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บทท่ี 4 
ผลการวิเคราะหขอมูล 

 

4.1 คัดเลือกสูตรตนแบบตมยําปลาทูนา  
  นําสูตรทั้ง 3 ส่ิงทดลองมาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา สูตรที่ 1 ไดรับการ
ยอมรับมากที่สุดทั้งดานสี ลักษณะปรากฏ กล่ินตมยํา รสชาติ และความชอบรวม สวนคุณภาพทาง
กายภาพดานคาความสวาง (L*) นอยที่สุด และคาความเปนสีแดง (a*) มากที่สุดแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) กลาวคือ สูตรที่ 1 สีคอนขางออกไปทางสีแดง และไมคอยสวางมากนัก 
เนื่องจากสูตรที่ 1 มีสวนผสมของนมขนจืดเปนชนิดของตมยําน้ําขนจึงสงผลใหคาสีไดผลดังตาราง
ที่ 3 สวนคาความเปนกรด-ดางเทากับ 4.96 ซ่ึงผูทดสอบชอบมากที่สุด โดยใหความเห็นวารสชาตไิม
เปรี้ยวมากจนเกินไปประกอบกับสูตรที่ 1 ไดรับคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ สี กล่ินตมยํา 
รสชาติ และความชอบรวมมากที่สุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ดังนั้น ผูวิจัยจึงนําสูตรที่ 1 
มาใชเปนสูตรตนแบบเพื่อพัฒนาตอไป 
 

ตารางที่ 3   คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัส ของการคัดเลือกสูตรตมยํา
ตนแบบ 3 สูตร 

 

สูตรตมยาํปลาทูนา คุณภาพ 
1 2 3 

      กายภาพ    
      สี  L* 48.45c 52.45a 49.56b

           a* 8.97a 6.62c 8.05b

           b* 28.68a 25.62b 28.94a

      เคม ี    
            pH 4.96a 4.86ab 4.64b

      ประสาทสัมผัส    
      ลักษณะปรากฏ 7.70a 6.90b 6.98b

      สี 7.66a 6.62b 6.84b

      กล่ินตมยํา 7.36a 6.64b 6.88b

      รสชาติ 7.40a 6.66c 7.08b

      ความชอบรวม 7.66a 6.72c 7.22b

 

หมายเหตุ  อักษรทีแ่ตกตางกนัในแนวนอน แสดงถึง มีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)                 
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แบบละเอียดใส 
มอลโตเด็กซตริน 10% 

แบบละเอียดใส 
มอลโตเด็กซตริน 20% 

แบบหยาบใส 
มอลโตเด็กซตริน 20% 

แบบหยาบใส 
มอลโตเด็กซตริน 10% 

ภาพที่ 17   การทดลองเบื้องตนนําตมยาํปลาทูนาสูตรที่ 1 ใสมอลโตเด็กซตรินแลวทาํการปนแบบ 
                  ละเอียดกับแบบหยาบกอนเขาเครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง 
 

4.2 พัฒนาสตูรตมยําปลาทูนา 
 ผลจากการทดลองเบื้องตน (Pre – Lab) เพื่อศึกษา 2 ปจจัย คือ ขนาดชิ้นตมยํา (แบบละเอียด 
และแบบหยาบ) และปริมาณมอลโตเด็กซตริน (รอยละ10 และรอยละ 20) ดังภาพที่ 17 นํามาทําแหง
โดยใชเครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง พบวา ส่ิงทดลองชนิดชิ้นตมยําแบบหยาบ และใชมอลโตเด็กซ
ตรินรอยละ 10 ของสวนผสมทั้งหมดใหลักษณะปรากฏดีที่สุดหลังผานลูกกลิ้งออกมา กลาวคือ เมื่อ
นํามาคืนรูปใหลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัสใกลเคียงตมยํามากกวาแบบละเอียด สวนตมยําที่เติม
มอลโตเด็กซตรินรอยละ 20 เกิดเจลในตมยํา ซ่ึงเปนลักษณะปรากฏที่ไมเปนที่ยอมรับ ทั้งนี้เนื้อ
สัมผัส รวมทั้งความขนหนืดหลังการคืนรูปไมเปนที่ยอมรับ ดังนั้น ผูวิจัยจึงเลือกพัฒนาสูตรดวยการ
ผลิตชิ้นตมยําแบบหยาบ และเติมมอลโตเด็กซตรินรอยละ 10 

การคัดเลือกสูตรเดิมผลิตตมยําสูตรน้ําขน แตผูทดสอบมีขอเสนอแนะวา  อยากใหผลิตตมยํา
น้ําใสเปรียบเทียบกับน้ําขนแบบเดิม  ทั้งนี้เพื่อเพิ่มทางเลือกใหกับผูบริโภค ผูวิจัยจึงดําเนินการผลิต
ตมยําปลาทูนาสูตรน้ําขน และน้ําใส จากนั้นนําทั้ง 2 ส่ิงทดลองไปทําแหงดวยเครื่องอบแหงแบบ
ลูกกลิ้ง ใชขนาดชิ้นตมยําแบบหยาบ คืนรูปที่อัตราสวนผลิตภัณฑตมยําปลาทูนาอบแหงกึ่งสําเร็จรูป
ตอน้ํารอน (กรัมตอมิลลิลิตร) เทากับ 1 ตอ 10 เมื่อนําตมยําปลาทูนากึ่งสําเร็จรูปมาคืนรูป พบปญหา
ที่เกิดขึ้นคือ กล่ินรสตมยําหายไป จึงตองทําการปรับปรุงสูตร และรสชาติใหม (ดังตารางที่ 4) 
ปรับปรุงรสชาติดวยวิธีใหคะแนนความชอบ (1– 9) รวมกับวิธี Just About Right (JAR) เพื่อใหได
ผลิตภัณฑปลาทูนากึ่งสําเร็จรูปเปนที่ยอมรับของผูบริโภค และปรับปรุงสวนผสมใหมใหเหมาะสม
สําหรับการอบแหงแบบลูกกลิ้ง  
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ตารางที่ 4  สูตรตมยําปลาทูนาที่ปรับปรุงสวนผสมใหเหมาะสมสําหรับการอบแหงแบบลูกกลิ้ง 
 

สวนผสม ตมยําน้าํใส  
(รอยละ) 

ตมยําน้าํขน 
 (รอยละ) 

น้ําสมุนไพรตมเขมขน 14.78 14.50 
เครื่องปรุงรสตมยํา 2.96 2.16 
ปลาทูนา 13.31 10.31 
มะเขือเทศ 5.33 5.15 
เห็ดฟาง 4.44 4.20 
พริกขี้หน ู 0.44 0.44 
ผักชี 1.48 1.22 
น้ําตาลทราย 5.03 4.18 
น้ําปลา 20.12 19.43 
น้ํามะนาว 26.78 23.78 
น้ําพริกเผา 5.33 4.63 
นมขนจืด 0 10.00 

 

กอนนําไปทําแหงดวยเครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง เติมมอลโตเด็กซตรินรอยละ 10  ของ
สวนผสมทั้งหมดเพื่อใหมีปริมาณของแหงที่ละลายไดเหมาะสมกับการทําแหง นําไปทําแหงจะได 
เศษชิ้นของสวนผสม นํามาคืนรูปที่อัตราสวนผลิตภัณฑตมยําปลาทูนาอบแหงกึ่งสําเร็จรูปตอน้ํา
รอน (กรัมตอมิลลิลิตร) เทากับ 1 ตอ 10 พบวา ผูทดสอบยอมรับตมยําปลาทูนาสูตรน้ําขนมากกวา
สูตรน้ําใสอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ผลดังตารางที่ 5 หลังจากนั้นนําตมยําปลาทูนาน้ําขน
ไปศึกษาอัตราการคืนรูปที่เหมาะสมตอไป 
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ตารางที่ 5  คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัสของตมยําปลาทูนาสูตรน้ําขน และ
ตมยําปลาทูนาน้ําใส 

 

คุณภาพ ตมยําน้าํขน ตมยําน้าํใส 
     กายภาพ   
     สี  L* 47.91a 39.36b

          a* ns 12.97 16.92 
          b* ns 28.40 25.24 
          aw 0.37b 0.47a

     เคม ี   
          pH ns 3.67 3.74 
     ประสาทสัมผัส   
     ลักษณะปรากฏ 7.68a 6.52b

     สี 7.90a 7.04b

     กล่ินตมยํา 7.50a 6.50b

     กล่ินรสตมยํา 7.52a 6.40b

     รสชาติ 7.78a 6.58b

     ความชอบรวม 7.96a 6.62b

 

หมายเหตุ   อักษรที่แตกตางกนัในแนวนอน แสดงถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ   
                  (P<0.05) 
                               ns แสดงถึง ไมมคีวามแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
 

4.3 ศึกษาอัตราการคืนรูปของผลิตภัณฑตมยําปลาทูนาก่ึงสําเร็จรูป 
 เมื่อนําตมยําน้ําขนที่ผานการอบแหงแลวมาศึกษาอัตราสวนในการคืนรูป พบวา อัตราสวน  ตมยํา
ปลาทูนาอบแหงกึ่งสําเร็จรูปตอน้ํารอน (กรัมตอมิลลิลิตร) เทากับ 1: 8 ไดรับคะแนนความชอบดาน
กล่ินรสตมยํา และความชอบรวมสูงสุดแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ผลดังตารางที่ 6 
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ตารางที่ 6   คุณภาพทางกายภาพ ทางเคม ีและทางประสาทสัมผัสของตมยําปลาทูนาสูตรน้ําขนหลัง
การคืนรูป 

    

อัตราการคืนรปู คุณภาพ 
1: 8 1: 10  (Control) 1: 12 

     กายภาพ    
สี  L* 18.85a 17.74b 16.03c

  a* 9.33c 9.77b 10.40a

  b* 31.40a 29.62b 26.83c

เคมี    
  pH 3.60c 3.65b 3.69a

ประสาทสัมผัส    
ลักษณะปรากฏ 6.16b 7.16a 5.42c

สี 5.95b 7.14a 5.86b

กล่ินตมยํา 5.63b 6.26a 5.64b

กล่ินรสตมยํา 5.91a 4.96b 4.88b

รสชาติ 5.32b 5.30b 6.46a

ความชอบรวม 5.89a 5.68b 5.68b

 

หมายเหตุ   อักษรทีแ่ตกตางกนัในแนวนอน แสดงถึง มีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
 

4.4 ศึกษาปริมาณปลาทูนาท่ีเหมาะสมในผลิตภณัฑตมยําปลาทูนาก่ึงสําเร็จรูป 
 หลังทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสจากขอ 4.3 โดยนําตมยําปลาทูนาน้ําขนกึ่งสําเร็จรูป
มาคืนรูปดวยอัตราสวนตมยําปลาทูนาอบแหงกึ่งสําเร็จรูปตอน้ํารอน (กรัมตอมิลลิลิตร) เทากับ 1: 8   
ผูทดสอบใหขอเสนอแนะวา ปริมาณปลาทูนานอยเกินไป ดวยเหตุนี้ผูวิจัยจึงศึกษาการเพิ่มปริมาณ
ปลาทูนาในผลิตภัณฑ  
          ผลคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา ปริมาณปลาทูนาที่เหมาะสมที่สุดในตมยําปลาทูนา            
น้ําขนกึ่งสําเร็จรูป คือ การเพิ่มปริมาณปลาทูนาที่ 2 เทา กลาวคือ เพิ่มปลาทูนาจากรอยละ 10.31                 
(1 เทา) เปนรอยละ 20.62 โดยสวนผสมอื่นๆ คงเดิมผลดังตารางที่ 7 จากนั้นนําตมยําปลาทูนาน้ําขน
กึ่งสําเร็จรูปที่เพิ่มปริมาณปลาทูนาที่ 2 เทาไปศึกษาชนิดของสารเพิ่มเนื้อสัมผัส เพราะตองการลด
ตนทุน นอกจากนี้สารเพิ่มเนื้อสัมผัสอาจทําใหเนื้อสัมผัสของตมยําปลาทูนาน้ําขนกึ่งสําเร็จรูปมี
คุณลักษณะดีขึ้นกวาเดิม สวนการเพิ่มปริมาณปลาทูนาเปน 3 เทา สงผลใหผลิตภัณฑหลังการคืนรูป



 
 
 

37
 

มีสีคลํ้า ปลาทูนากองกนภาชนะ และมีกล่ินคาว ซ่ึงเปนลักษณะที่ไมดี สาเหตุอาจเนื่องมาจาก
ปริมาณปลามากเกินไปปลาทูนาที่ใชเปนเศษปลาทูนาติดเลือดซึ่งมีสีคลํ้า สงผลใหลักษณะปรากฏ
โดยรวมของตมยํามีสีคลํ้าไปดวย 
 

ตารางที่ 7  คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัสของการศึกษาปริมาณปลาทูนาที่  
                  แตกตางกันในตมยําปลาทูนาน้าํขนกึ่งสําเร็จรปู 
                   
                   

ปริมาณปลาทูนา คุณภาพ 
1 เทา  (Control) 2 เทา 3 เทา 

กายภาพ    
สี  L* 41.52b 50.46a 38.25c

  a* 16.95b 13.78c 19.30a

  b* 26.04b 31.26a 21.44c

 aw 0.43b 0.43b 0.55a

เคมี    
     pH 3.72c 3.83b 3.98a

ประสาทสัมผัส    
ลักษณะปรากฏ 6.46b 7.32a 6.42b

สี 6.40b 7.58a 6.56b

กล่ินตมยํา 6.50b 7.32a 6.62b

กล่ินรสตมยํา 6.26b 7.34a 6.62b

รสชาติ 6.24b 7.46a 6.36b

ความชอบรวม 6.30b 7.74a 6.56b

 

หมายเหตุ   อักษรทีแ่ตกตางกนัในแนวนอน แสดงถึง มีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
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4.5 ศึกษาชนิดของสารที่เหมาะสมในการผลิตตมยําปลาทูนากึ่งสําเร็จรูป โดยใชเคร่ืองอบแหง 
แบบลูกกล้ิง (Drum Dryer) 
 ผูทดสอบใหการยอมรับสิ่งทดลองที่ใชแปงขาวโพดมากกวาสิ่งทดลองที่ใชมอลโตเด็กซตรินโดย
การใชแปงขาวโพดในผลิตภัณฑใหลักษณะปรากฏ สี กล่ินตมยํา กล่ินรสตมยํา รสชาติ และความชอบ
รวมมากกวาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ผลดังตารางที่ 8  
 

ตารางที่ 8   คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี ทางจุลชีววิทยา และทางประสาทสัมผัสของการใชแปง
ขาวโพด เปรียบเทียบกับการใชมอลโตเด็กซตรินในการผลิตตมยําปลาทูนาน้ําขนกึ่ง
สําเร็จรูป                           

คุณภาพ แปงขาวโพด มอลโตเด็กซตริน 
กายภาพ   
สี  L* 38.59b 48.17a

     a*ns 14.69 14.91 
     b* 28.13b 32.89a

  aw 0.45a 0.37b

     ความหนดื (cP) 99.7 93.5 
เคมี   

  pHns 3.68 3.68 
จุลชีววิทยา   

     ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (CFU/ g) < 10 < 10 
     ปริมาณยีสต – รา (CFU/ g)               < 10 < 10 

ประสาทสัมผัส   
ลักษณะปรากฏ 7.06a 6.16b

สี 7.06a 6.28b

กล่ินตมยํา 7.24a 5.78b

กล่ินรสตมยํา 7.30a 5.72b

รสชาติ 7.24a 5.38b

ความชอบรวม 7.42a 5.68b

 

หมายเหตุ    อักษรที่แตกตางกันในแนวนอน แสดงถึง มีความแตกตางกนัอยางมีนยัสําคญัทางสถิต(ิP<0.05) 
ns แสดงถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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น้ําหนกักอนการผลิต = 120 กรัม   น้ําหนกัหลังการผลิต = 34.24 
 

น้ําหนกัหลังการทําแหง x 100………………………………………………......(1) 
                           น้ําหนกักอนการทําแหง 
 
                            แทนคา   34.24   x 100 = 28.53 
                                             120 
 

                     ผลการคํานวณรอยละของปริมาณผลผลิต โดยใชสูตรที่ (1) ตามหัวขอ 3.11.4 ผลผลิตของ
ผลิตภัณฑสุดทาย เทากับรอยละ 28.53 

 

4.6 คุณภาพของผลิตภัณฑตมยําปลาทูนากึง่สําเร็จรูปท่ีพัฒนาได 
เมื่อนําตมยําน้ําขนที่ผานการอบแหงแลวมาศึกษาอัตราสวนในการคืนรูป พบวา อัตราสวน  

ตมยําปลาทูนาอบแหงกึ่งสําเร็จรูปตอน้ํารอน (กรัมตอมิลลิลิตร) เทากับ 1: 8 และทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส ผูทดสอบจํานวน 50 คน ใหคะแนนความชอบรวมของผลิตภัณฑที่พัฒนาได
เทากับ 7.42 ซ่ึงอยูในระดับชอบมาก พบปริมาณจุลินทรียทั้งหมด และยีสต – รา นอยกวา                   
10 โคโลนีตอกรัม ซ่ึงปลอดภัยเปนไปตาม มอก.462 – 2533 ผลคุณภาพดังตารางที่ 9 
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ตารางที่ 9  คุณภาพของผลติภัณฑตมยําปลาทูนากึ่งสําเร็จรูปที่พัฒนาได 
 

คุณภาพ คาคุณภาพ 
กายภาพ  
สี  L* 38.59b

     a*ns 14.69 
     b* 28.13b

  aw 0.45a

ความหนดื (cP) 99.7 
เคมี  

  pHns 3.68 
จุลชีววิทยา  

     ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (CFU/ g) < 10 
     ปริมาณยีสต – รา (CFU/ g)               < 10 

ประสาทสัมผัส  
ลักษณะปรากฏ 7.06a

สี 7.06a

กล่ินตมยํา 7.24a

กล่ินรสตมยํา 7.30a

รสชาติ 7.24a

ความชอบรวม 7.42a
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4.7 การยอมรับของผูบริโภคตอตมยําปลาทูนาน้ําขนก่ึงสําเรจ็รูป 
 ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภค พบวา ผูบริโภคสวนมากรับประทานตมยําเดือนละ                
2  – 3 คร้ัง แตผูบริโภคที่มีอายุระหวาง 21– 40 ป รับประทานตมยําสัปดาหละ 2 – 4 คร้ัง รับประทานตม
ยําที่รานอาหารตามสั่ง หรือรานอาหาร หรือศูนยอาหาร โดยผูบริโภครอยละ 55.83 เลือกตมยํา น้ําขน 
ซ่ึงรสชาติเปนเหตุผลในการตัดสินใจซื้อ (รอยละ77.50) ผลจากแบบสอบถาม คือ ตมยําพรอม
รับประทานเปนอาหารประเภทตมยําที่ผูบริโภคนิยมรับประทานมากที่สุด รองลงมา คือ บะหมี่                               
กึ่งสําเร็จรูปรสตมยํา ผูบริโภคทั้งหมดยอมรับผลิตภัณฑที่พัฒนาได ซ่ึงใหคะแนนความชอบรวมอยูใน
ระดับชอบปานกลาง (6.77) โดยตอบวาซื้อแนนอนรอยละ 69.17 และตองการใหตมยําปลาทูนา                          
กึ่งสําเร็จรูป มีขนาดบรรจุ 50 กรัมในซองอลูมิเนียมฟอยล (สําหรับ 2 – 3 ทาน) จําหนายใน                    
ราคา 40 บาท  
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 18   การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอตมยําปลาทูนาน้ําขนกึ่งสําเร็จรูป   
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ตารางที่ 10  ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถาม    
  

ลักษณะทางประชากรศาสตร จํานวน รอยละ 
เพศ ชาย 65 54.17 
 หญิง 55 45.83 
    

ตํ่ากวา 20 ป  20 16.67 
21 – 30 ป 20 16.67 
31 – 40 ป 20 16.67 
41 – 50 ป 20 16.67 
51 – 60 ป 20 16.67 

อายุ 

สูงกวา 60 ป 20 16.67 
    

ประถมศึกษา 8 6.67 
มัธยมศึกษา 24 20.00 
ปริญญาตรี  73 60.83 

 ระดับการศึกษา 

สูงกวาปริญญาตรี 15 12.50 
    

นักเรียน/ นิสิต/ นักศึกษา 37 30.83 
ขาราชการ/ หนวยงานราชการ 16 13.33 
รัฐวิสาหกิจ  9 7.50 
เอกชน 23 19.17 
ธุรกิจสวนตัว  32 26.67 

อาชีพ 

อื่นๆ 3 2.50 
    

นอยกวา 3,000 บาท  7 5.84 
3,000 – 5,000 บาท 21 17.50 
5,001 – 10,000 บาท  20 16.67 
10,001 – 20,000 บาท 37 30.84 
20,001 – 30,000 บาท  29 24.15 

รายไดเฉลี่ยตอเดือน 

มากกวา 30,000 บาท 6 5.00 
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ในสวนระดับความชอบผลิตภัณฑ  ซ่ึงใหกลุมตัวอยางใหคะแนนความชอบ  9 ระดับ                    
(9 – Point Hedonic Scale) โดยชวงความกวางของคะแนนเฉลี่ยในแตละชั้นคือ 0.9 ซ่ึงคํานวณได
จากสูตร   
 

  ชวงระดับคะแนนเฉลี่ย  =  คะแนนสูงสุด – คะแนนต่ําสุด  =  9 – 1  =  0.9 
                                      จํานวนชั้น                      9 
      
 คะแนนเฉลี่ยในชวง  1.00 – 1.90   หมายถงึ   ไมชอบมากที่สุด 
         1.91 – 2.80   หมายถึง   ไมชอบมาก 
         2.81 – 3.70   หมายถึง   ไมชอบปานกลาง 
         3.71 – 4.60   หมายถึง   ไมชอบเล็กนอย 
         4.61 – 5.50   หมายถึง   เฉย ๆ 
         5.51 – 6.40   หมายถึง   ชอบเล็กนอย 
         6.41 – 7.30   หมายถึง   ชอบปานกลาง 
         7.31 – 8.20   หมายถึง   ชอบมาก 
         8.21 – 9.00   หมายถึง   ชอบมากที่สุด 
 

 จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใหคะแนนความชอบ 1– 9 คะแนน โดยให
คะแนนความชอบ 1– 9 คะแนน ในดานสี กล่ินรสตมยํา รสชาติ และความชอบรวมของผลิตภัณฑ
ตมยําปลาทูนากึ่งสําเร็จรูป พบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบในดานสี เทากับ 6.85 กล่ินรสตมยํา 
เทากับ 6.78 รสชาติ เทากับ 6.89 และความชอบรวม เทากับ 6.77 ผลดังตารางที่ 10  
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ตารางที่ 11  คะแนนความชอบเฉลี่ย และความถี่ของคะแนนความชอบผลิตภัณฑตมยําปลาทูนา 
                    กึ่งสําเร็จรูป 
                    

คะแนนความชอบ  (ความถี่) 

คุณลักษณะ 
ชอบ
มาก
ที่สุด 

 

ชอบ
มาก 

ชอบ
ปาน
กลาง 

ชอบ
เล็กนอย 

เฉยๆ ไมชอบ
เล็กนอย 

ไมชอบ
ปาน
กลาง 

ไมชอบ
มาก 

ไมชอบ
มาก
ที่สุด 

คะแนน
ความ 

ชอบเฉลี่ย 

สี 4 28 49 28 11 0 0 0 0 6.85 
กลิ่นรสตมยํา 7 26 47 25 10 5 0 0 0 6.78 
รสชาติ 3 39 40 25 13 0 0 0 0 6.89 
ความชอบรวม 3 23 52 26 15 1 0 0 0 6.77 

 
 ผลการสอบถามการยอมรับของผูบริโภคจํานวน 120 คน และวิเคราะหผลทางสถิติของ
ผลิตภัณฑตมยําปลาทูนากึ่งสําเร็จรูป พบวา ผูบริโภคเพศชายใหความสนใจอาหารประเภทตมยํา
มากกวาเพศหญิง ผูบริโภคสวนมากรับประทานตมยําน้ําขน ประมาณเดือนละ 2-3 คร้ัง และ
รับประทานที่รานอาหารตามสั่ง รานอาหาร หรือศูนยอาหาร ผูบริโภคสวนมากตองการให 
ผลิตภัณฑตมยําปลาทูนากึ่งสําเร็จรูปบรรจุซองอลูมิเนียมฟอยล ในราคา 40 บาท และถามีผลิตภัณฑ
ตมยําปลาทูนากึ่งสําเร็จรูปวางจําหนาย ผูบริโภคสวนมากตอบวาซ้ือแนนอน ผลดังตารางที่ 12  
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ตารางที่ 12   ขอมูลจากแบบสอบถามของผูบริโภคตอตมยําทั่วไป และผลิตภัณฑตมยําปลาทูนา                   
กึ่งสําเร็จรูป  

 
 

ปจจัย จํานวน รอยละ 
ความถี่ในการรับประทาน
อาหารประเภทตมยํา 

  
 

 เดือนละ 1 คร้ัง 14 11.67 
 เดือนละ 2 – 3 คร้ัง 46 38.33 
 สัปดาหละ 1 คร้ัง 34 28.33 
 สัปดาหละ 2 – 4 คร้ัง 26 21.67 
ชนิดตมยําที่ผูบริโภคนิยม
รับประทาน 

   

 น้ําขน 67 55.83 
 น้ําใส 25 20.83 
 อะไรก็ได 28 23.34 
เหตุผลในการตัดสินใจซื้อ    
 รสชาติ 93 77.50 
 สะดวกซื้อ 11 9.17 
 มีประโยชนตอรางกาย 2 1.67 
 ราคา 6 5.00 
 อาหารคุนเคย 8 6.66 
สถานที่สะดวกซื้อ         
อาหารประเภทตมยํา 

   

 
 

รานอาหารตามสั่ง/ รานอาหาร/ 
ศูนยอาหาร 

72 60.00 

 รานอาหารริมทาง 22 18.33 
 ตลาดสด/ ตลาดโตรุง 17 14.17 
 หางสรรพสินคา/ ซุปเปอรมารเก็ต 4 3.33 
 รานอาหารกลางคืน 5 4.17 
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ตารางที่ 12   ขอมูลจากแบบสอบถามของผูบริโภคตอตมยําทั่วไป และผลิตภัณฑตมยําปลาทูนา        
                     กึ่งสําเร็จรูป (ตอ) 
 

ปจจัย จํานวน รอยละ 
อาหารประเภทตมยํา 
ที่ผูบริโภคนิยมรับประทาน 

   

 บะหมี่กึ่งสําเรจ็รูปรสตมยํา 26 21.67 
 ตมยําพรอมรับประทาน 65 54.17 
 ขนมขบเคี้ยวรสตมยํา 0 0.00 
 กวยเตี๋ยวรสตมยํา/  

ขาวพัดตมยํา 
24 20 

 อาหารนานาชาติรสตมยํา 5 4.16 
การตัดสินใจซือ้    
 ซ้ือแนนอน 83 69.17 
 ไมแนใจ 36 30.00 
 ไมซ้ือแนนอน 1 0.83 
บรรจุภัณฑ    
 ซองอลูมิเนียมฟอยล 101 84.17 
 ซองใส 19 15.83 
ราคา    
 30 บาท 35 29.17 
 40 บาท 55 45.83 
 50 บาท 25 20.83 
 60 บาท 5 4.17 

 
                      
  

 
 
 




