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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้เปนการพัฒนาเครื่องด่ืมบํารุงสายตาจากผักหรือผลไมที่นิยมบริโภคและมีในประเทศไทย ผักหรือ

ผลไมที่มีสารที่เปนประโยชนสําหรับบํารุงสายตาเปนวัตถุดิบทางเลือกในการพัฒนาผลิตภัณฑนี้ งานวิจัยกอนหนา

รายงานวาสารสําคัญสําหรับบํารุงสายตา ไดแก วิตามินเอ เบตาแคโรทีน (โปรวิตามินเอ) และลูทีน เม่ือใชวิธีการจัด

อภิปรายกลุม พบวาวัตถุดิบที่เหมาะสมสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ คือ แครอทและสม โดยมีการผสมเม็ดบุกและลู

ทีนไปดวยเพื่อใหผลิตภัณฑนาสนใจมากขึ้น ผลิตภัณฑเครื่องด่ืมบํารุงสายตาที่พัฒนาไดประกอบดวย น้ําผลไม 100 

มิลลิลิตร ซึ่งประกอบดวยน้ําสมรอยละ 70 น้ําแครอทรอยละ 15 และน้ําเชื่อมรอยละ 15 ซึ่งมีปริมาณของแข็งที่ละลาย

ไดเทากับ 17.50 องศาบริกซ และมีการเติมเม็ดบุกเพิ่ม 15 กรัม และลูทีนผง 0.02 กรัม ผลิตภัณฑที่พัฒนาแลวมีคา

ปริมาณของแข็งที่ละลายได เทากับ 15 องศาบริกซ คาความเปนกรด-ดาง (pH) เทากับ 4.23 ปริมาณเบตาแคโรทีน 

(โปรวิตามินเอ) เทากับ 8.36 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคดวย 9-point Hedonic score 

พบวา ผลิตภัณฑมีคะแนนความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบ ปานกลาง–ชอบมาก (7.4 คะแนน) และผูบริโภคใหการ

ยอมรับผลิตภัณฑคิดเปนรอยละ 82 

 

ABSTRACT 

 This research was to develop a functional drink for eyesight nourishment from fruits or vegetables 

commonly consumed and available in Thailand.  Fruits or vegetables containing substantial nourishing 

eyesight substances were alternative raw materials for the development. The previous researches reported 

that nourishing eyesight substances were vitamin A, beta-carotene and lutein. The focus group discussion 

showed that appropriate raw materials for the product development were carrot and orange mixed with 

konjac beads and lutein powder with the purpose to produce a more attractive functional drink.  The 

developed functional drink was composed of 100 ml fruit juices (containing 70%  orange juice, 15%  carrot 

juice and 15% syrup with total soluble solid of 17.50 oBrix), 0.40 g citric acid, 15 g konjac beads and 0.02 g 

lutein powder. The developed product had a total soluble solid of 14  oBrix, pH of 4 .23  and beta-carotene 

content of 8.36 µg/ml. The consumer test by 9-point Hedonic score revealed that overall liking score of the 

developed product was “like moderately” to “like very much” (7.40) and consumer acceptance was 82%. 
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คํานํา
สังคมในปจจุบันถือเปนสังคมที่สมารทโฟนเปนอีกหนึ่งปจจัยสําคัญตอการดําเนินชีวิต ผูคนสวนใหญไม

วาจะเปนวัยรุน วัยทํางาน หรือผูสูงอายุบางทานก็จะตองมีสมารทโฟนไวใชงาน ซึ่งการใชสายตาจองมองตัวหนังสือ
ผานสมารทโฟนที่มีขนาดเล็กนั้นอาจทําใหสายตาเสื่อมสภาพเร็วกวาปกติได นอกจากการใชสายตากับขนาด
ตัวหนังสือที่ไมเหมาะสมจะทําใหสายตาเสียแลว แสงสีน้ําเงินที่มาจากหนาจอของสมารทโฟนนั้นยังเปนอีกหนึ่ง
ปจจัยที่ทําใหดวงตาเสื่อมสภาพลงไดอีกดวย เนื่องจากแสงสีน้ําเงินเปนสีที่ใหความสวางมากที่สุด แตในขณะเดียวกัน
ก็ทําใหดวงตาเปนอันตรายไดมากที่สุดดวย (วิมล, 2557) ซึ่งอาจทําใหเปนโรคจอประสาทตาเสื่อมได และเม่ือ
เปนโรคจอประสาทตาเสื่อมแลว ในทายที่สุดโรคนี้อาจจะทําใหตาบอดไดดวย (ยุทธนา, 2551) นอกจากสมารทโฟน
จะเปนปจจัยหนึ่งที่ทําใหดวงตาเสื่อมไดแลว ยังพบวาหนาจอคอมพิวเตอรก็ปลอยแสงสีน้ําเงินที่สามารถทําให
จอประสาทตาเสื่อมไดเชนกัน

วิตามินเอและลูทีนเปนสารที่รางกายไมสามารถสังเคราะหขึ้นมาเองได ตองไดรับจากพืชหรือสัตวเทานั้น
(Loughrill et al., 2016) ซึ่งสาร 2 ชนิดนี้มีคุณสมบัติในการชวยบํารุงสายตา โดยวิตามินเอจะพบไดในสัตวเทานั้น
(นิธิยา, 2545) อาหารที่มีวิตามินเอมากที่สุดคือ น้ํามันตับปลา สวนลูทีนจะพบมากในผักใบเขียวเขม และอีกแหลง
ของลูทีนคือ ดอกดาวเรือง (Pratheesh et al., 2009) และบิลเบอรรี่ โดยลูทีนสามารถปองกันแสงสีน้ําเงินและ
เปนสารตานอนุมูลอิสระได (Estévez-Santiago et al., 2016) ซึ่งเครื่องด่ืมที่มีลูทีนที่วางจําหนายในประเทศไทย
ยังมีนอยและมีลูทีนในปริมาณตํ่า โดยปริมาณลูทีนที่แนะนําใหบริโภคตอวันคือ 2.4-30 มิลลิกรัมตอวัน (วิมล, 2557)
ผูวิจัยจึงพัฒนาเครื่องด่ืมที่มีสารบํารุงสายตา เพื่อใหเปนเครื่องด่ืมทางเลือกที่ใหความสดชื่นและชวยบํารุงสายตา
สําหรับผูบริโภค

อุปกรณและวิธีการ
การศึกษาขอมูลทางการตลาดของเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ (Functional drink) ในประเทศ และพฤติกรรม
ผูบริโภคตอเคร่ืองด่ืมนํ้าผลไม

สืบคนขอมูลจํานวนผลิตภัณฑน้ําผลไมที่จําหนายในประเทศไทยจากเว็บไซด HTTP://WWW.GNPD.COM
โดยใชคําสืบคนคือ น้ําผลไมที่จําหนายในป พ.ศ. 2555-2559 โดยที่มีวิตามินเอหรือลูทีนเปนสวนผสมและวิเคราะห
แบบสอบถามเกี่ยวกับพฤติกรรมผูบริโภคจํานวน 300 ชุด จากนั้นจึงวิเคราะหคุณภาพทางดานเคมีของน้ําผลไมที่วาง
จําหนายในประเทศ ไดแก คาความเปนกรด-ดาง (pH) ปริมาณของแข็งที่ละลายได (Total soluble soid หรือ TSS) โดย
วิเคราะหตัวอยางละ 3 ซ้ํา

การศึกษาทัศนคติ ความตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมบํารุงสายตาพรอมท้ังสรางแนวคิด
ผลิตภัณฑ

จัดทําการอภิปรายกลุม (Focus group discussion) เพื่อหาแนวทางเบื้องตนในการพัฒนาผลิตภัณฑ
และประเมินแนวคิดในการคัดเลือกวัตถุดิบตามเกณฑที่กําหนดขึ้น ซึ่งมีผูเขารวมการอภิปรายจํานวน 8 คน อายุ
19 ปขึ้นไป ทําการอภิปราย 1 กลุม โดยวัตถุดิบเบื้องตนจะคัดเลือกวัตถุดิบที่มีปริมาณวิตามินเอ หรือปริมาณลูทีนสูง
จากในงานวิจัยตางๆ แลวใชวิธี Pass/Fail screening และ วิธี Scoring screening เพื่อนํามาสรางแนวความคิด
ผลิตภัณฑ ซึ่งไดแนวคิดผลิตภัณฑดังนี้ เปนผลิตภัณฑเครื่องด่ืมบํารุงสายตา ที่มีการเติมเม็ดบุก และลูทีนผง มีคา
pH อยูในชวง 3.47-4.43 และมีคา TSS อยูในชวง 11.10-14.20 มีปริมาตร 200-300 มิลลิลิตร
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การพัฒนาสูตรพื้นฐานของเคร่ืองด่ืมบํารุงสายตา
ศึกษาอัตราสวนของน้ําสม น้ําแครอท และน้ําเชื่อมที่เหมาะสม โดยการวางแผนการทดลองแบบผสม

(Mixture design) ซึ่งไดสูตรทดลองมา 5 สูตร (Table 1) แลวนําน้ําผลไมทั้ง 5 สูตรมาประเมินความชอบดวยการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช 9-point Hedonic Scale ในคุณลักษณะดานสี กลิ่นโดยรวม กลิ่นรสสม กลิ่นรส
แครอท รสหวาน รสเปรี้ยว และความชอบโดยรวม โดยดําเนินการทดสอบกับผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝนที่ชื่นชอบการ
ด่ืมน้ําผลไม และมีอายุ 19 ปขึ้นไป จํานวน 30 คน และปรับสูตรโดยใชขอมูลจากวิธี Just-About-Right Scale (JAR)

Table 1 Five formula of the fruit juice from mixture design

Formula Orange juice (%) Carrot juice (%) Syrup
(total soluble solid of 17.50 oBrix) (%)

1 45 30 25
2 60 30 10
3 70 5 25
4 85 5 10

5 (center) 70 15 15

คัดเลือกสูตรน้ําผลไมที่ผูบริโภคชอบมากที่สุด มาเปนสูตรพื้นฐาน และนําสูตรพื้นฐานมาปรับคา pH ใหอยู
ในชวง 3.47-4.43 จากนั้นศึกษาปริมาณเม็ดบุกที่ผูทดสอบชอบมากที่สุด โดยวางแผนการทดลองแบบสุมอยาง
สมบูรณ (Completely Randomized Design) แลวทดสอบความชอบของผูบริโภค ดวย 9-point Hedonic score
ซึ่งศึกษาปริมาณเม็ดบุก 3 ระดับ คือ 10 15 และ 20 กรัม ตออัตราสวนของน้ําผลไม (น้ําสม,น้ําแครอท และ
น้ําเชื่อม (ที่มีคา TSS เทากับ 17.50 องศาบริกซ) 100 มิลลิลิตรและปริมาณกรดซิตริกที่เติมเพื่อปรับคา pH แลวนํา
เครื่องด่ืมที่พัฒนาและเติมเม็ดบุกที่ระดับตางๆ ไปทําการประเมินความชอบดวยการทดสอบทางประสาทสัมผัส
โดยใช 9-point Hedonic Scale กับผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝน ที่ชื่นชอบการด่ืมน้ําผลไม และมีอายุ 19 ปขึ้นไป
จํานวน 30 คน

เม่ือไดน้ําผลไมและปริมาณเม็ดบุกที่ผูทดสอบชอบมากที่สุด แลวทําการศึกษาปริมาณลูทีนผงที่ผูบริโภค
ยอมรับ เนื่องจาก ลูทีนมีกลิ่นที่ไมพึงประสงคเล็กนอยจึงตองทําการหาปริมาณลูทีนผงที่เหมาะสมที่ผูบริโภคสามารถ
ยอมรับไดและยังอยูในปริมาณที่กําหนดใหรับประทานไดตอวัน ซึ่งได ศึกษาปริมาณลูทีนผง 4 ระดับคือ 0 0.02
0.04 และ 0.06 มิลลิกรัม ตออัตราสวนของน้ําผลไม (น้ําสม,น้ําแครอท และน้ําเชื่อม (ที่มีคา TSS เทากับ 17.50
องศาบริกซ) 100 มิลลิลิตร กรดซิตริกที่ใชปรับ pH และเม็ดบุกที่ใสลงไปโดยวางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ
(Completely Randomized Design) เนื่องจากในลูทีนผง 100 กรัม มีลูทีนบริสุทธิ์ 5 กรัม โดยปริมาณที่แนะนํา
ใหบริโภคตอวันคือ 2.4-30 มิลลิกรัม แลวนําเครื่องด่ืมที่เติมเม็ดบุกและลูทีนผงที่ระดับตางๆ ไปทําการประเมิน
ความชอบดวยการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช 9-point Hedonic Scale กับผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝน ที่
ชื่นชอบการด่ืมน้ําผลไม และมีอายุ 19 ปขึ้นไปจํานวน 30 คน
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การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑและการตัดสินใจซื้อของผูบริโภค
หลังจากที่ไดสูตรพื้นฐานที่ทําการปริมาณเม็ดบุกและปริมาณลูทีนผงที่ผูบริโภคยอมรับแลว จึงทําการ

ทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ โดยทําการประเมินความชอบดวยการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช 9-point
Hedonic Scale ในดานสี กลิ่นโดยรวม รสหวาน รสเปรี้ยว ปริมาณเม็ดบุก และความชอบโดยรวมโดยทดสอบกับ
บุคคลทั่วไปชอบด่ืมน้ําผลไมที่มีอายุ 19 ปขึ้นไป ที่ไมผานการฝกฝน จํานวน 100 คน

ผลและวิจารณผลการทดลอง
การศึกษาขอมูลทางการตลาดของเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ (Functional drink) ในประเทศ และพฤติกรรม
ผูบริโภคตอเคร่ืองด่ืมนํ้าผลไม

จากการสืบคนจํานวนผลิตภัณฑของน้ําผลไม ดวยเว็บไซด HTTP://WWW.GNPD.COM ต้ังแตป พ.ศ.
2555-2559 พบวาในประเทศไทยมีเครื่องด่ืมที่มีสารบํารุงสายตาจําหนายมากถึง 664 ผลิตภัณฑ และจัดเปน
ผลิตภัณฑประเภทน้ําผลไม 324 ผลิตภัณฑและน้ําผลไมที่มีสมเปนสวนผสมมีการจําหนายมากที่สุดเปนอันดับ 2
คิดเปนผลิตภัณฑจํานวน 50 ผลิตภัณฑ (Figure1)

Figure 1 Flavour of fruit juices in Thai market

จากการทําแบบสอบถามพฤติกรรมผูบริโภคตอเครื่องด่ืมน้ําผลไมจํานวน 300 คน ไดผลดังนี้ ผูตอบแบบสอบถาม
เปนเพศหญิงรอยละ 68 เพศชายรอยละ 32 สวนมากมีอายุระหวาง 21-30 ป เม่ือสอบถามถึงความชอบรสชาติ
น้ําผลไมพบวาน้ําผลไมรสสม เปนรสที่ผูตอบแบบสอบถามชอบมากที่สุด ผูตอบแบบสอบถามรอยละ 52.3 มักจะ
ด่ืมน้ําผลไมมากกวา 1 ครั้ง/สัปดาห ปจจัยที่มีอิทธิพลตอการตัดสินใจซื้อน้ําผลไมของผูตอบแบบสอบถามคือ รสชาติ
รองลงมาเปนสารอาหารที่ไดรับความตองการมีสุขภาพที่ดีเปนเหตุผลสําคัญที่สุดที่ผูตอบแบบสอบถามเลือกด่ืม
น้ําผลไม เม่ือถามถึงราคาที่ผูบริโภคจะตัดสินใจซื้อคือ ผูตอบแบบสอบถามรอยละ 73 จะตัดสินใจซื้อถามีราคา
อยูระหวาง 15-30 บาท

จากการวิเคราะหคาคุณภาพทางเคมีของน้ําผลไมที่มีสมเปนสวนผสมที่วางจําหนายในประเทศจํานวน
10 ตัวอยาง มีคา TSS อยูระหวาง 11.10-14.20 องศาบริกซ และคา pH อยูระหวาง 3.47-4.43 หลังจากนั้นไดทํา
การสํารวจปริมาณเม็ดบุก วุนมะพราว และเนื้อวานหางจระเข ในเครื่องด่ืมที่จําหนายในประเทศไทย พบวาเครื่องด่ืม
มีปริมาณเม็ดบุก วุนมะพราว หรือเนื้อวานหางจระเข อยูในชวงรอยละ 2-24

Fruit, 59

Orange, 50

Vegetable, 30

Apple, 22
Tomato, 21Grape(green), 19Pomegrannate, 17

Grape (red), 16

Mangosteen, 16

Other, 122

Flavour of fruit juice

สาขาอุตสาหกรรมเกษตร การประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 55 

714



การศึกษาทัศนคติ ความตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมบํารุงสายตาพรอมท้ังเลือกแนวคิด
ผลิตภัณฑ

หลังจากทําการอภิปรายกลุมไดผลดังนี้ ผูบริโภคตองการเครื่องด่ืมประเภทน้ําผักหรือน้ําผลไมที่มีเม็ดบุกผสม
อยูในเครื่องด่ืมดวย ลักษณะของผลิตภัณฑเครื่องด่ืมคือมีลักษณะขุนเหมือนน้ําผลไมทั่วไปกลิ่นของผลิตภัณฑ
เครื่องด่ืมคือไมควรมีกลิ่นเหม็นเขียวของผักบางชนิด สีของผลิตภัณฑเครื่องด่ืมจะตองมีสีตรงตามชนิดของน้ําผลไม
บรรจุภัณฑของผลิตภัณฑเครื่องด่ืมบรรจุในขวดแกวใส ปริมาณบรรจุประมาณ 200-300 มิลลิลิตร และสารใหความ
หวานของผลิตภัณฑเครื่องด่ืมควรเปนความหวานจากน้ําผลไมเอง หรือเปนการเติมน้ําตาลลงไปเล็กนอย

การเลือกแนวคิดผลิตภัณฑ ใชการประเมินแนวคิดดวยวิธี Pass/Fail screening มาประเมินวัตถุดิบ โดย
กําหนดเกณฑการประเมิน 4 ขอ ไดแก วัตถุดิบมีลูทีนเปนองคประกอบ วัตถุดิบสามารถหาไดงาย วัตถุดิบใหสีน้ําค้ัน
สอดคลองกับสีของลูทีนและวัตถุดิบตองไมมีกลิ่นเหม็นเขียวหรือกลิ่นไมพึงประสงค ซึ่งผลการประเมินพบวา สม
แครอท แตงไทยและขาวโพดหวาน เปนวัตถุดิบที่ผานการประเมิน หลังจากนั้นทําการคัดเลือกเชิงลึก โดยใหคะแนน
วัตถุดิบโดยใชหลักเกณฑคือ การยอมรับของผูบริโภค ตนทุน และชองทางการจําหนาย เม่ือคํานวณคะแนนแลว
พบวา สมและแครอทมีคะแนนในการคัดเลือกสูงที่สุด

จากการคัดเลือกผลิตภัณฑดวยวิธีการตางๆ ทําใหไดแนวคิดผลิตภัณฑคือ น้ําผลไมจากสมและแครอทที่มี
สวนผสมของเม็ดบุกและลูทีนผงเพื่อชวยบํารุงสายตา บรรจุในขวดแกวปริมาตร 250 มิลลิลิตร มีปริมาณของแข็ง
ที่ละลายไดอยูระหวาง 11.10-14.20 องศาบริกซ มีคา pH อยูระหวาง 3.47-4.43 และมีราคาประมาณ 15-30 บาท

การพัฒนาสูตรเคร่ืองด่ืมบํารุงสายตา
จากการนําน้ําสมผสมแครอททั้ง 5 สูตร มาประเมินความชอบดวยการทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธี

9-point Hedonic scale ในดานสี กลิ่นโดยรวม กลิ่นรสสม กลิ่นรสแครอท รสหวาน รสเปรี้ยว และความชอบโดยรวม
โดยดําเนินการทดสอบกับผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝน ที่ชื่นชอบการด่ืมน้ําผลไม และมีอายุ 19 ปขึ้นไป จํานวน
30 คนพบวา สูตรที่ 4 และ 5 มีคะแนนความชอบแตกตางกันในคุณลักษณะดานสี อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
(p≤0.05) สูตรที่ 3 และ 5 มีคะแนนความชอบในคุณลักษณะกลิ่นรสสมแตกตางกับสูตรที่ 1 และ 4 อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และดานความชอบโดยรวมของสูตรที่ 1 มีคะแนนความชอบแตกตางกับสูตรที่ 3
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) (Table 2) หลังจากนั้นวิเคราะหคะแนนความพอดี ดวยวิธี Net score (Table 3)
ผลที่ได คือ สูตรที่ 5 เปนสูตรที่คุณลักษณะดานสีกับรสหวานมีคารอยละของความพอดีมากกวารอยละ 70 และผล
จากวิธี Difference from norm พบวาสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 ตองปรับกลิ่นรสสมและรสเปรี้ยวเพิ่มขึ้น สวนสูตรที่ 3 กับ
5 ปรับเพียงรสเปรี้ยวเทานั้น เพราะฉะนั้นเม่ือดูจากผลคะแนนความชอบ โดยใช 9-point Hedonic Scale วิเคราะห
รอยละของความพอดี ดวยวิธี Net score พบวาสูตรที่ 5 เปนสูตรที่มีระดับความพอดีดานสีและรสหวานที่มากกวา
รอยละ 70 และวิธี Difference from norm ที่ใหผลวิเคราะหวาควรปรับรสเปรี้ยวเพิ่มขึ้นเทานั้น จึงเลือกสูตรที่ 5
เปนสูตรพื้นฐาน และทําการปรับคา pH และคา TSS เพื่อใหมีคาอยูในชวงที่กําหนดโดยอางอิงจากคา pH และคา
TSS ของน้ําสมที่วางจําหนายในประเทศโดย กําหนดคา pH เทากับ 4.2±0.1 และคา TSS เทากับ 15 องศาบริกซ
ซึ่งทําการปรับคา pH ดวยการเติมกรดซิตริกเพิ่ม

การคัดเลือกปริมาณเม็ดบุก โดยนําสูตรพื้นฐานที่ผานการคัดเลือกแลว มาทําการปรับปริมาณเม็ดบุก
โดยแบงปริมาณเม็ดบุกเปน 3 ระดับ คือ 10 15 และ 20 กรัม ตอน้ําผลไมสูตรพื้นฐานที่ปรับคา pH แลว 100 มิลลิลิตร
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หลังจากนั้นทําการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคจํานวน 30 คน เพื่อเลือกปริมาณเม็ดบุกที่มีผูบริโภคชอบมาก
ที่สุดซึ่งจากผลการทดสอบการยอมรับพบวา คะแนนดานกลิ่นโดยรวมของตัวอยางที่ใสปริมาณเม็ดบุก 10 กรัม
และ 15 กรัมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) คะแนนความชอบปริมาณเม็ดบุก และความชอบ
โดยรวม ของปริมาณเม็ดบุก 10 และ 20 กรัม แตกตางจากคะแนนปริมาณเม็ดบุกและความชอบโดยรวมของ
ปริมาณเม็ดบุก 15 กรัม อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) (Table 4) เพราะฉะนั้น ผูวิจัยจึงเลือกปริมาณเม็ดบุก
15 กรัม เพื่อเติมในน้ําผลไมสูตรพื้นฐานที่ปรับคา pH แลว 100 มิลลิลิตร

Table 2 The 9-point Hedonic scores of basic formula
Attributes Formula 1 Formula 2 Formula3 Formula 4 Formula 5
Color 6.50±1.46ab 5.97±1.77ab 6.03±1.45ab 5.73±1.51a 6.67±1.32b

Odor of juicens 5.37±1.45 5.30±1.60 6.03±1.35 6.03±1.10 5.70±1.60
Orange flavoured 5.27±1.57a 5.73±1.62ab 6.33±1.35b 5.43±1.10a 6.23±2.48b

Carrot flavouredns 5.33±1.75 5.07±1.64 5.43±1.43 4.70±1.56 5.40±1.50
Sweetness 5.73±1.60ab 5.17±1.64a 6.00±1.08ab 5.27±1.53a 6.43±1.59b

Sournessns 5.43±1.38 5.10±1.49 5.00±1.31 5.13±1.41 5.00±1.41
Overall liking 6.77±1.17b 6.33±1.09ab 6.17±0.95a 6.37±0.89ab 6.60±0.77ab

abNumbers with different superscript letters within the same row, by consistency are significantly different (p≤0.05)
nsMeans followed by the same letters in each row do not differ significantly (p>0.05)

Table 3 Just about right by Net score

Formula
% Just about right

Color Orange flavoured Carrot flavoured Sweetness Sourness
1 67.0% 43.3% 60.0% 70.0% 43.3%
2 66.7% 43.3% 53.3% 53.3% 33.3%
3 63.3% 56.7% 50.0% 50.0% 30.0%
4 63.3% 43.3% 56.7% 56.7% 46.7%
5 83.3% 60.0% 76.7% 76.7% 43.3%

การศึกษาปริมาณการเติมลูทีนผงในน้ําผลไมที่ผูบริโภคยอมรับพบวา การเติมลูทีนผงในน้ําผลไมทําใหน้ํา
ผลไมไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยดานรสเปรี้ยวเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) อยางไรก็ตาม
คะแนนความชอบดานรสเปรี้ยวของน้ําผลไมที่เติมลูทีน 0.02 0.04 และ 0.06 กรัมไมมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญ (Table 5) ดังนั้นผูวิจัยจึงเลือกเติมลูทีนผงปริมาณ 0.02 กรัมตอน้ําผลไมสูตรพื้นฐานที่ปรับคา pH แลว
100 มิลลิลิตร เนื่องจากการเติมลูทีนผงปริมาณ 0.02 กรัม จะทําใหผลิตภัณฑที่พัฒนาซึ่งมีขนาดบรรจุ 250 มิลลิลิตร
มีปริมาณลูทีนไมตํ่ากวาปริมาณของลูทีนขั้นตํ่าที่ควรบริโภคตอวัน (Barker, 2010) จากนั้นนําเครื่องด่ืมบํารุงสายตาที่
พัฒนาขึ้นไปทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค
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สูตรสุดทายของผลิตภัณฑที่ไดคือ น้ําผลไมสูตรพื้นฐานที่ปรับคา pH แลว 100 มิลลิลิตรซึ่งประกอบดวย
น้ําสมรอยละ 70 น้ําแครอทรอยละ 15 น้ําเชื่อม รอยละ 15 (ที่มีคา TSS เทากับ 17.50 องศาบริกซ) เติมเม็ดบุกเพิ่ม
15 กรัม และลูทีนผง 0.02 กรัม เม่ือวิเคราะหคุณภาพทางเคมีจะคา pH ของผลิตภัณฑคือ 4.23 คา TSS 14 องศาบริกซ
และปริมาณเบตาแคโรทีน 8.36 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร

Table 4 The 9-point Hedonic scores of the functional drink with different quantity of konjac beads

Attributes
Konjac beads (per 100 ml.)

10g 15g 20g
Colorns 6.70±1.20 6.60±1.10 6.00±1.10
Odor of juice 6.20±1.00 a 6.80±0.90b 6.60±0.90ab

Orange flavouredns 6.80±1.10 6.90±0.90 6.80±1.30
Carrot flavouredns 5.50±1.10 5.30±0.90 5.20±0.90
Sweetnessns 6.20±1.20 6.10±1.20 6.30±1.10
Sournessns 5.20±1.00 5.40±1.00 5.50±0.80
Quantity of konjac beadsns 5.40±0.50 a 6.30±1.00 b 5.20±0.60 a

Overall likingns 5.40±1.00a 6.50±1.30b 5.60±1.00a

abNumbers with different superscript letters within the same row, by consistency are significantly different (p≤0.05)
nsMeans followed by the same letters in each row do not differ significantly (p>0.05)

Table 5 The 9-point Hedonic scores of the functional drink with different amount of lutein powder

Attributes
Lutein powder (per 100 ml.)

0g 0.02g 0.04g 0.06g
Colorns 7.93±0.86 7.76±0.90 7.86±0.73 7.53±1.48
Odor of juicens 7.10±1.18 6.73±1.20 6.56±1.07 6.86±1.26
Sweetnessns 7.33±0.48 7.66±0.92 7.30±0.99 7.66±1.06
Sourness 7.13±0.82a 8.26±0.64b 8.13±0.94b 7.96±1.30b

Quantity of konjac beadsns 6.23±1.01 6.20±1.19 6.60±0.86 6.93±0.87
Overall likingns 7.56±0.73 7.70±0.75 7.43±0.73 7.46±0.68
abNumbers with different superscript letters within the same row, by consistency are significantly different (p≤0.05)
nsMeans followed by the same letters in each row do not differ significantly (p>0.05)

การยอมรับผลิตภัณฑและการตัดสินใจซื้อของผูบริโภค
การประเมินความชอบของผูบริโภคโดยการทดสอบทางประสาทสัมผัส ดวยวิธี 9-point Hedonic score

ไดผลการทดสอบดังแสดงใน Table 6 ซึ่งจากตารางจะพบวาความชอบดานสีและความชอบโดยรวมของ
ผลิตภัณฑอยูในระดับชอบปานกลาง-ชอบมาก สวนกลิ่นโดยรวม รสหวาน รสเปรี้ยว และปริมาณเม็ดบุกอยูใน
ระดับชอบเล็กนอย-ชอบปานกลาง

การประชุมทางวิชาการของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ครั้งที่ 55 สาขาอุตสาหกรรมเกษตร

717



การสอบถามถึงการยอมรับผลิตภัณฑเครื่องด่ืมบํารุงสายตาจากผูทดสอบจํานวน 100 คนพบวา ผูทดสอบ
รอยละ 82 ใหการยอมรับผลิตภัณฑ และเม่ือสอบถามถึงการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑซึ่งมีราคาประมาณ 30 บาท
ตอ 250 มิลลิลิตร พบวาผูทดสอบรอยละ 74 ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ ในขณะที่ผูทดสอบรอยละ 16 ไมสามารถ
ตัดสินใจไดและผูทดสอบรอยละ 10 ตัดสินใจไมซื้อผลิตภัณฑและเม่ือคํานวณตนทุนการผลิตพบวา ตนทุนตอขวด
คือ 12.73 บาท

Table 6 Result of 9-point Hedonic score from 100 consumers
Attributes Liking score Attribute Liking score
Color 7.25±1.02 Sourness 6.72±1.00
Odor of juice 6.50±0.88 Quantity of konjac beads 6.73±1.32
Sweetness 6.78±0.86 Overall liking 7.00±1.17

สรุป
เครื่องด่ืมที่มีสารบํารุงสายตาที่พัฒนาขึ้น ประกอบดวยน้ําผลไมที่ปรับคา pH แลว 100 มิลลิลิตร ซึ่งมี

สวนประกอบ คือ น้ําสมรอยละ 70 น้ําแครอทรอยละ 15 และน้ําเชื่อม รอยละ 15 (ที่มีคา TSS เทากับ 17.50 องศาบ
ริกซ) เติมเม็ดบุกเพิ่ม 15 กรัม และลูทีนผง 0.02 กรัม (คิดเปนปริมาณลูทีนบริสุทธิ์ 0.01 มิลลิกรัม) เม่ือวิเคราะห
ปริมาณเบตาแคโรทีน (โปรวิตามินเอ) ดวยเครื่อง HPLC พบวาในเครื่องด่ืมบํารุงสายตามีปริมาณเบตาแคโรทีน
8.36 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร โดยผลิตภัณฑมีคะแนนความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบปานกลาง-ชอบมาก ซึ่ง
หากสามารถปรับลดกลิ่นแครอทลง อาจทําใหมีคะแนนความชอบเพิ่มขึ้น

กิตติกรรมประกาศ
ขอบคุณภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร สําหรับสถานที่

และเครื่องมือในการดําเนินงานวิจัย
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