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ข้ันตอนการทําถั่วอะซูกิกวน 
สวนผสม 

ถ่ัวอะซูก ิ49.75 เปอรเซ็นต 
น้ําตาลทราย 49.75 เปอรเซ็นต 
เกลือ  0.5 เปอรเซ็นต 

 

วิธีทํา 

1. ลางถ่ัวในกระชอน จากนั้นเทถ่ัวใสหมอขนาดกลาง เติมน้ําใหทวมถ่ัว แชน้ําท้ิงไว 1 คืน 

2. รินน้ําท่ีแชถ่ัวไวท้ิงไป เติมน้ําใหทวมถ่ัวอีกครั้ง นําไปตั้งไฟแรงใหเดือด จากนั้นลดไฟลงเหลือ

ไฟกลาง เคี่ยวตออีกประมาณ 10 นาที เทถ่ัวใสกระชอนแลวลางน้ําเอาฟองออกใหหมด  

3. เทถ่ัวกลับใสในหมอ เติมน้ําประมาณ 1300 ซีซี (5 2/3 ถวย) ลงไป ตมใหเดือดอีกครั้ง จากนั้นลด

ไฟลงเหลือไฟออนๆ เคี่ยวใหถ่ัวสุกนิ่ม หม่ันคนเปนระยะๆ ใชเวลาประมาณ 2 ช่ัวโมง ชิมดูแลวไม

แข็งเปนใชได (หลังจากนี้ถาตองทําเปนแบบเนียนๆ ปนใหละเอียดกอน) 

4. เติมน้ําตาลทรายและเกลือปนลงไป เคี่ยวไฟออนๆ พรอมท้ังหม่ันคนดวยพายไมไปเรื่อยๆ จน

สวนผสมขนอยูตัว ใชพายไมกรีดเปนรองดูท่ีกนหมอ จะเห็นรองคางชัดเจน และสวนผสมไมไหล

มารวมกัน เปนอันใชได สวนผสมจะดูแฉะ แตพอท้ิงไวใหเย็นแลวจะแหงลงอีก             
(Anko (Azuki an), 2549) 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



131 
 

ข้ันตอนการทําถั่วอะซูกิกวน  
 

ลางถ่ัวในกระชอน  แชน้ําท้ิงไว 1 คืน 
 
 

รินน้ําท่ีแชถ่ัวไวท้ิงไป เติมน้ําใหทวมถ่ัวอีกครั้ง นําไปตั้งไฟแรงใหเดือด 
 
 

ลดไฟลงเหลือไฟกลาง เคี่ยวตออีกประมาณ 10 นาที 
 
 

เทถ่ัวใสกระชอนแลวลางน้ําเอาฟองออกใหหมด 
 
 

เทถ่ัวกลับใสในหมอ เติมน้ําประมาณ 1300 ซีซี ตมใหเดือดอีกครั้ง 
 
 

ลดไฟลงเหลือไฟออนๆ เคี่ยวใหถ่ัวสุกนิ่ม หม่ันคนเปนระยะๆ 
 
 

ปนใหละเอียด 
 
 

เติมน้ําตาลทรายและเกลือปนลงไป เคี่ยวไฟออนๆ 
 
 

คนดวยพายไมไปเรื่อย  ๆจนสวนผสมขนอยูตัว 
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ตาราง ภาคผนวก ก.1คุณคาทางอาหารในเมล็ดแหงของถ่ัวอะซูกิปริมาณ 100 กรัม 

รายการ การวิเคราะห 1 การวิเคราะห 2 
โปรตีน (%) 19.9 25.3 

FAT (%) 0.6 0.6 

Total carbohydrate (%) 64.4 57.1 

Fiber ใยอาหาร (%) 7.8 5.7 

Ash เถา (%) 4.3 3.9 

แคลเซียม (มก.) 136 253 

ฟอสฟอรัส (มก.) 260 - 

เหล็ก (มก.) 9.8 7.6 

Thiamine (มก.) 0.06 0.57 

Riboflavin (มก.) 0.09 0.18 

Niacin (มก.) 2.0 3.2 

Ascorbic acid (มก.) 2.0 - 

พลังงาน 336 แคลอรี ่ - 

ความช้ืน (%) 10 13 

ท่ีมา: กระทรวงสาธารณสุข, กรมอนามัย  กองโภชนาการ.(2535),  Mal (1994) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก ข 
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แบบสอบถามเลขที่ …...... 

แบบสอบถามงานวิจัย 
เร่ือง : การยอมรับผลิตภัณฑถั่วอะซูกิกวนของผูบริโภคในอําเภอเมืองเชียงใหม 

 

 
แบบสอบถามนี้จัดทําขึ้นเพ่ือประกอบการศึกษาหาขอมูลในการคนควาแบบอิสระของ                 

นายพงศปภาพ ชมภูรัตน นักศึกษาปริญญาโทหลักสูตรบริหารธุรกิจมหาบัณฑิต สาขาการจัดการ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ
ถ่ัวอะซูกิกวนของผูบริโภคในอําเภอเมืองเชียงใหม 

ผูดําเนนิการศึกษาจึงใครขอความกรุณาตอบแบบสอบถามใหครบทุกหัวขอ รายละเอียด
ของแบบสอบถามแบงออกไดเปน 4 สวนดังนี้ 
 สวนท่ี 1 ขอมูลสวนท่ัวไปเกี่ยวกับผูตอบแบบสอบถาม 

 สวนท่ี 2 ขอมูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑจากถ่ัว 
  สวนท่ี 3 การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิกวน 
 สวนท่ี 4 แนวทางในการพัฒนาถ่ัวอะซูกิกวน 
 

หวังวาจะไดรับความรวมมือจากทานในการตอบแบบสอบถาม ขอมูลท่ีไดรับจะเปน
ประโยชนอยางยิ่งตอการศึกษา และผูดําเนินการศึกษาขอขอบพระคุณในความกรุณาของทานมา ณ 
โอกาสนี้ดวย 

 
 
 

นายพงศปภาพ ชมภูรัตน 
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สวนที่ 1 ขอมูลสวนทั่วไปเกี่ยวกับผูตอบแบบสอบถาม 
คําชี้แจง กรุณากรอกขอมูลใบแบบสอบถามโดยทําเคร่ืองหมาย [��] หนาขอที่ตรงกับทาน 
1. เพศ  

[  ] ชาย      [  ] หญิง 
2. อาย ุ  

[  ] ต่ํากวา 18 ป     [  ] 19 – 25 ป 
 [  ] 26 – 35 ป     [  ] 36 – 45 ป 
 [  ] 46 – 60 ป     [  ] 60 ปขึ้นไป 
3. ระดับการศึกษาสูงสุด 
 [  ] ต่ํากวาหรือเทากับมัธยมศึกษาตอนปลาย [  ] อนุปริญญาหรือเทียบเทา 
 [  ] ปริญญาตรีหรือเทียบเทา   [  ] สูงกวาปริญญาตรีหรือเทียบเทา 
4. อาชีพ 
 [  ] นักเรียน / นักศึกษา    [  ] ขาราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 
 [  ] พนักงานบริษัทเอกชน   [  ] ธุรกิจสวนตัว/คาขาย 
 [  ] พอบาน/แมบาน    [  ] รับจาง 
 [  ] อ่ืนๆ โปรดระบุ.......................................... 
5. รายไดเฉล่ียตอเดือน 
 [  ] นอยกวา 5,000 บาท     [  ] 5,000 – 10,000 บาท 
 [  ] 10,001 – 20,000 บาท    [  ] มากกวา 20,000 บาทขึ้นไป 
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สวนที่ 2 ขอมูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑจากถั่ว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
6. ผลิตภัณฑแปรรูปจากถ่ัวท่ีทานชอบมากท่ีสุด (ตอบเพียง 1 ขอ) 
 [  ] ถ่ัวกวน    [  ] ถ่ัวทอด  
 [  ] ถ่ัวอบ    [  ] ถ่ัวบรรจุกระปอง 

[  ] ถ่ัวแผน    [  ] ถ่ัวเคลือบ 
[  ] อ่ืน ๆ โปรดระบุ .......................... 

7. ความถ่ีของการรับประทานผลิตภัณฑแปรรูปจากถ่ัวของทาน 
 [  ] มากกวาหรือเทากับ 7 ครั้งตอสัปดาห [  ] 4 – 6 ครั้งตอสัปดาห 
 [  ] 2 – 3 ครั้งตอสัปดาห   [  ] ไมเกิน 1 ครั้งตอสัปดาห 
8. เหตผุลในการเลือกรับประทานผลิตภัณฑแปรรูปจากถ่ัวของทาน (ตอบเพียง 1 ขอ) 

[  ] มีคุณคาทางอาหาร   [  ] มีรสชาติอรอย 
[  ] หาซ้ือไดงาย    [  ] ราคาไมแพง 
[  ] เก็บรักษาไดนาน   [  ] รับประทานสะดวก    
[  ] อ่ืน ๆ โปรดระบุ .............................. 

คําอธิบายศัพท 
ผลิตภัณฑแปรรูปจากถ่ัว หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําถั่วมาแปรรูปโดยใชกระบวนการตางๆ ทาง
อาหาร เชน การกวน การตม การอบ การน่ึง การทอด เปนตน ซึ่งผลิตภัณฑท่ีไดสามารถเก็บรักษาได
นานข้ึน 
ถ่ัวบรรจุกระปอง หมายถึงผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําเมล็ดถั่วท่ีผานการคัดเลือกเมล็ดเสีย เมล็ดลีบออก
และทําความสะอาดแลวนํามาบรรจุในกระปองโลหะ เติมน้ําแลวนําไปไลอากาศปดฝาใหสนิท แลวผาน
การฆาเชื้อดวยความรอนท่ีอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสม 
ถ่ัวเคลือบ หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําเมล็ดถั่วท่ีผานการคัดเลือกเมล็ดเสีย เมล็ดลีบออกและทํา
ความสะอาดแลวนํามาผสมกับสวนผสมตางๆ เชนน้ํา น้ําตาล แปง เครื่องปรุงแตงกลิ่นรส แลวค่ัวใหเขา
กันจนแหงเกาะติดเมล็ดถั่ว 
ซุปเปอรมาเกต หมายถึง รานคาท่ีมีพ้ืนท่ีขายประมาณ 800 – 2,000 ตารางเมตร ลูกคาซื้อสินคาดวย

ตนเองและชําระเงินท่ีแคชเชียรแตมีบริการปรุง บรรจุอาหารโดยพนักงาน สถานท่ีต้ังเปนแบบเด่ียว เชน 

Tops 

ไฮเปอรมาเกต หมายถึง รานคาปลีกขนาดใหญ ท่ีจําหนายสินคาอุปโภคบริโภคจําเปนตอชีวิตประจําวัน

ในราคาถูก เชน โลตัส บ๊ิกซี 
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9. สถานท่ีท่ีทานซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากถ่ัวเปนประจํา  
 [  ] ตลาดสด    [  ] รานสะดวกซ้ือ 
 [  ] ซุปเปอรมารเกต/ไฮเปอรมารเกต [  ] รานขายของท่ีระลึก 
 [  ] รานคาสง    [  ] อ่ืนๆ โปรดระบุ ...................................... 
10. ผูมีสวนรวมในการตัดสินใจซ้ือผลิตภณัฑแปรรูปจากถ่ัว 

[  ] ตนเอง    [  ] สมาชิกในครอบครัว 
[  ] เพ่ือน/คนรูจัก   [  ] โฆษณาจากส่ือตางๆ 
[  ] พนักงานขาย                   [  ] อ่ืน ๆ โปรดระบุ ..................................... 

11. ทานรูจักถ่ัวอะซูกหิรือไม 
 [  ] รูจัก     [  ] ไมรูจัก (ขามไปขอ 13) 
12. ทานรูจักถ่ัวอะซูกจิากแหลงใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
 [  ] บทความวิชาการ เชน ในหนังสือพิมพ นิตยสาร เปนตน 
 [  ] อินเทอรเน็ต 

[  ] มูลนิธิโครงการหลวง   
[  ] คนอ่ืนแนะนํา 
[  ] อ่ืนๆ (โปรดระบุ)............................. 

13. ทานเคยรับประทานถ่ัวอะซูกหิรือไม 
 [  ] เคย      [  ] ไมเคย 
14. ถามีผลิตภัณฑแปรรูปจากถ่ัวอะซูกิ ทานจะสนใจหรือไม 

[  ] สนใจ    [  ] ไมสนใจ 
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สวนที่ 3 การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑถั่วอะซูกิกวน ดังตัวอยางตอไปนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
คําชี้แจง : กรุณา ทดสอบชิมถั่วอะซูกิกวน แลวใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะของ

ผลิตภัณฑ 

กรุณาทําเคร่ืองหมาย  �� หนาตัวเลือกตามความรูสึกของทานมากท่ีสุด 

คุณลักษณะ 

ระดับความชอบ 
ไมชอบ 

มากที่สุด 
(1) 

ไมชอบ
มาก 
(2) 

ไมชอบ 
ปานกลาง 

(3) 

ไมชอบ
เล็กนอย 

(4) 

เฉยๆ 
 

(5) 

ชอบ
เล็กนอย 

(6) 

ชอบ 
ปานกลาง 

(7) 

ชอบมาก 
(8) 

ชอบ 
มากที่สุด 

(9) 
สี          
กลิ่น          
รสชาติ          
ความนุม
ของเนื้อ
สัมผัส 

         

ความชอบ
โดยรวม 

         

 
 
 
 
 
 
 
 

คําอธิบายผลิตภัณฑ 
ถั่วอะซูกิ หมายถึง พืชตระกูลถ่ัวท่ีนําเขามาจากประเทศญ่ีปุน เมล็ดสีแดง ใชเปนวัตถุดิบใน
อุตสาหกรรมการผลิตแปงถ่ัว 
ถั่วอะซูกิกวน  หมายถึง  ผลิตภัณฑท่ีไดจากการตมถ่ัวอะซูกิจนสุกนิ่ม บดใหละเอียด และกวนรวมกับ
น้ําตาลและเกลือ โดยใชไฟแรงปานกลางกวนไปเรื่อยๆ จนมีลักษณะเปนเนื้อเดียวกัน ขนและเหนียว 
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ความคิดเห็นเก่ียวกับทิศทางความพอดีของตัวอยางผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิกวน 

คุณลักษณะ 
ทิศทางความพอดีของตัวอยางผลิตภัณฑ 

ออนเกินไป
มาก 

ออนเกินไป
เล็กนอย 

พอดี เขมเกินไป
เล็กนอย 

เขมเกินไปมาก 

สี      
กลิ่น      
รสชาติ      
ความนุมของ
เนื้อสัมผัส 

     

 
15. ทานยอมรับผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิกวนหรือไม 
 [  ] ยอมรับ 
 [  ] ไมยอมรับ เนื่องจาก..................................................................................................... 
16. หากมีผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิกวนจําหนาย ทานเต็มใจซ้ือผลิตภัณฑหรือไม 
 [  ] ซ้ือ  
 [  ] ไมซ้ือ   
 
สวนที่ 4 แนวทางในการพัฒนาถั่วอะซูกิกวน    
17. ทานคิดวาผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิกวนสามารถนําไปเปนสวนประกอบผลิตภณัฑใด โปรด
เรียงลําดับ 1-3  
       (โดย 1=ชอบที่สุด 2=ชอบเปนอันดับ 2 และ 3=ชอบเปนอันดับ 3) 

...... ขนมปงไสถ่ัวอะซูกิกวน  ......  ซาลาเปาไสถ่ัวอะซูกิกวน 

...... โมจิไสถ่ัวอะซูกิกวน   ......  ขนมเปยะไสถ่ัวอะซูกิกวน 

......  กะหรี่พัฟไสถ่ัวอะซูกิกวน  ......  อ่ืนๆ ระบุ

..................................................... 
18. ทานคิดวาผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิกวนควรมีราคาเทาไหร (ขนาดบรรจุ 50 กรัม) 

[  ] นอยกวา 30 บาท   [  ] 30-50 บาท    
[  ] 50-100 บาท    [  ] มากกวา 100 บาท  
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19. ทานคิดวาสถานท่ีท่ีเหมาะสมในการจําหนายถ่ัวอะซูกิกวนควรเปนท่ีใด (ตอบเพียง 1 ขอ) 
 [  ] ตลาดสด    [  ] รานสะดวกซ้ือ 
 [  ] ซุปเปอรมารเกต/ไฮเปอรมารเกต  [  ] รานขายของชําท่ัวไป 
 [  ] รานคาสง    [  ] อ่ืนๆ โปรดระบุ ....................................... 
20. ทานคิดวาหากตองการประชาสัมพันธถ่ัวอะซูกิกวนใหเปนท่ีรูจัก ควรทําการประชาสัมพันธใน
รูปแบบใด  
      โปรดเรียงลําดับ 1-3 (โดย 1=ชอบท่ีสุด 2=ชอบเปนอันดับ 2 และ 3=ชอบเปนอันดับ 3) 
 ...... แจกแผนพับ/ใบปลิวพรอมแจกใหชิม 
 ...... ลงหนังสือพิมพหรือวารสารท่ีเกี่ยวของกับอาหาร 
 ...... จัดงานแสดงสินคาโดยมีพนักงานใหความรูกับลูกคา    

...... อ่ืนๆ โปรดระบุ ........................... 
  

ขอเสนอแนะ 
…………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………… 

 

 
 
 
 

 
 
 

ขอขอบพระคุณทุกทานที่ตอบแบบสอบถาม 
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ประวัติผูเขียน 

 
ชื่อ – สกุล   นายพงศปภาพ   ชมภูรัตน 
 
วัน เดือน ปเกิด   18  พฤศจิกายน  2519 
 
ประวัติการศึกษา  
พ.ศ. 2542 สําเร็จการศึกษา ปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต คณะวิศวกรรมและ

อุตสาหกรรมเกษตร  สาขาวิชาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
มหาวิทยาลัยแมโจ  

 
ประวัติการทํางาน   
พ.ศ. 2542 – ปจจุบัน    ตําแหนง specialist  บริษัท อูเอโน ไฟน                
    เคมีคัลส อินดัสตร(ีปทท.),จํากัด 
 


