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บทคัดย่อ

	 งานวิจยันีม้วีตัถปุระสงค์เพือ่ศกึษาการยอมรบัเครือ่งดืม่น�า้นมข้าวโพดพร้อมดืม่	จ�านวน	5	สตูร	ได้แก่	สตูร

ผสมฟักทอง	สูตรผสมเมล็ดเจยี	สตูรผสมลกูเดอืย	สตูรผสมงาด�า	และสตูรไม่ได้ผสมธญัพชื	โดยวางแผนการทดลอง

แบบสุ่มบล็อกไม่สมบูรณ์แบบสมดุล	 ใช้กลุ่มผู้ทดสอบจ�านวน	 103	 คน	 ผลการศึกษาพบว่าผู้ทดสอบส่วนใหญ ่

เป็นเพศหญิง	(ร้อยละ	64)	และเป็นกลุ่มคนท�างานวัย	21-30	ปี	(ร้อยละ	61)	จากการทดสอบความชอบด้วยวิธี

การให้คะแนนความชอบแบบ	9	คะแนน	ในคุณลักษณะด้านสี	กลิ่นรส	รสหวาน	ความข้น	ชนิดของธัญพืชที่ผสม	

และความชอบโดยรวม	ผลการวจิยัพบว่าน�า้นมข้าวโพดสูตรผสมเมล็ดเจียคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด	(6.90	

± 1.51	คะแนน)	ผลคะแนนความชอบด้านชนดิธญัพืชทีผ่สมในเคร่ืองดืม่น�า้นมข้าวโพดพบว่า		ผู้ทดสอบชืน่ชอบ

การเติมเมล็ดเจียลงในผลิตภัณฑ์น�้านมข้าวโพดมากที่สุด	(6.90	± 1.84	คะแนน)	โดยให้เหตุผลว่าชื่นชอบกลิ่น

และรสชาติของวัตถุดิบ	 	 ในขณะท่ีผลคะแนนความชอบด้านกล่ินรสพบว่าเครื่องด่ืมน�้านมข้าวโพดผสมลูกเดือย

ได้รับความช่ืนชอบจากกลุ่มผู้ทดสอบมากกว่าเครื่องดื่มน�้านมข้าวโพดสูตรอ่ืนอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับ	

0.05	 โดยมีคะแนนความชอบเท่ากับ	6.70	±	1.34	คะแนน	ผลคะแนนความชอบด้านรสหวานและด้านสีของ

เครื่องดื่มน�้านมข้าวโพดทั้ง	5	สูตรนั้นพบว่ามีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับ	0.05	ยกเว้น

เครื่องดื่มน�้านมข้าวโพดสูตรผสมงาด�าท่ีมีคะแนนความชอบด้านสีต�่ากว่าสูตรอ่ืนอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ	 จาก 

ผลการทดสอบค่าความพอดีเพื่อใช้เป็นแนวทางในการปรับปรุงผลิตภัณฑ์พบว่าควรปรับคุณลักษณะกล่ินรส 

เพิม่ขึน้	ในด้านการตดัสนิใจซ้ือผลติภณัฑ์	พบว่าสัดส่วนของผู้ทดสอบทีตั่ดสินใจซ้ือเคร่ืองด่ืมน�า้นมข้าวโพดแน่นอน	

มีสัดส่วนเท่ากับกลุม่ผูท้ดสอบทีย่งัไม่สามารถตดัสนิใจซือ้ได้	โดยคดิเป็นร้อยละ	49	โดยผูท้ดสอบให้เหตุผลว่าควร

พัฒนาและปรับปรุงรสชาติของผลิตภัณฑ์เพิ่มเติม	

ค�ำส�ำคัญ:	 เครื่องดื่มน�้านมข้าวโพด	 การทดสอบการยอมรับ	 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส	 สเกล 

														ความพอดี	แผนการทดลองแบบบล็อกไม่สมบูรณ์แบบสมดุล

บทความวิจัย
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ABSTRACT

	 This	research	aimed	to	study	the	sensory	acceptability	tests	of	5	formulas	ready-to-drink	

corn	milk	beverages	including	corn	milk	mixed	with	pumpkin,	chia	seed,	Job's	tears,	black	sesame,	

and	no	cereal.	The	balanced	incomplete	block	design	(BIB)	was	performed	on	the	experiment	by	

using	103	of	the	respondents.		The	results	revealed	that	most	of	the	respondents	were	female	

(64%),	and	ranging	in	age	from	21	to	30	years	(61%).	The	preference	test	was	evaluated	the	 

attributes		in		terms		of		color,		flavor,		sweetness,		concentration,		cereal	types,		and		overall		satisfaction 

using	the	9-point	hedonic	scale.	The	result	reported	that	corn	milk	beverage	mixed	with	chia	

seed	showed	the	highest	overall	satisfaction	scores	(6.90	± 1.51).		The	result	of	hedonic	score	

in	term	of	cereal	type	satisfaction	illustrated	the	most	favorite	cereal	of	the	respondents	was	

chia	seed	(6.90	± 1.84)	due	to	its	flavor	and	taste.		Whereas,	the	hedonic	score	result	of	flavor	

attribute	revealed	corn	milk	beverage	mixed	with	Job's	tears	had	the	highest	score	of	6.70	± 
1.34	which	statistically	significant	compared	to	other	formulas	at	0.05	level.	The	hedonic	score	in	

terms	of	sweetness	and	color	attributes	of	5-formulas	corn	milk	beverage	were	not	statistically 

	significant	different	at	0.05	level,	except	the	corn	milk	beverage	mixed	with	black	sesame	

had	statistically	significant	lower	score	in	color	attribute	compared	to	other	formulas.	From	

the	Just-About-Right	 (JAR)	scaling	 result	which	used	to	 improve	product	attribute	 intensity,	

demonstrated	the	intensity	of	flavor	attribute	should	be	increased.	For	purchase	decision,	the	 

result		illustrated		the		number		of		respondents		made		the		decision		to		purchase		corn		milk		beverage 

was	equal	to	those	who	could	not	make	the	purchase	decision	with	the	percentage	of	49	by	

the	reason	of	its	taste	that	was	needed	to	further	developed	and	improved.	

KEYWORDS: Corn	Milk	Beverage,	Acceptability	Test,	Sensory	Evaluation,	Just	about	Right	Scale, 

																		Balanced	Incomplete	Block	Design	

บทน�ำ

	 ในปัจจบัุนผลติภัณฑ์อาหารเพือ่สขุภาพก�าลงั

ได้รบัความนยิมมากขึน้อย่างต่อเนือ่งโดยเฉพาะในรูป

แบบของผลติภณัฑ์อาหารพร้อมทาน	(Ready-to-eat	

product)	หรอืผลติภณัฑ์พร้อมดืม่	(Ready-to-drink	

product)	 เนื่องจากสอดคล้องกับวิถีชีวิตที่ต้องการ

ความสะดวกมากขึ้นของผู้บริโภคในยุคปัจจุบัน	(วัชรี	

เทพโยธิน,	นันทัชพร	เสนาวงค์,	และ	จุฑาทิพย์	เมือง

พรม,	2557)	ข้าวโพดหวาน	(Zea mays L.)	เป็นพืช

เศรษฐกิจที่ส�าคัญของประเทศไทยโดยประเทศไทย

สามารถผลิตข้าวโพดหวานได้มากเป็นอันดับ	4	ของ

โลก	(ปัญญา	พุกสุ่น,	2558)	เครื่องดื่มน�้านมข้าวโพด 

ซ่ึงได้จากการแปรรูปข้าวโพดหวานจัดเป็นเคร่ืองดื่ม 

เพื่อสุขภาพชนิดหนึ่ งที่อุดมไปด ้วยคุณค ่าทาง

โภชนาการที่หลากหลาย	โดยพบว่าในน�้านมข้าวโพด	

ประกอบไปด้วยโปรตีน	วิตามิน	A	B1	B2	B6	C	และ 

ไนอาซิน		(กรมวิชาการเกษตร		2542;			Supavitipatana, 

Wirjantoro,	 &	 Apichartsrangkoon,	 2008)	 อีก

ทั้งยังมีปริมาณไขมันอิ่มตัวและคอเลสเตอรอลต�่า		

(กรมวิชาการเกษตร,	 2542)	 น�้านมข้าวโพดจึงเป็น
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เครื่องดื่มที่ตอบโจทย์เรื่องสุขภาพต่อกลุ่มผู้บริโภค

ที่รักสุขภาพหรือกลุ่มผู้บริโภคที่แพ้นมวัว	 ผลิตภัณฑ์

จากน�้านมข้าวโพดได้มีการพัฒนาในหลายรูปแบบ	

ตัวอย่างเช่น	 ผลิตภัณฑ์น�้านมข้าวโพดสเตอริไรซ์ 

พร้อมดืม่	ผลติภณัฑ์น�า้นมข้าวโพดแบบผง	ผลติภณัฑ์

พดุดิง้น�า้นมข้าวโพด	เป็นต้น	(วัชร	ีเทพโยธิน	และคณะ,	

2557;	ฤทัย	เรืองธรรมฤทธิ์,	พรทิพย์	ปิยะสุวรรณยิ่ง,	

และ	น้องนชุ	ศริวิงศ์,		2559)	อย่างไรกต็ามการแปรรูป

อาหารโดยใช้ความร้อนต�่าอย่างเช่นการพาสเจอไรซ์	

พบว่าส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงทางด้านคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสและและคุณค่าทางโภชนาการ

ของอาหารต�่าเม่ือเปรียบเทียบกับวิธีการแปรรูปที่ใช้ 

ความร้อนสูง	(นิธิยา	รัตนาปนนท์,	2544)

	 การศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัส

ของผู้บริโภค	 สามารถใช้เป็นแนวทางในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน�้านมข้าวโพดสูตรใหม่ที่เป็น

ที่ต้องการของผู ้บริโภคออกสู ่ตลาด	 เป็นการเพิ่ม

ศักยภาพการแข่งขนัทางการตลาดและเป็นประโยชน์ 

ต่อผูป้ระกอบการในการใช้เป็นแนวทางในการวางแผน

กลยุทธ์ทางการตลาดของผลิตภัณฑ์	

	 ดังนั้นในงานวิจัยนี้จึงได ้ท�าการทดสอบ

การยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อ 

เครื่องด่ืมน�้านมข้าวโพดพาสเจอร์ไรซ์พร้อมดื่มโดยมี

การเติมธัญพืชชนิดต่างๆลงไปจ�านวน	5	สูตร	เพื่อใช้

เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มน�้านม

ข้าวโพดให้ตรงตามความต้องการของผูบ้รโิภคมากทีส่ดุ

วัตถุประสงค์

	 เพือ่ศกึษาการยอมรบัทางประสาทสมัผสัของ

ผลติภณัฑ์เครือ่งดืม่น�า้นมข้าวโพดทีม่กีารผสมธญัพืช

ชนิดต่างๆ	ลงไป	จ�านวน	5	สูตร

ประโยชน์ที่ได้รับ

	 ข้อมูลความชอบและพฤติกรรมของผู้บรโิภค

ที่มีต ่อเคร่ืองด่ืมน�้านมข้าวโพดเพื่อน�าไปใช้เป็น

แนวทางในการพัฒนาผลติภณัฑ์เพือ่วางจ�าหน่ายและ

วางแผนทางการตลาดของผลิตภัณฑ์

	 การประยกุต์ใช้แผนการทดลองแบบสุม่บลอ็ก 

ไม่สมบูรณ์แบบสมดุล	 (Balanced	 Incomplete	

Block	Design,	BIB)	ส�าหรับการทดสอบผลิตภัณฑ์ที่

มีจ�านวนหลายสูตรและมีข้อจ�ากัดในการทดสอบชิม

วิธีด�ำเนินกำรวิจัย

	 ตัวอย่างเคร่ืองดื่มน�้านมข้าวโพดที่ใช้ในการ

ศึกษาครั้งนี้เป็นน�้านมข้าวโพดที่ผลิตจากข้าวโพด

หวานสายพันธุ์	 Golden	 sweet	 corn	 โดยการน�า

ข้าวโพดมาบดละเอยีด	และคัน้น�า้ออกมาจนได้น�า้นม

ข้าวโพด	 จากนั้นมีการเติมธัญพืชชนิดต่างๆ	 ลงไป	 

จ�านวน	 5	 สูตร	 ได้แก่	 น�้านมข้าวโพดสูตรผสม 

เมล็ดเจีย	ลูกเดือย	ฟักทอง	งาด�า	และน�้านมข้าวโพด 

ทีไ่ม่ผสมธญัพชืใดๆ	ลงไป	จากนัน้น�าไปผ่านการฆ่าเชือ้ 

ด้วยกระบวนการพาสเจอไรซ์																																																				

	 กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการทดสอบการยอมรับ

เคร่ืองด่ืมน�า้นมข้าวโพด	จ�านวน	5	สูตร		เป็นผู้บริโภค

กลุ่มเป้าหมายที่ด่ืมน�้านมข้าวโพด	 น�้านมถั่วเหลือง	

หรอืนมสด	โดยใช้กลุม่ตวัอย่างจาก	อาจารย์	บคุลากร	

และนักศึกษาจากสถาบันการจัดการปัญญาภิวัฒน	์

จ�านวน	 103	คน	 ในจ�านวนนี้แบ่งเป็นกลุ่มนักศึกษา	

30	คน	กลุม่คนท�างาน	73	คน	และในจ�านวนนีย้งัแบ่ง

เป็นผู้ชาย	37	คนและผู้หญิง	66	คน																																														

	 การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส	

โดยวางแผนการทดลองแบบสุม่บลอ็กไม่สมบูรณ์แบบ

สมดุล	โดยมีค่า	t	=	5,	k	=	3,	r	=	6,	b	=	10	และ	l 
=	3	โดย	t	คือ	จ�านวนตัวอย่าง		k	คือ	จ�านวนตัวอย่าง

ที่เสนอแก่ผู้ทดสอบแต่ละคน	r	คือ	จ�านวนที่ตัวอย่าง

ได้รบัการทดสอบซ�า้	l	คอื	จ�านวนครัง้ทีต่วัอย่างทีไ่ด้

รับการทดสอบคู่กัน		ท�าการทดลองทั้งหมด	10	รอบ	

เพือ่ให้มจี�านวนตวัอย่างทีไ่ด้รบัการทดสอบซ�า้เท่ากับ	

6	ท�าการเสิร์ฟตัวอย่างน�้านมข้าวโพดให้ผู้ทดสอบชิม

แต่ละคน	 จ�านวน	 3	 ตัวอย่าง	 ตัวอย่างละประมาณ	
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30	 มิลลิลิตร	 โดยควบคุมอุณหภูมิขณะเสิร์ฟให้มี

อุณหภูมิประมาณ	5	 องศาเซลเซียส	 ให้ผู้ทดสอบให้

คะแนนตวัอย่างเครือ่งด่ืมน�า้นมข้าวโพดโดยใช้วธิกีาร

ให้คะแนนความชอบ	9	คะแนน	(9–point	hedonic	

scale)	 และทดสอบความพอดี	 (Just-About-Right	

scale:	JAR)	แบบ	3	สเกล	โดยให้ผูท้ดสอบระบแุนวโน้ม

ของแต่ละคุณลักษณะว่าอ่อนเกินไปหรือเข้มเกินไป

 เครื่องมือ

	 เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล	 คือ

แบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อเครื่อง

ดื่มน�้านมข้าวโพดผสมธัญพืชชนิดต่างๆ	โดยแบ่งออก

เป็น	3	ส่วน	ได้แก่																																									

 ส่วนที่ 1 แบบสอบถามคัดเลือกผู ้ท�าการ

ทดสอบ	(Screen	question)	ประกอบไปด้วยชนดินม 

ทีด่ืม่และความถีข่องการดืม่นม	เพือ่ให้ได้กลุม่ตวัอย่าง

ที่เป็นผู้ที่บริโภคน�้านมข้าวโพดหรือบริโภคนมชนิด

อื่นๆ	อย่างน้อย	3-5	กล่อง/ขวด	ต่อสัปดาห์

 ส่วนที่ 2	แบบสอบถามความชอบและความ

พอดต่ีอผลติภณัฑ์น�า้นมข้าวโพด	โดยใช้วธิกีารก�าหนด

ทดสอบความชอบของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอผลิตภณัฑ์น�า้นม

ข้าวโพดทั้ง	5	ตัวอย่าง	โดยใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการ 

ฝึกฝนในการประเมนิคณุภาพอาหารทางประสาทสมัผสั

ส�าหรบัอาหารทีพ่ฒันาขึน้ใหม่	หรอืเปรยีบเทยีบระหว่าง

ชนิดของอาหาร	 เช่น	 ประเมินคุณลักษณะ	 ด้านสี 

เนื้อสัมผัส	 กลิ่น	 และรสชาติ	 เป็นต้น	 ด้วยวิธีการให ้

คะแนนความชอบแบ	บ		9-Point			โดยมคีะแนนความชอบ 

จาก	1-	9	คะแนน	(9	points	hedonic	scale)	ดังนี้

	 คะแนน	1	หมายถึง	ไม่ชอบมากที่สุด

	 คะแนน	2	หมายถึง	ไม่ชอบมาก

	 คะแนน	3	หมายถึง	ไม่ชอบปานกลาง

	 คะแนน	4	หมายถึง	ไม่ชอบเล็กน้อย

	 คะแนน	5	หมายถึง	เฉยๆ

	 คะแนน	6	หมายถึง	ชอบเล็กน้อย

	 คะแนน	7	หมายถึง	ชอบปานกลาง

	 คะแนน	8	หมายถึง	ชอบมาก

	 คะแนน	9	หมายถึง	ชอบมากที่สุด

	 โดยท�าการทดสอบคุณลักษณะด้านสี	 กลิ่น	

ความข้น	รสหวาน	ความชอบโดยรวม	และความชอบ 

ธัญพืชต่างๆ	 ที่เติมลงในเครื่องดื่มน�้านมข้าวโพด	

นอกจากนี้ยังให้กลุ่มผู้ทดสอบให้คะแนนความพอดี	

ต่อคุณลักษณะด้าน	สี	กลิ่นรส	รสหวานและความข้น	

ผลติภณัฑ์น�า้นมข้าวโพดโดยให้คะแนนแบบ	JAR	1-3	

คะแนนโดย	คะแนน	1	หมายถึง	น้อยไป	คะแนน	2	

หมายถึง	พอดี	และคะแนน	3	หมายถึง	มากไป						

 ส่วนที่ 3	แบบสอบถามข้อมูลส่วนบุคคล

 กำรวิเครำะห์ข้อมูล

	 การวิเคราะห์ข้อมูลจะใช้สถิติเชิงพรรณา	

ได้แก่	ร้อยละ	ค่าเฉลี่ย	ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน	และ	

การวเิคราะห์ความแปรปรวน	(Analysis	of	Variance: 

ANOVA)	 และเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉลี่ย 

ด้วยวธิ	ีDuncan	ทีร่ะดับความเชือ่มัน่ร้อยละ	95	โดย

ใช้โปรแกรมส�าเรจ็รปู		ส่วนการวิเคราะห์ผลความพอดี	

เพือ่หาทิศทางการปรบัปรงุคุณลกัษณะทีก่�าหนดของ

ผลิตภัณฑ์ด้วยการหาค่าขนาดและทิศทางของความ

แตกต่างระหว่างตัวอย่าง	 (Net	score)	ซึ่งได้มาจาก

ร้อยละของคะแนนมากไปลบด้วยร้อยละของคะแนน

น้อยไปและก�าหนดว่าหากค่าขนาดและทิศทางของ

ความแตกต่างระหว่างตัวอย่างของคุณลักษณะใด 

มคีะแนนต�า่กว่า	-20	แสดงว่าควรปรบัคณุลกัษณะนัน้

เพิม่	และหากสงูกว่า	20	แสดงว่าควรปรับคณุลกัษณะ

นั้นลดลง	แต่ถ้าหากมีคะแนนอยู่ระหว่าง	-20	ถึง	20	

แสดงว่าไม่จ�าเป็นต้องปรับคุณลักษณะนั้นๆ	แล้ว
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ผลกำรวิจัย

	 จากตารางที่	1	พบว่าผู้ทดสอบในการศึกษา

ครัง้นีม้จี�านวนทัง้หมด	103	คน	ส่วนใหญ่เป็นเพศหญงิ 

(ร้อยละ	64)	มีอายุระหว่าง	21-30	ปี	(ร้อยละ	61)	มี

การศึกษาในระดับปริญญาตรี	(ร้อยละ	60)	ส่วนใหญ ่

มีอาชีพเป็นพนักงานเอกชน	 (ร้อยละ	 60)	 มีรายได้	

15,001-30,000	 บาทต่อเดือน	 (ร้อยละ	 45)	 และมี

สถานะโสด	(ร้อยละ	74)	ในด้านพฤติกรรมการเลือก

ซื้อน�้านมข้าวโพด	 (ตารางท่ี	 2)	 ผู้ทดสอบส่วนใหญ่	

(ร้อยละ	79)	มคีวามเหน็ว่าขนาดบรรจนุ�า้นมข้าวโพด

ปริมาณ	 280	 มิลลิลิตรน้ัน	 มีความเหมาะสมในด้าน

ราคาผู้ทดสอบส่วนใหญ่	(ร้อยละ	66)	มีความเห็นว่า 

ราคาขวดละ	 20	 บาท	 เป็นราคาที่เหมาะสมในด้าน

การตัดสินใจซื้อพบว่าผู้ทดสอบร้อยละ	 49	 จะซ้ือ

ผลิตภัณฑ์น�้านมข้าวโพดอย่างแน่นอน	 ในขณะที ่

ผู้ทดสอบร้อยละ	 49	 ยังไม่สามารถตัดสินใจซื้อได้	

โดยส่วนใหญ่คดิว่าผลติภัณฑ์ยงัต้องมกีารพฒันาและ

ปรับปรุงรสชาติอีก	(ร้อยละ	32)			 	 	

	 จากผลการวเิคราะห์คะแนนความชอบเฉลีย่ 

(ตารางที่	 3)	 พบว่าคุณลักษณะด้านสีของน�้านม 

ข้าวโพดสตูรไม่ผสมธัญพชืมค่ีาเฉลีย่คะแนนความชอบ 

สูงที่สุดเท่ากับ	 6.80	 ± 1.42	 อย่างไรก็ตามพบว่า

เมื่อเปรียบเทียบกับน�้านมข้าวโพดสูตรผสมฟักทอง 

เมล็ดเจีย	 และลูกเดือยน้ันพบว่าแตกต่างกันอย่าง

ไม่มีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับ	0.05	ในขณะที่น�้านม

ข้าวโพดสูตรผสมงาด�านั้นมีคะแนนความชอบด้าน

สีต�่าสุดและต�่ากว่าน�้านมข้าวโพดสูตรอื่นอย่างมีนัย

ส�าคัญทางสถิติท่ีระดับ	 0.05	 สูตรผสมลูกเดือยมี

คะแนนความชอบด้านคุณลักษณะกลิ่นรสสูงที่สุด

เท่ากับ	 6.70	 ±	 1.34	 ในขณะที่คุณลักษณะด้าน 

รสหวานของน�้านมข้าวโพดท้ัง	 5	 สูตรนั้นมีคะแนน

ความชอบไม่แตกต่างกัน	 น�้านมข้าวโพดสูตรผสม 

เมล็ดเจีย	 มีคะแนนความชอบเฉลี่ยด้านความข้น	

(6.90	± 1.54)	และคะแนนความชอบด้านชนดิธญัพชื 

ทีเ่ตมิลงในเคร่ืองดืม่น�า้นมข้าวโพดสงูสดุ	(6.90	± 1.84)

	 อย่างไรกต็ามคะแนนความชอบด้านความข้น 

นั้นแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส�าคัญทางสถิติเมื่อ 

เปรียบเทียบกับเครื่องดื่มน�้านมข้าวโพดสูตรผสม 

ลกูเดอืยและสตูรผสมงาด�า	ในขณะเดยีวกนัเครือ่งดืม่

น�า้นมข้าวโพดสตูรผสมฟักทองและสตูรไม่ผสมธญัพชื

มีคะแนนความชอบด้านความข้นต�่าสุดและแตกต่าง

อย่างมนียัส�าคญัทางสถิติเมือ่เปรียบเทียบกับเคร่ืองด่ืม 

น�้านมข้าวโพดสูตรผสมเมล็ดเจีย	 นอกจากนี้ยังพบ

ว่าน�้านมข้าวโพดสูตรผสมลูกเดือยนั้นมีคะแนน 

ความชอบการในด้านการผสมธัญพืชต�่ากว่าน�้านม

ข้าวโพดสูตรอื่นๆ	(ตารางที่	3)	เมื่อพิจารณาคะแนน

ความชอบโดยรวมพบว่าเครื่องด่ืมน�้านมข้าวโพด 

สูตรผสมเมล็ดเจียมีคะแนนสูงสุด	 (6.90	 ± 1.51)	
รองลงมาคอืเครือ่งดืม่น�า้นมข้าวโพดสตูรผสมฟักทอง	

(6.70	± 1.32)
	 การวิเคราะห์ค่าความพอดีของผลิตภัณฑ์

น�า้นมข้าวโพดทัง้	5	สูตร	จะท�าให้ทราบว่าคณุลักษณะ

ต่างๆ	 ซึ่ง	 ได้แก่	 สี	 กลิ่นรส	 รสหวาน	 และความข้น	

ควรจะปรับเพ่ิมข้ึน	 หรือลงเพ่ือใช้เป็นแนวทางใน

การปรับปรุงคุณลักษณะในแต่ละด้านของผลิตภัณฑ์

น�า้นมข้าวโพด	ดงัตารางที	่4	จะเหน็ได้ว่าน�า้นมข้าวโพด 

สูตรผสมฟักทอง	 และสูตรผสมเมล็ดเจีย	 มีเพียง

คุณลักษณะเดียวที่ควรปรับปรุงให้เพิ่มขึ้นนั่นคือ 

กล่ินรส	ส่วนน�า้นมข้าวโพดสูตรผสมงาด�า	คณุลักษณะ

ทีค่วรปรบัปรงุให้เพิม่ข้ึนคอืรสหวาน	ส่วนคณุลกัษณะ

อืน่ๆ	นัน้ไม่จ�าเป็นต้องปรบัปรงุ	ขณะทีน่�า้นมข้าวโพด

สตูรผสมลกูเดือยนัน้ควรต้องปรบัความเข้มเพิม่ขึน้ใน

ทกุคณุลกัษณะ	รวมถงึสตูรทีไ่ม่ผสมธญัพชืทีต้่องปรับ

ในคุณลักษณะกลิ่นรส	รสหวานและความข้นเพิ่มขึ้น	

	 จากผลการเลือกอันดับซึ่งพบว่าผู้ทดสอบ

เลือกน�้านมข้าวโพดสูตรผสมฟักทองและสูตรผสม

เมลด็เจยีมาเป็นล�าดบัที	่1	อกีทัง้ผลคะแนนความชอบ 

ของเคร่ืองด่ืมน�้านมข้าวโพดท้ังสองสูตรน้ันมีค่า

คะแนนความชอบโดยรวมของการทดสอบสูงสุด

เมื่อเปรียบเทียบกับน�้านมข้าวโพดสูตรอื่นๆ	 อีกด้วย 
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นอกจากนี้ผู้ทดสอบยังช่ืนชอบการเติมเมล็ดเจียลง

ในผลิตภัณฑ์ข้าวโพดมากที่สุดโดยให้เหตุผลว่า 

ชื่นชอบกลิ่นและรสชาติของวัตถุดิบที่น�ามาผสม

น�้านมข้าวโพด	 เมื่อสอบถามเหตุผลที่ผู้ทดสอบเลือก

ผลิตภัณฑ์น�้านมข้าวโพดที่ชื่นชอบเป็นล�าดับ	 1 

ส่วนใหญ่ให้เหตุผลว่าช่ืนชอบกล่ินและรสชาติของ

วัตถุดิบที่น�ามาผสมน�้านมข้าวโพด	 รองลงมาได้แก่	

ชื่นชอบคุณประโยชน์และคุณค่าทางโภชนาการ

ของวัตถุดิบดังตารางท่ี	 5	 อย่างไรก็ตามจากผลการ

วิเคราะห์ค่าความพอดี	 ท�าให้ทราบแนวทางการ

ปรบัปรุงผลติภณัฑ์น�า้นมข้าวโพดทัง้สองสตูรนีว่้าควร

ปรับคุณลักษณะด้านกลิ่นรสให้เพิ่มมากขึ้น	และควร

ปรับคุณลักษณะด้านสีของเคร่ืองด่ืมน�้านมข้าวโพด

สูตรผสมฟักทองให้ลดลง

ตารางที่ 1 ข้อมูลส่วนบุคคล

ข้อมูลส่วนบุคคล ร้อยละ

เพศ ชาย

หญิง

36

64

อายุ 21-30 ปี

34-40 ปี

41-50 ปี

61

31

8

การศึกษา ต�่ากว่าปริญญาตรี

ปริญญาตรี

ปริญญาโท

ปริญญาเอก

7

60

28

5

อาชีพ นักศึกษา

พนักงานเอกชน

อาชีพอิสระ

อื่นๆ

29

60

8

3

รายได้ น้อยกว่า 15,000 บาท

15,001 - 30,000 บาท

30,001 - 45,000 บาท

มากกว่า 45,001 บาท

29

45

13

13

สถานะ โสด

สมรส

74

26
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ตารางท่ี 2 พฤติกรรมการบริโภค

พฤติกรรมการบริโภค ร้อยละ ร้อยละ

ความเหมาะสมด้านขนาดบรรจุ

280 มิลลิลิตร

พอดีรับประทาน

น้อยเกินไป

มากเกินไป

79

6

15

ราคาวางจ�าหน่ายที่เหมาะสม 16 บาท

18 บาท

20 บาท

22 บาท

24 บาท

16

12

66

1

5

ความเหมาะสมด้านราคา

ในการวางจ�าหน่าย 20 บาท

ต่อขนาดบรรจุ 280 มิลลิลิตร

เหมาะสม

ถูกเกินไป

แพงเกินไป

66

6

28

การตัดสินใจซื้อ ซื้อแน่นอน

ยังไม่สามารถตัดสินใจได้

- เพราะราคาแพงเกินไป

- เพราะผลิตภัณฑ์ยังต้อง

  มีการปรับปรุงรสชาติอีก

- อื่นๆ

13

31

5*

49

49

ไม่ซื้อแน่นอน

- เพราะราคาแพงเกินไป

  เมื่อเปรียบเทียบกับ

  ปริมาณที่ได้รับ

- เพราะผลิตภัณฑ์ยังต้องมี

  การปรับปรุงรสชาติอีก

- อื่นๆ

0.50

0.50

1

2

* เหตุผลอื่นๆ ที่ไม่สามารถตัดสินใจซื้อได้ ได้แก่ ราคาขาย ชอบดื่มนมถั่วเหลืองมากกว่า ควรเปล่ียนบรรจุภัณฑ์ให้ม ี

   ความน่าสนใจมากกว่านี้ อยากให้ลดปริมาณลงจะได้กินครึ่งเดียวทิ้งเลย และมีผลิตภัณฑ์อื่นให้เลือกหลายชนิด
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ตารางท่ี 3 ค่าคะแนนความชอบของน�า้นมข้าวโพดจ�านวน 5 สตูร

เครื่องดื่มน�้านม

ข้าวโพด

ค่าคะแนนความชอบเฉลี่ย

สี กลิ่นรส รสหวาน ความข้น ธัญพืชที่ผสม ความชอบโดยรวม

ผสมฟักทอง 6.30a±1.69 6.20ab±1.66 6.60a±1.54 6.10b±6.14 6.70ab±1.29 6.70ab±1.32

ผสมลูกเดือย 6.50a±1.54 6.70a±1.34 6.50a±1.46 6.40ab±1.34 5.90b±1.84 6.60ab±1.44

ผสมงาด�า 5.00b±1.77 6.10b±1.53 6.30a±1.72 6.50ab±1.50 6.30ab±1.73 6.30ab±1.72

ไม่ผสมธัญพืช 6.81a±1.42 6.10b±1.61 5.30a±2.09 5.90b±1.85 - 6.10b±1.72

ผสมเมล็ดเจีย 6.71a±1.45 6.30ab±1.57 6.80a±1.61 6.90a±1.54 6.90a±1.84 6.90a±1.51

หมายเหต ุ ค่าเฉลี่ยภายในคอลัมน์เดียวกันที่มีสัญลักษณ์ตัวอักษรภาษาอังกฤษต่างกันหมายถึงเคร่ืองดื่มน�้านมข้าวโพด 

    ที่มีค่าคะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05

ตารางท่ี 4 ค่าความพอด ี(JAR) ของน�า้นมข้าวโพดจ�านวน 5 สตูร

ตัวอย่าง ลักษณะที่ประเมิน
ความถี่ (%) Net score

(% มากไป-%น้อยไป)
ทิศทางการปรับปรุง

น้อยไป พอดี มากไป

น�้านมข้าวโพด สี 6 61 33 27 ปรับสีลดลง

ผสมฟักทอง กลิ่นรส 52 47 2 -50 ปรับกลิ่นรสเพิ่มขึ้น

รสหวาน 25 69 6 -19 ไม่ต้องปรับ

ความข้น 33 48 19 -14 ไม่ต้องปรับ

น�้านมข้าวโพด สี 32 63 5 -27 ปรับสีเพิ่มขึ้น

ผสมลูกเดือย กลิ่นรส 45 53 2 -44 ปรับกลิ่นรสเพิ่มขึ้น

รสหวาน 29 66 5 -24 ปรับรสหวานเพิ่มขึ้น

ความข้น 34 53 13 -21 ปรับความข้นเพิ่มขึ้น

น�้านมข้าวโพด สี 32 35 32 0 ไม่ต้องปรับ

ผสมงาด�า กลิ่นรส 19 73 8 -11 ไม่ต้องปรับ

รสหวาน 29 66 5 -24 ปรับรสหวานเพิ่มขึ้น

ความข้น 23 69 8 -15 ไม่ต้องปรับ

น�้านมข้าวโพด สี 15 81 3 -12 ไม่ต้องปรับ

ไม่ผสมธัญพืช กลิ่นรส 44 51 5 -39 ปรับกลิ่นรสเพิ่มขึ้น

รสหวาน 78 22 0 -78 ปรับรสหวานเพิ่มขึ้น

ความข้น 37 54 8 -29 ปรับความข้นเพิ่มขึ้น

น�้านมข้าวโพด สี 18 81 2 -16 ไม่ต้องปรับ

ผสมเมล็ดเจีย กลิ่นรส 34 65 2 -32 ปรับกลิ่นรสเพิ่มขึ้น

รสหวาน 23 71 6 -16 ไม่ต้องปรับ

ความข้น 18 77 5 -13 ไม่ต้องปรับ
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ตารางท่ี 5 เหตผุลทีเ่ลอืกผลติภณัฑ์ น�า้นมข้าวโพดทีช่ืน่ชอบ เป็นอนัดบัที ่1

เหตุผล ร้อยละ

ชื่นชอบกลิ่นและรสชาติของวัตถุดิบที่น�ามาผสมน�้านมข้าวโพด 56

ชื่นชอบคุณประโยชน์และคุณค่าทางโภชนาการของวัตถุดิบ 37

ชื่นชอบการดื่มที่ได้ขบเคี้ยววัตถุดิบ 5

ชื่นชอบเพราะอิ่มท้องจากวัตถุดิบ 1

อื่นๆ 1*

* เหตุผลอื่นๆ ได้แก่ ความสดใหม่ของน�้านมข้าวโพด

สรุปผลกำรวิจัยและอภิปรำยผล

	 จากการทดสอบการยอมรบัทางประสาทสัมผัส 

ของเครื่องดื่มน�้านมข้าวโพด	 จ�านวน	 5	 สูตร	 ได้แก	่

สตูรผสมฟักทอง	สตูรผสมเมลด็เจยี	สตูรผสมลูกเดือย 

สตูรผสมงาด�า	และสตูรไม่ได้ผสมธญัพืช	พบว่าผูท้ดสอบ 

ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง	และเป็นกลุม่คนท�างานท่ีมอีายุ

ระหว่าง	21-30	ปี	โดยเป็นกลุม่ผูบ้รโิภคทีด่ืม่เครือ่งด่ืม 

น�า้นมข้าวโพด		ผลการทดสอบความชอบพบว่าเครือ่งดืม่ 

น�้านมข ้าวโพดสูตรผสมเมล็ดเจียมีค ่าคะแนน 

ความชอบโดยรวมสงูสดุ	ในด้านความชอบชนดิธญัพืช

ทีเ่ตมิลงไปในเครือ่งดืม่น�า้นมข้าวโพด	พบว่าผูท้ดสอบ

ชืน่ชอบการเติมเมลด็เจยีลงในผลติภณัฑ์ข้าวโพดมาก

ที่สุดโดยให้เหตุผลว่าชื่นชอบกลิ่นและรสชาติของ

วัตถุดิบ	 ซึ่งในปัจจุบันพบว่าเมล็ดเจียนิยมน�ามาเป็น

ส่วนผสมในผลติภณัฑ์เครือ่งดืม่หลายชนดิ	ได้แก่	น�า้ผัก 

และผลไม้ผสมเมล็ดเจีย	 นมถั่วเหลืองผสมเมล็ดเจีย 

นมอัลมอนด์ผสมเมลด็เจยี	เป็นต้น	ซึง่การผสมเมลด็เจยี 

จะมีจุดเด่นในเรื่องของการเพิ่มกากใยอาหารให้แก่

ผลิตภัณฑ์	 (สุภัคชนม์	 คล่องดี,	 2559)	 อีกท้ังยังมี

งานวิจัยที่พบว่าเมล็ดเจียมีส่วนช่วยเพิ่มระดับกรดไข

มันอัลฟาไลโนเลนิก	(a-Linolenic	acid:	ALA)	ซึ่ง

เป็นกรดไขมันจ�าเป็นที่ร่างกายไม่สามารถสร้างเอง	

(Nieman,	Cayea,		Austin,	Henson,	&	McAnulty,		

2009)	 นอกจากนี้ผลการวิจัยยังแสดงให้เห็นว่า 

ผู้บริโภคชื่นชอบเคร่ืองดื่มน�้านมข้าวโพดท่ีมีสีเหลือง

ของข้าวโพดสดซึ่งมีส่วนประกอบของแคโรทีนอยด์	

(นธิยิา	รัตนาปนนท์,	2551;	วชัรี	เทพโยธนิ	และคณะ,	

2557)	 มากกว่าน�้านมข้าวโพดที่ผสมธัญพืชมีสีอื่น 

มาปนอย่างเช่นงาด�า	แนวทางการปรบัปรุงผลติภณัฑ์

น�้านมข้าวโพดสูตรผสมเมล็ดเจียจากผลการทดสอบ

ความพอดีพบว่าควรปรับคุณลักษณะกลิ่นรสเพิ่มขึ้น 

ในด้านการตัดสินใจซื้อพบว่าผู ้ทดสอบส่วนใหญ่

ตัดสินใจซ้ือแน่นอนในจ�านวนที่เท่ากับผู้ทดสอบที่ยัง

ไม่สามารถตัดสินใจซ้ือได้	 โดยผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้

เหตุผลว่าผลิตภัณฑ์ยังต้องมีการพัฒนาและปรับปรุง

รสชาติ

ข้อเสนอแนะ

 แนวทางในการปรับปรุงผลิตภัณฑ์น�้านม

ข้าวโพดผสมธัญพืชเพื่อที่จะท�าการวางจ�าหน่าย

ผลิตภัณฑ์ ควรปรับปรุงคุณลักษณะด้านกลิ่นรสและ

รสชาติของผลิตภัณฑ์ให้เป็นที่ชื่นชอบของผู้บริโภค

เพิ่มมากขึ้น  รวมถึงการศึกษาอายุการเก็บรักษาและ

ปัจจัยที่ส่งผลต่อการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 

ไปจนถึงการวางแผนทางการตลาดของผลิตภัณฑ์

น�า้นมข้าวโพดเพ่ือพัฒนาต่อยอดในเชงิพาณชิย์ต่อไป
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