกสู้ตลอด 
 
 ง. เพื่อวางแนวทางในการพฒันาและวางหลกัการทางการตลาดของผลิตภณัฑ์ 
ใหม่ (ศิริวรรณ และคณะ, 2540) 
 

5.2.2  การสร้างแบบสอบถาม (questionnaire design) ในการเก็บรวบรวมขอ้มูลโดย
วธีิการส ารวจจะตอ้งใชแ้บบสอบถาม (questionnaire) เป็นเคร่ืองมือส าคญัในการเก็บรวบรวมขอ้มูล 
การสร้างแบบสอบถามท่ีถูกตอ้งและใชไ้ดผ้ลจริงจงัเป็นเร่ืองละเอียดซบัซอ้นอยูม่าก อีกทั้งยงัตอ้ง
อาศยัประสบการณ์ของผูว้จิยัประกอบอยูม่าก ในท่ีน้ีเป็นการเสนอแนะวธีิการหรือหลกัการแบบง่าย 
ๆ ส าหรับผูเ้ร่ิมเรียนการวจิยัตลาดและใชใ้นการปฏิบติังานโครงการวิจยัแบบง่าย ๆ 
 

องคป์ระกอบของแบบสอบถาม แบบสอบถามแต่ละชุดจะมีส่วนส าคญั 5 ส่วน 
 

ส่วนท่ี 1 หนงัสือขอความร่วมมือ ในการไปสอบถามขอ้มูลจากตวัอยา่งท่ี     
ก าหนดไว ้ผูไ้ปสอบถามและตวัอยา่ง คือ คนแปลกหนา้ จึงจ าเป็นท่ีจะตอ้งขอความร่วมมือจาก
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ตวัอยา่งในการใหข้อ้มูลต่าง ๆ ตามท่ีตอ้งการ มิฉะนั้นจะไม่ไดข้อ้มูลหรือขอ้มูลไม่ถูกตอ้ง วธีิการท่ี
จะท าใหต้วัอยา่งใหค้วามร่วมมือไดดี้ท่ีสุด คือ การสร้างความสนใจใหเ้กิดข้ึน ตวัอยา่งสนใจ เพราะ
มีส่ิงแลกเปล่ียนสนใจ มีผลประโยชน์เก่ียวขอ้งดว้ย หรือแมก้ระทั้งความสงสาร เมตตาก็พร้อมท่ีจะ
สนใจ นอกจากขอ้ความท่ีเป็นส่ิงเรียกร้องความสนใจของตวัอยา่งแลว้ ยงัตอ้งระบุวตัถุประสงคข์อง
งานวจิยัโครงการน้ี ประโยชน์ท่ีคาดวา่จะไดรั้บ ใครเป็นผูจ้ดัท าวจิยั ในการจดัท าวิจยัของหน่วยงาน
ราชการมกัจะใชอ้  านาจตามกฎหมายแต่ผลท่ีไดรั้บค่อนขา้งต ่ามากไม่เป็นท่ีน่าพอใจ เช่น การส า 
รวจส ามะโนประชากร 

 
ส่วนท่ี 2 ค าอธิบาย อธิบายวธีิการตอบค าถาม ตอ้งการใหบ้นัทึกค าตอบวธีิใด 

ใหท้ าวงกลมขีดเคร่ืองหมายใด ๆ ตลอดจนการยกตวัอยา่งใหดู้หรือการอธิบายเร่ืองท่ีน ามาสอบถาม
ซ่ึงผูต้อบไม่รู้จกัหรือไม่เคยเห็นมาก่อน ส่ิงท่ีตอ้งระมดัระวงั คือ การอธิบายมกัจะกลายเป็นการ
แนะน าค าตอบ 

 
ส่วนท่ี 3 ตวัค าถามต่าง ๆ ค าถามท่ีตั้งข้ึนเพื่อสอบถามขอ้มูลท่ีตอ้งการซ่ึงมีแบบ

ต่าง ๆ และวธีิการตั้งค  าถามหลาย ๆ ลกัษณะ 
 
ส่วนท่ี 4 การจ าแนกประเภทขอ้มูล ส่วนท่ีระบบคุณสมบติับางประการของ

ตวัอยา่ง เช่น เพศ อาย ุอาชีพ ระดบัรายได ้การศึกษา ลกัษณะครอบครัว เช้ือชาติ ศาสนา คุณสมบติั
เหล่าน้ีบางลกัษณะจะถูกเลือกเป็นตวัจ าแนกประเภทของขอ้มูลหรือเพื่อเป็นตวัก าหนดความ
แตกต่างของขอ้มูลท่ีไดม้าจากตวัอยา่งลกัษณะต่างๆนอกจากน้ีการก าหนดต าแหน่งใน
แบบสอบถามของส่วนท่ี 4 ควรจะเห็นไดง่้าย เพราะจะตอ้งถูกหยบิยกข้ึนมาใชก่้อนส่วนอ่ืน ๆ ใน
ขั้นตอนการประมวลขอ้มูล 

 
ส่วนท่ี 5 ขอ้บ่งช้ีอ่ืน ๆ คุณสมบติัของตวัอยา่งในลกัษณะอ่ืน ๆ นอกเหนือจากท่ี

ใชเ้ป็นตวัก าหนดซ่ึงอาจจะใหป้ระโยชน์ในการเปรียบเทียบขอ้มูลได ้เช่น แหล่งท่ีอยูอ่าศยั 
สถานการณ์ในสังคม ต าแหน่งอาชีพและคุณสมบติัท่ีกล่าวถึงในส่วนท่ี 4 

 
ลกัษณะของค าถาม 

 
ก. ค าถามแบบเปิด (open-ended questions) ค าถามแบบท่ีเปิดโอกาสใหผู้ต้อบ

ตอบความคิดเห็นต่าง ๆ ของตนเอง เป็นการตั้งค  าถามอยา่งกวา้ง ๆ อาจไม่มีการจ ากดัขอบเขตใน
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การตอบ ผูต้อบแสดงความเห็นไดเ้ตม็ท่ี (free response) หรืออาจจะก ากบัทิศทางการตอบ (directed 
response)  

 
ข. ค าถามแบบมีค าตอบให้เลือก (multiple choices) โดยใหผู้ต้อบเลือกค าตอบท่ี

ตรงกบัความคิดเห็นของตนเองมากท่ีสุดเพียงค าตอบเดียว 
 
ค. ค าถามท่ีมีค าตอบใหเ้ลือก (check lists) ผูต้อบเลือกค าตอบไดห้ลายค าตอบ 

ดว้ยการท าเคร่ืองหมายตามท่ีก าหนด ใหต้รงกบัความตอ้งการความคิดเห็นของตนเอง 
 
ง. ค าถามท่ีมีค าตอบหลายขอ้แลว้ใหผู้ต้อบจดัอนัดบั (ranking questions) ตาม

ความส าคญัหรือความชอบพอ เป็นอนัดบั 1 อนัดบั 2 อนัดบั 3 เป็นตน้  
 
จ. ค าถามท่ีใหเ้ลือกค าตอบได ้2 ทาง (two-way questions) เป็นการตอบรับหรือ

ตอบปฏิเสธ แต่เป็นค าถามท่ีไม่ควรใช ้มิฉะนั้นจะตอ้งน าไปใชร่้วมกบัค าถามลกัษณะอ่ืน ๆ เพื่อ
ตรวจสอบค าตอบวา่ถูกตอ้ง ผูต้อบจะใชว้ธีิเดาเป็นส่วนใหญ่ 

 
หลกัการตั้งค  าถาม 
 
ก. ตั้งค  าถามใหต้รงกบัวตัถุประสงค ์ค าถามท่ีตั้งตอ้งให้ตรงและครอบคลุม

รายละเอียดขอ้มูลท่ีก าหนดไว ้อยา่ตั้งค  าถามไม่มีเป้าหมายท่ีแน่นอน จะท าใหมี้ค าถามจ านวนมาก
เกินไปและอาจไดข้อ้มูลท่ีไม่มีประโยชน์ในการท าวจิยั 

 
ข. ใชภ้าษาธรรมดา ซ่ึงจะท าใหเ้กิดความเขา้ใจไดง่้ายกวา่การใชภ้าษาค าเทคนิค

หรือไม่ใชค้  าท่ีใชอ้ยูใ่นชีวติประจ าวนั ท าใหผู้ต้อบค าถามตอ้งใชค้วามพยายามในการแปล
ความหมายเขา้ใจผดิได ้ควรเลือกใชภ้าษาใหเ้หมาะกบัพื้นฐานความรู้ของผูต้อบค าถาม 

 
ค. ใชถ้อ้ยค าท่ีชดัเจน เป็นค าท่ีมีความหมายเฉพาะเจาะจงหรือการกล่าวถึงเร่ือง

ท่ีเฉพาะเจาะจง ไม่ตอ้งตีความของถอ้ยค าท่ีใช ้โดยเฉพาะอยา่งยิง่ค  าภาษาไทยท่ีมีความหมาย
แตกต่างกนัไดส้ าหรับแต่ละบุคคล  
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ง. ใชค้  าถามท่ีสะดวกในการตอบ ความสะดวกในการตอบอาจเกิดจากความ
เขา้ใจชดัเจนในค าถาม การมีภาพประกอบท่ีสามารถเลือกไดง่้ายหรือเป็นค าถามท่ีเตม็ใจจะตอบไม่
รู้สึกอึดอดัใจในการตอบ อาจจะเป็นเร่ืองส่วนตวัท่ีไม่ตอ้งการเปิดเผยหรือเป็นเร่ืองท่ีอนัตรายตามมา
ได ้เม่ือแสดงความคิดเห็นนั้นออกไป ผูต้อบเม่ือมีความรู้สึกไม่สะดวกในการตอบจะเล่ียงไม่ตอบ
ดว้ยค าวา่ “ไม่ทราบ” 
 

จ. ใชค้วามสามารถของผูต้อบใหน้อ้ยท่ีสุด ผูต้อบไม่ตอ้งใชค้วามคิดมากในการ
ตดัสินใจวา่จะตอบดีหรือไม่ตอบ อยา่งไรจึงจะดีตวัเลือกท่ีไม่ชดัเจนหรือมีน ้าหนกัใกลเ้คียงกนัจน
ตดัสินใจเลือกไม่ถูก การจดัเรียกล าดบัค าถามไม่ต่อเน่ือง สร้างความสับสนใหผู้ต้อบจนตอ้งคิดมาก
เช่นกนัและไม่อยากตอบต่อไปหรือการสอบถามขอ้เทจ็จริงท่ีเป็นเหตุการณ์ซ่ึงเกิดข้ึนนานแลว้ 
ผูต้อบจะพยายามนึกแต่นึกไม่ออก เพราะลืมไปแลว้ จึงควรถามถึงเหตุการณ์ใกลต้วัท่ีเพิ่งผา่นไปไม่
นานหรือปัจจุบนัและมีค าถามช่วยเตือนความจ าดว้ย (สุดาดวง, 2543) 

 
5.3  การทดสอบผูบ้ริโภค 

 
การทดสอบผูบ้ริโภค เป็นการทดสอบความชอบหรือการยอมรับของผูบ้ริโภคและ

เป็นการประเมินผลผลิตภณัฑท่ี์พฒันาข้ึนมา โดยอาศยักลุ่มตวัแทนผูบ้ริโภคเป้าหมาย ซ่ึงเป็นกลุ่มผู ้
ท่ีใชห้รือคาดวา่จะใชผ้ลิตภณัฑ ์(เพญ็ขวญั, 2549) การทดสอบขั้นน้ีจะเป็นการสร้างความมัน่ใจใน
การน าผลิตภณัฑท่ี์ท าการพฒันาแลว้สู่ตลาด น าผลิตภณัฑท่ี์ท าการทดลองในระดบัอุตสาหกรรม
ตน้แบบไปท าการทดลองจ าหน่ายในทอ้งตลาด เพื่อศึกษาปฏิกิริยาของผูบ้ริโภคหรือผูใ้ช ้ตลอดจน
ผูแ้ทนจ าหน่าย ก่อนท่ีจะท าการตดัสินใจผลิตจ านวนมาก ๆ การทดสอบผูบ้ริโภคน้ี จะท าใหท้ราบ
ขอ้มูลเก่ียวกบัผูบ้ริโภค ประสิทธิภาพโปรแกรมทางการตลาดและความเป็นไปไดท้างการตลาด 
(ไพโรจน์, 2539) 
 

5.3.1  ผูท้ดสอบ ผูท้ดสอบท่ีคดัเลือกมาตอ้งมาจากกลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมาย ตลาดเป้า 
หมายหรือส่วนของผูบ้ริโภคท่ีตอ้งการ รวมทั้งพิจารณาในดา้นลกัษณะทางประชากรศาสตร์ของ
กลุ่มเพื่อใหเ้หมาะสมกบัผลิตภณัฑ ์ไดแ้ก่ เพศ อาย ุรายได ้เป็นตน้ 

 
5.3.2  สถานท่ีทดสอบ มีความส าคญัมากต่อผลการทดสอบ แบ่งออกไดด้งัน้ี 
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ก. หอ้งปฏิบติัการ (laboratory test) เป็นการประเมินผลในหอ้งปฏิบติัการ
ทดสอบทางประสาทสัมผสั ซ่ึงมีการควบคุมการเตรียมและการน าเสนอตวัอยา่งอยา่งระมดัระวงั ใช้
เวลานอ้ย สามารถปกปิดสีหรือส่ิงมีต าหนิไดง่้ายโดยใชแ้สงไฟ แต่มีขอ้เสีย คือ การทดสอบไม่
เป็นไปตามการบริโภคปกติ การเตรียมตวัอยา่งในหอ้งปฏิบติัการอาจจะแตกต่างจากวธีิการเตรียมท่ี
บา้น 
 

ข. central location test (CLT) เป็นสถานท่ีท่ีผูซ้ื้อส่วนมากอยูร่่วมกนั เช่น 
ศูนยก์ารคา้ โรงอาหารหรืองานแสดงสินคา้ สถานท่ีท่ีใชท้  า CLT จะเลือกตามปริมาณของ
กลุ่มเป้าหมาย โดยจดัสถานท่ีเป็นบริเวณแยกออกจากคนทัว่ไป มีเกา้อ้ี โตะ๊ส าหรับผูท้ดสอบ อาจ
เชิญผูท่ี้อยูบ่ริเวณนั้นหรือเชิญใหม้าทดสอบโดยการนดัโทรศพัทไ์วล่้วงหนา้ จ านวนผูท้ดสอบ
ประมาณ 50-300 คน ขอ้ดีของการใชส้ถานท่ีน้ี คือ ผลการทดสอบท่ีไดเ้ป็นความจริงและน่าเช่ือถือ
เน่ืองจากผูท้ดสอบสามารถสอบถามผูด้  าเนินการทดสอบไดเ้ม่ือมีขอ้สงสัย เป็นผูบ้ริโภคเป้าหมาย
ไดรั้บการคดัเลือก ผลการทดสอบไดคื้นค่อนขา้งสูง ขอ้เสีย คือ สถานการณ์การทดสอบไม่เหมือน
การบริโภคปกติ จ านวนค าถามค่อนขา้งสั้น 
 

ค. home use test วธีิน้ีใหผู้บ้ริโภคไดท้  าการทดสอบท่ีบา้นหรือในลกัษณะท่ีใช้
หรือบริโภคเป็นประจ า ซ่ึงมีขอ้ดี คือ ผูบ้ริโภคมีโอกาสสัมผสักบัคุณภาพของผลิตภณัฑใ์นระหวา่ง 
การใชง้านจริง ความชอบหรือการยอมรับผลิตภณัฑเ์กิดจากการใชซ้ ้ าแทนท่ีเกิดจากความรู้สึกคร้ัง
แรกเหมือนวธีิ CLT ทั้งสามารถทราบถึงขอ้มูลไดเ้พิ่มข้ึน เช่น ราคาและภาชนะบรรจุ เน่ืองจากให้
เวลาผูท้ดสอบมาก แต่ขอ้เสีย คือใชเ้วลานาน อาจไดรั้บการตอบกลบันอ้ย ค่าใชจ่้ายสูง ท ากบั
ผลิตภณัฑไ์ดน้อ้ยประเภท 
 

5.3.3  วธีิการทดสอบผูบ้ริโภค แบ่งออกเป็น 3 วธีิ ดงัน้ี 
 

ก. การสัมภาษณ์ เป็นวธีิท่ีผูถ้ามและผูต้อบไดพ้ดูคุยต่อกนั ซ่ึงอาจเป็นตวัต่อตวั
หรือใชโ้ทรศพัท ์วธีิน้ีเหมาะสมส าหรับการทดสอบ field test ชนิด home use test 

 
ข. การใชแ้บบสอบถามเป็นเคร่ืองมือ โดยการส่งแบบสอบถามไปทางไปรษณีย์

หรือผูส่้งสาร 
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ค. การใชแ้บบสอบถามและการสัมภาษณ์ วธีิน้ีเหมาะส าหรับการทดสอบ field 
test ชนิด CLT เพื่อตอ้งการใหก้ารทดสอบมีประสิทธิภาพสูง ท าไดเ้ร็วและใชก้บัผูท้ดสอบจ านวน
มาก 

 
6.  การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
 

6.1  ขั้นตอนการพฒันาความรู้สึกของมนุษย ์(development of human perception) (ปราณี, 
2547) 
 

การวเิคราะห์การยอมรับ (ผลิตภณัฑ์) เป็นวธีิการท่ีผูบ้ริโภคเท่านั้นบอกไดแ้ละวดัโดย
วธีิอ่ืนทางวทิยาศาสตร์ไม่ได ้ถึงแมจ้ะวดัไดแ้ต่อาจจะไม่เหมาะสมในการประยกุตใ์ช ้เพราะถือวา่
ขอ้มูลการยอมรับผลิตภณัฑม์าจากขั้นตอนการตอบสนองของมนุษย ์(human sense) ภาพท่ี 1แสดง
ล าดบัขั้นตอนการตอบสนองของมนุษยต่์อการยอมรับผลิตภณัฑ์ 
 

การรับรู้ (perception/response) 
 

ทศันคติ (attitude) 
 

ความคิดเห็น (opinion) 
 

ความชอบ/ไม่ชอบ (like/dislike) 
 

การยอมรับ/ปฏิเสธ (acceptance/rejection) 
 

ภาพที ่1  ขั้นตอนการตอบสนองของมนุษยต่์อการยอมรับผลิตภณัฑ์ 
 
ทีม่า: ปราณี (2547) 
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6.1.1  การรับรู้ (perception/response) 
 

การรับรู้ของประสาทสัมผสัของมนุษย ์เป็นความสามารถขั้นพื้นฐานของมนุษย ์
(primary response) ทุกคนท่ีมีระบบประสาทสัมผสัท่ีมีการกระตุน้อยูต่ลอดเวลาเพื่อการเจริญ การ
เติบโต การมีชีวติรอด การบริโภคอาหาร เป็นตน้ และมนุษยจ์ะเปล่ียนประสิทธิภาพการรับรู้ไปตาม
สภาพแวดลอ้มไดต่้อไป 

 
6.1.2  ทศันคติ (attitude) 

 
มนุษยอ์ยูใ่นฐานะผูบ้ริโภคสินคา้ต่าง ๆ ไดรั้บอิทธิพลจากส่ิงแวดลอ้ม สังคม

วฒันธรรม นวตักรรม จึงเพิ่มประสิทธิภาพการรับรู้ โดยน าเอทศันคติเขา้มามีส่วนร่วมในการ
ตดัสินใจ ท าใหมี้ทศันคติในการรับรู้สนองต่อผลิตภณัฑท์ั้งดา้นบวกและดา้นลบหรือไม่มีทศันคติ
ใด ๆ ปล่อยใหส่้วนรวมชกัน าไป เช่น ทศันคติต่อสีสังเคราะห์ ทศันคติต่อสีธรรมชาติ ทศันคติต่อ
การไม่แต่งสีในอาหาร มนุษยแ์ต่ละกลุ่มใหค้วามรู้สึกแตกต่างกนั เช่น เด็กมีทศันคติทางบวกต่อสี
สังเคราะห์ เพราะมีสีสดใสถูกใจ ผูใ้หญ่สนใจเร่ืองความปลอดภยั มกัมีทศันคติทางบวกต่อการใชสี้
ธรรมชาติมากกวา่สีสังเคราะห์ ทศันคติท่ีมาจากนวตักรรม เช่น สังคมในเมือง ครอบครัวขนาดเล็ก
อาศยัในหอ้งชุด ไม่นิยมอาหารท่ีตอ้งปรุงเอง ใชเ้วลามาก ดงันั้นจึงมีการผลิตอาหารประเภทอุ่น
(precooked food) หรืออาหารวยัรุ่น (teen-food) เพื่อตอบสนองต่อกลุ่มผูบ้ริโภคดงักล่าว 
 

6.1.3  ความคิดเห็น (opinion) 
 

อิทธิพลจากความเห็นและการอภิปรายในสังคมท่ีเก่ียวขอ้งเกิดขอ้มูลท่ีมีผลให้
เกิดการพฒันาการรับรู้ไปสร้างทศันคติและสะสมเป็นความเห็น (opinion) เชิงช่วยตดัสินใจเลือก
อาหาร โดยอาศยัประเด็นต่าง ๆ ร่วมวเิคราะห์ เช่น ราคายติุธรรม ถูกเวลา ถูกสถานท่ี ถูกขอ้ก าหนด
(specification) และถูกงาน ถูกหนา้ท่ีของผลิตภณัฑ์ 

 
6.1.4  ความชอบ/ไม่ชอบ (like/dislike) 

 
ก่อนน าไปสู่ความรู้สึกตามธรรมชาติของมนุษยข์ั้นสุดทา้ยในการตดัสินใจใช้

เงินแลกซ้ือผลิตภณัฑ์หรือตดัสินใจบริโภคอาหาร มกัจะสืบเน่ืองมาจากการรับรู้ดา้นความชอบวา่
ชอบหรือไม่หรือพอใจหรือไม่ เป็นความรู้สึกท่ีดูเหมือนง่าย แต่ค่อนขา้งซบัซอ้น เพราะเป็นการ
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เช่ือมโยงท่ีมาตั้งแต่การรับรู้ผา่นทศันคติผา่นความเห็น แลว้ขยายผลเป็นความชอบ แต่ก็คงมีหลาย
คนเหมือนกนัท่ีความชอบอาจอยูเ่หนือเหตุผลหรือบอกเหตุผลไม่ไดเ้ช่นกนั ผูบ้ริโภคกลุ่มหลงัน้ี
ตอ้งวิเคราะห์ท่ีมาของความชอบต่อไปวา่มาจากอะไร เช่น อาจจะมาจากความรู้สึกดา้นความภกัดีต่อ
ตราสินคา้ (brand loyalty) ความคุน้เคยจากโฆษณา ขอ้มูลวชิาการหรือกิจกรรมท่ีมีนกัวิชาการเขา้มา
เก่ียวขอ้ง เป็นตน้ 

 
6.1.5  การตอบรับ/การปฏิเสธ (acceptance/rejection) 
 

การตอบรับหรือปฏิเสธผลิตภณัฑ ์อาจใกลเ้คียงกบัความรู้สึกชอบหรือไม่ชอบ 
แต่ในท่ีน้ีหมายถึง การตอบรับหรือปฏิเสธท่ีมาจากอิทธิพลเช่ือมโยงและถ่ายทอดเชิงบูรณาการ 
(integrated sense) จากการรับรู้ ทศันคติ ความเห็น ความชอบหรือไม่ชอบและการตดัสินใจรับ (ซ้ือ
หรือบริโภคผลิตภณัฑ)์ จากพฒันาการ 5 ขั้นตอนของการตอบสนองจนไปสู่การยอบรับและปฏิเสธ
ผลิตภณัฑ์ จะเห็นวา่เป็นคุณสมบติัเฉพาะของผูบ้ริโภคแต่ละคน แต่ละกลุ่ม ซ่ึงจะมาฝึกฝนไม่ได ้จึง
ตอ้งใหเ้ป็นผูบ้ริโภค (consumer) ท าหนา้ท่ีเป็นผูท้ดสอบ (assessor) เท่านั้น ดงันั้นเช่ือวา่ผลิตภณัฑท่ี์
จะน าออกสู่ตลาดไดต้อ้งผา่นการทดสอบการยอมรับจากผูบ้ริโภคเสียก่อน จึงจะไม่หลงทางหรือไม่
เป็นผลิตภณัฑ์ตาบอด (blind product) 
 

6.2  การประยกุตก์ารทดสอบปกติเพื่อใชใ้นการทดสอบการยอมรับจากผูบ้ริโภค  
(ไพโรจน์, 2535) 
 

โดยทัว่ไปการวิเคราะห์ลกัษณะผลิตภณัฑน์บัวา่เป็นภาระหนา้ท่ีของผูท้ดสอบชิมใน
หอ้งปฏิบติัการ ซ่ึงส่ิงส าคญัท่ีสามารถใหข้อ้มูลเช่ือมโยงระหวา่งส่ิงท่ีพบในการวเิคราะห์ผลจากผู ้
ทดสอบชิมในหอ้งปฏิบติัการกบัความชอบจากผูบ้ริโภคคืออะไร การประยกุตก์ารทดสอบปกติท่ีใช้
ในการทดสอบการยอมรับจากผูบ้ริโภคจึงเป็นส่ิงท่ีตอ้งพิจารณา 

 
จากขอ้สังเกตในแผนภาพของกิจกรรมการพฒันาผลิตภณัฑใ์นภาพท่ี 2 จะอา้งถึงการ

ประเมินจากผูช้  านาญการกลุ่มเล็ก ๆ (I) และตามดว้ยการใชผู้ป้ระเมินระดบัห้องปฏิบติัการ (II) และ
ตามดว้ยผูป้ระเมินท่ีไม่ไดผ้า่นการฝึกฝน (III) ขั้นท่ี IV และ V จะแสดงถึงประเภทของการทดสอบ
ผูบ้ริโภค 2 ประเภทท่ีใชใ้นการทดสอบการยอมรับ ไดแ้ก่ การทดสอบแบบ field test และ แบบ 
home use test และหลงัจากนั้นจะน าผลมาท าการวิเคราะห์ (VI) และสุดทา้ยใชผ้ลการวเิคราะห์เป็น
พื้นฐานในการตดัสินใจของผูป้ระกอบการ (VII) 
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ภาพที ่2  แผนผงัการทดสอบการยอมรับและการพฒันาผลิตภณัฑ์ 
 
ทีม่า: ไพโรจน์ (2535) 
 
 
 

I 
ผูท้ดสอบชิมกลุ่มเล็ก 
ผูช้  านาญการ 1-2 คน 

VII 
การตดัสินใจของผูผ้ลิต 

ในอุตสาหกรรม 
 

II 
ผูท้ดสอบชิมในห้องปฏิบติัการ 

6-12 คน 

VI 
การวเิคราะห์และแปรความ 

 

V 
การทดสอบแบบ  

home use test 
(100 หรือมากกวา่ 100 คน) 

III 
ผูท้ดสอบตวัแทนผูบ้ริโภค 
เพื่อทดสอบความชอบ 
(50 หรือมากกวา่ 50 คน) 

IV 
การทดสอบแบบ field test 
(200 หรือมากกวา่ 200 คน) 
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6.3  วธีิการทดสอบการยอมรับ (เพญ็ขวญั, 2550) 
 

วธีิการทดสอบการยอมรับท่ีนิยมใช ้ไดแ้ก่ การใหส้เกลความชอบ (hedonic scaling)
การวดัความถ่ีในการบริโภค (food action rating scale: FACT) และการวดัความพอดี (just about 
right scale: JAR) การทดสอบการยอมรับเป็นวธีิท่ีนิยมใชใ้นการทดสอบผูบ้ริโภคมากกวา่การ
ทดสอบความชอบ เพราะสามารถทดสอบตวัอยา่งเด่ียวไดแ้ละขอ้มูลท่ีไดท้  าใหท้ราบวา่ผูบ้ริโภค
ชอบผลิตภณัฑแ์ค่ไหน จะใชห้รือ ซ้ือหรือไม่ อยา่งไร 

 
6.3.1  วธีิการใหส้เกลความชอบ 

 
วธีิการใหส้เกลความชอบโดยใชส้เกลความชอบ 9 คะแนน เป็นวธีิการท่ีนิยม

มากท่ีสุดในปัจจุบนั วธีิการน้ีถูกน ามาใชใ้นปี ค.ศ. 1947 ซ่ึงเป็นช่วงสงครามโลกคร้ังท่ี 2 ส่วนสเกล
ความชอบ 7 คะแนน มีการใชค้ร้ังแรกโดยสถาบนั quartermaster food and container institute เพื่อ
ตรวจสอบความชอบของทหารในรายการอาหารและปี ค.ศ. 1952 peryam ไดน้ าสเกลความชอบมา
ใชใ้นการประเมินความชอบของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑอ์าหารอยา่งเป็นทางการเป็นคร้ังแรก 
 

การทดสอบวธีิน้ี ผูท้ดสอบประเมินความชอบท่ีมีต่อตวัอยา่งโดยใชส้เกลความ 
ชอบ 9 คะแนน คือ 1= ไม่ชอบมากท่ีสุด 2= ไม่ชอบมาก 3= ไม่ชอบปานกลาง 4= ไม่ชอบเล็กนอ้ย 
5= เฉย ๆ (บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ) 6= ชอบเล็กนอ้ย 7= ชอบปานกลาง 8= ชอบมาก และ 9= 
ชอบมากท่ีสุด หรืออาจใชรู้ปการแสดงออกทางสีหนา้แทนความรู้สึกได้ ในการทดสอบคร้ังหน่ึง    
ผูท้ดสอบอาจไดรั้บตวัอยา่งพร้อมกนัทั้งหมดหรือไดรั้บทีละตวัอยา่ง ข้ึนอยูก่บัวตัถุประสงคข์องการ
ทดสอบ การวเิคราะห์ขอ้มูลท่ีไดเ้พื่อประเมินวา่ผูท้ดสอบชอบผลิตภณัฑใ์ดมากนอ้ยแค่ไหน โดย
การหาค่าเฉล่ียของคะแนนความชอบ เช่น ถา้ค่าคะแนนความชอบเท่ากบั 8 หมายความวา่ผูบ้ริโภค
ชอบผลิตภณัฑใ์นระดบัมาก โดยคะแนนความชอบเท่ากบั 9 คือ ชอบมากท่ีสุด หากมีผลิตภณัฑ์
ตั้งแต่ 2 ตวัอยา่งข้ึนไปก็สามารถน าขอ้มูลไปวเิคราะห์ทางสถิติเพื่อเปรียบเทียบความแตกต่างต่อไป 
เช่น วเิคราะห์ผลโดยใช ้T-test หรือ ANOVA 
 

6.3.2  วธีิวดัความถ่ีในการบริโภค 
 

วธีิน้ีผูท้ดสอบบอกถึงความถ่ีในการบริโภคผลิตภณัฑ์ โดยใชส้เกล ไดแ้ก่ 1=  
จะไม่รับประทานเด็ดขาด 2=จะไม่รับประทานถา้เลือกได ้3=จะรับประทานเป็นบางคร้ัง 4=          
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จะรับประทานบ่อย ๆ และ 5=จะรับประทานทุกคร้ังท่ีมีโอกาส ขอ้มูลท่ีไดจ้ากวธีิน้ีใชก้ารวเิคราะห์
แบบเดียวกบัการวิเคราะห์ขอ้มูลจากการใหส้เกลความชอบ อาจใชว้ธีิการวดัความถ่ีในการบริโภค
ร่วมกบัสเกลความชอบเพื่อตรวจสอบวา่ความชอบหรือการยอมรับผลิตภณัฑมี์ความสัมพนัธ์กบัการ
บริโภคจริง 

 
6.3.3  การวดัความพอดี 

 
การวดัความพอดีหรือความพอดีของผูบ้ริโภค เป็นการเปรียบเทียบความ

แตกต่างระหวา่งความถ่ีของคะแนนในระดบันอ้ยเกินไปและมากเกินไป อาจใชว้ดัความพอใจใน
ภาพรวมของผลิตภณัฑห์รือคุณลกัษณะเฉพาะท่ีก าหนด ซ่ึงขอ้มูลท่ีไดจ้ะช่วยในการตดัสินใจวา่
ผลิตภณัฑท่ี์ผา่นการพฒันาแลว้มีความเหมาะสมท่ีจะทดสอบตลาดหรือไม่ สเกลวดัความพอดีท่ีใช้
เช่น นอ้ยเกินไป พอดีและมากเกินไป หากใชว้ธีิการวดัความพอดีในระหวา่งการพฒันาสูตรหรือ
กรรมวธีิการผลิตควรใชค้วบคู่กบัสเกลความชอบ เพื่อจะไดท้ราบวา่ผูท้ดสอบชอบตวัอยา่งมากนอ้ย
แค่ไหนและในขณะเดียวกนัมีความพอใจในตวัอยา่งแค่ไหน นอกจากนั้นยงัไดท้ราบความรู้สึกของ
ผูท้ดสอบท่ีมีต่อคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑอี์กดว้ย ท าใหส้ามารถปรับปรุง
ผลิตภณัฑใ์หต้รงตามทิศทางท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ 

 
ขั้นตอนการวิเคราะห์ความพอดี มีขั้นตอนดงัน้ี 

 
  - พิจารณาผลร้อยละของระดบัพอดี ถา้มีค่ามากกวา่หรือเท่ากบัร้อยละ 70 ไม่จ  าเป็น 
ตอ้งปรับคุณลกัษณะนั้นๆ อีก และถา้มีค่านอ้ยกวา่ร้อยละ 70 ใหเ้ปรียบเทียบความแตกต่างระหวา่ง
ความถ่ีของคะแนนในระดบันอ้ยเกินไปและมากเกินไป โดยรวมคะแนนของระดบันอ้ยเกินไปกบั
ระดบัมากเกินไป แลว้น าค่าน้ีไปเปิดตาราง binomial ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ท่ีร้อยละ 95  
 

- เปรียบเทียบคะแนนความถ่ีสูงสุดจากระดบันอ้ยเกินไปกบัระดบัมากเกินไป แลว้
น าคะแนนท่ีมากกวา่ไปเปรียบเทียบกบัค่าวกิฤติจากตาราง binomial ถา้ค่ามากกวา่หรือเท่ากบัค่าจาก
ตาราง แสดงวา่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ท าใหท้ราบทิศทางวา่ควรปรับปรุง
คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสันั้นใหเ้พิ่มข้ึน หรือลดลง ตามล าดบั และถา้ค่านอ้ยกวา่ค่าจากตาราง 
แสดงวา่ ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ กรณีน้ีไม่สามารถบอกทิศทางการปรับปรุง
คุณลกัษณะทางประสาทสัมผสันั้นได ้
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6.3.4  การประเมินศกัยภาพของการตลาด (assessment of market potential) 
 

การเก็บขอ้มูลการทดสอบผูบ้ริโภค (consumer test) ส าหรับประเมินศกัยภาพ
ของการตลาด ตอ้งสร้างแบบทดสอบท่ีเก่ียวขอ้งกบัการตลาด สภาพการตลาด การโฆษณา ตรา
ผลิตภณัฑแ์ละปัจจยัภายนอกท่ีเก่ียวขอ้งกบัการซ้ือ เพื่อจะไดใ้ชข้อ้มูลเหล่าน้ีมาควบคุมการรักษา
คุณภาพผลิตภณัฑ์ ปรับปรุงผลิตภณัฑ ์หาแนวคิดใหม่สร้างผลิตภณัฑใ์หม่ 

 
6.4  การทดสอบในท่ีสาธารณะหรือสถานท่ีท่ีเป็นกลาง (central location test) (ปราณี, 

2547) 
 

การทดสอบในท่ีสาธารณะหรือสถานท่ีท่ีเป็นกลาง (central location test) เป็น
สถานท่ีท่ีนิยมใชใ้นการทดสอบผูบ้ริโภคมากท่ีสุด สถานท่ีดงักล่าว ไดแ้ก่ ตลาด ศูนยก์ารคา้
โรงเรียน โบสถ ์วดั โรงอาหาร โรงยมิ โรงแรมหรือศูนยแ์สดงสินคา้ ซ่ึงการเลือกสถานท่ีทดสอบจะ
พิจารณาในความสะดวกของผูท้ดสอบท่ีเป็นผูบ้ริโภคเป้าหมายเป็นหลกัและในขณะเดียวกนั
สถานท่ีควรเหมาะสมกบัค่าใชจ่้าย และความสะดวกของผูด้  าเนินการทดสอบดว้ย (เพญ็ขวญั, 2550
การทดสอบดว้ยวธีิน้ีตอ้งใชผู้ท้ดสอบจ านวนมากประมาณ 50-300 คน มีทั้งขอ้ไดเ้ปรียบและ
เสียเปรียบ ดงัน้ี 

 
ขอ้ไดเ้ปรียบ ดงัน้ี 
 
- ผูท้ดสอบสามารถสอบถามขอ้มูลบางอยา่งท่ีสงสัยจากผูดู้แลการทดสอบได ้
 
- ผูท้ดสอบคือผูบ้ริโภคท่ีสนใจผลิตภณัฑก์็อาจจะไดข้อ้มูลท่ีจะน าไปวเิคราะห์ได ้
 
- ใชก้บัผูท้ดสอบจ านวนมาก จากประชากรกลุ่มใหญ่ นบัวา่เป็นตวัแทนท่ีดีได ้
 
ขอ้เสียเปรียบ มีหลายประการ คือ 
  
- มีขอ้เสียเปรียบดา้นการควบคุมของแบบทดสอบ เช่น ผูท้ดสอบไม่ค่อยเขา้ใจ

ค าถามเบ่ือแบบทดสอบพรรณนาหรือใหค้วามเห็น จึงไดค้  าตอบจ ากดั 
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- มีขอ้เสียเปรียบดา้นการควบคุมของตวัอยา่ง เช่น ผูท้ดสอบปฏิเสธการทดสอบ
ตวัอยา่งกล่ินรสท่ีไม่คุน้ ตวัอยา่งท่ีตอ้งใชเ้วลาในการทดสอบนาน 

 
- มีขอ้เสียเปรียบดา้นการควบคุมของกลุ่มผูท้ดสอบ เช่น วยั ฐานะ ซ่ึงมีค่อนขา้ง

หลากหลายในสถานท่ีสาธารณะหรือศูนยก์ารคา้ 
 
- มีขอ้เสียเปรียบดา้นการควบคุมบรรยากาศการทดสอบ เน่ืองจากไม่เป็นธรรมชาติ 

เช่น ผูบ้ริโภคอาจจะอยูใ่นภาวะหิว เร่งรีบ สงสารพนกังาน เบ่ือการต้ือหรืออายท่ีตอ้งยืนชิมอาหาร
ไม่กลา้แสดงออกกลวัจะเสียภาพพจน์ เป็นตน้ 
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อปุกรณ์และวธีิการ 
 

อุปกรณ์ 

 
1. วตัถุดิบ 

 
1.1  ถัว่เหลือง พนัธ์ุเชียงใหม่ 60 (สหกรณ์นิคมลานสัก จ ากดั, จงัหวดัอุทยัธานี) 
1.2  น ้าตาลทรายบดละเอียด ตราลิน 
1.3  ครีมเทียม ตราคอฟฟ่ีเมต 
1.4  นมผง ตราคาร์เนชัน่ 

 
2.  อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการผลติและเตรียมวตัถุดิบ 
 

 2.1  เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าทศนิยม 2 ต าแหน่ง ยีห่้อ Ohaus รุ่น ARC 120 (บริษทั Ohaus Corp., 
ประเทศไทย) 

 2.2  ตูอ้บลมร้อน (tray dry) รุ่น BWS (บริษทั บี. ดบับลิว. เอส จ ากดั, ประเทศไทย)     
 2.3  เตาแก๊ส 
 2.4  หมอ้น่ึงอะลูมิเนียม 
 2.5  ถาดอะลูมิเนียม 
 2.6  กระสอบป่าน 
 2.7  อุปกรณ์เคร่ืองครัว 
 2.8  ผา้ขาวบาง 
 2.9  ถุงพลาสติก 
 2.10  เคร่ืองบดแป้ง hummer mill รุ่น AP-S (บริษทั โอซากาวา จ ากดั, ประเทศญ่ีปุ่น)  
 2.11  เคร่ืองผสมแป้ง รุ่น Type 20 (บริษทั เหยีย่วเฮง จ ากดั, ประเทศไทย) 
 2.12  เคร่ืองป่ันอาหาร รุ่น HR 2001 ยีห่อ้ฟิลิปส์ (บริษทั ฟิลิปส์ ประเทศไทย จ ากดั, 

ประเทศจีน) 
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3.  อุปกรณ์ในการวเิคราะห์คุณภาพ 
 
  3.1  อุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
 

 - ไมบ้รรทดั 
 -  เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าทศนิยม 4 ต าแหน่ง ยีห่อ้ sartorius รุ่น BS 224 S  
(บริษทั ไซแอนติฟิก โปรโมชัน่, ประเทศไทย) 

 - คีมคีบ 
 - ชอ้นตกัสาร 
 - อุปกรณ์เคร่ืองแกว้ 
 - ภาชนะใส่ตวัอยา่ง (moisture can) 
 - เคร่ืองวดั water activity ยีห่อ้ thermoconstanter รุ่น Th 200 (บริษทั Novarsina Ltd., 

ประเทศสวติเซอร์แลนด)์  
 - เคร่ืองวดัค่าสี L* a* b* ยีห่อ้ spectrophotometer minolta รุ่น CR-3500d (ประเทศ

ญ่ีปุ่น) 
 - เคร่ืองวดัความเขม้ของแสงและการดูดกลืน (UV-visible recording 
spectophotometer) รุ่น UV-160A (บริษทั Shimadzu, ประเทศญ่ีปุ่น) 

 
 3.2  อุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 
 
 - อุปกรณ์เคร่ืองแกว้ 
 - ชอ้นตกัสาร 
 - ถว้ยอะลูมิเนียมพร้อมฝาปิด 

 - สารเคมีในการวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีโดยประมาณทั้งหมด (proximate 
analysis) ไดแ้ก่ ความช้ืน โปรตีน ไขมนั เถา้ เส้นใยหยาบและใยอาหาร 

 - สารเคมีในการวเิคราะห์น ้าตาลรีดิวซิง 
 - เคร่ืองมือวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีโดยประมาณทั้งหมด (proximate analysis) 
ไดแ้ก่ ความช้ืน โปรตีน ไขมนั เถา้ เส้นใยหยาบและใยอาหาร 

 - อ่างน ้าควบคุมอุณหภูมิ (water bath) ยีห่อ้ memmert รุ่น WB22 (ประเทศไทย) 
 - เดซิกเคเตอร์ (desiccator) ท่ีมีสารดูดความช้ืน 
 - เตาไฟฟ้า (hot plate) 
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 - เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าทศนิยม 4 ต าแหน่ง ยีห่อ้ sartorius รุ่น BS 224 S (บริษทั ไซแอนติฟิก 
โปรโมชัน่, ประเทศไทย) 

  
3.3  อุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววทิยา 
 
 - อุปกรณ์เคร่ืองแกว้ 

 - เคร่ืองชัง่ทศนิยม 2 ต าแหน่ง ยีห่อ้ ohaus รุ่น ARC 120 (บริษทั Ohaus Corp., 
ประเทศไทย) 

  - อาหารเล้ียงเช้ือจุลินทรีย ์
 - ตูอ้บลมร้อน (hot air oven) ยีห่อ้ astell Hearson (บริษทั ไซแอนติฟิค โปรโมชัน่ 
จ  ากดั, ประเทศไทย) 
 - อ่างน ้าควบคุมอุณหภูมิ (water bath) ยีห่อ้ memmert รุ่น WB22 (บริษทั เอน็ซีซายน์
เทค จ ากดั, ประเทศไทย) 
 - ตูบ้่มเช้ือ (incubator) ยีห่อ้ astell hearson รุ่น (บริษทั , ประเทศ) (บริษทั ไซแอนติฟิค 
โปรโมชัน่ จ  ากดั, ประเทศไทย) 

 - หมอ้น่ึงฆ่าเช้ือ (autoclave) ยีห่อ้ tuttnauer รุ่น 3850M (บริษทั โยโรสแกน, ประเทศ
ไทย) 

 
3.4  อุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั 
 
 - แบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
 - อุปกรณ์ทดสอบทางประสาทสัมผสั ไดแ้ก่ แกว้น ้า ถาด ชอ้น กระดาษทิชชูและ

อุปกรณ์เคร่ืองเขียน 
 
3.5  อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการประมวลผลขอ้มูล 
 
 - เคร่ืองไมโครคอมพิวเตอร์ 
 - โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS 
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วธีิการ 
 
1.  ศึกษาระยะเวลาทีเ่หมาะสมในการงอกของถั่วเหลอืง  
 
 1.1  ศึกษาคุณภาพของวตัถุดิบ 
 

น าถัว่เหลือง พนัธ์ุเชียงใหม่ 60 (สหกรณ์นิคมลานสัก จ ากดั, จงัหวดัอุทยัธานี) มาใช้
ท าการทดลอง โดยการน าเมล็ดถัว่เหลืองท่ีไดม้าคดัแยกส่ิงปลอมปน เมล็ดเสียมีต าหนิและเมล็ดลีบ
ออก เก็บเมล็ดถัว่เหลือง ท่ีผา่นการคดัแยกแลว้ บรรจุลงในกระสอบป่านและเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 
หอ้ง (30 ± 2 องศาเซลเซียส) ตลอดการทดลอง สุ่มตวัอยา่งเมล็ดถัว่เหลืองมาท าการวเิคราะห์
คุณภาพทางกายภาพและเคมีดงัต่อไปน้ี  
 
  1.1.1  คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่  
 
  - ความสามารถในการงอก (ดดัแปลงจาก ISTA, 2006) โดยท าการการสุ่มเมล็ด          
ถัว่เหลืองมาจ านวน 100 เมล็ด ซ่ึงไม่ตอ้งค านึงถึงขนาด น ้ าหนกั รูปร่างหรือการแตกหกั แบ่งออก 
เป็น 4 ซ ้ า ๆ ละ 25 เมล็ด ใชก้ระดาษเช็ดมือท่ีมีจ  าหน่ายเป็นมว้นเป็นวสัดุเพาะ น ามาตดัใหไ้ดต้าม
ขนาดท่ีตอ้งการ ทั้งน้ีตอ้งค านึงถึงความสะอาดของกระดาษ น าเมล็ดถัว่เหลืองมาแช่น ้ าท่ีอุณหภูมิ 
40 องศาเซลเซียส นาน 24 ชัว่โมง หลงัจากนั้นน าเมล็ดถัว่เหลืองมาเพาะบนกระดาษเพาะ โดยการ
น าเมล็ดถัว่เหลืองมาวางบนกระดาษเช็ดมือท่ีซอ้นกนั 2 ชั้น แลว้ปิดทบัดว้ยกระดาษอีกชั้นหน่ึง 
มว้นกระดาษเพาะ วางไวใ้นกล่องพลาสติกจะช่วยใหก้ระดาษเพาะไม่แหง้ ปริมาณท่ีอยูใ่นกระดาษ
ไม่ควรมีมากเกินไปจนเป็นฟิลม์ของน ้าเกาะอยูร่อบ ๆ เมล็ดท่ีวางอยูบ่นกระดาษ หากมีน ้ามาก
จนเกินไปจะท าใหก้ารถ่ายเทอากาศไม่ดีและจ ากดัปริมาณออกซิเจนท่ีเมล็ดจะดูดซบัได ้เมล็ดเน่า
และเช้ือราจะแพร่กระจายไดง่้ายท่ีอุณหภูมิห้อง(30 ± 2 องศาเซลเซียส) นาน 24 ชัว่โมง ตรวจนบั
เมล็ดท่ีมีการงอกเกิดข้ึน โดยท าการรวมผลทั้ง 4 ซ ้ า แลว้หาค่าเฉล่ีย       
 
 1.1.2  คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ 
 
 - องคป์ระกอบทางเคมีโดยประมาณ (A.O.A.C., 2000) ดงัภาคผนวก ข   
 - น ้าตาลรีดิวซิง (Somogyi and Nelson, 1952) ดงัภาคผนวก ข     
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              - ปริมาณกาบา (ดดัแปลงจาก Abe et al., 1998) เตรียมตวัอยา่งเพื่อส่งวเิคราะห์ 
โดยน าถัว่เหลืองมาบดละเอียดดว้ยเคร่ืองป่ันอาหาร ท่ีความเร็วระดบั 2 นาน 1 นาที น าตวัอยา่งท่ีบด 
ละเอียดแลว้ใส่ในถุงพลาสติกปิดผนึก จากนั้นท าการส่งวเิคราะห์ท่ีสถาบนัคน้ควา้และพฒันา
ผลิตภณัฑอ์าหาร  
 

1.2  ศึกษาระยะเวลาในการแช่ถัว่เหลือง  
 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design: CRD)        
น าถัว่เหลืองท่ีผา่นการคดัแยกส่ิงปลอมปนมาท าความสะอาด โดยน าถัว่เหลืองจ านวน 1 กิโลกรัม     
ลา้งดว้ยน ้าสะอาดปริมาณ 3 ลิตร ในกะละมงัพลาสติก 2 รอบ แช่ถัว่เหลืองในน ้าสะอาดดว้ยอตัรา 
ส่วนถัว่เหลืองต่อน ้าเท่ากบั 1 ต่อ 3 (W/V) (Ohtsubo et al., 2005) แช่ถัว่เหลืองท่ีอุณหภูมิหอ้ง (30 ± 
2 องศาเซลเซียส) โดยดดัแปลงวธีิการแช่ของ Sutinium et al. (2007) ท าการแช่เป็นเวลา 0 3 6 9 12 
15 และ 18 ชัว่โมง ซ่ึงไม่มีการเปล่ียนน ้าในระหวา่งการงอก จากนั้นท าการสุ่มเก็บตวัอยา่งมา
วเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีดงัต่อไปน้ี  

 
 1.2.1  คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่  
  

- ลกัษณะปรากฎของถัว่เหลืองท่ีแช่น ้าเป็นเวลา 0 3 6 9 12 15 และ 18 ชัว่โมง 
 
 1.2.2  คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ 
 
 - โปรตีน (A.O.A.C., 2000) ดงัภาคผนวก ข     
 - น ้าตาลรีดิวซิง (Somogyi and Nelson, 1952) ดงัภาคผนวก ข     
 - ปริมาณกาบา (ดดัแปลงจาก Abe et al., 1998) เตรียมตวัอยา่งเพื่อส่งวเิคราะห์ 
โดยน าถัว่เหลืองท่ีผา่นการแช่น ้ามาบดละเอียดดว้ยเคร่ืองป่ันอาหาร โดยใชค้วามเร็วระดบั 2 นาน 1 
นาที น าตวัอยา่งท่ีบดละเอียดแลว้ใส่ในถุงพลาสติกปิดผนึก แช่เยน็ในถงัน ้าแขง็ จากนั้นท าการส่ง
วเิคราะห์ท่ีสถาบนัคน้ควา้และพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร ภายในเวลา 24 ชัว่โมง  
 

 ท าการทดลองทั้งหมด 2 ซ ้ า จากนั้นน าผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีท่ีไดม้า
วเิคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ โดยการวเิคราะห์ความแปรปรวน (analysis of variance: ANOVA) และ 
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duncans new multiple s range test (DMRT) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ท่ีร้อยละ 95 คดัเลือกเวลาในการ
แช่ถัว่เหลืองท่ีท าใหมี้ปริมาณกาบาสูงท่ีสุด        
 
2.   ศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการท าแห้งของถั่วเหลอืงงอกด้วยตู้อบลมร้อน  
 
 2.1  ศึกษากราฟการท าแหง้ของถัว่เหลืองงอก (drying curve) 
 
 น าถัว่เหลืองท่ีผา่นการแช่น ้าเป็นเวลา 3 ชัว่โมง มาจ านวน 4 กิโลกรัม น่ึงเป็นเวลานาน 
15 นาที ศึกษาระยะเวลาในการท าแหง้ถัว่เหลืองงอก โดยการท าแหง้ถัว่เหลืองงอกดว้ยตูอ้บลมร้อน 
ท่ีอุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส สุ่มเก็บตวัอยา่งมาวเิคราะห์ค่าความช้ืนทุก ๆ 1 ชัว่โมง ซ่ึง
ความช้ืนของถัว่เหลืองงอกหลงัท าแหง้ตอ้งมีค่าความช้ืนนอ้ยกวา่ร้อยละ 8 (มาตรฐานผลิตภณัฑ์
ชุมชน, 2550) ดงันั้นจึงท าการคดัเลือกอุณหภูมิและเวลาในการท าแหง้ท่ีท าใหป้ริมาณความช้ืนมีค่า
นอ้ยกวา่ร้อยละ 8  
 

2.2  ศึกษาอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการท าแหง้ของถัว่เหลืองงอก 
 

น าถัว่เหลืองท่ีผา่นการแช่น ้าเป็นเวลา 3 ชัว่โมง มาจ านวน 4 กิโลกรัม น่ึงเป็นเวลานาน 
15 นาที ท าแหง้ท่ีอุณหภุมิและเวลาท่ีคดัเลือกไดจ้ากขอ้ 2.1 แลว้จึงน ามาบดดว้ยเคร่ือง hammer mill 
ร่อนผา่นตะแกรงขนาด 100 mesh (ขนาดอนุภาค 150 ไมโครเมตร) แลว้สุ่มเก็บตวัอยา่งมาวเิคราะห์
ปริมาณกาบา (ดดัแปลงจาก Abe et al., 1998) โดยน าตวัอยา่งมาบดละเอียดดว้ยเคร่ืองป่ันอาหาร ท่ี
ความเร็วระดบั 2 นาน 1 นาที จากนั้นน าตวัอยา่งใส่ในถุงพลาสติกปิดผนึกและส่งวเิคราะห์ท่ี
สถาบนัคน้ควา้และพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร  
 
 จากนั้นน าผลการวเิคราะห์กาบาท่ีไดม้าวเิคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ โดยการวเิคราะห์      
T-test คดัเลือกอุณหภูมิในการท าแหง้ถัว่เหลืองงอกท่ีเหมาะสม โดยพิจารณาจากกาบาสูงท่ีสุด 
 
3.  ศึกษาคุณภาพของแป้งถั่วเหลอืงงอกทีม่ีกาบาสูง 
 

ท าการผลิตแป้งถัว่เหลืองงอก โดยน าถัว่เหลืองท่ีผา่นการแช่น ้าเป็นเวลา 3 ชัว่โมง จ านวน 4 
กิโลกรัม น่ึงเป็นเวลานาน 15 นาที จากนั้นน าไปท าแหง้ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 
ชัว่โมง แลว้จึงน ามาบดดว้ยเคร่ือง hammer mill ร่อนผา่นตะแกรงขนาด 100 mesh (ขนาดอนุภาค 
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150 ไมโครเมตร) น าแป้งถัว่เหลืองงอกท่ีมีกาบาสูงท่ีไดม้าวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมีและ 
จุลชีววทิยาดงัต่อไปน้ี  

 
 3.1  คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่  
 

- ค่าสี L* a* และ b* (A.O.A.C., 2000) ดงัภาคผนวก ก       
- ค่าวอเตอร์แอติวตีิ (A.O.A.C., 2000) ดงัภาคผนวก ก       

  
 3.2  คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ 
 
 - องคป์ระกอบทางเคมีโดยประมาณ (A.O.A.C., 2000) ดงัภาคผนวก ข       
   

 3.3  คุณภาพทางจุลชีววทิยา 
 
 - จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด (A.O.A.C., 2000) ดงัภาคผนวก ค       
 - ปริมาณยสีตแ์ละรา (A.O.A.C., 2000) ดงัภาคผนวก ค       

 
4.  ศึกษาการน าแป้งถั่วเหลอืงงอกทีม่ีกาบาสูง ไปใช้ประโยชน์ 
 
 4.1  ส ารวจผลิตภณัฑจ์ากถัว่เหลืองท่ีมีจ  าหน่ายในทอ้งตลาด  
 
 ท าการส ารวจผลิตภณัฑแ์ละรวบรวมขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งกบัผลิตภณัฑท่ี์มีจ าหน่ายใน
ทอ้งตลาด ท าการส ารวจในเขตกรุงเทพมหานครจ านวน 6 แหล่ง ไดแ้ก่ เทสโกโ้ลตสั คาร์ฟูร์ บ๊ิกซี 
โฮมเฟรชมาร์ท ทอ็ปซูเปอร์มาร์เก็ตและเซเวน่อีเลเวน่ ขอ้มูลท่ีท าการส ารวจ ไดแ้ก่ ตรายีห่อ้ ผูผ้ลิต 
ขนาดบรรจุ ชนิดบรรจุภณัฑ์ ราคาและส่วนประกอบ เพื่อเป็นแนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑจ์าก
แป้งถัว่เหลืองงอกต่อไป 
 
 4.2  การคดัเลือกแนวความคิดผลิตภณัฑ์  
 
 ตวัอยา่งผลิตภณัฑจ์ากถัว่เหลืองท่ีไดจ้าการส ารวจผลิตภณัฑใ์นทอ้งตลาดจะน ามา
คดัเลือกโดยการคดัเลือกแนวความคิดผลิตภณัฑ์เบ้ืองตน้ (preliminary product idea screning)       
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ใชเ้กณฑใ์นการพิจารณาดงัน้ี ความสามารถในการผลิตและขอ้จ ากดัดา้นกระบวนการแปรรูป 
(เคร่ืองมือและอุปกรณ์) ระยะเวลาท่ีใชใ้นกระบวนการผลิตและขอ้จ ากดัของวตัถุดิบ (แป้งถัว่เหลือง
ท่ีมีไขมนัเตม็) ประเมินผลิตภณัฑใ์นแต่ละหวัขอ้ โดยการใหค้ะแนนผา่น (P) และไม่ผา่น (F) ซ่ึง
ผลิตภณัฑท่ี์ผา่นการคดัเลือกจะตอ้งมีคะแนนผา่น (P) ในทั้ง 3 หวัขอ้ จึงจะถือวา่ผลิตภณัฑน์ั้นผา่น
การคดัเลือกแนวความคิดผลิตภณัฑเ์บ้ืองตน้  
 
 น าผลิตภณัฑท่ี์ผา่นการคดัเลือกแนวความคิดผลิตภณัฑ์เบ้ืองตน้มาคดัเลือกผลิตภณัฑ์
ท่ีมีความเป็นไปไดโ้ดยการคดัเลือกความคิดผลิตภณัฑเ์ชิงกวา้ง โดยใชเ้กณฑใ์นการพิจารณา 5 
หวัขอ้ดงัน้ี  
 
 4.2.1  ความสามารถในการผลิตและขอ้จ ากดัดา้นกระบวนการแปรรูป (เคร่ืองมือและ
อุปกรณ์) ค่าน ้าหนกัเท่ากบั 10 การใหค้ะแนนเป็นดงัน้ี 
  

- มีเคร่ืองมืออยูแ่ลว้ในภาควิชา       10  คะแนน 
- มีเคร่ืองอยูบ่า้งแลว้ แต่บางช้ินตอ้งใชร่้วมกบัภาควชิาอ่ืน   7.5 คะแนน 
- ตอ้งไปใชเ้คร่ืองท่ีภาควชิาอ่ืน 5    คะแนน 
- มีเคร่ืองมืออยูแ่ลว้ในส่วนรวมของคณะ 2.5 คะแนน 
- ไม่มีเคร่ืองมือ 0    คะแนน 

 
4.2.2  ความยากง่ายของกระบวนการผลิต ค่าน ้ าหนกัเท่ากบั 7.5 การให้คะแนนเป็น

ดงัน้ี 
 

- กระบวนการผลิตง่าย ขั้นตอนไม่ซบัซอ้น                         10  คะแนน  
- กระบวนการผลิตง่าย แต่มีหลายขั้นตอน                7.5 คะแนน 
- กระบวนการผลิตยาก ขั้นตอนไม่ซบัซอ้น     5    คะแนน 
- กระบวนการผลิตยากและมีหลายขั้นตอน                2.5 คะแนน 
- กระบวนการผลิตยากมีหลายขั้นตอน 
   และตอ้งมีความช านาญเป็นพิเศษ                                  0    คะแนน 
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4.2.3  คุณค่าทางอาหาร (โปรตีน) ค่าน ้าหนกัเท่ากบั 7.5 การใหค้ะแนนเป็นดงัน้ี  
 

- มีคุณค่าทางอาหารสูง (40-50 กรัมต่อ 100 กรัม)               10  คะแนน 
- มีคุณค่าทางอาหารค่อนขา้งสูง (20-39 กรัมต่อ 100 กรัม)   7.5 คะแนน 
- มีคุณค่าทางอาหารปานกลาง (กรัม ต่อ 100 กรัม)              5   คะแนน 
- มีคุณค่าทางอาหารค่อนขา้งต ่า (1-9 กรัม ต่อ 100 กรัม)      2.5 คะแนน 
- มีคุณค่าทางอาหารต ่า (นอ้ยกวา่ 1 กรัม ต่อ 100 กรัม)   0   คะแนน 

  
4.2.4  ปริมาณการใชแ้ป้งถัว่เหลือง ค่าน ้าหนกัเท่ากบั 10 การใหค้ะแนนเป็นดงัน้ี 
  

- ใชแ้ป้งถัว่เหลืองในปริมาณมาก (ร้อยละ 40-49) 10 คะแนน 
- ใชแ้ป้งถัว่เหลืองในปริมาณค่อนขา้งมาก (ร้อยละ 30-39)   7.5 คะแนน 
- ใชแ้ป้งถัว่เหลืองในปริมาณปานกลาง (ร้อยละ 20-29)       5    คะแนน 
- ใชแ้ป้งถัว่เหลืองในปริมาณค่อนขา้งต ่า (ร้อยละ 10-19)     2.5 คะแนน  
- ใชแ้ป้งถัว่เหลืองในปริมาณต ่า (ร้อยละ 0-9)                    0    คะแนน  

 
4.2.5  ปริมาณแป้งถัว่เหลืองต่อหน่ึงหน่วยการบริโภค ค่าน ้ าหนกัเท่ากบั 5 การให้

คะแนนเป็นดงัน้ี  
 

- ปริมาณแป้งถัว่เหลืองต่อหน่ึงหน่วยบริโภคสูง 10  คะแนน 
- ปริมาณแป้งถัว่เหลืองต่อหน่ึงหน่วยบริโภคค่อนขา้งสูง     7.5 คะแนน 
- ปริมาณแป้งถัว่เหลืองต่อหน่ึงหน่วยบริโภคปานกลาง     5    คะแนน 
- ปริมาณแป้งถัว่เหลืองต่อหน่ึงหน่วยบริโภคค่อนขา้งนอ้ย  2.5 คะแนน 
- ปริมาณแป้งถัว่เหลืองต่อหน่ึงหน่วยบริโภคนอ้ย     0    คะแนน 
 

 ขอ้มูลท่ีไดจ้ากการประเมินผลิตภณัฑใ์นแต่ละหวัขอ้ น ามาค านวณคะแนนผลรวมได้
จากสูตร 
 
    คะแนนผลรวม = [(คะแนนขอ้ 1 x ค่าน ้าหนกั) + (คะแนนขอ้ 2 x ค่าน ้าหนกั) + (คะแนนขอ้ 3 x          

ค่าน ้าหนกั) + (คะแนนขอ้ 4 x ค่าน ้าหนกั) + (คะแนนขอ้ 5 x ค่าน ้าหนกั)] 
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 ซ่ึงผลิตภณัฑท่ี์ผา่นการคดัเลือกจะตอ้งมีคะแนนผลรวมสูงท่ีสุด จึงจะถือวา่ผลิตภณัฑ์
นั้นผา่นการคดัเลือกแนวความคิดผลิตภณัฑ ์จากนั้นน าผลิตภณัฑท่ี์ผา่นการคดัเลือกไปส ารวจ
พฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อไป 
 
 4.3  การส ารวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภค 
 
 การส ารวจพฤติกรรมการบริโภคของกลุ่มเป้าหมาย ทศันคติและความตอ้งการของ
ผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ ์ความส าคญัของคุณลกัษณะต่าง ๆ ของผลิตภณัฑท่ี์มีผลต่อการตดัสินใจ
ซ้ือและการเลือกรับประทาน โดยการใชแ้บบสอบถาม มีกลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมาย คือ กลุ่มผูบ้ริโภค
ทัว่ไปท่ีใส่ใจรักสุขภาพและรับประทานผลิตภณัฑ์จากถัว่เหลือง โดยมีอายรุะหวา่ง 21 ถึง 50 ปีข้ึน
ไป จ านวน 100 คน ในเขตมหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์  
 
 แบบสอบถามท่ีใชใ้นการส ารวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อ
ผลิตภณัฑ ์ดงัแสดงในภาคผนวก ข แบ่งออกเป็น 3 ส่วน ดงัน้ี 
 
 ก. แบบสอบถามส่วนท่ี 1 ส ารวจขอ้มูลทางประชากรสาสตร์ ไดแ้ก่ เพศ อาย ุระดบั
การศึกษา อาชีพและรายได ้
 
 ข. แบบสอบถามส่วนท่ี 2 ขอ้มูลเก่ียวกบัพฤติกรรมและทศันคติของผูบ้ริโภค
ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพชนิดชง ซ่ึงประกอบดว้ยค าถามเก่ียวกบัความถ่ีในการบริโภค ตรา
สินคา้ท่ีเลือกซ้ือ รสชาติท่ีนิยมบริโภค ช่วงเวลาในการบริโภค สถานท่ีท่ีเลือกซ้ือ ปัจจยัท่ีเลือกซ้ือ
และปัญหาท่ีพบ 
 

ค. แบบสอบถามส่วนท่ี 3 ขอ้มูลเก่ียวกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์
เคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพกาบาสูงชนิดชงจากถัว่เหลืองงอก ซ่ึงประกอบดว้ยค าถามเก่ียวกบัรสชาติท่ี
ตอ้งการ ความตอ้งการในการใชส้ารใหค้วามหวาน บรรจุภณัฑแ์ละขนาดบรรจุ 
 
 ขอ้มูลท่ีไดจ้ากแบบสอบถามในส่วนท่ี 1 (ก) ถึง 3 (ค) จะท าการวเิคราะห์ดว้ยสถิติเชิง
พรรณนา โดยการหาอตัราส่วนร้อยละเพื่อหาความตอ้งการของผูบ้ริโภค ส่วนขอ้มูลท่ีไดจ้าก
แบบสอบถามส่วนท่ี 2 (ข) เร่ืองปัจจยัท่ีมีอิทธิพลในการตดัสินใจซ้ือนั้นจะค านวณหาค่าระดบั
ความส าคญัไดจ้ากสูตร 
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ค่าระดบัความส าคญั = ความถ่ีของผูบ้ริโภคระดบัคะแนน x ระดบัคะแนน 
                     จ  านวนผูต้อบแบบสอบถาม 

   
ซ่ึงใชเ้กณฑใ์นการพิจารณาดงัน้ี ก าหนดระดบัของคะแนน โดยก าหนดให ้1 หมายถึง 

ส าคญันอ้ยท่ีสุด ระดบัคะแนน 5 หมายถึง ส าคญัมากท่ีสุด 
 

 - ปัจจยัมีความส าคญันอ้ยท่ีสุด              คือ ช่วงคะแนน 1.00 – 1.80 
 - ปัจจยัมีความส าคญันอ้ย              คือ ช่วงคะแนน 1.81 – 2.60 
 - ปัจจยัมีความส าคญัปานกลาง              คือ ช่วงคะแนน 2.61 – 3.40 
 - ปัจจยัมีความส าคญัมาก              คือ ช่วงคะแนน 3.41 – 4.20 
 - ปัจจยัมีความส าคญัมากท่ีสุด              คือ ช่วงคะแนน 4.21 – 5.00 
 
 4.4  ศึกษาอตัราส่วนการผสมน ้าร้อนของผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูง 
 

ท าการพฒันาสูตรผลิตภณัฑ์นมถัว่เหลืองผงกาบาสูง จากการดดัแปลงสูตรผลิตภณัฑ์
นมถัว่เหลืองผงทางการคา้ แสดงในตารางท่ี 4 โดยแทนท่ีถัว่เหลืองผงดว้ยแป้งถัว่เหลืองงอกท่ีมี    
กาบาสูง แสดงในตารางท่ี 5 และมีกรรมวธีิในการผลิตแสดงในภาพท่ี 3  

 
ตารางที ่4  ส่วนผสมผลิตภณัฑพ์ื้นฐาน 
 

ส่วนผสม ปริมาณ (ร้อยละ) 
ถัว่เหลืองผง 35 
น ้าตาล 32 
ครีมเทียม 22 
นมผง 11 
 
ทีม่า: สูตรทางการคา้ 
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ตารางที ่5  ส่วนผสมผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูง 
 

ส่วนผสม ปริมาณ (ร้อยละ) 
แป้งถัว่เหลืองงอกท่ีมีกาบาสูง 35 
น ้าตาล 32 
ครีมเทียม 22 
นมผง 11 
 
ทีม่า: ดดัแปลงจากสูตรทางการคา้ 
 

ชัง่ส่วนผสมตามสัดส่วน 
 

บรรจุลงในถงัผสม 
 

ผสมจนเป็นเน้ือเดียวกนั นาน 20 นาที 
 

ผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูง 
 

ภาพที ่3  กรรมวธีิการผลิตผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูง 
 
ทีม่า: ดดัแปลงจากดวงจงกล (2550) 
 
 น าผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูงมาท าการทดสอบกบัผูท้ดสอบท่ีไม่ไดผ้า่นการฝึกฝน
จ านวน 30 คน โดยใหผู้ท้ดสอบชิมผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูงท่ีผสมน ้าร้อน (อุณหภูมิ 78 ± 
2 องศาเซลเซียส) ในอตัราส่วนผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูงต่อน ้าร้อน (w/v) เท่ากบั 1:3.5 
1:4.0 และ 1:4.5 ตามล าดบั ท าการทดสอบ ณ หอ้งปฏิบติัการทางประสาทสัมผสั ภาควิชาพฒันา
ผลิตภณัฑ์ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ ทดสอบความชอบดว้ยวธีิการให้
คะแนนความชอบแบบ hedonic 9-point scaling (1–ไม่ชอบมากท่ีสุด ถึง 9–ชอบมากท่ีสุด) ร่วมกบั
การทดสอบความพอดี (just about right) (1–นอ้ย ถึง 3–มาก) ในคุณลกัษณะต่าง ๆ ไดแ้ก่ กล่ินรส 
ถัว่เหลือง กล่ินรสนม ความมนั รสหวานและความชอบรวม น าขอ้มูลท่ีไดจ้ากการทดสอบมา
วเิคราะห์ผลทางสถิติโดยวเิคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียดว้ยวธีิ 



56 

DMRT ซ่ึงจะไดอ้ตัราส่วนการผสมน ้าร้อนของผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูงท่ีเหมาะสม ผล
จากการทดสอบความพอดีจ านวนของผูท้ดสอบท่ีใหค้ะแนนระดบัพอดีจะตอ้งมากกวา่หรือเท่ากบั
ร้อยละ 70 ถา้หากคุณลกัษณะใดมีคะแนนความพอดีนอ้ยกวา่ร้อยละ 70 จะตอ้งถูกน ามาพิจารณาใน
การพฒันาและปรับปรุงสูตรต่อไป 
 
 4.5  ศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูง 
 
 น าผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการพฒันาสูตรมาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมีและ          
จุลชีววทิยาดงัต่อไปน้ี 
 

4.5.1  คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่  
 
 - ค่าสี L* a* และ b* (A.O.A.C., 2000) ดงัภาคผนวก ก   
 - ค่าวอเตอร์แอติวตีิ (A.O.A.C., 2000) ดงัภาคผนวก ก 
 - ค่าการดูดซบัน ้า (Damardjati and Luh, 1987) ดงัภาคผนวก ก   
 - ค่าการละลายน ้า (Anderson et al., 1969) ดงัภาคผนวก ก   
 
 4.5.2  คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ 
  
 - องคป์ระกอบทางเคมีโดยประมาณ (A.O.A.C., 2000) ดงัภาคผนวก ข   
 - ปริมาณกาบา (ดดัแปลงวธีิการจาก Abe et al., 1998) เตรียมตวัอยา่งเพื่อส่ง
วเิคราะห์ โดยน าผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูงใส่ในถุงพลาสติกปิดผนึก จากนั้นท าการส่ง
วเิคราะห์ท่ีสถาบนัคน้ควา้และพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร  
 

 4.5.3  คุณภาพทางจุลชีววทิยา 
 
 - จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด (A.O.A.C., 2000) ดงัภาคผนวก ค     
 - ปริมาณยสีตแ์ละรา (A.O.A.C., 2000) ดงัภาคผนวก ค      
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 4.6  ศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูง  
 
 ท าการทดสอบการยอมรับท่ีมีต่อผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูงท่ีผา่นการพฒันา
แลว้ ดว้ยวธีิ central location test โดยท าการทดสอบกบัผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมาย ช่วงอายรุะหวา่ง 21 
ปี ถึง 50 ปีข้ึนไป จ านวน 100 คน ดว้ยวธีิใหค้ะแนนความชอบแบบ hedonic 9-point scaling (1–ไม่
ชอบมากท่ีสุด ถึง9–ชอบมากท่ีสุด) และทดสอบการยอมรับในคุณลกัษณะต่าง ๆ ไดแ้ก่ ลกัษณะ
ปรากฎ กล่ินรสถัว่เหลือง กล่ินรสนม ความมนั รสหวาน ปริมาณการบริโภคและความชอบรวม 
สถานท่ีเก็บขอ้มูล ไดแ้ก่ บริเวณโรงอาหารกลาง 2 มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ ในการทดสอบคร้ังน้ี
ใชผ้ลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูง 1 ซอง (37.5 กรัม) ชงในน ้าร้อน 150 มิลลิลิตร โดยท าการ
เสิร์ฟผลิตภณัฑ ์1 ซอง พร้อมดว้ยน ้าร้อน 150 มิลลิลิตร ในแกว้กระดาษ ชอ้นพลาสติกและ
แบบสอบถาม แลว้ใหผู้ท้ดสอบผสมน ้าร้อนดว้ยตนเอง คนใหเ้ขา้กนัดว้ยชอ้นพลาสติก แลว้จึง
ทดสอบชิมผลิตภณัฑ ์จากนั้นรวบรวมขอ้มูล ตรวจสอบความถูกตอ้ง ประมวลผลและวเิคราะห์
ขอ้มูล  
 

4.7  ศึกษาตน้ทุนของผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูง 
 

คิดตน้ทุนผลิตภณัฑ ์(วตัถุดิบ) จากค่าใชจ่้าย โดยการประมาณค่าใชจ่้ายจากวตัถุดิบท่ี
เป็นส่วนประกอบของผลิตภณัฑท่ี์มีขนาด 1 หน่วยบริโภค เท่ากบั 37.5 กรัม 
 
5.  สถานทีแ่ละระยะเวลาการท าวจัิย 
 
 5.1  สถานท่ี 
 
 - หอ้งปฏิบติัการภาควชิาพฒันาผลิตภณัฑ์ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยั 
เกษตรศาสตร์ 
 - บริเวณโรงอาหารกลาง 2 มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
 
 5.2  ระยะเวลาการท าวจิยั 
 
 ตั้งแต่เดือนมิถุนายน พ.ศ. 2553 จนถึงเดือนสิงหาคม พ.ศ. 2554 
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ผลและวจิารณ์ 
 

1.  ศึกษาระยะเวลาทีเ่หมาะสมในการงอกของถั่วเหลอืง 
 
 1.1  การศึกษาคุณภาพของวตัถุดิบ 
 
  การทดลองในคร้ังน้ีใชเ้มล็ดถัว่เหลือง พนัธ์ุเชียงใหม่ 60 เป็นวตัถุดิบ เน่ืองจาก         
ถัว่เหลืองสายพนัธ์ุน้ีเป็นสายพนัธ์ุท่ีส่งเสริมใหเ้กษตรกรเพาะปลูกและมีปริมาณผลผลิตมากใน
ประเทศไทย จากการสุ่มตวัอยา่งเพื่อตรวจสอบคุณภาพของเมล็ดถัว่เหลืองท่ีไดจ้ากสหกรณ์นิคม
ลานสัก จงัหวดัอุทยัธานี ผลท่ีไดแ้สดงในตารางท่ี 6 พบวา่เมล็ดถัว่เหลืองมีการงอกร้อยละ 96 ซ่ึง
เป็นไปตามมาตรฐานเมล็ดพนัธ์ุท่ีดีจะตอ้งมีความงอกไม่ต ่ากวา่ร้อยละ 80 (กรมการขา้ว, 2552) จาก
ผลการทดลองแสดงวา่เมล็ดสามารถงอกไดดี้ในสภาวะปกติ  
 
  การตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของเมล็ดถัว่เหลือง ผลท่ีไดแ้สดงในตารางท่ี 6 พบวา่
คุณภาพทางเคมีของเมล็ดถัว่เหลืองมีค่าใกลเ้คียงกบัปริมาณสารอาหารในถัว่เหลืองท่ีก าหนดของ
กองโภชนาการ กรมอนามยั (2535) 
 
ตารางที ่6  ความสามารถในการงอกและคุณภาพทางเคมีของเมล็ดถัว่เหลือง  
 

คุณภาพ  ผลการวเิคราะห์ 
ความสามารถในการงอก (ร้อยละ)  96.00 
ปริมาณน ้าตาลรีดิวซ่ิง (มิลลิกรัมกลูโคสต่อ 100 กรัม)    0.29 
ปริมาณกาบา (มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม)  32.60 
ปริมาณความช้ืน (ร้อยละ)    9.54 
ปริมาณไขมนัทั้งหมด (ร้อยละ) 17.78 
ปริมาณโปรตีน (ร้อยละ) 36.56 
ปริมาณใยอาหาร (ร้อยละ)     4.06 
ปริมาณเถา้ (ร้อยละ)   5.86 
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ)   26.20 
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 1.2  การศึกษาระยะเวลาในการแช่ถัว่เหลือง  
 
 จากการศึกษาเวลาในการแช่ถัว่เหลืองเป็นเวลา 0 3 6 9 12 15 และ18 ชัว่โมง ท่ี

อุณหภูมิหอ้ง (30±2 องศาเซลเซียส) โดยไม่มีการเปล่ียนน ้า พบวา่การเปล่ียนแปลงทางกายภาพใน
ระหวา่งการงอกของถัว่เหลืองท่ีเกิดข้ึนแสดงในภาพท่ี 4 เม่ือเวลาในการแช่ถัว่เหลืองเพิ่มข้ึน จะท า
ใหต้น้อ่อนมีความยาวของเพิ่มข้ึน จนความยาวของตน้อ่อนมีการเปล่ียนแปลงอยา่งชา้ ๆ ท่ีระยะ 
เวลาการแช่น ้า 15 ชัว่โมง แสดงในตารางท่ี 7 เมล็ดถัว่เหลืองมีการดูดน ้าท าใหเ้มล็ดมีขนาดใหญ่ข้ึน
และเม่ือแช่ถัว่เหลืองเป็นเวลามากกวา่ 18 ชัว่โมง พบวา่เมล็ดถัว่เหลืองมีกล่ินหมกัเกิดข้ึน ดงันั้นจึง
ท าการศึกษาระยะเวลาการแช่น ้าตั้งแต่ระยะเวลา 0 ถึง 18 ชัว่โมง 

 
 ซ่ึงผลการทดลองท่ีไดส้อดคลอ้งกบัทว ี(2543) กล่าววา่การงอกของเมล็ดเร่ิมสังเกตได้
โดยเห็นการโผล่ของรากอ่อนซ่ึงห่อหุม้ดว้ยปลอกหุม้รากอ่อนหรือยอดอ่อน ซ่ึงห่อหุม้ดว้ยปลอกใบ
หรือปลอกหุม้ตน้อ่อนโดยเร่ิมงอกตรงโคนของเมล็ดดา้นท่ีเป็นจมูกท่ีติดกบักา้นดอก เมล็ดเร่ิมมี
ชีวติและสามารถงอกไดห้ลงัจากการพฒันาของตน้อ่อนสมบูรณ์แลว้และยงัคงความงอกจนถึงระยะ
การสุกแก่ทางสรีระวทิยา หลงัจากนั้นจึงเร่ิมเส่ือมคุณภาพและมีความงอกลดลง ทั้งน้ีข้ึนกบัสภาพ
อากาศ การปฏิบติักบัเมล็ดและการเก็บการรักษา 
 

 
 
ภาพที ่4  ลกัษณะทางกายภาพของเมล็ดถัว่เหลืองท่ีแช่น ้าเป็นระยะเวลา 0 3 6 9 12 15 และ 18     
  ชัว่โมง 
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ตารางที ่7  การเปล่ียนแปลงความยาวของตน้อ่อนท่ีระยะเวลาการแช่น ้า 3 6 9 12 15 และ 18 ชัว่โมง 
 

 ระยะเวลาการแช่น ้า (ชัว่โมง) 

3 6 9 12 15 18 
ความยาวตน้อ่อน 
(เซนติเมตร) 

0.40 ± 0.0 0.45 ± 0.0 0.50 ± 0.0 0.50 ± 0.0 0.60 ± 0.0 0.60 ± 0.0 

 
หมายเหตุ ตวัเลขบวกลบหมายถึงค่าเฉล่ียส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 

เม่ือน าเมล็ดถัว่เหลืองท่ีแช่น ้าเป็นระยะเวลาต่าง ๆ มาท าการศึกษาคุณภาพทางเคมีผลท่ี
ไดแ้สดงในตารางท่ี 8 โดยจากการศึกษาพบวา่ปริมาณน ้าตาลรีดิวซิงของเมล็ดถัว่เหลืองท่ีวเิคราะห์
โดยวธีิของ Somogyi and Nelson (1952) มีปริมาณเพิ่มข้ึน เม่ือระยะเวลาในการแช่น ้าเพิ่มข้ึน อยา่ง
มีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) ซ่ึงมีความสอดคลอ้งกบังานวจิยัของทองปลิว (2532) และ Nirmala    
et al. (2000) ท่ีศึกษาพบวา่ ขา้วท่ีเพาะใหง้อกมีสตาร์ชลดลง แต่มีปริมาณน ้าตาลรีดิวซิงเพิ่มสูงข้ึน 
ทั้งน้ีเน่ืองจากในขณะท่ีเมล็ดมีการงอกจะมีการสังเคราะห์เอนไซม ์alpha-amylase ท าใหป้ริมาณ
น ้าตาลสูงข้ึน  

 
ส่วนปริมาณโปรตีนเมล็ดถัว่เหลืองงอกท่ีระยะเวลาการแช่น ้าแตกต่างกนัมีปริมาณ

โปรตีนแตกต่างกนั อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) จึงมีความสอดคลอ้งกบังานวิจยัเร่ืองขา้ว
กลอ้งงอกของวนัชยั (2537) กล่าววา่การเพิ่มข้ึนของปริมาณโปรตีนดงักล่าว เกิดจากการยอ่ยสลาย
โปรตีนท่ีสะสมอยูภ่ายในโครงสร้างของเมล็ดและเกิดจากการสังเคราะห์โปรตีนใหม่ข้ึนในส่วน  
อ่ืน ๆ ของเมล็ด เพือ่การเจริญเติบโตเป็นรากและตน้ การยอ่ยสลายโปรตีนดงักล่าวเกิดจากเอนไซม ์
protease ถูกสร้างข้ึนระหวา่งการงอก ยอ่ยสลายโปรตีนให้เป็นกรดอะมิโนเพื่อน าไปใชใ้นการ
สังเคราะห์โปรตีนข้ึน  

 
 จากการศึกษาปริมาณกาบา พบวา่เมล็ดถัว่เหลืองเม่ือผา่นการแช่น ้า ท าใหมี้ปริมาณ   
กาบาเพิ่มข้ึนจากเมล็ดถัว่เหลืองท่ีไม่ไดผ้า่นการแช่น ้า เน่ืองจากการท างานของเอนไซม ์glutamate 
decarboxlase (GAD) ซ่ึงเป็นเอนไซมท่ี์ควบคุมการสังเคราะห์ปริมาณกาบา จะเกิดข้ึนในระหวา่ง
การงอก โดยจากการศึกษาการเปล่ียนแปลงของปริมาณกาบาในเมล็ดขา้วกลอ้งงอก (Oh, 2003) 
พบวา่มีการสะสมของปริมาณกาบาในเมล็ดขา้วกลอ้งงอกเพิ่มข้ึนตามเวลาท่ีแช่น ้า และปริมาณกาบา
ของเมล็ดถัว่เหลืองงอกจะมีปริมาณสูงกวา่เมล็ดถัว่เหลืองท่ีไม่ผา่นการงอก ซ่ึงผลการศึกษาในคร้ังน้ี
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มีความสอดคลอ้งกบัการศึกษาของ Komatsuzaki et al. (2007) คือ ปริมาณกาบาในขา้วกลอ้งท่ีผา่น
กระบวนการงอกจะเกิดการสะสมหรือรวมตวักนัเพิ่มสูงข้ึน นอกจากน้ี Lea et al. (1990) ไดอ้ธิบาย
ผลท่ีเกิดข้ึนน้ีไวว้า่ การเปล่ียนแปลงสารประกอบทางเคมีในขา้ว เป็นผลเน่ืองมาจากกรดอะมิโนใน
เมล็ดขา้วกลอ้งท่ีอยูใ่นรูปโปรตีนสะสมจะถูกยอ่ยสลายและเปล่ียนแปลงใหอ้ยูใ่นรูปอยา่งง่ายหรือ
อยูใ่นรูปท่ีสามารถละลายไดง่้าย เพื่อล าเลียงสารอาหารดงักล่าวไปช่วยในการเจริญเติบโตเป็นตน้
อ่อนต่อไป โดยในระหวา่งกระบวนการงอก เม่ือเมล็ดขา้วมีการดูดซึมน ้าจะท าให้เอนไซม ์
glutamate decarboxylase (GAD) สามารถวอ่งไวข้ึนและท างานไดอี้กคร้ัง โดยจะท าหนา้ท่ีเปล่ียน 
กรดกลูตามิกไปเป็นกาบา อยา่งไรก็ตามระยะเวลาการแช่น ้ าของเมล็ดถัว่เหลืองเป็นเวลา 3 ชัว่โมง 
ท าใหมี้ปริมาณกาบาเพิ่มข้ึนสูงสุด คือ 89.04 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม แต่เม่ือแช่น ้าเป็นระยะเวลานาน
ข้ึนกลบัท าใหก้าบามีปริมาณลดลง อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) ดงันั้นเมล็ดถัว่เหลืองท่ีแช่
น ้าเป็นเวลา 3 ชัว่โมง จึงมีความเหมาะสมมากท่ีสุด เพราะมีกาบาสูงท่ีสุด  
 

ตารางที ่8 ปริมาณน ้าตาลรีดิวซิง โปรตีนและกาบาของเมล็ดถัว่เหลืองงอกท่ีระยะเวลาการแช่น ้า 
  แตกต่างกนั 
 
เวลาท่ีแช่ 
(ชัว่โมง) 

น ้าตาลรีดิวซิง 
(มิลลิกรัมต่อ 100 

มิลลิลิตร) 

โปรตีน 
(ร้อยละ) 

ความช้ืน 
(ร้อยละ) 

กาบา 
(มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) 

  โดยน ้ าหนกัเปียก        โดยน ้ าหนกัแหง้* 
0       0.29f  ± 0.1                            36.56 ab ± 0.1               9.54e ± 0.2       32.60g ± 1.3           36.04g ± 1.5 

3       0.58ef ± 0.3    36.12bc ± 0.5 45.06d ± 0.1 89.04a ± 0.8 162.07a ± 0.0 

6       0.92e  ± 0.1    35.95bc ± 0.3 45.50c ± 0.1 85.89b ± 0.5 157.60b ± 0.9 

9       2.13d  ± 0.1    36.65ab ± 0.3 49.28b± 0.0 70.97c ± 0.0 139.93c ± 0.0 

12       3.28c  ± 0.0    35.76c   ± 0.3 49.87a ± 0.0 66.28d ± 0.0 132.23d ± 0.1 

15     11.23b  ± 0.3    36.65ab ± 0.3 49.95a ± 0.0 63.84e ± 1.0 127.54e ± 2.1 

18     13.99a  ± 0.3    37.00a  ± 0.3 50.02a ± 0.0 61.12f ± 1.2 122.28f ± 2.4 

 
หมายเหตุ * หมายถึง ค่าท่ีไดจ้ากการค านวณ  
    ตวัอกัษรในแนวตั้งหมายถึงค่าท่ีมีความแตกต่าง อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 ตวัเลขบวกลบหมายถึงค่าเฉล่ียส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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2.  การศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการท าแห้งของถั่วเหลอืงงอกด้วยตู้อบลมร้อน  
 

2.1  ศึกษากราฟการท าแหง้ของถัว่เหลืองงอก  
 

 จากการทดลองท าแหง้เมล็ดถัว่เหลืองงอกดว้ยตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 60 และ 70 องศา
เซลเซียส พบวา่เม่ือระยะเวลาในการท าแหง้ของเมล็ดถัว่เหลืองงอกเพิ่มข้ึน ค่าความช้ืนท่ีไดจ้ะมีค่า
ลดลง ซ่ึงการท าแหง้เมล็ดถัว่เหลืองงอกท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 ชัว่โมง และท่ี
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชัว่โมง จะท าใหค้วามช้ืนของเมล็ดถัว่เหลืองงอกมีความช้ืน
นอ้ยกวา่ร้อยละ 8 แสดงในภาพท่ี 5 ซ่ึงเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน (2550)   
 

 
 
ภาพที ่5  ปริมาณความช้ืนและเวลาในการท าแหง้ของถัว่เหลืองงอกดว้ยตูอ้บลมร้อน  
   ท่ีอุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส 
 

2.2  ศึกษาอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการท าแหง้ของถัว่เหลืองงอก 
 

เม่ือน าเมล็ดถัว่เหลืองงอกท่ีไดจ้ากการน่ึงแลว้จึงน ามาท าแหง้ดว้ยตูอ้บลมร้อนท่ี
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 ชัว่โมง และท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชัว่โมง 
น าตวัอยา่งท่ีผา่นการท าแหง้ทั้ง 2 สภาวะ มาบดดว้ยเคร่ือง hummer mill ขนาด 100 mesh (ขนาด
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อนุภาค 150 ไมโครเมตร) จากนั้นน าตวัอยา่งส่งไปวเิคราะห์ปริมาณกาบา พบวา่การท าแหง้เมล็ด   
ถัว่เหลืองงอกท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 ชัว่โมง ปริมาณกาบามีค่าเท่ากบั 93.36 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม และท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชัว่โมง ปริมาณกาบามีค่าเท่ากบั 
80.59 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ซ่ึงมีความแตกต่างกนั อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05)  

 
ดงันั้นจากการศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการท าแห้งของเมล็ดถัว่เหลืองงอกด้วยตูอ้บลม

ร้อน พบวา่อุณหภูมิท่ีใชใ้นการท าแหง้ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 ชัว่โมง เป็นสภาวะท่ี
เหมาะสม เน่ืองจากมีปริมาณกาบาสูงกวา่  
 
3.  การศึกษาคุณภาพของแป้งถั่วเหลอืงงอกทีม่ีกาบาสูง 
 
 เม่ือน าเมล็ดถัว่หลืองงอกมาแช่น ้ าเป็นเวลา 3 ชัว่โมง จากนั้นน าไปน่ึงนาน 15 นาที แลว้จึง
น ามาท าแห้งท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 ชัว่โมง และบดเป็นแป้งดว้ยเคร่ือง hummer 
mill ร่อนผา่นตะแกรงขนาด 100 mesh (ขนาดอนุภาค 150 ไมโครเมตร) แป้งถัว่เหลืองงอกท่ีมีกาบา
สูงท่ีไดมี้คุณภาพทางกายภาพดงัแสดงในตารางท่ี 9 พบวา่ค่าสี L* a* และ b* มีค่าเท่ากบั 80.56 2.14 
และ 24.81 ตามล าดบั จากการค านวณค่า hue angleของแป้งถัว่เหลืองงอกมีค่าเท่ากบั 85.07 ดงันั้น
แป้งถัว่เหลืองงอกท่ีไดจึ้งมีสีเหลืองเขม้ ดงัแสดงในภาพท่ี 6  
 

 
 

ภาพที ่6  แป้งจากถัว่เหลืองงอกท่ีมีกาบาสูง 
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 เม่ือน าแป้งถัว่เหลืองงอกท่ีมีกาบาสูงไปวเิคราะห์คุณภาพทางเคมีและจุลชีววทิยา ผลท่ีได้
แสดงในตารางท่ี 9 พบวา่มีค่าความช้ืนไม่เกินร้อยละ 8 ไขมนัไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 18 และโปรตีนไม่
นอ้ยกวา่ร้อยละ 30 ซ่ึงอยูใ่นเกณฑม์าตรฐานท่ีก าหนดตามมาตรฐานแป้งถัว่เหลือง (มาตรฐาน
ผลิตภณัฑชุ์มชน, 2550) และมีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดและปริมาณยสีตแ์ละราอยูใ่นเกณฑ์
มาตรฐานท่ีก าหนด คือ ตอ้งพบปริมาณยสีตแ์ละราไม่เกิน 500 โคโลนีต่อกรัม จึงจะอยูใ่นระดบั
ปลอดภยัในการบริโภค ตามมาตรฐานแป้งถัว่เหลือง (มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน, 2550) 
 
ตารางที ่9  คุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลชีววทิยาของแป้งถัว่เหลืองงอกท่ีมีกาบาสูง 
 

คุณภาพ ผลการวเิคราะห์ 
คุณภาพทางกายภาพ 

ค่าสี L* 80.56 
         a*   2.14 
         b* 24.81 
ค่าวอเตอร์แอคติวิตี   0.52 
คุณภาพทางเคมี 

ปริมาณกาบา (มิลลิกรัมต่อ100 กรัม)  93.36 
ปริมาณความช้ืน (ร้อยละ)    7.17 
ปริมาณไขมนัทั้งหมด (ร้อยละ)   19.09 
ปริมาณโปรตีน (ร้อยละ)   36.02 
ปริมาณใยอาหาร (ร้อยละ)     3.74 
ปริมาณเถา้ (ร้อยละ)     5.40 
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 28.58 
คุณภาพทางจุลชีววทิยา 

จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด (cfu/g)  <10 est. 
จ านวนยสีตแ์ละรา (cfu/g) <10 est. 
 
หมายเหตุ est. หมายถึง estimated standard plate count จ านวนจุลินทรียท่ี์นบัไดไ้ม่มีโคโลนีเจริญ
    ในจานเพาะเช้ือ ท่ีระดบัการเจือจาง ซ่ึงไม่ไดอ้ยูใ่นช่วง 25-250 โคโลนี/จานเพาะเช้ือ  
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4.  การศึกษาการน าแป้งถั่วเหลอืงงอกทีม่ีกาบาสูงไปใช้ประโยชน์ 
 
 4.1  การส ารวจผลิตภณัฑจ์ากถัว่เหลืองท่ีมีจ  าหน่ายในทอ้งตลาด  
 
 ผลการส ารวจผลิตภณัฑจ์ากถัว่เหลืองท่ีมีจ  าหน่ายในทอ้งตลาดและงานวจิยัแสดงใน 
ภาคผนวก จ โดยมีรายละเอียดการส ารวจดงัน้ี 
 
 จาการส ารวจผลิตภณัฑ ์พบวา่มีผลิตภณัฑจ์ากถัว่เหลืองทั้งหมด 28 กลุ่มผลิตภณัฑ ์
ดงัน้ี แครกเกอร์ ธญัพืชแท่ง เตา้หู ้เคร่ืองด่ืมธญัหารชนิดชง เคร่ืองด่ืมธญัหาร (U.H.T.) นมถัว่เหลือง 
(U.H.T.) นมถัว่เหลือง (พาสเจอร์ไรส์) นมถัว่เหลืองชนิดชง ซอส ซีอ๊ิวขาว เตา้เจ้ียว ซีอ๊ิวด า น ้ามนั  
ถัว่เหลือง เคร่ืองปรุงรส ขนมอบกรอบ ของหวาน อาหารเด็กอ่อน อาหารเสริมโปรตีน เน้ือเทียม
หรือโปรตีนเกษตร คุกก้ี แผน่เก้ียว ฟองเตา้หู ้เตา้ฮวย เตา้หูย้ี้  เทมเป้ นตัโต ฮามานตัโตและถัว่เน่า  
ดงัแสดงในตารางผนวก จ1 
 
 ลกัษณะของบรรจุภณัฑ ์พบวา่บรรจุภณัฑมี์ความหลากหลายสามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 
6 ประเภท ไดแ้ก่ ถุงพลาสติก ซองพลาสติก ขวดพลาสติก กล่องพลาสติก ขวดแกว้และกล่อง
กระดาษ ซ่ึงบรรจุภณัฑด์งักล่าวจะมีการพิมพฉ์ลาก ยีห่อ้ ตราสินคา้ ชนิดของผลิตภณัฑ ์ผูผ้ลิต        
ผูจ้ดัจ  าหน่ายและเคร่ืองหมายรับรอง นอกจากน้ียงัมีการกล่าวถึงคุณประโยชน์ท่ีไดห้ลงัจากการ
รับประทานผลิตภณัฑแ์ลว้ ส่วนยีห่อ้ ราคา ส่วนประกอบและขนาดบรรจุของผลิตภณัฑส่์วนใหญ่มี
ความหลากหลายและมีความแตกต่างกนั 
 
  4.2  การคดัเลือกแนวความคิดผลิตภณัฑ์  
 
 4.2.1  การคดัเลือกแนวความคิดผลิตภณัฑเ์บ้ืองตน้  
 
 ผลการคดัเลือกแนวความคิดผลิตภณัฑเ์บ้ืองตน้ โดยใชเ้กณฑใ์นการคดัเลือก 
ไดแ้ก่ ความสามารถในการผลิตและขอ้จ ากดัดา้นกระบวน การแปรรูป (เคร่ืองมือและอุปกรณ์) 
ระยะเวลาท่ีใชใ้นกระบวนการผลิตและขอ้จ ากดัของวตัถุดิบ (วตัถุดิบเป็นแป้งถัว่เหลือง) พบวา่
ผลิตภณัฑน์ ้ามนัถัว่เหลืองไม่ผา่นเกณฑท่ี์ใชใ้นการคดัเลือกทั้ง 3 หวัขอ้ เน่ืองจากไม่มีเคร่ืองมือใน
การผลิตและวตัถุดิบเป็นแป้งถัว่เหลืองงอกกาบาสูง  
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 ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมธญัหาร (U.H.T.) นมถัว่เหลือง (U.H.T.) เคร่ืองด่ืมธญัหาร
ชนิดชง อาหารเด็กอ่อน อาหารเสริมโปรตีนและเน้ือเทียมไม่ผา่นเกณฑท่ี์ใชใ้นการคดัเลือกหวัขอ้
ความสามารถในการผลิตและขอ้จ ากดัดา้นกระบวนการแปรรูป (เคร่ืองมือและอุปกรณ์) เน่ืองจากท่ี
ภาควชิาไม่มีเคร่ืองมือบางอยา่งท่ีใชใ้นการผลิต   
 
 ผลิตภณัฑซ์อส ซีอ๊ิวขาว เตา้เจ้ียว ซีอ๊ิวด า เทมเป้ นตัโต ฮามานตัโตและถัว่เน่า
ไม่ผา่นเกณฑท่ี์ใชใ้นการคดัเลือกหวัขอ้ระยะเวลาท่ีใชใ้นกระบวนการผลิต เน่ืองจากผลิตภณัฑต์อ้ง
ใชเ้วลาในการผลิตมากกวา่ 2 วนั 
 
 ผลิตภณัฑแ์ครกเกอร์ ธญัพืชแท่ง เตา้หู ้ซอส ซีอ๊ิวขาว เตา้เจ้ียว ซีอ๊ิวด า น ้ามนั
ถัว่เหลือง ซอสปรุงรส ถัว่เหลืองคัว่กรอบ อาหารเสริมโปรตีน เน้ือเทียม ฟองเตา้หู ้เตา้ฮวย เตา้หูย้ี้
เทมเป้ นตัโต ฮามานตัโตและถัว่เน่าไม่ผา่นเกณฑท่ี์ใชใ้นการคดัเลือกหวัขอ้ขอ้จ ากดัของวตัถุดิบ 
เน่ืองจากผลิตภณัฑเ์หล่าน้ีตอ้งใชเ้มล็ดถัว่เหลืองเป็นวตัถุดิบ แต่วตัถุดิบท่ีไดจ้ากงานวิจยัเป็นแป้ง         
ถัว่เหลืองงอกท่ีมีกาบาสูง 
 
 ส่วนผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองพาสเจอร์ไรส์ นมถัว่เหลืองชนิดชง คุกก้ีและแผน่
เก้ียว ผา่นเกณฑท่ี์ใชใ้นการคดัเลือกทั้ง 3 หวัขอ้ เน่ืองจากมีความสามารถในการผลิต มีเคร่ืองมือท่ี
ใชใ้นการผลิต ระยะเวลาท่ีใชใ้นกระบวนการผลิตสั้นและวตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตเป็นแป้งถัว่เหลือง  
 
 4.2.2  การคดัเลือกผลิตภณัฑเ์ชิงกวา้ง  
 
 เม่ือน าผลิตภณัฑท่ี์ผา่นการคดัเลือกในขอ้ 4.2.1 มาพิจารณาการคดัเลือกแนว 
ความคิดผลิตภณัฑ์เชิงกวา้ง ผลดงัแสดงในตารางท่ี 10 พบวา่ผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองชนิดชงมี
คะแนนรวมสูงท่ีสุด รองลงมา คือ นมถัว่เหลืองพาสเจอร์ไรส์ สรุปไดว้า่ผลิตภณัฑน์มถัว่เหลือง
ชนิดชงผา่นกระบวนการคดัเลือกผลิตภณัฑ ์ 
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ตารางที ่10  การคดัเลือกผลิตภณัฑ์เชิงกวา้ง  
 

แนวความคิดผลิตภณัฑ์ หลกัเกณฑ ์ รวม 
1 2 3 4 5 

(10) (7.5) (7.5) (10) (5) (400) 
1. นมถัว่เหลืองพาสเจอร์ไรส์  10 7.5 5 2.5 7.5 256.25 
2. นมถัว่เหลืองชนิดชง  10 10 5 7.5 5 312.50 
3. คุกก้ี                     10 10 2.5 2.5 2.5 231.25 
4. แผน่เก้ียว  10 7.5 5 5 2.5 256.25 
 
หมายเหตุ 1= ความสามารถในการผลิตและขอ้จ ากดัดา้นกระบวนการแปรรูป (เคร่ืองมือและ       
  อุปกรณ์) 2= ความยากง่ายของกระบวนการผลิต 3= คุณค่าทางอาหาร (โปรตีน)  
  4= ปริมาณการใชแ้ป้งถัว่เหลืองและ 5= ปริมาณแป้งถัว่เหลืองต่อหน่ึงหน่วยบริโภค 
 
 4.3  การส ารวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภค 
 

ผลการส ารวจพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมเพื่อ
สุขภาพชนิดชงกบักลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมาย คือ กลุ่มผูบ้ริโภคทัว่ไปท่ีใส่ใจรักสุขภาพและรับประทาน
ผลิตภณัฑจ์ากถัว่เหลือง เพศหญิงและชาย อายุ 21-50 ปีข้ึนไป ดว้ยวธีิเชิงปริมาณ (quantitative 
analysis) โดยการออกแบบสอบถามพบวา่ 

 
- ลกัษณะทางประชากรศาสตร์ของผูต้อบแบบสอบถาม 

 
ผลการส ารวจลกัษณะทางประชากรศาสตร์ของผูต้อบแบบสอบถามแสดงในตารางท่ี 

11 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน เป็นเพศชายและเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 45 และ 55 
ตามล าดบั ส่วนใหญ่มีอายรุะหวา่ง 21-30 ปี คิดเป็นร้อยละ 28 รองลงมาเป็นช่วงอาย ุ41-50 ปี       
คิดเป็นร้อยละ 27 ระดบัการศึกษาส่วนใหญ่จบการศึกษาระดบัปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 63 
รองลงมา คือ สูงกวา่ปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 32 อาชีพส่วนใหญ่เป็นขา้ราชการ คิดเป็นร้อยละ 38 
รองลงมาเป็นนิสิตหรือนกัศึกษา คิดเป็นร้อยละ 25 มีรายไดต่้อเดือนส่วนใหญ่อยูใ่นช่วง 10,001-
20,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 30 รองลงมา คือ 20,001-30,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 29  
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ตารางที ่11  ขอ้มูลทางประชากรศาสตร์ของผูต้อบแบบสอบถามจากการส ารวจ 
 
 

N=100 
ลกัษณะทางประชากรศาสตร์  ร้อยละ 

1.  เพศ  
 หญิง 55 
 ชาย 45 
2.  อาย ุ  
 21-30 ปี 28 
 31-40  ปี 25 
 41-50  ปี 27 
 50 ปีข้ึนไป 20 
3.  การศึกษาสูงสุดท่ีไดรั้บ  
 ปริญญาตรี 63 
 สูงกวา่ปริญญาตรี 32 
 มธัยมศึกษาตอนปลายหรือปวช.   3 
 อนุปริญญาหรือปวส.   2 
4.  อาชีพ  
 ขา้ราชการ  38 
 นิสิตหรือนกัศึกษา  25 
 พนกังานบริษทัเอกชน  14 
 รัฐวสิาหกิจ  12 
 ธุรกิจส่วนตวั   6 
 อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) พนกังานของรัฐและลูกจา้ง   5 
5.  รายไดต่้อเดือน  
    ต ่ากวา่10,000 บาท                              22 
    10,001-20,000 บาท    30 

    20,001-30,000 บาท                             29 
    40,001-50,000 บาท                             10 
    31,001-40,000 บาท                               6 
    มากกวา่ 50,000 บาท                               3 
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- พฤติกรรมการบริโภคและทศันคติของผูบ้ริโภคเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพชนิดชง 
 
ผลจากการส ารวจแสดงในตารางท่ี 12 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความถ่ี

ในการบริโภคเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพชนิดชงมากท่ีสุด คือ มากกวา่ 3-4 คร้ังต่อสัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 
40 รองลงมา คือ 3-4 คร้ังต่อสัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 23 ยีห่อ้เคร่ืองด่ืมชนิดชงท่ีนิยมบริโภคมากท่ีสุด 
คือ เนสวีตา้ คิดเป็นร้อยละ 53 รองลงมา คือ โอวลัติน คิดเป็นร้อยละ 38 ช่วงเวลาท่ีนิยมบริโภค
เคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพชนิดชง คือ ตอนเชา้ คิดเป็นร้อยละ 52 รองลงมา คือ ระหวา่งม้ืออาหาร คิดเป็น
ร้อยละ 29 สถานท่ีท่ีนิยมเลือกซ้ือเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพชนิดชง คือ ซุปเปอร์มาร์เก็ต คิดเป็นร้อยละ 
65 รองลงมา คือ ร้านสะดวกซ้ือ คิดเป็นร้อยละ 59 และมีปัญหาท่ีพบในผลิตภณัฑ์ คือ รสชาติ คิด
เป็นร้อยละ 54 รองลงมา คือ รูปแบบและความหลากหลายของผลิตภณัฑ ์คิดเป็นร้อยละ 30  
 
ตารางที ่12  ขอ้มูลพฤติกรรมและทศันคติของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมชนิดชง 
 

N=100 
ขอ้มูล ร้อยละ 

1.  ความถ่ีในการบริโภค  
 มากกวา่ 3-4 คร้ัง/สัปดาห์ 40 
 3-4 คร้ัง/สัปดาห์ 23 
 1-2 คร้ัง/สัปดาห์ 21 
 นอ้ยกวา่ 1-2 คร้ัง/สัปดาห์ 16 
2.  ยีห่อ้เคร่ืองด่ืมชนิดชงท่ีซ้ือบ่อยท่ีสุด (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
 เนสวตีา้ 53 
 โอวลัติน 38 
 โอวลัติน ซอยส์ 18 
 ไมโล 15 
 จินเจนขิงผง 10 
 D in 1   9 
 แอมเวย ์                      6 
 แอนมมั   6 
 ฮอตตา้ขิงผง   4 
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ตารางที ่12  (ต่อ) 
 

ขอ้มูล                 ร้อยละ 
ฟิตเน่   4 
ลิปตนัชา   3 
ดอยค านมถัว่เหลืองผง   1 
ขา้วกลอ้งงอกผง   1 
ดอยค าขิงผง   1 
ขา้วโอ๊ต   1 
โครงการหลวงชาเขียวผง   1 
เฮอร์บาไลด์   1 

3.  ช่วงเวลาท่ีบริโภคเคร่ืองด่ืมชนิดชง  
 ตอนเชา้ 52 
 ระหวา่งม้ืออาหาร 29 
 ก่อนนอน 15 
 อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) หลงัอาหารเยน็และเม่ืออยากรับประทาน                      4 
4.  สถานท่ีเลือกซ้ือเคร่ืองด่ืมชนิดชง  
 ซุปเปอร์มาร์เก็ต เช่น ท็อปส์ 65 
 ร้านสะดวกซ้ือ เช่น 7-eleven 59 
 โมเดิร์นเทรด เช่น บ๊ิกซี เทสโกโ้ลตสั 54 
 หา้งสรรพสินคา้ เช่น เซ็นทรัล เดอะมอลล์ 40 
 ร้านขายตรงโดยตวัแทนจ าหน่าย   7 
 ร้านขายสินคา้เพื่อความงามและสุขภาพ   5 
 อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) ตลาดนดั                      1 
5.  ปัญหาท่ีพบในผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมชนิดชง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
 รสชาติ 54 
 รูปแบบและความหลากหลายของผลิตภณัฑ์                    30 
 อายกุารเก็บรักษา 20 
 บรรจุภณัฑ์ 14 
 อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) คุณภาพของผลิตภณัฑ์                      5 
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เหตุผลท่ีผูต้อบแบบสอบถามบริโภคเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพชนิดชงแสดงในตารางท่ี 13 
พบวา่ผูบ้ริโภคมีเหตุผลท่ีเลือกบริโภคเคร่ืองด่ืมเป็นอนัดบั 1 ไดแ้ก่ เพื่อบ ารุงสุขภาพ  
 
ตารางที ่13  เหตุผลท่ีผูบ้ริโภคเลือกบริโภคเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพชนิดชง 
 

N=100 
เหตุผลท่ีเลือกบริโภคเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพชนิดชง ร้อยละ 

เพื่อบ ารุงสุขภาพ 35 
ชอบในรสชาติ 26 
เพื่อใหอ่ิ้มทอ้ง 22 
ช่วยระบบขบัถ่ายและล าไส้   5 
เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการท างานของสมอง   7 
ตามแฟชัน่/โฆษณา   3 
เพื่อป้องกนั/รักษาโรค   2 

 
รสชาติของเคร่ืองด่ืมชนิดชงท่ีผูต้อบแบบสอบถามนิยมบริโภคเป็นอนัดบั 1 ไดแ้ก่   

รสโกโกห้รือช็อกโกแลต ร้อยละ 42 รองลงมา คือ นมถัว่เหลือง ร้อยละ35 แสดงในตารางท่ี 14 
 

ตารางที ่14  รสชาติของเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพชนิดชงท่ีผูบ้ริโภคนิยมบริโภค  
 

N = 100 
รสชาติท่ีเลือกบริโภคมากท่ีสุด ร้อยละ 

ธรรมชาติ (ไม่ปรุงแต่งรส) 35 
โกโกห้รือช็อคโกแลต 42 
ชาเขียว 16 
กาแฟ   1 
ขา้วโพด   2 
ขา้ว   2 
งาด า   1 
วนิลา   1 
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ปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑแ์สดงในตารางท่ี 15 พบวา่ปัจจยัท่ีมี
อิทธิพลมากท่ีสุด ไดแ้ก่ รสชาติอยู ่รองลง มา คือ ตราหรือยีห่อ้ บรรจุภณัฑ ์ราคา มีฉลากบอก
รายละเอียดครบถว้น มีคุณประโยชน์ต่อสุขภาพ มีคุณค่าทางโภชนาการตามตอ้งการ มีความสะดวก
ในการบริโภค อายกุารเก็บรักษา หาซ้ือไดง่้ายและมีกล่ินหอมน่ารับประทาน ดงันั้นสรุปไดว้า่การ
พฒันาผลิตภณัฑค์วรใหค้วามสนใจในดา้นรสชาติมากท่ีสุด  
 
ตารางที ่15  ปัจจยัท่ีมีอิทธิพลในการตดัสินใจเลือกซ้ือผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพชนิดชง 
 

 N = 100 

ปัจจยั 
ระดบัคะแนน (ความถ่ี) 

ค่าเฉล่ีย 
ระดบั

ความส าคญั 5 4 3 2 1 
1. ตรา/ยีห่อ้ 8 46 36 8 2 3.50 มาก 
2. บรรจุภณัฑ์ 5 49 40 6 0 3.53 มาก 
3. ราคา 15 55 28 2 0 3.83 มาก 
4. รสชาติ 48 43 8 1 0 4.38 มากท่ีสุด 
5. มีฉลากบอกรายละเอียดครบถว้น 28 41 28 2 1 3.93 มาก 
6. คุณประโยชน์ต่อสุขภาพ 34 48 15 3 0 4.13 มาก 
7. มีคุณค่าทางโภชนาการ 27 45 23 5 0 3.94 มาก 
8. การโฆษณา/ส่งเสริมการขาย 7 19 54 16 4 3.09 ปานกลาง 
9. มีความสะดวกในการบริโภค 18 60 20 2 0 3.94 มาก 
10. อายกุารเก็บรักษา 13 56 27 3 1 3.77 มาก 
11. หาซ้ือไดง่้าย 25 59 14 2 0 4.07 มาก 
12. กล่ินหอมน่ารับประทาน 29 50 19 1 1 4.05 มาก 
13. ชิมฟรี ณ จุดขาย 1 0 0 0 0 0.05 นอ้ยท่ีสุด 
 
หมายเหตุ ปัจจยัมีความส าคญันอ้ยท่ีสุด  คือ ช่วงคะแนน 1.00 – 1.80 
    ปัจจยัมีความส าคญันอ้ย        คือ ช่วงคะแนน 1.81 – 2.60 
    ปัจจยัมีความส าคญัปานกลาง คือ ช่วงคะแนน 2.61 – 3.40 
    ปัจจยัมีความส าคญัมาก        คือ ช่วงคะแนน 3.41 – 4.20 
               ปัจจยัมีความส าคญัมากท่ีสุด  คือ ช่วงคะแนน 4.21 – 5.00 
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- ความตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูง 
 

ผลการส ารวจความตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูง แสดง
ในตารางท่ี 16 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ตอ้งการใหผ้ลิตภณัฑ์นมถัว่เหลืองผงกาบาสูง
ธรรมชาติ (ไม่ปรุงแต่งรส) มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 36 รองลงมาเป็นรสโกโกห้รือช็อกโกแลต คิด
เป็นร้อยละ 30  
 
ตารางที ่16  รสชาติของผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูงท่ีตอ้งการ  
 

N = 100 
รสชาติ                                     ร้อยละ 

ธรรมชาติ (ไม่ปรุงแต่งรส) 36 
โกโก/้ช็อคโกแลต 30 
ชาเขียว    9 
วนิลา    7 
กาแฟ    5 
ขา้วโพด    6 
งาด า    3 
ขา้ว    4 
 

ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความตอ้งการใหผ้ลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูง ใช้
น ้าตาลทรายเป็นส่วนผสมมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 61 ตอ้งการบรรจุภณัฑ์เป็นแบบถุงอะลูมิเนียมฟ
ลอยดม์ากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 47 มีรูปแบบในการบรรจุเป็นแบบในภาชนะบรรจุมีหลายซองเล็ก
มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 93 แสดงในตารางท่ี 17 
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ตารางที ่17  ความตอ้งการชนิดของสารใหค้วามหวาน บรรจุภณัฑข์องผลิตภณัฑ ์รูปแบบของการ           
       บรรจุผลิตภณัฑแ์ละปริมาณในการบริโภคผลิตภณัฑต่์อหน่ึงหน่วยบริโภค 
 

N = 100 

ขอ้มูล ร้อยละ 
1.  ความตอ้งการชนิดของสารใหค้วามหวานท่ีใชใ้นผลิตภณัฑ์  
 น ้าตาลทราย 61 
 สารใหค้วามหวาน 39 
2.  บรรจุภณัฑ์  

 ถุงอะลูมิเนียมฟลอยด ์ 47 
            กล่องกระดาษ 21 

 ขวดแกว้ 14 
 ขวดพลาสติก                     7 
 ถุงพลาสติก                     6 
 กล่องพลาสติก                     4 
 กระป๋อง                     1 
3.  รูปแบบของการบรรจุ  
 ในภาชนะบรรจุมีหลายซองเล็ก 93 
 ในภาชนะบรรจุมี 1 ซองใหญ่                     7 
 
  ถา้มีผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูงวางจ าหน่ายในทอ้งตลาดผูบ้ริโภคมีความ
สนใจบริโภคผลิตภณัฑ์น้ีคิดเป็นร้อยละ 93 
  

4.4  การศึกษาอตัราส่วนการผสมน ้าร้อนของผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูง 
 

จากการศึกษาอตัราส่วนการผสมน ้าร้อนของผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูงทั้ง 3 
อตัราส่วน ไดแ้ก่ ผลิตภณัฑ์นมถัว่เหลืองผงกาบาสูงต่อน ้ าร้อน (w/v) เท่ากบั 1:3.5  1:4.0 และ 1:4.5 
ตามล าดบั ดว้ยวธีิการใหค้ะแนนความชอบแบบ hedonic 9-point scaling ร่วมกบัการท า just about 
right ในคุณลกัษณะกล่ินรสถัว่เหลือง กล่ินรสนม ความมนั รสหวานและความชอบรวม กบั           
ผูท้ดสอบท่ีไม่ผา่นการฝึกฝนจ านวน 30 คน ผลการศึกษาแสดงในตารางท่ี 18 และ 19 พบวา่สูตร
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ผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูงต่อน ้าร้อน (w/v) เท่ากบั 1:4.0 มีคะแนนความชอบรวมมากกวา่
สูตร 1:4.5 และ 1:3.5 ตามล าดบั ซ่ึงอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง ส่วนคุณลกัษณะกล่ินรสถัว่เหลือง 
กล่ินรสนมและความมนัของทั้ง 3 สูตร พบวา่ผูท้ดสอบให้คะแนนความชอบไม่แตกต่างกนัทางสถิติ 
ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 ส่วนคุณลกัษณะความหวานของทั้ง 3 สูตร ผูท้ดสอบให้คะแนน
ความชอบแตกต่างกนั อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) และผลจากการท า  just about right 
พบวา่สูตรผลิตภณัฑ์นมถัว่เหลืองผงกาบาสูงต่อน ้าร้อน (w/v) เท่ากบั 1:4.0 ในทุกคุณลกัษณะ         
ผูท้ดสอบใหค้ะแนนความพอดีอยูใ่นระดบัพอดี ซ่ึงมีคะแนนมากกวา่ร้อยละ 70 สูตรท่ีไดจึ้งมีความ
เหมาะสมและไม่ตอ้งมีการพฒันาสูตรต่อไป 

 
ดงันั้นจึงน าสูตรผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูงต่อน ้าร้อน (w/v) เท่ากบั 1:4.0 มา

ท าการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อไป โดยมีส่วนประกอบผลิตภณัฑ์ดงัน้ี แป้งถัว่เหลืองงอก
ร้อยละ 35 น ้าตาลร้อยละ 32 ครีมเทียมร้อยละ 22 และนมผงร้อยละ 11 มีกรรมวธีิในการผลิตโดย
การน าส่วนผสมทั้งหมดบรรจุลงในถงัผสม จากนั้นท าการผสมดว้ยเคร่ืองผสมนาน 20 นาที ก็จะได้
ผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูง  
  
ตารางที ่18 คะแนนความชอบเฉล่ียในคุณลกัษณะต่าง ๆ ของผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูง 
 
สูตร คุณลกัษณะ 

กล่ินรสถัว่เหลือง ns กล่ินรสนม ns ความมนัns รสหวาน ความชอบรวม 
1:3.5 6.0 ± 1.8 6.5 ± 1.2 6.4 ± 1.3 5.2b  ± 2.3 5.8b  ± 1.7 
1:4.0 6.7 ± 1.4 6.7 ± 1.0 6.8 ± 1.1 6.6a  ± 1.5 6.7a  ± 1.3 
1:4.5 6.4 ±1.4 6.4 ± 1.2 6.5 ± 1.2 6.1ab ± 1.8 6.1ab ± 1.7 

 
หมายเหตุ ตวัอกัษร a-b ท่ีแตกต่างกนัตามแนวตั้งหมายถึงมีความแตกต่างกนั ทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
                 ตวัอกัษร ns ท่ีแตกต่างกนัตามแนวตั้งหมายถึงไม่มีความแตกต่างกนั ทางสถิติ (P > 0.05) 

 ตวัเลขบวกลบหมายถึงค่าเฉล่ียส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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ตารางที ่19  ความพอดีของคุณลกัษณะของผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูง 
 
สูตร คุณลกัษณะ/คะแนนความพอดี (ร้อยละ) 

กล่ินรสถัว่เหลือง กล่ินรสนม ความมนั รสหวาน 

1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3 

1:3.5 13.33 60.00 26.67 10.00 86.67 3.33 13.33 73.33 13.33 10.00 33.33 56.67 
1:4.0 13.33 70.00 16.67 20.00 76.67 3.33 20.00 80.00 0.00 6.67 76.67 16.67 
1:4.5 13.33 76.67 10.00 33.33 56.67 10.00 26.67 73.33 0.00 36.67 50.00 13.33 

 
หมายเหตุ 1 หมายถึง นอ้ย, 2 หมายถึง พอดี และ 3 หมายถึง มาก 
  
 4.5  การศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูง 
 
 ผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูงท่ีพฒันาไดมี้ลกัษณะปรากฎของผลิตภณัฑก่์อนการ
ผสมน ้าร้อนแสดงในภาพท่ี 7 โดยมีลกัษณะเป็นผงเน้ือละเอียด สีเหลืองอ่อน มีกล่ินหอมของนม
และถัว่เหลือง ส่วนลกัษณะปรากฎหลงัการผสมน ้าร้อน 150 มิลลิลิตรต่อผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผง
กาบาสูง1 ซอง (ขนาดบรรจุ 37.5 กรัม) แสดงในภาพท่ี 8 โดยมีลกัษณะเป็นสีเหลือง มีกล่ินหอมของ
นมและถัว่เหลือง    
 

 
 

ภาพที ่7  ผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูง (ผง) 
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ภาพที ่8  ผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูง (ผสมน ้าร้อน 150 มิลลิลิตร) 
 

 ผลการวเิคราะห์คุณภาพของผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูง แสดงในตารางท่ี 20 
พบวา่ค่าสี L* a* และ b* มีค่าเท่ากบั 85.44 0.59 และ 19.55 ตามล าดบั จากการค านวณค่า hue angle
ของผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูงมีค่าเท่ากบั 88.27 ดงันั้นแป้งถัว่เหลืองงอกท่ีไดจึ้งมีสีเหลือง
เขม้ มีค่าวอเตอร์แอคติวตีิต ่ากวา่ 0.50 โดยมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน (2546) ก าหนดไวว้า่ระดบัค่า     
วอร์เตอร์แอคติวตีิของอาหารท่ีมีความปลอดภยัตอ้งมีค่าไม่เกิน 0.5 มีความสามารถในการละลายน ้า
ไดเ้ท่ากบัร้อยละ 73.18 ส่วนปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดและยสีตร์าอยูใ่นระดบัท่ีก าหนด (มาตรฐาน
ผลิตภณัฑชุ์มชน, 2550) 
 

ผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูง 1 หน่วยบริโภค คือ 37.5 กรัม ท่ีพฒันาไดจ้ะมี
ปริมาณกาบาเท่ากบั 16.14 มิลลิกรัม  
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ตารางที ่20  คุณภาพทางกายภาพ เคมีและจุลชีววทิยาของผลิตภณัฑ์นมถัว่เหลืองผงกาบาสูง 
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

 
หมายเหตุ est. หมายถึง Estimated Standard Plate Count จ านวนจุลินทรียท่ี์นบัไดไ้ม่มีโคโลนีเจริญ
    ในจานเพาะเช้ือ ท่ีระดบัการเจือจาง ซ่ึงไม่ไดอ้ยูใ่นช่วง 25-250 โคโลนี/จานเพาะเช้ือ  

 
 
 
 
 

คุณภาพ ผลการวเิคราะห์ 

(100 กรัม) 

คุณภาพทางกายภาพ    

ค่าสี L* 85.44 
         a*    0.59 
         b* 19.55 
ค่าวอเตอร์แอคติวิตี     0.40 
ค่าการละลายน ้า (ร้อยละ) 73.18 
ค่าการดูดซบัน ้า (ร้อยละ)    2.97 
คุณภาพทางเคมี  

ปริมาณกาบา (มิลลิกรัม)  43.02 
ปริมาณความช้ืน (ร้อยละ)    2.89 

ปริมาณไขมนัทั้งหมด (ร้อยละ)     3.72 
ปริมาณโปรตีน (ร้อยละ)   34.66 
ปริมาณใยอาหาร (ร้อยละ)     1.81 
ปริมาณเถา้ (ร้อยละ)     2.47 
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 54.45 
คุณภาพทางจุลชีววทิยา  

จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด (cfu/g)  <10 est. 
จ านวนยสีตแ์ละรา (cfu/g) <10 est. 
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4.6  การศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์นมถัว่เหลืองผงกาบาสูง 
 

 จากการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์นมถัว่เหลืองผงกาบาสูง 
โดยมีผูท้ดสอบจ านวน 100 คน ขอ้มูลทางดา้นประชากรศาสตร์แสดงดงัตารางท่ี 21 พบวา่เป็นเพศ
ชายและเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 48 และ 52 ตามล าดบั ส่วนใหญ่มีอายใุนช่วง 21-30 ปี ร้อยละ 28 
รองลงมาเป็นช่วงอาย ุ31-40 ปี คิดเป็นร้อยละ 26 ระดบัการศึกษาส่วนใหญ่จบการศึกษาระดบั
ปริญญาตรี ร้อยละ 67 รองลงมา คือ สูงกวา่ปริญญาตรีร้อยละ 30 อาชีพส่วนใหญ่ของผูต้อบ
แบบสอบถามเป็นขา้ราชการ คิดเป็นร้อยละ 30 รองลงมา คือ นิสิตหรือนกัศึกษา คิดเป็นร้อยละ 25 
มีรายไดต่้อเดือนส่วนใหญ่อยูใ่นช่วง 10,001-20,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 40 รองลงมา คือ ต ่ากวา่
10,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 30  
 
ตารางที ่21  ขอ้มูลทางประชากรศาสตร์ของผูต้อบแบบสอบถาม 
   

N = 100 
ลกัษณะทางประชากรศาสตร์  ร้อยละ 

1.  เพศ  
 หญิง 52 
 ชาย 48 
2.  อาย ุ  
 21-30 ปี 28 
 31-40  ปี 26 
 41-50  ปี 24 
 50 ปีข้ึนไป 22 
3.  การศึกษาสูงสุดท่ีไดรั้บ  
    ปริญญาตรี 67 
    สูงกวา่ปริญญาตรี 30 

 มธัยมศึกษาตอนปลายหรือปวช.   3 
4.  อาชีพ  

ขา้ราชการ  30 
นิสิตหรือนกัศึกษา  25 
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ตารางที ่21  (ต่อ) 
 

ลกัษณะทางประชากรศาสตร์     ร้อยละ 
พนกังานบริษทัเอกชน     20 
ธุรกิจส่วนตวั     18 
รัฐวสิาหกิจ       5 
อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) พนกังานของรัฐและลูกจา้ง       2 

5. รายไดต่้อเดือน  
ต ่ากวา่10,000 บาท     30 
10,001-20,000 บาท 
20,001-30,000 บาท 
30,001-40,000 บาท 
40,001-50,000 บาท 

     40 
                            4 
                          10 

   2 
   มากกวา่ 50,000 บาท                                   4 

 
ผลคะแนนความชอบของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูง แสดงใน

ตารางท่ี 22 พบวา่ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบในคุณลกัษณะ ไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฎ กล่ินรส      
ถัว่เหลือง กล่ินรสนมและรสหวานอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง (7) และความมนั ปริมาณการบริโภค
และความชอบรวมอยูใ่นระดบัชอบมาก (8) 
 

ตารางที ่22  คะแนนความชอบเฉล่ียในคุณลกัษณะต่าง ๆ ของผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูง 
 

คุณลกัษณะ คะแนนความชอบ 
ลกัษณะปรากฎ  7.4 ± 0.9 
กล่ินรสถัว่เหลือง 7.4 ± 0.9 
กล่ินรสนม  7.4 ± 0.9 
ความมนั  7.5 ± 1.1 
รสหวาน  7.3 ± 1.1 
ปริมาณการบริโภค  7.5 ± 0.9 
ความชอบรวม  7.5 ± 0.8 
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ในส่วนของการยอมรับและการตดัสินใจซ้ือของผูบ้ริโภค (ตารางท่ี 23) พบว่าผูต้อบ
แบบสอบถามทั้งหมดจ านวน 100 คน ใหค้วามยอมรับและตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑ์นมถัว่เหลืองผงกา
บาสูงบรรจุขนาด 37.5 กรัม ถึงร้อยละ 98 โดยอีกร้อยละ 2 ท่ีไม่ยอมรับและไม่ซ้ือผลิตภณัฑ์ไม่ได้
ระบุเหตุผลในการตดัสินใจ  

 
ตารางที ่23  คะแนนการยอมรับและการตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูงของ          
       ผูบ้ริโภค 

 
N = 100 

                     การยอมรับ   ร้อยละ  
การยอมรับของผูบ้ริโภค  

ยอมรับ 98 
ไม่ยอมรับ   2 

การตดัสินใจซ้ือ  
ซ้ือ 98 
ไม่ซ้ือ   2 

 
 4.7  การศึกษาตน้ทุนของผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูง 
 
 จากการคิดค่าใชจ่้ายโดยประมาณค่าจากวตัถุดิบท่ีเป็นส่วนประกอบของผลิตภณัฑน์ม
ถัว่เหลืองผงกาบาสูงท่ีมีขนาด 1 หน่วยบริโภค เท่ากบั 37.5 กรัม มีรายละเอียดการค านวณดงัน้ี 
  
 ถัว่เหลืองกิโลกรัมละ 21.00 บาท คดัแยกส่ิงปลอมปนและเมล็ดเสียออก 50 กรัม ได้
เป็นเมล็ดถัว่เหลืองร้อยละ 95 ราคากิโลกรัมละ 22.10 บาท ไดเ้ป็นแป้งถัว่เหลืองงอกท่ีมีกาบาสูง
ร้อยละ 94.50 ดงันั้นแป้งถัว่เหลืองงอกท่ีมีกาบาสูง 1 กิโลกรัม จะมีราคา 23.39 บาท เม่ือน ามา
ค านวณรวมกบัวตัถุดิบอ่ืน ๆ พบวา่ตน้ทุนวตัถุดิบของผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูงต่อ 1 
หน่วยบริโภค (37.5 กรัม) มีราคาเท่ากบั 3.62 บาท (เฉพาะวตัถุดิบ) รายละเอียดแสดงในตารางท่ี 24  
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ตารางที ่24  ราคาวตัถุดิบของผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูง (หน่ึงหน่วยบริโภค 37.5 กรัม) 
 

ส่วนผสม ราคาต่อหน่วย 
(บาท/กิโลกรัม) 

ปริมาณท่ีใช ้
(กรัม) 

ราคา 
(บาท) 

แป้งถัว่เหลืองงอกท่ีมีกาบาสูง   23.39 13.13 0.39 
น ้าตาลทรายป่น   29.50 12.00 0.35 
นมผง 215.00   8.25 1.77 
ครีมเทียม 148.50   4.13 0.61 
ถุงอะลูมิเนียมฟลอยด ์                     50.00 (100 ใบ)                              1.00 (ใบ)                   0.50 

รวมราคาวตัถุดิบทั้งหมด 3.62 
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สรุปและข้อเสนอแนะ 
 

สรุป 
 

1.  กรรมวธีิการผลิตแป้งถัว่เหลือง คือ น าถัว่เหลืองไปแช่น ้าดว้ยอตัราส่วนถัว่เหลืองต่อน ้า
เท่ากบั 1:3 (w/v) เป็นเวลานาน 3 ชัว่โมง จากนั้นน าไปน่ึงนาน 15 นาที แลว้จึงน าไปท าแหง้ดว้ย
ตูอ้บลมร้อน (tray dry) ท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 ชัว่โมง และบดดว้ยเคร่ือง hammer 
mill ขนาด 100 mesh (ขนาดอนุภาค 150 ไมโครเมตร) จะไดแ้ป้งถัว่เหลืองงอกท่ีมีกาบาสูง  
 

2.  แป้งถัว่เหลืองงอกท่ีมีกาบาสูงท่ีพฒันาไดมี้ค่าสี L* a* และ b* เท่ากบั 80.56 2.14 และ 
24.81 ตามล าดบั ค่าวอเตอร์แอคติวิตีเท่ากบั 0.52 ความช้ืนร้อยละ 7.17 ไขมนัทั้งหมดร้อยละ 19.09 
โปรตีนร้อยละ 36.02 ใยอาหารร้อยละ 3.74 เถา้ร้อยละ 5.40 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 28.58 ปริมาณ  
กาบาเท่ากบั 93.36 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ท่ีความช้ืนร้อยละ 7.17 ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดและ
ปริมาณยสีตแ์ละรานอ้ยกวา่ 10 cfu/g  

 
3.  การส ารวจผลิตภณัฑจ์ากถัว่เหลืองท่ีมีจ  าหน่ายในทอ้งตลาด พบวา่มีผลิตภณัฑจ์าก       

ถัว่เหลืองทั้งหมด 86 ยีห่อ้ สามารถจ าแนกผลิตภณัฑอ์อกเป็น 28 กลุ่มผลิตภณัฑ ์และผลการ
คดัเลือกแนวความคิดผลิตภณัฑส์รุปไดว้า่ผลิตภณัฑ์นมถัว่เหลืองชนิดชงผา่นกระบวนการคดัเลือก
ผลิตภณัฑ ์ส่วนการส ารวจความตอ้งการของผูบ้ริโภค พบวา่ผูบ้ริโภคตอ้งการผลิตภณัฑ ์              
นมถัว่เหลืองชนิดชงและมีความหวาน  

 
4.  ผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูงมีสูตรผลิตภณัฑ ์ดงัน้ี แป้งถัว่เหลืองงอกร้อยละ 35 

น ้าตาล ร้อยละ 32 ครีมเทียมร้อยละ 22 และนมผงร้อยละ 11 หน่ึงหน่วยบริโภคของผลิตภณัฑ์
เท่ากบั 37.5 กรัม ผสมน ้าร้อน 150 มิลลิลิตร และมีตน้ทุนในการผลิต (วตัถุดิบ) เท่ากบั 3.62 บาท  

 
5.  ผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูงท่ีพฒันาไดมี้ค่าสี L* a* และ b* เท่ากบั 85.44 0.59 

และ 19.55 ตามล าดบั ค่าวอเตอร์แอคติวิตีเท่ากบั 0.40 ค่าการละลายน ้าร้อยละ 73.18 ค่าการดูดซบั
น ้าร้อยละ 2.97 ความช้ืนร้อยละ 2.89 ไขมนัทั้งหมดร้อยละ 3.72 โปรตีนร้อยละ 34.66 ใยอาหารร้อย
ละ 1.81 เถา้ร้อยละ 2.77 และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 54.45 ปริมาณกาบา 43.02 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดและปริมาณยสีตร์านอ้ยกวา่ 10 cfu/g ผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูง 1 
ซอง(37.5 กรัม) ท่ีพฒันาไดมี้ปริมาณกาบาเท่ากบั 16.14 มิลลิกรัม  
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6.  การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคจ านวน 100 คน ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบใน
คุณลกัษณะ ไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฎ กล่ินรสถัว่เหลือง กล่ินรสนมและรสหวานอยูใ่นระดบัความชอบ
ปานกลาง ความมนั ปริมาณการบริโภคและความชอบรวมอยูใ่นระดบัชอบมาก ผูบ้ริโภคใหค้วาม
ยอมรับและตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑร้์อยละ 98  

 
ข้อเสนอแนะ 

 
1.  การศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑค์วรมีการศึกษาวา่มีคุณค่าทางโภชนาการชนิดอ่ืน ๆ อีก 

เช่น พลงังาน คอเลสเตอรอล วติามิน เพื่อเป็นแนวทางในการปรับปรุงผลิตภณัฑ์ต่อไป 
 
2.  อาจมีการเพิ่มความหลากหลายของรสชาติกบัผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูงได ้เช่น 

รสช็อกโกแลต รสกาแฟและรสขา้วโพด เป็นตน้ 
 
3.  น าแป้งถัว่เหลืองงอกท่ีมีกาบาสูงท่ีพฒันาไดไ้ปทดลองท าผลิตภณัฑอ่ื์น ๆ เน่ืองจากแป้ง

ถัว่เหลืองงอกท่ีไดมี้ปริมาณกาบาสูง เพื่อเพิ่มความหลายหลายใหก้บัผลิตภณัฑ ์
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1.  การวเิคราะห์ค่าสี (A.O.A.C., 2000)  
 

1.1  เคร่ืองมือ 
 

1.1.1  เคร่ือง spectrophotometer ยีห่อ้ Minolta รุ่น CM-3500d 
 

 1.2  วธีิการวเิคราะห์ 
 
 ท าการวดัค่าสีในระบบ CIE L* a* และ b* ดว้ยเคร่ือง spectrophotometer ยีห่อ้ 
Minolta รุ่น CM-3500d เลือกวดัการส่องผา่นแสง (transmittance) ท่ีความยาวคล่ืน 620 นาโนเมตร 
โดยน าตวัอยา่งมาบรรจุลงในท่ีใส่ตวัอยา่งประมาณ 1/3 ของภาชนะ ใชแ้หล่งก าเนิดแสง D65 ท าการ
ทดลอง 2 ซ ้ า แต่ละซ ้ าวดั 4 คร้ัง 
 
2.  การวเิคราะห์ค่าการดูดซับน า้ (water absorption) และค่าการละลายน า้ (water solubility 
indices)  
 

2.1  เคร่ืองมือ 
 

2.1.1  เคร่ืองป่ันเหวีย่งพร้อมหลอดพลาสติกปริมาตร 30 มิลลิลิตร 
2.1.2  เคร่ืองชัง่น ้าหนกัอยา่งละเอียด 4 ต าแหน่ง 
2.1.3  ตูอ้บไฟฟ้าท่ีควบคุมอุณหภูมิได ้
2.1.4  อ่างน ้าไฟฟ้าท่ีปรับความเร็วรอบการเขยา่และควบคุมอุณหภูมิได ้

 
2.2  วธีิการวเิคราะห์ 
 

2.2.1  ชัง่ตวัอยา่ง 0.5 กรัม (คิดต่อน ้าหนกัแหง้) ลงในหลอดพลาสติกส าหรับป่ันเหวีย่ง (ท่ี
ทราบน ้าหนกัหลอดเร่ิมตน้แลว้) เติมน ้ากลัน่ 6 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กนั 

 
2.2.2  บ่มตวัอยา่งในอ่างน ้าท่ีควบคุมอุณหภูมิไวท่ี้ 30 องศาเซลเซียส และเขยา่ท่ีความเร็ว

รอบ 174 รอบต่อนาที เป็นเวลา 30 นาที 
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2.2.3  น ามาป่ันเหวีย่งท่ีความเร็วรอบ 2,500 รอบต่อนาที เป็นเวลา 15 นาที แยกส่วนใส
(supermatant) ท่ีไดล้งในจานระเหยท่ีทราบน ้าหนกัแลว้และชัง่น ้าหนกัส่วนใสก่อนท าการระเหยจน
แหง้ส่วนตะกอนตวัอยา่งท่ีกน้หลอด ให้น ามาชัง่น ้าหนกัเพื่อใชใ้นการค านวณหาความสามารถใน
การดูดซบัน ้าของตวัอยา่ง 

 
2.2.4  ระเหยส่วนใสบนอ่างน ้าเดือดจนแหง้ จึงน าไปอบในตูอ้บท่ีอุณหภูมิ 105 องศา 

เซลเซียส เป็นเวลา 12 ชัว่โมง แลว้จึงน าจานระเหยเก็บไวใ้นเดสิกเคเตอร์ประมาณ 1-2 ชัว่โมง 
และน ามาชัง่น ้าหนกัเพื่อใชใ้นการค านวณหาส่วนท่ีสามารถละลายได ้ดงัสูตรต่อไปน้ี 
 

water solubility indices = น ้าหนกัส่วนใสหลงัอบแหง้ × 100 (%) 
    (WSI)                          น ้าหนกัตวัอยา่งแหง้เร่ิมตน้ 

 
water absorption indices = น ้าหนกัตะกอนตวัอยา่งหลงัการป่ันเหวีย่ง (g/g) 

(WAI)                              น ้าหนกัตวัอยา่งแป้งแหง้เร่ิมตน้ 
 
3.  การวเิคราะห์ค่าวอเตอร์แอติวติี (aw) (A.O.A.C., 2000) 
 

3.1  เคร่ืองมือ 
 

3.1.1  เคร่ืองวดั water activity ยีห่อ้ thermoconstanter รุ่น Th 200 (บริษทั Novarsina Ltd., 
ประเทศสวติเซอร์แลนด)์ 

 
3.2  วธีิการวเิคราะห์ 
 

3.2.1  น าตวัอยา่งใส่ในตลบัวดัค่าประมาณ 3/4 ของภาชนะ ซ่ึงมีขีดบอกการใส่ระดบัของ
ตวัอยา่งและปิดฝาพกัไว ้ 

 
3.2.2  น าตวัอยา่งท่ีใส่ตลบัเปิดฝาออกและใส่ในช่องวดัค่า aw ท าการวดัค่าและบนัทึกขอ้มูล 
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1.  การวเิคราะห์น า้ตาลรีดิวซิง (reducing sugar) โดยวธีิ Somogyi and Nelson (1952)  
 

1.1  การเตรียมสารเคมี alkaline copper reagent: ชัง่สารต่อไปน้ี Na2HPO4.12H2O 71 กรัม 
NaK Tartrate 40 กรัม NaOH 4 กรัม และ CuSO4.5H2O 8 กรัม ละลายสารในน ้ากลัน่ประมาณ 700 
มิลลิลิตร ตามล าดบั และเร่ิมใหค้วามร้อนเม่ือเติม CuSO4.5H2O จนละลายหมดแลว้จึงเติม Na2SO4 
180 กรัม จากนั้นปรับปริมาตรใหเ้ป็น 1 ลิตร เก็บไวใ้นขวดสีชาท่ีอุณหภูมิห้อง 24–48 ชัว่โมง แลว้
น ามากรองตะกอนออกก่อนใช ้ 

 
Nelson Reagent: ชัง่สารต่อไปน้ี (NH4) 6MO7O24.4H2O 53.2 กรัม เติมกรดซลัฟูริก

เขม้ขน้ 21 มิลลิลิตร และ Na2HASO4.7H2O 6 กรัม ละลายสารตามล าดบัในน ้ากลัน่ ปรับปริมาตร
ใหเ้ป็น 1 ลิตร เก็บไวใ้นขวดสีชาท่ี อุณหภูมิห้อง 24–48 ชัว่โมง แลว้น ามากรองตะกอนออกก่อนใช ้ 

 
1.2  การเตรียมกราฟมาตรฐานของน ้าตาลกลูโคส เตรียมสารละลายน ้าตาลกลูโคสเขม้ขน้

ร้อยละ 0.2 น าสารละลายน ้าตาลท่ีไดม้าท าใหเ้จือจางเป็นความเขม้ขน้ร้อยละ 0.02 และน ามาท าใหมี้
ความเขม้ขน้ต่าง ๆ จากน ้าตาลกลูโคสร้อยละ 0.02  

 
1.3  วธีิการวเิคราะห์ปริมาณน ้าตาลรีดิวซิง  
 

1.3.1  ปิเปตสารละลายน ้าตาลลงในหลอดทดลอง 1 มิลลิลิตร  
 
1.3.2  เติมสารละลาย alkaline copper reagent 1 มิลลิลิตร ผสมกนั น าไปตม้ในอ่างน ้า

เดือดนาน 15 นาที แลว้ท าใหเ้ยน็ทนัทีโดยแช่ในน ้าเยน็จดั  
 
1.3.3  เติมสารละลาย Nelson Reagent 1 มิลลิลิตร ผสมกนัทนัที ทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง 

30 นาที  
 
1.3.4  เติมน ้ากลัน่ปริมาตร 10 มิลลิลิตร เขยา่ใหเ้ขา้กนั ทิ้งไว ้15 นาที น าไปวดัค่าการ

ดูดกลืนแสงท่ีความ ยาวคล่ืน 520 นาโนเมตร เขียนกราฟความสัมพนัธ์ระหวา่งค่าการดูดกลืนแสง
กบัปริมาตรน ้าตาลกลูโคสมาตรฐาน (กราฟมาตรฐาน)  

 



101 

1.3.5  ส าหรับตวัอยา่งท่ีจะวเิคราะห์หาปริมาณน ้าตาลรีดิวซิง วเิคราะห์เช่นเดียวกบัขอ้   
1–3 โดยใชส้ารละลายตวัอยา่ง 1 มิลลิลิตร แทนสารละลายกลูโคส 1 มิลลิลิตร โดยปริมาณน ้าตาล
ของตวัอยา่งตอ้งอยูใ่นช่วงท่ี วเิคราะห์ได ้ถา้ตวัอยา่งมีปริมาณน ้าตาลอยูสู่งจะตอ้งเจือจางใหอ้ยู่
ในช่วงท่ีจะวเิคราะห์ไดแ้ละหาปริมาณน ้าตาลรีดิวซิงโดยเทียบกบักราฟมาตรฐาน 
 
2.  การวเิคราะห์ปริมาณความช้ืน (A.O.A.C., 2000) 
 

2.1  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
 

2.1.1  ตูอ้บลมร้อน (hot air oven) 
2.1.2  ภาชนะใส่ตวัอยา่ง (moisture can) 
2.1.3  เดซิกเคเตอร์ (desiccator) 

 
2.2  วธีิการวเิคราะห์ 
 

อบภาชนะใส่ตวัอยา่ง ในตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส นาน 1 ชัว่โมง น า
ออกมาใส่ในเดซิกเคเตอร์ ทิ้งไวใ้หเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิห้อง น าไปชัง่น ้าหนกัท่ีแน่นอนดว้ยเคร่ืองชัง่ 4  
ต  าแหน่ง ชัง่ตวัอยา่งใส่ในภาชนะใส่ตวัอยา่งใหไ้ดน้ ้าหนกัท่ีแน่นอน 3 กรัม อบในตูอ้บลมร้อนท่ี
อุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส นาน 1 ชัว่โมง น าออกมาใส่เดซิกเคเตอร์ ทิ้งไวใ้หเ้ยน็ในอุณหภูมิห้อง 
และน าไปชัง่น ้าหนกั 
 

2.3  วธีิการค านวณ 
 

ปริมาณความช้ืน (ร้อยละ) = (W1-W2) x 100 
                                                                                              W1 
 
หมายเหตุ W1 = น ้าหนกัตวัอยา่งและภาชนะใส่ตวัอยา่งก่อนอบ (กรัม) 
                 W2 = น ้าหนกัตวัอยา่งและภาชนะใส่ตวัอยา่งหลงัอบ (กรัม) 
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3.  วเิคราะห์ปริมาณไขมัน (ดดัแปลงจากวธีิของ A.O.A.C., 2000)   
 

3.1  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
 

3.1.1  เคร่ืองวเิคราะห์ไขมนั  
3.1.2  เคร่ืองท าความเยน็ 
3.1.3  extraction cup 
3.1.4  ทิมเบิล (thimble) 
3.1.5  เดซิกเคเตอร์ (desiccator) 

 
3.2  สารเคมี 

 
3.2.1  ปิโตรเลียมอีเธอร์ท่ีมีจุดเดือดในช่วง 40-60 องศาเซลเซียส 

 
3.3  วธีิการวเิคราะห์ 

 
ชัง่ตวัอยา่งใหไ้ดน้ ้าหนกัท่ีแน่นอน 2 กรัม บนกระดาษกรองและห่อใหมิ้ดชิด 

จากนั้นน ามาใส่ลงในทิมเบิลท่ีสะอาดและแหง้ ต่อเขา้กบัเคร่ืองวิเคราะห์ไขมนั อบ extraction 
cup ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชัว่โมง แลว้น ามาเก็บไวใ้หเ้ยน็ในเดสิกเคเตอร์ 
เป็นเวลา 1 ชัว่โมง ก่อนจะชัง่น ้าหนกัท่ีแน่นอน เติมปิโตรเลียมอีเธอร์ท่ีมีจุดเดือด 40-60 องศา 
เซลเซียส ประมาณ 45 มิลลิลิตร น า extraction cup เขา้ไปในเคร่ืองวเิคราะห์ไขมนั สกดัไขมนั 
โดยจุ่มทิมเบิลท่ีมีตวัอยา่งลงในปิโตรเลียมอีเธอร์ท่ีมีการใหค้วามร้อนตลอดเวลา (boiling) เป็น 
เวลา 20 นาที และยกทิมเบิลท่ีมีตวัอยา่ง โดยมีปิโตรเลียมอีเธอร์ไหลผา่นและชะไขมนัออกจาก 
ตวัอยา่งตลอดเวลา (rising) เป็นเวลา 30 นาที หลงัจากนั้นระเหยปิโตรเลียมอีเธอร์ออกจาก 
ไขมนัท่ีสกดัได ้(evaporation) เป็นเวลา 10 นาที น า extraction cup ท่ีมีไขมนัท่ีไดจ้ากตวัอยา่ง 
มาอบในตูอ้บลมร้อน ท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชัว่โมง น ามาท าใหเ้ยน็ใน 
เดสิกเคเตอร์ แลว้ชัง่น ้าหนกั 
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3.4  วธีิการวเิคราะห์ 
 

ปริมาณไขมนั (ร้อยละ) = W3-W2 x 100 
                                 W1 

 
หมายเหตุ W1 = น ้าหนกัตวัอยา่ง (กรัม) 

 W2 = น ้าหนกั extraction cup ก่อนสกดัไขมนั (กรัม) 
 W3 = น ้าหนกั extraction cup หลงัสกดัไขมนั (กรัม) 

 
4.  การวเิคราะห์ปริมาณโปรตีน (ดัดแปลงจากวธีิของ A.O.A.C., 2000) 
 

4.1  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
 

4.1.1  เคร่ืองยอ่ยสลาย Buchi 
4.1.2  หลอด Kjeldahl ส าหรับยอ่ย 
4.1.3  เคร่ืองกลัน่อตัโนมติั Buchi 
 

4.2  สารเคมี 
 

4.2.1  กรดซลัฟิวริกเขม้ขน้ 
4.2.2  สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์เขม้ขน้ร้อยละ 35 
4.2.3  สารละลายกรดบอริกเขม้ขน้ร้อยละ 4 
4.2.4  สารละลายกรดไฮโดรคลอริกมาตรฐาน 0.1 นอร์แมล 
4.2.5  คอปเปอร์ซลัเฟต 
4.2.6  โปแตสเซียมซลัเฟต 
4.2.7  อินดิเคเตอร์ผสมระหวา่งเมธิลเรดและโบรโมครีซอลกรีน 

 
4.3  วธีิการวเิคราะห์ 
 

ชัง่ตวัอยา่งประมาณ 0.5-1 กรัม ใหไ้ดน้ ้าหนกัแน่นอนลงในกระดาษกรอง ใส่ลง 
ในหลอดยอ่ยเคลดาห์ล (kjeldahl) ใส่ตวัเร่งปฏิกิริยาประกอบดว้ยโปแตสเซียมซลัเฟต 7 กรัม 
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และคอปเปอร์ซลัเฟต 0.8 กรัม พร้อมดว้ยลูกแกว้ 3 เมด็ เติมกรดซลัฟิวริกประมาณ 15 มิลลิลิตร ต่อ
ชุดยอ่ยเขา้กบัชุดจบัไอกรดแลว้ท าการยอ่ย ยอ่ยจนไดส้ารละลายใส ตั้งทิ้งไวใ้หเ้ยน็แลว้เติมน ้ากลัน่ 
75 มิลลิลิตร ต่อเขา้กบัชุดกลัน่ซ่ึงมีการเติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดเ์ขม้ขน้ร้อยละ 40 ลงไป
ประมาณ 50 มิลลิลิตร ท าการกลัน่เป็นเวลาประมาณ 3 นาที แลว้รองรับส่ิงท่ีกลัน่ไดด้ว้ยขวดรูป
ชมพูท่ี่บรรจุสารละลายกรดบอริกเขม้ขน้ร้อยละ 4 ปริมาตร 25 มิลลิลิตร ท่ีมีอินดิเคเตอร์ซ่ึง
ประกอบดว้ยเมทิลเรด 0.1 กรัม และโบรโมครีซอลกรีน 0.1 กรัม ละลายในเอทานอล 100 มิลลิลิตร 
ประมาณ 3 หยด แลว้น าไปไทเทรตดว้ยสารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอริก 0.1 นอร์แมล 
จนกระทัง่เปล่ียนเป็นไม่มีสี โดยท าแบลงคค์วบคู่ไปกบัตวัอยา่ง 
 

4.4  วธีิการค านวณ 
 

ปริมาณโปรตีน (ร้อยละ) = (T-B) x N x 1.401 x 100 x 5.95 
                                                                                                    W 
 

หมายเหตุ T = ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกท่ีใชไ้ทเทรตกบัตวัอยา่ง (มิลลิลิตร) 
                                      B = ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกท่ีใชไ้ทเทรตกบัแบลงค ์(มิลลิลิตร) 
                                      N = ความเขม้ขน้ของกรดไฮโดรคลอริก (นอร์แมล) 
                                     W = น ้าหนกัของตวัอยา่ง (กรัม) 
 
5.  วเิคราะห์ปริมาณเถ้า (A.O.A.C., 2000) 
 

5.1  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 
 

5.1.1  เตา muffle furnace 
5.1.2  เบา้ (crucible) 
5.1.3  เดซิกเคเตอร์ (desiccator) 

 
5.2  วธีิการวเิคราะห์ 
 

เผาจานกระเบ้ืองเคลือบพร้อมดว้ยฝาในเตา muffle furnace ท่ีอุณหภูมิ 550 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 3 ชัว่โมง น าออกมาใส่ในเดซิกเคเตอร์ ทิ้งไวใ้หเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิห้อง 
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น าไปชัง่น ้าหนกัท่ีแน่นอน ชัง่ตวัอยา่งใส่ในจานกระเบ้ืองเคลือบพร้อมฝาใหไ้ดน้ ้าหนกัท่ีแน่นอน 3 
กรัม น าไปเผากบัตะเกียงก่อนจนหมดควนัจึงน าไปเขา้เตา muffle furnace ท่ีอุณหภูมิ 550 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 3 ชัว่โมง ไดเ้ถา้สีขาวหรือสีเทา น าออกมาใส่ในเดซิกเคเตอร์ ทิ้งไวใ้หเ้ยน็ท่ี
อุณหภูมิหอ้ง ชัง่น ้าหนกั 
 

5.3  วธีิการค านวณ 
 

ปริมาณเถา้ (ร้อยละ) = W1-W2 x 1000 
                                                                                        W3 
 

หมายเหตุ W1 = น ้าหนกัจานกระเบ้ืองเคลือบพร้อมดว้ยฝาและตวัอยา่งก่อนเผา (กรัม) 
                                      W2 = น ้าหนกัจานกระเบ้ืองเคลือบพร้อมดว้ยฝาและตวัอยา่งหลงัเผา (กรัม)                                       
                         W3 = น ้าหนกัตวัอยา่ง (กรัม) 
 
6.  การหาปริมาณเยือ่ใย (A.O.A.C., 2000) 
 

6.1  วธีิวเิคราะห์ 
 

6.1  ชัง่ตวัอยา่งใหไ้ดน้ ้าหนกัแน่นอนอยา่งละเอียด ประมาณ 1 กรัม ลงในครูซิเบิล 
 
6.2  วางครูซิเบิลในอุปกรณ์ฯ พร้อมทั้งเปิดน ้าหล่อเยน็ 
 
6.3  เติมกรดซลัฟูริก (ซ่ึงผา่นการใหค้วามร้อน) ปริมาณ 150 มิลลิลิตร ลงในคอลมัน์ 

แลว้เติม n-octanol3-4 
 
6.4  ตม้จนเดือดเป็นเวลา 30 นาที 
 
6.5  ปล่อยกรดซลัฟูริกทิ้งโดยการกรอง (เปิดสวทิซ์สุญญากาศท่ีตวัอุปกรณ์) 
 
6.6  ลา้งดว้ยน ้าปราศจากอิออนซ่ึงถูกท าใหร้้อน ปริมาณคร้ังละ30 มิลลิลิตร จ านวน 3 

คร้ัง 
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6.7  เติมโซเดียมไฮดรอกไซด ์(ผา่นการท าใหร้้อน) ปริมาณ 150 มิลลิลิตร และ n-
octanal3-5 หยด 

 
6.8  ตม้ 30 นาที แลว้กรองเช่นเดียวกบัขอ้ 6 และ 7 
 
6.9  ลา้งดว้ยอะซิโตน คร้ังละ 25 มิลลิลิตร จ านวน 3 คร้ัง 
 
6.10  น าครูซิเบิลไปเผาในเตาอุณหภูมิ เป็นเวลา 3 ชัว่โมง แลว้เผาซ ้ าจน

น ้าหนกัคงท่ี 
 

6.2  วธีิการค านวณ 
 

ปริมาณสารเยื่อใย (%) = 100 × ผลต่างของน ้าหนกัตวัอยา่งหลงัอบและหลงัเผา 
                                                                                        น ้าหนกัตวัอยา่งเร่ิมตน้ 
 
7.  การวเิคราะห์คาร์โบไฮเดรต (A.O.A.C., 2000) 
 

วธีิการการวเิคราะห์หาปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมดในอาหารโดยทัว่ไปกระท าโดยการ 
ค านวณจากผลต่างของน ้าหนกัตวัอยา่งปริมาณองคป์ระกอบส่วนท่ีเป็นโปรตีน ไขมนั เยือ่ใย 
ความช้ืนและเถา้ 

 
ปริมาณคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด = น ้าหนกัตวัอยา่ง (โปรตีน+ไขมนั+เถา้+ความช้ืน+เยือ่ใย) 
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ภาคผนวก ค 
วธีิการวเิคราะห์คุณภาพทางจุลชีววทิยา 
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1.  การวเิคราะห์จ านวนจุลนิทรีย์ทั้งหมด (A.O.A.C., 2000) 
 

1.1  การเตรียมสารละลายเจือจาง 
 

1.1.1  stock solution 
 

ละลาย KH2PO4 34 กรัม ในน ้ากลัน่ 500 มิลลิลิตร ปรับความเป็นกรดด่างให้
ได ้7.2 ดว้ย 1 N NaOH แลว้ปรับปริมาตรใหไ้ด ้1000 มิลลิลิตร ดว้ยน ้ากลัน่ ฆ่าเช้ือใน autoclave ท่ี 
อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที เก็บในตูเ้ยน็ 
 

1.1.2  working solution 
 

ปิเปต stock solution 1.25 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรใหไ้ด ้1000 มิลลิลิตร ดว้ยน ้า
กลัน่ฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 

 
1.2  การเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ 
 

1.2.1  ชัง่อาหารเล้ียงเช้ือ plate count agar (PCA) ตามท่ีระบุขา้งขวด ตม้จนเดือด แลว้
น าไปฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที  

 
1.2.2  เทอาหารลงจานเพาะเช้ือท่ีผา่นการอบฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 

นาน 2 ชัว่โมง ปริมาณ 22-25 มิลลิลิตรต่อจานเพาะเช้ือ ตั้งทิ้งไวจ้นอาหารแขง็ตวั เก็บไวใ้ชใ้นการ
วเิคราะห์ต่อไป 

 
1.3  การวเิคราะห์ตวัอยา่ง 
 

1.3.1  ปิเปตตวัอยา่ง 10 มิลลิลิตร ดว้ยวธีิเทคนิคปลอดเช้ือ ใส่ในถุง stomacher 
ส าหรับเคร่ืองตีป่น จากนั้นเติมสารละลายฟอสเฟสบฟัเฟอร์ปริมาตร 90 มิลลิลิตร 

 
1.3.2  น าตวัอยา่งในขอ้ 1.3.2 ไปตีป่นดว้ยเคร่ืองตีป่น (stomacher) นาน 60 วนิาที 
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1.3.3  จากนั้นปิเปตตวัอยา่ง 1 มิลลิลิตร ใส่หลอดทดลองท่ีมีสารละลายฟอสเฟส
บฟัเฟอร์ปริมาตร 9 มิลลิลิตร เขา้เคร่ืองเขยา่หลอด (vortex) เพื่อให้เขา้กนั ไดต้วัอยา่งความเจือจางท่ี
ระดบั 10-1 ท าการเจือจางดว้ยวธีิ serial dilution จนคาดวา่มีจุลินทรียอ์ยุใ่นช่วง 25-250 โคโลนี 

 
1.3.4  ปิเปตตวัอยา่งปริมาตร 0.1-0.5 มิลลิลิตร ลงในจานเพาะเช้ือท่ีเตรียมไวใ้นขอ้ 

1.2.2 ใช ้spreader ท่ีอบฆ่าเช้ือแลว้ spread ใหท้ัว่ผวิหนา้อาหาร 
 
1.3.5  น าไปบ่มโดยคว  ่าจานเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24-48 

ชัว่โมง 
 
1.3.6  นบัเช้ือและค านวณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด หน่วยเป็น cfu/g หรือ cfu/ml 

 
2.  การวเิคราะห์ยสีต์และรา (A.O.A.C., 2000) 
 

2.1  การเตรียมสารละลายเจือจาง 
 

2.1.1  stock solution 
 

ละลาย KH2PO4 34 กรัม ในน ้ากลัน่ 500 มิลลิลิตร ปรับความเป็นกรดด่างให้
ได ้7.2 ดว้ย 1 N NaOH แลว้ปรับปริมาตรใหไ้ด ้1000 มิลลิลิตร ดว้ยน ้ากลัน่ ฆ่าเช้ือใน autoclave ท่ี 
อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที เก็บในตูเ้ยน็ 
 

2.1.2  working solution 
 

ปิเปต stock solution 1.25 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรใหไ้ด ้1000 มิลลิลิตร ดว้ยน ้า
กลัน่ฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 
 

2.2  การเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ 
 

2.2.1  ชัง่อาหารเล้ียงเช้ือ potato drextose agar (PDA) ตามท่ีระบุขา้งขวด ตม้จนเดือด 
แลว้น าไปฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส นาน 15 นาท 
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2.3  การวเิคราะห์ตวัอยา่ง 
 

2.3.1  ปิเปตตวัอยา่ง 10 มิลลิลิตร ดว้ยวธีิเทคนิคปลอดเช้ือ ใส่ในถุง stomacher 
ส าหรับเคร่ืองตีป่น จากนั้นเติมสารละลายฟอสเฟสบฟัเฟอร์ปริมาตร 90 มิลลิลิตร 

 
2.3.2  น าตวัอยา่งในขอ้ 1.3.2 ไปตีป่นดว้ยเคร่ืองตีป่น (stomacher) นาน 60 วนิาที 
 
2.3.3  จากนั้นปิเปตตวัอยา่ง 1 มิลลิลิตร ใส่หลอดทดลองท่ีมีสารละลายฟอสเฟส

บฟัเฟอร์ปริมาตร 9 มิลลิลิตร เขา้เคร่ืองเขยา่หลอด (vortex) เพื่อให้เขา้กนั ไดต้วัอยา่งความเจือจางท่ี
ระดบั 10-1 ท าการเจือจางดว้ยวธีิ serial dilution จนคาดวา่มีจุลินทรียอ์ยุใ่นช่วง 25-250 โคโลนี 

 
2.3.4  ปิเปตตวัอยา่งปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในจานเพาะเช้ือ แลว้เททบัดว้ยอาหารเล้ียง

เช้ือ potato drextose agar (PDA) ท่ีเตรียมไวใ้นขอ้ 2.2.1 และผสมใหเ้ขา้กนั 
  
2.3.5  น าไปบ่มโดยหงายจานเพาะเช้ือท่ีอุณหภูมิ 25-27 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 72-96 

ชัว่โมง 
 
2.3.6  นบัเช้ือและค านวณเช้ือยสีตแ์ละรา หน่วยเป็น cfu/g หรือ cfu/ml 
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ภาคผนวก ง 
แบบทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
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ใบรายงานผลการทดสอบอตัราความชอบ   
(Hedonic scaling test and Just about right) 

 
ช่ือผู้ทดสอบ  ………………………………..       วนัที ่…………….. 
 
ตัวอย่าง  ผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูง 
 
ค าแนะน า  กรุณาทดสอบตวัอยา่งท่ีไดรั้บจากซา้ยไปขวา โดยคนตวัอยา่งตามเขม็นาฬิกา 5 รอบ 
ก่อนการทดสอบ และทดสอบตวัอยา่งอยา่งนอ้งหน่ึงส่วนสามของปริมาณตวัอยา่งท่ีไดรั้บ แลว้ให้
คะแนนความชอบ (1 ถึง 9) และคะแนนความรู้สึก (1ถึง3) กรุณาบ้วนปากระหว่างตัวอย่าง 
 
สเกลความชอบ 1-9 
 1 – ไม่ชอบมากท่ีสุด 2 – ไม่ชอบมาก    3 – ไม่ชอบปานกลาง 
 4 – ไม่ชอบเลก้นอ้ย 5 – บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ  6 – ชอบเล็กนอ้ย 
 7 – ชอบปานกลาง 8 – ชอบมาก    9 – ชอบมากท่ีสุด 
สเกลความรู้สึก 1 – นอ้ย  2 – พอดี    3 – มาก 
 

คุณลกัษณะ รหัส 151 ความรู้สึก รหัส 402 ความรู้สึก รหัส 778 ความรู้สึก 
กล่ินรสถัว่เหลือง       
กล่ินรสนม       
ความมนั       
รสหวาน       
ความชอบโดยรวม  xxxxxxxx  xxxxxxxx  xxxxxxxx 
 
ข้อเสนอแนะ  
……………………………………………………………………………………………………… 
 
 

ขอบคุณทีใ่ห้ความร่วมมือ 
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แบบสอบถามความคิดเห็นและความต้องการของผู้บริโภค 
 

เรียน ผูต้อบแบบสอบถาม 
 
เร่ือง การส ารวจความคิดเห็นและความตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ               
กาบาสูงชนิดชงจากถัว่เหลืองงอก 
 
ค าช้ีแจง  
 
        แบบสอบถามชุดน้ีเป็นการส ารวจพฤติกรรม ความคิดเห็น และความตอ้งการของผูบ้ริโภค
ต่อผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพกาบาสูงชนิดชงจากแป้งถั่วเหลืองงอก เพื่อประกอบการท า
วิทยานิพนธ์ของนางสาวชญาดา หลาวทอง นิสิตปริญญาโท  สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
อุตสาหกรรมเกษตร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์  โดยใช้ขอ้มูลในการ
พฒันาผลิตภณัฑ์ดงักล่าวให้ตรงตามความตอ้งการของผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมาย ซ่ึงความคิดเห็นของ
ท่านจะน าไปใช้ และเป็นประโยชน์ในการพฒันาผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพกาบาสูงชนิดชง
จากแป้งถัว่เหลืองงอกท่ีเป็นท่ีตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อไป ทางผูว้ิจยัจึงใคร่ขอความกรุณาและความ
ร่วมมือจากท่านในการตอบแบบสอบถามให้สมบูรณ์ ทั้งน้ี ข้อมูลทั้งหมดที่ท่านตอบมาจะเป็น
ความลบั และไม่มีผลกระทบใด ๆ ต่อท่านทั้งส้ิน 
 
       แบบสอบถามชุดน้ีแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ไดแ้ก่ 
 
ส่วนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไป 
 
ส่วนที ่2 ขอ้มูลเก่ียวกบัทศันคติ และพฤติกรรมผูบ้ริโภคเก่ียวกบัผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ
  ชนิดชง 
 
ส่วนที ่3 ขอ้มูลเก่ียวกบัความคิดเห็นต่อผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพกาบาสูงชนิดชงจาก           
  ถัว่เหลืองงอก 
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ค าแนะน า กรุณาท าเคร่ืองหมาย / ลงในวงเล็บ ( ) หนา้ค าตอบท่ีท่านเห็นวา่เหมาะสมและตรงตา     
ความคิดเห็นของท่านมากท่ีสุด 
 
ส่วนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
 
1. เพศ 
 ( ) ชาย     ( ) หญิง 
2. อาย ุ
 ( ) 21-30 ปี    ( ) 31-40 ปี   
 ( ) 41-50 ปี     ( ) 50 ปีข้ึนไป   
3. การศึกษาสูงสุด 
 ( ) ต ่ากวา่มธัยมศึกษา   ( ) มธัยมศึกษา/ปวช.   
 ( ) อนุปริญญา/ปวส.   ( ) ปริญญาตรี   
 ( ) สูงกวา่ปริญญาตรี 
4. อาชีพ 
 ( ) นิสิต/นกัศึกษา    ( ) ขา้ราชการ    
 ( ) รัฐวสิาหกิจ    ( ) พนกังานบริษทัเอกชน  
 ( ) ธุรกิจส่วนตวั    ( ) อ่ืนๆโปรดระบุ.................................... 
5. รายไดต่้อเดือน 
 ( ) ต ่ากวา่ 10,000 บาท   ( ) 10,001 – 20,000 บาท  
 ( ) 20,001 – 30,000 บาท    ( ) 30,001 – 40,000 บาท  
 ( ) 40,001 – 50,000 บาท    ( ) มากกวา่ 50,000 บาท 
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ส่วนที่ 2 ขอ้มูลเก่ียวกบัพฤติกรรมและทศันคติของผูบ้ริโภคเก่ียวกบัผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ
ชนิดชง 
 
1. ความถ่ีในการด่ืมเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพชนิดชง 
 ( ) มากกวา่ 3-4 คร้ัง/สัปดาห์  ( ) 3-4 คร้ัง/สัปดาห์ 
 ( ) 1-2 คร้ัง/สัปดาห์   ( ) นอ้ยกวา่ 1 คร้ัง/สัปดาห์ 
 ( ) อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) …………………… 
2. ท่านเคยด่ืมเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพชนิดชงยีห่อ้ใดบา้ง (กรุณาเรียงล าดบัยีห่อ้ท่ีซ้ือบ่อยท่ีสุด) 
 (1) …………………………………………. 
 (2) …………………………………………. 
 (3) …………………………………………. 
3. กรุณาใหเ้หตุผลท่ีท่านเลือกด่ืมเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพชนิดชง  

 ( ) เพื่อบ ารุงสุขภาพ  ( ) เพื่อใหอ่ิ้มทอ้ง 
 ( ) ช่วยระบบขบัถ่ายและล าไส้  ( ) เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการท างานของสมอง 
 ( ) เพื่อป้องกนั/รักษาโรค   ( ) ชอบในรสชาติ 
 ( ) ตามแฟชัน่/โฆษณา   ( ) อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) ………………………. 

4. รสชาติของเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพชนิดชงท่ีท่านนิยมบริโภคมากท่ีสุด  
  ( ) ชาเขียว     ( ) งาด า  
  ( ) โกโก/้ช็อกโกแลต   ( ) นมถัว่เหลือง 
  ( ) ขา้วโพด    ( ) ขา้ว  
  ( ) วนิลา    ( ) กาแฟ  
  ( ) อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) …………………… 
5. ท่านด่ืมเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพชนิดชงเวลาใดบ่อยท่ีสุด  
  ( ) ตอนเชา้    ( ) ระหวา่งม้ืออาหาร 
  ( ) ก่อนนอน    ( ) อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) ………………………. 
6. ท่านเลือกซ้ือเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพชนิดชงจากสถานท่ีใดบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
  ( ) ซุปเปอร์มาเก็ต เช่น ท็อปส์   ( ) หา้งสรรพสินคา้ เช่น เซ็นทรัล เดอะมอลล ์
  ( )โมเดิร์นเทรด เช่น บ๊ิกซี เทสโกโ้ลตสั ( ) ร้านขายสินคา้เพื่อความงามและสุขภาพ 
  ( ) ร้านสะดวกซ้ือ เช่น 7-eleven  ( ) ร้านขายตรงโดยตวัแทนจ าหน่าย 
  ( ) ทางอินเตอร์เน็ต   ( ) อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) ………………………. 
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7. กรุณาเรียงล าดบัปัญหาท่ีท่านพบในผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพชนิดชงท่ีมีจ าหน่ายใน
ทอ้งตลาด (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
 ( ) บรรจุภณัฑ ์    ( ) รสชาติ 
 ( ) อายกุารเก็บรักษา   ( ) รูปแบบและความหลากหลายของผลิตภณัฑ์ 
 ( ) อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) ……………………. 
8. กรุณาระบุความส าคญัของปัจจยัต่อไปน้ีในการเลือกซ้ือ/ด่ืมผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพชนิด
ชง 
 

ปัจจัย น้อย
ทีสุ่ด 

น้อย ปานกลาง มาก มากทีสุ่ด 

1. ตรา/ยีห่อ้      
2. บรรจุภณัฑ์      
3. ราคา      
4. รสชาติ      
5. มีฉลากบอกรายละเอียดครบถว้น      
6. คุณประโยชน์ต่อสุขภาพ      
7. มีคุณค่าทางโภชนาการตามท่ีตอ้งการ      
8. การโฆษณา/ส่งเสริมการขาย      
9. มีความสะดวกในการบริโภค      
10. อายกุารเก็บรักษา      
11. หาซ้ือไดง่้าย      
12. กล่ินหอมน่ารับประทาน      
13. อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) 
……………………………………… 
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ส่วนที ่3 ขอ้มูลเก่ียวกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพกาบาสูงชนิด
ชงจากถัว่เหลืองงอก 
 
  กรุณาอ่านค าอธิบายต่อไปน้ี 
 
  สารกาบาเป็นสารท่ีไดจ้ากการน าเมล็ดขา้ว หรือเมล็ดธญัพืชต่าง ๆ มาเพาะให้เกิดการงอก 
โดยสารกาบามีประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยให้เกิดความสมดุลในสมอง ท าให้สมองผอ่นคลาย นอน
หลบัสบาย ช่วยลดความดนัโลหิต ลดคอเลสเตอรอลในเลือด ลดน ้ าหนัก ลดอาการอลัไซเมอร์ 
ป้องกนัโรคปวดศีรษะ ท าใหผ้วิพรรณดี และใชบ้  าบดัโรคเก่ียวกบัระบบประสาท  
 

ในเมล็ดขา้ว และเมล็ดธญัพืช โดยทัว่ไปจะมีสารอาหารอ่ืน ๆ และสารกาบาอยูใ่นปริมาณท่ี
น้อย แต่เม่ือน ามาเพาะให้เกิดการงอกโดยวิธีธรรมชาติท าให้สารอาหารภายในเมล็ดเกิดการ
เปล่ียนแปลงมีใยอาหาร วิตามิน แมกนีเซียม โปแตสเซียม สังกะสี สารตา้นอนุมูลอิสระเพิ่มสูงข้ึน 
โดยเฉพาะสารกาบา จากการศึกษาและวิจยัของ อ.พชัรี  ตั้งตระกลู สถาบนัคน้ควา้และพฒันา
ผลิตภณัฑอ์าหาร มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ พบวา่ ขา้วขาวดอกมะลิ 105 งอกจะมีสารกาบาเท่ากบั 
15.2-19.5 มิลลิกรัม/100 กรัม  
 

 ส่วนการศึกษา และวิจยัในคร้ังน้ี ไดมี้การน าเมล็ดถัว่เหลืองมาเพาะ พบว่า แป้งถัว่เหลือง
งอกมีปริมาณสารกาบาเท่ากับ 90 มิลลิกรัม/100 กรัม ซ่ึงมีปริมาณกาบามากกว่าแป้งข้าวงอก
ประมาณ 4 เท่า   
 
1. หลงัจากท่ีท่านไดรั้บทราบขอ้มูลขา้งตน้แลว้ หากมีการพฒันาผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ   
กาบาสูงชนิดชงจากถัว่เหลืองงอก ท่านตอ้งการใหมี้รสชาติใดมากท่ีสุด  
  ( ) ชาเขียว     ( ) งาด า  
  ( ) โกโก/้ช็อกโกแลต   ( ) รสธรรมชาติ (ไม่มีการปรุงแต่งรส) 
  ( ) ขา้วโพด    ( ) ขา้ว  
  ( ) วนิลา    ( ) กาแฟ  
  ( ) อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) …………………… 
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2. ท่านตอ้งการใหผ้ลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพกาบาสูงชนิดชงจากถัว่เหลืองงอกมีการใชส้ารให้
ความหวานรูปแบบใด  
  ( ) น ้าตาลทราย    ( ) สารทดแทนความหวาน 
  ( ) อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) …………………… 
3. ท่านตอ้งการใหผ้ลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพกาบาสูงชนิดชงจากถัว่เหลืองงอกบรรจุในบรรจุ
ภณัฑใ์ด  
  ( ) ถุงพลาสติก    ( ) ถุงอะลูมิเนียมฟลอยด ์
  ( ) กล่องกระดาษ   ( ) กล่องพลาติก 
  ( ) กระป๋อง    ( ) ขวดพาสติก 
  ( ) ขวดแกว้    ( ) อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) ………………………… 
4. ท่านตอ้งการใหผ้ลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพกาบาสูงชนิดชงจากถัว่เหลืองงอกมีรูปแบบของ
การบรรจุแบบใด 
  ( ) ในภาชนะบรรจุมี 1 ซองใหญ่  ( ) ในภาชนะบรรจุมีหลายซองเล็ก 
  ( ) อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) …………………… 
5. หากมีผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพกาบาสูงชนิดชงจากถัว่เหลืองงอกท่ีพฒันาเรียบร้อยแลว้ 
ท่านสนใจบริโภคผลิตภณัฑน้ี์หรือไม่ 
   ( ) สนใจ เพราะ …………………………………………………………………………… 
  ( ) ไม่สนใจ เพราะ ………………………………………………….................................. 
 
 
 
 
 

 
ขอขอบพระคุณทุกท่านทีก่รุณาสละเวลาในการตอบแบบสอบถาม 
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แบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภค 
 

เร่ือง การทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูง 
 
ค าช้ีแจง  
 
 แบบสอบถามชุดน้ีเป็นการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมชนิดชง
กาบาสูงจากแป้งถัว่เหลืองงอก เพื่อประกอบวิทยานิพนธ์ของ นางสาวชญาดา  หลาวทอง นิสิต
ปริญญาโท สาขาพฒันาผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ ดงันั้นจึงใคร่ขอ
ความร่วมมือจากท่าน กรุณาตอบแบบสอบถาม และกรอกแบบสอบถามให้สมบูรณ์ ขอ้มูลทั้งหมด
ท่ีท่านตอบจะไม่มีผลกระทบใด ๆ ต่อท่านทั้งส้ิน ขอบพระคุณทุกท่านท่ีให้ความร่วมมือในการตอบ
แบบสอบถาม 
 
ค าอธิบาย  
 
 ผลิตภณัฑ์นมถัว่เหลืองผงกาบาสูง เป็นเคร่ืองด่ืมท่ีผลิตจากแป้งถัว่เหลืองท่ีผ่านการงอก 
อุดมไปดว้ยคุณค่าทางอาหารและสารกาบาท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ ระบบประสาท และสมอง โดย
ผ่านกรรมวิธีการผลิตท่ีสะอาด และปลอดภยั เหมาะส าหรับผูบ้ริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพและตอ้งการ
ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมชงท่ีรับประทานแลว้มีประโยชน์ต่อร่างกาย 
 
ค าแนะน า กรุณาท าเคร่ืองหมาย / ลงในวงเล็บ ( ) หนา้ค าตอบท่ีท่านเห็นวา่เหมาะสมและตรงตาม
ความคิดเห็นของท่านมากท่ีสุด 
 
ส่วนที ่1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
 
1. เพศ 
 ( ) ชาย     ( ) หญิง 
2. อาย ุ
 ( ) 21-30 ปี    ( ) 31-40 ปี   
 ( ) 41-50 ปี     ( ) 50 ปีข้ึนไป   
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3. การศึกษาสูงสุด 
 ( ) ต ่ากวา่มธัยมศึกษา   ( ) มธัยมศึกษา/ปวช.   
 ( ) อนุปริญญา/ปวส.   ( ) ปริญญาตรี   
 ( ) สูงกวา่ปริญญาตรี 
4. อาชีพ 
 ( ) นิสิต/นกัศึกษา    ( ) ขา้ราชการ    
 ( ) รัฐวสิาหกิจ    ( ) พนกังานบริษทัเอกชน  
 ( ) ธุรกิจส่วนตวั    ( ) อ่ืนๆโปรดระบุ.................................... 
5. รายไดต่้อเดือน 
 ( ) ต ่ากวา่ 10,000 บาท   ( ) 10,001 – 20,000 บาท  
 ( ) 20,001 – 30,000 บาท    ( ) 30,001 – 40,000 บาท  
 ( ) 40,001 – 50,000 บาท    ( ) มากกวา่ 50,000 บาท 
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ส่วนที ่2 ขอ้มูลเก่ียวกบัความชอบและการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบา
สูง 
 
6. กรุณาทดสอบผลิตภณัฑ์นมถัว่เหลืองผงกาบาสูง โดยให้ท่านเทเคร่ืองดื่มจากซองอะลูมิเนียม 
ฟลอยด์ขนาบรรจุ 37.5 กรัม ลงในแก้วและละลายด้วยน ้าร้อน 150 มิลลิลิตร คนให้ละลายเข้ากัน 
แล้วให้คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะ โดยท าเคร่ืองหมาย (/) ลงในช่องว่างท่ีตรงกับ
ความรู้สึกของท่านมากท่ีสุดท่ีมีต่อผลิตภณัฑ ์
 

คุณลกัษณะ 

ชอ
บม

าก
ทีสุ่

ด 

ชอ
บม

าก
 

ชอ
บป

าน
กล

าง
 

ชอ
บเ
ลก็

น้อ
ย 

ไม่
สา
มา
รถ
บอ

กไ
ด้

ว่า
ชอ

บห
รือ
ไม่
ชอ

บ 

ไม่
ชอ

บเ
ลก็

น้อ
ย 

ไม่
ชอ

บป
าน
กล

าง
 

ไม่
ชอ

บม
าก

 

 ไม่
ชอ

บม
าก
ทีสุ่

ด 

ลกัษณะปรากฎ          
กล่ินรสถัว่เหลือง          
กล่ินรสนม          
ความมนั          
รสหวาน          
ปริมาณการบริโภค          
ความชอบโดยรวม          
 
ขอ้เสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………. 
7. ท่านยอมรับผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูงน้ีหรือไม่ 
 ( ) ยอมรับ เพราะ ………………………………………………………………………….. 
 ( ) ไม่ยอมรับ เพราะ ……………………………………………………………………….. 
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8. ถา้ผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผงกาบาสูงมีการผลิตออกมาในระดบัอุตสาหกรรมเพื่อจ าหน่าย ท่านจะ
ซ้ือผลิตภณัฑน้ี์หรือไม่ 
 ( ) ซ้ือ เพราะ ……………………………………………………………………………… 
 ( ) ไม่ซ้ือ เพราะ …………………………………………………………………………... 
 
ขอ้เสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………
………..……………………………………………………………………………………………. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขอขอบพระคุณในความร่วมมือของท่าน 
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ภาคผนวก จ 
การส ารวจผลิตภณัฑจ์ากถัว่เหลืองท่ีมีจ  าหน่ายในทอ้งตลาด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



1 

ตารางผนวกที ่จ1  ผลิตภณัฑจ์ากถัว่เหลืองท่ีมีจ  าหน่ายในทอ้งตลาด 
 

ช่ือผลติภัณฑ์ ตรา/ยีห้่อ ผู้ผลติ ขนาด ราคา (บาท) บรรจุภัณฑ์ ส่วนประกอบ 
1. แครกเกอร์ธญัพืช 

- สาหร่าย นิวทรีเมท บริษทั บา้นธญัยาทิพย ์ 7x10 g. 59 ซองพลาสติก ธญัพืชรวม (มีถัว่เหลือง) แผน่ขา้ว
สาลีกรอบ น ้าตาล กระเทียม 
สาหร่าย 

- ลูกเกด นิวทรีเมท บริษทั บา้นธญัยาทิพย ์ 7x10 g. 59 ซองพลาสติก ธญัพืชรวม (มีถัว่เหลือง) ลูกเกด 
แผน่ขา้วสาลีกรอบ น ้าตาล 

- ผลไมร้วม นิวทรีเมท บริษทั บา้นธญัยาทิพย ์ 125 g. 69 กล่องกระดาษ ธญัพืชรวม (มีถัว่เหลือง) น ้าตาล 
ผลไม ้

2. ธญัพืชแท่ง 
- ผสมสมุนไพร นิวทรีเมท บริษทั บา้นธญัยาทิพย ์ 125 g. 69 ซองพลาสติก ธญัพืชรวม (มีถัว่เหลือง) น ้าตาล 

สมุนไพร 
- น ้าผึ้ง นิวทรีเมท บริษทั บา้นธญัยาทิพย ์ 90 g. 39 ซองพลาสติก ธญัพืชรวม (มีถัว่เหลือง) น ้าตาล 

ลูกเกด งา น ้าผึ้ง 
- ผลไม ้ นิวทรีเมท บริษทั บา้นธญัยาทิพย ์ 90 g. 39 ซองพลาสติก ธญัพืชรวม (มีถัว่เหลือง) ผลไม ้

ลูกเกด งา น ้าตาล 
 

 
124 
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ตารางผนวกที ่จ1  (ต่อ) 
  

ช่ือผลติภัณฑ์ ตรา/ยีห้่อ ผู้ผลติ ขนาด ราคา (บาท) บรรจุภัณฑ์ ส่วนประกอบ 
- ผลไมร้วม ซองเดอร์ บริษทั ซองเดอร์ไทยออร์แก 

นิคฟู้ ด 

80 g. 39 ซองพลาสติก ธญัพืชรวม (มีถัว่เหลือง) น ้าตาล 
ผลไม ้

- งาด า ซองเดอร์ บริษทั ซองเดอร์ไทยออร์แก 
นิคฟู้ ด 

80 g. 39 ซองพลาสติก ธญัพืชรวม (มีถัว่เหลือง) น ้าตาล 
งาด า 

3. เตา้หู้ 
- เตา้หูถ้ ัว่เหลือง ซีพี บมจ. กรุงเทพผลิตผลอุตสาหกรรม 220 g. 7.50 ซองพลาสติก ถัว่เหลือง  
 เทสโก ้ บมจ. กรุงเทพผลิตผลอุตสาหกรรม 220 g. 6 ซองพลาสติก ถัว่เหลือง 
- เตา้หู้อ่อน ฮัง่ก่ี บริษทั โซยา่ฟู้ ด 230 g. 18 ซองพลาสติก ถัว่เหลือง แป้งมนัส าปะหลงั ขมิ้น 
- เตา้หู้แขง็ (ขาว) ฮัง่ก่ี บริษทั โซยา่ฟู้ ด 200 g. 18 ซองพลาสติก ถัว่เหลือง แป้งมนัส าปะหลงั  

ดีเกลือ 
- เตา้หู้แขง็ 

(เหลือง) 
ฮัง่ก่ี บริษทั โซยา่ฟู้ ด 200 g. 18 ซองพลาสติก ถัว่เหลือง ขมิ้น ดีเกลือ 

- เตา้หู้แผน่ โอฮาโย บริษทั บุญเจริญโภคภณัฑ์ 300 g. 25 ถุงพลาสติก ถัว่เหลือง ดีเกลือ  
     - เตา้หูย้อ เตา้หู ้1868 บริษทั เตา้หู ้1868 110 g. 27 ถุงพลาสติก นมถัว่เหลือง 

- คินุหยก โอฮาโย บริษทั บุญเจริญโภคภณัฑ์ 120 g. 25 ซองพลาสติก ถัว่เหลือง ดีเกลือ แป้งตน้อ่อนขา้ว
สาลี 
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3 

ตารางผนวกที ่จ1  (ต่อ) 
  

ช่ือผลติภัณฑ์ ตรา/ยีห้่อ ผู้ผลติ ขนาด ราคา (บาท) บรรจุภัณฑ์ ส่วนประกอบ 
       
- O-TA Tufu โอฮาโย บริษทั บุญเจริญโภคภณัฑ์ 180 g. 15.50 ซองพลาสติก ถัว่เหลือง น ้ากะทิ แป้ง 
- เตา้หูส้ตีม โอฮาโย บริษทั บุญเจริญโภคภณัฑ์ 180 g. 15.50 ซองพลาสติก ถัว่เหลือง แป้ง 

4. เคร่ืองด่ืมธญัหาร 
(UHT) 

      

- น ้าขา้วกลอ้งงอก 
(รสจืด) 

ทิปโก ้
เนเจอร์อพั 

บริษทั ทิปโก ้เอฟแอนดบี์ 3x180 ml.     28 กล่องกระดาษ น ้าขา้วกลอ้งงอก ถัว่เหลือง 
วติามินรวม 

     - น ้าขา้วกลอ้งงอก 
(รสหวาน) 

ทิปโก ้
เนเจอร์อพั 

บริษทั ทิปโก ้เอฟแอนดบี์ 3x180 ml.     28 กล่องกระดาษ น ้าขา้วกลอ้งงอก ถัว่เหลือง 
วติามินรวม น ้าตาล 

- ผสมน ้าขา้วโพด ทิปโก ้
เนเจอร์อพั 

บริษทั ทิปโก ้เอฟแอนดบี์ 3x180 ml.     28 กล่องกระดาษ น ้าขา้วกลอ้งงอก ถัว่เหลือง แคล 
เซียม น ้านมขา้วโพด ใยอาหาร 

- ผสมน ้าส้ม ทิปโก ้
เนเจอร์อพั 

บริษทั ทิปโก ้เอฟแอนดบี์ 3x180 ml.     28 กล่องกระดาษ น ้าขา้วกลอ้ง น ้านมขา้วโพด 
น ้าส้ม แคลเซียม แอลคาร์นิทีน 

- ผสมถัว่เหลือง ทิปโก ้
เนเจอร์อพั 

บริษทั ทิปโก ้เอฟแอนดบี์ 3x180 ml.     28 กล่องกระดาษ น ้าขา้วกลอ้ง น ้านมขา้วโพด น ้า 
เช่ือม ใยอาหาร งาด า  
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4 

ตารางผนวกที ่จ1  (ต่อ) 
 

ช่ือผลติภัณฑ์ ตรา/ยีห้่อ ผู้ผลติ ขนาด ราคา (บาท) บรรจุภัณฑ์ ส่วนประกอบ 
5. นมถัว่เหลือง (pasteurize) 

- รสหวาน โอฮาโย บริษทั บุญเจริญโภคภณัฑ์ 1 L 
500 ml. 

40 
25 

ขวดพลาสติก ถัว่เหลือง น ้าตาล 
 

 ดีน่า บริษทั แดร่ีพลสั 180 ml. 12 ขวดพลาสติก น ้านมถัว่เหลือง น ้าตาล น ้ามนั 
ถัว่เหลือง 

- รสจืด โอฮาโย บริษทั บุญเจริญโภคภณัฑ์ 1 L 40 ขวดพลาสติก น ้านมถัว่เหลือง 
- ผสมถัว่เหลือง ทิปโก ้

เนเจอร์อพั 
บริษทั ทิปโก ้เอฟแอนดบี์ 3x180 ml.     28 กล่องกระดาษ น ้าขา้วกลอ้ง น ้านมขา้วโพด น ้า 

เช่ือม ใยอาหาร งาด า แคลเซียม  
- งาด า (รสหวาน) ดีน่า บริษทั แดร่ีพลสั 180 ml. 12 ขวดพลาสติก น ้านมถัว่เหลือง น ้าตาล งาด า 

แคลเซียม 
- งาด า  
  (รสหวานนอ้ย) 

ดีน่า บริษทั แดร่ีพลสั 180 ml. 12 ขวดพลาสติก น ้านมถัว่เหลือง น ้าตาล งาด า 
แคลเซียม วติามินรวม 

- Home soy UFC บริษทั อาหารสากล 300 g.          15 ขวดพลาสติก ถัว่เหลือง น ้าตาล 
6. นมถัว่เหลือง (UHT)  

- ผสมใบแป๊ะกว้ย แอนลีน บริษทั ฟรอนเทียร์ร่า แบรนด์ 
ประเทศไทย 

3x190 ml. 34 กล่องกระดาษ ถัว่เหลือง ซูโครส นมผง วิตามิน 
เกลือแร่ ผงสกดัใบแป๊ะกว้ย 
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5 

ตารางผนวกที ่จ1  (ต่อ) 
  

ช่ือผลติภัณฑ์ ตรา/ยีห้่อ ผู้ผลติ ขนาด ราคา (บาท) บรรจุภัณฑ์ ส่วนประกอบ 
- งาด า (รสจืด) แอนมมั บริษทั แดร่ีพลสั 3x190 ml. 47 กล่องกระดาษ ถัว่เหลือง ซูโครส นมผง วิตามิน 

เกลือแร่ งาด า งาขาว น ้ามนัคาโน
ล่า 

- งาด า (รสหวาน) ดีน่า บริษทั แดร่ีพลสั 4x110 ml. 
4x180 ml. 
3x230 ml. 

23 
34   
 31           

กล่องกระดาษ น ้านมถัว่เหลือง งาด า น ้าตาล 
แคลเซียม วติามินรวม 

- งาด า  
  (รสหวานนอ้ย) 

ดีน่า บริษทั แดร่ีพลสั 4x110 ml. 
4x180 ml. 
3x230 ml. 

23 
34   
 31           

กล่องกระดาษ น ้านมถัว่เหลือง งาด า น ้าตาล 
แคลเซียม วติามินรวม 

- น ้าตาลนอ้ย ดีน่า บริษทั แดร่ีพลสั 6x250 ml. 44 กล่องกระดาษ น ้านมถัว่เหลือง น ้ามนัถัว่เหลือง 
น ้าตาล 

- ผสมจมูกขา้ว
ญ่ีปุ่น 

ดีน่า บริษทั แดร่ีพลสั 4x180 ml. 
3x230 ml. 

36 
31 

กล่องกระดาษ น ้านมถัว่เหลือง น ้ามนัถัว่เหลือง 
น ้าตาล วติามินรวมจมูกขา้วญ่ีปุ่น 

- น ้าผึ้ง ดีน่า บริษทั แดร่ีพลสั 4x110 ml. 23 กล่องกระดาษ น ้านมถัว่เหลือง น ้ามนัถัว่เหลือง 
น ้าตาล น ้าผึ้ง วิตามินรวม น ้ามนั
สกดั โอเมกา้ 3, 6, 9 
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ตารางผนวกที ่จ1  (ต่อ) 
  

ช่ือผลติภัณฑ์ ตรา/ยีห้่อ ผู้ผลติ ขนาด ราคา (บาท) บรรจุภัณฑ์ ส่วนประกอบ 
- ผสมน ้าขา้วโพด ไวตามิ้ลค ์ บริษทั กรีนสปอต 4x110 ml. 

3x230 ml. 
20 

29.50 
กล่องกระดาษ น ้านมถัว่เหลือง น ้ามนัถัว่เหลือง 

น ้าตาล วติามินรวม เกลือแร่ น ้านม
ขา้วโพด 

- ไม่ผสมนมผง ดีน่า บริษทั แดร่ีพลสั 4x110 ml. 23 กล่องกระดาษ น ้านมถัว่เหลือง น ้ามนัถัว่เหลือง 
น ้าตาล วติามินรวม น ้ามนัสกดัโอ
เมกา้ 3, 6, 9 

- กล่ินสตอเบอร์ร่ี ดีน่า บริษทั แดร่ีพลสั 4x110 ml. 23 กล่องกระดาษ น ้านมถัว่เหลือง น ้ามนัถัว่เหลือง 
น ้าตาล วติามินรวม น ้ามนัสกดัโอ
เมกา้ 3, 6, 9 

- น ้าตาลนอ้ย ไวตามิ้ลค ์ บริษทั กรีนสปอต 6x125 ml. 27 กล่องกระดาษ น ้านมถัว่เหลือง น ้าตาล เกลือแร่ 
น ้ามนัถัว่เหลือง วติามินรวม 

- สูตรเจ ไวตามิ้ลค ์ บริษทั กรีนสปอต 6x250 ml. 43.50 กล่องกระดาษ น ้านมถัว่เหลือง น ้าตาล เกลือแร่ 
น ้ามนัถัว่เหลือง วติามินรวม 

- สูตรธญัพืชสีด า ไวตามิ้ลค ์ บริษทั กรีนสปอต 4x180 ml. 
6x330 ml. 
6x300 ml. 

27 
27 
61 

กล่องกระดาษ 
 
ขวดแกว้ 

น ้านมถัว่เหลือง น ้าตาล เกลือแร่ 
น ้ามนัถัว่เหลือง วติามินรวม 
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7 

ตารางผนวกที ่จ1  (ต่อ) 
  

ช่ือผลติภัณฑ์ ตรา/ยีห้่อ ผู้ผลติ ขนาด ราคา (บาท) บรรจุภัณฑ์ ส่วนประกอบ 
- รสช็อคมอลต ์ ไวตามิ้ลค ์

แชมป์ 
บริษทั กรีนสปอต 4x110 ml. 

4x180 ml.
  

19 
30 

กล่องกระดาษ 
 

น ้านมถัว่เหลือง น ้าตาล นมผง 
แคลเซียม แร่ธาตุ มอลลส์กดั ผง
โกโก ้

- เสริมแคลเซียม 
 

ไวตามิ้ลค ์
แชมป์ 

บริษทั กรีนสปอต 4x110 ml. 
4x180 ml. 

19 
30 

กล่องกระดาษ 
 

น ้านมถัว่เหลือง น ้าตาล นมผง 
แคลเซียม แร่ธาตุ น ้ามนัพืช 

- รสงาขาวและงา
ด า 

ว-ีซอย บริษทั กรีนสปอต 4x110 ml. 
4x180 ml. 

20 
28.50 

กล่องกระดาษ 
 

น ้านมถัว่เหลือง น ้าตาล เกลือแร่ 
น ้ามนัถัว่เหลือง วติามินรวม 
แคลเซียม แร่ธาตุ งาขาว งาด า 

- เสริมวิตามิน ว-ีซอย บริษทั กรีนสปอต 1000 ml. 79 กล่องกระดาษ 
 

น ้านมถัว่เหลือง น ้าตาล เกลือแร่ 
น ้ามนัถัว่เหลือง วติามินรวม 
แคลเซียม  

- สูตรน ้าตาลนอ้ย แลคตาซอย บริษทั แลคตาซอย 6x125 ml. 
6x300 ml. 

30 
50 

กล่องกระดาษ 
 

น ้านมถัว่เหลือง น ้าตาล แร่ธาตุ 
ไขมนัพืช วติามิน  

- สูตรขา้ว 3 ชนิด ว-ีซอย บริษทั กรีนสปอต 3x230 ml. 29.50 กล่องกระดาษ 
 

น ้านมถัว่เหลือง น ้าตาล เกลือแร่ 
วติามินรวม แคลเซียม ใยอาหาร 
ขา้ว 3 ชนิด 
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8 

ตารางผนวกที ่จ1  (ต่อ) 
  

ช่ือผลติภัณฑ์ ตรา/ยีห้่อ ผู้ผลติ ขนาด ราคา (บาท) บรรจุภัณฑ์ ส่วนประกอบ 
- สูตรหวานนอ้ย ว-ีซอย บริษทั กรีนสปอต 6x230 ml. 57 กล่องกระดาษ 

 
น ้านมถัว่เหลือง น ้าตาล เกลือ
แร่ 
น ้ามนัถัว่เหลือง วติามินรวม 
แคลเซียม แร่ธาตุ 

- สูตรไม่มีน ้าตาล ว-ีซอย บริษทั กรีนสปอต 6x230 ml. 57.50 กล่องกระดาษ 
 

น ้านมถัว่เหลือง เกลือแร่ แร่
ธาตุ 
น ้ามนัถัว่เหลือง วติามินรวม 
แคลเซียม  

- สูตรงาด า แลคตาซอย บริษทั แลคตาซอย 6x125 ml. 
6x250 ml. 

29 
49 

กล่องกระดาษ 
 

น ้านมถัว่เหลือง น ้าตาล นมผง 
งาด า น ้ามนังา แคลเซียม 
 

- รสช็อคโกแลต แลคตาซอย บริษทั แลคตาซอย 6x125 ml. 
6x250 ml. 
500 ml. 

29 
49 
15 

กล่องกระดาษ 
 

น ้านมถัว่เหลือง น ้าตาล นมผง 
ผงโกโก ้
 

- ผสมคอลลาเจน แลคตาซอย บริษทั แลคตาซอย 6x125 ml. 
6x250 ml. 

29.50 
49 

กล่องกระดาษ 
 

น ้านมถัว่เหลือง น ้าตาล แร่ธาตุ 
ไขมนัพืช วติามิน คอลลาเจน 
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9 

ตารางผนวกที ่จ1  (ต่อ) 
  

ช่ือผลติภัณฑ์ ตรา/ยีห้่อ ผู้ผลติ ขนาด ราคา (บาท) บรรจุภัณฑ์ ส่วนประกอบ 
- สูตร Original แลคตาซอย บริษทั แลคตาซอย 6x125 ml. 

6x200 ml. 
6x300 ml. 
500 ml. 
1000 ml  

29.50 

43.50 
50 
15 

29.50 

กล่องกระดาษ 
 

น ้านมถัว่เหลือง น ้าตาล นมผง 
ไขมนัพืช 

7. นมถัว่เหลืองผง 
- นมถัว่เหลืองผง ดอยค า บริษทั ดอยค าผลิตภณัฑ์ 400 g. 47 กล่องกระดาษ ถัว่เหลือง 

- นมถัว่เหลืองผง โอวลัติน เน
เจอร์ซีเล็คซอยย ์

บริษทั ศรีไทยฟู้ ดเซอร์วสิ 15x35 g. 
(525 g.) 

93 ถุงพลาสติก ถัว่เหลืองผงปรุงส าเร็จ น ้าตาล 

- นมถัว่เหลืองผง D in 1 บริษทั ศรีไทยฟู้ ดเซอร์วสิ 6x30 g. 
(180 g.) 

38 ถุงพลาสติก ผงถัว่เหลือง น ้าตาล ครีมเทียม 
มอลโทเดร็กซ์ทริน แคลเซียม
คาร์บอเนต 

8. เคร่ืองด่ืมธญัหารชนิดชง 
- รสงาด า  
(หวานนอ้ย) 

ซองเดอร์ บริษทั ซองเดอร์ไทยออร์แก 
นิคฟู้ ด 

5x25 g. 39 ถุงพลาสติก ธญัหาร (มีถัว่เหลือง) น ้าตาล ครีม
เทียม งาด า 
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10 

ตารางผนวกที ่จ1  (ต่อ) 
  

ช่ือผลติภัณฑ์ ตรา/ยีห้่อ ผู้ผลติ ขนาด ราคา (บาท) บรรจุภัณฑ์ ส่วนประกอบ 
- รสงาด า  
(จืด) 

ซองเดอร์ บริษทั ซองเดอร์ไทยออร์แก 
นิคฟู้ ด 

5x25 g. 39 ถุงพลาสติก ธญัหาร (มีถัว่เหลือง) ครีม
เทียม งาด า 

- รสโกโก ้ ซองเดอร์ บริษทั ซองเดอร์ไทยออร์แก 
นิคฟู้ ด 

5x25 g. 39 ถุงพลาสติก ธญัหาร (มีถัว่เหลือง) น ้าตาล 
ครีมเทียม โกโก ้

9. ซอสปรุงรส 
- ซอสปรุงรส เด็กสมบูรณ์ บริษทั หย ัน่หวอ่หยุน่ 300 ml. 19 ขวดแกว้ ถัว่เหลือง แป้งสาลี น ้าเกลือ

น ้าตาล ผงชูรส วตัถุกนัเสีย 
10. ซอสถัว่เหลือง 

- ซอสถัว่เหลือง คิกโคแมน บริษทั คิกโคแมน 150 ml. 
250 ml. 

92 
113 

ขวดแกว้ ถัว่เหลือง ขา้วสาลี เกลือ น ้า 
 

- ซอสถัว่เหลือง คิกโคแมน บริษทั คิกโคแมน 600 ml. 127 ขวดพลาสติก ถัว่เหลือง ขา้วสาลี เกลือ น ้า 
วตัถุกนัเสีย ลิโคริช วตัถุปรุง
แต่งรสอาหาร 

- ซอสถัว่เหลือง คิกโคแมน บริษทั คิกโคแมน 600 ml. 149 ขวดพลาสติก ถัว่เหลือง ขา้วสาลี เกลือ น ้า 
- ซอสถัว่เหลือง คิกโคแมน บริษทั คิกโคแมน 600 ml. 164 ขวดพลาสติก ถัว่เหลือง ขา้วสาลี น ้า 
- ซอสถัว่เหลือง คิกโคแมน บริษทั คิกโคแมน 150 ml. 105 ขวดแกว้ ถัว่เหลือง ขา้วสาลี เกลือ น ้า 
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11 

ตารางผนวกที ่จ1  (ต่อ) 
  

ช่ือผลติภัณฑ์ ตรา/ยีห้่อ ผู้ผลติ ขนาด ราคา (บาท) บรรจุภัณฑ์ ส่วนประกอบ 
11. ซีอ๊ิวขาว 

- สูตร 1 เด็กสมบูรณ์ บริษทั หย ัน่หวอ่หยุน่ 300 ml. 
600 ml. 
700 ml. 
1000 ml. 

21 
34 
38 
46 

ขวดแกว้ ถัว่เหลือง แป้งสาลี น ้าเกลือ 
วตัถุกนัเสีย 

- สูตร 1 ภูเขาทอง บมจ. ไทยเทพรสผลิตภณัฑ์ 500 ml. 26.50 ขวดพลาสติก ถัว่เหลือง แป้งสาลี เกลือ 
น ้าตาล วตัถุกนัเสีย 

- สูตร 1 เทสโก ้ บริษทั โกลเดน้ฮาร์เวสท์ 300 ml. 
700 ml. 

17.50 
31 

ขวดแกว้ ถัว่เหลือง แป้งสาลี เกลือ 
น ้าตาล วตัถุกนัเสีย ผงชูรส 

- สูตร 1 เด็กถือแจกนั บริษทั ผลิตภณัฑ์อาหาร
สมบูรณ์ 

700 ml. 30 ขวดแกว้ ถัว่เหลือง แป้งสาลี เกลือ 
น ้าตาล วตัถุกนัเสีย ผงชูรส 

- สูตร 1 แม่พลอย บริษทั ไพรัตน์อุตสาหกรรม 620 ml. 29 ขวดแกว้ ถัว่เหลือง แป้งสาลี เกลือ 
น ้าตาล วตัถุกนัเสีย 

- สูตร 1 ป้ายทอง บริษทั ตา้ก่ี 1950 700 ml. 21.50 ขวดพลาสติก ถัว่เหลือง แป้งสาลี เกลือ วตัถุ
กนัเสีย 
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12 

ตารางผนวกที ่จ1  (ต่อ) 
  

ช่ือผลติภัณฑ์ ตรา/ยีห้่อ ผู้ผลติ ขนาด ราคา (บาท) บรรจุภัณฑ์ ส่วนประกอบ 
- สูตร 1 แม่ครัวฉลาก

ทอง 
บริษทั ตราแม่ครัว 700 ml. 24.50 ขวดแกว้ ถัว่เหลือง แป้งสาลี เกลือ น ้าตาล 

โซเดียมเบนโซเอต 
- สูตร 2 ภูเขาทอง บมจ. ไทยเทพรสผลิตภณัฑ์ 740 ml. 20.50 ขวดแกว้ ถัว่เหลือง แป้งสาลี เกลือ น ้าตาล 

วตัถุกนัเสีย 
- เห็ดหอม เทสโก ้ บริษทั โกลเดน้ฮาร์เวสท์ 300 ml. 

700 ml. 
18 
32 

ขวดแกว้ ถัว่เหลือง แป้งสาลี เกลือ น ้าตาล ผง
ชูรส น ้าเห็ดหอมสกดั 

- เห็ดหอม เด็กอว้น บริษทั ตา้ก่ี 1950 700 ml. 44 ขวดแกว้ ถัว่เหลือง แป้งสาลี เกลือ  
น ้าเห็ดหอมสกดั 

- เห็ดหอม เด็กสมบูรณ์ บริษทั หย ัน่หวอ่หยุน่ 300 ml. 24 ขวดแกว้ ถัว่เหลือง แป้งสาลี เกลือ น ้าตาล น ้า
เห็ดหอมสกดั 

12. เตา้เจ้ียว 
- สูตร 1 เด็กสมบูรณ์ บริษทั หย ัน่หวอ่หยุน่ 350 ml. 

800 ml. 
17 
27 

ขวดแกว้ ถัว่เหลือง แป้งสาลี วตัถุกนัเสีย ผงชู
รส น ้าตาล น ้าเกลือ 

- เห็ดหอม เด็กสมบูรณ์ บริษทั หย ัน่หวอ่หยุน่ 350 ml. 
800 ml. 

26 
45 

ขวดแกว้ ถัว่เหลือง แป้งสาลี วตัถุกนัเสีย ผงชู
รส น ้าตาล น ้าเกลือ เห็ดหอมสกดั 
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13 

ตารางผนวกที ่จ1  (ต่อ) 
  

ช่ือผลติภัณฑ์ ตรา/ยีห้่อ ผู้ผลติ ขนาด ราคา (บาท) บรรจุภัณฑ์ ส่วนประกอบ 
- เตา้เจ้ียว UFC บริษทั อาหารสากล 340 ml. 

850 ml. 
20.50 

28 
ขวดแกว้ ถัว่เหลือง แป้งสาลี วตัถุกนัเสีย 

ผงชูรส น ้าตาล น ้าเกลือ กรด
มะนาว 

13. น ้ามนัถัว่เหลือง 
 - น ้ามนัถัว่เหลือง องุ่น บริษทั น ้ามนัพืชไทย 1000 ml. 48 ขวดพลาสติก ถัว่เหลือง 
14. ถัว่เหลืองคัว่กรอบ 
 - ถัว่เหลืองคัว่กรอบ ไทไท บา้นทรงไทย 80 g. 

170 g. 
20 
40 

ซองพลาสติก ถัว่เหลือง เกลือ   

- ถัว่เบญจรงคค์ัว่
กรอบ 

ไทไท บา้นทรงไทย 80 g. 20 
 

ซองพลาสติก ถัว่เหลือง  ถัว่เหลืองผวิด า ถัว่
แดง ถัว่ขาว  ถัว่เขียว เกลือ 
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ประวตัิการศึกษาและการท างาน 
 

ช่ือ-นามสกุล   นางสาวชญาดา  หลาวทอง 
วนั เดือน ปีเกิด  24 ธนัวาคม พ.ศ. 2525 
สถานท่ีเกิด  จงัหวดัสุรินทร์ 
ประวติัการศึกษา วท.บ. (วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร) 
  มหาวทิยาลยัราชภฎัสวนดุสิต (พ.ศ. 2548) 
ประวติัการท างาน หวัหนา้ส่วน แผนกประกนัคุณภาพ 
  บริษทั เอ คิว วาย ซอส จ ากดั 
  (พ.ศ. 2548-2551) 
 
               
 

137 

 
 




