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งานวิจัยน้ีเป็นการศึกษาความชอบของผู้บริโภคด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารเสริม
จากถั่วเหลือง 3 กลุ่ม คือ 1) ผลิตภัณฑ์จากเมล็ดถั่วเหลือง ได้แก่ นิวทรีเมท, มอลคิสท์, โฮมม่ี และ 
ดอยคํา 2) ผลิตภัณฑ์นํ้านมถ่ัวเหลือง ได้แก่ แลตตาซอยย์, ดีน่าสูตรงาดํา, โอวัลตินซอยย์สูตรปกติ, 
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นําไปใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเสริมจากถั่วเหลืองเพ่ือสุขภาพ  

ผลการวิจัยพบว่าค่าคะแนนความชอบด้านประสาทสัมผัสของกลุ่มตัวอย่างต่อผลิตภัณฑ์
อาหารเสริมจากถั่วเหลือง 3 กลุ่ม คือ 1) ผลิตภัณฑ์จากเมล็ดถั่วเหลือง ได้แก่ นิวทรีเมท (130 มม.), 
มอลคิสท์ (100 มม.), โฮมม่ี (100 มม.), และ ดอยคํา (140 มม.) 2) ผลิตภัณฑ์นํ้านมถ่ัวเหลือง ได้แก่ 
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สูตรงาดํา (130 มม.) และ วี-ฟิท (120 มม.) 3) ผลิตภัณฑ์จากแป้งถั่วเหลือง ได้แก่ บิชชิน (110 มม.) 
ทั้งน้ีใช้เกณฑ์แผนภาพความชอบน้อยที่สุดถึงมากที่สุดอยู่ที่คะแนน 0-150 มิลลิเมตร และพบว่า
ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมถั่วเหลืองดอยคําและดีน่าสูตรงาดํากลุ่มตัวอย่างช่ืนชอบมากที่สุด (140 มม.) 
ในขณะที่ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมถั่วเหลืองมอลคิสท์และโฮมมี่กลุ่มตัวอย่างช่ืนชอบน้อยที่สุด (100 มม.) 
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This research aimed to study the preference mapping of soy products by 
sensory evaluation. The food products from soybeans were divided into 3 groups, as 
follows: 1) products from soybean, including Nutri mate, Malkist seaweed, Homey, and 
Doi kham crackers; 2) soy milk, including Lactasoy, Dna black sesame, Ovaltine soy, 
Ovaltine soy black sesame, and V-fit; and 3) product from soybean flour, including 
Bissin strawberry wafers. 

The results showed the preference mapping of 3 groups of soy products, as 
follows: 1) products from soybean, including Nutri mate (130 mm), Malkist seaweed 
(100 mm), Homey (100 mm), and Doi kham (140 mm) crackers; 2) soy milk, including 
Lactasoy (120 mm), Dna black sesame (140 mm), Ovaltine soy (130 mm), Ovaltine soy 
black sesame (130 mm), and V-fit (120 mm); and 3) product from soybean flour, 
including Bissin strawberry wafers (110 mm), using a preference mapping score range 
of 0-150 mm arranged from least to greatest. The most favored soy products were Doi 
kham crackers and Dna black sesame (140 mm). The least favored were Malkist 
seaweed and Homey crackers (100 mm). 
 
Keywords: preference mapping, soybean product, soy milk, sensory evaluation 
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บทที ่1 
บทนํา 

 
1.1 ความสําคญั และท่ีมาของปัญหา 
 

ถั่วเหลืองเป็นพืชเศรษฐกิจ ประเภทพืชล้มลุก ตระกูลถั่ว มนุษย์ใช้ประโยชน์จากถั่วเหลืองใน
หลายทาง เช่น ใช้เป็นอาหารโดยตรง ทั้งบริโภคเป็นถั่วเหลืองฝักสด หรือบรรจุกระป๋อง และนําไป
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร ได้แก่ เต้าเจี้ยว เต้าหู้ เต้าหู้ผง เต้าฮวยผง ซีอ้ิว นมถั่วเหลือง แป้งถั่ว
เหลือง ขนมขบเคี้ยว และใช้ในทางอุตสาหกรรมการสกัดนํ้ามันได้เป็นนํ้ามันถั่วเหลือง ส่วนกากถ่ัว
เหลืองที่ผ่านการสกัดนํ้ามันแล้วก็นําไปใช้เป็นแหล่งโปรตีนสําหรับอุตสาห กรรมการผลิตอาหารสัตว์ 
ใช้ในอุตสาหกรรมการผลิตอาหารสัตว์โดยแปรรูปเป็นถั่วเหลืองน่ึง (Full fat soy) ใช้ผสมอาหารสัตว์ 
และนอกจากน้ียังใช้สําหรับทําปุ๋ยหรือบํารุงดิน เน่ืองจากที่รากของถั่วเหลืองจะมีปมซึ่งมีเช้ือแบคทีเรีย
ไรโซเบียมที่สามารถดูดไนโตรเจนให้มาอยู่ในรูปของสารประกอบซึ่งพืชสามารถใช้เป็นปุ๋ยได้ 

องค์ประกอบทางเคมีของเมล็ดถั่วเหลืองจะแตกต่างกันไปตามปัจจัยแวดล้อมต่างๆ เช่น พันธ์ุ
สภาวะแวดล้อม ฤดูกาล หรือแม้แต่ภูมิประเทศที่ใช้ในการเพาะปลูก โดยองค์ประกอบหลักทางเคมี
ของถั่วเหลือง คือ โปรตีนร้อยละ 38-40 ซึ่งเป็นโปรตีนที่มีคุณภาพดี เพราะมีกรดอะมิโนที่จําเป็น ทั้ง
ยังมีไขมันสูงโดยมีนํ้ามันร้อยละ18-24 ซึ่งไขมันจากถั่วเหลืองมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวซึ่งเป็นกรดไขมันที่
จําเป็นต่อร่างกายนอกจากน้ียังมีเลซินติน รวมท้ังไฟโตเอสโตรเจน กลุ่มไอโซฟวาโวนที่มีคุณสมบัติใน
การป้องกันการเกิดมะเร็ง ลดภาวะไม่พึงประสงค์หลังหมดประจําเดือน ป้องกันโรคกระดูกพรุน และ
ภาวะเส้นโลหิตแดงหนาและแข็งตัว 

ด้วยประโยชน์ของถั่วเหลืองข้างต้น จึงมีผลิตภัณฑ์อาหารท่ีใช้ถั่วเหลืองเป็นวัตถุดิบจําหน่าย
ในท้องตลาดหลายชนิด และตราสินค้า ทั้งยังมีการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่เน้นประโยชน์
ต่างๆจากถั่วเหลืองอย่างต่อเน่ือง โดยรูปแบบของผลิตภัณฑ์จะแตกต่างกันออกไปแล้วแต่ชนิดของ
ผลิตภัณฑ์น้ันๆ ซึ่งผู้ผลิต/ ผู้วิจัยก็มักจะนําเอาประโยชน์ของถั่วเหลืองมาเป็นจุดเด่นในการขาย หรือ
การนําเสนอผลิตภัณฑ์ซึ่งในปัจจุบันมีข้อมูลทางการตลาดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ถั่วเหลืองเพียงบางกลุ่ม 
ทั้งยังไม่มีงานวิจัยที่เก่ียวข้องกับปัจจัยคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสที่มีอิทธิพลต่อการเลือกซื้อ
ผลิตภัณฑ์อาหารจากถ่ัวเหลือง ซึ่งการที่จะทราบถึงความนิยมของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์น้ัน นอกจาก
จะใช้การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคด้วยการสํารวจแล้ว ยังสามารถใช้เทคนิคการทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสร่วม เพ่ือทํานายลักษณะ หรือคุณภาพผลิตภัณฑ์ที่จะได้รับความนิยมจากผู้บริโภค
ได้ ซึ่งแผนภาพความชอบ หรือ Preference mapping เป็นหน่ึงในเทคนิคสําคัญที่สามารถนํามาใช้
ทํานายลักษณะข้างต้นได้ โดยข้อมูลจากการศึกษาความเข้มคุณลักษณะที่สําคัญในผลิตภัณฑ์ จะถูก
นํามาวิเคราะห์ร่วมกับข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค ทําให้สามารถเข้าใจคุณลักษณะสําคัญ
ที่มีผลต่อความชอบ หรือการยอมรับของผู้บริโภคได้ ซึ่งข้อมูลเหล่าน้ีจะสามารถนําไปใช้เพ่ือวางแผน
การตลาด หรือแผนการวิจัย พัฒนาสําหรับผลิตภัณฑ์ต่อไปได้ 

 
 



2 
 

1.2 วัตถุประสงคข์องงานวิจัย 
 

เพ่ือศึกษาปัจจัยคุณภาพที่มีผลต่อการเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารจากถั่วเหลือง 
 

1.3 ขอบเขตของงานวิจัย 
 

ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารจากถั่วเหลือง 3 กลุ่ม คือ ผลิตภัณฑ์จากเมล็ดถั่วเหลือง
ผลิตภัณฑ์จากน้ํานมถั่วเหลือง และผลิตภัณฑ์จากแป้งถั่วเหลืองในด้านประสาทสัมผัส โดยศึกษา
คุณภาพเชิงพรรณนาเพ่ือวิเคราะห์ความเข้มคุณลักษณะสําคัญที่พบในตัวอย่างผลิตภัณฑ์ และ
ความชอบของผู้บริโภคในคุณลักษณะน้ันๆ และวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติแบบหลายตัวแปร ร่วมกับ
เทคนิควิเคราะห์แผนภาพความชอบ 

 
1.4 ประโยชนท์ี่คาดว่าจะได้รับ 
 

ทราบปัจจัยคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่มีอิทธิพลต่อความชอบ และการยอมรับผลิตภัณฑ์
อาหารจากถั่วเหลือง และสามารถนําไปใช้ในการพัฒนาแผนงานวิจัย หรือแผนการส่งเสริมการตลาด
ในผลิตภัณฑ์อาหารจากถั่วเหลืองได้ 
 



บทที ่2 
แนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

 
2.1 ถ่ัวเหลือง 
 

2.1.1 ลักษณะทั่วไป 
ถั่ว เหลือง มี ช่ือวิทยาศาสตร์ คือ Glycine max (L.) Merrill (Canadian Food 

Inspection Agency, 1996) ถั่วเหลืองมีช่ือเรียกต่างกันไปตามแต่ละท้องถิ่น ได้แก่ ถั่วพระเหลือง, ถั่ว
แระ, ถั่วแม่ตาย, ถั่วเหลือง (ภาคกลาง), มะถั่วเน่า (ภาคเหนือ), อ่ึงต่ัวเต่า, เฮ็กต่ัวเต่า (จีน-แต้จิ๋ว), โซ
ยา บีน(อังกฤษ), โซยุ (ญี่ปุ่น) (สถาบันวิจัยพืชไร่, 2548) ถั่วเหลืองเป็นพืชล้มลุก ลําต้นเป็นสี่เหลี่ยม มี
ขนยาวคลุมอยู่ทุกส่วนของลําต้น ใบติดกับลําต้นแบบสลับ มีใบย่อย 3 ใบ รูปร่างคล้ายรูปไข่ ปลาย
แหลม ใบมีขนทั้งด้านบน และล่าง ดอกเล็ก สีขาวอมม่วง ฝักแบนยาว มีเมล็ด 2-3 เมล็ด เป็นพืชที่ไม่
ชอบนํ้าขัง ดินที่ปลูกจึงควรใช้ดินร่วนปนดินเหนียว (อภิพรรณ พุภักดี, 2546) 

ถั่วเหลืองพันธ์ุที่เกษตรกรนิยมปลูกในประเทศไทยน้ัน จะเป็นพันธ์ุที่ผ่านการรับรอง
พันธ์ุจากกรมวิชาการเกษตรเรียบร้อยแล้ว ปัจจุบันมีจํานวน 7 พันธ์ุ คือ พันธ์ุ สจ.1 (SJ.1) พันธ์ุ สจ.2 
(SJ.2) พันธ์ุ สจ .4 (S.J.4) พันธ์ุ สจ .5 (SJ.5) พันธ์ุนครสวรรค์ 4 (นว.4 : NS.4) พันธ์ุเชียงใหม่ 60 
(ชม.60 : CM.60) และพันธ์ุสุโขทัย 1 (สท.1 : ST.1) (กรมวิชาการเกษตร, มปป.) 

2.1.2 องค์ประกอบทางเคมี 
ถั่วเหลืองเป็นแหล่งของโปรตีน และไขมันที่มีคุณภาพดี มีคุณค่าทางโภชนาการ

ใกล้เคียงกับเน้ือสัตว์ แต่มีปริมาณกรดอมิโนบางชนิดค่อนข้างตํ่า จึงยังมีคุณค่าไม่เท่าเทียมกับนม หรือ
ไข่ หรือเน้ือสัตว์จึงต้องเลือกรับประทานอาหารจากถ่ัวเหลืองร่วมกับโปรตีนจากแหล่งอ่ืนๆ เพ่ือให้
ร่างกายได้รับกรดอมิโนครบถ้วนสมบูรณ์ และมีคุณภาพของโปรตีนที่ดีเท่าเทียมเหมือนเน้ือสัตว์ (ภัคธี
มา สุขพันธ์, 2552) 

องค์ประกอบทางเคมีต่างๆจะมีปริมาณแตกต่างกันออกไปตามสายพัน ธ์ุ  
สภาพแวดล้อมในการปลูก สภาพภูมิประเทศ รวมทั้งฤดูกาล ซึ่งจะมีองค์ประกอบทางเคมี
โดยประมาณดังน้ี 

 
ตารางที่ 2.1 องค์ประกอบทางเคมีของถั่วเหลืองแห้งทั้งเมล็ด 

องค์ประกอบเคม ี ปริมาณ (ร้อยละ) 
โปรตีน 

คาร์โบไฮเดรต 
ไขมัน 

ความช้ืน 
เส้นใย 
เถ้า 

34.0 
26.7 
18.7 
11.1 
4.7 
4.8 

ที่มา : สุมาลี ทองแก้ว และวลัยทิพย์ สายชลวิจารณ์ (2541) 
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2.1.3 สารประกอบสําคัญในถ่ัวเหลืองที่ชว่ยส่งเสริมสุขภาพ (ภัคธีมา สุขพันธ์, 2552) 
ในปี ค.ศ. 1990 National Cancer Institute ได้จําแนกสารสําคัญในถั่วเหลืองแบ่ง

ออกเป็น 5 ชนิด ได้แก่ ไอโซฟลาโวน สารยับย้ังทริปซิน ไฟโตสเตอรอล กรดไฟติก และซาโปนิน 
2.1.3.1 ไอโซฟลาโวน จัดเป็นไฟโตเอสโตรเจน (Phytoestrogen) ซึ่งมีอยู่ในพืช จัด

อยู่ในกลุ่มของสารประกอบฟลาโวนอยส์ (Flavonoids) โดยไอโซฟลาโวนเป็นสารประกอบฟีโนลิก 
(Phenolic compounds) ที่มีโครงสร้างทางเคมีคล้ายคลึงกับฮอร์โมนเอสโตรเจนที่ร่างกายผลิตขึ้น 
ดังน้ันไฟโตเอสโตรเจนจึงทําหน้าที่ทดแทนฮอร์โมนเอสโตรเจนให้แก่ร่างกายได้ 

ปริมาณไอโซฟลาโวนในเมล็ดถั่วเหลืองมีรายงานแตกต่างกันไปอยู่ในช่วง 1.2 - 
258.16 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ซึ่งปริมาณไอโซฟลาโวนในต้นอ่อน (Hypocotyls) จะมีปริมาณ
มากกว่าในใบเลี้ยง (Cotyledon) โดยปริมาณไอโซฟลาโวน (โดยนํ้าหนัก) มีมากที่สุดในต้นอ่อน 
(1,400 - 1,700 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) และมีน้อยที่สุดในเปลือกของเมล็ดถั่วเหลือง (10 - 20 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) ส่วนในใบเลี้ยงน้ันมีอยู่เพียงเล็กน้อย (150 - 320 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
ผลิตภัณฑ์จากถ่ัวเหลืองแบบด้ังเดิมน้ัน (เต้าหู้, เต้าเจ้ียวมิโสะ, ถั่วหมักนัตโตะ) มีไอโซฟลาโวน
ประมาณ 0.2 - 0.4 มิลลิกรัมต่อกรัมของนํ้าหนักผลิตภัณฑ์สด และ 2 - 4 มิลลิกรัมต่อกรัมของโปรตีน 
ส่วนโปรตีนสกัดจากถั่วเหลือง (Soyprotein isolate) น้ัน มีไอโซฟลาโวนเฉลี่ย 1.0 มิลลิกรัมต่อกรัม 
หรืออยู่ในช่วง 0.5 - 2.0 มิลลิกรัมต่อกรัม 

ปัจจุบันไอโซฟลาโวนจัดเป็นสารที่ได้รับความสนใจอย่างมาก เน่ืองจากสามารถ
แสดงศักยภาพในการป้องกัน และรักษาโรคหลายชนิด ได้แก่ โรคมะเร็ง โรคกระดูกพรุน ภาวะไม่พึง
ประสงค์หลังหมดประจําเดือน และลดการเกิดภาวะเส้นเลือดแดงหนาและแข็งตัวได้ ปัจจุบันยังไม่มี
มาตรฐานปริมาณการบริโภค (Dietary reference intakes: DRI) สําหรับไอโซฟลาโวน แต่จากการ
วิจัยของนักวิจัย ได้แนะนําว่าควรบริโภคไอโซฟลาโวน 20-50 มิลลิกรัมต่อวัน 

2.1.3.2 สารยับย้ังทริปซิน ชนิดที่พบในถั่วเหลือง ได้แก่ คูนิทซ์อินฮิบิเตอร์ (Kunitz 
inhibitor) และโบวแมนเบิร์ค (BowmanBirk inhibitor; BBI) สารน้ีส่งผลต่อการย่อยโปรตีนเป็นเหตุ
ให้ตับอ่อนทํางานเพิ่มขึ้น และส่งผลทางเคมีทําให้เกิดเน้ืองอกในตับอ่อนได้ โดยปกติแล้วสารชนิดน้ี
สามารถยับย้ังการเจริญเติบโตในสัตว์ทดลอง และทําให้ตับอ่อนโตอย่างผิดปกติ (Pancreatic 
hypertrophy) เน่ืองจากสารยับย้ังทริปซินไปจับกับเอนไซม์ทริปซินที่ลําไส้เล็ก กระตุ้นให้หลั่งสาร 
Cholecystokinin (CCK) เพ่ิมขึ้น ซึ่งสารน้ีจะกระตุ้นย้อนกลับให้ตับอ่อนหลั่งเอนไซม์ทริปซิโนเจน
ออกมาทําให้ตับอ่อนเกิดการโตอย่างผิดปกติได้ และเน่ืองจากสารยับย้ังทริปซินเป็นสารที่ไม่ทนความ
ร้อน ดังน้ันประมาณร้อยละ 80 ของกิจกรรมการทํางานของสารน้ีจึงถูกทําลายระหว่างกระบวนการ
ผลิต 

2.1.3.3 ไฟโตสเตอรอลเป็นสารที่มีลักษณะคล้ายคลอเลสเตอรอลแต่มีคุณสมบัติ
แตกต่างจากคอเลสเตอรอลในเน้ือสัตว์เพราะไฟโตสเตอรอลในถั่วเหลืองจะช่วยในการสกัดก้ันการก่อ
ตัวของคอเลสเตอรอลที่ได้จากเน้ือสัตว์ สามารถพบได้ในพืชนํ้ามันและถั่วชนิดต่างๆ อย่างไรก็ตาม
กระบวนการผลิตนํ้ามันบางขั้นตอน เช่น การทํานํ้ามันให้บริสุทธ์ิ และการเติมแต่งกลิ่นอาจทําให้เกิด
การสูญเสียไฟโตสเตอรอลได้ 
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สารไฟโตสเตอรอลที่พบทั่วไป ได้แก่ β-sito-sterol, campesterol และ 
stigmasterol (Messina and Barnes, 1991) ร่างกายมนุษย์ไม่สามารถสังเคราะห์สารชนิดน้ีได้ 
ดังน้ันจึงได้รับสารชนิดน้ีจากการบริโภคอาหารเท่าน้ัน อย่างไรก็ตามพบว่าร่างกายสามารถดูดซึมสาร
ไฟโต สเตอรอลได้ค่อนข้างจํากัด 

2.1.3.4 กรดไฟติก เป็นสารที่ลดการดูดซึมของเกลือแร่โดยการเกาะติดกับเกลือแร่ 
เช่น แคลเซียม เหล็ก แมกนีเซียม โดยเฉพาะสังกะสีในลําไส้ ถึงแม้ว่ากรดไฟติกจะลดการดูดซึมของ
เกลือแร่ แต่จากการศึกษา พบว่ากรดไฟติกสามารถแสดงคุณสมบัติต้านการเกิดมะเร็งได้ เน่ืองจากมี
คุณสมบัติเป็นสารต้านออกซิเดชัน นอกจากน้ียังลดความเสี่ยงในการเป็นมะเร็งลําไส้ใหญ่และมะร็งเต้า
นมได้อีกด้วย ถั่วเหลืองเป็นพืชที่มีปริมาณกรดไฟติกสูง โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ถั่วเหลืองด้ังเดิมที่ไม่ผ่าน
การหมัก เช่น นมถั่วเหลือง และเต้าหู้ มีปริมาณกรดไฟติกอยู่ในช่วงร้อยละ 1.5-3 ซึ่งเทียบเท่ากับ
ปริมาณในเมล็ดถั่วเหลืองแสดงให้เห็นว่าสารชนิดน้ีทนต่อความร้อนและไม่ถูกทํา ลายระหว่างขั้นตอน
เทกเจอไรซ์เซช่ัน (Texturization) ของกระบวนการเอ็กทรูช่ัน (Extrusion) ในกรณีของผลิตภัณฑ์ถั่ว
เหลืองที่ผ่านการหมัก เช่น เทมเป้ และ Okara จะมีปริมาณสารชนิดน้ีตํ่ากว่า คือ ร้อยละ 0.5 - 1.2  

2.1.3.5 ซาโปนิน ซาโปนินในถั่วเหลืองจําแนกตามโครงสร้างได้เป็น 3 ชนิด คือ A, B 
และ E เน่ืองจากซาโปนินน้ันมีทั้งส่วนที่ชอบนํ้าและไม่ชอบนํ้า ซาโปนินจึงเป็นอิมัลซิไฟเออร์ 
(Emulsifiers) และ สารที่ทําให้เกิดโฟม (Foaming agents) จึงมีสมบัติเชิงหน้าที่ในอาหาร นอกจากน้ี
ซาโปนินช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด ช่วยส่งเสริมการทํางานของระบบภูมิคุ้มกัน และช่วย
ป้องกันมะเร็งบางชนิด ในผลิตภัณฑ์ถั่วเหลืองแบบด้ังเดิม เช่น นมถั่วเหลือง ฟองเต้าหู้ และเต้าหู้ จะมี
ปริมาณซาโปนินอยู่ในช่วงร้อยละ 0.2 - 0.4 ซึ่งเท่ากับปริมาณในเมล็ดถั่วเหลืองเอง ในผลิตภัณฑ์ถั่ว
เหลืองแบบตะวันตกชนิดต่างๆ พบว่ามีปริมาณซาโปนินอยู่ประมาณร้อยละ 0.5 - 0.8 แสดงให้เห็นว่า
ซาโปนินทนต่อความร้อนและไม่ถูกทําลายระหว่างขั้นตอนการผลิต ขณะที่ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวน
หมัก เช่น Okara และ Miso ซาโปนินจะถูกทําลายในระหว่างการหมัก 

 
2.2 ผลิตภัณฑ์จากถ่ัวเหลือง 
 

การแปรรูปถั่วเหลืองให้ได้ผลิตภัณฑ์อาหารที่หลากหลายข้ึนและเป็นที่นิยมของผู้บริโภค
ผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลืองที่จําหน่ายในท้องตลาดแบ่งได้เป็น 2 ประเภท ได้แก่ ผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลือง
ที่ไม่ผ่านการหมักและผ่านการหมัก ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการแปรรูปถั่วเหลือง ปัจจุบันได้มีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ ขึ้นเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคในหลายๆ ประเทศ เพ่ือเป็นการ
ขยายตลาดและเพ่ิมความนิยมในการบริโภคถ่ัวเหลือง (นิธิยา รัตนาปนนท์ และพิมพ์เพ็ญ พรเฉลิม
พงศ์, มปป.) 

2.2.1 ผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลืองที่ไม่ผ่านการหมัก 
2.2.1.1 นํ้ามันถั่วเหลือง (Soybean oil) ได้จากการบีบอัดเมล็ดถั่วเหลือง เพ่ือเพ่ิม

พ้ืนที่ผิว แล้วสกัดด้วยตัวทําละลายไขมัน มีองค์ประกอบของไขมันเป็นกรดไขมันไม่อ่ิมตัว ได้แก่ กรด
โอลิอิก (Oleic acid) และกรดไขมันซึ่งพันธะคู่มากกว่า 1 ตําแหน่ง (Polyunsaturated fatty acid) 
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โดยเฉพาะโอเมก้า 6 (Omega-6 fatty acid), กรดลิโนเลอิก (Linoleic acid) ซึ่งเป็นกรดไขมันที่
จําเป็นต่อร่างกาย (Essential fatty acid) (นิธิยา รัตนาปนนท์ และพิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์, มปป.) 

2.2.1.2 นมถั่วเหลือง หรือนํ้าเต้าหู้ เป็นเคร่ืองด่ืมที่ได้จากการสกัดโปรตีนจาก       
ถั่วเหลืองโดยใช้นํ้า นมถั่วเหลืองมีคุณค่าทางโภชนาการสูง เป็นแหล่งของโปรตีน มีกรดอะมิโน
ใกล้เคียงกับนมวัว แต่มีราคาถูก ไม่มีคอเลสเตอรอล และน้ําตาลแลคโทส (ภัคธีมา สุขพันธ์, 2552) 
นิยมใช้บริโภคเป็นอาหารเช้า หรือบริโภคเป็นอาหารว่างก็ได้ มีการผลิตเพ่ือจําหน่ายทั้งในระดับ
ครัวเรือน และในระดับอุตสาหกรรม (ยุพร พืชกมุทร, 2550)  

2.2.1.3 เต้าหู้ (Tofu) เป็นผลิตภัณฑ์ที่ใช้ถั่วเหลืองเป็นวัตถุดิบหลัก มีกรรมวิธีการ
ผลิตเร่ิมจากการเตรียมนมถั่วเหลือง จากน้ันจึงเติมเกลือ เพ่ือตกตะกอนโปรตีนในถั่วเหลือง ด้วย
วิธีการที่เรียกว่า Salting out โดยในสภาวะธรรมชาติ โปรตีนในนํ้าถั่วเหลืองของจะละลายอยู่ในนํ้า
โมเลกุลของโปรตีนส่วนที่ชอบนํ้าจะถูกล้อมรอบด้วยโมเลกุลของนํ้า แต่เมื่อเติมเกลือ เช่น แอมโมเนียม
ซัลเฟต เกลือจะแตกตัวเป็นประจุบวกและประจุลบและรวมตัว มีแรงดึงดูดโมเลกุลของนํ้ามากกว่า 
โมเลกุลของนํ้า ก็จะเข้ามาล้อมรอบโมเลกุลของเกลือ แทนโมเลกุลของโปรตีน จึงทําให้โปรตีนสูญเสีย
สภาพธรรมชาติ (Protein denaturation) และตกตะกอน แยกตัวออกมา ตะกอนที่ได้จะมีลักษณะ
เป็นลิ่ม (Curd) แล้วจึงนําลิ่มนมถ่ัวเหลืองน้ันมาอัดเป็นก้อน 

2.2.1.4 แป้งถั่วเหลือง (Soy flour) 
2.2.1.5 โปรตีนถั่วเหลือง (Soy protein) 
2.2.1.5 โปรตีนเกษตร หรือเน้ือเทียม (Textured Vegetable Protein) ใช้แป้งถั่ว

เหลืองสกัดไขมัน ซึ่งเป็นผลพลอยได้จากการผลิตนํ้ามันพืช มาผ่านกระบวนการอัดพอง (Extrusion) 
ร่วมกับกระบวนการทําแห้ง (Dehydration) จะได้ผลิตภัณฑ์ที่มีเน้ือโปร่ง พอง เมื่อคืนรูปโดยการแช่
นํ้า จะได้ผลิตภัณฑ์ที่มีเน้ือสัมผัสใกล้เคียงเน้ือสัตว์ ใช้ประกอบอาหารได้เหมือนกับเน้ือสัตว์ 

2.2.2 ผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลืองที่ผ่านการหมัก 
2.2.2.1 เต้าเจ้ียว (Soybean paste) เป็นเคร่ืองปรุงรสท่ีได้จากการหมักถั่วเหลือง

และเกลือ โปรตีนในเต้าเจี้ยวจะย่อยง่ายกว่าถั่วเหลือง ใช้ปรุงอาหาร 
2.2.2.2 เต้าเจี้ยวญี่ปุ่น (Miso) เป็นเคร่ืองปรุงรสของญี่ปุ่น เตรียมจากถั่วเหลือง ธัญ

ชาติ และเกลือ มักไว้ 1-3 ปี การเก็บควรจะเก็บในตู้เย็น ใช้สําหรับปรุงรส หรือหมักอาหาร 
2.2.2.3 เต้าหู้ย้ี ในท้องตลาดมี 2 ชนิด คือ สีเหลืองและสีแดง โดยผู้ผลิตอาจเติมสาร

ที่ให้กลิ่น สี และรสชาติเฉพาะตัวลงไป โดยที่กรรมวิธีการผลิตเต้าหู้ย้ี เริ่มจากนําถั่วเหลืองมาทําเป็น
เต้าหู้แข็งก่อน แล้วตัดเต้าหู้ให้เป็นก้อนสี่เหลียม นําไปแช่ในนํ้าเกลือ (Salting curing) 1 คืน จากน้ัน
จึงนําไปโดยอบในตู้อบที่ 100 องศา นาน 10-15 นาที เพ่ือฆ่าเช้ือจุลินทรีย์และลดความช้ืนที่ผิว แล้ว 
ทิ้งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง แล้วเรียงในถาด ใส่เช้ือรา บ่มให้เจริญเติบโต 3-7 วัน ช้ินเต้าหู้จะมีเส้นใย 
ของเช้ือรา(Hyphae) ขึ้นโดยรอบ นําไปหมักในน้ําเกลือโดยเรียงเต้าหู้ในถังหมักเป็นช้ันๆ ใส่นํ้าเกลือ 
และเคร่ืองเทศอ่ืนๆ เช่น พริกแดง ขิง ผงพะโล้ ได้เต้าหู้ย้ีชนิดสีเหลือง เต้าหู้ย้ีชนิดสีแดง จะเติมข้าว
แดง (Red yeastrice) ปิดฝาหมักไว้เป็นระยะเวลาเดือนคร่ึงที่อุณหภูมิห้อง (นิธิยา รัตนาปนนท์ และ
พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์, มปป.) 
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2.2.2.4 ถั่วเน่า เป็นผลิตภัณฑ์พ้ืนเมืองที่นิยมบริโภคในเขตภาคเหนือของประเทศ
ไทย สามารถนํามาใช้ประกอบอาหาร หรือใช้เป็นเคร่ืองปรุงรส เช่นเดียว กับกะปิ นํ้าปลาของภาค
กลางนํ้าบูดูของภาคใต้ หรือปลาร้าของภาคอีสาน โดยถ่ัวเน่าเกิดจากการหมักถั่วเหลืองต้มสุกด้วย
เช้ือจุลินทรีย์ตามธรรมชาติ ได้แก่ กลุ่ม Bacillus spp. ที่มาจากธรรมชาติ จากสิ่งแวดล้อมและวัตถุดิบ 
ซึ่งเป็นแบคทีเรียที่มีเอนไซม์ย่อยโปรตีน ย่อยโปรตีนในถั่วเหลือง ให้มีโมเลกุลเล็กลง มีบทบาทสําคัญที่
ทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางด้านกายภาพ และชีวเคมีของผลิตภัณฑ์ เช่น เน้ือสัมผัสนุ่ม และรสชาติ 
(เอกชัย ชูเกียรติโรจน์, ศศิธร อินเขียน, เกตุการ ดาจันทา และอรุณี อภิชาติสรางกูล, 2554) 

2.2.2.5 นัตโตะ (Nutto) เป็นผลิตภัณฑ์อาหารหมัก (Fermentation) ที่ขึ้นช่ือของ
ประเทศญี่ปุ่น ทําได้จากการหมักถั่วเหลืองน่ึงสุกกับแบคทีเรียกลุ่ม Bacillus subtilis นัตโตะมี
ลักษณะเฉพาะ คือ จะมีสารเหนียวซึ่งเป็นพอลิกลูทามิก (Polyglutamic acid, PGA) และพอลิแซค
คาไรด์(Polysaccharide) จึงมีเส้นใยเหนียว ยืดเป็นเส้น และมีกลิ่นฉุนของแอมโมเนีย และมีรสชาติ
เฉพาะ คล้ายกับชองกุกจัง (Chungkukjang) ของประเทศเกาหลี (เอกชัย ชูเกียรติโรจน์, ศศิธร อิน
เขียน, เกตุการ ดาจันทา และอรุณี อภิชาติสรางกูล, 2554) 

2.2.2.6 เทมเป้ (Tempeh) เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมักถั่วเหลืองน่ึงทั้งเมล็ด
ร่วมกับเช้ือรา Rhizopus สายพันธ์ุ Rhizopus oligosporus ซึ่งผลิตเส้นใยสีขาว (Hyphae) บ่มไว้ที่
อุณหภูมิประมาณ 30-32 องศาเซลเซียสประมาณ 2 วันจะมีเส้นใยสีขาวของเช้ือราขึ้นปกคลุมจนแน่น
สามารถนําไปใช้ประกอบอาหารแทนเน้ือสัตว์ได้ (นิธิยา รัตนาปนนท์ และพิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์, 
มปป.) 

2.2.2.7 ซอสถ่ัวเหลือง (Soy sauce) และซีอ๊ิว (Fermented soy sauce) ผลิตภัณฑ์
เครื่องปรุงรสของจีน ได้จากการนําถั่วเหลืองไปหมัก กับข้าวเพ่ือทําเป็นก้อนเช้ือ และจากน้ันจึงเติมนํ้า 
และปิดฝาบ่มไว้ จากน้ันจึงนํามากรอง จะได้เป็นเคร่ืองปรุงรสสีนํ้าตาลเข้ม มีกลิ่นหอม (นิธิยา รัตนา
ปนนท์ และพิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์, มปป.) 

 
2.3 การทดสอบทางประสาทสัมผสัเพื่อหาความชอบ/การยอมรับ 
 

การทดสอบความชอบ/ การยอมรับในผู้บริโภค เป็นวิธีที่ใช้เพ่ือทดสอบความรู้สึก
ของผู้ทดสอบใน แง่ความชอบ หรือการยอมรับที่มีต่อผลิตภัณฑ์ ซึ่งจะใช้กลุ่มคนทั่วไปที่ไม่จําเป็นต้อง
ได้รับการฝึกฝนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Untrained Panel) หรือผู้บริโภคท่ัวไปเป็นผู้
ทดสอบ 

การทดสอบแบบน้ีเหมาะสําหรับศึกษาหาความชอบ หรือ การยอมรับของผู้บริโภคที่
มีต่อผลิตภัณฑ์ (Consumer test) การสํารวจความต้องการของผู้บริโภค (Consumer survey) 
ข้อมูลที่ได้จากการทดสอบน้ีจะช่วยทําให้หน่วยงาน/ บริษัทที่จัดการทดสอบนําข้อมูลดังกล่าวไปใช้ใน
การพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค รวมทั้งการศึกษาความเป็นไป
ได้ที่ผลิตภัณฑ์จะประสบสําเร็จในการวางจําหน่าย ซึ่งวิธีการทดสอบหาความชอบหรือการยอมรับ
สามารถแบ่งออกเป็นการทดสอบเชิงคุณภาพ (Qualitative test) เช่น การอภิปรายกลุ่ม (Focus 
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group discussion) และ/หรือใช่ วิ ธีการทดสอบหาความชอบและการยอมรับในเชิงปริมาณ 
(Quantitative tests) ซึ่งสามารถแบ่งออกได้เป็น 2 กลุ่มใหญ่ คือ 

(1) การทดสอบความชอบ (Paired preference test) ได้แก่ การเปรียบเทียบตัวอย่างคู่ เพ่ือ
หาความชอบ (Paired preference test) การเรียงลําดับความชอบ (Ranking for preference) เป็น
ต้น 

(2) การทดสอบการยอมรับ (Acceptance tests) ได้แก่ การทดสอบหาอัตราความชอบ
(Hedonic scaling) การวัดค่าความถ่ีในการบริโภค (Food action rating scales) (ธงชัย สุวรรณสิ
ชนม์,2551) 

สําหรับสถานที่ทดสอบความชอบ และการยอมรับน้ันสามารถแบ่งออกเป็น 3 แบบ คือ 
(1) การทดสอบในห้องปฏิบัติการ (Laboratory test) ซึ่งเป็นสถานที่ทดสอบท่ี

สามารถควบคุมการเตรียมตัวอย่าง และการเสนอตัวอย่าง ผู้จัดการทดสอบสามารถสื่อสารกับผู้
ทดสอบได้ นอกจากน้ียังสามารถพรางคุณลักษณะบางประการของตัวอย่างที่ไม่ต้องการให้กระทบกับ
การให้คะแนนของแต่ละคุณลักษณะได้ แต่การทดสอบในสถานที่แบบน้ีจะไม่สามารถได้ข้อมูลการ
บริโภคปกติของผู้ทดสอบ 

(2) การทดสอบในสถานที่ชุมชน (Central location test) เช่น งานแสดงสินค้า, 
ห้างสรรพสินค้าฯ สถานที่ลักษณะน้ีสามารถเข้าถึงกลุ่มเป้าหมายที่เป็นผู้ทดสอบได้ง่าย ภายใต้การ
ทดสอบที่ถูกออกแบบและควบคุมให้สมกับการทดสอบในแต่ล่ะสถานที่ แต่ก็มีข้อจํากัด คือ สามารถ
ถามคําถามในการทดสอบได้ค่อนข้างจํากัด และข้อมูลการบริโภคท่ีได้ไม่ได้เกิดจากสภาวะการบริโภค
จริง 

(3) การทดสอบในสถานที่พัก (Home use test) เป็นการเสนอตัวอย่างให้ผู้ทดสอบ
นํากลับไปใช้ยังที่พักของตน การทดสอบลักษณะน้ีจะได้ข้อมูลจากการทดสอบที่เกิดจากการใช้งานจริง
ภายใต้สภาวะการเตรียมตัวอย่างสําหรับบริโภคจริงของผู้ทดสอบ รวมทั้งผลของเวลาที่ใช้ผลิตภัณฑ์ต่อ
การยอมรับในผลิตภัณฑ์ด้วย แต่การทดสอบในสถานที่แบบน้ี จะต้องใช้เวลาค่อนข้างนาน, ไม่สามารถ
ใช้ผู้ทดสอบจํานวนมาก รวมท้ังจํานวนผลิตภัณฑ์ที่ทดสอบด้วย (Meilgaard, Civille & Carr., 2006)
การเลือกสถานที่สําหรับทําการทดสอบน้ันมีข้อควรพิจารณาดังน้ี (Meilgaard, Civille, & Carr.,2006) 
(1) สภาพการรับรู้/เวลาที่ใช้ในการพิจารณาตัวอย่างสําหรับผู้ทดสอบ (2) การเตรียมตัวอย่าง และการ
ควบคุมตัวอย่างที่ใช้ทดสอบ (3) อิทธิพลของปัจจัยอ่ืนๆ ต่อการยอมรับผลิตภัณฑ์ (4) ความยาว และ
ความซับซ้อนของแบบสอบถาม 
 
2.4 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 

สําหรับการวิเคราะห์ข้อมูลที่ได้จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัน้ัน ขึ้นอยู่กับชนิดของ
ข้อมูลและจํานวนตัวแปรที่เก็บรวมรวมได้ ซึง่สามารถจําแนกข้อมูลออกเป็น 3 ประเภทหลักๆ คือ 

2.4.1 ข้อมูลประเภทนามบัญญัติ (Nominal data) หรือข้อมูลประเภทนับจํานวนสมาชิกใน
กลุ่มเช่น วิธีการทดสอบแบบ Triangle, Duo-trio และ Two out of five เป็นต้น ลักษณะข้อมูลจะ
เป็นการนับจํานวนคําตอบที่ตอบถูกหรือผิด สามารถการวิเคราะห์ข้อมูลประเภทน้ีได้ด้วยสถิติ 2, 
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Test of goodness of fit เพ่ือทดสอบความแตกต่างระหว่างการแจกแจงคําตอบที่ได้จากาการ
ทดลอง  (Observation) กับการแจกแจงคํ าตอบที่ คํ านวณไ ด้จากทฤษฏีความน่าจะ เ ป็น 
(Expectation) 

2.4.2 ข้ อ มู ล ป ร ะ เ ภ ท อั น ดั บ  (Ordinal data) เ ช่ น  วิ ธี ก า ร ท ด ส อ บ  Multiple 
rankcomparison, Ranking for preference การวิเคราะห์ข้อมูลประเภทน้ีจะใช่สถิติ Friedman 
test เพ่ือทดสอบความแตกต่างของการจัดอันดับของตัวอย่างที่นํามาทดสอบ 

2.4.3 ข้อมูลประเภทช่วงหรืออัตรา (Interval or Ratio data) เช่น วิธีการทดสอบQDA®, 
Spectrum®, Texture profile, Generic descriptive analysis, Different form control และ 
Hedonic test เป็นต้น สถิติที่นํามาใช้ในการวิเคราะห์มีหลายวิธีขึ้นอยู่จํานวนตัวอย่าง จํานวนตัวแปร
หรือจํานวนลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ต้องการประเมินและความต้องการของผู้วิจัย 

1) กรณีประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสลักษณะใดลักษณะหน่ึงและต้องการทดสอบ
ตัวอย่างไม่เกิน 2 ตัวอย่าง อาจใช่สถิติ T-test หรือ การวิเคราะห์ความแปรปรวนของตัวแปรตามหนึ่ง
ตัว(Analysis of variance) เพ่ือทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย F-test 

2) กรณีประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสลักษณะใดลักษณะหน่ึงและต้องการทดสอบ
ตัวอย่างมากกว่า 2 ตัวอย่างขึ้นไป สามารถใช่การวิเคราะห์ความแปรปรวนของตัวแปรตามหน่ึงตัว
(Univariate Analysis of Variance) เพ่ือทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย F-test 

3) กรณีประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสลักษณะหลายๆ ลักษณะในคราวเดียวสถิติที่ใช้ 
คือ การวิเคราะห์ความแปรปรวนของตัวแปรตามหลายตัว (Multivariate analysis of variance) 
หรือใช้ Multivariate analysis methods อ่ืนๆ เช่น  

3.1) การวิเคราะห์หาความสัมพันธ์ระหว่างลักษณะทางประสาทสัมผัสและระหว่าง
ตัวอย่างที่นํามาทดสอบโดยใช้เทคนิคการวิเคราะห์องค์ประกอบ (Principal component analysis) 
เพ่ือลดจํานวนตัวแปรให้เป็นกลุ่มของตัวแปรที่เรียกว่า (Component) หรือใช้เทคนิค Procustes 
analysis  

3.2) การแบ่งกลุ่มตัวอย่างที่นํามาทดสอบ ตามกลุ่มของลักษณะทางประสาทสัมผัส
โดยใช้เทคนิคการวิเคราะห์จัดกลุ่ม (Cluster analysis) การสร้างสมการเพ่ือทํานายกลุ่มตัวอย่างหรือ
แบ่งแยกตัวอย่างเป็นกลุ่มโดยใช้เทคนิคการวิเคราะห์จําแนกประเภท (Discriminant analysis) เป็น
ต้น 

นอกจากน้ีข้อมูลทางประสาทสัมผัสที่รวมรวมมาได้อาจนํามาหาความสัมพันธ์ของตัว
แปรที่ทําการศึกษา ในกลุ่มลักษณะทางประสาทสัมผัสหรือหาความสัมพันธ์กับการวัดค่าด้วยวิธีการ
อ่ืนเช่นการวัดค่าทางกายภาพ เคมี และสร้างสมการเพ่ือทํานายความสัมพันธ์ดังกล่าวเทคนิคทางสถิติ
ที่ใช้มีมากมายเช่น Simple linear correlation and regression และ Multiple regression การ
หาความสัมพันธ์ระหว่างข้อมูลความชอบของผู้บริโภคกับลักษณะทางประสาทสัมผัสต่างๆ เชิง
พรรณนาโดยเทคนิคการทําแผนผังความชอบ (Preference Mapping) เป็นต้น (ธงชัย สุวรรณสิชนม์, 
2551) 
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2.5 แผนภาพความชอบ 
 

Preference mapping หรือ แผนภาพความชอบ หรือแผนผังความชอบเป็นหน่ึงในเทคนิค
ทางสถิติที่ใช้กันอย่างแพร่หลายเพ่ือแสดงภาพความสัมพันธ์ระหว่างข้อมูลเก่ียวกับคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส และการยอมรับของผู้บริโภค สามารถใช้อธิบายคุณลักษณะผลิตภัณฑ์จากความชอบ/
การยอมรับของผลิตภัณฑ์ (สุ ธีรา วัฒนกุล และอนุ วัติ แจ้งชัด , 2553; McEwan et.al., 1998; 
MurrayandDelahunty, 2000) ทําให้ผู้วิจัยสามารถเข้าใจคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสที่มีผลต่อ
ความชอบ/การยอมรับของผู้บริโภค (Murray, & Delahunty., 2000; Beilken, Eadie, Griffiths, 
Jones &Harris,1991; Dalliant, Macfie, Beyts & Hedderley, 1996; Helgensen, Ragnhild & 
Naes,1997;Hough, Bratchell & Wakeling, 1992; Muñoz & Chambers, 1993) รวมทั้งสามารถ
ทํานายตําแหน่งของผลิตภัณฑ์ในท้องตลาดได้ (Jaeger et al ., 1999) โดยเทคนิคการสร้างแผนภาพ
ความชอบ (Preference Mapping) น้ี ใ ช้หลักการวิเคราะห์องค์ประกอบหลักหรือ Principal 
Component Analysis(PCA) ซึ่งเป็นเทคนิคที่ใช้ในการจัดตัวแปรที่มีจํานวนมาก ๆ มาไว้เป็นกลุ่ม
ของตัวแปรองค์ประกอบหลัก (Principle Component ; PC) ที่ลดจํานวนตัวแปรให้น้อยลง ซึ่ง
พิจารณารายละเอียดทั้งหมดจากแต่ละตัวแปร โดยจะรวมตัวแปรที่มีความสัมพันธ์กันไว้ในกลุ่ม
เดียวกันหรือ PC เดียวกัน ตัวแปรที่อยู่ใน PCเดียวกันจะมีค่สหสัมพันธ์กันมาก ความสัมพันธ์อาจจะ
เป็นในเชิงบวกหรือเชิงลบก็ได้ แต่ตัวแปรที่อยู่ต่าง PC จะไม่มีความสัมพันธ์กัน (สุธีรา วัฒนกุล และ
อนุวัติ แจ้งชัด, 2553; วิลัศนา โพธ์ิศรี, 2546; Hair etal., 1998)   

แผนภาพความชอบนั้นสามารถแบ่งออกได้เป็น 3 ประเภท คือ Internal preference 
mapping, External preference mapping และ Partial lease square (PLS) ซึ่งแต่ละประเภท
แตกต่างกันไปตามข้อมูลที่ใช้ในการวิเคราะห์ โดย Internal preference mapping น้ันจะใช้คะแนน
ที่ได้จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคในผลิตภัณฑ์เพ่ือบอกตําแหน่งของผลิตภัณฑ์ที่สัมพันธ์กับ
คุณลักษณะต่างๆท่ีทดสอบบนแผนภาพ ส่วน External preference mapping น้ันเป็นการใช้
คะแนนความเข้มคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์จากทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาเพื่อบอก
ตําแหน่งของผลิตภัณฑ์บนแผนภาพ และ Partial lease square (PLS) น้ันเป็นเทคนิคที่ใช้ข้อมูลทั้ง 
2 ด้านที่กล่าวมาเพ่ือแสดงตําแหน่งผลิตภัณฑ์ 

Internal preference mapping น้ันจะแสดงผลเป็นแผนภาพ 2 มิ ติ คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสใดๆ ที่อยู่ใกล้กันแสดงถึงความสัมพันธ์กัน แต่บางคุณลักษณะที่ตกอยู่ฝั่งตรงข้ามของ
แผนภาพจะแสดงให้เห็นว่าคุณลักษณะน้ันๆไม่มีความสัมพันธ์กัน รวมทั้งไม่มีผล หรือมีผลน้อยต่อการ
ยอมรับของผลิตภัณฑ์ (Meilgaard, Civille & Carr ., 2006) 
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2.6 งานวิจัยทีเ่ก่ียวข้อง 
 

กัญญาพิชญ์ ลือชูวงศ์ และบุษบา หมวกทอง (2552) ได้ทําการศึกษาพบว่า ถั่วเน่า เป็น
อาหารที่มีราคาถูกและหาซื้อได้ง่าย เมื่อนํามาพัฒนาเป็นขนมขบเคี้ยวชนิดแผ่นกรอบและแต่งกลิ่นรส
ด้วยสมุนไพร จะพบว่าให้โปรตีนสูงและไขมันตํ่าเมื่อเทียบกับขนมขบเคี้ยวทั่วไป โดยขนมขบเคี้ยวชนิด
แผ่นกรอบจากถั่วเหลืองชีวภาพน้ีมีคุณค่าทางอาหารคือ โปรตีน ไขมัน และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 
63.59, 3.62 และ0.20 ตามลําดับ 

เกรียรติพงษ์ แก้วดุลดุก (2546) ได้ทําการศึกษาถั่วเหลืองเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ
สูงและมีราคาถูก จึงมีการพัฒนาถ่ัวเหลืองให้เป็นนักเก็ตถั่วเหลืองเพ่ือเป็นผลิตภัณฑ์ที่ช่วยส่งเสริม
สุขภาพและสะดวกในการบริโภค อีกทั้งนักเก็ตถั่วเหลืองยังเป็นอาหารที่สามารถรับประทานแทน
เน้ือสัตว์ได้และสามารถนํามารักษาโรคได้โดยทําเป็นอาหารสําหรับผู้ป่วยโรคเบาหวาน เน่ืองจากในถั่ว
เหลืองมีเส้นใยอาหารที่สามารถลดการใช้อินซูลินได้ และพบว่า นักเก็ตถั่วเหลืองเป็นผลิตภัณฑ์ที่แปร
รูปมาจากถั่วเหลือง สามารถดึงดูดผู้บริโภคที่ไม่ชอบรับประทานถ่ัวเหลืองได้ เน่ืองจากจะมีลักษณะ
คล้ายกับ 

เบญจาพร บุญมา (2543) ได้ทําการศึกษาเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเหมือน
หรือคล้ายนํ้านมแต่ปราศจากนํ้าตาลแล็กโทสขึ้น การศึกษาถึงวัตถุดิบชนิดอ่ืนที่ถือได้ว่าเป็นผลิตภัณฑ์
ที่มีคุณค่าทางอาหารประเภทโปรตีนและมีแร่ธาตุสูงจากพืชพบว่าถั่วเหลืองถือเป็นพืชที่มีคุณสมบัติ
คล้ายกับนํ้านมแต่ปราศจากนํ้าตาลแล็กโทส จัดเป็นพืชตระกูลถั่วที่ให้โปรตีนประมาณร้อยละ34-38 
และให้นํ้ามันประมาณร้อยละ 20 ซึ่งถือว่าเป็นระดับของโปรตีนและไขมันที่สูงเหมาะสมต่อการทํา
ไอศกรีม นอกจากน้ีการใช้ถั่วเหลืองยังสามารถลดต้นทุนในการผลิตนักเก็ตไก่ สะดวกในการ
รับประทานเพราะมีการแปรรูปให้เป็นนักเก็ตแล้ว นักเก็ตถั่วเหลืองมีโปรตีนร้อยละ 17.60 และ มี
ไขมันร้อยละ 4.25 

พิษณุ สุวรรณ์ (2545) ได้ทําการศึกษาเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตจากนมถ่ัวเหลือง 
เป็นผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาและดัดแปลงมาจากโยเกิร์ตนมโคสดที่วางขายตามท้องตลาด โดยเปลี่ยนจาก
การใช้นมโคมาเป็นนมถั่วเหลือง เหตุผลที่มีการคิดพัฒนาเน่ืองจากผู้วิจัยเห็นว่านมโคที่เป็นวัตถุดิบ
หลักมีราคาสูง ในขณะที่ถั่วเหลืองซึ่งเป็นผลิตผลทางการเกษตรของประเทศไทยมีราคาตํ่าเมื่อเทียบ
กัน 

พรสุรีย์ สีทอง (2546) ได้ทําการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคนมถ่ัวเหลืองยูเอชทีในเขต
กรุงเทพมหานคร พบว่า กลุ่มตัวอย่างมีพฤติกรรมการบริโภคนมถั่วเหลืองยูเอชที คือ ส่วนใหญ่ด่ืมนม
ถั่วเหลืองยูเอชทีในเวลาเช้า มีเหตุผลในการเลือกด่ืม คือ สะดวกในการด่ืม เก็บได้นาน และหาซื้อง่าย
ตามลําดับ ตราย่ีห้อนมถ่ัวเหลืองที่ด่ืมมากที่สุด คือ ไวตามิลค์ แลตตาซอย และดีน่า ตามลําดับ ส่วน
รสชาติที่นิยมด่ืมมากที่สุด คือ รสธรรมชาติ รสเจ และรสชอคโกแลต ตามลําดับ และกลุ่มตัวอย่างนิยม
ซื้อนมถ่ัวเหลืองยูเอชทีที่ร้านสะดวกซื้อ ห้างสรรพสินค้า และดิสเคาน์สโตร์ 



บทที ่3 
วิธีดําเนนิการวิจัย 

 
3.1 วัสดุและอุปกรณ ์
 

3.1.1 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารจากถั่วเหลือง 
 

ชื่อ
ผลิตภัณ

ฑ์ 

รูปภาพผลิตภัณฑ์ ลักษณะ
ผลิตภัณ

ฑ์ 

ปริมาณ
รูปแบบ

ถ่ัว
เหลือง
เป็น

ส่วนผส
ม 

น้ําหนั
กสุทธ ิ

นิวทรีเมท แครก
เกอร์
ธัญพืช
ผสม
สาหร่าย 

ถั่ว
เหลือง 
9% 

10 g 

มอลคิสท ์ แครก
เกอร์รส
สาหร่าย 

นํ้ามัน
นมถั่ว
เหลือง 
11.45% 

18 g 

บิชชิน เวเฟอร์ไส้
ครีม 
กลิ่นสเต
อเบอรี่ 

แป้งถั่ว
เหลือง 
2.28% 

100 g 
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ชื่อ
ผลิตภัณ

ฑ์ 

รูปภาพผลิตภัณฑ์ ลักษณะ
ผลิตภัณ

ฑ์ 

ปริมาณ
รูปแบบ

ถ่ัว
เหลือง
เป็น

ส่วนผส
ม 

น้ําหนั
กสุทธ ิ

โฮมม่ี ขนมปัง
กรอบสร
สาหร่าย
โนริ 

ซอลถ่ัว
เหลือง 
0.46% 

120 g 

ดอยคํา นมถั่ว
เหลือง 

ถั่ว
เหลือง
แท้ 
100% 

400 g 

แลตตา
ซอล 

นมถั่ว
เหลือง 

นํ้านมถ่ัว
เหลือง 
89.20% 

300 
ml. 

ดีน่า นํ้านมถ่ัว
เหลือง 

นํ้านมถ่ัว
เหลือง 
96.62% 

180 
ml. 
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ชื่อ
ผลิตภัณ

ฑ์ 

รูปภาพผลิตภัณฑ์ ลักษณะ
ผลิตภัณ

ฑ์ 

ปริมาณ
รูปแบบ

ถ่ัว
เหลือง
เป็น

ส่วนผส
ม 

น้ําหนั
กสุทธ ิ

โอวันติน 

ซอยย์  
สูตรผสม
งาดํา 

นํ้าเต้าหู้
ผง 

ถั่ว
เหลืองผง 
48% 

30 g 

โอวันติน 
ซอยย์ 

นํ้าเต้าหู้
ผง 

ถั่ว
เหลืองผง 
56% 

30 g 

วี-ฟิท 

สูตร
นํ้าตาล
น้อย 

นํ้านมข้าว
กล้องงอก 

โปรตีน
ถั่ว
เหลือง 
2.5% 

250 
ml. 

 
3.1.2 เครื่องช่ังทศนิยม 2 ตําแหน่ง 
3.1.3 อุปกรณ์เครื่องครัว 
3.1.4 อุปกรณ์และเคร่ืองมือสําหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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3.2 วิธีการดําเนนิการวิจัย 
 

3.2.1 ตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษา 
รวบรวมตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารจากถั่วเหลืองทางการค้า 10 ตัวอย่าง โดยแบ่งเป็น 

3 กลุ่ม คือ ผลิตภัณฑ์จากเมล็ดถั่วเหลือง ผลิตภัณฑ์จากนํ้านมถ่ัวเหลือง และผลิตภัณฑ์จากแป้งถั่ว
เหลืองในตลาดท้องถิ่น เก็บข้อมูลสถานที่เก็บตัวอย่าง เครื่องหมายการค้า ขนาดบรรจุ ลักษณะ
ผลิตภัณฑ์ มาตรฐานต่างๆ และข้อมูลทางการตลาดของผลิตภัณฑ์ถั่วเหลือง 

3.2.2 ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา 
นําผลิตภัณฑ์จากข้อ 3.2.1 ไปประเมินความเข้มของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

โดยใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝน 8 คน อธิบายคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสที่พบในผลิตภัณฑ์ และ
ฝึกฝนให้คุ้นเคยกับคุณลักษณะต่างๆในผลิตภัณฑ์ โดยให้ผู้ทดสอบเลือกตัวอย่างอ้างอิง จากน้ันให้
ทดสอบตัวอย่างโดยให้คะแนนความเข้มโดยใช้สเกลแบบเส้นตรง ยาว 150 มิลลิเมตร (ภาคผนวกที่ 1) 
ปลายซ้ายสุดเขียนว่า “น้อยที่สุด” และปลายขวาสุดเขียนว่า “มากที่สุด” 

3.2.3 ศึกษาความชอบของผู้บริโภค 
นําผลิตภัณฑ์จากข้อ 3.2.1 ไปประเมินความชอบของผู้บริโภค ในคุณลักษณะที่เป็น

คุณลักษณะหลักที่พบจากการทดสอบคุณภาพเชิงพรรณา โดยใช้ผู้บริโภค 150 คน นําตัวอย่างที่ปิด
ตราย่ีห้อไปทดสอบกับผู้ทดสอบในสถานท่ีชุมชน ให้ผู้ทดสอบกรอกข้อมูลส่วนบุคคล และพฤติกรรม
การบริโภคผลิตภัณฑ์ถั่วเหลือง จากน้ันให้คะแนนความชอบตามคุณลักษณะที่กําหนดไว้จากข้อ 3.2.2 
ด้วยสเกลแบบเส้นตรง ยาว 150 มิลลิเมตร ปลายซ้ายสุดเขียนว่า “ไม่ชอบมากที่สุด” และปลายขวา
สุดเขียนว่า “ชอบมากที่สุด” (ภาคผนวกที่ 2) 

3.2.4 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
นําข้อมูลจากข้อ 3.2.2 และ 3.2.3 มาวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างความเข้มของ

คุณลักษณะด้านต่างๆ กับความชอบของผู้บริโภคด้วยการวิเคราะห์แบบหลายตัวแปร และเทคนิคการ
วิเคราะห์โดยใช้แผนภาพความชอบ ด้วยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 
 
 
 
 



บทที่ 4 
ผลการวิจัย 

 
4.1 ผลการทดลองตัวอย่างที่ใช้กับผู้บริโภคผลิตภัณฑ์จากถ่ัวเหลือง 
 

ชื่อ
ผลิตภัณ

ฑ์ 

รูปภาพผลิตภัณฑ์ ลักษณะ
ผลิตภัณ

ฑ์ 

ปริมาณ
รูปแบบ

ถ่ัว
เหลือง
เป็น

ส่วนผส
ม 

น้ําหนั
กสุทธ ิ

นิวทรีเมท แครก
เกอร์
ธัญพืช
ผสม
สาหร่าย 

ถั่ว
เหลือง 
9% 

10 g 

มอลคิสท ์ แครก
เกอร์รส
สาหร่าย 

นํ้ามัน
นมถั่ว
เหลือง 
11.45% 

18 g 

บิชชิน เวเฟอร์ไส้
ครีม 
กลิ่นสเต
อเบอรี่ 

แป้งถั่ว
เหลือง 
2.28% 

100 g 
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ชื่อ
ผลิตภัณ

ฑ์ 

รูปภาพผลิตภัณฑ์ ลักษณะ
ผลิตภัณ

ฑ์ 

ปริมาณ
รูปแบบ

ถ่ัว
เหลือง
เป็น

ส่วนผส
ม 

น้ําหนั
กสุทธ ิ

โฮมม่ี ขนมปัง
กรอบสร
สาหร่าย
โนริ 

ซอลถ่ัว
เหลือง 
0.46% 

120 g 

ดอยคํา นมถั่ว
เหลือง 

ถั่ว
เหลือง
แท้ 
100% 

400 g 

แลตตา
ซอล 

นมถั่ว
เหลือง 

นํ้านมถ่ัว
เหลือง 
89.20% 

300 
ml. 

ดีน่า นํ้านมถ่ัว
เหลือง 

นํ้านมถ่ัว
เหลือง 
96.62% 

180 
ml. 
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ชื่อ
ผลิตภัณ

ฑ์ 

รูปภาพผลิตภัณฑ์ ลักษณะ
ผลิตภัณ

ฑ์ 

ปริมาณ
รูปแบบ

ถ่ัว
เหลือง
เป็น

ส่วนผส
ม 

น้ําหนั
กสุทธ ิ

โอวันติน 

ซอยย์  
สูตรผสม
งาดํา 

นํ้าเต้าหู้
ผง 

ถั่ว
เหลืองผง 
48% 

30 g 

โอวันติน 
ซอยย์ 

นํ้าเต้าหู้
ผง 

ถั่ว
เหลืองผง 
56% 

30 g 

วี-ฟิท 

สูตร
นํ้าตาล
น้อย 

นํ้านมข้าว
กล้องงอก 

โปรตีน
ถั่ว
เหลือง 
2.5% 

250 
ml. 

 

4.2 ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผสัเชงิพรรณนา 

นําผลิตภัณฑ์ทั้ง 10 ตัวอย่าง ไปประเมินความเข้มของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส โดยใช้
ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝน  8 คน อธิบายคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสที่พบในผลิตภัณฑ์ และฝึกฝน
ให้คุ้นเคยกับคุณลักษณะต่างๆในผลิตภัณฑ์ โดยให้ผู้ทดสอบเลือกตัวอย่างอ้างอิง จากน้ันให้ทดสอบ
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ตัวอย่างโดยให้คะแนนความเข้มโดยใช้สเกลแบบเส้นตรง ยาว 150 มิลลิเมตร (ภาคผนวกที่ 1) ปลาย
ซ้ายสุดเขียนว่า “น้อยที่สุด” และปลายขวาสุดเขียนว่า “มากที่สุด” 
 ผลจาการนําผลิตภัณฑ์ไปประเมินประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลืองใน
ท้องตลาดได้ค่าการประเมินทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาโดย นิวทรีเมท มีค่าคะแนนอยู่ที่ 1.3 
เซนติเมตร หรือ 130 มิลลิเมตร มอลคิสท์ มีคะแนนอยู่ที่ 1เซนติเมตร หรือ 100 มิลลิเมตร ส่วน
ผลิตภัณฑ์บิชชินมีค่าคะแนนอยู่ที่ 1.1 หรือ 110 มิลลิเมตร ผลิตภัณฑ์โฮมม่ีมีค่าคะแนนอยู่ที่ 1
เซนติเมตรหรือ100มิลลิเมตร ผลิตภัณฑ์ดอยคํามีค่าคะแนนอยู่ที่ 1.4 เซนติเมตรหรือ 140 มิลลิเมตร 
ผลิตภัณฑ์แลตตาซอยมีค่าคะแนนอยู่ที่ 1.2 เซนติเมตรหรือ 120 มิลลิเมตร ผลิตภัณฑ์ดีน่า งาดํา มีค่า
คะแนน 1.4 หรือ 140 มิลลิเมตร ส่วนผลิตภัณฑ์ SOY BEAN จาก ovaltine เครื่องด่ืมร้อน มีค่า
คะแนนเท่ากันทั้ง2รสชาติ คือ 1.3 หรือ 130 มิลลิเมตร ส่วนผลิตภัณฑ์ V-fit ได้ค่าคะแนน ที่ 1.2 หรือ 
120 มิลลิเมตร (ดังกราฟที่ 1) 
 
 
 

 
 

รูปที่ 4.1 กราฟการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผสัเชิงพรรณนา 
 

4.3 ผลการศึกษาการประเมินความชอบของผู้บริโภค 

ตอนที่ 1 ข้อมลูส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1.1. เพศ 

ชาย     จํานวน 25  คน   คิดเป็นร้อยละ  17 
หญิง     จํานวน 125  คน   คิดเป็นร้อยละ  83 

  

0

0.2

0.4

0.6

0.8

1

1.2

1.4

1.6

นิวทรีเมท มอลคิสท์ บิชชิน โฮมมี่ ดอยคํา แลตตาซอล ดีน่า โอวันติน 
ซอยย์

โอวันติน 
ซอยย์

วี-ฟิท

คุณภาพทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณา

คุณภาพทางประสาทสัมผัสเชิงพรรณา
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1.2. อายุ  

 ตํ่ากว่า 20 ปี    จํานวน 12  คน  คิดเป็นร้อยละ  8 
 21 – 30 ปี    จํานวน 18  คน  คิดเป็นร้อยละ  12 
 31 – 40 ปี    จํานวน 22  คน  คิดเป็นร้อยละ  15 
 41 – 50 ปี   จํานวน 42 คน  คิดเป็นร้อยละ  28 
 มากกว่า 50 ปี    จํานวน 56  คน  คิดเป็นร้อยละ  37 
 

1.3. สถานภาพ 

 โสด    จํานวน 115  คน  คิดเป็นร้อยละ  77 
 สมรส    จํานวน 35  คน  คิดเป็นร้อยละ  23 
  

1.4. ระดับการศึกษาสูงสุด 

 ตํ่ากว่าปริญญาตร ี  จํานวน 30  คน  คิดเป็นร้อยละ  20 
 ปริญญาตรี/เทยีบเท่า  จํานวน 90  คน  คิดเป็นร้อยละ  60 
 ปริญญาโท   จํานวน 22  คน  คิดเป็นร้อยละ  15 
 สูงกว่าปริญญาโท   จํานวน 8  คน  คิดเป็นร้อยละ  5 
 

1.5. อาชีพ  
 แม่บ้าน    จํานวน 14  คน  คิดเป็นร้อยละ  9 
 นักเรียน/นักศึกษา  จํานวน 30  คน  คิดเป็นร้อยละ  20 
 ทํางาน รับราชการ  จํานวน 27  คน  คิดเป็นร้อยละ  18 
  รับจ้าง   จํานวน 11  คน  คิดเป็นร้อยละ  7 
  พนักงานบริษัทเอกสาร จํานวน 64  คน  คิดเป็นร้อยละ  43 
  กิจการส่วนตัว  จํานวน 4  คน  คิดเป็นร้อยละ  3 
  อ่ืนๆ    จํานวน -  คน  คิดเป็นร้อยละ  0 
 
1.6. รายได้ต่อเดือน 

 ตํ่ากว่า 15,000 บาท  จํานวน 30  คน  คิดเป็นร้อยละ  20 
 15,001 – 35,000 บาท  จํานวน 90  คน  คิดเป็นร้อยละ  60 
 35,001 บาท ขึ้นไป  จํานวน 30  คน  คิดเป็นร้อยละ  20 
 

1.7. ภูมิลําเนา 

 กรุงเทพ    จํานวน 140  คน  คิดเป็นร้อยละ  93 
 ต่างจังหวัด   จํานวน 10  คน  คิดเป็นร้อยละ  7 
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ตอนท่ี 2 ข้อมูลด้านการบริโภคผลิตภัณฑ์จากถ่ัวเหลือง 
 

2.1 ท่านบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีถั่วเหลอืงเป็นวัตถุดิบบ่อยแค่ไหน 

 น้อยกว่า 1 ครัง้ ต่อสัปดาห์ จํานวน 5  คน  คิดเป็นร้อยละ  3 
 1-2 ครั้ง ต่อสปัดาห์  จํานวน 26  คน  คิดเป็นร้อยละ  17 
 3-4 ครั้ง ต่อสปัดาห์  จํานวน 49  คน  คิดเป็นร้อยละ  33 
 ทุกวัน    จํานวน 70  คน  คิดเป็นร้อยละ  47 

 
2.2 ผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลืองที่ท่านมักเลือกรับประทานเป็นประจํา คือ 

อันดับที ่ ชื่อผลิตภัณฑ์ ย่ีห้อ เหตุผล 

1 แลตตาซอล Lactasoy มีปริมาณนํ้านมถ่ัวเหลือง เกือบ 100%  
2 ดีน่า 

สูตรผสมงาดํา 
ดีน่า มีปริมาณนํ้านมถ่ัวเหลืองและธัญญาพืชที่

เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย  
3 ไวตามิลค์ ไวตามิลค์ มีปริมาณนํ้านมถ่ัวเหลือง เกือบ 100%  
4 โอวันติน ซอยย์ โอวันติน เครื่องด่ืมร้อนที่มีปริมาณถ่ัวเหลืองสูง 
5 วี-ฟิท V-fit มีปริมาณนํ้านมถ่ัวเหลืองและธัญญาพืชที่

เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย 
 

2.3 ท่านมีความรู้เก่ียวกับประโยชน์ของถั่วเหลืองมาก่อนหรือไม่ 
รู ้    จํานวน 120  คน  คิดเป็นร้อยละ  80 
ไม่รู ้    จํานวน 30  คน  คิดเป็นร้อยละ  20 

 

2.4 ท่านเลือกรับประทานผลติภัณฑ์จากถั่วเหลืองเพราะประโยชน์ที่กล่าวมาหรือไม ่

ใช่    จํานวน 120  คน  คิดเป็นร้อยละ  80 
ไม่ใช่    จํานวน 30  คน  คิดเป็นร้อยละ  20 

 

2.5 ข้อมูลน้ีจะทําให้ท่านเลือกทานผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลืองเพ่ิมขึ้นหรือไม่ 
ใช่    จํานวน 150  คน  คิดเป็นร้อยละ  100 

ไม่ใช่    จํานวน 0  คน  คิดเป็นร้อยละ  0 
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ตอนท่ี 3 ทัศนคิตต่อผลิตภัณฑ์จากถ่ัวเหลือง 

ชื่อผลิตภัณฑ์ คุณลักษณะ ความชอบ การยอมรับ 
นิวทรีเมท ของแข็ง บอกไม่ได้ว่าชอบ

หรือไม ่

ยอมรับ 

มอลคิสท ์ ของแข็ง บอกไม่ได้ว่าชอบ
หรือไม่ 

ยอมรับ 

บิชชิน ของแข็ง บอกไม่ได้ว่าชอบ
หรือไม่ 

ยอมรับ 

โฮมม่ี ของแข็ง บอกไม่ได้ว่าชอบ
หรือไม่ 

ยอมรับ 

ดอยคํา ของแข็ง บอกไม่ได้ว่าชอบ
หรือไม่ 

ยอมรับ 

แลตตาซอล ของเหลว ชอบมากที่สุด ยอมรับ 

ดีน่า ของเหลว ชอบมากที่สุด ยอมรับ 

โอวันติน ซอยย์  
สูตรผสมงาดํา 

ของแข็ง บอกไม่ได้ว่าชอบ
หรือไม ่

ยอมรับ 

โอวันติน ซอยย์ ของแข็ง บอกไม่ได้ว่าชอบ
หรือไม่ 

ยอมรับ 

วี-ฟิท 

สูตรนํ้าตาลน้อย 
ของเหลว ชอบมากที่สุด ยอมรับ 

 
 
 



บทที่ 5 

สรุปและอภิปรายผล 
 

องค์ประกอบทางเคมีของเมล็ดถั่วเหลืองจะแตกต่างกันไปตามปัจจัยแวดล้อมต่างๆ เช่น พันธ์ุ
สภาวะแวดล้อม ฤดูกาล หรือแม้แต่ภูมิประเทศที่ใช้ในการเพาะปลูก โดยองค์ประกอบหลักทางเคมี
ของถั่วเหลือง คือ โปรตีนร้อยละ 38-40 ซึ่งเป็นโปรตีนที่มีคุณภาพดี เพราะมีกรดอะมิโนที่จําเป็น ทั้ง
ยังมีไขมันสูงโดยมีนํ้ามันร้อยละ18-24 ซึ่งไขมันจากถั่วเหลืองมีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวซึ่งเป็นกรดไขมันที่
จําเป็นต่อร่างกายนอกจากน้ียังมีเลซินติน รวมท้ังไฟโตเอสโตรเจน กลุ่มไอโซฟวาโวนที่มีคุณสมบัติใน
การป้องกันการเกิดมะเร็ง ลดภาวะไม่พึงประสงค์หลังหมดประจําเดือน ป้องกันโรคกระดูกพรุน และ
ภาวะเส้นโลหิตแดงหนาและแข็งตัว 

ด้วยประโยชน์ของถั่วเหลืองข้างต้น จึงมีผลิตภัณฑ์อาหารท่ีใช้ถั่วเหลืองเป็นวัตถุดิบจําหน่าย
ในท้องตลาดหลายชนิด และตราสินค้า ทั้งยังมีการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่เน้นประโยชน์
ต่างๆจากถั่วเหลืองอย่างต่อเน่ือง โดยรูปแบบของผลิตภัณฑ์จะแตกต่างกันออกไปแล้วแต่ชนิดของ
ผลิตภัณฑ์น้ันๆ ซึ่งผู้ผลิต/ ผู้วิจัยก็มักจะนําเอาประโยชน์ของถั่วเหลืองมาเป็นจุดเด่นในการขาย หรือ
การนําเสนอผลิตภัณฑ์ซึ่งในปัจจุบันมีข้อมูลทางการตลาดเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ถั่วเหลืองเพียงบางกลุ่ม 
กัญญาพิชญ์ ลือชูวงศ์ และบุษบา หมวกทอง (2552) ได้ทําการศึกษาพบว่า ถั่วเน่า เป็นอาหารที่มี
ราคาถูกและหาซื้อได้ง่าย เมื่อนํามาพัฒนาเป็นขนมขบเคี้ยวชนิดแผ่นกรอบและแต่งกลิ่นรสด้วย
สมุนไพร จะพบว่าให้โปรตีนสูงและไขมันตํ่าเมื่อเทียบกับขนมขบเคี้ยวทั่วไป โดยขนมขบเคี้ยวชนิดแผ่น
กรอบจากถ่ัวเหลืองชีวภาพน้ีมีคุณค่าทางอาหารคือ โปรตีน ไขมัน และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 63.59, 
3.62 และ 0.20 ตามลําดับ เกรียรติพงษ์ แก้วดุลดุก (2546) ได้ทําการศึกษาถั่วเหลืองเป็นอาหารที่มี
คุณค่าทางโภชนาการสูงและมีราคาถูก จึงมีการพัฒนาถั่วเหลืองให้เป็นนักเก็ตถั่วเหลืองเพ่ือเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ช่วยส่งเสริมสุขภาพและสะดวกในการบริโภค อีกทั้งนักเก็ตถั่วเหลืองยังเป็นอาหารที่
สามารถรับประทานแทนเนื้อสัตว์ได้และสามารถนํามารักษาโรคได้โดยทําเป็นอาหารสําหรับผู้ป่วย
โรคเบาหวาน เน่ืองจากในถั่วเหลืองมีเส้นใยอาหารที่สามารถลดการใช้อินซูลินได้ และพบว่า นักเก็ต
ถั่วเหลืองเป็นผลิตภัณฑ์ที่แปรรูปมาจากถั่วเหลือง สามารถดึงดูดผู้บริโภคท่ีไม่ชอบรับประทานถั่ว
เหลืองได้ เน่ืองจากจะมีลักษณะคล้ายกับ เบญจาพร บุญมา (2543) ได้ทําการศึกษาเก่ียวกับการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเหมือนหรือคล้ายนํ้านมแต่ปราศจากนํ้าตาลแล็กโทสขึ้น การศึกษาถึง
วัตถุดิบชนิดอ่ืนที่ถือได้ว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทางอาหารประเภทโปรตีนและมีแร่ธาตุสูงจากพืช
พบว่าถั่วเหลืองถือเป็นพืชที่มีคุณสมบัติคล้ายกับนํ้านมแต่ปราศจากนํ้าตาลแล็กโทส จัดเป็นพืชตระกูล
ถั่วที่ให้โปรตีนประมาณร้อยละ34-38 และให้นํ้ามันประมาณร้อยละ 20 ซึ่งถือว่าเป็นระดับของโปรตีน
และไขมันที่สูงเหมาะสมต่อการทําไอศกรีม นอกจากน้ีการใช้ถั่วเหลืองยังสามารถลดต้นทุนในการผลิต
นักเก็ตไก่ สะดวกในการรับประทานเพราะมีการแปรรูปให้เป็นนักเก็ตแล้ว นักเก็ตถั่วเหลืองมีโปรตีน
ร้อยละ 17.60 และ มีไขมันร้อยละ 4.25 พิษณุ สุวรรณ์ (2545) ได้ทําการศึกษาเก่ียวกับการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตจากนมถั่วเหลือง เป็นผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาและดัดแปลงมาจากโยเกิร์ตนมโคสดที่
วางขายตามท้องตลาด โดยเปลี่ยนจากการใช้นมโคมาเป็นนมถั่วเหลือง เหตุผลที่มีการคิดพัฒนา
เน่ืองจากผู้วิจัยเห็นว่านมโคท่ีเป็นวัตถุดิบหลักมีราคาสูง ในขณะที่ถั่วเหลืองซึ่งเป็นผลิตผลทาง
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การเกษตรของประเทศไทยมีราคาตํ่าเมื่อเทียบกัน พรสุรีย์ สีทอง (2546) ได้ทําการศึกษาพฤติกรรม
การบริโภคนมถ่ัวเหลืองยูเอชทีในเขตกรุงเทพมหานคร พบว่า กลุ่มตัวอย่างมีพฤติกรรมการบริโภคนม
ถั่วเหลืองยูเอชที คือ ส่วนใหญ่ด่ืมนมถ่ัวเหลืองยูเอชทีในเวลาเช้า มีเหตุผลในการเลือกด่ืม คือ สะดวก
ในการด่ืม เก็บได้นาน และหาซื้อง่ายตามลําดับ ตราย่ีห้อนมถ่ัวเหลืองที่ด่ืมมากที่สุด คือ ไวตามิลค์ 
แลตตาซอย และดีน่า ตามลําดับ ส่วนรสชาติที่นิยมด่ืมมากที่สุด คือ รสธรรมชาติ รสเจ และรสชอคโก
แลต ตามลําดับ และกลุ่มตัวอย่างนิยมซื้อนมถ่ัวเหลืองยูเอชทีที่ร้านสะดวกซื้อ ห้างสรรพสินค้า และดิส
เคาน์สโตร์ 

ในขณะนี้ทั้งยังไม่มีงานวิจัยที่เก่ียวข้องกับปัจจัยคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสที่มีอิทธิพลต่อ
การเลือกซื้อผลิตภัณฑ์อาหารจากถั่วเหลือง ซึ่งการที่จะทราบถึงความนิยมของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์
น้ัน นอกจากจะใช้การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคด้วยการสํารวจแล้ว ยังสามารถใช้เทคนิคการ
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสร่วม เพ่ือทํานายลักษณะ หรือคุณภาพผลิตภัณฑ์ที่จะได้รับความ
นิยมจากผู้บริโภคได้ ซึ่งการทดสอบประสาทสัมผัสเชิงพรรณนา เป็นหน่ึงในเทคนิคสําคัญที่สามารถ
นํามาใช้ทํานายลักษณะข้างต้นได้ โดยข้อมูลจากการศึกษาความเข้มคุณลักษณะที่สําคัญในผลิตภัณฑ์ 
จะถูกนํามาวิเคราะห์ร่วมกับข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค ทําให้สามารถเข้าใจคุณลักษณะ
สําคัญที่มีผลต่อความชอบ หรือการยอมรับของผู้บริโภคได้ ซึ่งข้อมูลเหล่าน้ีจะสามารถนําไปใช้เพ่ือ
วางแผนการตลาด หรือแผนการวิจัย พัฒนาสําหรับผลิตภัณฑ์ต่อไปได้ และสามารถทราบปัจจัย
คุณภาพทางประสาทสัมผัสที่มีอิทธิพลต่อความชอบ และการยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารจากถั่วเหลือง 
และสามารถนําไปใช้ในการพัฒนาแผนงานวิจัย หรือแผนการส่งเสริมการตลาดในผลิตภัณฑ์อาหาร
จากถั่วเหลืองได้ 
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ตัวอย่างแบบทดสอบเชิงพรรณา 
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ภาคผนวก 1 ตัวอย่างแบบทดสอบเชิงพรรณา 
 
คําชี้แจง กรุณาทดสอบตัวอย่างต่อไปน้ีทีละตัวอย่าง เปรียบเทียบความเข้มของแต่ละคุณลักษณะกับ

ตัวอย่างอ้างอิง แล้วทําเคร่ืองหมายเส้นตรงตามขวางต้ังฉากกับสเกลแนวนอนท่ีให้ไว้ พร้อม
เขียนรหัสตัวอย่างกํากับเพ่ือแสดงความเข้มที่ปรากฏในแต่ละคุณลักษณะ 

 
1. ชุดตัวอย่างที่ 1 ………………………………………….……………. (รหัสตัวอย่าง ................. ................. 
................. ) 

1.1 
……………………………………………………………………………………………………………………………………….. 

 
น้อย                     มาก 
1.2 ……………………………………………….. 

 
น้อย                    มาก
1.3 ……………………………………………….. 

 
น้อย                    มาก
1.4 ……………………………………………….. 

 
น้อย                    มาก
1.5 ……………………………………………….. 

 
น้อย                    มาก
1.6 ……………………………………………….. 

 
น้อย                    มาก
1.7 ……………………………………………….. 

 
น้อย                    มาก 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
 

ตัวอย่างแบบสอบถามสําหรับการทดสอบผูบ้ริโภค 
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ภาคผนวก 2 ตัวอย่างแบบสอบถามสาํหรับการทดสอบผู้บริโภค 
 

รหัส……………………… 
 

แบบสอบถาม 
การศึกษาทัศนคติของผูบ้ริโภคผลิตภัณฑ์อาหารจากถ่ัวเหลือง 

 
คําชี้แจง : แบบสอบถามน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปัจจัยคุณภาพที่มีผลต่อการเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์

อาหารจากถั่วเหลือง ขอความกรุณาทําเครื่องหมาย ลงในช่อง � ที่ตรงกับความจริงมาก
ที่สุด 

 
คําจํากัดความ : .......................................... หมายถึง........................................................................... 
 
ตอนท่ี 1 ข้อมูลส่วนบคุคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
1. เพศ   � ชาย   � หญิง 
2. อายุ   � ตํ่ากว่า 20 ปี � 21-30 ปี 

� 31-40 ปี  � 41-50 ปี 
� มากกว่า 50 ปี 

3. สถานภาพ  � โสด   � สมรส 
4. ระดับการศึกษาสูงสุด   � ตํ่ากว่าปริญญาตร ี � ปริญญาตร/ี เทียบเท่า 

� ปริญญาโท   � สูงกว่าปริญญาโท 
5. อาชีพ  � แม่บ้าน  � นักเรียน/ นักศึกษา 

� ทํางาน ระบุ 
� รับราชการ  � พนักงานบริษัทเอกชน 
� รับจ้าง  � กิจการส่วนตัว 
� อ่ืนๆ โปรดระบุ ................................................................ 

6. รายได้ต่อเดือน ................................................. บาท 
7. ภูมิลําเนา  � กรุงเทพฯ  � ต่างจังหวัด ระบุ .............................................................. 
 
 
ตอนท่ี 2 ข้อมูลด้านการบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารจากถ่ัวเหลือง 
 
1. ท่านบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีถั่วเหลืองเป็นวัตถุดิบบ่อยแค่ไหน 

� น้อยกว่า 1 ครั้งต่อสัปดาห์  � 1-2 ครั้ง ต่อสัปดาห์ 
� 3-4 ครั้งต่อสัปดาห์   � ทุกวัน 
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2. ผลิตภัณฑ์อาหารจากถั่วเหลืองที่ท่านมักเลือกรับประทานเป็นประจํา คือ 
ช่ือผลิตภัณฑ์ .................................................................. ตรายี่ห้อ ......................................................  
เพราะ .................................................................................................................................................. 
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................ 
ประโยชน์ของถั่วเหลือง : ................................................................................................................... 
................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................ 
3. ท่านมีความรู้เก่ียวกับประโยชน์ของถั่วเหลืองมาก่อนหรือไม่ 

� รู้     � ไม่รู้ 
4. ท่านเลือกรับประทานผลติภัณฑ์อาหารจากถั่วเหลืองเพราะประโยชน์ที่กล่าวมาหรือไม่ 

� ใช่    � ไม่ใช่ 
5. ข้อมูลน้ีจะทําให้ท่านเลือกทานผลิตภัณฑ์อาหารจากถั่วเหลืองเพ่ิมขึ้นหรือไม่ 

� ใช่    � ไม่ใช่ 
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ตอนท่ี 3 ทัศนคติต่อผลิตภัณฑ์อาหารจากถ่ัวเหลือง 
กรุณาทดสอบตัวอย่างต่อไปน้ีจากซ้ายไปขวาทีละตัวอย่าง แล้วทําเคร่ืองหมายเส้นตรงตาม

ขวางต้ังฉากกับสเกลที่ให้ไว้ พร้อมเขียนรหัสตัวอย่างกํากับเพ่ือแสดงความชอบในแต่ละคุณลักษณะให้
ตรงกับความรู้สึกของท่านมากที่สุด 

 
3.1 ผลิตภัณฑ์ .................................................................... 
รหัสตัวอย่าง ................................................ , ............................................... , 
................................................ 
คุณลักษณะ       ความชอบ 

ไม่ชอบมากที่สดุ   บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่   ชอบมากที่สุด 

 

 

 

 

 

 

 
 
รหัสตัวอย่าง ............................. � ยอมรับ  � ไม่ยอมรับ เพราะ ………………....................... 
รหัสตัวอย่าง ............................. � ยอมรับ  � ไม่ยอมรับ เพราะ ………………....................... 
รหัสตัวอย่าง ............................. � ยอมรับ  � ไม่ยอมรับ เพราะ ………………......................



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
 

ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารจากถั่วเหลือง 
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ชื่อผลิตภัณฑ์  นิวทรีเมท 
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ชื่อผลิตภัณฑ์  มอลคิสท ์
 

 
 

ชื่อผลิตภัณฑ์  บิชชิน 
 

 
 

ชื่อผลิตภัณฑ์  โฮมม่ี 
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ชื่อผลิตภัณฑ์  ดอยคํา 
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ชื่อผลิตภัณฑ์  แลตตาซอล 
 

 
 

ชื่อผลิตภัณฑ์  ดีน่า 
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ชื่อผลิตภัณฑ์  โอวันติน ซอยย์ สูตรผสมงาดํา 
 

 
 

ชื่อผลิตภัณฑ์  โอวันติน ซอยย์ สูตรผสมงาดํา 
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ชื่อผลิตภัณฑ์  วี-ฟิท สูตรนํ้าตาลน้อย 
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