
งานประชุมวชิาการระดบัชาติ มหาวทิยาลยัรังสิต ประจาํปี ๒๕๖๓  

https://rsucon.rsu.ac.th/proceedings ๑ พฤษภาคม ๒๕๖๓ 

925 
 
เอกสารสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลยัรังสิต ประจาํปี 2563 
เผยแพร่ออนไลน์: ลิขสิทธ์ิ  © 2559-2563 มหาวิทยาลยัรังสิต 

การยอมรับของผู้บริโภคทีมี่ต่อผลติภัณฑ์เลยีนแบบนํา้นมจากกระจับ (Trapa bicornis) 

 

Consumer Acceptability on Imitation Milk from Water Caltrop (Trapa Bicornis) 
 

นราธร สัตยซ่ื์อ*  นอ้มจิตต ์สุธีบุตร  และ  อมรรัตน์ เจริญชยั 
 

Narathorn Satsue*  Nomjit Suteebut  and  Amornrat Chareonchai 
 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร กรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
Faculty of Home Economics Technology, Rajamangala University of technology Phra Nakhon, Bangkok, Thailand 

*Corresponding author, E-mail: narathorn-s@rmutp.ac.th 
 

บทคดัย่อ 

 งานวิจัยน้ีมีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์เลียนแบบนํ้ านมจากกระจับ 
โดยใชว้ิธีการ Accidental Sampling การวางแผนแบบการสุ่มแบบบงัเอิญ ใชก้ลุ่มผูบ้ริโภคทัว่ไป จาํนวน 120 คน โดย
แบ่งเป็น ผูสู้งอายุ 30 คน ผูใ้หญ่ 30 คน วยัรุ่น 30 คน และ เด็ก 30 คน ณ สวนสาธารณะท่านํ้ านนท์ และวิทยาลัย
เทคโนโลยีพงษส์วสัด์ิ ผลการศึกษาพบว่าผูท้ดสอบส่วนใหญ่ เป็นเพศหญิง (ร้อยละ 57) อาชีพส่วนใหญ่เป็นพนกังาน
บริษัท ลูกจ้าง (ร้อยละ 32) จากการทดสอบความชอบด้วยวิธี การให้คะแนนระดับความสําคญัท่ีให้กับผลิตภัณฑ์
เลียนแบบนํ้ านมจากกระจบัเป็น 5 ระดบั และแปรผลระดบัความสําคญัโดยใชม้าตราส่วนประเมินค่า (Likert’s Scale) 
ผลการวิจยัพบว่าผลิตภณัฑ์เลียนแบบนํ้ านมจากกระจบัผูบ้ริโภคร้อยละ 100 ให้การยอมรับผลิตภณัฑ์ ในดา้นระดบั
ความสาํคญัท่ีมีผลต่อการเลือกด่ืมผลิตภณัฑพ์บวา่ คะแนนความชอบดา้นคุณค่าทางโภชนาการไดรั้บความช่ืนชอบจาก
กลุ่มผูบ้ริโภคในระดบัความสําคญัท่ีมากท่ีสุด (4.39±0.74)โดยให้เหตุผลวา่มีความสนใจในดา้นสุขภาพ โดยเลือกท่ีจะ
รับประทานผลิตภณัฑ์เพ่ือสุขภาพในทุกวนั เพ่ือท่ีจะทาํให้สุขภาพร่างกายแขง็แรง ในขณะท่ีผลคะแนนความชอบดา้น
รสชาติพบว่าผลิตภณัฑ์เลียนแบบนํ้ านมจากกระจบัไดรั้บความช่ืนชอบจากกลุ่มผูบ้ริโภคในระดบัความสําคญัท่ีมาก
ท่ีสุด โดยมีคะแนนความชอบ เท่ากบั (4.28±0.78 คะแนน) ส่วนระดบัความสาํคญัท่ีมีผลต่อการเลือกด่ืมผลิตภณัฑไ์ดรั้บ
การประเมินจากกลุ่มผูบ้ริโภคระดบัมากในทุกปัจจยั ในดา้นสี กล่ิน องคป์ระกอบในส่วนผสม บรรจุภณัฑฉ์ลาก ราคา 
และความสะดวกในการหาซ้ือพบวา่ผลิตภณัฑเ์ลียนแบบนํ้านมจากกระจบั ขอ้เสนอแนะเพิ่มเติมใหน้าํกระจบัไปใชเ้ป็น
วตัถุดิบในอาหารชนิดอ่ืน เช่น เป็นวตัถุดิบเคร่ืองด่ืมและไอศกรีมเพ่ือเพ่ิมความสดช่ืนในการรับประทาน และเพ่ิมกลุ่ม
ของผูบ้ริโภคใหมี้ความสนใจมากข้ึน 
 
คาํสําคญั: กระจับ ผลิตภัณฑ์เลียนแบบนํา้นม การยอมรับผู้บริโภค 
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Abstract 
 The objectives of this research is to study the consumer acceptability on imitation milk from water caltrop 
by using Accidental Sampling. There are 120 consumers consisting of 30 elders, 30 adults, 30 teenagers and 30 
children from Tha- Namnon Park and Pongsawadi Technological College. From the study, the most consumers are 
women (57 percent), and the most career are employees (32 percent). According to flavor measurement comprising 
5 levels and interpreted by using Likert’s Scale, it was found that one hundred percent of consumers accept the 
product. For the importance of choosing a product, it was found that the score of nutrition was in the highest level 
(4.39±0.74) with the healthy reason of choosing healthy menu every day to make a good health. However, the taste 
score showed that the product gained consumers affection at the highest level (4.28±0.78). For the importance of 
choosing drinks, the result showed that it depended on color, fragrance, ingredients, packaging, logo, price and 
convenience of purchase. For further suggestion, water caltrop can be used in other kinds of drinks and dessert such 
as ingredients in drinks and ice cream in order to make consumers feel fresh when consuming those and to increase 
the number of consumers. 
  

Keywords: Water Caltrop, Consumer Acceptability, Product Development of Imitation Milk  
 

1. บทนํา 
 ในประเทศไทยมีผลิตภณัฑ์นมจากสัตวเ์ป็นแหล่งโปรตีนและแคลเซียม มีผูบ้ริโภคบางกลุ่มท่ีมีปัญหาแพ้
โปรตีน จากนมววัหรือมีขอ้จาํกดัในการด่ืมนมววั ผลิตภณัฑ์นมจากพืชไดเ้ขา้มาเป็นผลิตภณัฑ์นมทางเลือกให้แก่
ผูบ้ริโภคหลากหลายชนิด เช่น นมจากถัว่เหลือง นมจากอลัมอนต ์นมจากขา้วโพด และนมจากขา้ว ซ่ึงคุณสมบติัของ
นมจากพืชแต่ละชนิดมีความแตกต่างตามชนิดคุณภาพของวตัถุดิบ และกระบวนการผลิต (ธฤตา กิติศรีปัญญา, 2561) 
การใชว้ตัถุดิบจากพืช อาจใชใ้นรูปของการใชเ้มลด็พืชมาผลิตโดยตรง หรืออาจใชใ้นรูปของโปรตีนสกดัจาก เมลด็พืช
และใบพืช แต่ยงัมีปัญหาดา้นกล่ิน รสชาติ ทาํให้ผูบ้ริโภคบางกลุ่มไม่ยอมรับ ดงันั้นเพ่ือเพ่ิมความหลากหลายในการ
บริโภคผลิตภณัฑ์นม ทาํให้เกิดการศึกษา การใชพื้ชชนิดอ่ืนๆ มาเป็นวตัถุดิบในการผลิต (อภิรดา รินพล และคณะ, 
2554) และพฒันาคุณภาพดา้นกล่ินรสเพ่ือใหผู้บ้ริโภคยอมรับมากข้ึน   
 กระจบั (Trapa bicornis) (สุภาภรณ์ ปิติพร, 2557) จดัเป็นวชัพืชนํ้ า ลกัษณะของผลหรือฝักเป็นสีดาํเปลือก
หนาคลา้ยเขาควาย ในประเทศไทยพบในพ้ืนท่ีภาคกลางตามแหล่งนํ้ าในจงัหวดัอยุธยา อ่างทอง สุพรรณบุรี และ
สิงห์บุรี ทั้งน้ีกระจบัอุดมไปดว้ยคุณค่าทางโภชนาการและสารอาหาร เช่น วิตามิน โปรตีน ฟอสฟอรัส และแคลเซียม 
โดยบางพ้ืนท่ีจะใชก้ระจบัแทนแหว้และแป้งของถัว่เขียวได ้(กองโภชนาการ กรมอนามยั, 2521) อยา่งไรกต็ามท่ีผา่นมา
มี วิจัย ท่ี ศึ กษ าเก่ี ยวกับกระจับ  เช่นการศึกษาผ ลิตภัณฑ์ กระจับทอดกรอบและข้าว เก รียบจากกระจับ                   
(ไพรินทร์ กปิลานนท์, 2561) และวิธีการโม่ต่อสมบัติทางเคมีกายภาพของแป้งจากกระจับ และมีงานวิจัยท่ีศึกษา
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เก่ียวกบัการผลิตเคร่ืองด่ืมจากธัญพืชหลายชนิด เช่น เคร่ืองด่ืมนํ้ าถัว่ธัญพืชเสริมปลายขา้วสังข์หยด เคร่ืองด่ืมเพ่ือ
สุขภาพจากขา้วหอมนิล และนํ้านมถัว่ดาวอินคา เป็นตน้ 
 การศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคสามารถใชเ้ป็นแนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑข์องผูบ้ริโภคออกสู่ตลาด 
เป็นการเพ่ิมศกัยภาพการแข่งขนัทางการตลาดและเป็นประโยชน์ ต่อผูป้ระกอบการในการใช้เป็นแนวทางในการ
วางแผนกลยุทธ์ทางการตลาดของผลิตภณัฑ์ (รวมพร เล่ียมแกว้ และคณะ, 2561) ดงันั้ นในงานวิจัยน้ีจึงได้ทาํการ
ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อ ผลิตภณัฑเ์ลียนแบบนํ้ านมจากกระจบั เพ่ือใชเ้ป็นแนวทาง
ในการผลิตผลิตภณัฑเ์ลียนแบบนํ้านมจากกระจบัใหต้รงตามความตอ้งการของผูบ้ริโภคมากท่ีสุด  

 
 

 

 
รูปที ่1 ส่วนประกอบต่าง ๆ ของกระจบั (วชิรญา เหลียวตระกลู และคณะ, 2560) 

 

2. วตัถุประสงค์ 
เพ่ือศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑเ์ลียนแบบนํ้านมจากกระจบั 
 

3. อุปกรณ์และวิธีการ / วิธีดาํเนินการวจิัย 
 ตวัอย่างผลิตภณัฑ์เลียนแบบนํ้ านมจากกระจบัท่ีใชใ้นการศึกษาคร้ังน้ีเป็นนํ้ านมกระจบัท่ีผลิตจากกระจบั 
สายพนัธ์ุเขาแหลม จากฟาร์มลดัดาการ์เดน้ จงัหวดัอ่างทอง โดยการนาํกระจบัปอกเปลือกใชบ้ริเวณส่วนเน้ือสีขาวดว้ย
ไอนํ้ าเดือดอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 15 นาที จากนั้นนาํกระจบักบันํ้ าร้อนท่ีมีอุณหภูมิ 80 องศา เซลเซียส 
โดยใชก้ระจบัต่อนํ้ าในอตัราส่วน 1:2.5 โดยนํ้ าหนกั ป่ันให้ละเอียดดว้ยเคร่ืองป่ันไฟฟ้าความเร็วสูง โดยใช ้ความเร็ว
ระดบั 3 เวลา 30 วินาที กรองดว้ยผา้ขาวบาง 2 ชั้น จากนั้นนาํไปผา่นการฆ่าเช้ือดว้ยกระบวนการพาสเจอไรซ์อุณหภูมิ 
64 องศาเซลเซียส เวลา 30 นาที จากนั้นนาํไปปรับลดอุณหภูมิท่ี 4 องศาเซลเซียส และนาํไปเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 
5±1°c  



งานประชุมวชิาการระดบัชาติ มหาวทิยาลยัรังสิต ประจาํปี ๒๕๖๓  

https://rsucon.rsu.ac.th/proceedings ๑ พฤษภาคม ๒๕๖๓ 

928 
 
เอกสารสืบเน่ืองจากการประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลยัรังสิต ประจาํปี 2563 
เผยแพร่ออนไลน์: ลิขสิทธ์ิ  © 2559-2563 มหาวิทยาลยัรังสิต 

กลุ่มตวัอย่างท่ีใชใ้นการทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑ์เลียนแบบนํ้ านมจากกระจบัใชก้ลุ่มผูบ้ริโภคทัว่ไป  
จาํนวน 120 คน โดยแบ่งเป็น ผูสู้งอาย ุ30 คน ผูใ้หญ่ 30 คน วยัรุ่น 30 คน และ เดก็ 30 คน ณ สวนสาธารณะท่านํ้านนท ์
และวิทยาลยัเทคโนโลยีพงษส์วสัด์ิ โดยนํ้ านมจากกระจบัท่ีผลิตไดไ้ปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัดว้ยวิธีการ
ชิมในปริมาณ 50 มิลลิลิตรโดยใชว้ธีิการ Accidental Sampling การวางแผนแบบการสุ่มแบบบงัเอิญ 
 เคร่ืองมือท่ีใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล คือ แบบสอบถามการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์
เลียนแบบนํ้ านมจากกระจบัโดยแบ่งออก เป็น 3 ส่วน ไดแ้ก่ ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม ส่วนท่ี 2 
ข้อมูลเชิงพฤติกรรม  และทัศนคติของผู ้ตอบแบบสอบถาม  ส่วนท่ี  3 ข้อมูลความรู้ทางโภชนาการของผู ้ตอบ
แบบสอบถาม ส่วนท่ี 4 ขอ้มูลดา้นการยอมรับผลิตภณัฑข์องผูต้อบแบบสอบถาม 
 การวิเคราะห์ขอ้มูลทาํการเก็บขอ้มูลทางสถิติ วิเคราะห์ผลค่าเฉล่ียและคาํนวณร้อยละ เพ่ือศึกษาทศันคติและ
สรุปการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ ์เพ่ือนาํขอ้มูลท่ีไดเ้ป็นแนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑแ์ละความเป็นไป
ไดใ้นการจาํหน่ายผลิตภณัฑน์ํ้ านมจากกระจบัสูตรต่อไป โดยมีการวิเคราะห์ผลขอ้มูลพ้ืนฐานส่วนบุคคลของผูบ้ริโภค 
และระดบัความสําคญัท่ีให้กบัผลิตภณัฑ์นํ้ านมจากกระจบัเป็น 5 ระดบั และแปรผลระดบัความสําคญัโดยใชม้าตรา
ส่วนประเมินค่า (Likert’s Scale) แบ่งออกเป็น 5 ระดบั มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย และนอ้ยท่ีสุด  
 
4. ผลการวจิัย 
ตารางที ่1 ลกัษณะทางดา้นประชากรศาสตร์ของผูบ้ริโภค (n = 120)  

ลกัษณะทางประชากร กลุ่ม ความถี ่ ร้อยละ 
เพศ ชาย 52 43.00 
 หญิง 

รวม 
68 57.00 

100.00 
อาย ุ(ปี) นอ้ยกวา่ 15   13 11.00 
 16-25 ปี 27 23.00 
 26-35 ปี 25 21.00 
 36-45 ปี  22 18.00 
 46-55 ปี 17 14.00 
 มากกวา่ 55 ปี 

รวม 
16 13.00 

100.00 
ระดบัการศึกษา ประถมศึกษา  3 2.50 
 มธัยมศึกษาตอนตน้  9 7.50 
 มธัยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 28 23.00 
 อนุปริญญา/ปวส. 22 18.00 
 ปริญญาตรี  47 40.00 
 สูงกวา่ปริญญาตรี  11 9.00 
 อ่ืน ๆ 0 0 
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ลกัษณะทางประชากร กลุ่ม ความถี ่ ร้อยละ 
รวม 100.00 

อาชีพ นกัเรียน/นกัศึกษา  33 27.50 
คา้ขาย 
ขา้ราชการ/รัฐวสิาหกิจ 

9 
15 

7.50 
12.50 

 พนกังานบริษทั/ลูกจา้ง 38 32.00 
 อาชีพอิสระ 16 13.00 
 อ่ืนๆ 

รวม 
9 7.50 

100.00 
รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน นอ้ยกวา่ 5,000 บาท  29 24.00 
 10,000 บาท 4 3.50 
 10,001-15,000 บาท  13 11.00 
 15,001-20,000 บาท 17 14.00 
 20,000-30,000 บาท 48 40.00 
 สูงกวา่ 30,000 บาท 

รวม 
9 7.50 

100.00 

  
 จากตารางท่ี 1 พบวา่ จากขอ้มูลลกัษณะทางดา้นประชากรศาสตร์ของผูบ้ริโภค พบวา่ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เป็น
เพศ หญิง ร้อยละ 57 และเพศชาย ร้อยละ 43 โดยมีอาย ุ16-25 ปี และรองลงมาอาย ุ26-35 ปี การศึกษา ส่วนใหญ่จบใน
ระดบัปริญญาตรี รองลงมาคือมธัยมศึกษาตอนตน้ อาชีพส่วนใหญ่เป็นพนักงานบริษทั ลูกจา้ง และรองลงมาเป็น
นกัเรียน นกัศึกษา มีรายไดเ้ฉล่ียต่อเดือนสูงกวา่ 30,000 บาท ร้อยละ 7.50 รายได ้20,000-30,000 บาท ร้อยละ 40 รายได้
15,001-20,000 บาท ร้อยละ 14 รายได ้10,001-15,000 บาท ร้อยละ 11 รายได ้10,000 บาท ร้อยละ 3.50 และรายไดน้อ้ย
กวา่ 5,000 บาท ร้อยละ 24 
  
ตารางที ่2 ขอ้มูลเชิงพฤติกรรมและทศันคติเก่ียวกบัผลิตภณัฑเ์ลียนแบบนํ้านมจากกระจบั (n = 120) 

ปัจจัย ความถี ่ ร้อยละ 
ความสนใจต่อผลิตภณัฑน์ํ้ านมเลียนแบบ 

ไม่เคยด่ืม แต่รู้จกัและสนใจอยากด่ืม 
เคยด่ืม 

 
7 

113 

 
6.00 

94.00 
100.00 

ความถ่ีในการรับประทานผลิตภณัฑน์ํ้านมเลียนแบบ 
1 คร้ัง/เดือน 
1-2 คร้ัง/สปัดาห์  
3-4 คร้ัง/สปัดาห์ 
5-6 คร้ัง/สปัดาห์  

 
18 
54 
26 
14 

 
15.00 
45.00 
21.00 
12.00 
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ปัจจัย ความถี ่ ร้อยละ 
ทุกวนั 

รวม 
8 7.00 

100.00 
 

ในดา้นขอ้มูลเชิงพฤติกรรมและทศันคติของผูบ้ริโภค (ตารางท่ี2) พบวา่ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่สนใจและเคยด่ืม
นํ้ านมเลียนแบบ คิดเป็นร้อยละ 94 สําหรับความถ่ีในการรับประทานนํ้ านมเลียนแบบผูบ้ริโภคส่วนใหญ่รับประทาน  
1-2 คร้ัง/สัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 45 รับประทาน 3-4 คร้ัง/สัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 21  

 
ตารางที ่3 ระดบัความสาํคญัท่ีมีผลต่อการเลือกด่ืมผลิตภณัฑเ์ลียนแบบนํ้านม  (n = 120) 

ข้อมูลเชิงพฤติกรรมและทศันคติ คะแนนเต็ม5 
ระดบัความสาํคญัท่ีมีผลต่อการเลือกด่ืมผลิตภณัฑเ์ลียนแบบนํ้านม  

สี 3.88±1.00 
กล่ิน 3.95±0.93 
รสชาติ 4.28±0.78 
องคป์ระกอบในส่วนผสม 4.10±0.93 
คุณค่าทางโภชนาการ 4.39±0.74 
บรรจุภณัฑ/์ฉลาก 4.16±0.90 
ราคา 4.10±0.81 
ความสะดวกในการหาซ้ือ 4.09±0.97 

หมายเหตุ : คะแนนเฉล่ียแบ่งออกเป็น 5 ระดบั คือ มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย และนอ้ยท่ีสุด ในการแปลความหมายของคะแนนต่อไปน้ี 
 ค่าเฉล่ีย 1.00-1.80 ระดบัความสาํคญั นอ้ยท่ีสุด ค่าเฉล่ีย 3.41-4.20 ระดบัความสาํคญั มาก 
 ค่าเฉล่ีย 1.81-2.60 ระดบัความสาํคญั นอ้ย  ค่าเฉล่ีย 4.21-5.00 ระดบัความสาํคญั มากท่ีสุด 
 ค่าเฉล่ีย 2.61-3.40 ระดบัความสาํคญั ปานกลาง  
  

 จากขอ้มูลระดบัความสําคญัท่ีมีผลต่อการเลือกด่ืมผลิตภณัฑ์เลียนแบบนํ้ านม (ตารางท่ี 3) พบวา่ ดา้นคุณค่า
ทางโภชนาการ และดา้นรสชาติ มีผลต่อการเลือกด่ืมผลิตภณัฑ์เลียนแบบนํ้ านมอยู่ในระดบัความสําคญัท่ีมากท่ีสุด 
ส่วนในปัจจยัดา้นสี กล่ิน องคป์ระกอบในส่วนผสม บรรจุภณัฑฉ์ลาก ราคา และความสะดวกในการหาซ้ืออยูใ่นระดบั
ความสาํคญัท่ีมาก ในดา้นความรู้ดา้นโภชนาการของผูบ้ริโภคเก่ียวกบัผลของนํ้านมเลียนแบบจากกระจบัท่ีมีประโยชน์
ต่อร่างกาย 
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ตารางที ่4 ขอ้มูลความรู้ทางโภชนาการของผูต้อบแบบสอบถาม 

ปัจจัย ความถี ่   ร้อยละ 
ท่านเคยบริโภคกระจบัหรือไม่ 

เคย 
ไม่เคย 

รวม 

 
87 
33 
 

 
72.50 
27.50 

100.00 
ท่านทราบหรือไม่วา่กระจบัมีประโยชน์ต่อร่างกาย 

ทราบ 
ไม่ทราบ 

รวม 

 
74 
46 
 

 
61.00 
39.00 

100.00 
ผลของการบริโภคกระจบัมีประโยชน์อยา่งไรต่อร่างกาย 

ไม่ทราบ 
มีโปรตีนสูง  
ช่วยกระตุน้นํ้านมของมารดา 
ช่วยเสริมสร้างเน้ือเยือ่ต่าง ๆ  

รวม 

 
36 
31 
23 
89 

179 

 
 

ถ้ามีผลิตภัณฑ์เลียนแบบนํ้ านมจากกระจบัจาํหน่าย ท่านสนใจท่ีจะ
ทดลองบริโภคหรือไม่ 

สนใจ 
ไม่สนใจ 

รวม 

 
 

98 
22 
 

 
 

82.00 
18.00 

100.00 

  
 ในด้านขอ้มูลความรู้ทางโภชนาการของผูต้อบแบบสอบถาม (ตารางท่ี4) ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เคยบริโภค
กระจบั ร้อยละ 72.50 ในดา้นคุณประโยชน์ของกระจบั ส่วนใหญ่ทราบว่ากระจบัมีประโยชน์ ซ่ึงรู้ว่าในกระจบัช่วย
เสริมสร้างและเป็นกลไกในการสร้างเน้ือเยือ่ต่าง ๆ และหากมีผลิตภณัฑน์ํ้ านมเลียนแบบจากกระจบัจาํหน่ายผูบ้ริโภคมี
ความสนใจ ร้อยละ 82 

 
รูปที ่2 ผลิตภณัฑเ์ลียนแบบนํ้านมจากกระจบั 
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ตารางที ่5 ขอ้มูลการยอมรับผลิตภณัฑเ์ลียนแบบนํ้านมจากกระจบั  

ปัจจัย ความถี ่ ร้อยละ 
ความรู้สึกต่อผลิตภณัฑ ์

ไม่ชอบมาก   
ไม่ชอบ   
เฉย ๆ 
ชอบ 
ชอบมาก 

รวม 

 
0 
0 

17 
78 
25 

120 

 
0 
0 

14.00 
65.00 
21.00 

100.00 
การยอมรับผลิตภณัฑ ์

ยอมรับ 
ไม่ยอมรับ 

รวม 

 
120 
0 

120 

 
100.00 

0 
100.00 

เหตุผลท่ียอมรับผลิตภณัฑ ์
สีสวย รูปลกัษณ์ดี 
กล่ินหอมน่ารับประทาน 
รสชาติดี มีความอร่อย 
มีประโยชน์ต่อร่างกาย 
ภาชนะ/ฉลาก สวบงามเหมาะสม 
มีความแปลกใหม่ น่าสนใจ 

รวม 

 
13 
21 
28 
67 
17 
36 

182 

 
 

การยอมรับดา้นราคาจาํหน่ายของผลิตภณัฑ ์1 ขวด 
15 บาท 
20 บาท 
25 บาท 

รวม 

 
49 
68 
3 

120 

 
41.00 
56.50 
2.50 

100.00 

  
 จากขอ้มูลดา้นการยอมรับผลิตภณัฑ์นํ้ านมเลียนแบบจากกระจบัในดา้นความรู้สึกต่อผลิตภณัฑ์ (ตารางท่ี 5) 
พบว่าผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ 65 มีความรู้สึกชอบ ผูบ้ริโภคร้อยละ 100 ให้การยอมรับผลิตภณัฑ์ ซ่ึงเหตุผลในการ
ยอมรับเน่ืองจากมีประโยชน์ต่อร่างกาย เม่ือสอบถามถึงความเหมาะสมของราคาจดัจาํหน่ายของผลิตภณัฑ์ ผูบ้ริโภค
กลุ่มตวัอยา่งยอมรับผลิตภณัฑ์เลียนแบบนํ้ านมจากกระจบั ในราคาขวดละ 20 บาท ร้อยละ 56.50 และราคา 15 บาท 
ร้อยละ 41 ส่วนราคาตน้ทุนการผลิตผลิตภณัฑน์ํ้ านมเลียนแบบจากกระจบัต่อ 1 สูตร ซ่ึง 1 สูตร ผลิตได ้1 ขวด ขวดละ 
180 กรัม ตน้ทุนขวดละ 10.62 บาท  ค่าบรรจุภณัฑ ์4.26 บาท ราคาขาย ขวดละ 14.91 บาท 
 จากขอ้เสนอแนะเพ่ิมเติมท่ีผูบ้ริโภคให้คาํแนะนาํในแบบสอบถาม พบว่าผูบ้ริโภคมีความชอบผลิตภณัฑ์
เลียนแบบนํ้ านมจากกระจบั เพราะเป็นผลิตภณัฑท่ี์มีประโยชน์ มีกล่ินหอม และมีขอ้เสนอแนะวา่บรรจุภณัฑแ์น่นหนา 
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สะอาด ทาํให้มีความตอ้งการซ้ือ และแนะนาํให้นาํไปใชเ้ป็นวตัถุดิบในอาหารชนิดอ่ืน เช่น เป็นวตัถุดิบเคร่ืองด่ืมและ
ไอศกรีมเพ่ือเพ่ิมความสดช่ืนในการรับประทาน และเพ่ิมกลุ่มของผูบ้ริโภคใหมี้ความสนใจมากข้ึน  

 

ตารางที ่6 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑเ์ลียนแบบนํ้านมจากระจบั  
องค์ประกอบทางเคม ี ปริมาณหน่วยบริโภค 100 กรัม 

พลงังาน ( KCal, คาํนวณ) 29.21±1.62 
ความช้ืน (กรัม) 91.20±0.46 
โปรตีน (กรัม) 3.37±0.25 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 3.42±0.72 
ไขมนั (กรัม) 0.22±0.09 
เถา้ (กรัม) 0.31±0.01 

 
 ผลการวิเคราะห์องคป์ระกอบทางเคมีของผลิตภณัฑเ์ลียนแบบนํ้ านมจากกระจบัในปริมาณ 100 กรัม พบวา่มี
ปริมาณโปรตีน 3.37 กรัม ซ่ึงสอดคลอ้งกบัมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม (2547) ท่ีรายงายว่าผลิตภณัฑ์นํ้ านม              
พาสเจอร์ไรซ์ควรมีปริมาณโปรตีนไม่น้อยกว่า 3.00 และเม่ือเปรียบเทียบกบัเคร่ืองด่ืมเลียนแบบนมจากแมคคาเดเมีย
ของ(มนภทัร องค์สรณะคม, 2551) ท่ีรายงานว่าเคร่ืองด่ืมนมทัว่ไปควรมีปริมาณของแข็งทั้งหมดไม่เกิน 11% และมี
ไขมนัไม่ตํ่ากวา่ 2.5 ซ่ึงเม่ือเปรียบเทียบกบันมโคซ่ึงมีของแขง็ทั้งหมดและไขมนัใกลเ้คียงกนั 
 

5. การอภิปรายผล 
 จากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั ของผลิตภณัฑ์เลียนแบบนํ้ านมจากกระจบั พบวา่ ผูบ้ริโภค
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง และเป็นกลุ่มพนักงานบริษัท ลูกจ้าง โดยเป็นกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีรักสุขภาพ ผลการทดสอบ
ความชอบ พบว่าผลิตภณัฑ์เลียนแบบนํ้ านมจากกระจบั มีค่าคะแนน ดา้นคุณค่าทางโภชนาการ มีผลต่อการเลือกด่ืม
ผลิตภณัฑเ์ลียนแบบนํ้ านมอยู ่ในระดบัความสาํคญัท่ีมากท่ีสุด โดยใหเ้หตุผลวา่มีความสนใจในดา้นสุขภาพ โดยเลือก
ท่ีจะรับประทานผลิตภณัฑ์เพ่ือสุขภาพในทุกวนั เพ่ือท่ีจะทาํให้สุขภาพร่างกายแขง็แรง ซ่ึงในปัจจุบนัพบวา่กระจบัยงั
ไม่เป็นท่ีนิยมนาํมาเป็นส่วนผสมในผลิตภณัฑอ์าหารหลายชนิด แต่ในกระจบัจะมีจุดเด่นในเร่ืองโปรตีน ซ่ึงสอดคลอ้ง
กบั (ไพรินทร์ กปิลานนท ์และคณะ, 2561) ท่ีพบวา่ในกระจบัดิบมีโปรตีนสูงถึง 13.07% และไขมนัเพียง 0.75% อีกทั้ง
ยงัช่วยบาํรุงร่างกาย และช่วยเสริมสร้างกระดูกอีกดว้ย (พืชเกษตรไทย, 2561) จากขอ้เสนอแนะเพิ่มเติมท่ีผูบ้ริโภคให้
คาํแนะนาํในแบบสอบถาม พบวา่ผูบ้ริโภคมีความชอบผลิตภณัฑเ์ลียนแบบนํ้ านมจากกระจบั เพราะเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมี
ประโยชน์ มีกล่ินหอม บรรจุภณัฑ์หนาแน่น สะอาด ทาํให้มีความตอ้งการซ้ือ อีกทั้ งยงัเสนอแนะให้นําไปใช้เป็น
วตัถุดิบในอาหารชนิดอ่ืน เช่น เป็นวตัถุดิบเคร่ืองด่ืมและไอศกรีม เพ่ือเพ่ิมความสดช่ืนในการรับประทาน และเพ่ิมกลุ่ม
ของผูบ้ริโภคใหมี้ความสนใจมากข้ึน 
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6. บทสรุป 
 จากกลุ่มผูบ้ริโภคทั่วไป จาํนวน 120 คน ให้ความสําคญัเก่ียวกับลกัษณะผลิตภณัฑ์เลียนแบบนํ้ านมจาก
กระจับในระดับมากท่ีสุด 2 ด้าน คือ ด้านคุณค่าทางโภชนาการ ได้คะแนนเฉล่ีย 4.39±0.74 รองลงมาด้านรสชาติ                         
ไดค้ะแนนเฉล่ีย 4.28±0.78 ดงันั้นในการพฒันาผลิตภณัฑ์เลียนแบบนํ้ านมจากกระจบัเพ่ือให้ตอบสนองความตอ้งการ 
ของกลุ่มผูบ้ริโภคตอ้งคาํนึงถึงดา้นคุณค่าทางโภชนาการและดา้นรสชาติมากท่ีสุด 

ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีความรู้ทางดา้นโภชนาการ ใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑร้์อยละ 65 มีความรู้สึกชอบ และ
ร้อยละ 21 มีความรู้สึกชอบมาก ผูบ้ริโภคร้อยละ 100 ใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑเ์ลียนแบบนํ้ านมจากกระจบั ดว้ยเหตุผล
ท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย และให้การยอมรับผลิตภณัฑข์นาดขวดละ 180 มิลลิลิตร ในราคา 20 บาท และองคป์ระกอบ
ทางเคมีของผลิตภณัฑ์เลียนแบบนํ้ านมจากกระจับ ในปริมาณ 100 กรัม ให้พลงังาน 29.21 กิโลแคลอรี มีปริมาณ
ความช้ืนร้อยละ 91.20 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 3.42 โปรตีน ร้อยละ 3.37 ไขมนัร้อยละ 0.22 และเถา้ร้อยละ 0.31  
 
7. กติตกิรรมประกาศ 

การศึกษาคร้ังน้ีสมบูรณ์ลงไดด้ว้ยความกรุณาของอาจารย ์ดร.นอ้มจิตต ์สุธีบุตร ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ ท่ีให้
ความอนุเคราะห์สละเวลาอันมีค่ายิ่งของท่านมาให้คาํปรึกษา ตรวจทานแก้ไขข้อบกพร่อง ขอขอบคุณผูต้อบ
แบบสอบถามท่ีสละเวลา และใหค้าํแนะนาํท่ีเป็นประโยชน์ยิง่แก่วจิยัมาโดยตลอด  
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