
 
บทท่ี 1 
บทนํา 

 

1.1  ความเปนมาและความสําคัญ 
ในปจจุบันรูปแบบการดําเนินชีวิตของผูคนในเมืองเปล่ียนแปลงไป อีกท้ังเวลากลายเปน

ขอจํากัดในการดําเนินชีวิต ทําใหพฤติกรรมตางๆ ในแตละวันตองมีการปรับเปล่ียน ใหเหมาะสม

กับขอจํากัดดังกลาว สงผลถึงพฤติกรรมในการบริโภคอาหารก็มีการเปล่ียนแปลงไปเชนกัน

นอกจากนี้สภาพแวดลอมท่ีมีมลภาวะและความเครียดท่ีมากขึ้น ทําใหผูบริโภคหันมาใหความสําคัญ

กับการดูแลสุขภาพมากขึ้น เนื่องจากปจจัยหนุนท่ีสําคัญคือ กระแสการรักษาสุขภาพเชิงปองกัน 

โดยการทําใหรางกายแข็งแรงไมเจ็บปวย ท้ังนี้เพ่ือท่ีจะไดไมตองเสียคาใชจายในการรักษาพยาบาล 

ทําใหความตองการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพจึงมีแนวโนมเติบโตอยางตอเนื่อง ผูบริโภคจึงหันมา

บริโภคผลิตภัณฑเหลานี้ทดแทน อาหารม้ือหลัก  ผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิกวนก็เปนหนึ่งในผลิตภัณฑ

เหลานั้น ซ่ึงในประเทศญี่ปุน ถ่ัวอะซูกิกวนไดรับความนิยมเปนอยางมาก เพราะมีคุณคาทาง

โภชนาการสูง  มีการนํามาแปรรูป และบริโภคไดหลากหลายรูปแบบ (ศิริกุล  เลากัยกุล, 2548) 

 ถ่ัวอะซูกิ (Azuki bean : Vigna angularis [Willd] Ohwi & Ohashi) เปนพืชตระกูลถ่ัวสกุล

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

จัดอยูใน subgenus Ceratotropis และเปน diploid species มีจํานวนโครโมโซมเทากับ 22  (2n = 22, 

2x) ถ่ัวอะซูกิมีถ่ินกําเนิดอยูในทวีปเอเชีย  แหลงปลูกอยูในประเทศจีน ญี่ปุน เกาหลีใต และไตหวัน  

นอกจากนี้ยังพบวามีการปลูกในประเทศอ่ืนๆ เชน  อารเจนตินา ออสเตรเลีย บราซิล แคนาดา  

อินเดีย  สหรัฐอเมริกา  และไทย  เปนตน  (Lumpkin และMcClary, 1994. Yoshida, 1998) ถ่ัวอะซูกิ

มีสารท่ีเปนประโยชนตอรางกาย เชน สารโพลิฟนอล ซาโปนิน เสนใยอาหาร วิตามิน B1 B2 และ 

B6 และธาตุเหล็กซ่ึงเปนประโยชนตอรางกายอีกดวย นอกจากนั้นถ่ัวอะซูกิยังชวยลดความดันโลหิต 

ชวยลดคลอเรสเตอรอลในเสนเลือด และปองกันการเกิดมะเร็ง การใชประโยชนจากถ่ัวอะซูกิท่ี

ประเทศญี่ปุนสวนมากจะผลิตเปนถ่ัวกวนสําหรับทําขนมตางๆ ซ่ึงถ่ัวอะซูกิเม่ือนําไปตมแลวจะเกิด

เปนเม็ดแปงขึ้นและมีโปรตีนหุมอยูในเม็ดแปง เรียกวา อัน (An) และถ่ัวอะซูกิเม่ือผานการตมแลว

แยกเปลือกออกคงเหลือเฉพาะแปงถ่ัวเรียกวาโคชิอัน(Koshi  an)  แตถาไมมีการแยกเปลือกออก

ยังคงรูปเมล็ดถ่ัวเอาไวเรียกวา  ซูบุอัน (Tsubu  an) (Isao Hikino , 2000) 
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 ในประเทศไทยถ่ัวอะซูกิ พันธุอีริโมะ ถูกนําเขามาทําการวิจัยและทดลองปลูกโดยบริษัท   

อูเอโน  ไฟน  เคมีคัลส  อินดัสตร(ีปทท.),จํากัด  รวมมือกับฝายวิจัย มูลนิธิโครงการหลวง ตั้งแตป 

พ.ศ.2539 โดยบริษัทอูเอโนฯ  ตองการผลผลิตถ่ัวอะซูกิ สําหรับการแปรรูปเปนแปงถ่ัวสงไปขายท่ี

ประเทศญี่ปุน จากการวิจัยและทดลองปลูกบนดอยสูงตางๆ ของมูลนิธิโครงการหลวงทําใหทราบ

วาการปลูกถ่ัวอะซูกิจะตองปลูกในพ้ืนท่ีท่ีมีอุณหภูมิเฉล่ียประมาณ 25 องศาเซสเซียส ดังนั้นในชวง

เดือนสิงหาคม-กันยายน  จะเปนชวงท่ีอุณหภูมิบนดอยสูงเริ่มลดตํ่าลงจึงเปนชวงท่ีเหมาะสมสําหรับ

การปลูกถ่ัวอะซูกิ  นอกจากนี้ยังไดมีการศึกษาวิจัยเพ่ือหาเทคโนโลยีการปลูกท่ีเหมาะสมของ

ถ่ัวอะซูกิ  การควบคุมโรคและแมลง  การแกปญหาเรื่องคุณภาพของเมล็ดไมผานเกณฑมาตรฐาน

คือสีคลํ้าเขมและเปอรเซ็นตเมล็ดแข็งสูง  จากการทําวิจัยท่ีผานมาทําใหทราบถึงสภาพแวดลอมของ

พ้ืนท่ีปลูกท่ีเหมาะสม  ชวงเวลาปลูก  ระยะการปลูก  อัตราปลูก  การควบคุมแมลงท่ีสําคัญ  

ระยะเวลาในการเก็บเกี่ยว  การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว  เชน  การลดความชื้นของเมล็ด  การคัดและ

ทําความสะอาด  การนวดเมล็ดโดยใชเครื่องนวดการรมยาเมล็ดและการเก็บรักษาในหองเย็นท่ีมี

อุณหภูมิเหมาะสม  ตลอดจนการปรับปรุงบํารุงดินบนท่ีสูงโดยถ่ัวอะซูกิ (ฝายวิจัย มูลนิธิโครงการ

หลวง, 2551) 

จังหวัดเชียงใหมตั้งอยูทางภาคเหนือของประเทศ ครอบคลุมพ้ืนท่ีประมาณ 20,107 ตาราง

กิโลเมตร โดยในอําเภอเมืองมีประชากรจํานวน 369,460 คน (วิกิพีเดีย อําเภอเมืองเชียงใหม, 2553)  

มีสภาพภูมิอากาศ เหมาะแกการเกษตรกรรม โดยทั่วไปแลวถ่ัวอะซูกิยังไมเปนท่ีรูจัก การบริโภค

ถ่ัวอะซูกิของคนไทยจึงมีไมมาก แตถาพิจารณาจากประโยชนตางๆ ของถ่ัวอะซูกิแลวหากสามารถ

แปรรูปเปนผลิตภัณฑใหมท่ีเหมาะกับคนไทย เชน ถ่ัวอะซูกิกวน ไอศรีมถ่ัวอะซูกิ ขนมโมจิไส

ถ่ัวอะซูกิ ขนมเปยะไสถ่ัวอะซูกิกวน ซาลาเปาไสถ่ัวอะซูกิเปนตน ซ่ึงจะทําใหถ่ัวอะซูกิเปนท่ีรูจัก

มากขึ้น ท้ังยังจะเปนการสงเสริมใหเกษตรกรผูปลูก และผูประกอบการท่ีสนใจมีรายไดเพ่ิมขึ้นใน

ระยะยาวตอไป ดังนั้นผูศึกษาจึงมีความสนใจท่ีจะทดสอบการยอมรับและพฤติกรรมของผูบริโภค 

ในอําเภอเมืองเชียงใหมท่ีมีตอผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิกวน  รวมถึงขอเสนอแนะของผูบริโภคท่ีมีตอ

ผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิกวน โดยผลของการศึกษาในครั้งนี้ จะนําไปใชเปนแนวทางในการปรับปรุงและ

พัฒนาผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิของผูประกอบการ เพ่ือใหเปนท่ียอมรับของผูบริโภค และเปนแนวทางใน

การวางแผนการตลาดของผูประกอบการดวย 
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1.2  วัตถุประสงคในการศึกษา           
 1. เพื่อศึกษาพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑถ่ัวของผูบริโภคในอําเภอเมืองเชียงใหม 

2. เพื่อศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิกวนของผูบริโภคในอําเภอเมืองเชียงใหม 

3. เพ่ือศึกษาทิศทางในการปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิกวน 

 
1.3  ประโยชนที่ไดรับจากการศึกษา 

1.  ทราบพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑจากถ่ัวของผูบริโภคในอําเภอเมืองเชียงใหม 

2. ทราบการยอมรับและ ทัศนคติของผูบริโภคท่ีมีตอถ่ัวอะซูกิกวนในอําเภอเมืองเชียงใหม 

3.  แนวทางในการปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑถ่ัวอะซูกิกวนใหตรงความตองการของ

ผูบริโภคในอําเภอเมืองเชียงใหม 

4. ผลการวิจัยจะเปนประโยชนตอผูประกอบการท่ีจะนําขอมูลไปใชในการประกอบธุรกิจ 

ท่ีเกี่ยวของกับถ่ัวอะซูกิกวน 

 

1.4  นิยามศัพทที่ใชในการศึกษา 
 ผลิตภัณฑ หมายถึง ส่ิงท่ีนําเสนอแกตลาดเพื่อใหผูบริโภคเกิดความสนใจ การซ้ือ การใช 

หรือการบริโภค เพ่ือตอบสนองความจําเปนและความตองการได 

 ผลิตภัณฑถั่วกวน หมายถึง การนําถ่ัวท่ีผานกระบวนการแปรรูปในลักษณะการกวนเพื่อ

นําไปเปนสวนประกอบผลิตภัณฑอ่ืนๆ เชน ขนมปงไสถ่ัวกวน ซาลาเปาไสถ่ัวกวน และถ่ัวเขียว

กวน 

 ถั่วอะซูก ิหมายถึง พืชตระกูลถ่ัวท่ีนําเขามาจากประเทศญ่ีปุน เมล็ดสีแดง ใชเปนวัตถุดิบใน

อุตสาหกรรมการผลิตแปงถ่ัว  

 ถั่วอะซูกิกวน  หมายถึง  การนําถ่ัวอะซูกิมาทําการตมจนสุกนิ่ม จากนั้นทําการบดให

ละเอียดกอนท่ีจะทําการกวนไฟแรงปานกลาง โดยใชเครื่องมือชนิดใดชนิดหนึ่งคนใหเร็วและแรง

จนท่ัวกัน กวนไปเรื่อยๆ จนมีลักษณะเปนเนื้อเดียวกัน คือขนและเหนียว ใชมือแตะ ไมติดมือ 

 การทดสอบการยอมรับ  หมายถึง การนําผลิตภัณฑตนแบบหรือผลิตภัณฑตัวอยางคือ

ถ่ัวอะซูกิกวนไปทดสอบการยอมรับกับกลุมผูบริโภคกลุมเปาหมาย และดูการตอบสนองของ

ผูบริโภค เชน ความสนใจ ความชอบและแนวโนมการซ้ือ รวมท้ังมีการสอบถามถึงขอเสนอแนะ

ตางๆ ตอผลิตภัณฑ 

 ผูบริโภค อําเภอเมืองเชียงใหม หมายถึง ผูบริโภคในอําเภอเมืองเชียงใหม ท่ีสามารถ

รับประทานผลิตภัณฑถ่ัวกวน โดยไมเกิดอาการแพ หรือมีผลขางเคียง 


