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ผู้วิจัย  จิตราทิพย ์ บุญพิทกัษ ์
ผู้ร่วมวิจัย -  
สาขาวิชา การงานอาชีพและเทคโนโลยี 
  มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์   ปีเสร็จวิจยั   2569 
 

 บทคัดย่อ 
  การวิจยัคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาสูตรผลิตภณัฑเ์ยลล่ีขิงน ้าผ้ึงมะนาวพร้อมด่ืม 
ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผสั และประเมินการยอมรับของผูบ้ริโภค การวิจยัเป็นการวิจยัและ
พฒันา (Research and Development) ร่วมกบัการวิจยัเชิงทดลอง โดยพฒันาสูตรผลิตภณัฑจ์ านวน 3 
สูตร และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัดว้ยวิธี 9-Point Hedonic Scale กลุ่มตวัอย่างเป็น
ผูบ้ริโภคทัว่ไปท่ีมีอายุระหวา่ง 18–60 ปี จ านวน 100 คน วิเคราะห์ขอ้มูลดว้ยสถิติเชิงพรรณนา 
ไดแ้ก่ ความถ่ี ร้อยละ ค่าเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และวิเคราะห์ความแตกต่างดว้ยการ
วิเคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดียว (One-way ANOVA) ท่ีระดบันยัส าคญั .05 
  ผลการวิจยัพบวา่ สูตรท่ี 2 ซ่ึงประกอบดว้ย ขิงร้อยละ 15 น ้ าผ้ึงร้อยละ 15 กรดซิตริ
กร้อยละ 7 และเพคตินร้อยละ 1 ไดรั้บคะแนนความชอบสูงท่ีสุดในทุกคุณลกัษณะ ไดแ้ก่ สี กล่ิน 
รสชาติ ความหวาน ความเปร้ียว ความเผด็ของขิง เน้ือสัมผสั ความกลมกล่อม และความชอบ
โดยรวม โดยมีคะแนนความชอบโดยรวมเฉล่ีย 8.25±0.60 อยูใ่นระดบั “ชอบมากท่ีสุด” และ
แตกต่างจากสูตรอ่ืนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 (p < .05) 
  ดา้นการยอมรับผลิตภณัฑ ์พบวา่ ผูบ้ริโภคมีแนวโนม้จะซ้ือผลิตภณัฑใ์นระดบัสูง 
(ค่าเฉล่ีย 4.24±0.87) และเห็นวา่ผลิตภณัฑเ์หมาะสมต่อการบริโภคเพื่อสุขภาพ (ค่าเฉล่ีย 4.29±0.83) 
แสดงใหเ้ห็นวา่ผลิตภณัฑมี์ศกัยภาพในการพฒันาเชิงพาณิชยแ์ละสามารถเพิ่มมูลค่าผลผลิตขิงใน
ทอ้งถ่ินได ้
 
ค าส าคัญ: เยลล่ีพร้อมด่ืม, ขิง, น ้าผ้ึง, เคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ, การประเมินทางประสาทสัมผสั 
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Abstract 
This research aimed to develop a ready-to-drink ginger–honey–lemon jelly beverage, 

evaluate its sensory quality, and assess consumer acceptance. The study employed a research and 
development (R&D) approach combined with experimental research. Three formulations were 
developed and evaluated using the 9-Point Hedonic Scale. The sample consisted of 100 
consumers aged 18–60 years. Data were analyzed using descriptive statistics, including 
frequency, percentage, mean, and standard deviation. Differences among formulations were 
analyzed using one-way analysis of variance (One-way ANOVA) at a significance level of .05 

The results indicated that Formulation 2, containing 15% ginger, 15% honey, 7% citric 
acid, and 1% pectin, received the highest sensory scores in all attributes, including color, aroma, 
taste, sweetness, sourness, ginger pungency, texture, overall balance, and overall liking. The 
overall liking score was 8.25±0.60, which was at the “like extremely” level and significantly 
higher than the other formulations (p < .05). 

Regarding product acceptance, consumers showed a high purchase intention (mean = 
4.24±0.87) and agreed that the product was suitable for health consumption (mean = 4.29±0.83). 
These findings suggest that the developed product has strong potential for commercial 
development and could enhance the added value of locally produced ginger. 
 
Keywords: ready-to-drink jelly, ginger, honey, health beverage, sensory evaluation 

 
 

  



ค 
 

กติติกรรมประกาศ 
 
 งานวิจยัเร่ือง "การพฒันาผลิตภณัฑเ์ยลล่ีขิงน ้าผ้ึงมะนาวพร้อมด่ืม ส าหรับกลุ่ม 
วิสาหกิจชุมชน “ติดไม ้ติดมือ เขาคอ้" เล่มน้ีส าเร็จลุล่วงไปไดด้ว้ยดีเพราะไดรั้บความร่วมมือจาก
กลุ่มวิสาหกิจชุมชน“ติดไมติ้ดมือ เขาคอ้” หมู่ 5 ต าบลริมสีม่วง อ าเภอเขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์ กลุ่ม
ตวัอยา่งผูบ้ริโภคทั้ง 100 ท่าน ท่ีสละเวลาเขา้ร่วมการประเมินทางประสาทสัมผสัและตอบ
แบบสอบถามการยอมรับผลิตภณัฑ ์ท่ีสละเวลาอนัมีค่าในการตอบแบบสอบถามเพื่อการวิจยัคร้ังน้ี 
 
 ผูว้ิจยัขอขอบพระคุณสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชน “ติดไม ้ติดมือ เขาคอ้”ทุกท่านท่ี 
เอ้ือเฟ้ือขอ้มูลเก่ียวกบัวตัถุดิบ และสนบัสนุนการจดัหาขิงส าหรับการทดลอง ตลอดจนใหข้อ้มูลเชิง
ประสบการณ์ท่ีเป็นประโยชน์ต่อการพฒันาผลิตภณัฑ์ และหน่วยงานในทอ้งถ่ินท่ีอ านวยความ
สะดวกในการลงพื้นท่ีเก็บขอ้มูลและการจดักิจกรรมต่างๆ 
 ขอขอบพระคุณสถาบนัวิจยัและพฒันา มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์เป็นอย่างยิ่ง ท่ีไดใ้ห้
ความกรุณาสนับสนุนทุนอุดหนุนการวิจยั ให้ค  าปรึกษา แนะน า และอ านวยความสะดวกในการ
ด าเนินการวิจยัตลอดโครงการ 
 ขอขอบคุณผูท้รงคุณวุฒิทุกท่านท่ีกรุณาให้ค  าแนะน าในการปรับปรุงเคร่ืองมือวิจัยและ
ตรวจสอบคุณภาพของผลิตภณัฑต์น้แบบ รวมถึงคณาจารยแ์ละบุคลากรคณะเทคโนโลยีการเกษตร
และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ท่ีให้การสนับสนุนและเป็นก าลงัใจ
ตลอดระยะเวลาการท าวิจยั 
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บทที ่1 
บทน า 

 
ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 

ในปัจจุบนั ผูบ้ริโภคใหค้วามส าคญักบัการดูแลสุขภาพเพิ่มขึ้นอยา่งต่อเน่ือง โดยเฉพาะการ
เลือกรับประทานอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีมีคุณประโยชน์ต่อร่างกายและมีส่วนประกอบจากธรรมชาติ 
(นิธิยา รัตนาปนนท ์& พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ,์ 2563) แนวโนม้ดงักล่าวสอดคลอ้งกบัขอ้มูลการ
ส ารวจพฤติกรรมผูบ้ริโภคในปี 2566 ซ่ึงพบวา่ผูบ้ริโภคร้อยละ 76 ใหค้วามส าคญักบัการเลือกซ้ือ
อาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีมีส่วนผสมจากธรรมชาติและมีคุณค่าต่อสุขภาพ (ศูนยว์ิจยักสิกรไทย, 2566) 
สะทอ้นใหเ้ห็นถึงโอกาสทางการตลาดของผลิตภณัฑอ์าหารเชิงสุขภาพ โดยเฉพาะผลิตภณัฑท่ี์ใช้
วตัถุดิบจากสมุนไพรไทย 

ขิงเป็นพืชสมุนไพรท่ีมีสรรพคุณทางยาหลากหลายประการ เช่น ช่วยขบัลม แกท้อ้งอืด 
ทอ้งเฟ้อ บรรเทาอาการคล่ืนไส้อาเจียน และมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ (พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และ
คณะ, 2564) น ้าผ้ึงเป็นสารใหค้วามหวานจากธรรมชาติท่ีอุดมไปดว้ยวิตามินและแร่ธาตุหลายชนิด 
ซ่ึงมีบทบาทในการเสริมคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑอ์าหาร (สุมณฑา วฒันสินธุ์, 2563) 
ขณะท่ีมะนาวเป็นผลไมท่ี้มีวิตามินซีสูง ช่วยเสริมสร้างภูมิคุม้กนัและใหร้สชาติเปร้ียวสดช่ืน (วิไล 
รังสาดทอง, 2565) การผสมผสานวตัถุดิบทั้งสามชนิดจึงมีศกัยภาพในการพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์
เคร่ืองด่ืมเชิงสุขภาพท่ีตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคยคุใหม่ 

จงัหวดัเพชรบูรณ์เป็นแหล่งปลูกขิงอินทรียท่ี์ส าคญัของประเทศ โดยในปี พ.ศ. 2565 มี
พื้นท่ีเพาะปลูกรวม 250 ไร่ และมีผลผลิตเฉล่ีย 3,500 กิโลกรัมต่อไร่ (ส านกังานเกษตรจงัหวดั
เพชรบูรณ์, 2565) อยา่งไรก็ตาม เกษตรกรผูป้ลูกขิงประสบปัญหาราคาขิงสดตกต ่าในช่วงท่ีผลผลิต
ออกสู่ตลาดพร้อมกนัจ านวนมาก ส่งผลใหร้ายไดไ้ม่แน่นอน นอกจากน้ี ขิงสดยงัมีอายุการเก็บรักษา
ค่อนขา้งสั้นและเน่าเสียง่ายระหวา่งการเก็บรักษาและขนส่ง (สัมภาษณ์ นางสาวจนัทร์เพญ็ ใจดี, 
ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนติดไมติ้ดมือ, 15 มกราคม 2567) ปัญหาดงักล่าวสะทอ้นถึงความจ าเป็น
ในการเพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรผา่นกระบวนการแปรรูป 

การแปรรูปขิงเป็นผลิตภณัฑพ์ร้อมด่ืมในรูปแบบเยลล่ีจึงเป็นแนวทางหน่ึงในการเพิ่มมูลค่า
และยดือายกุารเก็บรักษา โดยสามารถผสมผสานคุณประโยชน์ของขิง น ้าผ้ึง และมะนาวเขา้ดว้ยกนั 
เพื่อสร้างผลิตภณัฑท่ี์มีคุณค่าทางโภชนาการและมีความแตกต่างดา้นเน้ือสัมผสั จากการศึกษาตลาด
เคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพในประเทศไทย พบวา่มีอตัราการเติบโตเฉล่ียร้อยละ 7.8 ต่อปี (Euromonitor 
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International, 2023) และผลิตภณัฑเ์ยลล่ีพร้อมด่ืมไดรั้บความสนใจเพิ่มขึ้น เน่ืองจากสะดวกต่อการ
บริโภคและพกพา 

นอกจากน้ี การพฒันาผลิตภณัฑด์งักล่าวยงัสอดคลอ้งกบันโยบายของภาครัฐในการ
ส่งเสริมเศรษฐกิจฐานราก และการพฒันาผลิตภณัฑ ์OTOP โดยมุ่งเนน้การน าวตัถุดิบทอ้งถ่ินมาเพิ่ม
มูลค่าผา่นกระบวนการแปรรูปท่ีมีมาตรฐาน (กรมการพฒันาชุมชน, 2566) การพฒันาผลิตภณัฑเ์ยล
ล่ีขิงน ้าผ้ึงมะนาวพร้อมด่ืมจึงไม่เพียงแต่เป็นการตอบสนองความตอ้งการของตลาดสุขภาพเท่านั้น 
แต่ยงัเป็นการสร้างรายไดท่ี้มัน่คงใหแ้ก่เกษตรกรและวิสาหกิจชุมชนในพื้นท่ี 

ดว้ยเหตุผลดงักล่าว ผูวิ้จยัจึงมีความสนใจศึกษาการพฒันาผลิตภณัฑเ์ยลล่ีขิงน ้าผ้ึงมะนาว
พร้อมด่ืม โดยมุ่งเนน้การศึกษาสูตรและกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสม การศึกษาอายกุารเก็บรักษา 
และการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค เพื่อใหไ้ดผ้ลิตภณัฑท่ี์มีคุณภาพ ไดม้าตรฐาน และ
สามารถจ าหน่ายในเชิงพาณิชยไ์ดอ้ยา่งย ัง่ยนื อนัจะน าไปสู่การสร้างมูลค่าเพิ่มแก่ผลผลิตทาง
การเกษตรและเสริมสร้างความเขม้แขง็ทางเศรษฐกิจของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนติดไมติ้ดมือ อ าเภอเขา
คอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์ ต่อไป 
 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1 เพื่อพฒันาสูตรและกระบวนการผลิตเยลล่ีขิงน ้าผ้ึงมะนาวพร้อมด่ืมท่ีมีคุณค่าทาง

โภชนาการ และเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค 
2 เพื่อถ่ายทอดองคค์วามรู้ดา้นการผลิตเยลล่ีขิงน ้าผ้ึงมะนาวพร้อมด่ืมใหแ้ก่สมาชิกกลุ่ม

วิสาหกิจชุมชนติดไมติ้ดมือ เขาคอ้ 
 

ขอบเขตโครงการวิจัย 
1 รูปแบบการวิจัย 
การวิจยัและพฒันา (Research and Development) ร่วมกบัการวิจยัเชิงทดลอง 

(Experimental Research) 
2 ขอบเขตการวิจัย 

2.1 ขอบเขตดา้นเน้ือหา ศึกษาเก่ียวกบัการพฒันาสูตรและกระบวนการผลิตเยลล่ีขิง 
น ้าผ้ึงมะนาวการทดสอบคุณภาพผลิตภณัฑ,์ การถ่ายทอดเทคโนโลยี 

3 ขอบเขตด้านประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
 3.1 การทดสอบผลิตภณัฑ ์ไดแ้ก่ ผูบ้ริโภคทัว่ไปในจงัหวดัเพชรบูรณ์ อาย ุ18-60 ปี 

จ านวน 100 คน  วิธีการสุ่มแบบบงัเอิญ (Accidental Sampling) 
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4 ขอบเขตด้านระยะเวลา  
  - การวิจยัคร้ังน้ีใชร้ะยะเวลาในการด าเนินการวิจยั 1 ปี ตั้งแต่เดือนกุมภาพนัธ์ 2568 ถึง
เดือนกุมภาพนัธ์ 2569 
 
นิยามศัพท์ 

การพฒันาผลติภัณฑ์ หมายถึง การออกแบบ การทดลอง การปรับปรุง และประเมิน
ผลิตภณัฑอ์าหาร เพื่อใหไ้ดสู้ตรและกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสม มีคุณภาพตามมาตรฐานความ
ปลอดภยั และตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค 

 
เยลลีข่ิง หมายถึง เยลล่ีขิงน ้าผ้ึงมะนาวพร้อมด่ืม ผลิตภณัฑอ์าหารก่ึงเจลท่ีมีขิงเป็น

ส่วนประกอบหลกั ผา่นกระบวนการผสมกบัสารก่อเจล เช่น เพคติน เพื่อให้เกิดเน้ือสัมผสัลกัษณะ
ก่ึงแขง็ก่ึงเหลว สามารถบริโภคไดส้ะดวก  

 
วิสาหกจิชุมชน หมายถึง กลุม่วิสาหกิจชุมชนติดไมติ้ดมือ อ าเภอเขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
 
เคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ หมายถึง ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมท่ีมีส่วนผสมของวตัถุดิบธรรมชาติหรือ

สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ซ่ึงใหคุ้ณประโยชน์ต่อสุขภาพนอกเหนือจากคุณค่าทางโภชนาการ
พื้นฐาน เช่น ช่วยเสริมภูมิคุม้กนั ตา้นอนุมูลอิสระ หรือส่งเสริมระบบยอ่ยอาหาร 
 
ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 

1. ไดอ้งคค์วามรู้เก่ียวกบัการพฒันาสูตรและกระบวนการผลิตเยลล่ีขิงน ้าผ้ึงมะนาวพร้อม
ด่ืม 

ท่ีเหมาะสม รวมถึงขอ้มูลดา้นคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และการยอมรับของผูบ้ริโภค 
ซ่ึงสามารถใชเ้ป็นฐานขอ้มูลส าหรับการศึกษาวิจยัต่อยอดหรือการพฒันาผลิตภณัฑส์มุนไพรใน
อนาคต 

2. กลุ่มวิสาหกิจชุมชนสามารถน าองคค์วามรู้และผลิตภณัฑต์น้แบบท่ีไดไ้ปพฒันาและ 
จ าหน่ายเชิงพาณิชย ์เพื่อเพิ่มมูลค่าผลผลิตขิงในทอ้งถ่ิน ลดปัญหาราคาผลผลิตตกต ่า และสร้าง
รายไดท่ี้มัน่คงใหแ้ก่เกษตรกรและสมาชิกในชุมชน 
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3. ผูบ้ริโภคมีทางเลือกในการบริโภคเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพท่ีผลิตจากวตัถุดิบธรรมชาติ มี
คุณค่าทางโภชนาการ และผา่นกระบวนการผลิตท่ีไดม้าตรฐานความปลอดภยั ซ่ึงส่งเสริม
พฤติกรรมการบริโภคท่ีเหมาะสมและสอดคลอ้งกบัแนวโนม้การดูแลสุขภาพในปัจจุบนั 
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บทที ่2 
เอกสารและงานวจิัยที่เกีย่วข้อง 

 
การวิจยัคร้ังน้ี ผูวิ้จยัศึกษาคน้ควา้เอกสารและงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง ซ่ึงมีหวัขอ้ต่างๆ ไดแ้ก่ 

แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกบัการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร ขิง (Zingiber officinale) น ้าผ้ึง (Honey) คา
ราจีแนน  และงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
 
2.1  แนวคิดและทฤษฎีการพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร 
 2.1.1 ความหมายการพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร 

การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร (Food Product Development) เป็นกระบวนการเชิงระบบ 
ท่ีมุ่งสร้างผลิตภณัฑใ์หม่หรือปรับปรุงผลิตภณัฑเ์ดิมใหต้อบสนองต่อความตอ้งการของผูบ้ริโภค 
ภายใตข้อ้ก าหนดดา้นคุณภาพ ความปลอดภยั และความสามารถในการแข่งขนัทางการตลาด (นิธิยา 
รัตนาปนนท,์ 2563) กระบวนการดงักล่าวครอบคลุมตั้งแต่การศึกษาความตอ้งการตลาด การ
ก าหนดแนวคิดผลิตภณัฑ ์การพฒันาสูตรตน้แบบ การทดสอบคุณภาพ ตลอดจนการประเมินความ
เป็นไปไดเ้ชิงพาณิชย ์

พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์(2564) อธิบายวา่ การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารในบริบท
ประเทศไทยควรใหค้วามส าคญักบั 3 องคป์ระกอบหลกั ไดแ้ก่  ความปลอดภยัของอาหาร  การ
ยอมรับของผูบ้ริโภคและความคุม้ค่าทางเศรษฐศาสตร์  โดยเฉพาะผลิตภณัฑท่ี์เก่ียวขอ้งกบั
สมุนไพร จ าเป็นตอ้งค านึงถึงความเขม้ขน้ของสารส าคญั รสชาติ และความคงตวัของผลิตภณัฑ์  
ในช่วงทศวรรษท่ีผา่นมา แนวโนม้การบริโภคอาหารเชิงสุขภาพเพิ่มขึ้นอยา่งต่อเน่ือง (ศูนยวิ์จยั
กสิกรไทย, 2566) ส่งผลใหผู้ป้ระกอบการและนกัวิจยัหันมาพฒันาผลิตภณัฑท่ี์มีส่วนผสมจาก
ธรรมชาติและสมุนไพรไทยมากขึ้น การพฒันาผลิตภณัฑท่ี์ใชว้ตัถุดิบในทอ้งถ่ินยงัสอดคลอ้งกบั
แนวคิดเศรษฐกิจฐานรากและโมเดลเศรษฐกิจ BCG (Bio-Circular-Green Economy) ของรัฐบาล
ไทย (ส านกังานสภาพฒันาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ, 2565 

ส่วนผสมจากธรรมชาติ  ความน่าเช่ือถือของแหล่งผลิต  ความสะดวกในการบริโภค  
ราคาท่ีเหมาะสมจบัตอ้งได ้ท าใหผ้ลิตภณัฑใ์นรูปแบบ “เยลล่ีพร้อมด่ืม” ถือเป็นนวตักรรมท่ี
ผสมผสานความสะดวกกบัประสบการณ์การบริโภคท่ีแตกต่าง เน่ืองจากมีเน้ือสัมผสัก่ึงแขง็ก่ึงเหลว 
ซ่ึงไดรั้บความนิยมในกลุ่มวยัรุ่นและวยัท างาน (พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ์, 2564) 
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2.1.2 กระบวนการพฒันาผลิตภัณฑ์อาหาร 
กระบวนการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารโดยทัว่ไปประกอบดว้ยขั้นตอนส าคญั ดงัน้ี 

(Earle Et al., 2001; นิธิยา รัตนาปนนท,์ 2563) 
- การสร้างแนวคิดผลติภัณฑ์ (Idea Generation)เป็นขั้นตอนเร่ิมตน้ในการก าหนด 

แนวคิดหรือรูปแบบของผลิตภณัฑ ์โดยอาศยัขอ้มูลจากแนวโนม้ตลาด ความตอ้งการของผูบ้ริโภค 
หรือศกัยภาพของวตัถุดิบในทอ้งถ่ิน 

- การคัดเลือกแนวคิด (Screening) ประเมินความเป็นไปไดท้ั้งดา้นเทคนิค การตลาด  
และตน้ทุน เพื่อคดัเลือกแนวคิดท่ีเหมาะสมท่ีสุด 

- การพฒันาสูตรต้นแบบ (Prototype Development) ทดลองปรับสัดส่วนวตัถุดิบ  
กระบวนการผลิต และเง่ือนไขต่าง ๆ เพื่อใหไ้ดผ้ลิตภณัฑต์น้แบบท่ีมีคุณภาพ 

- การทดสอบคุณภาพ (Product Testing) ประเมินคุณภาพทางกายภาพ เคมี  
จุลชีววิทยา และประสาทสัมผสั 

- การทดสอบตลาด (Market Testing) ประเมินการยอมรับของผูบ้ริโภคและความ 
เป็นไปไดเ้ชิงพาณิชย ์
 
2.2 ขิง (Zingiber officinale)  

2.2.1 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์และการกระจายพนัธ์ุ 
ขิงมีช่ือวิทยาศาสตร์วา่ Zingiber officinale Roscoe จดัอยูใ่นวงศ ์Zingiberaceae เป็น

พืช 
ลม้ลุก มีล าตน้ใตดิ้น (rhizome) ซ่ึงเป็นส่วนท่ีใชป้ระโยชน์ทางอาหารและยา (พิมพเ์พญ็ พรเฉลิม
พงศ ์และคณะ, 2564) ล าตน้เหนือดินมีลกัษณะเป็นกาบใบซอ้นกนั สูงประมาณ 0.5–1 เมตร ใบเรียว
ยาว และมีกล่ินหอมเฉพาะตวั ประเทศไทยเป็นแหล่งปลูกขิงท่ีส าคญั โดยเฉพาะในพื้นท่ีภาคเหนือ
และภาคกลาง เช่น จงัหวดัเพชรบูรณ์ เชียงใหม่ และนครราชสีมา ซ่ึงมีสภาพภูมิอากาศเหมาะสมต่อ
การเจริญเติบโต (กรมวิชาการเกษตร, 2565) 
 

ขิง แบ่งออกเป็น 2 ชนิด คือ 
- ขิงเลก็หรือขิงเผด็ ลกัษณะมีขอ้ถ่ี แง่งขิงไม่ค่อยใหญ่ ตน้ขึ้นเบียดกนัชิดมาก เน้ือมีเส้ียน

มาก รสชาติค่อนขา้งเผด็ มกัใชเ้ป็นสมุนไพรในการประกอบยารักษาโรค ตุ่มตาท่ีแง่งจะมีลกัษณะ
แหลม ปลายใบแหลม การแตกขยายของแง่งดี 
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- ขิงหยวกหรือขิงใหญ่ เน้ือละเอียด ไม่มีเส้ียน รสเผด็นอ้ย ตุ่มตามีลกัษณะกลมมมน ปลาย
ใบมนกวา่ขิงเลก็ ขนาดของแง่งใหญ่สีขาวอมเหลืองจางกว่า ตน้สูงกวา่ขิงเลก็เป็นพนัธุ์ท่ีใชป้ลูกกิน
กนัทัว่ไป 
 

2.2.2 สรรพคุณของขิง 
เหงา้ขิงประกอบดว้ยน ้าประมาณร้อยละ 70–80 และมีสาระส าคญัทางชีวภาพหลาย 

ชนิดไดแ้ก่ 
- กลุ่มฟีนอลิก (Phenolic compounds) เช่น 6-gingerol, 8-gingerol และ 6-shogaol 
- น ้ามนัหอมระเหย (Essential oils) เช่น zingiberene, β-sesquiphellandrene 
- สารตา้นอนุมูลอิสระ (Antioxidants) 
- วิตามินและแร่ธาตุ เช่น โพแทสเซียม แมกนีเซียม 

ซ่ึงสาร 6-gingerol เป็นสารส าคญัท่ีพบมากในขิงสด และมีบทบาทในการตา้นอนุมูลอิสระ
และตา้นการอกัเสบ (Ali et al., 2008) เม่ือขิงผา่นความร้อน สาร gingerol บางส่วนจะเปลี่ยนเป็น 
shogaol ซ่ึงมีฤทธ์ิทางชีวภาพเช่นเดียวกนัแต่ให้รสเผด็ร้อนมากกวา่ 
งานวิจยัของ จุฑามาศ ศรีสุวรรณ และคณะ (2565) พบวา่ขิงสดไทยมีค่า Total Phenolic Content สูง 
และมีความสามารถในการจบัอนุมูลอิสระ (DPPH assay) ในระดบัท่ีจดัวา่สูงเม่ือเทียบกบัพืช
สมุนไพรหลายชนิด 

ขิงเป็นพืชสมุนไพรท่ีมีการใชท้ั้งในดา้นอาหารและยา โดยมีสารส าคญั ไดแ้ก่ gingerol, 
shogaol และ zingerone ซ่ึงมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระและตา้นการอกัเสบ (พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และ
คณะ, 2564) 

งานวิจยัของ จุฑามาศ ศรีสุวรรณ และคณะ (2565) ศึกษาปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระในขิง
สดและขิงแหง้ พบวา่ขิงมีค่า Total Phenolic Content สูง และสามารถพฒันาเป็นผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืม
เพื่อสุขภาพได ้อยา่งไรก็ตาม ความเขม้ขน้ของสารสกดัขิงมีผลต่อรสเผด็และการยอมรับทาง
ประสาทสัมผสั 

ในดา้นเทคโนโลยอีาหาร ขิงมีน ้ามนัหอมระเหยท่ีไวต่อความร้อน การควบคุมอุณหภูมิใน
กระบวนการผลิตจึงมีความส าคญัเพื่อรักษากล่ินรสและสารส าคญั (นิธิยา รัตนาปนนท,์ 2563) 
จงัหวดัเพชรบูรณ์เป็นแหล่งปลูกขิงอินทรียท่ี์ส าคญั โดยมีพื้นท่ีเพาะปลูก 250 ไร่ และผลผลิตเฉล่ีย 
3,500 กิโลกรัมต่อไร่ (ส านกังานเกษตรจงัหวดัเพชรบูรณ์, 2565) แมจ้ะมีศกัยภาพดา้นปริมาณ
ผลผลิต แต่เกษตรกรยงัเผชิญปัญหาราคาผลผลิตผนัผวน และการเน่าเสียหลงัการเก็บเก่ียว การแปร
รูปจึงเป็นแนวทางส าคญัในการเพิ่มมูลค่า 
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 2.2.3 สรรพคุณทางเภสัชวิทยาและประโยชน์ต่อสุขภาพ 

ขิงถูกใชใ้นทางการแพทยแ์ผนไทยและการแพทยพ์ื้นบา้นมานาน โดยมีสรรพคุณ 
ช่วยขบัลม แกท้อ้งอืด ทอ้งเฟ้อ บรรเทาอาการคล่ืนไส้อาเจียน และช่วยกระตุน้การไหลเวียนโลหิต 
(พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และคณะ, 2564) 

 สารประกอบในขิงมีฤทธ์ิตา้นการอกัเสบ (anti-inflammatory) ตา้นอนุมูลอิสระ  
 (antioxidant) และอาจมีบทบาทในการลดระดบัน ้าตาลในเลือดและไขมนัในเลือด (Ali et al., 2008; 
Mashhadi et al., 2013) นอกจากน้ี ยงัมีรายงานวา่ขิงสามารถช่วยบรรเทาอาการคล่ืนไส้จากการ
ตั้งครรภแ์ละการท าเคมีบ าบดัได ้
 
2.3 น ้าผึง้ (Honey) 
 

2.3.1 ความหมายและแหล่งท่ีมา 
น ้าผ้ึงเป็นผลิตภณัฑธ์รรมชาติท่ีไดจ้ากการเก็บรวบรวมน ้าหวานจากดอกไมโ้ดยผ้ึง  

(Apis mellifera) และผา่นกระบวนการยอ่ยบางส่วนดว้ยเอนไซมภ์ายในรังผ้ึงจนเกิดเป็นสารละลาย
เขม้ขน้ท่ีมีความหนืดสูง (Bogdanov et al., 2008) คุณสมบติัและองคป์ระกอบของน ้าผ้ึงจะแตกต่าง
กนัไปตามชนิดของดอกไม ้แหล่งภูมิศาสตร์ และสภาพภูมิอากาศ 

ในประเทศไทยมีการผลิตน ้าผ้ึงจากแหล่งพืชหลากหลายชนิด เช่น ดอกล าไย ดอก 
ลิ้นจ่ี และดอกทานตะวนั ซ่ึงแต่ละชนิดมีองคป์ระกอบทางเคมีและคุณสมบติัทางโภชนาการ
แตกต่างกนั (สุมณฑา วฒันสินธุ์, 2563) 
 
 2.3.2 องค์ประกอบทางเคมีของน ้าผึง้ 

น ้าผ้ึงประกอบดว้ยคาร์โบไฮเดรตเป็นองคป์ระกอบหลกั คิดเป็นร้อยละ 70–80 ของ
น ้าหนกั โดยส่วนใหญ่เป็นน ้ าตาลโมโนแซ็กคาไรด ์ไดแ้ก่ ฟรุกโตส (fructose) และกลูโคส 
(glucose) (Bogdanov et al., 2008) นอกจากน้ียงัมีองคป์ระกอบอ่ืน ไดแ้ก่ 

- น ้า (ประมาณร้อยละ 17–20) 
- กรดอินทรีย ์เช่น กรดกลูโคนิก 
- วิตามินบางชนิด เช่น วิตามินบีรวม และวิตามินซีในปริมาณเลก็นอ้ย 
- แร่ธาตุ เช่น โพแทสเซียม แคลเซียม แมกนีเซียม และเหลก็ 
- สารประกอบฟีนอลิก (phenolic compounds) 
- เอนไซม ์เช่น invertase และ glucose oxidase 
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สารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยดใ์นน ้าผ้ึงมีบทบาทส าคญัในการตา้นอนุมูล 
อิสระ (antioxidant activity) ซ่ึงช่วยลดความเสียหายจากปฏิกิริยาออกซิเดชนัในร่างกาย (Bogdanov 
et al., 2008) 

งานวิจยัของ ชนากานต ์พรหมรักษา และคณะ (2564) รายงานวา่น ้าผ้ึงไทยมีค่า Total  
Phenolic Content แตกต่างกนัตามแหล่งท่ีมา โดยน ้าผ้ึงจากดอกล าไยมีค่าความสามารถในการตา้น
อนุมูลอิสระสูงกวา่น ้าผ้ึงบางชนิด 
 

2.3.3 คุณค่าทางโภชนาการของน ้าผึง้ 
น ้าผ้ึงเป็นสารใหค้วามหวานจากธรรมชาติท่ีมีองคป์ระกอบทางโภชนาการแตกต่าง 

จากน ้าตาลทรายทัว่ไป โดยประกอบดว้ยคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 70–80 ซ่ึงส่วนใหญ่เป็นน ้าตาล
โมโนแซ็กคาไรด ์ไดแ้ก่ ฟรุกโตส (ประมาณร้อยละ 38) และกลูโคส (ประมาณร้อยละ 31) 
(Bogdanov et al., 2008) น ้าตาลทั้งสองชนิดเป็นน ้าตาลท่ีร่างกายสามารถดูดซึมไดร้วดเร็ว ท าให้
น ้าผ้ึงเป็นแหล่งพลงังานท่ีใหพ้ลงังานทนัที 
นอกจากคาร์โบไฮเดรตแลว้ น ้าผ้ึงยงัประกอบดว้ยน ้าประมาณร้อยละ 17–20 และมีสารอาหารใน
ปริมาณเลก็นอ้ย ไดแ้ก่  วิตามินบีรวม (เช่น ไทอามีน ไรโบฟลาวิน ไนอาซิน), วิตามินซี, แร่ธาตุ 
เช่น โพแทสเซียม แคลเซียม แมกนีเซียม ฟอสฟอรัส และเหลก็, กรดอินทรีย ์เช่น กรดกลูโคนิก 
และ สารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ 
แมป้ริมาณวิตามินและแร่ธาตุในน ้าผ้ึงจะไม่สูงมากเม่ือเทียบกบัแหล่งอาหารอ่ืน แต่สารประกอบฟี
นอลิกและฟลาโวนอยดมี์บทบาทส าคญัต่อคุณสมบติัทางชีวภาพ โดยเฉพาะฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 
(Bogdanov et al., 2008) 

งานวิจยัของ ชนากานต ์พรหมรักษา และคณะ (2564) รายงานวา่น ้าผ้ึงไทยจากแหล่ง 
ดอกล าไยและดอกลิ้นจ่ีมีค่า Total Phenolic Content และความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ
แตกต่างกนั ซ่ึงสะทอ้นวา่คุณค่าทางโภชนาการของน ้าผ้ึงขึ้นอยูก่บัแหล่งพืชอาหารของผ้ึง 
 
 2.3.4 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระ (Antioxidant Activity) 

สารประกอบฟีนอลิกในน ้าผ้ึงมีบทบาทส าคญัในการตา้นอนุมูลอิสระ ซ่ึงช่วยลด
ความเสียหายจากอนุมูลอิสระท่ีเก่ียวขอ้งกบัโรคเร้ือรังหลายชนิด เช่น โรคหวัใจและหลอดเลือด 
และโรคเบาหวาน (Bogdanov et al., 2008) กลไกการตา้นอนุมูลอิสระของน ้าผ้ึงเก่ียวขอ้งกบั
ความสามารถในการบริจาคอิเลก็ตรอนเพื่อลดปฏิกิริยาออกซิเดชนั และการยบัย ั้งการเกิด lipid 
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peroxidation ในเซลล ์นอกจากน้ียงัพบวา่สีของน ้าผ้ึงมีความสัมพนัธ์กบัระดบัสารฟีนอลิก โดย
น ้าผ้ึงสีเขม้มกัมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระสูงกวา่ (Bogdanov et al., 2008) 

 
2.3.5 ฤทธิ์ต้านจุลชีพ (Antimicrobial Activity) 

น ้าผ้ึงมีคุณสมบติัตา้นจุลชีพบางชนิด ซ่ึงเกิดจากหลายปัจจยัร่วมกนั ไดแ้ก่ มีค่า water 
activity ต ่า, ความเป็นกรด (pH ประมาณ 3.2–4.5), การสร้างไฮโดรเจนเปอร์ออกไซดใ์นระดบัต ่า 
มีสารประกอบฟีนอลิก  ซ่ึงคุณสมบติัดงักล่าวช่วยยบัย ั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียบางชนิด เช่น 
Escherichia coli และ Staphylococcus aureus (Bogdanov et al., 2008) คุณสมบติัน้ีมีประโยชน์ใน
การประยกุตใ์ชน้ ้าผ้ึงในผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อช่วยเพิ่มความคงตวับางส่วน 

 
2.4 คาราจีแนน (Carrageenan) 

คาราจีแนน (Carrageenan) เป็นสารไฮโดรคอลลอยด ์(hydrocolloid) ท่ีสกดัจากสาหร่าย
ทะเลสีแดงในกลุ่ม Rhodophyceae เช่น Kappaphycus alvarezii และ Eucheuma denticulatum ซ่ึง
นิยมเพาะเล้ียงในประเทศแถบเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้รวมถึงประเทศไทย (Campo et al., 2009) คา
ราจีแนนมีลกัษณะเป็นผงสีขาวถึงเหลืองอ่อน ละลายน ้าไดดี้ และมีคุณสมบติัในการสร้างเจล เพิ่ม
ความหนืด และท าหนา้ท่ีเป็นสารช่วยคงตวัในผลิตภณัฑอ์าหาร ในทางเคมี คาราจีแนนเป็นพอลิ
แซ็กคาไรดเ์ชิงเส้นท่ีประกอบดว้ยหน่วยซ ้าของกาแลกโตส (galactose) และ 3,6-anhydrogalactose 
เช่ือมต่อกนัดว้ยพนัธะไกลโคซิดิก (Campo et al., 2009) โดยสามารถจ าแนกออกเป็น 3 ประเภท
หลกั ไดแ้ก่ 

2.4.1 แคปปา-คาราจีแนน (κ-carrageenan) ใหเ้จลท่ีแขง็และเปราะ โดยเฉพาะ 
เม่ือมีไอออนโพแทสเซียม 

2.4.2 ไอโอตา-คาราจีแนน (ι-carrageenan) ใหเ้จลท่ียดืหยุ่นและคงตวัดี 
2.4.3 แลมบ์ดา-คาราจีแนน (λ-carrageenan) ไม่สร้างเจล แต่ใหค้วามหนืดสูง 

คุณสมบติัการเกิดเจลของคาราจีแนนขึ้นอยูก่บัชนิดของคาราจีแนน ความเขม้ขน้ อุณหภูมิ 
และชนิดของไอออนในระบบอาหาร โดยเฉพาะแคปปา-คาราจีแนนซ่ึงนิยมใชใ้นผลิตภณัฑเ์ยลล่ี
และเคร่ืองด่ืมก่ึงเจล เน่ืองจากสามารถสร้างโครงสร้างร่างแห (gel network) เม่ือเยน็ตวัลงหลงัการ
ใหค้วามร้อน (Campo et al., 2009) ในอุตสาหกรรมอาหาร คาราจีแนนถูกใชเ้ป็นสารเพิ่มความหนืด 
(thickening agent) สารท าให้เกิดเจล (gelling agent) และสารช่วยคงตวั (stabilizer) ในผลิตภณัฑ์
หลากหลายประเภท เช่น นมปรุงแต่ง โยเกิร์ต ไอศกรีม เคร่ืองด่ืม และผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์(นิธิยา 
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รัตนาปนนท,์ 2563) ส าหรับผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมพร้อมด่ืมหรือเยลล่ีพร้อมด่ืม คาราจีแนนมีบทบาท
ในการควบคุมเน้ือสัมผสัให้มีลกัษณะก่ึงแขง็ก่ึงเหลว ด่ืมง่าย และไม่แยกชั้น 

งานวิจยัของ Aschariyaphotha et al. (2023) ศึกษาผลของการใชค้าราจีแนนในผลิตภณัฑ์
เยลล่ีพร้อมด่ืมจากผลไมแ้ละขิง พบวา่ความเขม้ขน้ของคาราจีแนนมีผลต่อความหนืดและคะแนน
ความชอบโดยรวมอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < .05) โดยระดบัท่ีเหมาะสมช่วยใหผ้ลิตภณัฑมี์
ความคงตวัดีและไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภคมากขึ้น 

การใชค้าราจีแนนตอ้งอยูใ่นระดบัท่ีกฎหมายก าหนด และควบคุมปริมาณอยา่งเหมาะสม 
เน่ืองจากความเขม้ขน้ท่ีสูงเกินไปอาจท าให้เน้ือสัมผสัแขง็หรือหนืดเกินความตอ้งการของผูบ้ริโภค 
ซ่ึงคาราจีแนนท่ีใชใ้นอุตสาหกรรมอาหารจดัเป็นวตัถุเจือปนอาหารท่ีไดรั้บการรับรองว่าปลอดภยั
เม่ือใชใ้นระดบัท่ีก าหนด (Codex Alimentarius Commission, 2019) 
 
2.5 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

 พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และคณะ (2564) ไดศึ้กษาเก่ียวกบั สารส าคญัในขิง เช่น gingerol 
และ shogaol มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระและสามารถน ามาประยกุตใ์ชใ้นผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสุขภาพ
ได ้ ซ่ึงระดบัความเขม้ขน้ของขิงมีผลต่อรสเผด็ร้อนและการยอมรับของผูบ้ริโภค จึงตอ้งมีการปรับ
สูตรอยา่งเหมาะสม 

Aschariyaphotha et al. (2023) ศึกษาผลของการใชค้าราจีแนนในผลิตภณัฑเ์ยลล่ีจากผลไม้
และขิง พบวา่ความเขม้ขน้ของสารก่อเจลมีผลต่อความหนืดและคะแนนความชอบโดยรวมอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ (p < .05) โดยสูตรท่ีมีความหนืดปานกลางไดรั้บคะแนนความชอบสูงท่ีสุด 
นอกจากน้ี งานวิจยัดงักล่าวยงัช้ีใหเ้ห็นถึงความส าคญัของการควบคุมค่า pH และปริมาณของแขง็ท่ี
ละลายน ้าได ้(°Brix) ต่อความคงตวัของผลิตภณัฑ์ 

สุภาวดี ชยัมงคล และคณะ (2565) ไดศึ้กษาประเมินความยอมรับของผูบ้ริโภค ไดใ้ชว้ิธีการ
ประเมินแบบ 9-Point Hedonic Scale ในการทดสอบผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมสมุนไพร และพบวา่
คะแนนความชอบโดยรวมมีความสัมพนัธ์กบัความสมดุลของรสชาติและความหนืดของผลิตภณัฑ์
อยา่งมีนยัส าคญั ผลการศึกษาดงักล่าวสะทอ้นใหเ้ห็นวา่การพฒันาผลิตภณัฑเ์พื่อสุขภาพจ าเป็นตอ้ง
ค านึงถึงทั้งคุณค่าทางโภชนาการและความพึงพอใจของผูบ้ริโภค 

ในดา้นการใชส้ารใหค้วามหวานธรรมชาติ งานวิจยัเก่ียวกบัน ้าผ้ึงระบุวา่น ้าผ้ึงสามารถเพิ่ม
คุณค่าทางโภชนาการและฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระของผลิตภณัฑไ์ด ้(Bogdanov et al., 2008) อยา่งไรก็
ตาม การใชใ้นระดบัสูงอาจส่งผลต่อความหวานและตน้ทุนการผลิต จึงตอ้งก าหนดสัดส่วนท่ี
เหมาะสม 
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2.6 กรอบแนวคิดการวิจัย 

 
รูปท่ี 1  กรอบแนวคิดการวิจยั 
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บทที ่ 3 
วธีิด าเนินการวจิัย 

บทที ่ 3 
วธีิด าเนินการวจิัย 

 
การวิจยัคร้ังน้ีเป็นการการวิจยัและพฒันา (Research and Development) ร่วมกบัการวิจยัเชิง

ทดลอง (Experimental Research มีวตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภณัฑเ์ยล
ล่ีขิงน ้าผ้ึงมะนาวพร้อมด่ืม ซ่ึงด าเนินการวิจยัแบ่งเป็น 3 ระยะ ดงัน้ี 

ระยะที่ 1: การพฒันาผลติภัณฑ์ ด าเนินการศึกษาขอ้มูลพื้นฐาน ทบทวนวรรณกรรม  
ส ารวจผลิตภณัฑใ์นทอ้งตลาด และศึกษาความตอ้งการผูบ้ริโภค  

ระยะที่ 2 : การพฒันาสูตรและกระบวนการผลติ 
- ทดลองอตัราส่วนขิง:น ้า (10:90, 15:85, 20:80) 
- ทดลองปริมาณน ้าผ้ึง (10%, 15%, 20%) 
- ทดลองปริมาณน ้ามะนาว (5%, 7%, 9%) 
- ทดลองปริมาณเพคติน (0.8%, 1.0%, 1.2%) 

การทดสอบคุณภาพผลิตภณัฑ ์
- คุณภาพทางกายภาพ: สี เน้ือสัมผสั ความคงตวั 
- การทดสอบอายกุารเก็บรักษา 

ระยะที่ 3 : การทดสอบการยอมรับผลติภัณฑ์  
- การทดสอบทางประสาทสัมผสั ดา้นความชอบดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั  

ดา้นการยอมรับโดยรวม ทดสอบความตั้งใจซ้ือ กลุ่มตวัอย่าง จ านวน 100 คน เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการ
ส ารวจ ไดแ้ก่ แบบส ารวจความพึงพอใจท่ีมีต่อผลิตภณัฑเ์ยลล่ีขิงน ้าผ้ึงมะนาวพร้อมด่ืม 
 
3.1  ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

ประชากร 
ประชากรท่ีใชใ้นการวิจยัคร้ังน้ี คือ ประชาชนคนในจงัหวดัเพชรบูรณ์ และ 

ประชาชนทัว่ไป ซ่ึงเป็นจ านวนประชากรทั้งส้ิน 973,386 คน (ส านกังานสถิติเพชรบูรณ์. 2565) 
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กลุ่มตัวอย่าง 
กลุ่มตวัอยา่งท่ีใชใ้นการวิจยัระยะท่ี 3 การทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑ ์การ 

ทดสอบทางประสาทสัมผสั ดา้นความชอบดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั ดา้นการยอมรับโดยรวม 
ทดสอบความตั้งใจซ้ือ กลุ่มตวัอยา่ง จ านวน 100 คน เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการส ารวจ ไดแ้ก่ ทดสอบทาง
ประสาทสัมผสั 9-Point Hedonic Scale และการทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑ ์ท่ีมีต่อผลิตภณัฑเ์ยล
ล่ีขิงน ้าผ้ึงมะนาวพร้อมด่ืม ซ่ึงเพียงพอท่ีจะเป็นตวัแทนของประชากรโดยใชต้าราง Determining 
Sample Size From a Given Population ของ  Krejcie and Morgan (สุภาพ  ฉตัราภรณ์. 2544) ซ่ึง
กลุ่มตวัอยา่งเหล่าน้ีไดม้าจากการสุ่มประชากร โดยการสุ่มตวัอยา่งแบบหลายขั้นตอน (Multistage 
Stage sampling)   
 
3.2 วัตถุดิบ  อุปกรณ์ วิธีวิจัย  และเคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจัย 

3.2.1 วัตถุดิบ 
 - ขิง 
 - คาราจีแนน 
 - น ้าตาลซูโครส 
 - น ้าผ้ึง 
 - กรดซิตริก 
3.2.2 อุปกรณ์ท่ีใช้ในการแปรรูป 
 - เคร่ืองชัง่ดิจิทลั 
 - หมอ้สแตนเลส 
 - ทพัพี 
 - ผา้ขาวบาง 
 - เทอร์โมมิเตอร์ 
 - ถุงใส ฝาเกลียว ส าหรับใส่ผลิตภณัฑ ์
3.2.3 เคร่ืองมือ และอุปกรณ์ใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพผลติภัณฑ์ 

- เคร่ืองวดัความหวาน (Refractometer) 
- เคร่ืองวดัความเป็นกรด-ด่าง (pH meter) 
- อุปกรณ์ทดสอบชิม 
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3.2.4  ขั้นตอนการผลติเยลลี่ขิงน ้าผึง้มะนาวพร้อมด่ืม  
 ตั้งน ้าใหเ้ดือด 100 องศาเซลเซียส  ใส่ขิงอบแหง้ ตม้ 5 นาที เม่ือครบเวลา น ามากรอง 

ผสมคาราจจีแนน น ้าตาลซูโครส ใหเ้ขา้กนั เติมลงในน ้าขิงท่ีอุ่นคนจนละลาย พกัไว ้5 นที และ
น าไปตม้ต่อจนมีอุณหภูมิ 75-80 องศาสเซลเซียส  เติมกรดซิตริก  น ้าผ้ึง และบรรจุภาชนะ ถุงใส  
ฝาเกลียว 

 
ตารางท่ี  3.1 การพฒันาสูตรมี 3 สูตร ดงัน้ี  

สูตรท่ี 1  
ขิง   10% 
น ้า   90% 
น ้าตม้ขิง  70% 

 น ้าผ้ึง   10% 
 น ้าตาลซูโครส 14.2% 
 กรดซิตริก  5% 
 แพคติน  0.8% 

 
 

สูตรท่ี 2  
ขิง   15% 

 น ้า   85% 
 น ้าตม้ขิง  70% 
 น ้าผ้ึง   15% 
 น ้าตาลซูโครส 7% 
 กรดซิตริก  7% 
 แพคติน  1% 

 
 

สูตรท่ี 3 
 ขิง   20% 
 น ้า   80% 
 น ้าตม้ขิง  70% 
 น ้าผ้ึง   20% 
 กรดซิตริก  9% 
 แพคติน  1.2% 
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3.2.5  เคร่ืองมือในการเกบ็รวบรวมข้อมูล 
- แบบทดสอบทางประสาทสัมผสั 9-Point Hedonic Scale 
- การทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑ์ 

โดยแบบสอบถาม เป็นการทดสอบทางประสาทสัมผสั 9-Point Hedonic Scale และการ
ทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑผ์ูบ้ริโภคทัว่ไป อาย ุ18-60 ปี จ านวน 100 คน วิธีการสุ่มแบบบงัเอิญ 
(Accidental Sampling) เป็นแบบสอบถามใหเ้ลือกตอบ ผา่น Google Form ประกอบดว้ย 3 ตอน 
ดงัน้ี 

ตอนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
ตอนท่ี 2 การประเมินทางประสาทสัมผสั (9-Point Hedonic Scale) ท่ีมีต่อผลิตภณัฑ ์

เยลล่ีขิงน ้าผ้ึงมะนาวพร้อมด่ืมเป็น  ค าถามแบบมาตราส่วนประมาณค่า (Rating Scale) 
การก าหนดคะแนนค าตอบอตัราส่วนประมาณค่า (Rating Scale) ไดก้ าหนดค่าไวด้งัน้ี 
  9 = ชอบมากท่ีสุด   
  8 = ชอบมาก 
  7 = ชอบปานกลาง 
  6 = ชอบเลก็นอ้ย 
  5 = เฉย ๆ 
  4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย 
  3 = ไม่ชอบปานกลาง 
  2 = ไม่ชอบมาก 
  1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 

เม่ือพิจารณาค่าเฉล่ียของค าตอบ จึงน าคะแนนมาจดัช่วงระดบัคะแนนยอมรับผลิตภณัฑท่ี์มีต่อ
ผลิตภณัฑ ์โดยใชวิ้ธีดงัน้ี 

 การจดัช่วงคะแนน = 
คะแนนสูงสุด-คะแนนต ่าสุด

จ านวนชั้น
 

  = 
9-1

9
 

  = 0.89 
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ผูวิ้จยัก าหนดเกณฑ ์และแปลความหมายค่าคะแนนเฉล่ียไวด้งัน้ี 
  ค่าคะแนนเฉล่ีย 8.12 – 9.00 คือ ชอบผลิตภณัฑม์ากท่ีสุด 
  ค่าคะแนนเฉล่ีย 7.23 – 8.11 คือ ชอบผลิตภณัฑม์าก 
  ค่าคะแนนเฉล่ีย 6.34 – 7.22 คือ ชอบผลิตภณัฑป์านกลาง 
  ค่าคะแนนเฉล่ีย 5.45 – 6.33 คือ ชอบผลิตภณัฑเ์ลก็นอ้ย 
  ค่าคะแนนเฉล่ีย 4.56 – 5.44 คือ เฉย ๆ กบัผลิตภณัฑ ์
  ค่าคะแนนเฉล่ีย 3.67 – 4.55 คือ ไม่ชอบผลิตภณัฑเ์ลก็นอ้ย 
  ค่าคะแนนเฉล่ีย 2.78 – 3.66 คือ ไม่ชอบผลิตภณัฑป์านกลาง 
  ค่าคะแนนเฉล่ีย 1.89 – 2.77 คือ ไม่ชอบผลิตภณัฑม์าก 
  ค่าคะแนนเฉล่ีย 1.00 – 1.88 คือ ไม่ชอบผลิตภณัฑม์ากท่ีสุด 
ในการพิจารณาขอ้มูลเป็นรายขอ้มีการน าเสนอโดยใชค้่าเฉล่ีย 

   
ตอนท่ี 3 การยอมรับผลิตภณัฑท่ี์มีต่อผลิตภณัฑเ์ยลล่ีขิงน ้าผ้ึงมะนาวพร้อมด่ืมเป็น 

ค าถามแบบมาตราส่วนประมาณค่า (Rating Scale) 
การก าหนดคะแนนค าตอบอตัราส่วนประมาณค่า (Rating Scale) ไดก้ าหนดค่าไวด้งัน้ี 

    5  =   ยอมรับผลิตภณัฑม์ากท่ีสุด 
                        4  =   ยอมรับผลิตภณัฑม์าก 
                        3  =   ยอมรับผลิตภณัฑป์านกลาง 
                        2  =   ยอมรับผลิตภณัฑน์อ้ย 
                        1  =   ไม่ยอมรับผลิตภณัฑ ์สมควรมีการปรับปรุง แกไ้ข 
 เม่ือพิจารณาค่าเฉล่ียของค าตอบ จึงน าคะแนนมาจดัช่วงระดบัคะแนนยอมรับผลิตภณัฑ์ท่ีมี
ต่อผลิตภณัฑ ์โดยใชวิ้ธีดงัน้ี 

 การจดัช่วงคะแนน = 
คะแนนสูงสุด-คะแนนต ่าสุด

จ านวนชั้น
 

  = 
5-1

5
 

  = 0.8 
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ผูวิ้จยัก าหนดเกณฑ ์และแปลความหมายค่าคะแนนเฉล่ียไวด้งัน้ี 
  ค่าคะแนนเฉล่ีย 4.21 – 5.00 คือ ยอมรับผลิตภณัฑม์ากท่ีสุด 
  ค่าคะแนนเฉล่ีย 3.41 – 4.20 คือ ยอมรับผลิตภณัฑม์าก 
  ค่าคะแนนเฉล่ีย 2.61 – 3.40 คือ ยอมรับผลิตภณัฑป์านกลาง 
  ค่าคะแนนเฉล่ีย 1.81 – 2.60 คือ ยอมรับผลิตภณัฑน์อ้ย 

ค่าคะแนนเฉล่ีย 1.00 – 1.80  คือ ไม่ยอมรับผลิตภณัฑ ์สมควรมีการปรับปรุง    
แกไ้ข 

 ในการพิจารณาขอ้มูลเป็นรายขอ้มีการน าเสนอโดยใชค้่าเฉล่ีย 
ตอนท่ี 4 ขอ้เสนอแนะเพื่อการพฒันาผลิตภณัฑ ์

 
3.3  การเกบ็รวบรวมข้อมูล 

ด าเนินการเก็บขอ้มูลดว้ยตนเองและทีมงาน โดยการน าแบบสอบถามไปสอบถามผูบ้ริโภค
ทัว่ไป อายุ 18-60 ปี ท่ีเป็นกลุ่มตวัอย่าง ซ่ึงใชเ้ป็นแบบสอบถามผ่านระบบออนไลน์โดยใช ้Google 
Form ซ่ึงช่วงท่ีเก็บขอ้มูลอยูร่ะหวา่งเดือนกนัยายน – เดือนตุลาคม 2568  

 
3.4 การสร้างเคร่ืองมือ 
 การสร้างเคร่ืองมือและทดสอบเคร่ืองมือ แบ่งออกเป็น 2 ขั้นตอน ดงัน้ี 
  3.4.1 ผูว้ิจยัไดด้ าเนินการสร้างแบบสอบถาม โดยผูว้ิจยัท าการศึกษาคน้ควา้เอกสาร 
ต ารา วารสาร ผลงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง เพื่อเป็นแนวทาง ในการสร้างแบบสอบถาม 
  3.4.2 ด าเนินการสร้างแบบสอบถามตามแนวทางท่ีไดศึ้กษา 
  3.4.3 น าแบบสอบถามไปทดลองใช้กับประชาชนอ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ ท่ี
ไม่ใช่กลุ่มตัวอย่าง จ านวน 30 คน เพื่อทดสอบและหาค่าความเช่ือมั่น (Reliability) ของ
แบบสอบถามโดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูปหาค่าสัมประสิทธ์แอลฟา (Alpa cofficient) ของ Cronbach 
(ชีพสุมน  รังสยาธร และสุภาพ  ฉตัราภรณ์. 2545) ไดค้่าความเช่ือมัน่ 0.75 ซ่ึงแสดงวา่แบบสอบถาม
ท่ีสร้างขึ้นมีความเช่ือมัน่สูง จึงสามารถน าแบบสอบถามน้ีไปใชก้บักลุ่มตวัอย่างท่ีศึกษาวิจยัในคร้ัง
น้ีได ้
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3.5 การวิเคราะห์ข้อมูล 
 ผูว้ิจยัได้ตรวจสอบขอ้มูลแลว้จึงวิเคราะห์ขอ้มูลและประมวลผลด้วยคอมพิวเตอร์ โดยใช้
โปรแกรมส าเร็จรูป ดงัรายละเอียดดงัน้ี 
  3.5.1 ปัจจัยส่วนบุคคลของผูบ้ริโภค ได้แก่ เพศ อายุ และความถ่ีในการบริภาค
ผลิตภณัฑเ์ยลล่ีพร้อมด่ืม วิเคราะห์หาคา่ความถี่ และค่าร้อยละ 

3.5.2 การประเมินทางประสาทสัมผสั (9-Point Hedonic Scale) ท่ีมีต่อผลิตภณัฑเ์ยลล่ี 
ขิงน ้าผ้ึงมะนาวพร้อมด่ืมเป็น โดยแสดงค่าความถี่ ค่าเฉล่ีย และค่าร้อยละ 
  3.5.3 การยอมรับผลิตภณัฑ์ท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์เยลล่ีขิงน ้ าผ้ึงมะนาวพร้อมด่ืม โดยแสดง
ค่าความถี่ ค่าเฉล่ีย และค่าร้อยละ 
 
3.6  ระยะเวลาและสถานท่ีในการด าเนินการวิจัย 
 เร่ิมด าเนินการตั้งแต่เดือนกุมภาพนัธ์ พ.ศ. 2568 ถึงเดือนกุมภาพนัธ์ พ.ศ. 2569 สถานท่ีท าการ
วิจยั : ณ วิสาหกิจชุมชน “กลุ่มติดไมติ้ดมือเขาคอ้” เลขท่ี 46 หมู่ 5 ต าบลริมสีม่วง  อ าเภอเขาคอ้ 
จงัหวดัเพชรบูรณ์ 67270โดยมีแผนการด าเนินการดงัน้ี 
 

ตารางท่ี 3.2  แผนการด าเนินการวิจยั 

กิจกรรม 

ระยะเวลา (เดือน) 

2568 2569 

มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. 

ระยะที่ 1การพฒันา
ผลติภัณฑ์ ด าเนิน
การศึกษาขอ้มูล
พื้นฐาน ทบทวน
วรรณกรรม  
ส ารวจผลิตภณัฑใ์น
ทอ้งตลาด และศึกษา
ความตอ้งการ
ผูบ้ริโภค  
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ตารางท่ี 3.2 (ต่อ)  แผนการด าเนินการวิจยั 

กิจกรรม 
ระยะเวลา (เดือน) 

2567 2568 

มี.ค. เม.ย. พ.ค. มิ.ย. ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ. มี.ค. 

ระยะที่ 2 : การ
พฒันาสูตรและ
กระบวนการผลติ 
การทดสอบคุณภาพ
ผลิตภณัฑ ์
- คุณภาพทาง
กายภาพ: สี เน้ือ
สัมผสั  
- การทดสอบอายุ
การเก็บรักษา 

             

ระยะที่ 3 : การ
ทดสอบการยอมรับ
ผลติภัณฑ์  
- การทดสอบทาง
ประสาทสัมผสั ดา้น
ความชอบดา้นสี 
กล่ิน รสชาติ เน้ือ
สัมผสั  
 

             

กิจกรรมท่ี 6 : สรุป
ผลการวิจยั 
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บทที ่4 
ผลการวจิัยและข้อวจิารณ์ 

 
การวิจยัคร้ังน้ีเป็นการพฒันาผลิตภณัฑเ์ยลล่ีขิงน ้าผ้ึงมะนาวพร้อมด่ืม โดยมีวตัถุประสงค์

เพื่อพฒันาสูตรท่ีเหมาะสมและศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภค การด าเนินการวิจยัแบ่งออกเป็น 3 
ระยะ ไดแ้ก่ ระยะท่ี 1 ระยะท่ี 1การพฒันาผลิตภณัฑ ์ด าเนินการศึกษาขอ้มูลพื้นฐาน ทบทวน
วรรณกรรม ส ารวจผลิตภณัฑใ์นทอ้งตลาด และศึกษาความตอ้งการผูบ้ริโภค  ระยะท่ี 2 ระยะท่ี 2 : 
การพฒันาสูตรและกระบวนการผลิต การทดสอบคุณภาพผลิตภณัฑ ์คุณภาพทางกายภาพ: สี เน้ือ
สัมผสั  และการทดสอบอายกุารเก็บรักษาและระยะท่ี 3 ประเมินการยอมรับของผูบ้ริโภคดว้ยแบบ
ประเมินทางประสาทสัมผสัและแบบสอบถามความตั้งใจซ้ือกบักลุ่มตวัอยา่งจ านวน 100 คน  
ผลการวิจยัน าเสนอแบ่งออกเป็น 4 ตอน ไดแ้ก่ ตอนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม ตอน
ท่ี 2 ผลการประเมินทางประสาทสัมผสั ตอนท่ี 3 ผลการยอมรับผลิตภณัฑ ์และตอนท่ี 4 
ขอ้เสนอแนะเพื่อการพฒันา  รายละเอียดผลการวิจยัมีดงัต่อไปน้ี 
 

ตอนท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
กลุ่มตวัอยา่งท่ีใชใ้นการศึกษาคร้ังน้ีคือ ผูบ้ริโภคทัว่ไป อาย ุ18-60 ปี ไดศึ้กษาเก่ียวกบั 

ปัจจยัส่วนบุคคล ไดแ้ก่ เพศ อาย ุและความถี่ในการบริโภคเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ  
ผลศึกษามีดงัน้ี (ตารางท่ี 4.1) 
 
 เพศ 

กลุ่มตวัอยา่งท่ีศึกษาในคร้ังน้ีคือ ผูบ้ริโภคทัว่ไปท่ีมีอายรุะหวา่ง 18–60 ปี ซ่ึงมีความ 
สนใจ หรือเคยบริโภคเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ จ านวน 100 คน พบว่า มากกว่าคร่ึงหน่ึง (ร้อยละ 60.0) 
เป็นเพศหญิง ท่ีเหลือ (ร้อยละ 38.0) เป็นเพศชาย และร้อยละ 2.0 เป็นเพศอ่ืน  
 

อายุ 
ดา้นอาย ุพบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่อยูใ่นช่วงอาย ุ20–29 ปี คิดเป็นร้อย 

ละ 35.0 รองลงมาคือช่วงอาย ุ30–39 ปี  คิดเป็นร้อยละ 28.0 และส่วนท่ีเหลือมีสัดส่วนใกลเ้คียงกนั
ซ่ึงเรียงล าดบัดงัน้ี กลุ่มท่ีมีช่วงอาย ุ40–49 ปี คิดเป็นร้อยละ 18.0 กลุ่มท่ีมีช่วงอาย ุ50 ปีขึ้นไป คิด
เป็นร้อยละ 11.0  และต ่ากวา่ 20 ปี คิดเป็นร้อยละ 8.0 ตามล าดบั 
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 ความถี่ในการบริโภคเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ 
ส าหรับความถี่ในการบริโภคเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถาม 

ส่วนใหญ่บริโภคเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพบางคร้ัง (1–2 คร้ังต่อสัปดาห์) คิดเป็นร้อยละ 50.0 รองลงมา
คือบริโภคเป็นประจ า (≥3 คร้ังต่อสัปดาห์) จ านวน 32 คน คิดเป็นร้อยละ 32.0 และบริโภคนาน ๆ 
คร้ัง คิดเป็นร้อยละ 18.0  (ตารางท่ี 4.1) 
 
ตารางท่ี 4.1 ขอ้มูลผูบ้ริโภคทัว่ไป    

(n = 100) 

ข้อมูลท่ัวไป จ านวน (คน) ร้อยละ 

เพศ                                                

ชาย 38 38.0 

หญิง 60 60.0 

อ่ืน ๆ 2 2.0 

รวม 100 100.0 

อายุ   

ต ่ากวา่ 20 ปี 8 8.0 

20–29 ปี 35 35.0 

30–39 ปี 28 28.0 

40–49 ปี 18 18.0 

50 ปีขึ้นไป 11 11.0 

รวม 100 100.0 

   

ความถี่ในการบริโภคเคร่ืองด่ืมเพ่ือสุขภาพ   

เป็นประจ า (≥3 คร้ัง/สัปดาห์) 32 32.0 

บางคร้ัง (1–2 คร้ัง/สัปดาห์) 50 50.0 

นาน ๆ คร้ัง 18 18.0 

รวม 100 100.0 
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ตอนท่ี 2 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของผลติภัณฑ์ 
การประเมินทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑเ์ยลล่ีขิงน ้าผ้ึงมะนาวพร้อมด่ืม  

ด าเนินการกบักลุ่มตวัอยา่งจ านวน 100 คน โดยใชแ้บบประเมิน 9-Point Hedonic Scale เพื่อประเมิน
ความชอบในดา้นสี กล่ิน รสชาติ ความหวาน ความเปร้ียว ความเผด็ของขิง เน้ือสัมผสั ความกลม
กล่อม และความชอบโดยรวม ผลการศึกษามีดงัน้ี (ตารางท่ี 4.2) 

 
ด้านสี 

สูตรท่ี 2 ไดค้่าเฉล่ียคะแนนสูงท่ีสุด (8.05±0.72) อยูใ่นระดบั “ชอบมาก”  
ขณะท่ีสูตรท่ี 1 ค่าคะแนนเฉล่ียอยู่ท่ี 7.25±0.88 และสูตรท่ี 3 ค่าคะแนนเฉล่ียอยู่ท่ี 7.10±0.94 ซ่ึงอยู่
ในระดบั “ชอบปานกลาง” โดยสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3 ไม่แตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญั แต่แตกต่าง
จากสูตรท่ี 2 อยา่งมีนยัส าคญั 

 
ด้านกลิน่ 

สูตรท่ี 2 ไดค้่าเฉล่ียคะแนนสูงท่ีสุด (7.95±0.70) อยูใ่นระดบั “ชอบมาก”  
ส่วนสูตรท่ี 1 ค่าคะแนนเฉล่ียอยูท่ี่ 7.10±0.92 และสูตรท่ี 3 ค่าคะแนนเฉล่ียอยูท่ี่  6.85±1.02 ซ่ึงอยูใ่น
ระดบั “ชอบปานกลาง” โดยพบความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัระหวา่งสูตรท่ี 2 กบัสูตรท่ี 1 และสูตร
ท่ี 3 

 
ด้านรสชาติ 

สูตรท่ี 2 ไดค้ะแนนเฉล่ียสูงท่ีสุด (8.20±0.65) ซ่ึงอยูใ่นระดบั “ชอบมากท่ีสุด”  
และสูงกวา่สูตรท่ี 1 ค่าคะแนนเฉล่ียอยูท่ี่  6.95±1.05  และสูตรท่ี 3  ค่าคะแนนเฉล่ียอยูท่ี่ 6.75±1.10   
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ แสดงใหเ้ห็นวา่สูตรท่ี  2 มีความสมดุลของรสชาติท่ีเหมาะสมท่ีสุด 

 
ด้านความหวาน 

สูตรท่ี 2 ไดค้ะแนนเฉล่ียสูงท่ีสุด (8.00±0.74) ไดรั้บคะแนนอยูใ่นระดบั  
“ชอบมาก” และแตกต่างจากสูตรท่ี 1 ค่าคะแนนเฉล่ียอยูท่ี่   7.00±0.98 และสูตรท่ี 3 ค่าคะแนนเฉล่ีย
อยูท่ี่   6.80±1.08 อยา่งมีนยัส าคญั 

 
 
 



24 
 

ด้านความเปร้ียว 
สูตรท่ี 2  ไดค้ะแนนเฉล่ียสูงท่ีสุด 7.90±0.78ไดรั้บคะแนนอยูใ่นระดบั  

“ชอบมาก” ซ่ึงสูงกวา่สูตรท่ี 1 (6.90±1.00) และสูตรท่ี 3 (6.70±1.15) อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
 
ด้านความเผ็ดของขิง 

สูตรท่ี 2  ไดค้ะแนนเฉล่ียสูงท่ีสุด 7.85±0.80 ซ่ึงอยูใ่นระดบั “ชอบมาก” และ 
แตกต่างจากสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 3 อย่างมีนัยส าคัญ แสดงว่าระดับความเผ็ดของขิงในสูตรท่ี 2 
เหมาะสมกบัผูบ้ริโภคมากท่ีสุด 

 
ด้านเน้ือสัมผัส 

สูตรท่ี 2 ไดค้ะแนนเฉล่ียสูงท่ีสุด (8.10±0.68) อยูใ่นระดบั “ชอบมาก” ขณะท่ี 
สูตรท่ี 1 และสูตรท่ี  3 อยูใ่นระดบั “ชอบปานกลาง” ซ่ึงแตกต่างจากสูตรท่ี  2 อยา่งมีนยัส าคญั 

 
ด้านความกลมกล่อม 

สูตรท่ี  2 ไดค้ะแนนเฉล่ียสูงท่ีสุด (8.15±0.70) ซ่ึงอยูใ่นระดบั “ชอบมาก”  
และแตกต่างจากสูตรอ่ืนอยา่งมีนยัส าคญั 

 
ด้านความชอบโดยรวม 

สูตรท่ี 2 ไดค้ะแนนเฉล่ียสูงท่ีสุด (8.25±0.60) อยูใ่นระดบั “ชอบมากท่ีสุด” 
และแตกต่างจากสูตรท่ี 1 (7.05±0.95) และสูตรท่ี  3  (6.90±1.08) อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < .05) 
(ตารางท่ี 4.2) 
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ตารางท่ี 4.2 ผลการประเมินทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ ์
(n = 100) 

คุณลกัษณะ สูตรท่ี 1 (x ̄±SD) สูตรท่ี 2 (x ̄±SD) สูตรท่ี 3 (x ̄±SD) 

ดา้นสี 7.25±0.88ᵃ 8.05±0.72ᵇ 7.10±0.94ᵃ 

ดา้นกล่ิน 7.10±0.92ᵃ 7.95±0.70ᵇ 6.85±1.02ᵃ 

ดา้นรสชาติ 6.95±1.05ᵃ 8.20±0.65ᵇ 6.75±1.10ᵃ 

ดา้นความหวาน 7.00±0.98ᵃ 8.00±0.74ᵇ 6.80±1.08ᵃ 

ดา้นความเปร้ียว 6.90±1.00ᵃ 7.90±0.78ᵇ 6.70±1.15ᵃ 

ดา้นความเผด็ของขิง 6.80±1.12ᵃ 7.85±0.80ᵇ 6.60±1.20ᵃ 

ดา้นเน้ือสัมผสั 7.05±0.90ᵃ 8.10±0.68ᵇ 6.95±0.97ᵃ 

ดา้นความกลมกล่อม 7.00±0.92ᵃ 8.15±0.70ᵇ 6.85±1.05ᵃ 

ดา้นความชอบโดยรวม 7.05±0.95ᵃ 8.25±0.60ᵇ 6.90±1.08ᵃ 

หมายเหตุ: ค่าเฉล่ียท่ีมีอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแถวเดียวกนั แสดงความแตกต่างอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 (p < .05) 

 
ตอนท่ี 3  การยอมรับผลิตภณัฑเ์ยลล่ีขิงน ้าผ้ึงมะนาวพร้อมด่ืม 

 
ในด้านหากผลติภัณฑ์นีว้างจ าหน่าย ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มีแนวโนม้จะซ้ือผลิตภณัฑ ์

ในระดบั “มากท่ีสุด” และ “มาก” รวมกนัคิดเป็นร้อยละ 83.00 โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.24±0.87 ซ่ึง
อยูใ่นระดบั “ยอมรับผลิตภณัฑม์าก” 
 

ในด้านความเหมาะสมต่อการบริโภคเพ่ือสุขภาพ พบวา่ผูต้อบร้อยละ 82.00 ให ้
คะแนนในระดบัมากท่ีสุดและมาก โดยมีค่าเฉล่ีย 4.29±0.83 อยูใ่นระดบั “ยอมรับผลิตภณัฑม์าก” 
 

ด้านความแตกต่างจากผลติภัณฑ์ในตลาด พบวา่ผูบ้ริโภคร้อยละ 78.00 ใหค้ะแนน 
ในระดบัมากท่ีสุดและมาก ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.09±0.92 อยูใ่นระดบั “ยอมรับผลิตภณัฑป์านกลาง”  
(ตารางท่ี  4.3) 
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ตารางท่ี 4.3 การยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑเ์ยลล่ีขิงน ้าผ้ึงมะนาว 
 (n = 100) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รายการ
ประเมิน 

มากท่ีสุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

น้อย 
(2) 

น้อยท่ีสุด 
(1) 

ค่าเฉลี่ย S.D. 
การแปล

ความหมาย 

1. หาก
ผลิตภณัฑน้ี์
วางจ าหน่าย 
ขา้พเจา้มี

แนวโนม้จะ
ซ้ือ 

48 
(48.00) 

35 
(35.00) 

12 
(12.00) 

3 
(3.00) 

2 
(2.00) 

4.24 0.87 
ยอมรับ
ผลิตภณัฑ์

มาก 

2.ผลิตภณัฑน้ี์
เหมาะสมกบั
การบริโภค
เพื่อสุขภาพ 

52 
(52.00) 

30 
(30.00) 

14 
(14.00) 

3 (3.00) 1 (1.00) 4.29 0.83 
ยอมรับ
ผลิตภณัฑ์

มาก 

3. ผลิตภณัฑ์
น้ีมีความ

แตกต่างจาก
ผลิตภณัฑใ์น

ตลาด 

40 
(40.00) 

38 
(38.00) 

15 
(15.00) 

5 
(5.00) 

2 
(2.00) 

4.09 0.92 
ยอมรับ
ผลิตภณัฑ์
ปานกลาง 
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วิจารณ์ผลการวิจัย 
 

การวิจยัคร้ังน้ีเป็นการการวิจยัและพฒันา (Research and Development) ร่วมกบัการวิจยัเชิง
ทดลอง (Experimental Research มีวตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาสูตรและกระบวนการผลิตผลิตภณัฑเ์ยล
ล่ีขิงน ้าผ้ึงมะนาวพร้อมด่ืม  

 
ผลการพฒันาสูตรและการประเมินทางประสาทสัมผัส 

ผลการศึกษาพบว่าสูตรท่ี 2 ได้รับคะแนนความชอบสูงท่ีสุดในทุกด้าน ได้แก่ สี กล่ิน 
รสชาติ ความหวาน ความเปร้ียว ความเผ็ดของขิง เน้ือสัมผสั ความกลมกล่อม และความชอบ
โดยรวม โดยมีความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 เม่ือเปรียบเทียบกบัสูตรท่ี 1 และ
สูตรท่ี 3 แสดงให้เห็นว่าสัดส่วนของขิง น ้ าผ้ึง กรดซิตริก และสารก่อเจลในสูตรท่ี 2 มีความสมดุล
เหมาะสมต่อการรับรู้ทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภค 

ผลดังกล่าวสอดคลอ้งกบัแนวคิดการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารท่ีระบุว่า “ความสมดุลของ
รสชาติและเน้ือสัมผสั” เป็นปัจจยัส าคญัต่อการยอมรับของผูบ้ริโภค (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2563) 
โดยเฉพาะผลิตภณัฑส์มุนไพรซ่ึงตอ้งควบคุมระดบัความเขม้ขน้ของสารออกฤทธ์ิเพื่อไม่ให้รสชาติ
เผด็หรือขมเกินไป (พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และคณะ, 2564) 

ซ่ึงในดา้นรสชาติ สูตรท่ี 2 ไดค้่าเฉล่ีย 8.20±0.65 อยู่ในระดบั “ชอบมากท่ีสุด” สะทอ้นให้
เห็นว่าปริมาณขิงร้อยละ 15 ร่วมกบัน ้ าผ้ึงร้อยละ 15 และกรดซิตริกร้อยละ 7 สามารถสร้างความ
สมดุลระหว่างความหวาน ความเปร้ียว และความเผ็ดได้อย่างเหมาะสม ซ่ึงสอดคล้องกับผล
การศึกษาของ สุภาวดี ชยัมงคล และคณะ (2565) ท่ีรายงานว่าความสมดุลของรสชาติเป็นปัจจยัท่ีมี
ความสัมพนัธ์กบัคะแนนความชอบโดยรวมอยา่งมีนยัส าคญั 

ส่วนในด้านเน้ือสัมผสั สูตรท่ี 2 ได้คะแนนเฉล่ีย 8.10±0.68 ซ่ึงสูงกว่าสูตรอ่ืนอย่างมี
นัยส าคญั แสดงให้เห็นว่าปริมาณเพคตินร้อยละ 1 เหมาะสมต่อการสร้างโครงสร้างเจลก่ึงแข็งก่ึง
เหลว ท าให้ผลิตภัณฑ์มีความหนืดเหมาะสมและด่ืมง่าย ผลดังกล่าวสอดคล้องกับงานของ 
Aschariyaphotha et al. (2023) ท่ีพบว่าความเข้มข้นของสารก่อเจลมีผลต่อคะแนนความชอบ
โดยรวมอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < .05) 

แต่ในทางกลบักนั สูตรท่ี 3 แมมี้ปริมาณขิงและน ้ าผ้ึงสูงกว่า แต่กลบัไดรั้บคะแนนต ่ากว่า 
อาจเน่ืองจากระดับความเผ็ดและความเข้มข้นของรสชาติสูงเกินไป ส่งผลต่อการยอมรับทาง
ประสาทสัมผสั ซ่ึงสอดคลอ้งกบัแนวคิดท่ีว่าการเพิ่มสารส าคญัทางชีวภาพในระดบัสูงอาจกระทบ
ต่อความพึงพอใจของผูบ้ริโภค (พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์และคณะ, 2564) 
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ผลการยอมรับผลติภัณฑ์และความตั้งใจซ้ือ 
ผลการศึกษาดา้นการยอมรับผลิตภณัฑพ์บว่า ผูบ้ริโภคมีแนวโนม้จะซ้ือผลิตภณัฑใ์นระดบั 

“ยอมรับมาก” (ค่าเฉล่ีย 4.24±0.87) และเห็นว่าผลิตภัณฑ์เหมาะสมต่อการบริโภคเพื่อสุขภาพ 
(ค่าเฉล่ีย 4.29±0.83) สะทอ้นวา่ผลิตภณัฑส์ามารถตอบสนองแนวโนม้ผูบ้ริโภคท่ีให้ความส าคญักบั
อาหารสุขภาพ ซ่ึงสอดคลอ้งกบัขอ้มูลของศูนยว์ิจยักสิกรไทย (2566) ท่ีรายงานว่าผูบ้ริโภคร้อยละ 
76 ใหค้วามส าคญักบัผลิตภณัฑท่ี์มีส่วนผสมจากธรรมชาติ 

การท่ีผลิตภณัฑ์ได้รับคะแนนการยอมรับในระดบัสูง อาจอธิบายได้จากภาพลกัษณ์ของ
วตัถุดิบ ไดแ้ก่ ขิง น ้าผ้ึง และมะนาว ซ่ึงเป็นวตัถุดิบธรรมชาติท่ีมีงานวิจยัรองรับดา้นฤทธ์ิตา้นอนุมูล
อิสระและคุณประโยชน์ต่อสุขภาพ (Bogdanov et al., 2008; Ali et al., 2008) ท าให้ผูบ้ริโภครับรู้ถึง
คุณค่าเชิงสุขภาพมากกวา่ผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมทัว่ไป 

ส่วนในดา้น “ความแตกต่างจากผลิตภณัฑใ์นตลาด” ค่าเฉล่ียอยูท่ี่ 4.09±0.92 ซ่ึงอยูใ่นระดบั
ยอมรับปานกลาง สะทอ้นว่าผลิตภณัฑ์ยงัตอ้งมีการพฒันาด้านบรรจุภณัฑ์ การส่ือสารการตลาด 
หรือจุดขายท่ีชัดเจนมากขึ้น เพื่อสร้างความโดดเด่นในตลาดเคร่ืองด่ืมสุขภาพท่ีมีการแข่งขนัสูง 
(Euromonitor International, 2023) 

ซ่ึงผลการวิจยัคร้ังน้ีสอดคลอ้งกบัทฤษฎีการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารท่ีเนน้การสร้างสมดุล
ระหว่างคุณค่าทางโภชนาการและความพึงพอใจของผูบ้ริโภค สูตรท่ี 2 แสดงให้เห็นถึงความ
เหมาะสมทั้งดา้นรสชาติ เน้ือสัมผสั และการยอมรับเชิงตลาด ทั้งยงัสอดคลอ้งกบัแนวโนม้ผูบ้ริโภค
ท่ีมุ่งเนน้อาหารสุขภาพและวตัถุดิบธรรมชาติ 

แต่อาจจะตอ้งมีการพฒันาเพิ่มเติมในดา้นบรรจุภณัฑ์ การสร้างแบรนด์ และการทดสอบ
ตลาดในวงกวา้ง จะช่วยเพิ่มศกัยภาพการแข่งขนัและความยัง่ยืนของผลิตภณัฑเ์ยลล่ีขิงน ้ าผ้ึงมะนาว
พร้อมด่ืมไดใ้นระยะยาว 
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บทที ่5 
สรุปผลการวจัิยและข้อเสนอแนะ 

 
การวิจยัเร่ือง “การพฒันาผลิตภณัฑเ์ยลล่ีขิงน ้าผ้ึงมะนาวพร้อมด่ืม” เป็นการวิจยัและพฒันา 

(Research and Development) ร่วมกบัการวิจยัเชิงทดลอง (Experimental Research) มีวตัถุประสงค์
เพื่อพฒันาสูตรและกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสม และศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภค โดยด าเนินการ
วิจยัเป็น 3 ระยะ ไดแ้ก่ การศึกษาขอ้มูลพื้นฐานและความตอ้งการผูบ้ริโภค การพฒันาสูตรและ
กระบวนการผลิต และการทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑก์บักลุ่มตวัอยา่งจ านวน 100 คน ซ่ึงผูว้ิจยั
สามารถสรุปผลการวิจยั อภิปรายผล และขอ้เสนอแนะไดด้งัน้ี 

 
5.1 สรุปผลการวิจัย 

 
5.1.1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

กลุ่มตวัอยา่งจ านวน 100 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง (ร้อยละ 60.0)  
รองลงมาเป็นเพศชาย (ร้อยละ 38.0) และเพศอ่ืน ๆ (ร้อยละ 2.0) ดา้นอาย ุพบวา่ส่วนใหญ่อยูใ่นช่วง 
20–29 ปี (ร้อยละ 35.0) รองลงมาคือ 30–39 ปี (ร้อยละ 28.0) ส าหรับความถี่ในการบริโภคเคร่ืองด่ืม
เพื่อสุขภาพ พบวา่ส่วนใหญ่บริโภคบางคร้ัง (1–2 คร้ังต่อสัปดาห์) คิดเป็นร้อยละ 50.0 สะทอ้นวา่
กลุ่มตวัอยา่งเป็นกลุ่มท่ีมีพฤติกรรมบริโภคเคร่ืองด่ืมสุขภาพอยูแ่ลว้ 
 

5.1.2 ผลการพฒันาสูตรและการประเมินทางประสาทสัมผัส 
จากการพฒันาสูตรจ านวน 3 สูตร พบวา่สูตรท่ี 2 ซ่ึงประกอบดว้ย  

ขิง ร้อยละ 15 น ้าผ้ึง ร้อยละ 15 กรดซิตริกร้อยละ 7 และเพคตินร้อยละ 1 ไดรั้บคะแนนความชอบสูง
ท่ีสุดในทุกดา้น ไดแ้ก่ สี กล่ิน รสชาติ ความหวาน ความเปร้ียว ความเผด็ของขิง เน้ือสัมผสั ความ
กลมกล่อม และความชอบโดยรวม โดยมีความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 (p < 
.05) โดยเฉพาะดา้นความชอบโดยรวม สูตรท่ี 2 ไดค้่าเฉล่ีย 8.25±0.60 อยูใ่นระดบั “ชอบมากท่ีสุด” 
แสดงใหเ้ห็นวา่สัดส่วนวตัถุดิบดงักล่าวมีความสมดุลเหมาะสมต่อการรับรู้ทางประสาทสัมผสัของ
ผูบ้ริโภค ขณะท่ีสูตรท่ี 3 ซ่ึงมีปริมาณขิงและน ้าผ้ึงสูงกวา่ ไดรั้บคะแนนต ่ากวา่ อาจเน่ืองจากรสเผด็
และความเขม้ขน้สูงเกินไป 
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5.1.3 ผลการยอมรับผลติภัณฑ์ 
ในดา้นความตั้งใจซ้ือ พบวา่ผูบ้ริโภคมีแนวโนม้จะซ้ือผลิตภณัฑใ์นระดบั  

“ยอมรับมาก” (ค่าเฉล่ีย 4.24±0.87) และเห็นวา่ผลิตภณัฑเ์หมาะสมต่อการบริโภคเพื่อสุขภาพ 
(ค่าเฉล่ีย 4.29±0.83) ส่วนดา้นความแตกต่างจากผลิตภณัฑใ์นตลาด มีค่าเฉล่ีย 4.09±0.92 อยูใ่น
ระดบั “ยอมรับปานกลาง” 
 

5.2 อภิปรายผลโดยสรุป 
ผลการวิจยัแสดงใหเ้ห็นวา่การพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารเชิงสุขภาพจ าเป็นตอ้ง 

ค านึงถึง ความสมดุลระหวา่งคุณค่าทางโภชนาการและความพึงพอใจทางประสาทสัมผสั สูตรท่ี 2 
สามารถสร้างความสมดุลของรสชาติและเน้ือสัมผสัไดเ้หมาะสม จึงไดรั้บคะแนนความชอบสูงสุด 
การใชเ้พคตินร้อยละ 1 มีผลต่อโครงสร้างเจล ท าใหผ้ลิตภณัฑมี์ลกัษณะกึ่งแขง็ก่ึงเหลว ด่ืมง่าย และ
ไม่แยกชั้น ส่งผลต่อคะแนนความชอบดา้นเน้ือสัมผสัและความกลมกล่อมท่ีสูงขึ้น นอกจากน้ี การ
ใชข้ิงในระดบัร้อยละ 15 ช่วยใหไ้ดร้สชาติเฉพาะตวัโดยไม่เผด็ร้อนเกินไป ซ่ึงเหมาะสมกบั
ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ 

ในดา้นการตลาด ผลการยอมรับผลิตภณัฑอ์ยูใ่นระดบัสูง สะทอ้นศกัยภาพในการต่อ 
ยอดสู่การผลิตเชิงพาณิชย ์อยา่งไรก็ตาม ดา้นความแตกต่างจากผลิตภณัฑใ์นตลาดยงัอยูใ่นระดบั
ปานกลาง จึงควรพฒันาเพิ่มเติมดา้นบรรจุภณัฑ ์การสร้างแบรนด ์และกลยทุธ์การส่ือสารคุณค่า
ผลิตภณัฑ ์
 

5.3 ข้อเสนอแนะ 
 

5.3.1 ข้อเสนอแนะในการน าผลวิจัยไปใช้ 
5.3.1.1 ควรน าสูตรท่ี 2 ไปพฒันาเป็นผลิตภณัฑต์น้แบบเชิงพาณิชย ์โดย 

ปรับปรุงบรรจุภณัฑใ์หเ้หมาะสมต่อการจ าหน่าย 
5.3.1.2 ควรด าเนินการขอรับรองมาตรฐานผลิตภณัฑ ์เช่น อย. หรือ 

มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน (มผช.) 
5.3.1.3 ควรจดัอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตใหแ้ก่สมาชิกกลุ่ม 

วิสาหกิจชุมชน เพื่อใหส้ามารถผลิตไดอ้ยา่งมีมาตรฐานและสม ่าเสมอ 
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5.3.2 ข้อเสนอแนะส าหรับการวิจัยคร้ังต่อไป 
5.3.2.1 ควรศึกษาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการเชิงปริมาณ เช่น ปริมาณ 

สารตา้นอนุมูลอิสระ หรือ Total Phenolic Content 
5.3.2.2   ควรศึกษาการยดือายกุารเก็บรักษาเชิงจุลชีววิทยาในระยะยาว 
5.3.2.3 ควรศึกษาพฤติกรรมผูบ้ริโภคในกลุ่มจงัหวดัอ่ืน หรือขยายขนาด 

กลุ่มตวัอยา่งเพื่อเพิ่มความน่าเช่ือถือของขอ้มูล 
5.3.2.4 ควรทดลองปรับสูตรลดปริมาณน ้าตาลเพื่อรองรับกลุ่มผูบ้ริโภค 

ท่ีควบคุมระดบัน ้าตาล 
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