
 

บทท่ี 2 

แนวคิด ทฤษฎี และวรรณกรรมท่ีเกี่ยวของ 

 

 การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิกวนของผูบริโภคในอําเภอเมืองเชียงใหมจะตอง

ใชแนวความคิดและทฤษฏีดังนี ้

 

2.1 ความรูทั่วไปเกี่ยวกับถั่วอะซูกิ (Azuki bean) 

 ถ่ัวอะซูกิ (Azuki bean : Vigna angularis [Willd] Ohwi & Ohashi) เปนพืชตระกูลถ่ัวสกุล

เดียวกับถ่ัวเขียวผิวมัน (mung bean) ถ่ัวเขียวผิวดํา (black gram) และถ่ัวนิ้วนางแดง (rice bean) ซ่ึง

จัดอยูใน subgenus Ceratotropis และเปน diploid species มีจํานวนโครโมโซมเทากับ 22 (2n = 22, 

2x) ถ่ัวอะซูกิมีถ่ินกําเนิดอยูในทวีปเอเชีย  แหลงปลูกอยูในประเทศจีน ญี่ปุน เกาหลีใต และไตหวัน  

นอกจากนี้ยังพบวามีการปลูกในประเทศอ่ืนๆ เชน  อารเจนตินา ออสเตรเลีย บราซิล แคนาดา  

อินเดีย  สหรัฐอเมริกา  และไทย  เปนตน  (Lumpkin และ McClary, 1994. Yoshida, 1998) ถ่ัวอะซูกิ

นิยมนําเมล็ดมาแปรรูปเปนวัตถุดิบในอุตสาหกรรมแปงถ่ัว  (bean paste) โดยถ่ัวอะซูกิเม่ือนําไปตม

แลวจะเกิดเปนเม็ดแปงขึ้นและมีโปรตีนหุมอยูในเม็ดแปง เรียกวา อัน (An) และถ่ัวอะซูกิเม่ือผาน

การตมแลวแยกเปลือกออกคงเหลือเฉพาะแปงถ่ัวเรียกวาโคชิอัน (Koshi an) แตถาไมมีการแยก

เปลือกออกยังคงรูปเมล็ดถ่ัวเอาไวเรียกวา ซูบุอัน (Tsubu  an) (Isao Hikino ,2000) ซ่ึงแปงถ่ัวท่ีแปร

รูปจากเมล็ดถ่ัวอะซูกินี้จะมีคุณภาพดีและเปนท่ีนิยมรับประทานของคนญ่ีปุน โดยจะนําแปงถ่ัวนี้

แปรรูปเปนอาหารคาวและหวานประเภทตางๆ เชน ซุป ไสขนม โดนัท เคก ครีม ใสกาแฟ ผสมกับ

แปงขาวสาลีผลิตเปนเสนกวยเตี๋ยว นอกจากนี้ยังนํามาทําเปนอุตสาหกรรมประเภทตางๆ เชน แชมพู 

สบู และครีมลางหนา เปนตน ประโยชนของถ่ัวอะซูกิท่ีมีตอรางกายมนุษย เชน มีสารโพลิฟนอล ซา

โปนิน เสนใยอาหาร วิตามิน B1 B2 และ B6 และแรธาตุท่ีสําคัญ เชน แคลเซียม แมกนีเซียม 

ฟอสเฟต โพแทสเซียม และสังกะสี ซ่ึงเปนประโยชนตอรางกายอีกดวย นอกจากนั้นถ่ัวอะซูกิยัง

ชวยลดความดันโลหิต ชวยลดคลอเรสเตอรอลในเสนเลือด และปองกันการเกิดมะเร็งได  
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2.2 การใชการทดสอบผูบริโภค (Consumer Tests) 

ไพโรจน วิริยจารี (2545) ผูทดสอบชิมในระดับหองปฏิบัติการจะใชในการตรวจสอบ

คุณสมบัติของผลิตภัณฑ ผูบริโภคหนึ่งๆ วาถูกคิดวามีความสําคัญ โดยผูทดสอบดังกลาวอาจจะมี

ขอจํากัดตอการตรวจสอบในแตละลักษณะเพ่ือใหไดคาเหมาะสมสําหรับการใชจริง (Klemmer, 

1968) แตการตรวจสอบประโยชนของผลิตภัณฑเปนการกําหนดโดยผูบริโภคเอง ซ่ึงเปนความ

คิดเห็นของผูบริโภคโดยตรง แตไมใชความคิดเห็นของผูทดสอบในระดับหองปฏิบัติการ ซ่ึงการ

ทดสอบผูบริโภคดังกลาวเปนการวัดการยอมรับผลิตภัณฑอยางแทจริง ผลของการทดสอบผูบริโภค

มีความสําคัญท้ังของผูผลิตและผูวิจัยในแงเปนฐานการเลือกตัดสินใจในอุตสาหกรรมสวนใหญท่ี

เกี่ยวของกับการประเมินทางดานประสาทสัมผัสมักจะเปนงานวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑ การ

ควบคุมคุณภาพ และการจําหนายและตลาด การตัดสินใจในการผลิตระดับพาณิชยจะขึ้นอยูกับผล

ของการทดสอบสํารวจผูบริโภค (Gatchalian, 1981) โดยสรุปหลักการใชการทดสอบผูบริโภคเพ่ือ

วัตถุประสงคดังนี ้

-  ผลของการทดสอบผูบริโภคจะใหขอมูลวาผูบริโภคตองการอะไรและความ

ตองการต่ําสุดในความในความพอใจคืออะไร 

- ความสําเร็จของผลิตภัณฑในตลาดสามารถกําหนดขึ้นไดจากการทดสอบ

ผูบริโภค โดยวิธีนี้สามารถทราบถึงความรูของผูใชในการเจตนาซ้ือ หรือความถ่ีในการใชท่ีคาดหวัง 

(Gatchalian, 1975) และจะใหฐานขอมูลแนวโนมผลิตภัณฑในตลาด และขอจํากัดประมาณในตลาด 

- ความรูของผลิตภัณฑท่ีผูบริโภคชอบหรือไมชอบจะใหฐานขอมูลในการพัฒนา

สูตรการผลิต การเปล่ียนแปลงสูตรอยางเดนชัดจะไมตองการตอไปเม่ือการผลิตใหญเกิดขึ้น 

- เนื่องจากการทดสอบผูบริโภคอาจจะเปนการเริ่มแรกในการแนะนําผลิตภัณฑ

หนึ่งๆ เขาสูตลาดซ่ึงการทดสอบดังกลาวสามารถชวยการลงทุนต่ําสุดท่ีตองการสําหรับการสงเสริม

ผลิตภัณฑ 

- การทดสอบเปรียบเทียบระหวางผลิตภัณฑท่ีมีอยูในปจจุบันกับยี่หอคูแขงขัน

อ่ืนๆ ระดับของการยอมรับของผูบริโภคควรจะถูกตรวจสอบ ซ่ึงจะเปนขอมูลสําหรับผูควบคุม

คุณภาพ นักวิจัยตลาด และผูประกอบการ 

- การประกันการอยูรอดของผลิตภัณฑในตลาดท่ีมีการแขงขันนับวาเปนส่ิงท่ี

สําคัญและตองใชขอมูลจากการใชอยางเหมาะสมของการทดสอบผูบริโภค 
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2.3 การทดสอบผลิตภัณฑ (Product Tests)  

Lehmann and Winer (2002) กลาววา เม่ือผานขั้นตอนการทําการทดสอบแนวความคิดแลว

ขั้นตอนตอไปจะเปนการทําผลิตภัณฑขึ้นมาจากนั้นนําไปใหผูบริโภคทําการทดสอบการใช

ผลิตภัณฑโดยวัตถุประสงคของการทดสอบผลิตภัณฑ มีดังนี ้

  - เพ่ือท่ีจะหาจุดบกพรองของผลิตภัณฑ 

  - เพ่ือประเมินโอกาสทางการคาหรือทางธุรกิจของผลิตภัณฑ 

  - เพ่ือทําการประเมินสูตรหรือรูปแบบตางๆ ของผลิตภัณฑ 

  - เพ่ือท่ีจะหาจุดท่ีนาสนใจของผลิตภัณฑในตลาดสวนตางๆ  

  - เพ่ือท่ีจะหาความคิดเพ่ิมเติมมาประกอบการวางแผนการตลาด 

 Urban and Hauser (1987) กลาววา การทดสอบผลิตภัณฑจะทําใหไดขอมูลท่ีชวยในการ

ตัดสินใจเกี่ยวกับสวนประกอบของผลิตภัณฑหรือการออกแบบทางดานวิศวกรรม โดยจะตองมีการ

ทดสอบวาสวนประกอบหรือการออกแบบนั้นมีผลตอผลิตภัณฑ การรับรูของผูบริโภคและกําไร

อยางไร เพื่อท่ีจะปองกันการเกิดปญหาตาง ๆ จะตองทําการทดสอบผลิตภัณฑซ่ึงสามารถทําได             

หลายรูปแบบ คือ  

 - laboratory tests : เปนการทําการทดสอบในหองปฏิบัติการเพ่ือท่ีจะหาขอบกพรองของ

ผลิตภัณฑหรือเปนการวัดทางดานวิศวกรรม 

 - export evaluation : เปนการประเมินการรับรูในคุณลักษณะตาง ๆ ของผลิตภัณฑโดยใช

ผูเช่ียวชาญ ซ่ึงการทดสอบแบบนี้มักจะใชในการทดสอบผลิตภัณฑอาหารใหมเพ่ือท่ีจะปรับปรุง

หรือหาตําแหนงทางการตลาดของผลิตภัณฑ นอกจากนั้นยังใชเพ่ือประเมินสูตรอาหารตาง ๆ เพ่ือ

หาสูตรท่ีดีท่ีสุดหรือหาสูตรท่ีทําใหมีตนทุนต่ําสุด อยางไรก็ตาม การทดสอบโดยผูเช่ียวชาญมักจะ

ไมใชตัวแทนท่ีสมบูรณท่ีจะสะทอนถึงการตอบสนองของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ 

 - consumer tests : เปนการทดสอบผลิตภัณฑในกลุมของผูบริโภคเพ่ือท่ีจะชวยเติมเต็ม

ความสมบูรณของการทดสอบในหองปฏิบัติการและการทดสอบโดยผูเช่ียวชาญ โดยผลิตภัณฑจะ

ถูกทดสอบภายใตสถานการณท่ีใกลเคียงกับการใชงานจริง 

 Cooper (2001)  อธิบายวาในการทดสอบผลิตภัณฑนอกจากจะทําการทดสอบใน

หองปฏิบัติการแลวยังตองทําการทดสอบกับผูบริโภคดวยโดยตองไดรับการยอมรับจากผูบริโภค 

และไมเพียงแคไดรับการยอมรับเทานั้นตองทําใหผูบริโภคเกิดความชอบดวย จึงจะทําใหผูบริโภค

เกิดการซ้ือผลิตภัณฑ การท่ีผูบริโภคไดเห็นหรือสัมผัสผลิตภัณฑครั้งแรกเม่ือผลิตภัณฑไดถูกพัฒนา

ผลิตภัณฑไปจนถึงขั้นสุดทายแลวทําใหมีความเส่ียงท่ีผลิตภัณฑจะลมเหลวได ดังนั้นจึงไมควรรอ

จนกระทั้งผลิตภัณฑไปจนถึงขั้นสุดทายควรท่ีจะทําการทดสอบกับผูบริโภคในระหวางการวิจัยและ
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พัฒนาเพ่ือท่ีจะชวงลดความเส่ียง และเพ่ือแกไขขอบกพรองของผลิตภัณฑใหสามารถพัฒนาไปเปน

ผลิตภัณฑท่ีประสบความสําเร็จได ขั้นตอนการทดสอบกับผูบริโภคจึงมีความสําคัญโดยพบวา 

ความลมเหลวของผลิตภัณฑใหมครึ่งหนึ่งมาจากการไมไดทําการทดสอบกับผูบริโภคหรือไดขาม

ขั้นตอนนี้ไป วัตถุประสงคของการทําการทดสอบผูบริโภค คือ 

  1. เพ่ือใหไดขอสรุปวาผลิตภัณฑสามารถใชงานหรือทํางานไดดีหรือไมใน

สถานการณจริงถาหากผลิตภัณฑไมสามารถใชงานไดดีหรือมีคุณภาพไมตรงกับความตองการของ

ผูบริโภค ส่ิงใดของผลิตภัณฑท่ีตองการการปรับปรุงใหดีขึ้น 

  2.  เพ่ือท่ีจะวัดการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑและเพ่ือทราบเหตุผลของ

การยอมรับหรือไมยอมรับผลิตภัณฑ 

  3.  เพ่ือท่ีจะวัดระดับความสนใจ ความชอบ และแนวโนมการซ้ือของผูบริโภค 

พรอมท้ังทราบถึงเหตุผลในการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภค 

  4.  เพ่ือทราบถึงคุณคา คุณลักษณะ และจุดเดนของผลิตภัณฑท่ีทําใหผูบริโภคมี

การตอบสนองท่ีดี ประโยชนของขอมูลท่ีไดมาสามารถนํามาใชในการวางแผนกลยุทธในการ

ส่ือสารผลิตภัณฑตอผูบริโภค 

  CrawFord และ Benedetto (2003)  อธิบายวา  การสอบถามถึงแนวโนมการซ้ือของ

กลุมตัวอยางนั้นมีอยูในขั้นตอนการทดสอบแนวความคิดผลิตภัณฑและขั้นตอนการทดสอบ

ผลิตภัณฑในขั้นตอนการทดสอบผลิตภัณฑจะมีการถามถึงความชอบท่ีมีตอผลิตภัณฑและแนวโนม

การซ้ือของกลุมตัวอยางเม่ือไดทําการทดสอบผลิตภัณฑแลว โดยแนวโนมในการซ้ือสามารถใช

วัดผลของการทดสอบผลิตภัณฑไดแตไมสามารถใชพยากรณการซ้ือท่ีแทจริงได การท่ีจะพยากรณ

ใหใกลเคียงกับความเปนจริงนั้นจะตองมีการทําการทดสอบตลาดโดยทําการขายจริงในตลาดจริง

เฉพาะในสวนตลาดสวนท่ีตองการทําการสํารวจ การทดสอบตลาดจะสามารถบอกตัวเลขของการ

ซ้ือท่ีแนนอนได 

 สรุปไดวา หลังจากท่ีไดทดสอบผลิตภัณฑในหองปฏิบัติการแลวนั้นควรทําการ

ทดสอบกับผูบริโภคดวยโดยตองไดรับการยอมรับและทําใหผูบริโภคเกิดความชอบดวย จึงจะทําให

ผูบริโภคเกิดการซ้ือผลิตภัณฑ โดยมีวัตถุประสงคในการทดสอบเพ่ือท่ีจะไดรูถึงจุดบกพรอง 

ประเมินโอกาสทางธุรกิจ และนําจุดท่ีนาสนใจของผลิตภัณฑในตลาดสวนตาง ๆ มาปรับปรุง แกไข

สูตรในรูปแบบตาง ๆ  นอกจากนี้ยังสามารถหาความคิดเพ่ิมเติมมาประกอบการวางแผนการตลาด

ของผลิตภัณฑ  
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2.4 การประเมินคาทางประสาทสัมผัส (Sensory Evaluation) 

 ไพโรจน วิริยจารี (2545) การประเมินทางประสาทสัมผัส (Sensory evaluation) นับวามี

บทบาทสําคัญมากในงานทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีทางอุตสาหกรรมเกษตรโดยเฉพาะ

ในดานอาหาร รวมท้ังมีความสําคัญตองานดานเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑดวย ตลอดจนไดเขา

ไปมีบทบาทในการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑเพราะเปนเครื่องมือท่ีแสดงออกโดยทางออมได

ชัดเจน เชนรสชาต ิกล่ิน สี และลักษณะเนื้อสัมผัส เม่ือมีการบริโภคอาหาร ความรูสึกท่ีซับซอนท่ี

เกิดเนื่องจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสนี้อาจจะทํา การประเมินโดยใชผูทดสอบชิมจํานวน

มากหรือจํานวนนอย ขึ้นอยูกับวัตถุประสงคของการประเมินนั้น แบบการประเมินทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสครั้งแรกท่ีเกิดขึ้นเปนแบบงายๆ ท่ีไมซับซอน ไดถูกนํา มาใชโดยผูวิจัยเพ่ือปรับปรุง 

และพัฒนาผลิตภัณฑใหม โดยผูวิจัยไดใชเพ่ือประเมินความรูสึกในการหาความแตกตางของ

ผลิตภัณฑท่ีกําลังพัฒนา การประเมินทางประสาทสัมผัสนี้อาจจะกระทํา ในลักษณะท่ีเปนแบบแผน

โดยใชผูทดสอบชิมท่ีผานการฝกฝนมาแลวหรือบางทีอาจจะใชผูทดสอบชิมท่ีไมผานการฝกฝน

มาแลวก็ได เชน การทดสอบผูบริโภค 

เม่ือมีการใชผูทดสอบชิมในการวัดคุณภาพของผลิตภัณฑ ส่ิงท่ีจําเปนอยางมากคือการท่ี

ตองควบคุมวิธีการทดสอบ และสภาพของผลิตภัณฑท่ีจะทําการทดสอบ เพื่อลดความคลาดเคล่ือนท่ี

อาจจะเกิดจากปจจัยทางจิตวิทยา ความคลาดเคล่ือนไมไดมีความหมายเหมือนกับการผิดพลาด แต

จะหมายถึงอิทธิพลภายนอกท้ังหมดท่ีมีตอ การวัดคุณภาพ สภาพทางสรีรวิทยาและจิตใจของ         

ผูทดสอบชิมและอิทธิพลของส่ิงแวดลอมลวนแตมีผล การประเมิน ทางประสาทสัมผัส ตัวอยางเชน

ผูทดสอบชิมบางคนชอบท่ีจะทดสอบผลิตภัณฑตอนเชา  บางคนอาจชอบตอนบาย เปนตน 

นอกจากนี้สภาพดินฟาอากาศก็มีอิทธิพลตอผูทดสอบชิมเชนกนั 

 Wurhmann (1977) กลาววา ผูบริโภคหนึ่งๆ สามารถเลือกผลิตภัณฑบนพ้ืนฐานของ

ความรูสึกอยางมีเหตุผลเบ้ือตนตอลักษณะท่ียอมรับและบนพ้ืนฐานของความคิดเห็นท่ัวไปตอความ

สอดคลองของการใชงาน การเลือกจะตั้งอยูบนพ้ืนฐานของคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑท่ีกําหนด มนุษยมักจะใชรับรูตอลักษณะผลิตภัณฑหลายๆ อยางเพ่ือการตัดสินใจในการ

ยอมรับผลิตภัณฑโดยรวม โดยท่ัวไปการรับรูของมนุษยมักพิจารณาในลักษณะดังนี้ตามลําดับ 

ลักษณะท่ีปรากฏ (Appearance) กล่ิน (Odor) ลักษณะเนื้อสัมผัสและความคงตัว (Texture and 

consistency) รสชาติ (Taste) และกล่ิน (Flavor) และลักษณะตางๆ ดังกลาวมักจะมีความสัมพันธกัน

ในลักษณะเปนวงจร ซ่ึงลักษณะหนึ่งจะมีความสัมพันธกับอีกลักษณะหนึ่งอยางมีเหตุผล 

ลักษณะตางๆ ทางดานประสาทสัมผัสเหลานี้จะประกอบกัน และแสดงถึงคุณภาพของ

ผลิตภัณฑท่ีไดรับจากผูบริโภค จากภาพ 2.1 ลักษณะเบ้ืองตน (ลักษณะท่ีปรากฏ ลักษณะทาง
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กายภาพ และกล่ิน) จะสังเกตเห็นเปนวงรอบนอก สวนลักษณะอ่ืนๆ เชน ตําหนิ สี ขนาด รูปราง 

และความคงตัวจะปรากฏในวงรอบใน และเปนลักษณะท่ีคาดหวังวาจะมีผลตอปฏิกิริยาถึงลักษณะ

ปรากฏของผลิตภัณฑ และเปนการยากท่ีจะรวมลักษณะทางดานความหนืดและความคงตัวจาก

ลักษณะทางกายภาพหรือแนวความคิดทางดานการสัมผัส เม่ือมีการประเมินทางคุณภาพดานกล่ิน 

ส่ิงแรกท่ีผูบริโภคจะคํานึงถึงคือการรับรูทางปากซ่ึงเปนสวนหนึ่งของลักษณะเนื้อสัมผัสและตาม

ดวยการดมและการไดรับรสชาต ิอยางไรก็ตามการยอมรับผลิตภัณฑในขั้นสุดทายอาจจะเกิดจากผล

ของปจจัยของลักษณะท่ีปรากฏ เชน ตําหนิ ขนาด รูปราง เปนตน ซ่ึงจะเห็นไดวาลักษณะตางๆของ

ผลิตภัณฑในวงจรไดถูกนํา มาพิจารณาอยางครบถวนในการประเมินทางดานประสาทสัมผัสครั้ง

หนึ่งๆ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2.1 วงจรของ Kramer ในลักษณะตางๆของอาหาร 

         ท่ีมา : ไพโรจน วิริยจารี (2545) การประเมินทางประสาทสัมผัส  

เนื่องจากการยอมรับของผลิตภัณฑมีความสัมพันธกับการรับรูของผูบริโภค ดังนั้นการ    

ตะหนักถึงกระบวนการของผูบริโภคตอการประเมินทางดานประสาทสัมผัสจึงตองมีการพิจารณา

อยางชัดเจน ท่ีแตกตางของผลิตภัณฑในแงดังกลาว จากเหตุผลขางตนความรูความเขาใจของ

ธรรมชาติและพฤติกรรมของลักษณะของผลิตภัณฑจะตองถูกกําหนดเพ่ือใชในการประเมิน

ทางดานประสาทสัมผัส รวมท้ังสามารถพัฒนาเครื่องมือ (ผูบริโภค) เพ่ือใชในการวัดคาอยางมี

ประสิทธิภาพ 

 สรุปไดวา การประเมินคาทางประสาทสัมผัสเปนการวัดคุณภาพ และประเมินของ

ผลิตภัณฑ และใชการทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑซ่ึงมีความสัมพันธกับการรับรูของผูบริโภค 

ในรูปของ ลักษณะท่ีปรากฏ (Appearance) กล่ิน (Odor) ลักษณะเนื้อสัมผัสและความคงตัว (Texture 

and consistency) รสชาติ (Taste) และกล่ิน (Flavor) และวัดผลการประเมินออกมาในลักษณะระดับ
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ความชอบและไมชอบผลิตภัณฑ โดยใชสเกล hedonic scale แปลระดับความรูสึกของผูทดสอบชิม

ออกมาเปนตัวเลข โดยจะมีสเกลความชอบ 5 คะแนน 7 คะแนน และ 9 คะแนน และหากตองการ

ทราบทิศทางของลักษณะผลิตภัณฑท่ีควรจะเปนหรือปรับปรุงเพ่ิมเติมอาจใชการทดสอบแบบ just-

about-right scale 

 

2.5 แนวคิดทางการตลาดเชิงประสาทสัมผัส (Sensory Marketing) 

 ศิริกุล  เลากัยกุล (2548) ประธานกรรมการบริหาร Branding Being ไดกลาวถึงใน

หนังสือพิมพกรุงเทพธุรกิจวา Sensory Marketing เปนการตลาดท่ีใชประสาทสัมผัสเชิงการรับรูท้ัง 

5 ของมนุษย เปนเคร่ืองมือในการดึงผูบริโภคใหเขาถึงย่ีหอหรือตัวสินคา สงผลทําใหผูบริโภครับรู

ถึงความแตกตางและเกิดความภักดีตอยี่หอหรือสินคาในระยะยาว โดยสัมผัสท้ัง 5 ไดแก 

  2.5.1  รูป (Sight) สามารถทําออกมาไดในหลายรูปแบบท้ังในดานของการ

ออกแบบรานโลโกสินคา บรรจุภัณฑ รูปรางของสินคาและสีสัน เปนตน โดยในการออกแบบนั้น

ตองมีความหมายและสามารถซึมซับไดทางการรับรู เชน เม่ือพูดถึงสีแดงผูบริโภคจะนึกถึงโคกเปน

อันดับตน ๆ  

  2.5.2  รส (Taste) รสชาติสินคาท่ีติดปากและยากตอการเลียนแบบนั้นสราง

มูลคาเพ่ิมอยางสูงใหกับสินคาและยี่หอในสายตาของผูบริโภค เชน MK สุกี้ ท่ีแมแตน้ําจิ้มก็ชวย

สรางยี่หอได 

  2.5.3  กล่ิน (Smell) สินคากลุมอาหารจะไดเปรียบมากในการสรางความแตกตาง    

ดานกล่ินใหติดจมูก ถึงขัน้ท่ีผูบริโภคสามารถแยกแยะไดในทันทีท่ีรับรู เชน กาแฟสตารบัคส 

  2.5.4  เสียง (Sound) สรางสัมผัสใหเปนเอกลักษณผานตัวอยางเพลงซ่ึงตองถูก

บล็อกประโยคเอาไวและถูกจัดใหนําเสนอในชวงเวลาท่ีเหมาะสม 

  2.5.5  สัมผัส (Touch) จะอยูในรูปของการบริการท่ีจะสงผานตรงไปยังผูบริโภค

วัดผลไดจากความพึงพอใจของลูกคา  
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ภาพท่ี 2.2 ความสัมพันธระหวางการวิจัยทางการตลาดกับ การประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัส 

ท่ีมา : ธงชัย (2554) Concept of Sensory Evaluation and Implementation for Successful Case 

 

 สรุปไดวา ผูบริโภคสามารถรับรูและจดจําย่ีหอ รสชาติ กล่ิน เสียงโฆษณาประชาสัมพันธและ

การสัมผัสคุณลักษณะตาง ๆ ของผลิตภัณฑไดจากประสาทสัมผัสท้ัง 5 ของผูบริโภค 

 

2.6 การทดสอบการยอมรับ (Acceptance test) 

  ไพโรจน วิริยจารี (2545) ระดับการยอมรับผลิตภัณฑสามารถกําหนดไดโดยใชการ

ทดสอบการยอมรับจําเพาะ การทดสอบน้ีไดใชกันมากท่ีสุด และบางทีก็ใชผิด แมกระท่ัง

นักวิทยาศาสตรผู ท่ีไมไดความปราณีตรอบคอบในการประเมินทางประสาทสัมผัส ในการ

ตรวจสอบเอกสารในการทําวิจัยทางดานผลิตภัณฑอาหารท่ีใชประเมินทางประสาทสัมผัสเปน

เครื่ องมือทดสอบ การทดสอบการยอมรับท่ี ทําอยู ในปจจุ บันโดย ใชทดสอบชิมระดับ

หองปฏิบัติการเปนสวนหนึ่ง ของการวิจัยหลักท่ีดําเนินการอยู ซ่ึงเขาคาดหวังวาระดับการยอมรับ

จากผูทดสอบชิมในระดับหองปฏิบัติการจะไดผลสหพันธกับปฏิกิริยาของผูบริโภค  

การวิจัยทางการตลาด 
• ผูทดสอบจะถูกคัดเลือกมาจากกลุมท่ีมี

ผลตอบสนองท่ีดีตอแนวคิดผลิตภัณฑท่ี
ประเมิน 

• มีการแจงขอมูลเกี่ยวกับสรรพคุณ และ
สมบัติตางๆ ของผลิตภัณฑใหผูทดสอบ
ทราบเพื่อใชเปนขอมูลประกอบในการ
ประเมิน 

• ผูทดสอบจะประเมินความคาดหวังในตัว
ผ ลิ ต ภั ณ ฑ จ า ก ข อ มู ล ข า ว ส า ร  แ ล ะ
สรรพคุณท่ีไดบอกไวในผลิตภัณฑท่ีมี
ลักษณะใกลเคียงกัน 

• ไมสามารถวัดคาความชอบและความ
ตองการทางดานคุณลักษณะทางประสาท
สัมผั สข องผลิต ภัณ ฑไ ดอย างแท จริ ง 
เนื่องจากมีอิทธิพลจากความคาดหวังใน
ตัวผลิตภัณฑเขาไปเกี่ยวของดวย 

การประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัส 
• ผู เข ารวมการทดสอบจะตองผานการ

คัดเลือก เพื่อใหไดผูทดสอบท่ีเหมาะสม
สําหรับทดสอบกลุมผลิตภัณฑนั้น 

• การทดสอบจะไมมีการเปดเผยขอมูลใดๆ 
เกี่ยวกับตัวอยาง ตัวอยางจะถูกกําหนด
รหัสโดยใชเลขสุม 

• การดําเนินงานวิจัยจะบรรลุเปาหมายเม่ือ
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและความ
ตองการทั้งหมดในตัวผลิตภัณฑตรงกับ
เปาหมายทีไดวางไว 

• ผูทดสอบจะประเมินความคาดหวังในตัว
ผลิตภั ณฑ  จ ากผ ลิตภัณ ฑ ท่ี มีลั กษณ ะ
ใกลเคียงกันในกลุมผลิตภัณฑนั้นๆ 

• กา ร ท ดสอ บ มิไ ด มีวั ตถุ ป ร ะส ง ค เ พื่ อ
ประเมินผลตอบสนองหรือความตองการ
ตอแนวความคิดผลิตภัณฑท่ีนําเสนอ 
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 การวิเคราะหขอมูลเพ่ือหาความชอบ ไดมีการพัฒนามากมายหลายชนิดเพ่ือท่ีจะพยายามให

ระดับของความชอบและไมชอบผลิตภัณฑท่ีทดสอบเกิดขึ้นอยางมีประสิทธิภาพ ในสเกลความชอบ

อาจจะมีการใชคําตางๆ เชน ดีเลิศ (Excellent) ดีมาก (Very good) ดี (Good) หรือ ไมดี (Poor) เปน

ตน อยางไรก็ตามสเกลความชอบที่ใชคือ Hedonic Scale สเกล 9 จุด ซ่ึงคําวา Hedonic หมายถึง  มี

ความพึงพอใจในการกระทํา ผูทดสอบชิมจะสามารถใหความพอใจของตนโดยการแสดงออกมาใน

รูปของความชอบและไมชอบผลิตภัณฑจากสเกลท่ีกําหนด ซ่ึงในการทดสอบนี้ จะทําการแปล

ระดับความรูสึกของผูทดสอบเปนตัวเลข เชน ชอบมากท่ีสุด (Like extremely) มีคะแนน เปน  9 

และไมชอบมากท่ีสุด (Dislike extremely) มีคะแนนเทากับ 1 คะแนน 

  

2.7 การวิเคราะหพฤติกรรมของผูบริโภค (Analyzing Consumer behavior) 

ศิริวรรณ  เสรีรัตน (2550) อธิบายวา เปนการศึกษาถึงเหตุจูงใจท่ีทําใหเกิด การตัดสินใจซ้ือ

สินคา โดยมีจุดเริ่มตนจากการเกิดส่ิงกระตุน (Stimulus) ท่ีทําใหเกิดความตองการส่ิงกระตุนผานเขา

มาในความรูสึกนึกคิดของผูซ้ือเพ่ือใชในการวางแผนเกี่ยวกับสวนประสมทางการตลาด  

การวิเคราะหพฤติกรรมผูบริโภค (Analyzing consumer behavior) เปนการคนหาหรือวิจัย

เกี่ยวกับพฤติกรรมการซ้ือและการใชของผูบริโภค เพ่ือทราบถึงลักษณะความตองการและ

พฤติกรรมการซ้ือและการใชของผูบริโภค คําตอบท่ีไดจะชวยใหนักการตลาดสามารถจัดกลยุทธ

ทางการตลาด (Marketing Strategies) ท่ีสามารถสนองความพึงพอใจของผูบริโภคไดอยางเหมาะสม 

 

2.8  แบบจําลองพฤติกรรมผูบริโภค (Consumer behavior model) 

 พิมพสิริ มณีผอง (2544) กลาวถึงแบบจําลองพฤติกรรมผูบริโภควา เปนจุดเริ่มตนสําหรับ

การทําความเขาใจถึงพฤติกรรมผูบริโภคโดยมีการตอบสนองส่ิงกระตุน (stimulus) ท่ีทําใหเกิด

ความตองการ ส่ิงกระตุนผานเขามาในความรูสึกนึกคิดของผูซ้ือ (buyer’s black box) ความรูสึกนึก

คิดของผู ซ้ือจะไดรับอิทธิพลจากลักษณะตางๆ ของผู ซ้ือ แลวมีการตอบสนองของผู ซ้ือ            

(buyer’s purchase decision) ดังนี้ 
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ส่ิงกระตุน 

ทางการตลาด 

ส่ิงกระตุนอื่น  ๆ

1. ผลิตภัณฑ 

2. ราคา 

3. การจัดจําหนาย 

4. การสงเสริมทาง

การตลาด 

1. เศรษฐกิจ 

2. เทคโนโลยี 

3. การเมือง 

4. วัฒนธรรม 

ฯลฯ 

 

    

การตัดสินใจของผูซ้ือ 

1. การเลือกซ้ือผลิตภัณฑ 

2. การเลือกตราสินคา 

3. การเลือกผูขาย/ผูจําหนาย 

4. เวลาในการซ้ือ 

5. ปริมาณในการซ้ือ 

 

ภาพท่ี 2.3 แบบจําลองพฤติกรรมผูบริโภค 

จุดเริ่มตนของแบบจําลองนี้อยูท่ีมีส่ิงกระตุน (stimulus) ใหเกิดความตองการกอนใหเกิดการ

ตอบสนอง (response) ดังนั้นแบบจําลองหรือโมเดลนี้จึงอาจเรียกวา ทฤษฎีเอส-อาร(S-R theory) 

โดยมีรายละเอียดของทฤษฎีดังนี ้

2.8.1 ส่ิงกระตุน (stimulus) อาจเกิดขึ้นเองจากภายในรางกาย (inside stimulus) และส่ิง

กระตุนจากภายนอก (outside stimulus) นักการตลาดจะตองสนใจและจัดส่ิงกระตุนจารกภายนอก 

เพ่ือใหผูบริโภคเกิดความตองการผลิตภัณฑ ส่ิงกระตุนถือวาเปนเหตุจูงใจใหเกิดการซ้ือผลิตภัณฑ 

(buying motive) ซ่ึงอาจใชเหตุจูงใจซ้ือดานเหตุผล และใชเหตุจูงใจซ้ือดานจิตวิทยา (อามรณ) ส่ิง

กระตุนจากภายนอกประกอบดวย 2 สวน คือ 

  2.8.1.1 ส่ิงกระตุนทางการตลาด (marketing stimulus) เปนส่ิงกระตุนท่ีนักการ

ตลาดสามารถควบคุมและตองจัดใหมีขึ้น เปนส่ิงกระตุนท่ีเกี่ยวของกับสวนประกอบการตลาด 

(marketing mix) ซ่ึงก็คือ 4Ps อันประกอบดวย 

• ส่ิงกระตุนดานผลิตภัณฑ (Product) เชน การออกแบบผลิตภัณฑให

สวยงามเพื่อกระตุนความตองการ 

ส่ิงกระตุนของ

ผูซ้ือ 

ขั้นตอนการตัดสินใจ 

1. วัฒนธรรม 

2. สังคม 

3. บุคคล 

4. จิตวิทยา 

1. การรับรูปญหา 

2. คนหาขอมูล 

3. ประเมินผลทางเลือก 

4. พฤติกรรมหลังการ

ซ้ือ 
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• ส่ิงกระตุนดานราคา (Price) เชน การกําหนดราคาท่ีเหมาะสมกับ

ผลิตภัณฑ โดยพิจารณาลูกคาเปาหมาย 

• ส่ิงกระตุนดานการจัดจําหนาย (place) เชน การจัดผลิตภัณฑใหท่ัวถึง

เพ่ือใหความสะดวกแกผูบริโภคเปนส่ิงกระตุนความตองการซ้ือ 

• ส่ิงกระตุนดานการสงเสริมดานผลิตภัณฑ  (promotion) เชนการ

โฆษณาอยางสมํ่าเสมอ การใชความพยายามของ การลด แลก แจก แถม และการสรางสัมพันธอันดี

กับบุคคลท่ัวไป เหลานี้ถือวาเปนส่ิงกระตุนความตองการซ้ือ 

  2.8.1.2 ส่ิงกระตุนอ่ืน (other stimulus) เปนส่ิงกระตุนความตองการของผูบริโภคท่ี

อยูภายนอกองคกร ซ่ึงควบคุมไมไดส่ิงกระตุนเหลานี้ ไดแก 

• ส่ิงกระตุนดานเศรษฐกิจ (economic) เชน ภาวะเศรษฐกิจ รายได ของ

ผูบริโภคเหลานี้มีผลตอความตองการของบุคคล 

• ส่ิงกระตุนดานเทคโนโลยี (technological) เชน เทคโนโลยีใหม ดาน

ฝากและถอนสรางสัมพันธอันดีสามารถกระตุนความตองการใหใชบริการของธนาคารมากขึ้น 

• ส่ิงกระตุนดานกฎหมายและการเมือง (law and political) เชนกฎหมาย

เพ่ิมหรือลดภาษีผลิตภัณฑใดผลิตภัณฑหนึ่งจะมีผลตอการเพ่ิมหรือลดความตองการผูซ้ือ 

• ส่ิงกระตุนดานวัฒนธรรม (cultural) เชนขนบธรรมเนียมประเพณีไทย

ในเทศกาลตางๆ จะมีผลกระตุนใหผูบริโภคเกิดความตองการซ้ือผลิตภัณฑในเทศกาลนั้น 

 

2.8.2   ลักษณะของผูซ้ือ (buyer’s characteristics) มีอิทธิพลจากปจจัยตางๆ คือ 

        2.8.2.1 ปจจัยดานวัฒนธรรม (cultural factor) เปนสัญลักษณท่ีมนุษยสรางขึ้นโดยเปน

ท่ียอมรับจากรุนหนึ่งไปสูรุนหนึ่ง ซ่ึงเปนตัวกําหนดและควบคุมพฤติกรรมของมนุษยในสังคมหนึ่ง 

2.8.2.2 ปจจัยดานสังคม (social factors) มีอิทธิพลตอพฤติกรรมการซ้ือของผูบริโภค

และเปนปจจัยท่ีเกี่ยวของในชีวิตประจําวัน กลุมอางอิงจะมีอิทธิพลตอบุคคลในกลุมทางดานคานิยม 

(value) การเลือกพฤติกรรม (behavior) และการดํารงชีวิต (life style)รวมท้ังทัศนคติ (attitude) และ

แนวคิดของบุคคล เนื่องจากบุคคลตองการใหเปนท่ียอมรับของกลุม 

2.8.2.3 ปจจัยดานบุคคล (personal factors) การตัดสินใจของผูซ้ือไดรับอิทธิพลมาก

จากลักษณะสวนบุคคลดานตางๆ ประกอบดวย อายุ วงจรชีวิต อาชีพ โอกาสเศรษฐกิจ การศึกษา 

และคานิยม 
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2.8.2.4 ปจจัยดานจิตวิทยา (psychological) ถือวาเปนปจจัยภายในตัวผูบริโภคท่ีมีผลตอ

พฤติกรรมการซ้ือและการใชผลิตภัณฑ ประกอบดวย การจูงใจ (motivation) การรับรู (perception) 

การเรียนรู (learning) ความเช่ือ (beliefs) ทัศนคติ (attitude)บุคลิกภาพ (personality) 

 

2.8.3 กระบวนการตัดสินใจซ้ือ (buyer decision process) เปนลําดับขั้นตอนในการ

ตัดสินใจซ้ือของผูบริโภค ประกอบดวย 5 ขั้นตอนดังนี้ 

 

 

   

 

ภาพท่ี 2.4 กระบวนการตัดสินใจของผูซ้ือ 

 

 2.8.4 การตัดสินใจซ้ือ (buyer’s decision) การตัดสินใจซ้ือของผูบริโภคจะมีการตัดสินใจ 

ในประเด็นตางๆ ไดแก 1. การเลือกผลิตภัณฑ 2. การเลือกตราผลิตภัณฑ 3. การเลือกผูขาย 4.      

การเลือกเวลาในการซ้ือ และ5. การเลือกปริมาณในการซ้ือ 

 2.8.5 ความรูสึกหลังการซ้ือ (post purchase feeling) หลังจากการซ้ือและทดลองใช

ผลิตภัณฑแลว ผูบริโภคจะมีประสบการณเกี่ยวกับความพึงพอใจหรือไมพอใจผลิตภัณฑ ซ่ึงนักการ

ตลาดจะตองพยายามทราบถึงระดับความพึงพอใจของผูบริโภคหลังการซ้ือ 

 จากแนวคิดวิเคราะหพฤติกรรมผูบริโภค จะมีการตอบสนองส่ิงกระตุน ท่ีทําใหเกิดความ

ตองการ ส่ิงกระตุนผานเขามาในความรูสึกนึกคิดของผูซ้ือ ความรูสึกนึกคิดของผูซ้ือจะไดรับ

อิทธิพลจากลักษณะตางๆ ของผูซ้ือ แลวมีการตอบสนองของผูซ้ือ โดยสามารถนํามาประยุกตใช

การการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิกวนของผูบริโภคในอําเภอเมืองเชียงใหม เพ่ือเปน

ขอมูลและแนวทางในการปรับปรุง พัฒนาผลิตภัณฑและทบทวนแผนการตลาดของผลิตภัณฑใหดี

ยิ่งขึ้นอยางตอเนื่อง 

 

2.9  วรรณกรรมท่ีเกี่ยวของ 

กมลรัตน  ครุธาโรจน (2546) ไดศึกษาเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑขาวกลองผสมธัญพืช

และถ่ัวบรรจุกระปอง” จากการศึกษาพบวา  ผลจากการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑขาวกลองผสม

ธัญพืชและถ่ัวบรรจุกระปองโดยวิธี Home Use Test จากผูบริโภคจํานวน 212 คน พบวาผลิตภัณฑ

ไดรับคะแนนความชอบในดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบรวม อยูใน

การรับรู
ปญหา การคนหา 

การประเมิน
ทางเลือก การตัดสินใจ 

พฤต ิ
กรรม
หลัง

การซ้ือ 
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ระดับชอบเล็กนอยถึงปานกลาง ไดแก 6.77±1.07,  6.66±1.24,  6.79±1.21,  7.05±1.26,  6.84±1.37

และ 6.99±1.11 คะแนน ตามลําดับ ผูบริโภคใหการยอมรับตอผลิตภัณฑคิดเปนรอยละ 93.4 และ

หากมีผลิตภัณฑวางจําหนายในทองตลาด มีผูบริโภคเต็มใจท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑรอยละ 72.6 

 สุรัตน  นักหลอ  และคณะ (2546)  ไดศึกษาการแปรรูปผลผลิตเมล็ดถ่ัวท่ีปลูกบน ท่ีสูง โดย

การแปรรูปเปนผลผลิตภัณฑแปงจาก ถ่ัวขาว  ถ่ัวแดงหลวง  และถ่ัวอะซูกิ ไดดําเนินการท่ีภาควิชา

เทคโนโลยีทางอาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตรมหาวิทยาลัยแมโจ วางแผน การ

ทดลองแบบ 3x3 Factorial ใน CRD โดยจัดส่ิงทดลองออกเปน  ชนิดของเมล็ดถ่ัวท่ีใชในการผลิต

แปง 3 ชนิดคือ  ถ่ัวขาว  ถ่ัวแดงหลวง  และถ่ัวอะซูกิ  และวิธีการแชเมล็ดท่ีแตกตางกัน  3  วิธี  กอน

การแปรรูปเปนผลิตภัณฑแปงถ่ัว  ไดแก  การแชเมล็ดในน้ํารอนอุณหภูมิ  55  องศาเซลเซียส  เปน

เวลา  6  ช่ัวโมง  การแชในสารละลายโซเดียมไบคารบอเนตความเขมขนรอยละ 0.5 และ 0.1  

(น้ําหนัก/ปริมาตร) โดยควบคุมอุณหภูมิท่ี  55  องศาเซลเซียส เปนเวลา  6 ช่ัวโมง การศึกษา

ระยะเวลาท่ีใชในการตมสุกของเมล็ดถ่ัวพบวา  เมล็ดถ่ัวท้ัง  3  ชนิดและวิธีการแชเมล็ดท่ีแตกตาง

กันใชเวลาในการตมสุกท่ีแตกตางกัน  ถ่ัวขาวใชเวลาในการตมสุกนานท่ีสุด  รองลงมา ไดแก       

ถ่ัวแดงหลวง  และถ่ัวอะซูกิใชระยะเวลานอยท่ีสุดในการตมสุก  วิธีการแชเมล็ดในน้ํารอนอุณหภูมิ  

55  องศาเซลเซียส  เปนเวลา  6  ชั่วโมง  ใชระยะเวลาในการตมสุกนานท่ีสุด  สวนวิธีการแชเมล็ด

ถ่ัวในสารละลายโซเดียมไบคารบอเนตความเขมขนรอยละ  0.1 โดยควบคุมอุณหภูมิท่ี  55        

องศาเซลเซียส  เปนเวลา  6  ช่ัวโมง  ใชเวลานอยท่ีสุดในการตมสุก  การวิเคราะหคุณภาพทาง

กายภาพและเคมีของผลิตภัณฑแปงถ่ัวขาว  แปงถ่ัวแดงหลวง  และแปงถ่ัวอะซูกิ  พบวา  ผลิตภัณฑ

แปงถ่ัวท้ัง  3  ชนิด  มีคาความช้ืนของผลิตภัณฑไมแตกตางกัน  ผลิตภัณฑแปงถ่ัวอะซูกิมีปริมาณ

โปรตีนมากท่ีสุด  ผลิตภัณฑแปงถ่ัวขาวมีปริมาณไขมันและ  คารโบไฮเดรตมากท่ีสุด  ผลิตภัณฑ

แปงถ่ัวแดงหลวงมีปริมาณเสนใยหยาบและปริมาณเถามากท่ีสุด วิธีการแชเมล็ดเพ่ือผลิตแปงถ่ัวทุก

กรรมวิธีไมมีผลตอความแตกตางของปริมาณโปรตีน ไขมัน  และคารโบไฮเดรต  แตมีผลตอความ

แตกตางของปริมาณเสนใยหยาบและปริมาณของเถาของผลิตภัณฑแปงถ่ัว 

 เฉลิมพล ถนอมวงศ และคณะ (2547) ไดศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑไสขนมจากเนยถ่ัวลิสง

ผสมงาขาวโดยการสํารวจตลาดเบื้องตนท่ีซุปเปอรมารเกตในเขตกรุงเทพมหานคร จํานวน 7 แหง 

พบผลิตภัณฑท่ีใชไสแบบหวานท้ังส้ินจํานวน 14 ผลิตภัณฑ เชน ขนมปง แซนดวิช เอแคล โดนัท 

เปนตน และสามารถรวบรวมไสขนมชนิดหวานไดท้ังหมด 21 ชนิด เชน ไสฟกทอง ไสถ่ัวแดง ไส

ถ่ัวดํา เปนตน การสํารวจความตองการของผูบริโภคกลุมเปาหมายซ่ึงอยูในชวงอาย ุ20-45 ป โดยใช

แบบสอบถามจํานวน 200 ชุด ในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรและสถาบันเทคโนโลยีราชมงคล

(พิษณุโลก) พบวาผูบริโภคนิยมบริโภคขนมปงมากท่ีสุดและไสขนมท่ีชอบมากท่ีสุดคือไสช็อคโก
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แลต รองลงมาไดแกไสถ่ัวแดง จากการพัฒนาผลิตภัณฑไสขนมจากเนยถ่ัวลิสงผสมงาขาว พบวา 

สูตรท่ีเหมาะสมมีดังนี ้เนยถ่ัวลิสง งาขาวคั่ว น้ําตาลทรายปน ผงโกโก แบะแซ มอลโตสเดรกตริน 

รอยละ 69.23, 7.60, 11.40, 4.17, 3.80 และ 3.80 ตามลําดับ ผลิตโดยผสมสวนผสมท้ังหมดบนอาง

น้ําเดือดเปนเวลา 10 นาที ไสขนมจากเนยถ่ัวลิสงผสมงาขาวมีปริมาณโปรตีน,ไขมัน,เยื่อใย,เถาและ

คารโบไฮเดรตรอยละ 21.61, 36.62, 2.97, 0.03 และ 37.67 ตามลําดับ มีเมทไธโอนิน 0.25 กรัม     

ไลซีน 0.80 กรัม มีปริมาณแคลเซียมและเหล็กเทากับ 21.0 และ11.5 มิลลิกรัมจํานวนจุลินทรีย

ท้ังหมด และจํานวนยีสต รา นอยกวา 10 CFU/g การทดสอบทางประสาทสัมผัสของไสขนมจาก

เนยถ่ัวลิสงผสมงาขาวในขนมปง พบวา ความชอบรวมเฉล่ียอยูในระดับชอบเล็กนอย (6.30) 

 ศิรินภา วงษจําปา รุงทิวา หนูเอ่ียม และพัชรินทร ธนัฐธนพร (2550) ไดทําการการศึกษา

ปริมาณหัวเช้ือเริ่มตนท่ีระดับความเขมขนตาง ๆ เปรียบเทียบชนิดของถ่ัว และระยะเวลาในการหมัก

เทมเปท่ีเหมาะสมของถ่ัวชนิดท่ีผูบริโภคยอมรับ โดยมีการศึกษาองคประกอบทางเคมี คือ การ

วิเคราะหปริมาณโปรตีน ไขมัน ความช้ืน เสนใย และเถา อีกท้ังยังทดสอบการประเมินคุณภาพ

ทางดานประสาทสัมผัส จากการศึกษาพบวาปริมาณหัวเช้ือเริ่มตนท่ีระดับความเขมขน 2x10  

CFU/g ของอาหาร มีความเหมาะสมท่ีสุด ซ่ึงเทมเปท่ีไดมีลักษณะท่ีดี คือ เช้ือรามีการสรางเสนใยสี

ขาว ปกคลุมถ่ัวอยางหนาแนนจนจับตัวเปนกอน เมล็ดถ่ัวชนิดติดกันโดยไมหลุดออกจากกันเม่ือ

นํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหาร เม่ือนําหัวเช้ือเริ่มตนท่ีระดับความเขมขน 2x10 CFU/g มาทําการ

หมักเทมเปจากถ่ัว 4 ชนิด คือ ถ่ัวเหลือง ถ่ัวแดง ถ่ัวเขียว และถ่ัวขาว แลวทดสอบการประเมิน

คุณภาพทางดานประสาทสัมผัส โดยการใหคะแนนความชอบรวม (9- Point Hedonic Scale Test) 

จากผูทดสอบจํานวน 20 คน พบวา ผูทดสอบใหการยอมรับผลิตภัณฑเทมเปท่ีทําจากถ่ัวแดงมี

องคประกอบทางเคมี ดังนี้ โปรตีน 18.60 เปอรเซ็นต คารโบไฮเดรต 49.51 เปอรเซ็นต ไขมัน 0.66 

เปอรเซ็นต ความช้ืน 27.34 เปอรเซ็นต เสนใย 2.53 เปอรเซ็นต และเถา 1.36 เปอรเซ็นตตามลําดับ 

 นงสุดา บุนนาค กมลวรรณ แจงชัด และอนุวัตร แจงชัด (2546) ไดศึกษาและพัฒนา

ผลิตภัณฑถ่ัวแดงหลวงอัดเม็ด โดยการศึกษาผลของอัตราสวนถ่ัวแดงหลวงตอนมผงท่ี 20:80, 

40:60, 60:40 และ 80:20 พบวาปริมาณถ่ัวแดงหลวงท่ีเพ่ิมขึ้นทําใหผลิตภัณฑมีความแข็งลดลงอยาง

มีนัย สําคัญทางสถิติ (P=0.05) การลดความชื้นในการทําแกรนูลมีผลตอการเพ่ิมขึ้นของความแข็ง

ของผลิตภัณฑ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P=0.05) โดยความช้ืนท่ีเหมาะสมในการทําแกรนูลคือ 

รอยละ 14 สูตรท่ีเหมาะสมประกอบดวยแปงถ่ัวแดงหลวงรอยละ 24.8 นมผงธรรมดารอยละ 36.9 

น้ําตาลทรายบดละเอียดรอยละ 32.5 สารยึดเกาะรอยละ 4.0 และสารหลอล่ืนรอยละ 2.0 มีกรรมวิธี

การผลิตคือผสมแปงถ่ัวแดงหลวง นมผง น้ําตาลทรายปน และสารยึดเกาะใหเขากัน สเปรยน้ําลงไป

รอยละ 12 ของน้ําหนักแหงท้ังหมด นําไปอบไลความช้ืนในตูอบอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปน
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เวลา 70 นาที จนกระทั่งแกรนูลเหลือความช้ืนประมาณรอยละ 3 จากนั้นผสมสารหลอล่ืนและนําไป

ตอกเม็ดทันที ผลิตภัณฑถ่ัวแดงหลวงอัดเม็ดท่ีไดมีสีเหลืองออน และมีจุดสีน้ําตาลอมแดงจาก

เปลือกถ่ัวแดงหลวง คา water activity (aw) เทากับ 0.22 คาความแข็งเทากับ 34.0 นิวตัน ปริมาณ

ความช้ืน โปรตีน และเสนใยหยาบ 13.84 และ 2.48 ตามลําดับ (โดยน้ําหนักเปยก) ในการทดสอบ

ผูบริโภคโดยแบง 3 ชวงอายุ พบวาชวงอายุ 6-10 ป และ 11-15 ป ใหคะแนนความชอบในระดับ

ชอบปานกลาง และชวงอายุ 16-20 ป ใหคะแนนความชอบในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง 

 

2.10  กรอบแนวคิดในการวิจัย 

ตัวแปรอิสระ     ตัวแปรตาม 

 (Independent variable)      (dependent variable)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.5 กรอบแนวคิดการวิจัย 

 

 

 

 

 

 
ขอมูลทั่วไป 

 
-  เพศ 
-  กลุมอายุ 
-  ระดับการศึกษา 
- อาชีพ 
- รายไดเฉล่ียตอเดือน 
 

ทิศทางความพอดีของ
ผลิตภัณฑถั่วอะซูกิกวน 

ความชอบผลิตภัณฑถั่วอะซูกิกวน 

การยอมรับและการตัดสินใจ
ซ้ือผลิตภัณฑถั่วอะซูกิกวน 

พฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑจากถั่ว 
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2.11 สมมุติฐานการศึกษา 

 การยอมรับผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิของผูบริโภคในอําเภอเมืองเชียงใหม มีความแตกตางกัน 

จําแนกตาม เพศ กลุมอายุ ระดับการศึกษา อาชีพ และรายไดเฉล่ียตอ เดือน โดยมีความสัมพันธกับ

พฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑถ่ัว ความชอบผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิ ทิศทางความพอดีของผลิตภัณฑ

ถ่ัวอะซูกิกวน และการยอมรับ การตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิกวน 

 


