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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้เปนการพัฒนาเครื่องด่ืมบํารุงสายตาจากผักหรือผลไมที่นิยมบริโภคและมีในประเทศไทย ผักหรือ

ผลไมที่มีสารที่เปนประโยชนสําหรับบํารุงสายตาเปนวัตถุดิบทางเลือกในการพัฒนาผลิตภัณฑนี้ งานวิจัยกอนหนา

รายงานวาสารสําคัญสําหรับบํารุงสายตา ไดแก วิตามินเอ เบตาแคโรทีน (โปรวิตามินเอ) และลูทีน เม่ือใชวิธีการจัด

อภิปรายกลุม พบวาวัตถุดิบที่เหมาะสมสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ คือ แครอทและสม โดยมีการผสมเม็ดบุกและลู

ทีนไปดวยเพื่อใหผลิตภัณฑนาสนใจมากขึ้น ผลิตภัณฑเครื่องด่ืมบํารุงสายตาที่พัฒนาไดประกอบดวย น้ําผลไม 100 

มิลลิลิตร ซึ่งประกอบดวยน้ําสมรอยละ 70 น้ําแครอทรอยละ 15 และน้ําเชื่อมรอยละ 15 ซึ่งมีปริมาณของแข็งที่ละลาย

ไดเทากับ 17.50 องศาบริกซ และมีการเติมเม็ดบุกเพิ่ม 15 กรัม และลูทีนผง 0.02 กรัม ผลิตภัณฑที่พัฒนาแลวมีคา

ปริมาณของแข็งที่ละลายได เทากับ 15 องศาบริกซ คาความเปนกรด-ดาง (pH) เทากับ 4.23 ปริมาณเบตาแคโรทีน 

(โปรวิตามินเอ) เทากับ 8.36 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคดวย 9-point Hedonic score 

พบวา ผลิตภัณฑมีคะแนนความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบ ปานกลาง–ชอบมาก (7.4 คะแนน) และผูบริโภคใหการ

ยอมรับผลิตภัณฑคิดเปนรอยละ 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
สังคมในปจจุบันถือเปนสังคมที่สมารทโฟนเปนอีกหนึ่งปจจัยสําคัญตอการดําเนินชีวิต ผูคนสวนใหญไม

วาจะเปนวัยรุน วัยทํางาน หรือผูสูงอายุบางทานก็จะตองมีสมารทโฟนไวใชงาน ซึ่งการใชสายตาจองมองตัวหนังสือ
ผานสมารทโฟนที่มีขนาดเล็กนั้นอาจทําใหสายตาเสื่อมสภาพเร็วกวาปกติได นอกจากการใชสายตากับขนาด
ตัวหนังสือที่ไมเหมาะสมจะทําใหสายตาเสียแลว แสงสีน้ําเงินที่มาจากหนาจอของสมารทโฟนนั้นยังเปนอีกหนึ่ง
ปจจัยที่ทําใหดวงตาเสื่อมสภาพลงไดอีกดวย เนื่องจากแสงสีน้ําเงินเปนสีที่ใหความสวางมากที่สุด แตในขณะเดียวกัน
ก็ทําใหดวงตาเปนอันตรายไดมากที่สุดดวย (วิมล, 2557) ซึ่งอาจทําใหเปนโรคจอประสาทตาเสื่อมได และเม่ือ
เปนโรคจอประสาทตาเสื่อมแลว ในทายที่สุดโรคนี้อาจจะทําใหตาบอดไดดวย (ยุทธนา, 2551) นอกจากสมารทโฟน
จะเปนปจจัยหนึ่งที่ทําใหดวงตาเสื่อมไดแลว ยังพบวาหนาจอคอมพิวเตอรก็ปลอยแสงสีน้ําเงินที่สามารถทําให
จอประสาทตาเสื่อมไดเชนกัน

วิตามินเอและลูทีนเปนสารที่รางกายไมสามารถสังเคราะหขึ้นมาเองได ตองไดรับจากพืชหรือสัตวเทานั้น
(Loughrill et al., 2016) ซึ่งสาร 2 ชนิดนี้มีคุณสมบัติในการชวยบํารุงสายตา โดยวิตามินเอจะพบไดในสัตวเทานั้น
(นิธิยา, 2545) อาหารที่มีวิตามินเอมากที่สุดคือ น้ํามันตับปลา สวนลูทีนจะพบมากในผักใบเขียวเขม และอีกแหลง
ของลูทีนคือ ดอกดาวเรือง (Pratheesh et al., 2009) และบิลเบอรรี่ โดยลูทีนสามารถปองกันแสงสีน้ําเงินและ
เปนสารตานอนุมูลอิสระได (Estévez-Santiago et al., 2016) ซึ่งเครื่องด่ืมที่มีลูทีนที่วางจําหนายในประเทศไทย
ยังมีนอยและมีลูทีนในปริมาณตํ่า โดยปริมาณลูทีนที่แนะนําใหบริโภคตอวันคือ 2.4-30 มิลลิกรัมตอวัน (วิมล, 2557)
ผูวิจัยจึงพัฒนาเครื่องด่ืมที่มีสารบํารุงสายตา เพื่อใหเปนเครื่องด่ืมทางเลือกที่ใหความสดชื่นและชวยบํารุงสายตา
สําหรับผูบริโภค

อุปกรณและวิธีการ
การศึกษาขอมูลทางการตลาดของเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ (Functional drink) ในประเทศ และพฤติกรรม
ผูบริโภคตอเคร่ืองด่ืมนํ้าผลไม

สืบคนขอมูลจํานวนผลิตภัณฑน้ําผลไมที่จําหนายในประเทศไทยจากเว็บไซด HTTP://WWW.GNPD.COM
โดยใชคําสืบคนคือ น้ําผลไมที่จําหนายในป พ.ศ. 2555-2559 โดยที่มีวิตามินเอหรือลูทีนเปนสวนผสมและวิเคราะห
แบบสอบถามเกี่ยวกับพฤติกรรมผูบริโภคจํานวน 300 ชุด จากนั้นจึงวิเคราะหคุณภาพทางดานเคมีของน้ําผลไมที่วาง
จําหนายในประเทศ ไดแก คาความเปนกรด-ดาง (pH) ปริมาณของแข็งที่ละลายได (Total soluble soid หรือ TSS) โดย
วิเคราะหตัวอยางละ 3 ซ้ํา

การศึกษาทัศนคติ ความตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมบํารุงสายตาพรอมท้ังสรางแนวคิด
ผลิตภัณฑ

จัดทําการอภิปรายกลุม (Focus group discussion) เพื่อหาแนวทางเบื้องตนในการพัฒนาผลิตภัณฑ
และประเมินแนวคิดในการคัดเลือกวัตถุดิบตามเกณฑที่กําหนดขึ้น ซึ่งมีผูเขารวมการอภิปรายจํานวน 8 คน อายุ
19 ปขึ้นไป ทําการอภิปราย 1 กลุม โดยวัตถุดิบเบื้องตนจะคัดเลือกวัตถุดิบที่มีปริมาณวิตามินเอ หรือปริมาณลูทีนสูง
จากในงานวิจัยตางๆ แลวใชวิธี Pass/Fail screening และ วิธี Scoring screening เพื่อนํามาสรางแนวความคิด
ผลิตภัณฑ ซึ่งไดแนวคิดผลิตภัณฑดังนี้ เปนผลิตภัณฑเครื่องด่ืมบํารุงสายตา ที่มีการเติมเม็ดบุก และลูทีนผง มีคา
pH อยูในชวง 3.47-4.43 และมีคา TSS อยูในชวง 11.10-14.20 มีปริมาตร 200-300 มิลลิลิตร
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การพัฒนาสูตรพื้นฐานของเคร่ืองด่ืมบํารุงสายตา
ศึกษาอัตราสวนของน้ําสม น้ําแครอท และน้ําเชื่อมที่เหมาะสม โดยการวางแผนการทดลองแบบผสม

(Mixture design) ซึ่งไดสูตรทดลองมา 5 สูตร (Table 1) แลวนําน้ําผลไมทั้ง 5 สูตรมาประเมินความชอบดวยการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช 9-point Hedonic Scale ในคุณลักษณะดานสี กลิ่นโดยรวม กลิ่นรสสม กลิ่นรส
แครอท รสหวาน รสเปรี้ยว และความชอบโดยรวม โดยดําเนินการทดสอบกับผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝนที่ชื่นชอบการ
ด่ืมน้ําผลไม และมีอายุ 19 ปขึ้นไป จํานวน 30 คน และปรับสูตรโดยใชขอมูลจากวิธี 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

คัดเลือกสูตรน้ําผลไมที่ผูบริโภคชอบมากที่สุด มาเปนสูตรพื้นฐาน และนําสูตรพื้นฐานมาปรับคา pH ใหอยู
ในชวง 3.47-4.43 จากนั้นศึกษาปริมาณเม็ดบุกที่ผูทดสอบชอบมากที่สุด โดยวางแผนการทดลองแบบสุมอยาง
สมบูรณ (Completely Randomized Design) แลวทดสอบความชอบของผูบริโภค ดวย 9-point Hedonic score
ซึ่งศึกษาปริมาณเม็ดบุก 3 ระดับ คือ 10 15 และ 20 กรัม ตออัตราสวนของน้ําผลไม (น้ําสม,น้ําแครอท และ
น้ําเชื่อม (ที่มีคา TSS เทากับ 17.50 องศาบริกซ) 100 มิลลิลิตรและปริมาณกรดซิตริกที่เติมเพื่อปรับคา pH แลวนํา
เครื่องด่ืมที่พัฒนาและเติมเม็ดบุกที่ระดับตางๆ ไปทําการประเมินความชอบดวยการทดสอบทางประสาทสัมผัส
โดยใช 9-point Hedonic Scale กับผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝน ที่ชื่นชอบการด่ืมน้ําผลไม และมีอายุ 19 ปขึ้นไป
จํานวน 30 คน

เม่ือไดน้ําผลไมและปริมาณเม็ดบุกที่ผูทดสอบชอบมากที่สุด แลวทําการศึกษาปริมาณลูทีนผงที่ผูบริโภค
ยอมรับ เนื่องจาก ลูทีนมีกลิ่นที่ไมพึงประสงคเล็กนอยจึงตองทําการหาปริมาณลูทีนผงที่เหมาะสมที่ผูบริโภคสามารถ
ยอมรับไดและยังอยูในปริมาณที่กําหนดใหรับประทานไดตอวัน ซึ่งได ศึกษาปริมาณลูทีนผง 4 ระดับคือ 0 0.02
0.04 และ 0.06 มิลลิกรัม ตออัตราสวนของน้ําผลไม (น้ําสม,น้ําแครอท และน้ําเชื่อม (ที่มีคา TSS เทากับ 17.50
องศาบริกซ) 100 มิลลิลิตร กรดซิตริกที่ใชปรับ pH และเม็ดบุกที่ใสลงไปโดยวางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ
(Completely Randomized Design) เนื่องจากในลูทีนผง 100 กรัม มีลูทีนบริสุทธิ์ 5 กรัม โดยปริมาณที่แนะนํา
ใหบริโภคตอวันคือ 2.4-30 มิลลิกรัม แลวนําเครื่องด่ืมที่เติมเม็ดบุกและลูทีนผงที่ระดับตางๆ ไปทําการประเมิน
ความชอบดวยการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช 9-point Hedonic Scale กับผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝน ที่
ชื่นชอบการด่ืมน้ําผลไม และมีอายุ 19 ปขึ้นไปจํานวน 30 คน
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การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑและการตัดสินใจซื้อของผูบริโภค
หลังจากที่ไดสูตรพื้นฐานที่ทําการปริมาณเม็ดบุกและปริมาณลูทีนผงที่ผูบริโภคยอมรับแลว จึงทําการ

ทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑ โดยทําการประเมินความชอบดวยการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช 9-point
Hedonic Scale ในดานสี กลิ่นโดยรวม รสหวาน รสเปรี้ยว ปริมาณเม็ดบุก และความชอบโดยรวมโดยทดสอบกับ
บุคคลทั่วไปชอบด่ืมน้ําผลไมที่มีอายุ 19 ปขึ้นไป ที่ไมผานการฝกฝน จํานวน 100 คน

ผลและวิจารณผลการทดลอง
การศึกษาขอมูลทางการตลาดของเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ (Functional drink) ในประเทศ และพฤติกรรม
ผูบริโภคตอเคร่ืองด่ืมนํ้าผลไม

จากการสืบคนจํานวนผลิตภัณฑของน้ําผลไม ดวยเว็บไซด HTTP://WWW.GNPD.COM ต้ังแตป พ.ศ.
2555-2559 พบวาในประเทศไทยมีเครื่องด่ืมที่มีสารบํารุงสายตาจําหนายมากถึง 664 ผลิตภัณฑ และจัดเปน
ผลิตภัณฑประเภทน้ําผลไม 324 ผลิตภัณฑและน้ําผลไมที่มีสมเปนสวนผสมมีการจําหนายมากที่สุดเปนอันดับ 2
คิดเปนผลิตภัณฑจํานวน 50 ผลิตภัณฑ (Figure1)

Figure 1 Flavour of fruit juices in Thai market

จากการทําแบบสอบถามพฤติกรรมผูบริโภคตอเครื่องด่ืมน้ําผลไมจํานวน 300 คน ไดผลดังนี้ ผูตอบแบบสอบถาม
เปนเพศหญิงรอยละ 68 เพศชายรอยละ 32 สวนมากมีอายุระหวาง 21-30 ป เม่ือสอบถามถึงความชอบรสชาติ
น้ําผลไมพบวาน้ําผลไมรสสม เปนรสที่ผูตอบแบบสอบถามชอบมากที่สุด ผูตอบแบบสอบถามรอยละ 52.3 มักจะ
ด่ืมน้ําผลไมมากกวา 1 ครั้ง/สัปดาห ปจจัยที่มีอิทธิพลตอการตัดสินใจซื้อน้ําผลไมของผูตอบแบบสอบถามคือ รสชาติ
รองลงมาเปนสารอาหารที่ไดรับความตองการมีสุขภาพที่ดีเปนเหตุผลสําคัญที่สุดที่ผูตอบแบบสอบถามเลือกด่ืม
น้ําผลไม เม่ือถามถึงราคาที่ผูบริโภคจะตัดสินใจซื้อคือ ผูตอบแบบสอบถามรอยละ 73 จะตัดสินใจซื้อถามีราคา
อยูระหวาง 15-30 บาท

จากการวิเคราะหคาคุณภาพทางเคมีของน้ําผลไมที่มีสมเปนสวนผสมที่วางจําหนายในประเทศจํานวน
10 ตัวอยาง มีคา TSS อยูระหวาง 11.10-14.20 องศาบริกซ และคา pH อยูระหวาง 3.47-4.43 หลังจากนั้นไดทํา
การสํารวจปริมาณเม็ดบุก วุนมะพราว และเนื้อวานหางจระเข ในเครื่องด่ืมที่จําหนายในประเทศไทย พบวาเครื่องด่ืม
มีปริมาณเม็ดบุก วุนมะพราว หรือเนื้อวานหางจระเข อยูในชวงรอยละ 2-24
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Other, 122
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การศึกษาทัศนคติ ความตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมบํารุงสายตาพรอมท้ังเลือกแนวคิด
ผลิตภัณฑ

หลังจากทําการอภิปรายกลุมไดผลดังนี้ ผูบริโภคตองการเครื่องด่ืมประเภทน้ําผักหรือน้ําผลไมที่มีเม็ดบุกผสม
อยูในเครื่องด่ืมดวย ลักษณะของผลิตภัณฑเครื่องด่ืมคือมีลักษณะขุนเหมือนน้ําผลไมทั่วไปกลิ่นของผลิตภัณฑ
เครื่องด่ืมคือไมควรมีกลิ่นเหม็นเขียวของผักบางชนิด สีของผลิตภัณฑเครื่องด่ืมจะตองมีสีตรงตามชนิดของน้ําผลไม
บรรจุภัณฑของผลิตภัณฑเครื่องด่ืมบรรจุในขวดแกวใส ปริมาณบรรจุประมาณ 200-300 มิลลิลิตร และสารใหความ
หวานของผลิตภัณฑเครื่องด่ืมควรเปนความหวานจากน้ําผลไมเอง หรือเปนการเติมน้ําตาลลงไปเล็กนอย

การเลือกแนวคิดผลิตภัณฑ ใชการประเมินแนวคิดดวยวิธี Pass/Fail screening มาประเมินวัตถุดิบ โดย
กําหนดเกณฑการประเมิน 4 ขอ ไดแก วัตถุดิบมีลูทีนเปนองคประกอบ วัตถุดิบสามารถหาไดงาย วัตถุดิบใหสีน้ําค้ัน
สอดคลองกับสีของลูทีนและวัตถุดิบตองไมมีกลิ่นเหม็นเขียวหรือกลิ่นไมพึงประสงค ซึ่งผลการประเมินพบวา สม
แครอท แตงไทยและขาวโพดหวาน เปนวัตถุดิบที่ผานการประเมิน หลังจากนั้นทําการคัดเลือกเชิงลึก โดยใหคะแนน
วัตถุดิบโดยใชหลักเกณฑคือ การยอมรับของผูบริโภค ตนทุน และชองทางการจําหนาย เม่ือคํานวณคะแนนแลว
พบวา สมและแครอทมีคะแนนในการคัดเลือกสูงที่สุด

จากการคัดเลือกผลิตภัณฑดวยวิธีการตางๆ ทําใหไดแนวคิดผลิตภัณฑคือ น้ําผลไมจากสมและแครอทที่มี
สวนผสมของเม็ดบุกและลูทีนผงเพื่อชวยบํารุงสายตา บรรจุในขวดแกวปริมาตร 250 มิลลิลิตร มีปริมาณของแข็ง
ที่ละลายไดอยูระหวาง 11.10-14.20 องศาบริกซ มีคา pH อยูระหวาง 3.47-4.43 และมีราคาประมาณ 15-30 บาท

การพัฒนาสูตรเคร่ืองด่ืมบํารุงสายตา
จากการนําน้ําสมผสมแครอททั้ง 5 สูตร มาประเมินความชอบดวยการทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยวิธี

9-point Hedonic scale ในดานสี กลิ่นโดยรวม กลิ่นรสสม กลิ่นรสแครอท รสหวาน รสเปรี้ยว และความชอบโดยรวม
โดยดําเนินการทดสอบกับผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝน ที่ชื่นชอบการด่ืมน้ําผลไม และมีอายุ 19 ปขึ้นไป จํานวน
30 คนพบวา สูตรที่ 4 และ 5 มีคะแนนความชอบแตกตางกันในคุณลักษณะดานสี อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
(p≤0.05) สูตรที่ 3 และ 5 มีคะแนนความชอบในคุณลักษณะกลิ่นรสสมแตกตางกับสูตรที่ 1 และ 4 อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และดานความชอบโดยรวมของสูตรที่ 1 มีคะแนนความชอบแตกตางกับสูตรที่ 3
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) (Table 2) หลังจากนั้นวิเคราะหคะแนนความพอดี ดวยวิธี Net score (Table 3)
ผลที่ได คือ สูตรที่ 5 เปนสูตรที่คุณลักษณะดานสีกับรสหวานมีคารอยละของความพอดีมากกวารอยละ 70 และผล
จากวิธี Difference from norm พบวาสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 ตองปรับกลิ่นรสสมและรสเปรี้ยวเพิ่มขึ้น สวนสูตรที่ 3 กับ
5 ปรับเพียงรสเปรี้ยวเทานั้น เพราะฉะนั้นเม่ือดูจากผลคะแนนความชอบ โดยใช 9-point Hedonic Scale วิเคราะห
รอยละของความพอดี ดวยวิธี Net score พบวาสูตรที่ 5 เปนสูตรที่มีระดับความพอดีดานสีและรสหวานที่มากกวา
รอยละ 70 และวิธี Difference from norm ที่ใหผลวิเคราะหวาควรปรับรสเปรี้ยวเพิ่มขึ้นเทานั้น จึงเลือกสูตรที่ 5
เปนสูตรพื้นฐาน และทําการปรับคา pH และคา TSS เพื่อใหมีคาอยูในชวงที่กําหนดโดยอางอิงจากคา pH และคา
TSS ของน้ําสมที่วางจําหนายในประเทศโดย กําหนดคา pH เทากับ 4.2±0.1 และคา TSS เทากับ 15 องศาบริกซ
ซึ่งทําการปรับคา pH ดวยการเติมกรดซิตริกเพิ่ม

การคัดเลือกปริมาณเม็ดบุก โดยนําสูตรพื้นฐานที่ผานการคัดเลือกแลว มาทําการปรับปริมาณเม็ดบุก
โดยแบงปริมาณเม็ดบุกเปน 3 ระดับ คือ 10 15 และ 20 กรัม ตอน้ําผลไมสูตรพื้นฐานที่ปรับคา pH แลว 100 มิลลิลิตร
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หลังจากนั้นทําการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคจํานวน 30 คน เพื่อเลือกปริมาณเม็ดบุกที่มีผูบริโภคชอบมาก
ที่สุดซึ่งจากผลการทดสอบการยอมรับพบวา คะแนนดานกลิ่นโดยรวมของตัวอยางที่ใสปริมาณเม็ดบุก 10 กรัม
และ 15 กรัมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) คะแนนความชอบปริมาณเม็ดบุก และความชอบ
โดยรวม ของปริมาณเม็ดบุก 10 และ 20 กรัม แตกตางจากคะแนนปริมาณเม็ดบุกและความชอบโดยรวมของ
ปริมาณเม็ดบุก 15 กรัม อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) (Table 4) เพราะฉะนั้น ผูวิจัยจึงเลือกปริมาณเม็ดบุก
15 กรัม เพื่อเติมในน้ําผลไมสูตรพื้นฐานที่ปรับคา pH แลว 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%

การศึกษาปริมาณการเติมลูทีนผงในน้ําผลไมที่ผูบริโภคยอมรับพบวา การเติมลูทีนผงในน้ําผลไมทําใหน้ํา
ผลไมไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยดานรสเปรี้ยวเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) อยางไรก็ตาม
คะแนนความชอบดานรสเปรี้ยวของน้ําผลไมที่เติมลูทีน 0.02 0.04 และ 0.06 กรัมไมมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญ (Table 5) ดังนั้นผูวิจัยจึงเลือกเติมลูทีนผงปริมาณ 0.02 กรัมตอน้ําผลไมสูตรพื้นฐานที่ปรับคา pH แลว
100 มิลลิลิตร เนื่องจากการเติมลูทีนผงปริมาณ 0.02 กรัม จะทําใหผลิตภัณฑที่พัฒนาซึ่งมีขนาดบรรจุ 250 มิลลิลิตร
มีปริมาณลูทีนไมตํ่ากวาปริมาณของลูทีนขั้นตํ่าที่ควรบริโภคตอวัน (Barker, 2010) จากนั้นนําเครื่องด่ืมบํารุงสายตาที่
พัฒนาขึ้นไปทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑของผูบริโภค
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สูตรสุดทายของผลิตภัณฑที่ไดคือ น้ําผลไมสูตรพื้นฐานที่ปรับคา pH แลว 100 มิลลิลิตรซึ่งประกอบดวย
น้ําสมรอยละ 70 น้ําแครอทรอยละ 15 น้ําเชื่อม รอยละ 15 (ที่มีคา TSS เทากับ 17.50 องศาบริกซ) เติมเม็ดบุกเพิ่ม
15 กรัม และลูทีนผง 0.02 กรัม เม่ือวิเคราะหคุณภาพทางเคมีจะคา pH ของผลิตภัณฑคือ 4.23 คา TSS 14 องศาบริกซ
และปริมาณเบตาแคโรทีน 8.36 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร

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)

การยอมรับผลิตภัณฑและการตัดสินใจซื้อของผูบริโภค
การประเมินความชอบของผูบริโภคโดยการทดสอบทางประสาทสัมผัส ดวยวิธี 9-point Hedonic score

ไดผลการทดสอบดังแสดงใน Table 6 ซึ่งจากตารางจะพบวาความชอบดานสีและความชอบโดยรวมของ
ผลิตภัณฑอยูในระดับชอบปานกลาง-ชอบมาก สวนกลิ่นโดยรวม รสหวาน รสเปรี้ยว และปริมาณเม็ดบุกอยูใน
ระดับชอบเล็กนอย-ชอบปานกลาง
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การสอบถามถึงการยอมรับผลิตภัณฑเครื่องด่ืมบํารุงสายตาจากผูทดสอบจํานวน 100 คนพบวา ผูทดสอบ
รอยละ 82 ใหการยอมรับผลิตภัณฑ และเม่ือสอบถามถึงการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑซึ่งมีราคาประมาณ 30 บาท
ตอ 250 มิลลิลิตร พบวาผูทดสอบรอยละ 74 ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ ในขณะที่ผูทดสอบรอยละ 16 ไมสามารถ
ตัดสินใจไดและผูทดสอบรอยละ 10 ตัดสินใจไมซื้อผลิตภัณฑและเม่ือคํานวณตนทุนการผลิตพบวา ตนทุนตอขวด
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 ประกอบดวยน้ําผลไมที่ปรับคา pH แลว 100 มิลลิลิตร ซึ่งมี

สวนประกอบ คือ น้ําสมรอยละ 70 น้ําแครอทรอยละ 15 และน้ําเชื่อม รอยละ 15 (ที่มีคา TSS เทากับ 17.50 องศาบ
ริกซ) เติมเม็ดบุกเพิ่ม 15 กรัม และลูทีนผง 0.02 กรัม (คิดเปนปริมาณลูทีนบริสุทธิ์ 0.01 มิลลิกรัม) เม่ือวิเคราะห
ปริมาณเบตาแคโรทีน (โปรวิตามินเอ) ดวยเครื่อง HPLC พบวาในเครื่องด่ืมบํารุงสายตามีปริมาณเบตาแคโรทีน
8.36 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร โดยผลิตภัณฑมีคะแนนความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบปานกลาง-ชอบมาก ซึ่ง
หากสามารถปรับลดกลิ่นแครอทลง อาจทําใหมีคะแนนความชอบเพิ่มขึ้น
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