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บทคัดยอ 

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค 1) เพื่อศึกษาแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑ

กระเทียมดำ 2) ศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตซอสกระเทียมดำ 3) ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการ

ผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น และ 4) ศึกษาสมบัติทางโภชนาการ ทาง

จุลินทรีย และการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ 

การศึกษาแนวความคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑกระเทียมดำ ใชการศึกษาเชิงผสมผสาน                

ระหวางการใชแบบสอบถามในการสำรวจผูบริโภคจำนวน 80 คน และใชแบบสัมภาษณเชิงลึกในการ

สัมภาษณผู ประกอบการ จำนวน 2 ราย การศึกษาสูตรที ่เหมาะสมในการผลิตซอสกระเทียมดำ                    

โดยการศึกษาความพอดีของสูตรพื้นฐานดวยสเกลวัดความพอดี จากผูบริโภคจำนวน 80 คน ผลที่ได

นำมากำหนดปจจัยในการศึกษาสูตรที่เหมาะสม โดยพิจารณาจากการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ            

ทางเคมี ศึกษาการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำเบื้องตน และทดสอบความชอบของผูบริโภค การศึกษา

สภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น ปจจัยท่ีทำการศึกษามี 

2 ปจจัย คือ ความเขมขนของสารละลายโซเดียมอัลจิเนตและความเขมขนของสารละลายแคลเซียมแลค

เตท โดยแตละปจจัยแปรเปน 4 ระดับ คือ รอยละ 0.50, 1.00, 1.50 และ 2.00 วางแผนการทดลอง

แบบแฟคทอเรียลสุมสมบูรณ ไดทั้งหมด 16 สิ่งทดลอง จากนั้นทำการคัดเลือกสภาวะที่เหมาะสมโดย

พิจารณาจากสมบัติทางกายภาพ ไดแก น้ำหนักและความแข็ง ทำการวิเคราะหกลุมดวยวิธีแบงกลุมแบบ

ไมเปนข้ันตอน และการวิเคราะหสมบัติทางโภชนาการ ทางจุลินทรีย และการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอ

ผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอส กระเทียมดำ 

ผลการวิจัยพบวา แนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑกระเทียมดำ จากการสำรวจผูบริโภค พบวา

ผูบริโภคสวนใหญมีความเห็นวาควรแปรรูปกระเทียมดำในรูปแบบของซอส และจากการสัมภาษณ

ผูประกอบการ พบวาปญหาท่ีเกิดข้ึนในกระบวนการผลิต คือ มีกระเทียมดำท่ีไมไดมาตรฐานจำนวนมาก 

จึงทำใหมีของเหลือทิ้งจากกระบวนการผลิตสูง ผูวิจัยจึงมีแนวคิดที่จะนำกระเทียมดำสวนที่ไมได

มาตรฐานดังกลาวมาผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น การศึกษาสูตรท่ีเหมาะสม

ในการผลิตซอสกระเทียมดำ โดยการศึกษาความพอดีของสูตรพื้นฐานในการผลิตซอสกระเทียมดำ  



พบวา ควรปรับปรุงดานความเผ็ดและความหนืด จากนั้นจึงนำมากำหนดปจจัยที่ศึกษา คือ ปริมาณ

พริกไทยดำปน แปรเปน 4 ระดับ คือ รอยละ 1.00, 2.00, 3.00 และ 4.00 แลวทำการคัดเลือกสูตรซอส

ที่เหมาะสม พบวา ซอสสูตรที่ 1 (ประกอบดวย กระเทียมดำรอยละ 30.00 พริกไทยดำปนรอยละ 1.00 

สารใหความหวานรอยละ 7.00 เกลือเสริมไอโอดีนรอยละ 3.00 และ น้ำรอยละ 59.00) ไดรับคะแนน

ความชอบจากผูบริโภคสูงที่สุด สภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยเทคนิค    

สเฟยริฟเคชั่น คือ ความเขมขนของสารละลายโซเดียมอัลจิเนตรอยละ 0.50 และความเขมขนของ

สารละลายแคลเซียมแลคเตทรอยละ 2.00 เมื่อนำมาวิเคราะหสมบัติทางโภชนาการ พบวา ผลิตภัณฑ

เม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ 100 ก. ใหพลังงานท้ังหมด 19.52 กิโลแคลอรี่ ไมพบในสวนของปริมาณไขมัน

อิ ่มตัวและคอเลสเตอรอล มีแคลเซียม 63.90 มก. และปริมาณโพลิฟนอลทั ้งหมด 1.30 มก./ก.                   

เมื่อทดสอบคุณภาพทางจุลินทรีย พบวา เปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนซอสพริกไทยดำ (มผช.

897/2561) เม่ือนำมาทดสอบการยอมรับของผูบริโภค พบวา ผูบริโภคสวนใหญใหคะแนนความชอบอยู

ในระดับปานกลาง และเมื่อผูบริโภคไดรับขอมูลทางโภชนาการของผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ 

ผูบริโภคตัดสินใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑคิดเปนรอยละ 84.00 

คำสำคัญ: กระเทียมดำ เทคนิคสเฟยริฟเคชั่น อาหารโมเลกุล เม็ดบีดส 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Thesis Title Application of Spherification Technique in Black Garlic Sauce 

Beads Product 

Name– Surname Miss Piangthan Chaisingkan 

Program Home Economics Technology 

Thesis Advisor Associate Professor Orawan Oupathumpanont, Ph.D. 

Thesis Co-advisor Associate Professor Sunan Parnsakhorn, D.Eng. 

Academic Year  2022 

ABSTRACT 
This research aimed to study: 1)  consumer concepts of black garlic product 

development, 2) optimal formula for producing black garlic sauce, 3) optimal conditions 

for producing black garlic sauce beads using spherification technique, and 4)  nutritional 

quality, quality of microorganisms and consumer acceptance of black garlic sauce beads. 

The conceptual study of black garlic product development was conducted using 

a mixed method study of questionnaire to survey 80 consumers and in-depth interview 

was used to interview 2 entrepreneurs. The optimal formula was examined for producing 

black garlic sauce to determine proper basic formula using Just About Right ( JAR)  scale 

with 80 consumers. The results found were used to study factors of optimal formula by 

analyzing physical and chemical qualities. Moreover, basic product of black garlic sauce 

beads was studied and consumer preferences were tested.  Two factors of the optimal 

conditions for producing black garlic sauce beads using spherification technique were 

studied. Concentrations of sodium alginate solution and calcium lactase solution were 

converted into 4 levels:  0. 50, 1. 00, 1. 50, and 2. 00.  There were 16 experiments of the 

factorial in completely randomized design (CRD) and the optimal formula was selected 

to determine the physical condition of weight and hardness. K-mean cluster, nutritional 

values and quality of microorganisms were analyzed, including the consumer acceptance 

of black garlic sauce beads. 

The research results of the consumer survey for the concept development in 

black garlic showed that most consumers preferred processed black garlic in the form of 

sauce. When interviewing the entrepreneurs, it was found that the problem occurring in 

the production process was that there were a large number of unqualified black garlics, 



resulting in a high amount of waste from the production process. Therefore, lots of waste 

was left in production process; therefore, the researcher came up with an idea to use a 

large number of unqualified black garlics to produce black garlic sauce beads using 

spherification technique. The optimal formula for producing black garlic sauce was using 

proper basic formula in black garlic sauce. It was found that spiciness and viscosity should 

be developed and the factor including the amount of ground black garlic was studied 

being converted into 4 levels: 1.00, 2.00, 3.00 and 4.00. Formular no. 1, which was the 

optimal formula, was selected ( including 30.00% of black garlic, 1.00% of ground black 

pepper, 7. 00%  of sweetener, 3. 00%  of iodized salt, and 59.00%  of water)  and it was 

rated the highest among consumers.  The optimal conditions in producing black garlic 

sauce beads using spherification technique were 0.50% of the concentration of sodium 

alginate solution and 2. 00%  of the concentration of calcium lactate solution.  The 

nutritional value was analyzed and found that 100 g of black garlic sauce beads product 

contained total energy of 19. 52 kcal, whereas saturated fat and cholesterol were not 

found. Also, there were 63.90 mg and 1.30 mg/g of total Polyphenol (as gallic acid). The 

quality of microorganisms was tested and it met the community product standards of 

black garlic sauce certified to PSU 897/2561. Regarding consumer acceptance test, it was 

found that most consumers expressed moderate preference. When consumers received 

nutritional information of black garlic sauce beads product, 84.00%  of them  made 

decision to purchase the product. 

Keywords: black garlic, spherification technique, molecular gastronomy, beads 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

การศึกษาวิทยานิพนธฉบับนี ้สำเร็จลุลวงไดอยางสมบูรณดวยความกรุณา และความ             

อนุเคราะหของรองศาสตราจารย ดร.อรวัลภ อุปถัมภานนท อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธหลัก               

รองศาสตราจารย ดร.สุนัน ปานสาคร อาจารยที่ปรึกษาวิทยานิพนธรวม ที่ไดกรุณาเสียสละเวลาให

คำปรึกษา คำแนะนำ และใหขอเสนอแนะในการปรับปรุงแกไขขอบกพรองตาง ๆ จนสำเร็จลุลวงไปได

ด วยดี  ขอกราบขอบพระค ุณ ดร.ส ุภา จ ุฬค ุปต   ประธานกรรมการสอบว ิทยาน ิพนธ   และ                           

ผูชวยศาสตราจารย ดร.เลอลักษณ เสถียรรัตน ผูทรงคุณวุฒิ ในความกรุณาเปนอยางสูงที่ใหเกียรติมา

เปนประธานกรรมการสอบและผูทรงคุณวุฒิในการสอบวิทยานิพนธ ผูวิจัยจึงใครขอกราบขอบพระคุณ

ทุกทานอยางสูงมา ณ ท่ีนี้ 

ขาพเจาขอกราบขอบพระคุณบิดา มารดา และครอบครัวที่ชวยใหการสนับสนุนทุนการศึกษา 

ความรัก ความปรารถนาดี และเปนกำลังใจใหเสมอมา ขอกราบขอบพระคุณคณาจารยทุกทานที่ได

อบรมสั่งสอน รวมทั้งประสิทธิ์ประสาทวิชาความรูดานตาง ๆ มาจนถึงบัดนี้ และขอขอบพระคุณทุกทาน

ที่มีสวนใหการสนับสนุนชวยเหลือที่ไมไดกลาวนามมา ณ ที่นี้ดวย 

ขอขอบพระคุณบริษัท ราชากระเทียมดำ ที่สนับสนุนและจัดหากระเทียมดำในการจัดทำ

วิทยานิพนธครั้งนี้จนสำเร็จลุลวงไปไดดวยดี ขอขอบคุณเพื่อน ๆ พี่ ๆ นักศึกษาปริญญาโท รวมถึง

เจาหนาที่ทุกทานในหลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ที่ใหความ

สน ับสน ุน ช  วยเหล ือและให กำล ั ง ใจตลอดระยะเวลาในการทำว ิจ ัยคร ั ้ งน ี ้  ขอขอบคุณ                            

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ที่ใหความอนุเคราะหในการใชหองปฏิบัติการ อุปกรณ รวมถึงเครื่องมือ

ในการวิเคราะหคุณภาพ และขอขอบพระคุณสำนักงานการวิจัยแหงชาติ (วช.) ที่ไดสนับสนุนทุนอุดหนุน

การทำกิจกรรมสงเสริมและสนับสนุนการวิจัยและนวัตกรรม แผนงานพัฒนาบัณฑิตศึกษา ประจำป

งบประมาณ 2564 ท่ีใหความชวยเหลือสนับสนุนจนวิทยานิพนธฉบับนี้สำเร็จลุลวงโดยดี 

สุดทายนี ้ ผูวิจัยหวังเปนอยางยิ ่งวาวิทยานิพนธฉบับนี้ จะเปนประโยชนสำหรับผูที ่สนใจ                    

คนควา หากวิทยานิพนธฉบับนี้ขาดตกบกพรองหรือไมสมบรูณประการใด ผูวิจัยกราบขออภัยมา ณ 

โอกาสน้ี 
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13 
 

บทที่ 1 

บทนำ 

  

1.1 ความเปนมาและความสำคญัของปญหา 

กระเทียมดำเกิดจากการนำกระเทียมมาผานกระบวนการบม ที ่อุณหภูมิประมาณ 60-90            

องศาเซลเซียส และควบคุมความชื้นสัมพัทธใหอยู ในชวงรอยละ 80-90 เปนเวลาอยางนอย 1 เดือน              

จนกระเทียมเปลี่ยนเปนสีดำ โดยสีดำที่เกิดขึ้นนั้นเกิดจากปฏิกิริยาเมลลารด (Maillard Reaction) [1] 

กระเทียมดำที่ไดจะมีเนื้อสัมผัสเหนียว ยืดหยุนคลายเจลลี่ รสชาติหวาน มีกลิ่นฉุนของกระเทียมลดลง 

และปริมาณสารสำคัญในกระเทียมเปลี ่ยนแปลงไป ไดแก สารแอนโทไซยานิน (Anthocyanin)               

สาร S-Allylcysteine (SAC) สารประกอบฟลาโวนอยด สารตานอนุมูลอิสระ เป นตน [2] และมี

ประโยชนชวยในเรื่องของการปองกันมะเร็ง ลดระดบัน้ำตาลในเลือด ลดความดันโลหิต ลดไขมันในเลือด 

เปนตน [3] ในปจจุบันผลิตภัณฑกระเทียมดำมีกลุมของผูบริโภคที่รู จักเพิ่มมากขึ้นแตยังไมแพรหลาย 

และเร ิ ่มมีผ ู ผลิตที ่เพิ ่มจำนวนขึ ้น จากการรายงานของสำนักงานสงเสริมการคาในตางประเทศ                     

ณ นครแฟรงกเฟรต ถึงการสำรวจตลาดกระเทียมดำในเยอรมนี โดยพบวา ปจจุบันกระเทียมดำ                 

มีแนวโนมเติบโตอยางตอเนื่อง จึงเปนโอกาสสำหรับผูสงออกไทยที่จะขยายตลาดการสงออกกระเทียม

ดำเจาะเขาสูตลาดเยอรมนี เพื่อรองรับความตองการที่เพิ่มสูงขึ้น [4] และในประเทศไทยมูลคาเพิ่มที่ได

จากการผลิตกระเทียมดำสามารถสรางยอดขายไดมากกวา 24 ลานบาทตอป เปนการสรางมูลคาเพ่ิม

ของกระเทียมไทยไดถึง 30 เทา และยังชวยยกระดับคุณภาพกระเทียมไทย เกิดการสรางอาชีพ                  

เพิ่มรายไดใหกับเกษตรกรผูปลูกกระเทียมในชุมชนมากกวา 300 ครัวเรือน อีกทั้งยังไดรับประโยชนใน

เรื่องของการชวยลดปญหากระเทียมลนตลาด สรางทางเลือกใหมใหกับผูบริโภค [5] แตกระเทียมดำที่

ผลิตในแตละครั้ง มักจะมีกระเทียมดำที่มีขนาดและรูปรางไมไดมาตรฐาน จึงทำใหมีของเหลือทิ้งจาก

กระบวนการผลิตเปนจำนวนมาก 

ซอส (Sauce) จัดเปนผลิตภัณฑอาหารที ่มีความสำคัญมากอีกประเภทหนึ่ง อาจใชเปน 

สวนประกอบในการปรุงรสอาหารและยังเปนผลิตภัณฑอาหารที่ชวยชูรสหรือชวยกระตุนใหผูบริโภค 

อยากบริโภคมากขึ ้น [6] อีกทั้งยังเปนวัตถุดิบสำคัญที ่ขาดไมไดในการประกอบอาหาร และเปน

ผลิตภัณฑอาหารสำเร็จรูปที่ใชเปนเครื่องจิ้มอาหาร หรือใชปรุงแตงรสชาติของอาหาร มีลักษณะเปน

ของเหลวที่มกีลิ่นหอม โดยสวนใหญมีความขนหนืดและมักเปนตัวที่นำมาชวยเสริมวัตถุดิบตาง ๆ ใน
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อาหารใหออกมาโดดเดนมากขึ ้น ไมวาจะผานทางรสชาติ เนื ้อสัมผัส และความชุมชื้นของอาหาร            

เพื่อเพิ่มรสชาติอาหารใหมีความอรอย กลมกลอม ขณะที่ผูประกอบการไดพัฒนาเครื่องปรุงรสใหม ๆ 

ออกมาอยางสม่ำเสมอเพื ่อตอบสนองความตองการของผูบริโภคที่เปลี่ยนแปลงไป ทำใหในปจจุบัน

เครื่องปรุงรสมีความหลากหลายมากขึ้น และในชวง 5 ปที่ผานมา ตลาดเติบโตเฉลี่ยรอยละ 4-5 ตอป 

โดยป 2561 มูลคาอยู ที ่ 31,920 ลานบาท เติบโตจากปกอนหนาราวรอยละ 3.00 ซึ ่งเปนผลจาก

ภาพรวมเศรษฐกิจชะลอตัวสงผลใหผูบริโภคระมัดระวังการใชจาย และสิ้นป 2562 นี้คาดวาตลาด

เครื่องปรุงรสในประเทศจะมีมูลคาประมาณ 33,400 ลานบาท เติบโตขึ้นจากป 2561 ประมาณรอยละ 

4.80 [7] อีกทั้งผูประกอบการสวนใหญไดมีการพัฒนาผลิตภัณฑซอส ทั้งในดานบรรจุภัณฑและรูปแบบ

ของซอส ซึ่งอาหารโมเลกุล (Molecular Gastronomy) เปนเทคนิคหนึ่งที่กำลังเปนที ่นิยมและควร

นำมาปรับใชกับรูปแบบของผลิตภัณฑซอส 

เทคนิคโมเลกุลเปนการนำวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเขามาประยุกตใชในการประกอบ

อาหาร โดยมีเทคนิคการปรุงหรือการประกอบอาหารหลากหลายรูปแบบ เพื่อสรางสรรคอาหารรูปแบบ

แปลกใหมใหตอบสนองตอความตองการของผูบริโภคยุคใหมที่ตองการรับประทานอาหารที่ท้ังอรอยและ

แปลกตา [8] ซึ ่งเทคนิคสเฟยร ิฟเคชั ่น (Spherification) เปนหนึ ่งในวิธีการของอาหารโมเลกุล 

(Molecular Gastronomy) เปนการทำเม็ดบีดสไฮโดรเจล (Hydrogel Bead) คือ เม็ดบีดสที่ไดจากการ

หอหุมสารโดยใชไฮโดรคอลลอยด (Hydro-Colloid) เปนองคประกอบหลัก มีการนำมาประยุกตใชใน

อุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่มรูปแบบใหม เพื่อนำสงสารสำคัญทางอาหาร ชวยรักษากลิ่นรสใน

อาหาร รวมทั้งควบคุมการปลดปลอยสารสำคัญตาง ๆ [9] นอกจากนี้ในปจจุบันผูบริโภคสวนใหญให

ความสนใจในเรื่องรูปลักษณของอาหารเพ่ิมมากขึ้น เห็นไดจากมีการถายภาพโพสตลงในโซเชียลของคน

ทั่วไปในยุคปจจุบัน ซึ่งการถายภาพนั้นเพียงเพื่อตองการนำเสนอตัวเองผานโลกโซเชียล ในเรื่องของ

สไตลการรับประทานอาหารและการใชชีวิตประจำวันเพ่ือใหผูอ่ืนมองตนเองในเชิงบวกได  

ดังนั ้นผู วิจัยจึงสนใจที่จะศึกษาการประยุกตใชเทคนิคสเฟยริฟเคชั่นในการผลิตเม็ดบีดส          

ซอสกระเทียมดำ เพ่ือเปนการยกระดับกระเทยีมดำที่ไมไดมาตรฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑกระเทียมดำ

ใหมีรูปแบบที่แปลกใหมและมีความหลากหลาย เพิ่มทางเลือกใหกับผูบริโภค อีกทั้งยังเปนการพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหารใหสอดคลองตอความตองการของผูบริโภคไดอยางสูงที่สุด ไดผลิตภัณฑในรูปแบบใหม

และมีความเปนไปไดในเชิงพาณชิย 
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1.2 วัตถุประสงคการวิจัย 

1.2.1 เพื่อศึกษาแนวความคิดของผูบรโิภคในการพัฒนาผลิตภัณฑกระเทียมดำ 

1.2.2 เพื่อศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตซอสกระเทียมดำ  

1.2.3 เพื ่อศึกษาสภาวะที ่เหมาะสมในการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยเทคนิค               

สเฟยริฟเคชั่น 

1.2.4 เพื ่อศึกษาสมบัติทางโภชนาการ ทางจุลินทรีย และการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอ

ผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น 

 

1.3 สมมติฐานการวิจัย 

1.3.1 สวนผสมตาง ๆ ของซอสมีผลตอการยอมรับของผู บร ิโภคที ่ม ีตอผลิตภัณฑซอส

กระเทียมดำ 

1.3.2 ปริมาณสารละลายโซเดียมอัลจิเนตและแคลเซียมแลคเตท มีผลตอคุณภาพของ

ผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น 

 

1.4 ขอบเขตของการวิจัย 

ศึกษาแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑกระเทยีมดำ ศึกษาสูตรที่เหมาะสมใน

การผลิตซอสกระเทียมดำ ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยเทคนิค  

สเฟยริฟเคชั่น เพื่อศึกษาสมบัติทางโภชนาการ ทางจุลินทรีย และการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอ

ผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น 

 

1.5 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

1.5.1 ทราบถึงแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑกระเทียมดำ 

1.5.2 ทราบถึงสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตซอสกระเทียมดำ 

1.5.3 ทราบถึงสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น 

1.5.4 เปนการสรางมูลคาเพิ่มใหกับผลผลิตไมไดมาตรฐานที่ถูกคัดทิ้ง 

1.5.5 เปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑใหกับผูประกอบการ 
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บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 

การวิจัยเรื่อง การประยุกตใชเทคนิคสเฟยริฟเคชั่นในการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ                   

มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑกระเทียมดำ ศึกษาสูตรที่

เหมาะสมในการผลิตซอสกระเทียมดำ ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ

ดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น ศึกษาสมบัติทางโภชนาการ ทางจุลินทรีย และการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอ

ผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น มีทฤษฎีท่ีจะนำมาใชอางอิงเปนพื้นฐานใน

การศกึษาวิจัย ดังตอไปนี้ 

 2.1 กระเทียมดำ (Black Garlic) 

 2.2 ซอส (Sauce) 

 2.3 อาหารโมเลกุล (Molecular Gastronomy) 

2.4 การประเมนิทางประสาทสัมผัสโดยใชสเกลวัดความพอด ี(Just About Right Scale, JAR) 

2.5 งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 

2.1 กระเทียมดำ (Black Garlic) 

2.1.1 ความหมายของกระเทียมดำ 

กระเทียมดำ (Black Garlic) เกิดจากการนำกระเทียม (Allium sativum L.) มาผาน

กระบวนการอบบม (Aging) ที่อุณหภูมิสูงประมาณ 60-90 องศาเซลเซียส และควบคุมความชื้นสัมพัทธ

ใหอยูในชวงรอยละ 80-90 เปนเวลาอยางนอย 1 เดือน จนกระเทียมเปลี่ยนเปนสีดำ กระเทียมดำที่ได

จะมีเนื ้อสัมผัสเหนียว ยืดหยุนคลายเจลลี่ รสชาติหวาน มีกลิ่นฉุนของกระเทียมลดลง และปริมาณ

สารสำคัญในกระเทียมเปลี่ยนแปลงไป โดยสีดำที ่เกิดขึ้นนั ้นเกิดจากปฏิกิริยาเมลลารด (Maillard 

Reaction) ซึ่งเปนผลของปฏิกริยาเคมีระหวางน้ำตาลรีดิวซิ่งกับหมูอะมิโนในโมเลกุลของกรดอะมิโน

อิสระในกระเทียมไดเปนสารสีน้ำตาล นอกจากนั้นเมื่อกระเทียมผานกระบวนการผลิตดวยความรอน          

ฟรุคแทน (Fructan) ซึ่งเปนสารโพลีแซคคาไรดในกระเทียม จะเกิดการสลายตัวกลายเปนน้ำตาล

โมเลกุลเด่ียว ไดแก กลูโคสและฟรุคโตส ทำใหกระเทียมดำที่ไดมีรสหวาน ดังแสดงในรูปที่ 2.1 
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รูปที่ 2.1  กระเทียมดำ 

ที่มา : [1] 

 

2.1.2 สารสำคัญท่ีพบในกระเทียมดำ 

ในระหวางกระบวนการผลิตที่อุณหภูมิและความชื้นสูง สารสำคัญที่ไมคงตัวและมีกลิ่น

ฉุนในกระเทียมสดจะถูกเปลี่ยนเปนสารที ่คงตัว และไมมีกลิ่นฉุน ซึ ่งไดแก S-Allylcysteine (SAC)            

ซึ่งเปนสารที่ละลายน้ำ และมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระสูง 

ในกระเทียมสดมีปริมาณ SAC ประมาณ 20–30 ไมโครกรัมตอกรัม แตในกระเทียมดำ

ที่ผานกระบวนการผลิตดวยความรอน ปริมาณ SAC จะเพิ่มขึ้นประมาณ 6 เทา นอกจากนั้นยังพบวา 

ปริมาณกรดอะมิโน สารกลุม Flavonoids และสารกลุม Polyphenols ในกระเทียมดำเพิ่มขึ้นอยางมี

นัยสำคัญเม่ือเปรียบเทียบกับกระเทียมสด ดังแสดงในตารางที่ 2.1 

 

ตารางท่ี 2.1  สารสำคัญในกระเทียมดำเมื่อเปรียบเทียบกับกระเทียมสด 

สารสำคัญ   กระเทียมสด กระเทียมดำ หนวย 

พลังงาน  138.00 227.10 กิโลแคลอร/ี100 กรัม  

โปรตีน     8.40     9.10 รอยละ 

ไขมัน     0.10     0.30 รอยละ 

คารโบไฮเดรต    28.70    47.00 รอยละ 

S-allyl-cysteine (SAC)   23.70  194.30 ไมโครกรัม/กรัม 

γ-glutamyl-S-Allylcysteine  748.70  248.70 ไมโครกรัม/กรัม 

สารกลุม flavonoids                        3.22 เพิ่มขึ้น 4.77 เทา mg rutin equivalent/กรัม 

สารกลุม polyphenols                13.91  เพิ่มขึ้น 4.19 เทา mg gallic acid 

equivalent/กรัม 

ที่มา : [1] 
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จากผลการประเมินคุณภาพอาหารดวยประสาทสัมผัสพบวา กระเทียมดำจะมีสีดำสม่ำเสมอ

เมื่อใชอุณหภูมิในการบมระหวาง 70-80 องศาเซลเซียส เนื่องจากเมื่อบมที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 

กระเทียมจะไมเปลี่ยนเปนสีดำทั้งหมด และหากใชอุณหภูมิสูงถึง 90 องศาเซลเซียส กระเทียมดำที่ไดจะ

มีรสขมเกิดขึ้น ซึ่งเปนรสชาติที่ไมตองการของตลาด ปริมาณความชื้นในกระเทียมดำ ควรอยูในชวง 

400-500 กรัมตอกิโลกรัม จะทำใหกระเทียมดำมีความนุ มและยืดหยุน เหมาะกับการรับประทาน                  

หากปริมาณความชื้นนอยลงจะทำใหกระเทียมดำแหงและเหนียว อยางไรก็ตามคุณภาพของกระเทียมดำ 

ไมไดขึ้นอยูกับอุณหภูมิที่ใชบมเพียงอยางเดียว แตยังมีปจจัยอื่น ๆ เชน ความชื้น และวิธีการหมัก ที่มีผล

ตอคุณภาพของกระเทียมดำดวย 

2.1.3 การศกึษาฤทธิ์ทางเภสัชวิทยา 

จากการทดลองในหลอดทดลองและสัตวทดลอง พบวากระเทียมดำมีฤทธิ์ตานอนุมูล

อิสระ ฤทธ์ิลดไขมันในเลือด ฤทธิ์ตานการอักเสบ ฤทธ์ิตานมะเร็ง และฤทธิ์ปกปองตับ เปนตน 

2.1.4 การศกึษาทางคลินิก 

การศ ึกษาทางคล ิน ิกแบบส ุ มแบบปดสองทาง (Double-Blind, Randomized 

Placebo-Controlled Trial) เพ่ือดูประสิทธิภาพของกระเทียมดำตอการลดระดับไขมันในเลือดในผูปวย

ที่มีภาวะไขมันในเลือดสูง (อายุระหวาง 19-80 ป) จำนวน 60 คน โดยแบงอาสาสมัครออกเปน 2 กลุม 

กลุมที่ 1 รับประทานกระเทียมดำ ปริมาณรวม 6 กรัมตอวัน กลุมที่ 2 ไดรับยาหลอก ซึ่งอาสาสมัครจะ

ใชเวลาทดลองนาน 12 สัปดาห หลังจากสิ้นสุดการทดลอง ไมพบความแตกตางอยางมีนัยสำคัญของ

ระดับ Triglyceride LDL- Cholesterol และ Total Cholesterol ในเลือดของทั้ง 2 กลุม แตอยางไร    

ก็ตามกลุมที่ไดรับกระเทียมดำมีระดับ HDL- Cholesterol เพิ่มขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับกลุมที่ไดรับยา

หลอก 

กระเทียมดำเปนอาหารที่มีประโยชนและมีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยาหลากหลาย มีประวัติการ

บริโภคในประเทศ จีน เกาหลี และญี่ปุนมานานนับศตวรรษ กระเทียมดำมีแนวโนมที่ดีในแงของการ

พัฒนาเปนผลิตภัณฑเสริมอาหาร อาหารเพื่อสุขภาพ และเครื่องสำอาง ดังนั้นจึงเปนที่นาสนใจอยางยิ่ง

ในการศึกษาวิจัยเพิ่มเติมเกี่ยวกับกระบวนการผลิต และการพัฒนาผลิตภัณฑในรูปแบบตาง ๆ เพื่อเพ่ิม

มูลคากระเทียมดำตอไปในอนาคต  

 

 

 

 

 



19 
 

2.1.5 การตลาดของกระเทียมดำ 

จากการรายงานของสำนักงานสงเสริมการคาในตางประเทศ ณ นครแฟรงกเฟรต                  

ถึงการสำรวจตลาดกระเทียมดำในเยอรมนี พบวาปจจุบันกระเทียมดำมีแนวโนมเติบโตอยางตอเนื่อง 

เริ่มมีรานที ่จำหนายกระเทียมดำเพิ ่มมากขึ ้น รวมถึงผลิตภัณฑที่ใชกระเทียมดำเปนสวนประกอบ                         

จึงเปนโอกาสสำหรับผูสงออกไทยที่จะขยายตลาดการสงออกกระเทียมดำเจาะเขาสูตลาดเยอรมนี                    

เพื่อรองรับความตองการที่เพิ่มสูงขึ้น ขณะนี้ในเยอรมนีมีการเผยแพรงานวิจัยของแพทยทางอายุรกรรม 

มหาวิทยาลัยไฟรบวรก ที่ทำการวิจัยเกี่ยวกับกระเทียมดำในทางการแพทยธรรมชาติตอการรักษาโรค

หลายแขนงและการบำบัดรักษาอาการปวด พบวากระเทียมดำไดมีสวนชวยรักษาโรคและทำให                   

ระบบภูมิตานทานโรคดีข้ึน โดยไดมีการเผยแพรบทความและงานวิจัยเพิ่มมากขึ้น ทำใหกระเทียมดำเปน

ที่รูจักและตองการมากขึ้น [4] 

จากการส ัมภาษณ  ค ุณนพดา อธ ิกาก ัมพ ู  ประธานกรรมการบร ิหารบร ิษัท                    

นพดาโปรดักส จำกัด ไดกลาวถึงมูลคาเพิ่มที่ไดจากการผลิตกระเทียมดำวา สามารถสรางยอดขาย

กระเทียมดำไดมากกวา 24 ลานบาทตอป สรางมูลคาเพิ่มของกระเทียมไทยไดถึง 30 เทา และยังชวย

ยกระดับคุณภาพกระเทียมไทย เกิดการสรางอาชีพ เพิ่มรายไดใหกับเกษตรกรผูปลูกกระเทียมในชุมชน

มากกวา 300 ครัวเรือน อีกทั ้งยังไดร ับประโยชนในเรื ่องของการชวยลดปญหากระเทียมลนตลาด                

สรางทางเลือกใหมใหกับผูบริโภคที่ชอบรับประทานกระเทียมที่ไมเผ็ด ไมฉุน มีประโยชนตอสุขภาพ และ

มีการถายทอดองคความรูใหกับกลุมเกษตรกรผูปลูกกระเทียมในชุมชนอยางตอเนื่อง เพื่อใหเกิดการ

พัฒนาท่ียั่งยืน [5] 

 

2.2 ซอส (Sauce) 

2.2.1 ความหมายของซอส 

ซอส (Sauce) เปนเครื่องปรุงที่มีลักษณะเหลวหรือคอนขางขน ใชจิ้มหรือปรุงอาหาร

เพื่อใหมีรสชาติดีขึ้น หรือรับประทานคูกับอาหารชนิดตาง ๆ [10] ซึ่งอาหารแตละจานจะเหมาะสมกับ

ซอสชนิดตาง ๆ แตกตางกัน ยกตัวอยาง เชน ซอสดั้งเดิม ซอสประเภทนี้มักถูกใชเปนเครื่องปรุง หรือใช

จิ้มกับอาหารเปนหลักสําคัญ เชน ซีอิ้ว ซอสมะเขือเทศ ซอสพริก ซอสเปรี้ยว เปนตน ซึ่งซอสเหลานี้จะ

สามารถเก็บไวไดในระยะยาว [11] ปจจุบันนี ้มีการเติมสารปรุงแตงเจือปนลงไปดวย เชน สารเพ่ิม               

ความขน สารปองกันไมใหสวนผสมแยกตัว สารทำใหคงตัว ตลอดจนวัตถุกันเสีย ดังนั้นผูบริโภคตองอาน

ฉลากใหถี่ถวน [12] ดังแสดงในรูปที่ 2.2 
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รูปที่ 2.2  ซอสตาง ๆ 

ท่ีมา : [13] 

 

2.2.2 ประเภทของซอส 

ซอสแบงออกไดเปน 2 ประเภทใหญ ๆ ไดแก ซอสอาหารคาวและซอสอาหารหวาน 

ซอสอาหารคาว คือ ซอสที ่เสิรฟคูกับอาหารจานหลัก ไมวาจะเปนอาหารประเภทเนื้อสัตว อาหาร

ประเภทเสนพาสตา หรือประเภทผักตาง ๆ ซอสอาหารคาว แบงออกเปนซอสชนิดตาง ๆ ไดอีก 4 

ประเภท [14] คือ 

2.2.2.1 ซอสสีน้ำตาล (Brown Sauce) ทําจากการผัดแปงรูสใหเปนสีน้ำตาลเขม              

ใสกระดูกวัวอบผัก (แครอท หอมใหญ และกานขึ้นฉายฝรั่ง) เครื่องเทศ เนื้อมะขามเขมขน ไวนและ                 

น้ำสตอ็กสีน้ำตาลขน ๆ นําไปเสิรฟกับอาหารหรือนําไปทําซอสชนิดอ่ืน ๆ ตอ เชน Demi-Glace Sauce 

ซึ่งถือเปนพื้นฐานในการทําซอสสีน้ำตาลชนิดอื่น ๆ ไดแก ซอสโรเบิรต (Robert Sauce) ซอสพริกไทย 

(Pepper Sauce) ซอสเห็ด (Mushroom Sauce) สวนซอสเกรวี (Gravy Sauce) เปนซอสสีน้ำตาล 

ชนิดหนึ่งแต ไมไดมาจากการเคี่ยวซอสสีน้ำตาลแตทํามาจากน้ำที่เหลือจากการอบเนื้อนํามาผัดกับแปง 

รูสสีนำ้ตาล เตมิน้ำสตอกไวน แลวปรุงรส 

2.2.2.2 ซอสขาว (White Sauce) ทํามาจากการผัดแปงรูสสีขาว (White Roux) แลว 

เติมนมหรือน้ำสต็อกสีขาว เช น Bechamel Sauce และ Velote Sauce ซึ ่งถือเปนซอสพื ้นฐาน                 

ซอสขาวที่สามารถนาํไปแตกทําเปนซอสชนิดอื่น ๆ ไดอีกหลายชนิด อาจทําจากน้ำสตอกปลา น้ำสตอก

ไก นำ้สต็อกลูกวัวหรือน้ำสต็อกผักแลวแตชนิดของอาหารที่เสริฟคูกัน 

2.2.2.3 ซอสมะเขือเทศ (Tomato Sauce) เปนซอสที่ทําไดงาย ๆ ในครอบครัว        

ทาํมาจากเนื้อมะเขือเทศบดกับหอมใหญ เคร่ืองเทศ-สมุนไพร เครื่องปรุงรส เค่ียวกับนำ้สตอก จนกระทั่ง

เปอย นิยมเสิรฟกับพาสตาชนิดตาง ๆ เชน Bolognese Sauce 
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2.2.2.4 ซอสที่มีน้ำมันเปนสวนผสมหลัก มี 2 ชนิด คือ มายองเนส (Mayonnaise) 

เปนซอสท่ีทำจากซอสมะกอกและไขแดงเปนหลัก ปรุงรสดวยน้ำสมสายชูหมัก เกลือ และมัสตารด หรือ

ที่มักเรียกซอสมายองเนส (Mayonniaise) วาน้ำสลัดหรือน้ำสลัดน้ำขน ซึ่งเปนซอสชนิดอื่น ๆ ไดอีก

หลายชนิด เชน ซอสค็อกเทล (Cocktail Sauce) ซอสทารทาร (Tartar Sauce) ซอสเธาวชั่นไอซแลนด 

(Thousand Island Sauce) สวนซอสอีกชนิดหนึ่ง คือ Vinaigrette ทําจากน้ำมันมะกอก น้ำสมสายชู 

ปรุงรสดวยเกลือ พริกไทย มัสตารด หรือที่เราเรียกวาน้ำสลัดน้ำใส ซอสที่มีเนยเปนสวนประผสมหลัก       

มี 2 ชนิด คือ ซอสฮอลลันเดส (Hollanddest) และซอสสเบียรเนส (Bearnaise Sauce) ซอสทั้ง 2 ชนิด

มีสวนผสมของเนย ไขแดง น้ำสมสายชู และเครื่องปรุงรส ซอสรอน และซอสเย็น เชน ซอสแอปเปล 

(Apple Sauce) ซอสสะระแหน (Mint Sauce ) ซอสอาหารหวาน เปนซอสที่เสิรฟกับขนมหวานตาง ๆ 

ได แก ไอศกร ีมหร ือผลไม เช น ซอสช็อกโกแลต ซอสวน ิลลา ซอสคาราเมล ซอสสตอเบอรรี่                    

ซอสบัตเตอรสก็อต ฯลฯ เพื่อรสชาติใชขนมหวานมีรสชาติท่ีอรอยหอมหวานยิ่งข้ึน  

2.2.3 กระบวนการผลิตซอส  

การผลิตซอสสามารถทำไดทั ้งเพื ่อการบริโภคในระดับครัวเรือน และในระดับ

อุตสาหกรรมเพราะกรรมวิธีในการผลิตไมยุงยากมากนัก อีกทั้งยังสามารถใชอุปกรณในครัวเรือนที่มีอยู

เพื่อทําการผลิตได โดยที่การผลิตในระดับอุตสาหกรรมยังคงใชอุปกรณลักษณะเดียวกับการผลิตระดับ

ครัวเรือน แตเพื่อความเหมาะสมสําหรับการผลิตในปริมาณที่มากเพ่ือการคา จึงใชเทคโนโลยีในระดับที่

สูงแตกตางกันไปตามความเหมาะสมและขนาดของกิจการ [15] โดยมีขั้นตอนการผลิตดังน้ี 

2.2.3.1 นําวัตถุดิบมาคัดเลือกสวนที่เนาเสียหรือไมสามารถใชไดออก จากนั้นนําไป

ลางใหสะอาด วัตถุดิบบางชนิดอาจตองมีตัดแตง 

2.2.3.2 นําวัตถุดิบมาผึ่งใหแหง หรือใหความรอน 

2.2.3.3 นําเขาเครื่องปนหรือเครื่องบดละเอียดนานประมาณ 7 นาที เพ่ือทําการแยก

สวนที่เปนวัตถุดิบและกากออกจากกันและชวยใหวัตถุดิบและสวนผสมรวมตัวเขาดวยกันไดดี 

2.2.3.4 นําวัตถุดิบมาผสมกับเครื่องปรุงตาง ๆ เชน น้ำตาล เกลือ พริกไทย ผสมสวน

ตาง ๆ จนเปนเนื้อเดียวกัน 

2.2.3.5 นำไปกรองดวยตะแกรงเพื่อแยกกากของวัตถุดิบออกจากกันอีกครั้งเพื่อหา

ปริมาณของเนื้อวัตถุดิบ กรองเอากากออกจะไดซอสตามท่ีตองการ 
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2.2.3.6 นําไปผานการฆาเชื ้อแบคทีเรียดวยความรอนที ่อ ุณหภูมิประมาณ 90                       

องศาเซลเซียส นานประมาณ 8 นาที แลวสงเขาเครื่องบรรจุแบบปลอดเชื้อที่ผานการทําความสะอาด                

ดวยน้ำรอนอุณหภูมิประมาณ 60-80 องศาเซลเซียส พรอมบรรจุแลวจําหนายตอไป ดังแสดงในรูปท่ี 2.3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 2.3  กระบวนการผลิตซอส 

ท่ีมา : ดัดแปลงจาก [16] 
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2.3 อาหารโมเลกุล (Molecular Gastronomy) 

2.3.1 ความหมายของอาหารโมเลกุล 

อาหารโมเลกุล (Molecular Gastronomy) คือ เปนการนำหลักการทางวิทยาศาสตร

มาประยุกตใชในการทำอาหาร สรางสรรคอาหารรูปแบบใหมดวยเทคนิคการปรุงหรือประกอบอาหารที่

หลากหลายเพื่อตอบสนองความตองการของผูบริโภคยุคใหมที่ตองการรับประทานอาหารที่อรอยและ

แปลกใหม ดังแสดงในรูปที่ 2.4 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 2.4  อาหารโมเลกุล 

ที่มา : [17] 

 

2.3.2 วัตถุดิบที่ใชในการทำอาหารโมเลกุล เชน 

2.3.2.1 คารบอนไดออกไซด ใชในการสรางฟองในอาหาร 

2.3.2.2 ไนโตรเจนเหลว ซึ่งไนโตรเจนเหลวจะเปนสารทำความเย็น ทำใหอาหาร

แข็งตัวอยางรวดเร็ว 

2.3.2.3 มอลโตเด็กทริน โดยที่มอลโตเด็กทรินจัดเปนวัตถุเจือปนในอาหารประเภท

หนึ่ง 

2.3.2.4 เลซทิิน จัดเปนอิมัลซิไฟเออร ทำหนาที่ชวยใหน้ำมันกับน้ำสามารถรวมกันได 

2.3.2.5 ไฮโดรคอลลอยด ไดแก สตารซ เจลาติน เพกติน 

2.3.2.6 โซเดียมอัลจิเนตและแคลเซยีม 

2.3.2.7 เอนไซมทรานกลูตาอมิเนส ซึ่งเปนเอนไซมที ่ใชในอุตสาหกรรมเนื ้อสัตว                

เพ่ือทำใหเกิดความเหนยีว  
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2.3.3 เทคนิคที่ใชในการทำอาหารโมเลกุล [18] 

2.3.3.1 Sous-Vide  

ซู-วีด (ฝรั่งเศส : Sous-Vide แปลตรงตัววา "ภายใตสุญญากาศ") เปนวิธีการ

ปรุงอาหารแบบหนึ่งที่ผูปรุงจะนำวัตถุดิบใสถุงสุญญากาศ แลวนำไปผานความรอนในอางน้ำหรืออุปกรณ          

ไอน้ำที่อุณหภูมิคงที่จนกวาจะสุก อุณหภูมิที่ใชในการปรุงแบบซู-วีดจะต่ำกวาอุณหภูมิที่ใชในการปรุง

อาหารโดยทั่วไป มักจะอยูที่ประมาณ 55–60 องศาเซลเซียส สำหรับเนื้อสัตว และสูงกวานั้นสำหรบัผัก 

ระยะเวลาที่ใชในการปรุงแบบนี้จึงนานกวาในการปรุงโดยทั่วไป (ตั้งแต 1–7 ชั่วโมง ไปจนถึง 48 ชั่วโมง

หรือมากกวานั้นในบางกรณี) การปรุงอาหารแบบซู-วีดมีจุดประสงคเพื่อใหอาหารสุกเทากันทุกสวนใน

ระดับที่ตองการ เพ่ือใหมั่นใจวาขางในสุกดีในขณะที่ขางนอกไมสุกเกินไป และเพ่ือรักษาความชุมชื้นของ

อาหาร  

2.3.3.2 Flash Frozen  

Flash Frozen คือ การใชไนโตรเจนเหลวเพื่อแชแข็งอาหารอยางรวดเร็ว  

วิธีนี้ชวยกักเก็บน้ำในผักและผลไมโดยไมทำลายโมเลกุลของอาหาร อาหารแชแข็งจะนุมและสดกวา

อาหารแชแข็งท่ัวไปเมื่อละลาย 

2.3.3.3 Faux Caviar  

Faux Caviar หรือเทคนิคการทำใหเปนเม็ดเจล โดยเม็ดเจลนี ้จะหอหุม

ของเหลวชนิดตาง ๆ ไวขางใน เมื่อรับประทานเขาไปก็จะแตกหรือละลายในปาก โดยวัตถุดิบท่ีสำคัญใน

การทำเม็ดเจล คือ โซเดียมอัลจิเนตและแคลเซียม วิธีการทำเริ่มจากนำโซเดียมอัลจิเนตมาละลายใน

อาหารเหลว จากนั้นนำอาหารเหลวที่ผสมโซเดียมอัลจิเนตหยดลงไปในน้ำที่มีแคลเซียมละลายอยู 

จากนั้น ชอนเม็ดเจลที่ไดขึ ้นจากน้ำ ซึ ่งความเขมขนของโซเดียมอัลจิเนตและแคลเซียมจะสงผลตอ

ลักษณะของเม็ดเจล เชน ขนาด และความกลมของเม็ดเจล  

2.3.3.4 Deconstructed 

Deconstructed เปนการเสิรฟอาหารแบบแยกสวนผสมใหผู รับประทาน

ผสมเอง วิธีนี้เปนการนำเสนออาหารที่รูจักกันดีผานวิธีการนำเสนอแบบใหม เชน การนำแฮมเบอรเกอร

มาแยกเปนขนมปง เนื้อ ผัก หรือการนำชีสเคกมาแยกเปน ครีมชีส แปงพาย ซอส วิธีนี้นอกจากจะเปน

การนำเสนออาหารในรูปแบบแปลกตา ยังชวยใหผูรับประทานไดคนพบวิธีการแบบใหม นับไดวาเปน

ศิลปะบนจานอาหารอีกประเภทหนึ่งท่ีกำลังไดรับความสนใจ  
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2.3.3.5 Edible Paper  

Edible Paper เปนกระดาษรับประทานไดทำจาก Potato Starch หรือ             

ถั่วเหลอืง สวนมากมักนำไปตกแตงเพ่ิมเติมดวยสีผสมอาหาร หรือ น้ำผลไมสีสด  

2.3.3.6 Powdered Food  

Powdered Food เปนการใช Maltodextrin เพื่อเปลี่ยน High-Fat Liquid 

อยาง Olive Oil เปนผงแปง ทำใหจานอาหารดูแปลกตา นาสนใจในรูปแบบที่แปลกใหม  

2.3.3.7 Foams  

Foams เปนการสรางโฟมขึ้นจากผัก ผลไม ชีส โดยใชวิธีทางเคมีในการ

ตกแตงจานอาหาร ใหมรีูปลักษณที่นาสนใจและไดรสสัมผัสที่แปลกใหมเพ่ิมมากขึ้น  

2.3.4 เทคนิคสเฟยริฟเคชั่น (Spherification) [19] 

สเฟยริฟเคชั่น (Spherification) เปนเทคนิคหนึ่งของการทำอาหารแบบ Molecular 

Gastronomy ซึ่งอาศัยการรังสรรคจานอาหารใหมีรูปแบบแปลกใหม ดึงดูดความสนใจ แตยังคงความ

อรอยและรสชาติของวัตถุดิบไวเปนอยางดี อาศัยหลักการทางเคมีและฟสิกสในการทำใหของเหลวจับตัว

เปนกอนทรงกลมกึ่งแข็งอยูภายในและมีเยื่อบาง ๆ เปนเจลหอหุมภายนอก ทำใหอาหารที่ไดมีลักษณะ

เปนเม็ดเจลขนาดเล็ก รูปรางและรสสัมผัสคลายไขปลา เทคนิคนี้ถูกคนพบในป 1950 ตอมามีการ

นำไปใชในรานอาหารและไดรับความนิยมอยางรวดเร็ว 

2.3.4.1 องคประกอบที่สำคัญของกระบวนการสเฟยริฟเคชั่น คือ 

1) อัลจิเนต (Alginate) เปนไฮโดรคอลลอยด (Hydrocolloid) ประเภท                

พอลิแซคคาไรด (Polysaccharide) ที่เปนเฮเทอโรพอลิแซคคาไรด (Heteropolysaccharide) ซึ่งเปน

พอลิเมอรของอนุพันธของน้ำตาล ไดแก กรดแมนนูโรนิก (D-Mannuronic Acid) กรดกูลูโรนิก 

(Guluronic Acid) อ ัลจ ิเนตสก ัดได จากผน ังเซลล ของสาหร ายส ีน ้ ำตาล (Brown Algae) เชน 

Macrocystis pyrifera, Laminaria digitata, Laminaria hyperborea โ ด ยทั่ ว ไ ปจะอยู ใ น รู ป

สารประกอบของเกลือโซเดียม โพแทสเซียม แคลเซียมและแมกนีเซียมของกรดอัลจินิก (Alginic Acid) 

ซึ่งละลายน้ำไดสามารถทำใหเกิดเจลหรือเปนสารกอเจล (Gelling Agent) เจลที่ไดจะทนตอความรอน 

(Thermoirreversible Gel) หรือไมเปลี ่ยนแปลงเมื่อไดร ับความรอน อัลจิเนตเปน Unbranched 

Binarycopolymer ของ  1,4-b-D-Manuronic Acid (M) และ L-Guluronic Acid (G) ในโ ม เล กุล

ประกอบดวย Homopolymeric Regions ของ G และ M ที่เรียกวา G และ M-Blocks ตามลำดับและ

ยังมีบางสวนของโมเลกุลเปน MG-Blocks สัดสวนของโคพอลิเมอรและโครงสรางเหลานี ้จะเปน
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ตัวกำหนดสมบัติของอัลจิเนต เชน ถาพอลิเมอรมี G ในปริมาณที่สูงจะมีสมบัติเปนเจลที่แข็งที่ความ

เขมขนของโลหะประจุบวกเฉพาะ (Polyvalent Metal Cation) แตถาพอลิเมอรมี M ปริมาณสูงจะมี

แนวโนมที่จะเกิดเจลที่ออนนุม และมีสภาวะในการเกิดเจลที่กวางกวา อัลจิเนตที่ผลิตจำหนายเปน

การคามีหลายอนุพันธจึงมีสมบัติการละลายในน้ำที่แตกตางกัน เชน อนุพันธของเกลือ Ca2+, K+, Na+, 

NH4+ และยังผลิตในรูปของโพรพิลีนไกลคอลอัลจิเนต (Propylene Glycol Alginate) ซึ ่งไดจาก

ปฏิกิริยาของกรดอัลจินิกกับโพรพิลีนออกไซด (Propylene Oxide) ภายใตความดัน อนุพันธเหลานี้จะ

ละลายไดท้ังในน้ำรอนและน้ำเย็น ความหนืดของสารละลายอัลจิเนตท่ีไดข้ึนอยูกับอุณหภูมิ ความเขมขน 

น้ำหนักโมเลกุล และการมีโลหะประจุบวก อัลจิเนตบางชนิดเทานั้นที่มีคุณสมบัติเปนเจลและจะเกิดเจล

ไดเมื่อทำปฏิกิริยากับ Ca2+ โครงสรางของเจลมีลักษณะคลายกลองไข (Egg Box) โดยมี Ca2+ เกาะอยู

กับสายพอลิเมอร คุณสมบัติที่ดีของอัลจิเนตคือ ทำใหเกิดเจลชนิดที่ไมสามารถเปลี่ยนกลับไปมาได 

(Irreversible Gel) ในน้ำเย็น เมื่อมี Ca2+ รวมอยูดวย ซึ่งคุณสมบัติในการเกิดเจลที่อุณหภูมิต่ำนี้ทำให 

อัลจิเนตแตกตางจากไฮโดรคอลลอยดท่ีไดจากสาหรายสีแดง โดยมีโครงสราง ดังแสดงในรูปที่ 2.5 

2) แคลเซียมสวนใหญที่นำมาใชควบคูกับโซเดียมอัลจิเนตจะไดจากธรรมชาติ 

เชน นม ชีส เตาหูหรืออาจจะมาจากสารบางอยางที่มีแคลเซียมเปนองคประกอบ เชน แคลเซียมคลอไรด

ที่นิยมนำมาใชแชผักและผลไมใหกรอบ ไมเละ แคลเซียมไฮดรอกไซด (น้ำปูนใส) แคลเซียมแลคเตท 

แคลเซียมกลูโคเนต เปนตน โดยจะมีกลไกการเกิดเจลของแคลเซียมกับอัลจิเนต ดังแสดงในรปูท่ี 2.6 

 
รูปที่ 2.5  โครงสรางของอัลจิเนต (Alginate) ชนิดตาง ๆ 

ที่มา : [20] 
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รูปที่ 2.6  กลไกการเกิดเจลของแคลเซียมกับอัลจิเนต 

ที่มา : [20] 

 

2.3.4.2 เทคนิคสเฟยริฟเคชั่น มี 2 ประเภท คือ 

1) เทคน ิคสเฟยร ิฟ  เคชั่นพ ื ้นฐาน (Basic Spherifcation) เป นการนำ

โซเดียมอัลจิเนตผสมโดยตรงกับของเหลวที่จะทำเปนรูปทรงกลม เชน น้ำผลไม เครื่องดื่ม แลวคอย ๆ  

นำของเหลวเหลานั้นหยดลงไปในภาชนะที่ใสน้ำที่มีแคลเซียมคลอไรดละลายอยู เมื่อโซเดียมอัลจิเนต

สัมผัสกับแคลเซียมก็จะคอย ๆ กลายเปนเจล จากผิวดานนอกหอหุมเขาไป ถาตักขึ้นมาลางน้ำให

แคลเซียมออกไปหมดก็จะกลายเปนเม็ดเจลที่มีของเหลวอยูขางใน หรือถาทิ ้งไวนานกวานั ้นก็จะ

กลายเปนเจลเม็ดกลมเหมือนไขมุก 

2) เทคนิคสเฟยริฟเคชั่นยอนกลับ (Reverse Spherifcation) เปนการนำ

แคลเซียมผสมลงในของเหลวที่จะทำเปนรูปทรงกลม แลวนำไปหยดลงไปในภาชนะที่ใสน้ำที่มีโซเดียม  

อัลจิเนตละลายอยูก็จะไดเจลชิ้นบาง ๆ หุมอาหารที่เปนของเหลวเอาไวขางใน สามารถสรุปได ดังแสดง

ในรูปที่ 2.7 
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รูปที่ 2.7  เปรียบเทียบกระบวนการระหวางเทคนิคสเฟยริฟเคชั่นพ้ืนฐานและเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น 

             ยอนกลับ 

ที่มา : [19] 

 

2.4 การประเมินทางประสาทสัมผัสโดยใชสเกลวัดความพอดี (Just About Right 

     Scale, JAR) 

การประเมนิทางประสาทสัมผัส (Sensory Evaluation) คือ วิธีการทางวิทยาศาสตรที่ใชเพ่ือ

วัด วิเคราะห และแปลความ ขณะรับความรูสึกโดยการมองเห็น การไดยิน การไดกลิ่น การชิมรส และ

การสัมผัส คำจำกัดความนี้ไดเปนที่ยอมรับ และรับรองโดยคณะกรรมการประเมินทางประสาทสัมผัสใน

องค กรว ิชาช ีพต าง ๆ เช น  The Institute of Food Technologists (IFT) และ The American 

Society for Testing and Materials (ASTM) [21] การประเมินทางประสาทสัมผัสมีบทบาทสำคัญใน

งานทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ทางอุตสาหกรรมเกษตร โดยเฉพาะในดานอาหารและทาง

ทางออมไดโดยชัดเจน เชน สี กลิ่น รสชาติ และลักษณะเนื้อสัมผัส เมื่อมีการบริโภคอาหาร ความรูสึกที่

ซับซอนที่เกิดจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสนี้ อาจทำการประเมินโดยใชผูทดสอบชิมจำนวนมาก

หรือนอยขึ้นอยูกับวัตถุประสงคของการประเมินนั้น ๆ โดยจะใชทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผัส

แบบงาย ๆ ที่ไมซับซอน เพื่อนำขอมูลที่ไดจากการประเมินทางประสาทสัมผัสมาใชเพื่อปรับปรุงและ

พัฒนาผลิตภัณฑใหม 

การทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู บริโภค แบงได 2 วิธี คือ วิธีการเชิงคุณภาพ เชน                   

การสัมภาษณ และวิธีการเชิงปริมาณ เชน การใชวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัสเชิงปริมาณในการ
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ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ โดยวิธี Hedonic Scale เปนวิธีที่นิยมใชมากที่สุดใน

การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ เริ่มคิดคนในชวงป ค.ศ.1940 โดย Peryam และ Pilgrim โดยระดับ

คะแนนท่ีใชวัดจะเปน 5 7 และ 9 คะแนน [22]  

สเกลวัดความพอดี (Just About Right Scale, JAR) เปนสเกลที่ใชวัดความตองการของ

ผูบรโิภคท่ีมีตอความเขมของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสที่สนใจของผลิตภัณฑ ทำใหทราบทิศทางใน

การปรับปรุงหรือพัฒนาผลิตภัณฑ [23] ในการวัดความพอดี (JAR) จะทำโดยการใหผูทดสอบชิมตัวอยาง

ผลิตภัณฑ แลวถามระดับความพอดีของผลิตภัณฑ เชน ออนไป พอดี เขมไป หรือแนวโนมที่ตองการให

ปรับปรุงหรือพัฒนาในคุณลักษณะดานตาง ๆ ของผลิตภัณฑ เชน ปรับใหเพิ่มขึ้นมาก ปรับใหเพิ่มขึ้น

เล็กนอย พอดี ปรับใหลดลงเล็กนอย หรือปรับใหลดลงมาก ซึ ่งแบบทดสอบที่มีคำถามในลักษณะนี้

เร ียกวา Degree of Change Scale (DCS) โดย Pokorny and Davidek [24] ไดให ตัวอยางการใช

สเกลความพอดีในลักษณะนี้ ในการแปลผลจากการวัดความพอดี (JAR) นั้น อาจพิจารณาอยางงายจาก

ระดับความพอดีที ่ต ั ้งเกณฑไว [25] เชน ถามีความถี ่รอยละ 70 (Cut-Off Point) ไมตองปรับปรุง

คุณลักษณะดังกลาว แตหากมีคาไมถึงใหพิจารณาคา Net Effect ประกอบ ซึ่งคา Net Effect หรือ              

คา Net Scores แสดงถึงขนาดและทิศทางของความแตกตางระหวางตัวอยาง ซึ่งหาไดจากรอยละของ

คําตอบที่บอกวา “เขมไป” ลบดวยรอยละของคําตอบที่บอกวา “ออนไป” หากคา Net Effect มีความ

แตกตางกันนอยกวารอยละ 20 อาจยังไมตองทําการปรับปรุงในคุณลักษณะนั้น ๆ แตหากมีคาความ

แตกตางมากกวารอยละ 20 ใหพิจารณาปรับตามทิศทางที่มีคามากกวา [26] โดยสเกลวัดความพอดีอาจ

ถูกแบงเปน 3 5 7 หรือ 9 ระดับ ดังแสดงในรูปที่ 2.8 
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รูปที่ 2.8  สเกลวัดความพอดี Just About Right (JAR) Scale  

ท่ีมา : [23] 

 

2.5 งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

2.5.1 กาญจนา แสนกลาและคณะ [27] ศึกษาและเปรียบเทียบคุณสมบัติทางเคมี กายภาพ

ของกระเทียมดำระหวางสายพันธุเชียงใหมและสายพันธุจีน โดยการนำกระเทียมมาบมที่อุณหภูมิ 70 

องศาเซลเซียส ความชื้นสมัพัทธทีร่อยละ 80 เปนเวลา 5 สัปดาห ทำการดึงตัวอยางกระเทียมดำที่บมไว

มาวิเคราะหคุณสมบัติเคมี (Proximate Analysis,น้ำตาลรีดิวซ) คุณสมบัติกายภาพ (สี, ความหวาน, 

pH) และสารประกอบฟนอล ผลการทดลองพบวาในสัปดาหที่ 5 กระเทียมดำสายพันธุเชียงใหม และ

สายพันธุ จีน มีปริมาณสารประกอบฟนอลเพิ ่มขึ ้นจากสัปดาหที ่ 0 ประมาณ 2 เทา และ 4 เทา               

ตามลำดับ คาความหวานและคา pH มีแนวโนมลดลงตลอดระยะเวลาการบม และมีคาคงที่เทากบั 4.11 

ในสัปดาหสุดทาย นอกจากนี้สีของกระเทียมดำยังมีการเปลี่ยนแปลงโดยสีของกระเทียมดำจีนมีแนวโนม

เขมขึ้นเร็วกวาสีของกระเทียมดำเชียงใหม มีลักษณะเหี่ยวลงเล็กนอยและแหงขึ้นในสัปดาหสุดทาย              

จากขอมูลดังกลาวสรุปไดวาอัตราการเกิดปฏิกิริยาเมลลารด (Maillard Reaction) ในกระเทียมจีน

สามารถเกิดไดเร็วกวากระเทยีมเชียงใหม แตมีปริมาณของสารตานอนุมูลอิสระและสารประกอบฟนอลที่

ใกลเคียงกัน 
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2.5.2 พิมพวิภา ศูนยผล และคณะ [3] ศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของกระเทียมดํา                           

ศร ีสะเกษบมที ่อุณหภูม ิ 60 องศาเซลเซียส ความชื ้นสัมพัทธร อยละ 80 เป นเวลา 5 สัปดาห                            

และเปรียบเทียบคาสี ความเปนกรด-ดาง ความหวาน และปริมาณสารประกอบฟนอล และน้ำตาลรีดิวซ 

พบวากระเทียมดำทั้งสองสายพันธุมีการเปลี่ยนแปลงคาสีใกลเคียงกันตลอดระยะเวลาการบม ความเปน

กรด-ดางใกลเคียงกัน โดยมีแนวโนมลดลงตลอดระยะเวลาในการบม กระเทียมดำศรีษะเกษมีความ

หวานเพิ่มขึ้น โดยมีความหวานเทากับ 12 องศาบริกซ ในสัปดาหที่ 5 ปริมาณสารประกอบฟนอลของ

กระเทียมดำทั้งสองสายพันธุมีคาเพิ่มขึ้นจากกระเทียมสดประมาณ 2 เทา โดยกระเทียมดําศรีสะเกษ

และจ ีนม ีปร ิมาณสารประกอบฟนอลเทาก ับ 136.65±15.7 และ 162.23±18.0 ม ิลล ิกรัม                   

กรดแกลลิกเทียบเทาตอกรัมน้ำหนักแหง ตามลําดับ ผลการทดลองแสดงใหเห็นศักยภาพของกระเทียม         

ศรีสะเกษสามารถนํามาผลิตเปนกระเทียมดําเพื่อนําไปใชประโยชนในการแปรรูปเปนอาหารประเภท   

ตาง ๆ ได 

2.5.3 เรืองฤทธิ์ ราชพันธและคณะ [28] ศึกษาผลของอุณหภูมิตอคุณสมบัติเคมีและกายภาพ

ของกระเทียมดำเชียงใหมโดยบมท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสและ 70 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ

รอยละ 80 เปนระยะเวลา 5 สัปดาหพบวา คาสีความหวานและนำ้ตาลรีดิวซมีแนวโนมเพิ่มขึ้นความเปน

กรด-ดาง มีแนวโนมลดลง เมื่อเปรียบเทียบระหวางอุณหภูมิทั้งสอง พบวากระเทียมดำเชียงใหมบมที่

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส มีคา pH และคาความหวานมากกวาอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ปริมาณ

สารประกอบฟนอลที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส มีแนวโนมเพ่ิมขึ้นตลอดระยะเวลา ในสัปดาหที่ 5 ฤทธิ์

ตานอนุมูลอิสระวัดดวยวิธี FRAP พบวาที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส สัปดาหที่ 1 และ 2 ไมพบฤทธ์ิ

ตานอนุมูลอิสระ สำหรับสัปดาหที่ 3 - 5 พบวาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระมีคาเพิ่มขึ้นเล็กนอย แตที่อุณหภูมิ 

70 องศาเซลเซียส ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระมีแนวโนมสูงขึ้น จากสัปดาหที่ 3 ถึงสัปดาหที่ 5 คาโพรแอนโท

ไซยานิดนิสวัดที่สัปดาหสุดทาย ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส และ 70 องศาเซลเซียส มีแนวโนมเพิ่มข้ึน

ตลอดระยะเวลาการบม โดยท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส มีคาโพรแอนโทไซยานิดินสเพ่ิมขึ้น 12.5 เทา 

และที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เพิ่มขึ้น 21 เทา เมื่อเปรียบเทียบกับกระเทียมสด ซึ่งแสดงใหเห็น

โดยรวมวาที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ทำใหกระเทียมดำเชียงใหมมีศักยภาพมากกวาอุณหภูมิ 70 

องศาเซลเซียส เหมาะสำหรับการนำไปตอยอดทำเปนผลิตภัณฑเพ่ือสขุภาพที่มีประโยชนแกผูบรโิภค 

2.5.4 ภาวิณี โลหะนะ [29] การผลิตและการใชประโยชนของแซนแทนกัม ในการสกัด                   

แซนแทนกัมไดนำอาหารหมักมาแยกเซลลออกโดยการเจือจางดวยน้ำ 1 เทา และนำเขาเครื่องเหวี่ยงที่ 

11,000 รอบตอนาที เปนเวลา 30 นาที แลวนำสารละลายสวนใสมาตกตะกอนแซนแทนกัมดวยเกลือ
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โพแทสเซียมคลอไรดแลวบด จะไดแซนแทนกัมท่ีมีลักษณะเปนผงสีขาวขุน จากการศึกษาคุณสมบัติดาน

การใชประโยชนของแซนแทนกัมพบวาความหนืดของสารละลายแซนแทนกัมนี้ มีล ักษณะเปน 

Pseudoplastic สารละลายแซนแทนกัมนี้มีความหนืดคอนขางคงที่เม่ืออยูในสภาวะที่มีกรดตางชนิดกัน 

หรือเมื่ออุณหภูมิเปลี่ยนแปลงไป แตความหนืดจะเพ่ิมข้ึนเม่ือ pH เพ่ิมขึ้น ปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรด

ต่ำจะชวยเพ่ิมความหนืดของสารละลายแซนแทนกัมที่อุณหภูมิหอง การเพิ่มปริมาณเกลือสูงขึ้นไมมีผล

ตอความหนืดของสารละลายแซนแทนกัม เมื่อนำแซนแทนกัมที่ผลิตไดมาใชในเครื่องดื่มสควอสใน

ปริมาณไมนอยจะชวยใหเนื้อสมกระจายตัวไดดี นอกจากนี้แซนแทนกัมยังชวยรักษาความกลมกลืนของ

น้ำและน้ำมันในน้ำสลัดไดดีอีกดวย 

2.5.5 อัจฉรา ดลวิทยาคุณและคณะ [30] ศึกษาความเขมขนที ่เหมาะสมของสารละลาย

โซเดียมอัลจิเนตและแคลเซียมแลคเตท ดวยการทดลองแบบพื้นที่ผิวตอบสนอง (Response Surface 

Methodology ; RSM) ออกแบบการทดลองแบบ Central Composite Design (CCD) พบวา ปริมาณ

ความเขมขนของโซเดียมอัลจิเนตและแคลเซียมแลคเตทท่ีแตกตางกัน สงผลตอลักษณะทางกายภาพของ

ทับทิมกรอบทรงกลมอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<.05) และเมื่อกำหนดใหคาความหนาของแผนฟลม

เปนปจจัยตอบสนองที่มีอิทธิพลมากที่สุด โดยมีคาสัมประสิทธิ์การตัดสินใจ (R2) เทากับ 0.86 และมี

ความหนาของแผนฟลมจากสมการทำนายเทากับ 0.03 มิลลิเมตร พบวา สภาวะที่เหมาะสมในการผลิต

ทับทิมกรอบทรงกลม คือ การใชโซเดียมอัลจิเนตรอยละ 1.05 และแคลเซียมแลคเตทรอยละ 0.77                

โดยผลิตภัณฑที่ไดมีคะแนนความชอบดานสี ความสามารถในการแตก รูปรางทรงกลม และความชอบ

โดยรวมอยูในเกณฑชอบปานกลาง 

2.5.6 ชุติมา แกวพิบูลยและณวงศ บุนนาค [31] ศึกษาปริมาณสารตานอนุมูลอิสระและฤทธิ์

ตานอนุมูลอิสระ ดวยวิธี DPPH, ABTS และ FRAP เปรียบเทียบกับกระเทียมโทนสด ผลการวิเคราะห

ปริมาณสารประกอบฟนอลิก ดวยวิธี Folin-Ciocalteu colorimetry พบวา กระเทียมโทนดำมีปริมาณ 

ฟนอลิกมากกวากระเทียมโทนสด และเมื่อทดสอบประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH 

และ ABTS กระเทียมโทนดำ มีประสิทธิภาพดีกวากระเทียมโทนสด รวมถึงเมื่อทดสอบดวยวิธี FRAP 

กระเทียมโทนดำมีความสามารถในการใหอิเล็กตรอนมากกวากระเทียมโทนสด มีคา FRAP value 

443.05±21.24 และ 117.33±4.76 มิลลิโมลาร ของ Fe2+ ตอกรัมสารสกัด ตามลำดับ ดังนั้น กระเทียม

โทนดำมีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระสูงข้ึน จึงเหมาะที่จะเปนผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ 

2.5.7 ณภัค รัฐธนรัตกล [32] ศึกษาผลของความเขมขนของโซเดียมอัลจิเนตและแคลเซียม

คลอไรดตอคุณภาพของเตาหูงาดำทรงกลม วางแผนการทดลองแบบพื้นที่ผิวตอบสนอง (Response 
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Surface Methodology : RSM) พบวาเมื่อความเขมขนของโซเดียมอัลจิเนตเพ่ิมขึ้นจากรอยละ 1.5 ไป

เปนรอยละ 2 หรือความเขมขนของแคลเซียมคลอไรดเพิ่มขึ้นจากรอยละ 1.50 ไปเปนรอยละ 2.00          

ทำใหคาความแข็งของเจลเพิ่มขึ้น และสามารถสรางสมการทำนายคุณภาพดานขนาด น้ำหนักและคา

ความแข็ง ของเตาหูงาดำทรงกลมจากตัวแปรทั้งสองไดโดยมีสัมประสิทธิ ์การอธิบาย (R2) ของคา

ตอบสนองมากกวา 0.93 เมื่อนำสมการมาทำนายสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเตาหู งาดำทรงกลม 

พิจารณาเลือกจากการใชโซเดียมอัลจิเนต และแคลเซียมคลอไรดในปริมาณนอยที่สุด ท่ีทำใหไดเจลมีคา

ความแข็งมากสุด คือ การใชโซเดียมอัลจิเนตความเขมขนรอยละ 1.5 และแคลเซียมคลอไรดรอยละ 

1.55 ทำใหไดคาความแข็งของเตาหูงาดำทรงกลมเทากับ 23.87 กรัม·แรง การศึกษาผลการเติมเกลือ

หรือน้ำตาลตอคุณภาพของเตาหูงาดำทรงกลม พบวาการเติมเกลือรอยละ 1 หรือน้ำตาลรอยละ 5 ทำให

น้ำหนักและขนาดของเตาหูงาดำทรงกลมเพิ่มขึ้น และทำใหคาความแข็งของเจลลดลง ผลการศึกษา

โครงสรางภายในดวยกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนแบบสองกราด พบวาโครงสรางของเตาหูงาดำทรงกลม 

ประกอบดวยเสนสายรางแหที่ยึดเกาะกันอยางมีระเบียบ การเติมเกลือทำใหโครงสรางภายในของเจล

เปลี่ยนไป และเมื่อนำเตาหูงาดำทรงกลมมาเก็บรักษาในกลองพลาสติกโพลีโพรพิลีน ที่อุณหภูมิ 5 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 15 วัน พบวาไมมีการเปลี่ยนแปลงของคาความแข็ง รวมทั้งไมมีการเจริญเติบโตของ

เชื้อจุลินทรียตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา เตาหูงาดำทรงกลมในการทดลองนี้สามารถเก็บรักษาได

อยางนอย 15 วัน 

2.5.8 พนม ทองมาก [33] ไดศึกษาปจจัยที ่มีผลตอการขึ ้นรูปทรงกลมของคาเวียรกะทิ                   

และการประยุกตใช คารเว ียรกะทิในอาหารไทย จากการทดลองการเตรียมคาเวียรกะทิโดยใช       

โซเดียมอัลจิเนตที่ความเขมขน 3 ระดับ คือรอยละ 0.35, 0.65 และ 0.95 โดยน้ำหนักตอน้ำหนักกะทิ 

และใชสารละลายเกลือแคลเซียมตางกัน 2 ชนิด คือ แคลเซียมคลอไรด และ แคลเซียมแลคเตตที่              

ความเขมขน 3 ระดับ คือ รอยละ 0.50 , 1.00 และ 1.50 โดยน้ำหนักตอปริมาตรนํามาวิเคราะหลักษณะ

ทางกายภาพโดยใชเครื่องวิเคราะหเนื้อสัมผัสพบวาเมื ่อใชความเขมขนของโซเดียมอัลจิเนตเพิ่มข้ึน    

ขนาดของทรงกลมคาเวียรกะทิมีขนาดใหญขึ้น (p<.05) และระดับความเขมขนของเกลือแคลเซียม             

ทั้งสองชนิดไมมีผลตอขนาดคาเวียรการใชสารละลายเกลือแคลเซียมแลคเตตจะมี แนวโนมทําใหคาเวียร

กะทิที ่ไดมีขนาดใหญกวาการใชสารละลายเกลือแคลเซียมคลอไรด นอกจากนี้ยังพบ ความสัมพันธ

ระหวางความเขมขนของโซเดียมอัลจิเนตและความเขมขนของสารละลายเกลือแคลเซียม ซึ่งสัมพันธกัน

โดยตรงจากการที ่เพิ ่มความเขมขนของโซเดียมอัลจิเนตและสารละลายเกลือแคลเซียม ทำใหคา                
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ความแข็งสูงขึ ้น เน ื ่องจากคาเวียรกะทิเก ิดเจลไดดีขึ ้น และหากเติมเกลือโซเดียมคลอไรดเพ่ิม                  

คาความแข็งมีแนวโนมลดลง 

2.5.9 วรรณวิมล พุมโพธิ์ [34] ไดศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเตาหูทรงกลมโดยใช                     

สารไฮโดรคอลลอยดแอลจิเนตกับแคลเซียมคลอไรด ในการทำใหเกิดการสรางพันธะเคมีภายในโมเลกุล

จนเกิดเปนลูกทรงกลม โดยศึกษาจากระยะเวลาในการแชน้ำเย็น พบวาการแชน้ำเย็นไมแตกตางอยาง       

มีนัยสำคัญที่ 12, 14 และ 16 ชั่วโมง การแชเตาหูทรงกลมในสารละลายแคลเซียมเปนระยะเวลานาน

ขึ้น จะทําใหลักษณะทางกายภาพ น้ำหนัก ขนาด และความแข็ง เพ่ิมขึ้นอยางมีนัยสำคัญ ความเขมขนที่

เหมาะสมในการผลิตเตาหูทรงกลม คือ ความเขมขนของอัลจิเนตรอยละ 1.97 และความเขมขนของ

แคลเซียมคลอไรดรอยละ 1.59 
2.5.10 Ana, B. et al., [35] ศึกษาอิทธิพลของโซเดียมอัลจ ิเนตและความเข มขนของ                  

แคลเซียมคลอไรดในการเกิดเจล พบวาการเกิดเจลจะอยูในรูปของแคลเซียมอัลจิเนต การเพิ่มขึ้นของ 

อัลจิเนตกอใหเกิดการลดลงของความหนาของเยื่อหุมเซลลในขณะที่การเพิ่มขึ้นของความเขมขนของ

แคลเซียมคลอไรดจะทำใหเกิดการกอตัวของฟลมหนาขึ้น 

2.5.11 Lee, P. et al., [36] ศึกษาชนิดของแคลเซียมท่ีมีผลตออัตราเร็วในการข้ึนรูปคาเวียร 

โดยใช แคลเซียม 3 ชนิดคือ แคลเซียมคลอไรด แคลเซียมแลคเตต และแคลเซียมกลูโคโนเอต พบวา

แคลเซียมคลอไรดใชเวลาในการเกิดเจลนอยที่สุด (ประมาณ 100 วินาที) ตามดวย แคลเซียมแลคเตต 

(ประมาณ 500 วินาที) และแคลเซียมกลูโคโนเอตใชเวลานานที่สุด (ประมาณ 2,000 วินาที) และเมื่อ

นํามาทดสอบความแข็งพบกวา แคลเซียมกลูโคโนเอตมีความแข็งแรงของเจลมากท่ีสุด 

2.5.12 ธนัชพร หอมฟุงและคณะ [37] ศึกษาผลของไขมุกนมถั่วเหลืองที ่มีการเติมสาร            

ปรุงแตงรสชาติโดยน้ำตาลและเกลือ เพื่อเพิ่มรสชาติใหกับไขมุกนมถั่วเหลือง ศึกษาผลของไขมุกนม              

ถั่วเหลืองที่มีการเติมน้ำแครอทเพ่ือเพ่ิมคุณประโยชนและความหลากหลายของไขมุกนมถั่วเหลือง โดยใช

ความเขมขนของโซเดียมอัลจิเนตรอยละ 2.00 และแคลเซียมคลอไรดรอยละ 1.75 ระยะเวลาในการแช

น้ำเย็น 16 ชั่วโมง โดยศึกษาลักษณะทางกายภาพของไขมุกนมถั ่วเหลืองเปรียบเทียบกับไขมุกนม            

ถั่วเหลืองที่มีการเติมน้ำตาลรอยละ 5.00, 10.00 และเกลือรอยละ 0.50, 1.00 พบวา การเติมน้ำตาล

รอยละ 10.00 ทําใหไขมุกนมถั่วเหลืองไมสามารถขึ้นรูปได และเมื่อเติมเกลือและน้ำตาลจะทําใหคา

ความแข็งของไขมุกนมถ่ัวเหลืองลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ผลของการเตมิน้ำแครอทที่ความเขมขน

ตาง ๆ (รอยละ 30.00, 40.00 และ 50.00) พบวา คาสีของไขมุกนมถั่วเหลืองผสมน้ำแครอทมีแนวโนม

เพิ่มขึ้นอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ ไขมุกนมถั่วเหลืองผสมน้ำแครอทความเขมขนรอยละ 50.00 ที่เติม
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น้ำตาลรอยละ 5.00 เกลือรอยละ 0.50 เกลือรอยละ 1.00 พบวา สามารถข้ึนรูปไดดี ผลการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัส พบวาไขมุกนมถั่วเหลืองผสมน้ำแครอท ไดรับคะแนนความชอบโดยรวมอยูในชวงชอบ

ปานกลาง ผลของการศึกษาองคประกอบทางเคมีของไขมุกนมถั ่วเหลืองผสมน้ำแครอท พบวา

ประกอบดวยความชื ้นร อยละ 95.40 เถาร อยละ 0.50 โปรตีนร อยละ 1.74 ไขมันร อยละ 0.76 

คารโบไฮเดรตรอยละ 0.66 และใยอาหารรอยละ 0.94 

2.5.13 พัชรี คําประเวช และคณะ [38] ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการทำเม็ดบีดสเสาวรส

ดวยวิธี Reverse Spherification โดยศึกษาการแชแคลเซียมแลคเตท (CL) ที ่ระดับความเขมขนที่

แตกตางกัน และการใชสารละลายโซเดียมอัลจิเนต (SA) รูปแบบตาง ๆ โดยการแชสารละลาย                            

แคลเซียมแลคเตท ที่ความเขมขน 0.50 และ 1.00 กรัม/100 มิลลิลิตร ที่เวลา 5 และ 10 นาที พบวา

สภาวะที่เหมาะสมในการแชแคลเซียมแลคเตท คือ ความเขมขน 1.00 กรัม/100 มิลลิลิตร เวลา 10 

นาที เม็ดบีดสที่ผานการแชแคลเซียมแลคเตทเปนเวลานานขึ้นจะมีขนาดเสนผานศูนยกลางลดลง (p<.

05) โดยมีขนาดเสนผานศูนยกลางเฉลี่ย 6.70-6.87 มิลลิเมตร เม็ดบีดสที่มีการแชแคลเซียมแลคเตทมีคา

ความแข็งเพิ่มขึ้น และมีคาการบวมน้ำลดลง (p<.05) สวนการศึกษารูปแบบของสารละลายโซเดียม           

อัลจิเนตที ่เหมาะสม โดยศึกษาการใชสารละลายโซเดียมอัลจิเนตที ่ไมเคยผานการแชมากอนและ

สารละลายอัลจิเนตที ่ผานการแชมาแลว 1 ครั ้ง ที่อุณหภูมิ 5 และ 25 องศาเซลเซียส พบวาการใช

สารละลายอัลจิเนตที่ยังไมเคยผานการแชมากอน ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ทําใหเม็ดบีดสมีลักษณะ

ทางกายภาพดีที่สุด (p<.05)  
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บทที่ 3 

วิธีดำเนินการวิจัย 

 

การวิจัยเรื่อง การประยุกตใชเทคนิคสเฟยริฟเคชั่นในการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ                   

มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑกระเทียมดำ ศึกษาสูตรที่

เหมาะสมในการผลิตซอสกระเทียมดำ ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ

ดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น ศึกษาสมบัติทางโภชนาการ ทางจุลินทรียและการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอ

ผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น มีขั้นตอนและวิธีการในการศึกษาวิจัย 

ดังตอไปนี้ 

 

3.1 วัตถุดิบ 

3.1.1 กระเทียมดำ พันธุไทย บริษัท ราชากระเทียมดำ 

3.1.2 พริกไทยดำปน ตรา ไรทิพย 

3.1.3 สารใหความหวาน (พาลาทีน) 

3.1.4 เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน ตรา ปรุงทิพย 

3.1.5 น้ำ 

 

3.2 สารเคมี 

3.2.1 โซเดียมอัลจิเนต (Food Grade) บริษัท กรุงเทพเคม ีจำกัด 

3.2.2 แคลเซยีมแลคเตท (Food Grade) บริษัท กรุงเทพเคมี จำกัด 

3.2.3 แซนแทนกัม (Food Grade) บริษัท กรุงเทพเคมี จำกัด 

 

3.3 วัสดุและอุปกรณ 

3.3.1 การผลิตซอสกระเทียมดำ 

3.3.1.1 เครื่องปน ยี่หอ Smarthome รุน BD-1510 

3.3.1.2 เครื่องชั่งละเอียดทศนิยม 2 ตำแหนง ยี่หอ Ohaus รุน ARC120  

3.3.1.3 กระทะ 
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3.3.1.4 ตะหลิว 

3.3.1.5 ชอน 

3.3.2 การผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น 

3.3.2.1 เครื่องชั่งละเอียดทศนิยม 4 ตำแหนง ยี่หอ Tanita รุน KD-200 

3.3.2.2 บีกเกอร ขนาด 250 มิลลิลิตร 

3.3.2.3 กระบอกฉีดยา ขนาด 20 มิลลิลิตร 

3.3.2.4 แทงแกวคนสาร 

3.3.2.5 ชอนตวง 

3.3.3 การศึกษาสมบ ัต ิทางกายภาพของเม ็ดบ ีดส ซอสกระเท ียมดำด วยเทคนิค                            

สเฟยริฟเคชั่น 

3.3.3.1 อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

1) เครื่องวัดคาสี Colorimeter รุน WF30 ยี่หอ FRU 

2) เ ค รื่ อ ง วั ด ค ว าม ห นื ด  Brookfield Viscometer รุ น  NDJ-5S ยี่ ห อ 

DRAWELL 

3) เวอรเน ียคาลิปเปอร (Vernier Caliper) รุน Standard Model Series 

530 ยี่หอ Mitutoyo 

4) เครื่องวัดความแข ็ง Texture analyzer รุน TA.Xtplus ย่ีหอ Stable 

Micro System 

3.3.4 การศกึษาสมบัติทางเคมีของซอสกระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น 

3.3.4.1 อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

1) เครื่องสกัดไขมัน Soxhlet extraction รุน E-800 ยี่หอ Buchi 

2) เครื ่องกลั ่นโปรตีน Protein Distillation Unit รุน Vapodest 45s ยี ่หอ

Gerhardt 

3) เครื่องยอยโปรตีน (Digester and Scrubber) รุน TZ ยี่หอ Gerhardt 

4) ตู อ บ ล ม ร อ น  ( Hot air oven) รุ น  Venticell 55 Standard (LSIS-

B2V/VC55) ยี่หอ Venticell 

5) โ ถด ู ดความช ื ้ น  (Desiccator) รุ น  300  mm with Porcelain Plate                  

ยี่หอ SIMAX  
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6) ถวยอลูมิเนียมพรอมฝาปด (Moisture can) ยี่หอ MD 

7) คีมคีบ (Crucible tong) ย่ีหอ HKM Dehydrate Culture Media 

8) ครูซิเบิล (Crucible) ยี่หอ Jipo 

9) เตาเผาไฟฟา (Muffle Furnace) รุน FTMF-705 ยี่หอ Sci Finetech 

10) เครื่อง pH meter รุน MI150 ยี่หอ Milwaukee 

11) เครื่ อ งว ั ดความหวาน  Digital Brix Meter - Sugar Refractometer                     

รุน 12221 ย่ีหอ DeltaTrak 

3.3.5 การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที ่มีตอผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวย

เทคนิคสเฟยริฟเคชั่น 

3.3.5.1 อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

1) อุปกรณในการทดสอบ เชน ถวยพลาสติกสำหรับชิม ชอน น้ำดื่ม 

2) แบบทดสอบการใหคะแนนประสาทสัมผัสความชอบ 9 ระดับ 

3.3.5.2 โปรแกรมสำหรับวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

 

3.4 วิธีการทดลอง 

การวิจัยเรื่อง การประยุกตใชเทคนิคสเฟยริฟเคชั่นในการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ                   

มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑกระเทียมดำ ศึกษาสูตรที่

เหมาะสมในการผลิตซอสกระเทียมดำ ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ

ดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น ศึกษาสมบัติทางโภชนาการ ทางจุลินทรีย และการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอ

ผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น มีขั้นตอนในการศึกษาวิจัย ดังตอไปนี้ 

3.4.1 ศึกษาแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑกระเทียมดำ 

การศึกษาแนวความคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑกระเทียมดำ ใชการศึกษาเชิงผสมผสาน 

(Mixed Method) เปนการผสมผสานกันระหวางการใช แบบสอบถามสำรวจผู บริโภคและใชแบบ

สัมภาษณในการสัมภาษณผูประกอบการ โดยมีขั้นตอนสรุปในการศึกษา ดังแสดงในรูปที่ 3.1 
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รูปที่ 3.1  ขั้นตอนสรุปในการศึกษา 

 

3.4.1.1 ศึกษาขอมูลเบื้องตน 

โดยการสืบคนขอมูลจากงานวิจัย หนังสือ อินเตอรเน็ต รวมถึงเอกสารอื่น ๆ             

ที่เกี่ยวของกับเรื่องที่จะศึกษา คือ การศึกษาแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑกระเทียมดำ เพื่อใหไดขอมูล

ที่จะใชในการสำรวจไดอยางครบถวน เชน กลุมผูบริโภคเปาหมาย พฤติกรรม ปจจัยตาง ๆ ที่ผูบริโภค             

ใหความสำคัญในการตัดสินใจเลือกซื ้อผลิตภัณฑชนิดนั ้น ๆ รวมถึงขอมูลเกี ่ยวกับผู ประกอบการ             

ที ่ประกอบธุรกิจกระเทียมดำ ซึ ่งสิ ่งเหลานี ้จะเปนขอมูลในการกำหนดขอคำถามที ่ครอบคลุม                  

ในการสำรวจผูบริโภคและการสัมภาษณผูประกอบการ 

3.4.1.2 ออกแบบเครื่องมือที่ใชในการสำรวจ 

             1) แบบส อบถาม  (Questionnaire) เ ก่ี ย ว ก ั บพฤ ติก ร รมก ารบริ โ ภค                   

กระเทียมดำ ประกอบดวยเนื้อหา ดังนี้ 

(1) สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม  

  (2) สวนที่ 2 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคกระเทียมดำ 

                      (3) สวนท่ี 3 ขอมูลเก่ียวกับปจจัยที่มีความสำคัญตอการเลอืกซ้ือกระเทยีมดำ 

(4) สวนที่ 4 ขอมูลเพ่ือการพัฒนากระเทียมดำ 

(5) สวนที่ 5 ขอเสนอแนะ  

ศึกษาขอมูลเบื้องตน 

ออกแบบเคร่ืองมือที่ใชในการสำรวจและสัมภาษณ 

เสนอเครื่องมือใหผูเชี่ยวชาญประเมินและตรวจสอบ 

ปรับปรุงเคร่ืองมือ 

สำรวจผูบริโภคและสัมภาษณผูประกอบการ 

วิเคราะหและประเมนิผล 
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 2) การสัมภาษณ (Interview) วิธีการสัมภาษณที่ใชในการศึกษานี้ มีลักษณะ

เป นการส ัมภาษณแบบกึ ่งโครงสราง (Semi-Structured or Guided Interview) โดยอาศัยแนว                  

การสัมภาษณในรูปแบบการสัมภาษณเชิงลึก (In-Depth Interview) ประกอบดวยเนื้อหา ดังนี้ 

(1) ขอมูลทั่วไปของผูใหสัมภาษณ ไดแก ชื่อ ที่อยู เบอรโทร เปนตน 

(2) ข อม ูลเพ ิ ่มเต ิมเ ก่ียวก ับการประกอบธุรกิจกระเทียมดำ ได แก                      

ขอแตกตางของกระเทียมดำกับกระเทียมสด ขอกำหนดของวัตถุด ิบ การแปรรูป กลุ มผู บริโภค 

กระบวนการผลิต ปญหาในกระบวนการผลิต ของเสียที่เกิดข้ึนจากกระบวนการผลิต เปนตน  

3.4.1.3 เสนอเครื่องมือใหผูเชี่ยวชาญประเมินและตรวจสอบ 

ในการประเม ินเครื่อง มือท ี ่ ใช  ในการศ ึกษา ค ือ แบบสอบถามและ                          

แบบสัมภาษณเชิงลึก โดยมีการประเมินตรวจสอบความถูกตอง ความเที่ยงตรงตามโครงสรางเนื้อหา 

ความครอบคลุมของเนื้อหาและความถูกตองเหมาะสมของภาษา จากผูเชี ่ยวชาญ 3 ทาน โดยการ

ประเมินรายขอดวยวิธี Index of Item Objective Congruence (IOC) เพื่อใหไดขอคำถามที่เที่ยงตรง

และมีความสมบูรณ 

3.4.1.4 ปรับปรุงเครื่องมือ 

เมื่อผานการประเมินและตรวจสอบจากผูเชี่ยวชาญทั้ง 3 ทานเรียบรอยแลว

ดำเนินการปรับปรุงเครื่องมือตามคำแนะนำของผูเชี่ยวชาญใหสอดคลองกับวัตถุประสงค มีความถูกตอง 

เท่ียงตรงตามโครงสรางเน้ือหา ครอบคลุมเนื้อหาและใชภาษาไดถูกตองเหมาะสมเพื่อใหไดขอคำถามที่มี

ความสมบูรณที่สุด 

3.4.1.5 สำรวจผูบริโภคและสัมภาษณผูประกอบการ 

1) สำรวจผูบริโภค 

          ในการสำรวจผู บริโภค ดำเนินการสำรวจโดยการแจกแบบสอบถาม                     

มีกลุมเปาหมาย คือ บุคคลทั่วไปที่มีอายุตั้งแต 20 ปขึ้นไป ที่รู จักหรือเคยรับประทานกระเทียมดำ 

จำนวน 80 คน 

2) สัมภาษณผูประกอบการ 

ในการสัมภาษณผูประกอบการ โดยการติดตอขอความอนุเคราะหในการ

สัมภาษณมีกลุ มเปาหมาย คือ ผู ประกอบการธุรกิจเกี ่ยวกับกระเทียมดำ จำนวน 2 บริษัท ไดแก                 

บริษัทราชากระเทียมดำ และ บริษัทอารมณดีฟารม (แบรนด บรากากระเทียมดำ) 
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3.4.1.6 วิเคราะหและประเมินผล 

เมื่อไดขอมูลในการสำรวจจากการเก็บรวบรวมแบบสอบถามและจากการ

สัมภาษณผูประกอบการเรียบรอยแลว จึงดำเนินการกรอกบันทึกขอมูลที่ไดจากแบบสอบถามลงใน

โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิต ิSPSS (Statistical Package for the Social Science) เพ่ือวิเคราะหขอมูล

ทางสถิติ ที่แสดงจำนวนความถ่ีและรอยละของขอมูลในแตละสวนของแบบสอบถาม จากนั้นดำเนินการ

สรุปและประเมินผลในแตละสวนของแบบสอบถาม ในสวนของแบบสัมภาษณดำเนินการสรุป            

การสัมภาษณตามขอคำถามเปนความเรียง 

3.4.2 ศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตซอสกระเทียมดำ  

3.4.2.1 การศกึษาความพอดีของสูตรพ้ืนฐานในการผลิตซอสกระเทียมดำ 

1) การเตรียมวัตถุดิบ 

    นำกระเทียมดำพันธุไทยที่ถูกคัดทิ้ง โดยไดรับความอนุเคราะหจากบริษัท               

ราชากระเทียมดำมาปอกเปลือก ลางทำความสะอาด แลวผึ่งใหแหง 

2) การทำซอสกระเทยีมดำ 

ในการศึกษาความพอดีของสูตรพื้นฐานในการผลิตซอสกระเทียมดำที่

เหมาะสม โดยมีสูตรพื้นฐานดังแสดงในตารางที่ 3.1 แลวทำการผลิตซอสกระเทียมดำตามกระบวนการ

ดังแสดงในรูปที่ 3.2 

 

ตารางท่ี 3.1  ตารางแสดงสูตรพื้นฐานในการผลิตซอสกระเทียมดำ สัดสวนบริโภคได 100 กรัม 

รายการ ปรมิาณ (รอยละ) 

กระเทียมดำ 30.00 

พริกไทย   5.00 

สารใหความหวาน   7.00 

เกลือบริโภคเสรมิไอโอดีน   3.00 

น้ำ 55.00 

ที่มา : ดัดแปลงจากซอสพริกไทยดำ ตราโรซา 
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รูปที่ 3.2  กระบวนการผลิตซอสกระเทียมดำ 

ท่ีมา : ดัดแปลงจาก [7] 

 

หลังจากนั้นนำซอสกระเทียมดำที่ได มาทำการทดสอบความพอดี โดยการใช

สเกลวัดความพอดี Just About Right Scale (JAR) ในการวัดความตองการของผูบริโภคที่มีตอความ

เขมของลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ โดยมีผูทดสอบจำนวน 80 คน ซึ่งสเกลที่ใชวัดความ

พอดีจะแบงเปน 5 ระดับ เมื่อสรุปผลขอมูลจากแบบประเมิน จึงนำมากำหนดปจจัยที่ตองการศึกษา 

แลวนำซอสกระเทียมดำที่ไดมาวิเคราะหสมบัติดานตาง ๆ ดังตอไปนี้ 

1) สมบัติทางกายภาพ 

วเิคราะหสมบัติทางกายภาพ ไดแก วัดสี โดยใชเคร่ืองวัดสี (Colorimeter) 

Hunter LAB และวัดความหนืด โดยใชเครื่อง Brookfield Viscometer  

2) สมบัติทางเคม ี

วิเคราะหสมบัติทางเคมี ไดแก วัดความหวาน โดยใชเครื่อง Digital Brix 

Meter และความเปนกรด-ดาง โดยใชเครื่องพีเอชมิเตอร (pH Meter)  

3) ศึกษาการผลติเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำเบื้องตน 

นำซอสกระเทียมดำที่ไดจากผลการทดสอบความพอดี โดยการใชสเกลวัด

ความพอดี Just About Right Scale (JAR) มาทำการทดลองทำเม็ดบีดสเบื้องตนตามกระบวนการของ 

ทิ้งซอสไวใหเย็นลงที่อุณหภูมิหอง 

นำไปวิเคราะหคุณภาพดานตาง ๆ 

กระเทียมดำที่เตรียมจากขอ 1) 

นำมาปนผสมรวมกันกับน้ำในปริมาณที่กำหนด ดังตารางท่ี 3.1 

เติมพริกไทยดำปน สารใหความหวาน (พาลาทีน) และเกลือบริโภคเสริม

ไอโอดีน ปนผสมรวมกันแลวนำไปเค่ียว 
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พัชรี คำประเวชและคณะ [38] โดยใชปริมาณโซเดียมอัลจิเนตรอยละ 0.5 และปริมาณแคลเซียมแลค

เตท รอยละ 2  

4) ความชอบทางประสาทสัมผัส 

ทำการทดสอบความชอบของผูบริโภค ดวยวิธี Central Location Test 

(CLT) ใชวิธีการใชใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Test) โดยแจกตัวอยางผลิตภัณฑ

ซอสกระเทียมดำที่บรรจุในถวยพลาสติกแบบมีฝาปดพรอมแบบสอบถามโดยมีการพิจารณาในดาน 

ลักษณะปรากฏ กลิ ่นกระเทียมดำ กลิ ่นรสกระเทียมดำ รสหวาน รสเค็ม รสเผ็ด ความหนืด และ

ความชอบโดยรวม กับผูบริโภคจำนวน 80 คน 

จากนั้นทำการคัดเลือกสูตรซอส จากการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ   

ทางเคมี ศึกษาการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำเบื ้องตน และความชอบทางประสาทสัมผัสของ

ผูบรโิภค เพ่ือคัดเลือกสูตรซอสกระเทียมดำที่เหมาะสมที่สุดเพ่ือนำไปศึกษาในข้ันตอนตอไป 

3.4.3 ศ ึกษาสภาวะท ี ่ เหมาะสมในการผล ิตเม ็ดบ ีดส ซอสกระเท ียมดำด วยเทคนิค                        

สเฟยริฟเคชั่น  

3.4.3.1 ศึกษาสภาวะที ่เหมาะสมในการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยวิธ ีการ                

รีเวิรสสเฟยริฟเคชั่น 

การศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยวิธีการ                

รีเวิรสสเฟยริฟเคชั ่น ปจจัยที่ทำการศึกษามี 2 ปจจัย ไดแก ปจจัยที่ 1 ความเขมขนของสารละลาย

โซเดียมอัลจิเนต มี 4 ระดับ คือ 0.50, 1.00, 1.50 และ 2.00 กรัม/100 มิลลิลิตร และปจจัยที่ 2 คือ 

ความเขมขนของสารละลายแคลเซียมแลคเตท มี 4 ระดับ คือ 0.50, 1.00, 1.50 และ 2.00 กรัม/100 

มิลลิลิตร   วางแผนการทดลองแบบ Factorial in CRD จะไดสิ่งทดลองท้ังหมด 16 สิ่งทดลอง โดยแสดง

ในตารางที่ 3.2 และทำการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำตามกระบวนการดังแสดงในรูปที่ 3.3  

 

ตารางท่ี 3.2  สภาวะที่ใชในการทดลองโดยวางแผนการทดลองแบบ Factorial in CRD 
 

สิ่งทดลอง 
สารละลายโซเดียมอัลจิเนต 

(รอยละ) 

สารละลายแคลเซยีมแลคเตท 

(รอยละ) 

1 0.50 0.50 

2 0.50 1.00 

3 0.50 1.50 
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ตารางท่ี 3.2  สภาวะที่ใชในการทดลองโดยวางแผนการทดลองแบบ Factorial in CRD (ตอ) 
 

สิ่งทดลอง 
สารละลายโซเดียมอัลจิเนต 

(รอยละ) 

สารละลายแคลเซียมแลคเตท 

(รอยละ) 

4 0.50 2.00 

5 1.00 0.50 

6 1.00 1.00 

7 1.00 1.50 

8 1.00 2.00 

9 1.50 0.50 

10 1.50 1.00 

11 1.50 1.50 

12 1.50 2.00 

13 2.00 0.50 

14 2.00 1.00 

15 2.00 1.50 

16 2.00 2.00 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 3.3  กระบวนการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ 

ท่ีมา : ดัดแปลงจาก [39] 

ซอสกระเทยีมดำ 

นำมาผสมกับแคลเซยีมแลคเตท  

ปนผสมประมาณ 1-2 นาที 

นำมาหยดในน้ำท่ีมีสารละลายโซเดียมอัลจิเนต 



45 
 

หลังจากนั้นนำเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่นที่ไดทั้ง 16 

สูตรมาทำการวิเคราะหสมบัติดานตาง ๆ ดังตอไปนี้ 

 1) วิเคราะหคณุภาพทางกายภาพ 

(1) ลักษณะปรากฏ  

    นำเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำตรวจดูรูปรางและความสมบูรณลักษณะ            

ทรงกลมดวยสายตา วามีลักษณะทรงกลมท่ีสมบูรณหรือไม หากมีลักษณะเปนทรงกลมที่ไมสมบูรณ เชน 

เปนรูปหยดน้ำ (มีหาง) หรือลักษณะอื่น ถือวาไมสมบูรณ 

(2) ขนาด 

นำเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำมาจำนวน 10 เม็ด วัดขนาดของเม็ดบีดส             

ท ีละเม็ด โดยใชเวอรเน ียร คาลิปเปอร บ ันทึกขนาดในหนวยมิลลิเมตร แลวนำมาหาคาเฉลี่ย                

ดานยาว ดานสั้น และอัตราสวนระหวางดานยาวและดานสั้น (Ratio) เพื่อดูความกลมของเม็ดบีดส              

โดยคาอัตราสวนระหวางขนาดดานยาวกับดานสั ้นนอยหมายความวาเม็ดบีดสมีความกลมมาก                

ดังแสดงในรูปที่ 3.4 

 
รูปที่ 3.4  ลักษณะการวัดขนาดของเม็ดบีดส 

ที่มา : [38] 

 

(3) น้ำหนัก 

การวัดน้ำหนักของเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ ทำการวัดโดยการนำ                    

เม็ดบีดสมาจำนวน 5 เม็ด มาชั่งน้ำหนักดวยเครื่องชั่งละเอียดทศนิยม 4 ตำแหนง จากนั้นอานคาน้ำหนัก

ที่ได บันทึกผลการวัดแลวมานำหาคาเฉลี่ยเปนลำดับตอไป ซึ่งการวัดคาน้ำหนักทำการทดลองจำนวน               

3 ซ้ำ 

Ratio 
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(4) ความแข็ง 

การวัดความแข็ง นำเม็ดบีดสมาจำนวน 15 กรัม มาวัดคาความแข็งโดย

ใชเครื ่อง Texture Analyzer ใชหัววัดที ่มีขนาดเสนผานศูนยกลาง 25 มิลลิเมตร ที ่อุณหภูมิหอง 

กำหนดคา Pre-test Speed 1.0 mm/s, Post-test Speed 10.0 mm/s, Trigger Force 5 g, 95 %Strain 

โดยทดลอง 3 ซ้ำ 

หลังจากนั้นนำผลของน้ำหนักและความแข็ง มาทำการวิเคราะหดวย

การแบงกลุม โดยใชวิธี Cluster Analysis แบบ K-Mean Cluster เพื่อนำผลที่ไดไปวิเคราะหในการ

คัดเลือกสูตรสำหรับการวิเคราะหคุณภาพลำดับตอไป 

(5) คาการบวมน้ำ 

การวัดคาการบวมน้ำของเม็ดบีดส โดยการนำเม็ดบีดสจำนวน 5 เม็ด           

ที ่ผ านการอบที ่อ ุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ช ั ่วโมง มาแชในน้ำกลั ่นที ่อ ุณหภูมิ 37                        

องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 60 และ 120 นาที แลวจึงชั่งน้ำหนัก โดยทดลอง 3 ซ้ำ แลวคำนวณคา              

การบวมน้ำจากสูตร ดังแสดงในสมการที่ 3.1 

Swelling Capacity (%) = 
(ௐିௐబ)

ௐబ
 × 100                          (3.1) 

 

เม่ือ 𝑊௧ = น้ำหนักของเม็ดบีดสที่เวลา (กรัม) 

     𝑊 = น้ำหนักของเม็ดบีดสเริ่มตน (กรัม) 

 

2) วิเคราะหความชอบทางประสาทสัมผัส 

ทำการทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัส โดยวิธ ีการยอมรับของ

ผูบริโภคแบบวิธี Central Location Test (CLT) ใชวิธีการใชใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point 

Hedonic Test) โดยแจกตัวอยางผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำที่บรรจุในถวยพลาสติกแบบมีฝา

ปด พรอมแบบสอบถามโดยมีการพิจารณาในดาน ลักษณะปรากฏ กลิ่นกระเทียมดำ กลิ่นรสกระเทียม

ดำ รสหวาน รสเค็ม รสเผ็ด ความแข็ง และความชอบโดยรวม กับผูบริโภคจำนวน 100 คน 

จากนั้นทำการคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมที่สุดเพื ่อนำไปศึกษาในข้ันตอน

ตอไป 
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3.4.4 ศึกษาสมบัติทางโภชนาการ ทางจุล ินทรีย และการยอมรับของผู บริโภคที ่ม ีตอ

ผลิตภัณฑซอสกระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น 

ทำการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น ตามสูตรที่เหมาะสม 

จากขอ 3.4.3 แลวทำการวิเคราะหสมบัติดานตาง ๆ ดังตอไปนี ้

3.4.4.1 การวิเคราะหสมบัตทิางโภชนาการ (AOAC, 2019) [40] 

1) วิเคราะหปริมาณไขมัน  

2) วิเคราะหปริมาณโปรตีน  

3) วิเคราะหปริมาณความชื้น  

4) วิเคราะหปริมาณเถา  

5) วิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต  

6) วิเคราะหปริมาณเสนใย  

7) ว ิ เคราะห สารต านอน ุม ูลอ ิสระ Total polyphenol ด วยว ิ ธี  Folin-

Ciocalteu ตามวิธีการของ singleton v. l. & rossi j. a. [41] 

3.4.4.2 การวิเคราะหสมบัตทิางจุลินทรีย (AOAC, 2019) [40] 

1) วิเคราะหปริมาณจุลินทรียทั้งหมด   

2) วิเคราะหปริมาณยีสต รา 

3) วิเคราะหปริมาณ Escherichia coli  

4) วิเคราะหปริมาณ Clostridium perfringens 

5) วิเคราะหปริมาณ Bacillus cereus 

6) วิเคราะหปริมาณ Staphylococcus aureus 

7) วิเคราะหปริมาณ Salmonella 

3.4.4.3 การยอมรับของผู บริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวย

เทคนิคสเฟยริฟเคชั่น 

ทำการสำรวจคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยวิธีการยอมรับของผูบริโภค

แบบวิธี Central Location Test (CLT) ใชวิธีการใชใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic 

Test) โดยแจกตัวอยางผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่นโรยบนอกไกนึ่ง              

ที ่บรรจุในถวยพลาสติก พรอมแบบสอบถามโดยมีการพิจารณาในดาน ลักษณะปรากฏ กลิ ่นของ              

เม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ สีของเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ เนื้อสัมผัสของเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ   
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และความชอบโดยรวม กับผูบริโภคจำนวน 100 คน โดยจะแบงผูบริโภคออกเปน 2 กลุม คือ ผูบริโภคที่

เคยรับประทานกระเทียมดำจำนวน 50 คน และผูบริโภคที่ไมเคยรับประทานกระเทียมดำจำนวน 50 คน

แลวรวบรวมแบบสำรวจทั้งหมด ตรวจสอบความถูกตอง และประมวลผลทางสถิติเพื่อดำเนินการตอไป 

โดยจะนำขอมูลที่ไดมาวิเคราะหหาสตูรที่เหมาะสม 

 

3.5 ระยะเวลาในการทดลอง 

เริ่มตั้งแต เดือนตุลาคม พ.ศ. 2562 ถึง เดือนตุลาคม พ.ศ. 2565 

 

3.6 สถานที่ทำการทดลอง 

หองปฏิบัติการวิจัยระดับบัณฑิตศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
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บทที่ 4   

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

 

การวิจัยเรื่อง การประยุกตใชเทคนิคสเฟยริฟเคชั่นในการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ                   

มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑกระเทียมดำ ศึกษาสูตรที่

เหมาะสมในการผลิตซอสกระเทียมดำ ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ

ดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น ศึกษาสมบัติทางโภชนาการ ทางจุลินทรียและการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอ

ผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั ่น โดยมีผลและวิจารณผลการทดลอง

ดังตอไปนี้ 

 

4.1 ศึกษาแนวความคดิของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑกระเทียมดำ 

การศกึษาแนวความคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑกระเทียมดำ ใชการศึกษาเชิงผสมผสาน (Mixed 

Method) เปนการผสมผสานกันระหวางการใชแบบสอบถามสำรวจผูบริโภคและใชแบบสัมภาษณใน

การสัมภาษณผูประกอบการ โดยมีผลและวิจารณการทดลอง ดังนี้ 

4.1.1 การสำรวจผูบริโภค 

4.1.1.1 ศึกษาขอมูลเบื้องตน 

จากการศึกษาขอมูลเบื ้องตนจากการสืบคนขอมูลจากงานวิจ ัย หนังสือ 

อินเตอรเน็ต รวมถึงเอกสารอื่น ๆ ที่เกี่ยวของกับเรื่องที่จะศึกษา คือ การศึกษาแนวคิดในการพัฒนา

ผลิตภัณฑกระเทียมดำ เพื่อเปนแนวทางในการสรางแบบสอบถาม พบวา ควรจะมีขอคำถามเกี่ยวกับ

รูปแบบของกระเทียมดำ เหตุผลที่เลือกซื้อ ปริมาณการรับประทาน ปจจัยตาง ๆ เชน ดานผลิตภัณฑ 

ดานราคา เปนตน รวมถึงขอมูลเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ สอดคลองกับจิตตินันท ทองเที่ยงธรรม

และคณะ [42] ท่ีกลาววา ปจจัยพฤติกรรมการเลือกซื้อผลิตภัณฑที่แตกตางกัน ไดแก ประเภทผลิตภัณฑ 

วัตถุประสงคในการซื้อ สถานท่ีซื้อ ความถ่ีในการซื้อ ชวงเวลาในการซื้อ และคาใชจายเฉลี่ยในการซื้อตอ

ครั้ง มีผลตอการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑที่แตกตางกัน 
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4.1.1.2 ออกแบบเครื่องมือที่ใชในการสำรวจ 

จากการศึกษาขอมูลเบื้องตน พบวา แบบสอบถามโดยทั่วไปจะแบงออกเปน                

3 สวน [43] คือ 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไป 

สวนท่ี 2 ขอมูลหลักเก่ียวกับเรื่องท่ีจะถาม 

สวนท่ี 3 ขอเสนอแนะ  

เนื่องจากขอมูลเกี่ยวกับเรื่องที่จะถามมีหลายหัวขอ จึงแยกขอมูลออกเปน 3 

สวน คือ ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคกระเทียมดำ ขอมูลเกี่ยวกับปจจัยที่มีความสำคัญตอการ

เลือกซื้อกระเทียมดำ และขอมูลเพ่ือการพัฒนากระเทียมดำ ดังแสดงในภาคผนวก ก 

4.1.1.3 เสนอเครื่องมือใหผูเชี่ยวชาญประเมินและตรวจสอบ 

จากการตรวจสอบเครื่องมือที่ใชในการวิจัย โดยการประเมินตรวจสอบความ

ถูกตองเที่ยงตรง และความเหมาะสมของเนื้อหาจากผูเชี่ยวชาญ 3 ทาน โดยการประเมินรายขอดวยวธีิ 

Index of Item Objective Congruence (IOC) เพื่อประเมินความคิดเห็นของผู เชี ่ยวชาญที่มีตอขอ

คำถามใหไดขอคำถามที่เที่ยงตรงและมีความสมบูรณในการนำไปใชเปนเครื่องมือในการเก็บรวบรวม

ขอมูลในการวิจัย โดยไดกำหนดเกณฑในการพิจารณาความเที่ยงตรง ดังนี้ 

+1 = แนใจวาคำถามมีความเหมาะสม 

   0 = ไมแนใจวาคำถามมีความเหมาะสมหรือไม 

-1 = แนใจวาคำถามไมมีความเหมาะสม 

หลังจากนั้นนำคะแนนของผูเชี่ยวชาญมาหาคาดัชนีความสอดคลอง โดยใชสูตร

การคำนวณดังแสดงในสมการที่ 4.1  

 

IOC =  
ΣR

N
 

 

IOC = คาดัชนีความสอดคลองระหวางขอคำถามกับจุดประสงค 

 ΣR   = ผลรวมของคะแนนจากการพิจารณาของผูเชี่ยวชาญ 

 N     = จำนวนผูเชี่ยวชาญ  

(4.1) 



51 
 

โดยกำหนดเกณฑพิจารณาระดับคาดัชนีความสอดคลองของขอคำถามที ่ได

จากการคำนวณจะมีรายละเอียดดังน้ี  

คา IOC ตั้งแต 0.5 ขึ้นไป ขอคำถามนั้นมีความเที่ยงตรง สามารถนำไปใชได 

แตถาคา IOC ต่ำกวา 0.5 ขอคำถามนั้นควรพิจารณาแกไขปรับปรุง [44] ดังแสดงในตารางที่ 4.1 

 

ตารางท่ี 4.1  แสดงความสอดคลองของแบบประเมินความพึงพอใจ เรื่อง การศึกษาพฤติกรรมการ 

                  บริโภคกระเทียมดำ โดยผูเชี่ยวชาญ จำนวน 3 ทาน 
 

ขอที่ 
ความคิดเห็นของผูเชี่ยวชาญ  

ผลรวม 
 

IOC 
 

ผลการประเมิน คนที่ 1 คนที่ 2 คนที่ 3 

สวนท่ี 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 

1 +1 +1 +1 3 1.00 ใชได 

2 +1 +1   0 2 0.67 ใชได 

3 +1 +1 +1 3 1.00 ใชได 

4 +1 +1 +1 3 1.00 ใชได 

5 +1 +1 +1 3 1.00 ใชได 

6 -1 +1   0 0 0.00 ปรับปรุง 

สวนท่ี 2 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคกระเทียมดำ 

1 +1   0 +1 2 0.67 ใชได 

2 +1   0 +1 2 0.67 ใชได 

3 +1 +1 +1 3 1.00 ใชได 

4 +1 +1 +1 3 1.00 ใชได 

5 +1 +1 +1 3 1.00 ใชได 

6 +1 +1 +1 3 1.00 ใชได 

สวนท่ี 3 ขอมูลเก่ียวกับปจจัยที่มีความสำคัญตอการเลือกซื้อกระเทยีมดำ 

1. ดานผลิตภัณฑ (Product) 

1.1 +1 +1 +1 3 1.00 ใชได 

1.2 +1 +1 +1 3 1.00 ใชได 

1.3 +1   0 +1 2 0.67 ใชได 

1.4 +1 +1 +1 3 1.00 ใชได 

1.5 +1 +1 +1 3 1.00 ใชได 
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  ตารางที่ 4.1  แสดงความสอดคลองของแบบประเมินความพึงพอใจ เรื่อง การศึกษาพฤติกรรมการ 

                   บรโิภคกระเทียมดำ โดยผูเชี่ยวชาญ จำนวน 3 ทาน (ตอ) 

 

 

 

 

 

ขอที่ 
ความคิดเห็นของผูเชี่ยวชาญ  

ผลรวม 
 

IOC 
 

ผลการประเมิน คนที่ 1 คนที่ 2 คนที่ 3 

1.6 +1 +1 +1 3 1.00 ใชได 

1.7 +1 +1 +1 3 1.00 ใชได 

2. ดานราคา (Price) 

2.1 -1 +1 +1 1 0.33 ปรับปรุง 

2.2 +1 +1 +1 3 1.00 ใชได 

2.3 +1   0 +1 2 0.67 ใชได 

3. ดานชองทางการจัดจำหนาย (Place) 

3.1 -1 +1 +1 1 0.33 ปรับปรุง 

3.2 +1   0 +1 2 0.67 ใชได 

3.3 +1 +1 +1 3 1.00 ใชได 

4. ดานการสงเสริมการตลาด (Promotion) 

4.1 +1 +1   0 2 0.67 ใชได 

4.2 +1   0 +1 2 0.67 ใชได 

4.3 +1 +1 +1 3 1.00 ใชได 

4.4 +1 +1 +1 3 1.00 ใชได 

4.5 +1 +1 +1 3 1.00 ใชได 

สวนท่ี 4 ขอมูลเพ่ือการพัฒนากระเทียมดำ 

1 +1   0 +1 2 0.67 ใชได 

2 +1 +1 +1 3 1.00 ใชได 

3 +1 +1 +1 3 1.00 ใชได 

4 +1 +1 +1 3 1.00 ใชได 

5 +1   0 +1 2 0.67 ใชได 
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จากตารางที่ 4.1 พบวา รายการประเมินทุกขอโดยรวมมีคา IOC เทากับ 0.84 

แสดงวาขอมูลที ่ว ิเคราะหไดนั ้น มีความเหมาะสมในการนำไปใชเก็บขอมูล การศึกษาพฤติกรรม                  

การบริโภคกระเทียมดำตอไป โดยมีบางหัวขอที่มีคา IOC ต่ำกวา 0.50 ซึ่งควรมีการปรับปรุงในหัวขอ   

นั้น ๆ สอดคลองกับปราณี หลำเบ็ญสะ [44] ที่กลาววา เกณฑการตัดสินคา IOC ถามีคา 0.50 ขึ้นไป 

แสดงวาขอคำถามนั้นวัดไดตรงวัตถุประสงคหรือตรงตามเนื้อหานั้น แสดงวาขอคำถามขอนั้นสามารถ

ใชได  

และไดผลสรุปจากแบบประเมินผู เชี ่ยวชาญตรวจสอบเครื่องมือวิจัย เรื ่อง 

การศกึษาพฤติกรรมการบริโภคกระเทียมดำ ดังน้ี 

ผูเชี่ยวชาญทานที่ 1 รองศาสตราจารย ดร.อรวัลภ อุปถัมภานนท 

ทำการประเมินแบบสอบถาม เรื่อง การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคกระเทียมดำ 

โดยเห็นดวยกับขอคำถามภายในแบบสอบถามทุกขอ ยกเวนขอคำถามในแบบสอบถามสวนที่ 1 ขอที่ 6 

รายไดเฉลี่ยตอเดือน  ผูเชี ่ยวชาญมีความไมเห็นดวยในสวนของขอคำถามในขอนี้ และมีขอเสนอแนะ

เพิ่มเติมวา ไมมีระบุรายไดเฉลี่ยจำนวน 10,000 บาท สวนที่ 3 ขอที่ 1.2.1 ราคาเหมาะสมกับปริมาณ

และคุณภาพของผลิตภัณฑ ผ ู เช ี ่ยวชาญมีความไมเห็นดวยในสวนของขอคำถามในขอนี ้ และมี

ขอเสนอแนะเพิ่มเติมวา ควรแยกปริมาณของสินคากับคุณภาพของสินคาเปนคนละขอ และขอที่ 1.3.1 

สถานที่จำหนายใกลบาน ผูเชี่ยวชาญมีความไมเห็นดวยในสวนของขอคำถามในขอนี้ และมีขอเสนอแนะ

เพ่ิมเติมวา มีโอกาสที่จะเปนไปไดหรือไมในสวนของสถานที่จำหนายใกลบาน 

ผูเชี่ยวชาญทานที่ 2 ผูชวยศาสตราจารย ดร.เลอลักษณ เสถียรรัตน 

ทำการประเมินแบบสอบถาม เรื่อง การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคกระเทียมดำ 

โดยเห็นดวยกับขอคำถามภายในแบบสอบถามทุกขอ ยกเวน สวนที่ 2 ขอที่ 1 ทานรูจักกระเทียมดำใน

รูปแบบใดบาง  และขอที่ 2 ทานนิยมซื้อกระเทียมดำจากสถานที่จัดจำหนายใด ผูเชี่ยวชาญมีความไม

แนใจในสวนของขอคำถามในขอนี้ สวนที่ 3 ขอที่ 1.1.3 ผลิตภัณฑมีชื่อเสียง/เปนที่รู จัก ขอที่ 1.2.3                 

มีหลายระดับราคาตามปริมาณสินคา ขอที่ 1.3.2 มีตัวแทนจำหนาย และขอท่ี 1.4.2 จัดกิจกรรมสงเสริม

การขาย เชน มีของแถม ลดราคา ในสวนของขอคำถามดังกลาวผูเชี่ยวชาญมีความไมแนใจในสวนของ

ขอคำถาม และสวนที่ 4 ขอที่ 1 ทานคิดวาเครื่องเทศชนิดใดสามารถรับประทานไดโดยไมผานการ

ประกอบอาหาร ผูเชี่ยวชาญมีความไมแนใจในสวนของขอคำถามในขอนี้ 
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ผูเชี่ยวชาญทานที่ 3 ผูชวยศาสตราจารยโสภิดา วิศาลศักดิ์กุล 

ทำการประเมินแบบสอบถาม เรื่อง การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคกระเทียมดำ 

โดยเห็นดวยกับขอคำถามภายในแบบสอบถามทุกขอ ยกเวนขอคำถามในแบบสอบถามสวนที่ 1 ขอที่ 2 

อายุ ผูเชี่ยวชาญมีความไมแนใจในสวนของขอคำถามในขอนี้ และมีขอเสนอแนะเพิ่มเติมวา ตัวเลือกที่ 5 

ควรเปน 59 ปขึ้นไป ขอที่ 5 รายไดเฉลี่ยตอเดือน ผูเชี่ยวชาญมีความไมแนใจในสวนของขอคำถามในขอ

นี้ และมีขอเสนอแนะเพิ่มเติมวา ตัวเลือกที่ 1 ควรเปน ต่ำกวาหรือเทากับ 10,000 บาท และสวนที่ 3                

ขอที ่ 1.4.1 มีตัวอยางใหลองชิม ผู เช ี ่ยวชาญมีความไมแนใจในสวนของขอคำถามในขอนี้ และมี

ขอเสนอแนะเพ่ิมเติมวา ควรจะใชขอคำถามวา มีสินคาใหทดลองชิม 

4.1.1.4 ปรับปรุงเครื่องมือ 

จากการตรวจสอบเครื่องมือจากผูเชี ่ยวชาญ 3 ทาน พบวา มีบางหัวขอที่มีคา 

IOC ต่ำกวา 0.50 จึงไดทำการปรับปรุง ดังนี้ สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม ในหัวขอ 

รายไดเฉลี ่ยตอเดือน สวนที่ 3 ขอมูลเกี ่ยวกับปจจัยที ่มีความสำคัญตอการเลือกซื ้อกระเทียมดำ                       

ด านราคา (Price) ในหัวขอ ราคาเหมาะสมกับปริมาณและคุณภาพส ินคาของผลิตภ ัณฑ และ                     

ดานชองทางการจัดจำหนาย (Place) ในหัวขอ สถานท่ีจำหนายใกลบาน ดังแสดงในภาคผนวก ข 

4.1.1.5 สำรวจผูบริโภค 

ผลการสำรวจแนวความคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑกระเทียมดำ โดยการสำรวจ

กลุมผูบริโภคที่รูจักหรือเคยรับประทานกระเทียมดำ จำนวน 80 คน โดยแบงผลการสำรวจออกเปน 4 

สวน  

1) สวนท่ี 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม  

ขอมูลทั ่วไปของผู ตอบแบบสอบถาม คือ ผ ู บร ิโภคทั ่วไปท ี ่ร ู จ ักหรือ                    

เคยรับประทานกระเทียมดำ จำนวน 80 คน ไดแก เพศ อายุ สถานภาพ ระดับการศึกษา อาชีพ และ

รายไดเฉลี่ยตอเดือน ดังแสดงในตารางที่ 4.2 
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ตารางท่ี 4.2  ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม  

ขอมูลทั่วไป ความถี่ รอยละ 

1. เพศ   

     ชาย 44  55.00 

     หญิง 36  45.00 

รวม 80   100.00 

2. อายุ   

     20-29 ป 13  16.25 

     30-39 ป 28     35.00 

     40-49 ป 22   27.50 

     50-59 ป 13     16.25 

     59 ปขึ้นไป  4    5.00 

รวม 80 100.00 

3. สถานภาพ   

     โสด 27   33.75 

     สมรส 48   60.00 

     หมาย,หยาราง,แยกกันอยู  5    6.25 

รวม 80 100.00 

4. ระดับการศึกษา   

     ต่ำกวามัธยมศึกษาตอนตน   3     3.75 

     มัธยมศึกษาตอนตน   7     8.75 

     มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 17   21.25 

     อนุปริญญา/ปวส. 11   13.75 

     ปริญญาตรี 36     45.00 

     สูงกวาปริญญาตรี        6    7.50 

รวม 80 100.00 

5. อาชีพ   

     นักศกึษา 10  12.50 

     พนักงานรัฐวิสาหกิจ   9  11.25 

     พนักงานบริษัทเอกชน 19  23.75 



56 
 

ตารางท่ี 4.2  ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ) 

ขอมูลทั่วไป ความถี่ รอยละ 

     ประกอบธุรกิจสวนตัว 23  28.75 

     รับราชการ 14  17.50 

     อื่น ๆ   5    6.25 

รวม 80 100.00 

6. รายไดเฉลี่ยตอเดือน   

     ต่ำกวาหรือเทากับ 10,000 บาท 14  17.50 

     10,001-20,000 บาท 33  41.25 

     20,001-30,000 บาท 18  22.50 

     30,000 บาทขึ้นไป 15  18.75 

รวม 80 100.00 

ที่มา : จากการวิเคราะห 

 

จากตารางที ่ 4.2 สวนที่ 1 ขอมูลทั ่วไปของผูตอบแบบสอบถาม ผลการวิจัย

พบวา ผูบริโภคสวนใหญเปนเพศชาย คิดเปนรอยละ 55.00 มีอายุสวนใหญอยูระหวาง 30-39 ป คิดเปน

รอยละ 35.00 สวนใหญมีสถานภาพสมรส คิดเปนรอยละ 60.00 การศึกษาสวนใหญอยูในระดับปริญญา

ตรี  คิดเปนรอยละ 45.00 สวนใหญมีอาชีพประกอบธุรกิจสวนตัว คิดเปนรอยละ 28.75 และมีรายได

เฉลี่ยตอเดือน 10,001-20,000 บาท คิดเปนรอยละ 41.25 

2) สวนท่ี 2 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคกระเทียมดำ 

การสำรวจพฤต ิกรรมของผ ู บร ิ โภคเก ี ่ยวก ับพฤต ิกรรมการบร ิโภค                

กระเทยีมดำ เพ่ือนำขอมูลมาใชในการพัฒนาผลิตภัณฑกระเทียมดำ ไดผลดังแสดงในตารางที่ 4.3 
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ตารางท่ี 4.3  ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคกระเทียมดำ  

ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรม ความถี่ รอยละ 

1. ทานรูจักกระเทียมดำในรูปแบบใดบาง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ)   

     กระเทียมดำแบบยังไมปอกเปลือก 79   48.17 

     กระเทียมดำแบบปอกเปลือก 74   45.12 

     น้ำสกัดกระเทียมดำ    5    3.05 

     น้ำกระเทียมดำผสมนำ้ผึ้งดำ   6    3.66 

รวม 164 100.00 

2. ทานนิยมซื้อกระเทียมดำจากสถานท่ีจัดจำหนายใด (ตอบไดมากกวา 1 

ขอ) 

  

     ตัวแทนจำหนาย 38  23.03 

     บูธขายสินคา  42  25.46 

     ศูนย OTOP 35  21.21 

     ผานเว็บไซต 48  29.09 

     อ่ืนๆ (โปรดระบุ) …………………………   2    1.21 

รวม 165 100.00 

3. สาเหตุหลักที่ทำใหทานเลือกรับประทานกระเทียมดำ   

     อันดับที่ 1 ลดระดับคอเลสเตอรอล  47 36.15 

     อันดับที่ 2 ลดความดันโลหิต 36 27.70 

     อันดับที่ 3 ลดระดับน้ำตาลในเลือด  47 36.15 

รวม 130 100.00 

4. ทานรับประทานกระเทียมดำ บอยเพียงใด   

     1 – 2 ครั้งตอสัปดาห 31  38.75 

     3 – 4 ครั้งตอสัปดาห 25  31.25 

     5 – 6 ครั้งตอเดือนสัปดาห 14  17.50 

     มากกวา 6 ครั้งตอเดือนสัปดาห 10  12.50 

รวม 80 100.00 
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ตารางท่ี 4.3  ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคกระเทียมดำ (ตอ) 

ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรม ความถี่ รอยละ 

5. โดยเฉลี่ยจำนวนเงินที่ทานจายในการซื้อกระเทียมดำตอครั้ง   

     ต่ำกวาหรือเทากับ 100 บาท   4     5.00 

     101-200 บาท 29   36.25 

     201-300 บาท  33   41.25 

     มากกวา 300 บาท 14   17.50 

รวม 80 100.00 

6. ทานคาดหวังวาเมื่อรับประทานกระเทียมดำแลว จะไดประโยชน

อะไรบาง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  

     ลดระดับคอเลสเตอรอล 75  20.00 

     ลดความดันโลหิต 71  18.93 

     ลดระดับน้ำตาลในเลือด 71  18.93 

     ชวยเพ่ิมการขับถาย  50  13.33 

     มีสารตานอนุมูลอิสระ 40  10.67 

     ชวยปองกันมะเร็ง  37    9.87 

     เพิ่มสมรรถภาพทางเพศ 10  2.67 

     รักษาอาการนอนไมหลับ 12    3.20 

     บรรเทาอาการกรดไหลยอน    9    2.40 

     อ่ืนๆ (โปรดระบุ) …………………………   0    0.00 

รวม 375 100.00  

ที่มา : จากการวิเคราะห 

 

จากตารางที ่ 4.3 สวนที ่ 2 ขอมูลเกี ่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคกระเทียมดำ 

ผลการวิจัยพบวา โดยสวนใหญผูบริโภครูจักกระเทียมดำในรูปแบบที่ยังไมปอกเปลือก คิดเปนรอยละ 

48.17 สวนใหญนิยมซื้อสินคาผานเว็บไซต เปนรอยละ 29.09 สาเหตุหลักที่เลือกรบัประทาน 3 อันแรก              

คือ ลดระดับคอเลสเตอรอล รองลงมาคือ ลดความดันโลหิตและลดระดับน้ำตาลในเลือด ตามลำดับ                       

สวนใหญรับประทานกระเทียมดำ 1-2 ครั้งตอสัปดาห คิดเปน รอยละ 38.75 โดยสวนใหญคาใชจาย

เฉลี่ยในการซื้อตอครั้ง 201-300 บาท คิดเปนรอยละ 41.25 และสวนใหญคาดหวังวาเมื่อรับประทาน   
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กระเทียมดำแลวจะลดระดับคอเลสเตอรอล คิดเปนรอยละ 20.00 สอดคลองกับศุภทัต ชุมนุมวัฒน [45] 

ที่กลาววา คอเลสเตอรอลมีความสําคัญตอการทํางานของรางกาย แตการมีระดับคอเลสเตอรอลในเลือด

ที่สูง สัมพันธกับการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ และสอดคลองกับศวิตา จิวจินดา [1] ที่กลาววา กระเทียม

ดำมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ลดไขมันในเลือด ลดระดับคอเลสเตอรอล ตานการอักเสบ ตานมะเร็ง และ

ปกปองตับ เปนตน  

3) สวนท่ี 3 ขอมูลเกี่ยวกับปจจัยที่มีความสำคญัตอการเลือกซื้อกระเทียมดำ 

การสำรวจปจจัยที่มีความสำคัญตอการเลือกซื้อกระเทียมดำ เพื่อนำขอมูล

มาใชในการพัฒนาผลิตภัณฑกระเทยีมดำ ไดผลดงัแสดงในตารางที่ 4.4 

 

ตารางท่ี 4.4  ขอมูลเก่ียวกับปจจัยที่มีความสำคัญตอการเลือกซื้อกระเทียมดำ 

ปจจัยที่มีความสำคัญตอการเลือกซื้อกระเทียมดำ 𝑥 ഥ± S.D. ระดับความสำคัญ 

1. ดานผลิตภัณฑ   

1.1 รสชาติของผลิตภัณฑ 4.19±0.97 มาก 

1.2 คุณคาทางโภชนาการ 4.56±0.61 มากที่สุด 

1.3 ผลิตภัณฑมีชื่อเสียง/เปนที่รูจัก 3.75±0.79 มาก 

1.4 ผลิตภัณฑมีใหเลือกหลายขนาด (ปริมาณ) 4.04±0.77 มาก 

1.5 บรรจุภัณฑ สะอาด/มิดชิดปลอดภัย/สวยงาม 4.43±0.67 มาก 

1.6 ผลิตภัณฑมีเคร่ืองหมายรับรองคุณภาพ 4.54±0.66 มากที่สุด 

1.7 ผลิตภัณฑมีฉลาก ระบุสวนผสม/วิธีบริโภค/วัน

เดือนปที่ผลิตและหมดอายุ 

4.58±0.67 มากที่สุด 

2. ดานราคา   

2.1 ราคาเหมาะสมกับปริมาณสินคา 4.34±0.67 มาก 

2.2 ราคาเหมาะสมกับคุณภาพสินคา 4.39±0.65 มาก 

2.3 มีปายแสดงราคาที่ชัดเจน 4.39±0.70 มาก 

3. ดานชองทางการจัดจำหนาย    

3.1 มีวางจำหนายตามรานคาสุขภาพ 4.15±1.01 มาก 

3.2 มีตัวแทนจำหนาย 4.16±0.79 มาก 

3.3 บริการสั่งซื้อผานอินเตอรเน็ต 4.14±0.82 มาก 
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ตารางท่ี 4.4  ขอมูลเก่ียวกับปจจัยที่มีความสำคัญตอการเลือกซื้อกระเทียมดำ (ตอ) 

ปจจัยที่มีความสำคัญตอการเลือกซื้อกระเทียมดำ 𝑥 ഥ± S.D. ระดับความสำคัญ 

4. ดานการสงเสรมิการตลาด    

4.1 มีสินคาใหทดลองชิม 4.09±0.81 มาก 

4.2 จัดกิจกรรมสงเสริมการขาย เชน มีของแถม                 

ลดราคา 

3.93±0.85 มาก 

4.3 จัดบูธแสดงสินคา 4.25±0.91 มาก 

4.4 แนะนำสินคาโดยใชพรีเซนเตอรตัวจริง 4.19±0.92 มาก 

4.5 มีการโฆษณา ประชาสัมพันธ อยางตอเนื่อง 4.36±0.64 มาก 

ที่มา : จากการวิเคราะห 

 

จากตารางที่ 4.4 สวนที่ 3 ขอมูลเกี่ยวกับปจจัยที่มีความสำคัญตอการเลือกซื้อ

กระเทียมดำ พบวา ผูบรโิภคสวนใหญใหความสำคัญมากท่ีสุดในเรื่องผลิตภัณฑมีฉลาก ระบุสวนผสม/วิธี

บริโภค/วันเดือนปที ่ผลิตและหมดอายุ คุณคาทางโภชนาการ และผลิตภัณฑมีเครื่องหมายรับรอง

คุณภาพ มีคาเฉลี่ยอยูที่ 4.56±0.61, 4.54±0.66 และ4.58±0.67 ตามลำดับ สอดคลองกับ ดาวรุง และ

คณะ [46] ที่กลาววา หากผูบริโภคมีความรู ความเขาใจ และตระหนักถึงความสำคัญเกี่ยวกับขอมูลบน

ฉลากอาหารยอมจะสามารถเลือกผลิตภัณฑอาหารไดอยางเหมาะสม 

4) สวนท่ี 4 ขอมูลเพ่ือการพัฒนากระเทียมดำ 

การสำรวจขอมูลเพื ่อการพัฒนากระเทียมดำ เพื ่อนำขอมูลมาใชในการ

พัฒนาผลิตภัณฑกระเทียมดำ ไดผลดังแสดงในตารางที่ 4.5 
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ตารางท่ี 4.5  ขอมูลเพ่ือการพัฒนากระเทียมดำ 

ขอมลูเพ่ือการพัฒนากระเทียมดำ ความถี่ รอยละ 

1. ทานคิดวาเครื่องเทศชนิดใดสามารถรับประทานไดโดยไมผาน 

   การประกอบอาหาร (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  

     ขิง  50   20.75 

     ขา 40   16.60 

     ตะไคร 46   19.08 

     ขมิ้นขาว  25   10.37 

     กระเทียมดำ 80   33.20 

     อ่ืนๆ  (โปรดระบุ) …………………………   0    0.00 

รวม 241 100.00 

2. ทานมีความคิดเห็นอยางไรเก่ียวกับขอเสียของกระเทียม (ตอบได

มากกวา 1 ขอ) 

  

     กลิ่นฉุน 73  44.78 

     รสเผ็ดรอน 69  43.33 

     ระคายเคืองชองปาก 13    7.98 

     ระคายเคืองระบบทางเดินอาหาร   8    4.91 

     อ่ืนๆ  (โปรดระบุ) …………………………   0    0.00 

รวม 163 100.00 

3. หากมีการนำกระเทียมดำไปแปรรูป ทานคิดวาควรแปรรูปใน 

    รูปแบบใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  

    ซอสกระเทียมดำ 66  36.07 

     แยมกระเทียมดำ  27  14.75 

     ผงปรุงรสกระเทยีมดำ 57  31.15 

     ไวนกระเทียมดำ 22  12.02 

     มายองเนสกระเทียมดำ 11    6.01 

     อ่ืนๆ (โปรดระบุ) …………………………   0    0.00 

รวม 183 100.00 
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ตารางท่ี 4.5  ขอมูลเพ่ือการพัฒนากระเทียมดำ (ตอ) 

ขอมูลเพ่ือการพัฒนากระเทียมดำ ความถี่ รอยละ 

4. ทานคิดวาหากมีการพัฒนาบรรจุภัณฑของกระเทียมดำควรให 

   ความสำคัญในดานใด 

  

     อันดับที่ 1 บรรจุภัณฑมีมาตรฐาน 23  29.11 

     อันดับที่ 2 สามารถความคุมความชื้นได 32  40.51 

     อันดับที่ 3 ยืดอายุการเก็บรักษาได 24  30.38 

รวม 78 100.00 

5. หากในอนาคตมีการเพ่ิมสถานที่จัดจำหนายทานคิดวาควรจัด  

   จำหนายในสถานที่ใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

  

     ตัวแทนจำหนาย 28   12.07 

     รานสะดวกซื้อ  61   26.29 

     ซุปเปอรมารเกต 65   28.02 

     หางสรรพสินคา 46   19.83 

     เว็บไซตขายสินคา  30   12.93 

     อ่ืนๆ (โปรดระบุ) …………………………   2     0.86 

รวม 232 100.00 

ที่มา : จากการวิเคราะห 

 

จากตารางที่ 4.5 สวนที่ 4 ขอมูลเพื่อการพัฒนากระเทียมดำ ผลการวิจัยพบวา

ผูบริโภคสวนใหญมีความเห็นวา เครื่องเทศที่สามารถรับประทานไดโดยไมผานการประกอบอาหาร                 

คือ กระเทียมดำ คิดเปนรอยละ 33.20 สวนใหญมีความเห็นวาขอเสียของกระเทียมสด คือ มีกลิ่นฉุน                    

คิดเปนรอยละ 44.78 สวนใหญมีความเห็นวาควรแปรรูปในรูปแบบของซอสกระเทียมดำ คิดเปนรอยละ 

36.07 สอดคลองกับแนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑใหม ของ Armstrong, G. and Kotler, P [47] ได

กลาววา ผลิตภัณฑใหมเกิดไดจากการพัฒนาความคิดที่จะปรับปรุงจากผลิตภัณฑเดิมใหมีคุณสมบัตทิี่ดี

ขึ ้น เปนผลิตภัณฑใหมที่จะตอบสนองตามความตองการของผูบริโภค ผูบริโภคใหความสำคัญในการ

พัฒนาบรรจุภัณฑ 3 อันดับแรก อันดับ 1 คือ บรรจุภัณฑมีมาตรฐาน รองลงมา คือ สามารถความคุม

ความชื้นได และยืดอายุการเก็บรักษาได ตามลำดับ และสวนใหญมีความเห็นวาควรเพิ่มสถานที่จัด

จำหนาย คอื ซุปเปอรมารเกต คิดเปนรอยละ 28.02 
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4.1.2 การสัมภาษณผูประกอบการ  

ผลการสำรวจแนวความคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑกระเทียมดำ โดยการสัมภาษณ

ผูประกอบการที่ทำธุรกิจเกี่ยวกับกระเทียมดำ จำนวน 2 บริษัท โดยแบงขอคำถามออกเปน 12 ขอ                  

ดังแสดงในภาคผนวก ค และไดผลดังแสดงในตารางท่ี 4.6 

 

ตารางท่ี 4.6  ผลการสัมภาษณผูประกอบการที่ทำธุรกิจเก่ียวกับกระเทียมดำ 
 

รายละเอียด 
ผูประกอบการ 

ราชากระเทียมดำ บรากากระเทียมดำ 

ผูใหสัมภาษณ คุณราชาญ เพชรมุณี (คุณเบียร) คุณนรพล วงศเอ่ียมสิริ (คุณกบ)  

ท่ีอยู 348 ถนนสันติภาพ ตำบลคง-

หงส อำเภอหาดใหญ จังหวัด

สงขลา 90110 

137 หมู  1 ต ำบ ล หน อ ง ไ ผ  

อำเภอแกงครอ จังหวัดชัยภูมิ 

36150 

เบอรโทรศัพท 088-7630524 089-1885904 

ขอคำถาม 

1. ก ร ะ เ ที ย ม ด ำ ต า ง จ า ก

กระเทียมที ่รับประทานทั ่วไป

อยางไร มีประโยชนอยางไร 

 

แตกต างในเร ื ่องของรสชาติ  

ก ร ะ เ ที ยมดำจะมี ร ส หว า น                    

ไมเผ ็ดรอน ไมแสบลิ ้น ไมกัด

ก ร ะ เ พ า ะ  ก ลิ่ น ไ ม ฉุ น เ ท า

กระเทียมสด มีเนื้อสัมผัสคลาย

เ ย ลลี่  มี ป ร ะ โ ยชน  ใ น ด  า น

สารอาหารและโภชนาการที่

เพิ่มขึ้น มีสารตานอนุมูลอิสระ 

ช วยในเร ื ่องการขับถ าย ขับ

ส า ร พ ิ ษที่ ต กค า ง ออ ก จ า ก

ร างกาย ลดคอเลสเตอรอล                 

ลดความดันโลหิต 

แตกตางในเรื่องของรสชาติและ

สารสำคัญในกระเทียม ปกติ

เวลาจะร ับประทานหร ือนำ

กระเทียมสดไปประกอบอาหาร

จะตองทุบ สับ หรือบด เพื่อให

โมเลกุลแตกตัวแลวจะทำให

สารอัลลิซินที ่อยู ในกระเทียม

ออกมา แตกระเทียมดำจะนำไป

ผ า น ก ระ บว น กา ร บ ม  โ ดย

ควบคุมความชื ้นและอุณหภูมิ 

ซึ่งในกระเทียมจะมีแปง แปงจะ

ถ ูก เปลี่ ยน เป นน้ำตาล เ กิด

กระบวนการที่เรียกวาเมลลารด 

ทำใหกระเทียมมีสีน้ำตาลหรือสี

ดำ และมีรสหวาน 
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ตารางท่ี 4.6  ผลการสัมภาษณผูประกอบการที่ทำธุรกิจเก่ียวกับกระเทียมดำ (ตอ) 
 

รายละเอียด 
ผูประกอบการ 

ราชากระเทียมดำ บรากากระเทียมดำ 

  สารอัลลิซินในกระเทียมจะถูก

เปลี่ยนเปนสารS-Allycysteine 

(SAC) มีประโยชนในเรื ่องของ

การตานอนุมูลอิสระ ชวยลด

คอเลสเตอรอล และป องกัน

มะเร็ง สามารถรับประทานได

งายขึ้น ไมเผ็ดรอน ไมมีกลิ่นฉุน 

2. ว ัตถ ุด ิบที ่ ได มาจากแหลง

ใดบาง มีขอกำหนดของวัตถุดิบ

อยางไรบาง 

 

ชวงแรก ๆ ที่เริ่มทำธุรกิจจะซื้อ

กระเทียมจากตลาดสี ่มุมเมือง 

แต ป จจ ุบ ันร ับซื ้อจากแมคา               

คนกลางท ี ่จ ังหว ัดเช ียงราย                   

โดยสวนใหญกระเทียมที ่ขาย

ตามทองตลาดจะนำเข าจาก

ประ เทศจ ีนร  อยละ 80 อีก               

รอยละ 20 จะเปนของเกษตรกร

ในประเทศไทย ปจจุบันจะรับ

ซื้อกระเทียมครั้งละประมาณ 4 

ตัน ใช ไดประมาณ 1-2 เดือน                  

มีขอกำหนดของกระเทียม คือ 

จะสั่งซื้อกระเทียมที่มีขนาดหัว

เท  า เห ร ี ย ญ 5-10 บ าท  ได

ทดลองทำมาทุกกระเทียมแลว 

ขนาดนี ้เปนขนาดที ่เหมาะสม 

ผลิตไดงาย และคุณภาพดี ชนิด

ข อ ง ก ร ะ เ ท ี ย ม จ ะ ใ ช  เ ป น

กระเทียมโทน เนื่องจาก 

ว ัตถ ุด ิบจะปล ูกเองบางส วน 

และบางสวนรับมาจากจังหวัด

เช ียงราย ขอกำหนดคือจะใช

กระเทียมโทน กระเทียมโทนคือ

กระเทียมที่เกิดผิดรูป ก็คือเปน

กระเทียมที ่ปลูกทั ่วไปแตการ

เต ิบโตไม สมบ ูรณ ทำให หัว

กระเทียมไมแบงกลีบกลายเปน

กระเทียมหัวเดียว ไมนิยมนำมา

ทำอาหารแตจะนิยมนำมาดอง

มากกวา จริง ๆ แลวกระเทียม

ดำ ทำจากกระเทียมชนิดใดก็ได     

แต กระเท ียมโทนจะทำออก

มาแลวคุณภาพดีและเปนที่นิยม

มากกว  ากระ เท ียมชน ิ ด อ่ืน    

เรื่องความสดใหมของกระเทียม

ก ็ ม ี คว ามสำค ัญ  เพร าะถ า

กระเทียมเกา ขางในจะเริ่มฝอ 

กลวง หรอืมีหนอขึ้นทำใหผลิต 
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ตารางท่ี 4.6  ผลการสัมภาษณผูประกอบการที่ทำธุรกิจเก่ียวกับกระเทียมดำ (ตอ) 
 

รายละเอียด 
ผูประกอบการ 

ราชากระเทียมดำ บรากากระเทียมดำ 

 เปนที ่นิยมของลูกคามากที่สุด 

และเลือกกระเทียมที่สดใหมจะ

ทำให กระ เท ี ยมดำท ี ่ ไ ด  มี

คุณภาพดี ถาใชกระเทียมเกา

หรือกระเทียมตัดจุก จะทำให

กระเทียมดำมีรสเปรี้ยว               

ออกมาแลวได กระเทียมดำที่

คุณภาพไมด ี

3. เ ม่ื อ ผ ลิ ต อ อ ก ม า เ ป น

กระเทียมดำแลว สามารถนำไป

แปรร ูปเป นผลิตภ ัณฑอ ื ่นได

หรือไม แปรรูปเปนอะไรไดบาง 

 

กระเทียมดำสามารถนำไปทำได

หลายอยาง ปจจุบันจะมีโรงแรม

ติดตอขอรับซื้อกระเทียมคัดทิ้ง 

ที่มีลักษณะเปนเสี้ยวไปทำเปน

ซอส และม ี โ ร งงานขนมป ง

ติดตอมา แตเนื่องจากในตอน

นั ้นยังไมผ านองคการอาหาร

และยา (อย.) เลยย ังไม กลา

รับปาก ซึ่งปจจุบันผานองคการ

อาหารและยา (อย.) แลวนาจะ

มีอีกหลาย ๆ ที่ติดตอเขามารับ

ซ ื ้อไปแปรร ูป แต ถ าเป นใน

ตางประเทศจะนำไปทำซอส  

มายองเนส ผสมในสาหราย ไวน 

ผงปรุงรสในบะหมี่กึ ่งสำเร็จรูป 

เปนตน 

สามารถนำไปแปรร ูปต อได  

ตอนนี้กำลังพยายามทำใหมีของ

เสียจากการผลิตนอยที่สุด เชน 

น้ำที่เกิดจากกระบวนการผลิตก็

นำมาผสมกับน้ำผ ึ ้ง สามารถ

นำไปราดสเต็ก ใชแทนน้ำสลัด 

หรือราดขนมปงได และมีอีก

ผลิตภ ัณฑที ่อย ู ช วงให ล ูกคา

ทดลองคือการนำกระเทียมดำที่

มีร ูปลักษณไมสวยงามมาแปร

ร ู ป โ ด ยก า รต  ม ท ำ เ ป  นน้ ำ

ก ร ะ เ ท ี ย ม ด ำ  ใ น ร ู ป แ บ บ

เครื่องดื่มน้ำสมุนไพร 

4. กลุมผูบริโภคเปาหมายมีกลุม

ใดบาง 

 

ปจจุบันจะมีกลุมเปาหมายเปน

กลุมผูบริโภคที่มีอายุ 40-50 ป

ข ึ ้นไป ที ่เร ิ ่มมีปญหาสุขภาพ 

เนื่องจากปจจุบันกระเทียมดำ

ยังไมไดเปนที่นิยมมากนักและ  

กลุมคนที่อยู ในชวงอายุ 30 ป

ขึ้นไป อยูในชวงวัยทำงาน ไมได

เฉพาะเจาะจงแคคนที่ปวยหรือ

กล ุ  ม เ สี่ ย งที่ จ ะป ว ย เท านั้ น

สามารถรับประทานไดทั้งชาย  
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ตารางท่ี 4.6  ผลการสัมภาษณผูประกอบการที่ทำธุรกิจเก่ียวกับกระเทียมดำ (ตอ) 
 

รายละเอียด 
ผูประกอบการ 

ราชากระเทียมดำ บรากากระเทียมดำ 

 ยังไม ได มีช ื ่อเสียงโดงด ังเทา

สมุนไพรจีนพวก โสม ถังเชา 

เห็ดหลินจือ แตในอนาคตจะ

เพิ่มกลุมเปาหมายที่เปนคนรัก

สุขภาพ และคนที่ยังไมเริ่มปวย 

ให ห ันมาสนใจร ับประทาน

กระเทียมดำ ทานอาหารเปนยา 

เพื ่อป องก ันโรคตาง ๆ ท ี ่จะ

เกิดขึ้นในอนาคต 

แ ล ะ ห ญ ิ ง  เ ด ็ ก ก ็ ส า ม า ร ถ

ร ั บปร ะท าน ไ ด   แ ต  ก ็ ค ว ร

ร ั บ ป ร ะท าน ใน ป ร ิ ม า ณ ที่

เหมาะสม ไมมากไมนอยเกินไป 

ค ือ ร ับประทานวันละ 2 หัว 

อยากใหรับประทาน กระเทียม

ดำเพ่ือบำรุงสุขภาพมากกวา 

5. ในกระบวนการผลิตขั้นตอน

ใดสำคัญท่ีสุด 

 

การเลือกวัตถุดิบเปนสวนสำคัญ

อับดับตน ๆ ถาเลือกวัตถุดิบมา

ไมไดมาตรฐาน สินคาก็จะไมได

มาตรฐาน ในกระบวนการบมก็

เปนสวนหนึ่งที่สำคัญ แตเนื่อง

ดวยใชวิธีแบบโบราณโดยการ

นำไปทำในหมอหุงขาว จึงไม

สามารถควบคุมอุณหภูมิโดย

การปรับเหมือนทำในตู อบลม

รอน 

กระบวนการบ มสำค ัญท ี ่สุด                     

ถาอุณหภูมิไมเหมาะสมอาจจะ

สงผลทำใหเสียทั ้งล็อตได เชน 

ถาบมในอุณหภูมิต่ำ ความรอน

ไมถึงก็เทากับไมไดเกิดการบม 

แตถาอุณหภูมิสูงมากเกินไปก็

อาจจะทำให กระเท ียมดำไว               

แตรสชาติที่ไดคือกระเทียมจะมี

รสขม  

6. ในกระบวนการผลิตม ีการ

ควบคุมในสวนใดบาง 

 

ควบค ุมในเร ื ่องของปร ิมาณ

กระเทียมที่ใสลงไปในหมอกอน

การนำไปใสก็จะมีการเปาลม

เพื่อนำฝุนที่เกาะอยูตามเปลือก

กระเทียมออก แลวจะใสครั้งละ 

10 กิโลกรัม น้ำหนักที่จะเช็คได

วากระเทียมไดแลว ก็คือจะ  

ควบค ุมต ั ้ งแต การค ัดเลือก

ว ัตถ ุด ิบ โดยค ัดขนาดและ

คุณภาพของกระเทียม และเมื่อ

ถ ึงข ั ้นตอนการบ มก ็ควบคุม

อุณหภูมิและความชื้น อุณหภูมิ

จะอยูที ่ 60-80 องศาเซลเซียส                  

และความชื้นที่รอยละ 60-80  

 



67 
 

ตารางท่ี 4.6  ผลการสัมภาษณผูประกอบการที่ทำธุรกิจเก่ียวกับกระเทียมดำ (ตอ) 
 

รายละเอียด 
ผูประกอบการ 

ราชากระเทียมดำ บรากากระเทียมดำ 

 นำมาชั ่งถาน้ำหนักเหลือ 6.5 

ก ิ โลกร ัมโดยประมาณ และ 

ระยะเวลา 15 วันโดยประมาณ 

แตบางครั ้งน้ำหนักและเวลา

อาจจะไมตายตัวเสมอไป เพราะ

จะมีการเช็คเรื่องประสาทสัมผัส

ดวย จะมีการดูทั้งหมด 5 อยาง 

นอกเหนือจากน้ำหนักและเวลา 

จะดูสีเปลือก ลักษณะเนื้อของ

กระเทียมดำ และมีการดมกลิ่น

ดวย 

เปนเวลา 30 วัน หลังจากนั้นมา

บมตอที่อุณหภูมิปกติอีก 30 วัน 

เน ื ่องจากกระเทียมที ่บมออก

จากตูใหม ๆ ยังมีความชื้นสูงอยู 

7. ในกระบวนการผลิตมีปญหา

หรือขอจำกัดหรือไม มีแนวทาง

การแกปญหานั้นอยางไร 

 

ปญหาจะเปนเรื่องของวัตถุดิบ 

บางคร ั ้ ง ได ว ัตถ ุด ิบท ี ่ ไม  ได

คุณภาพมา ก็จะมีการคัดกอน

นำไปบ ม ถ าม ีการเส ียหาย

ระหวางกระบวนการผลิต เชน 

ค ว า ม ชื้ น ใ น ก ร ะ เ ที ย ม สู ง                

จะใชวิธีหมผาขาวบางเพื่อใหน้ำ

ระเหยเร็วขึ ้น สีเปลือกไมสวย 

แกไขโดยการปอกเปลือกมีการ

คัดแยกลูกเสี ้ยวที่ไมสวยออก

และจะมีคนมารับซื ้อ ถาเปน

เม ื ่ อก อนจะแจกจ าย ให  กับ

พนักงาน หรือนำไปถวายพระ 

ปญหาคือเรื ่องของระยะเวลา 

ในกระบวนการบมจะคอนขาง

ใชระยะเวลาที่นาน มีวิธีการเรง

ใหกระเทียมดำไว ก็คือ การนำ

กระเทียมไปนึ ่งก อนแลวคอย

นำไปบ ม  จะใช  เวลาบ มแค

ประมาณ 1 สัปดาห กระเทียม

จะดำ ไมมีกลิ่นฉุน รสชาติเผ็ด

รอนหายไป แตรสชาติจะหวาน

มาก และสารสำคัญบางตัวจะ

น  อ ยกว  า ว ิ ธ ี ก า ร บ  ม ป ก ติ                          

ที่บริษัทไมไดใชวิธีนี้เพราะอยาก

ใหการบมเปนไปตามระยะเวลา

ที่เหมาะสมและไดกระเทียมดำ

ที่มีคณุภาพ 
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รายละเอียด 
ผูประกอบการ 

ราชากระเทียมดำ บรากากระเทียมดำ 

8. ของเสียที่เกิดจากการผลิตมี

อะไรบาง มีวิธีการกำจัดอยางไร 

 

เมื ่อกอนจะเปนน้ำที ่เก ิดจาก

การบมกระเทียม ที ่ตองเททิ้ง

ทุก ๆ 3 วัน ลองทำเปนยาฆา

หญาแตใชเวลานานกวาหญาจะ

ตาย เลยเททิ้งลงสวม เพราะยัง

ไม  ม ี แ หล  ง ก ำ จ ั ด ข อ ง เ สี ย 

ปจจุบันไดนำมาทำเปนน้ำสกัด

กระเทียมดำ โดยผานการกรอง 

เร ิ ่มแรกทดลองใช ก ับไก ชน                

ซึ่งในกระเทียมจะมีสารอัลลิซิน

ท ี ่ ช  ว ย ใน เ รื่ อ ง ขอ ง เ ช้ื อ ร า              

ใชไดผลจึงพัฒนามาใชกับคน 

และม ีกระเท ียมดำท ี ่ ไม  ได

มาตรฐานก็จะมีคนมารับซื ้อไป

แปรรูป 

ของเสียที่เกิดจากกระบวนการ

ผลิตแทบไมมีเลย เนื่องจากได

นำมาแปรรูปเกือบทั้งหมดแลว

เชน น้ำที่ออกมาในกระบวนการ

บมก็นำมาผสมน้ำผึ้ง กระเทียม

ที่มีรูปลักษณไมสวยงามก็นำมา

ทำน้ำสมุนไพรกระเทียมดำ ซึ่ง

ผลิตภัณฑตัวนี้กำลังอยูในชวง 

ให ล ู กค  าทดลอง ถ าจะม ีก็

อาจจะเปนเปลือกกระเทียม แต

กำลังคิดหาวิธีการที่จะแปรรูป

เปลือกกระเทียมอยู ซึ่งลูกคา

บางรายก็รับประทานทั้งเปลือก 

เนื่องจากในกระบวนการผลิตมี

การทำความสะอาดกระเทียม

ทั้งเปลือกโดยการนำไปลางและ

ผึ่งใหแหงกอนการนำไปบม 

9. กลย ุทธ หล ักท ี ่ ใ ช  ในการ

ประชาสัมพันธเพื่อการตลาด มี

หล ัก เกณฑ  ในการวางแผน

อยางไร อะไรที่ใชพิจารณาเปน

เกณฑ 

“ผ ู ผล ิตถ ึงผ ู บร ิ โภคโดยตรง                

โดยไมผ านตัวแทน” เพื ่อลด

ชองวางของตัวแทนที่จะไปบวก

เพิ่มคิดกำไรกับผูบริโภค จะเนน

ข า ย อ อ น ไ ล น  เ ป  น ห ลั ก                     

ดูแลเว็บไซตเอง ติดตอลกูคาเอง

โดยตรง  ถามีตัวแทนหรือการ

นำไปฝากขายตามท ี ่ต าง ๆ 

มักจะคุยกันในเรื่องของ 

ในเรื่องของการประชาสัมพันธก็

จะใชสื่อออนไลนเปนหลัก คือ

ม ี ไ ล น  แ อ ด  ( Line@)  ใ ช

ประชาส ัมพ ันธ และต ิดตาม

ลูกคา เวลามีโปรโมชั ่นหรือมี

สินคาใหม ก ็จะแชรใหล ูกคา 

มีShop เปนของตัวเองชื ่อราน

อารมณดีฟารม อยูท่ีศูนยการคา  
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ตารางท่ี 4.6  ผลการสัมภาษณผูประกอบการที่ทำธุรกิจเก่ียวกับกระเทียมดำ (ตอ) 
 

รายละเอียด 
ผูประกอบการ 

ราชากระเทียมดำ บรากากระเทียมดำ 

 ผลประโยชน ไม ได เน นที ่ตัว

ผ ลิ ต ภั ณ ฑ   คิ ด ว า ยั ง ไ ม

จำเปนตองทำขนาดนั้น เพราะ

ปจจุบันก็มีกลุ มลูกคาที ่สนใจ

มากขึ ้น และมีการออกบูธตาม

งานตาง ๆ เพื่อทำใหกระเทียม

ดำเปนที่รูจักเพิ่มข้ึน 

ดิ โอลด สยาม ช็อปปง พลาซา 

ม ี ว า ง ข ายท ี ่ เ ล ม อน ฟ า ร ม          

มีต ัวแทนจำหนาย และมีการ

ออกบูธตามงาน OTOP ตาง ๆ

เพื่อประชาสัมพันธใหกับลูกคา

ใหม ๆ 

 

10. ปจจุบันตลาดสงออกเปนไป

ในลักษณะใด มีการขยายตัว

มากนอยเพียงใด 

 

ถาเปนของราชากระเทียมดำ

เองกล ุ มล ูกคาร อยละ 99 ใน

ประเทศ อีกรอยละ 1 จะเปน

สิงคโปร มาเลเซีย ที่มาหาดใหญ

แล  วนำกล ับไปด  วย ตลอด

ระยะเวลา 4 ปท ี ่ทำธุรกิจมา 

ตลาดกระเทียมดำในประเทศ

ไทยมีการขยายเพ ิ ่มมาก ข้ึน   

เรื ่อย ๆ เร ิ ่มมีน ักธุรกิจสนใจ

มารวมลงทุนดวย แตถาเปนใน

ตางประเทศกระเทียมดำเปนที่

ร ู จ ักมานาน และตลาดก็เริ่ม

ใหญข้ึนเชนเดียวกัน 

ตลาดของกระเทียมดำเริ่มมีการ

ขยายตัวมากขึ้นเรื่อย ๆ สำหรับ

บริษัทเองไดมีการวางแผนเรื่อง

การสงออกไปยังตางประเทศ 

แตเนื่องจากลูกคาต องการให

ผลิตในปริมาณมากและใหราคา 

ค อนข างต ่ำ จ ึงต ัดส ินใจไม

ส  ง อ อ ก  แ ต  ก ็ ยั ง มี ลู ก ค า

ชาวตางชาติ ชาวจีน ชาวญี่ปุน 

ติดตอมาซื้ออยูเปนประจำ และ

มีลูกคาฝงยุโรป เนื่องจากมีการ

สงไปขายที ่เกาะสมุย จังหวัด                

สุราษฎรธาน ี

11. ปจจัยท่ีมีสวนชวยใหธุรกิจ

ประสบความสำเรจ็ 

 

การซื่อสัตยทั้งตอลูกคาและตัว

ผูผลิตเอง มีความตรงไปตรงมา 

นำเสนอความเปนจริง นำเสนอ

ผลลัพธที่ไดจากการทดลองใช

จริงของลูกคา จึงมีการบอกเลา

ปากตอปากถึงคุณประโยชน

ของกระเทียมดำ ทำใหแบรนด 

โซเชี่ยลมีเดีย เปนปจจัยอันดับ

ตน ๆ ที ่ชวยใหธ ุรกิจประสบ

ความสำเร ็จ  เน ื ่องจากเปน

ชองทางในการประชาสัมพันธที่

รวดเร็ว มีการเขาถึงลูกคาได

งายและสะดวก นอกจากนั้นยัง

มีการกระจายสินคาโดยมี  
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ตารางท่ี 4.6  ผลการสัมภาษณผูประกอบการที่ทำธุรกิจเก่ียวกับกระเทียมดำ (ตอ) 
 

รายละเอียด 
ผูประกอบการ 

ราชากระเทียมดำ บรากากระเทียมดำ 

 ราชากระเทียมดำ เร ิ ่มเปนที่

รูจักเพ่ิมมากขึ้น 

ตัวแทนจำหนาย และมีวางขาย

ตามร านค าส ุขภาพบางแหง        

ทำใหล ูกคาสะดวกในการซื้อ

สินคา และมีการติดตอกับลูกคา

เปนระยะเพื ่อติดตามผลจาก

การรับประทานกระเทียมดำ ใน

ปจจุบันบริษัทอารมณดีฟารม 

ผลิตกระเทียมดำภายใตแบรนด

บรากา มาเปนระยะเวลา 5 ป 

และย ั งม ีส ินค  าอ ื ่น  ๆ  เชน 

ผลิตภัณฑจากขาว กาแฟ และ

อาหารสุขภาพอีกหลายชนิด ซึ่ง

บร ิษัทเองไดผ านการร ับรอง

ม า ต ร ฐ า น  GMP HACCP 

HALAL รวมถ ึงผ านองค การ

อาหารและยา (อย.) ดวย จึงทำ

ใหลูกคามั่นใจในผลิตภัณฑและ

มีการกลับมาซื้อซ้ำ 

12. ในอนาคตไดมีการวางแผน

หร ือมีแนวทางในการพัฒนา

กระเทียมดำอยางไร พัฒนาไป

ในรูปแบบใดบาง 

 

การวางแผนในป จจ ุบ ันจะ

วางแผนในเรื่องของรายได คือ                   

ยอดการขายจากปจจุบัน 500 

ถุงตอเดือน ใหเปน 10,000 ตอ

เดือนภายใน 10 ป จะบอกกับ

พนักงานเสมอเวลาทำอะไรให

ใสใจในการทำสิ่ง ๆ นั้น เชน ทำ

กระเทียมดำ ก็เหมือนทำอาหาร

ใหคนในครอบครัวรับประทาน  

ว า ง แ ผ น ที่ จ ะ ท ำ ใ ห ใ น

กระบวนการผลิตมีของเสียนอย

ที่สุด คือ พยายามนำทุกอยาง

มาแปรรูป ปจจุบันวางแผนที่จะ

นำกระเทียมดำที่มีรูปลักษณไม

ส ว ย ง า ม ม า แ ป ร ร ู ป เ ป น                 

น้ำสมุนไพรกระเทียมดำ โดย

การนำมาตมทำเปนน้ำสมุนไพร 

ซึ่งตอนนี้กำลังอยูในชวงให 
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ตารางท่ี 4.6  ผลการสัมภาษณผูประกอบการที่ทำธุรกิจเก่ียวกับกระเทียมดำ (ตอ) 
 

รายละเอียด 
ผูประกอบการ 

ราชากระเทียมดำ บรากากระเทียมดำ 

 สิ ่งที ่เราทำจะสงผลไปยังคนที่

ไดร ับ ปจจุบันมีผลิตภัณฑ 2 

อย างค ือกระเทียมดำและน้ำ

สก ัดกระเท ียมดำ ย ั ง ไม  ได

วางแผนในเรื่องของการแปรรูป 

แตในอนาคตอาจจะทำเปนซอส 

ไวน หรือผสมในคุกกี้ ฯลฯ และ

กำลังหาขอมูลเพราะมีแนวคิดที่

จะนำหมอบมกระเทียมดำเขา

มาขายในประเทศ 

ลูกคาทดลองสินคา หากเปนที่

พึงพอใจของลูกคาก็จะนำไป

พ ัฒน าแล ะบร รจ ุ ข ว ด เป น

ผลิตภัณฑตวัใหม 

 

ที่มา : จากการวิเคราะห 

 

จากตารางที่ 4.6 ผลการสัมภาษณผู ประกอบการที ่ทำธุรกิจเกี่ยวกับกระเทียมดำท้ัง                   

2 บริษัท ผลการวิจัยพบวา ความแตกตางระหวางกระเทียมดำกับกระเทียมทั่วไป คือ จะมีรสชาติที่ดีข้ึน          

ไมมีกลิ่นฉุน ไมมีรสเผ็ดรอน คุณประโยชนเพ่ิมขึ้นจากเดิม แหลงวัตถุดิบจะมีทั้งที่ปลูกเองและรับมาจาก

พอคาคนกลาง มีขอกำหนด คือ เลือกใชกระเทียมโทนที่มคีวามสดใหม การแปรรูปกระเทียมดำ สามารถ

แปรรูปไดหลายรูปแบบไมวาจะเปนน้ำสมุนไพรกระเทียมดำ ซอสกระเทียมดำ ผงปรุงรสกระเทียมดำ 

ไวนกระเทียมดำ เปนตน มีกลุมเปาหมายก็คือ คนที่รักสุขภาพ ขั้นตอนในการผลิตที่สำคัญที่สุด คือ                

การบม ปญหาที่พบจะมีในเรื่องของระยะเวลาในการบมที่ยาวนาน และคุณภาพของวัตถุดิบที่ไมได

มาตรฐาน ของเสียที ่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิต คือ กระเทียมดำที ่มีลักษณะที่ไมสวยงาม หรือน้ำ

กระเทียมที่ออกมาระหวางการผลิต แกไขโดยการนำมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตาง ๆ กลยุทธหลักในการ

ประชาสัมพันธ คือ การดูแลผู บริโภคโดยตรง มีชองทางการใชสื ่อออนไลนในการดูแลกลุ มลูกคา 

สอดคลองกับ Muntinga , D.G., et al. [48] ที่กลาววา การปฏิสัมพันธบนโลกสังคมออนไลนสามารถ

สรางรูปแบบของส่ือสังคมออนไลน เพ่ือที่จะเขาถึงลูกคาสรางความคิด ปฏิกิริยาโตตอบกลับ รวมถึงการ

พูดคุยถึงสินคาหรือตราสินคาได ปจจุบันตลาดของกระเทียมดำมีการขยายตัวขึ้นเรื่อย ๆ เริ่มมีนักธุรกิจ

มาสนใจและลงทุนรวมทำธุรกิจเกี่ยวกับกระเทียมดำเพิ่มมากขึ้น สอดคลองกับ เดลินิวส [4] ที่กลาววา 
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ปจจุบันกระเทียมดำมีแนวโนมเติบโตอยางตอเนื่อง เริ ่มมีรานที ่จำหนายกระเทียมดำเพิ ่มมากขึ้น                        

รวมถึงผลิตภัณฑที่ใชกระเทียมดำเปนสวนประกอบ จึงเปนโอกาสสำหรับผูสงออกไทยที่จะขยายตลาด

การสงออกกระเทียมดำเจาะเขาสูตลาดเยอรมนี เพื่อรองรับความตองการที่เพิ่มสูงขึ้น แผนในอนาคตที่

จะพัฒนากระเทียมดำ คือ จะพยายามทำใหเกิดของเสียจากกระบวนการผลิตใหนอยที่สุด  

 

4.2 ศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตซอสกระเทียมดำ  

4.2.1 การศกึษาความพอดีของสูตรพ้ืนฐานในการผลิตซอสกระเทียมดำ 

การศึกษาความพอดีของสูตรพ้ืนฐานในการผลิตซอสกระเทียมดำ โดยการประเมินทาง

ประสาทสัมผัสโดยใชสเกลวัดความพอดี Just About Right Scale (JAR) ในการพิจารณาจากระดับ

ความพอดีที่ตั ้งเกณฑไว คือ ถามีคาความถี่รอยละ 70 (Cut-Off Point) ไมตองปรับปรุงคุณลักษณะ

ดังกลาว แตหากมีคาไมถึงใหพิจารณาจากคา Net Effect ประกอบหากมีคาที่แตกตางกันนอยกวา              

รอยละ 20 อาจยังไมตองทำการปรับปรุงในคุณลักษณะนั้น ๆ แตหากมีคาความแตกตางมากกวารอยละ 

20 ใหพิจารณาปรบัตามทศิทางที่มีคามากกวา ดังแสดงในตารางที่ 4.7 

 

ตารางท่ี 4.7  คะแนนการประเมินทางประสาทสัมผัสโดยใชสเกลวัดความพอดีของผลิตภัณฑซอส 

                    กระเทียมดำ 

 

คุณลกัษณะ 

ระดับความคิดเห็น   

Net Effect ออน 

เกินไป 

ออน

เล็กนอย 

 

พอดี 
เขม 

เล็กนอย 

เขม 

เกินไป 

กลิ่นกระเทียมดำ 3.80  11.30  77.50 7.50 0.00 7.60 

กลิ่นรสกระเทียมดำ 3.80 6.30  82.50 7.50 0.00 2.60 

รสเปรี้ยว    0.00    9.80  62.50  17.50  10.30      18.00 

รสหวาน 5.00 7.50  67.50  13.30 6.70 7.50 

รสเค็ม 1.30    5.00  80.00  11.30 2.50 5.50 

ความเผ็ด 0.00 0.00 5.00  41.30  53.80      95.10 

ความหนืด 0.00 0.00 3.80 50.00  46.30      96.30 
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 จากตารางที ่ 4.7 การประเมินทางประสาทสัมผัสโดยใชสเกลวัดความพอดี Just About 

Right Scale (JAR) โดยม ีผ ู ประเม ิน ท่ีมีอาย ุตั้ งแต  20 ปขึ้นไป อาศ ัยอยู ในจ ั งหว ัดปท ุมธ านี                          

จำนวน 80 คน เมื่อพิจารณาผลจากการประเมินความพอดีของซอสกระเทียมดำ พบวา คาความพอดี

ของคุณลักษณะกลิ่นกระเทียมดำ กลิ่นรสกระเทียมดำ และรสเค็มมีคาความพอดีมากกวารอยละ 70                

จึงไมตองปรับปรุงคุณลักษณะดังกลาว ดานรสเปรี้ยวและรสหวานมีคาความพอดีนอยกวารอยละ 70 

และเมื่อพิจารณาคา Net Effect แลวมีคานอยกวารอยละ 20 จึงไมตองปรับปรุงคุณลักษณะดังกลาว 

สวนดานความเผ็ดและความหนืดมีคาความพอดีนอยกวารอยละ 70 เมื่อพิจารณาคา Net Effect แลว

พบวามีคามากกวารอยละ 20 ดังน้ัน จึงควรปรับดานความเผ็ดและความหนืดใหลดลง โดยที่ความเผ็ดมี

ผลมาจากปริมาณพริกไทยดำปนที ่มากเก ินไป ซึ ่งในพริกไทยดำมีอัลคาลอยด Piperine และ 

Piperettine เปนองคประกอบทำใหเกิดกลิ่นฉุนและเผ็ด [49]  

จากการประเมินในการนำซอสกระเทียมดำสูตรพื้นฐาน โดยการประเมินทางประสาทสัมผัส

โดยใชสเกลวัดความพอดี พบวา ควรปรับปรุงในดานความเผ็ด ดังนั้นจึงนำมาปรับสูตรโดยทำการแปร

ปริมาณพริกไทยดำเปน 4 ระดับ คือ รอยละ 1.00, 2.00, 3.00 และ 4.00 ทำการวางแผนการทดลอง

แบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design : CRD) ไดสูตรทั้งหมด 4 สูตร ดังแสดงในตาราง

ที่ 4.8  

 

ตารางท่ี 4.8  สูตรที่ใชในการผลิตซอสกระเทียมดำ 
 

สวนประกอบ 
สูตร 

พื้นฐาน 

ปริมาณพริกไทยดำ (รอยละ) 

1.00 2.00 3.00 4.00 

กระเทียมดำ  30.00    30.00    30.00    30.00    30.00 

พริกไทยดำปน 5.00 1.00 2.00 3.00 4.00 

สารใหความหวาน 7.00 7.00 7.00 7.00 7.00 

เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน 3.00 3.00 3.00 3.00 3.00 

น้ำเปลา   55.00    59.00    58.00    57.00    56.00 

 

 

 

 



74 
 

จากนั้นนำซอสกระเทียมดำที่ไดมาวิเคราะหสมบัติดานตาง ๆ เพ่ือใชประกอบการตัดสินใจใน

การเลือกสูตรพ้ืนฐานที่เหมาะสมที่สุด โดยการวิเคราะหสมบัติดานตาง ๆ ดังตอไปนี้ 

4.2.1.1 วิเคราะหสมบัติทางกายภาพ 

           ผลการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑซอสกระเทียมดำ ไดแก              

คาสี โดยการใชเครื่องวัดสี (Colorimeter) และความหนืด โดยการใชเครื่องวัดความหนืด Brookfield 

Viscometer ของผลิตภัณฑซอสกระเทียมดำ ทั้ง 4 สูตร ดังแสดงในตารางที่ 4.9 

 

ตารางท่ี 4.9  ผลการวิเคราะหสมบัตทิางกายภาพของซอสกระเทียมดำ 
 

สูตร 
ปริมาณพริกไทยดำ 

(รอยละ) 

คาเฉลี่ยของคาสี คาเฉลี่ยของ 

ความหนืด (cP) L*ns a*ns b*ns 

1  1.00 60.59±0.04 -1.58±0.05 -5.50±0.04 1,158.20d±16.68 

2  2.00 60.57±0.08 -1.62±0.12 -5.52±0.06 1,255.20c±24.01 

3 3.00 60.56±0.06 -1.66±0.05 -5.56±0.02 1,363.20b±19.58 

4 4.00 60.52±0.02 -1.54±0.09 -5.55±0.03 1,438.80a±19.42 

5 

 

ผลิตภัณฑซอสตาม

ทองตลาด  

(ซอสพริกไทยดำ) 

- - - 1,178.60d±13.21 

หมายเหตุ : a,b,c หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวดิ่งที่มีอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทาง  

               สถิติ (p<.05) 

                ns หมายถึง ไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>.05) 

                  ±  หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 

จากตารางที ่ 4.9 ผลการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑซอส

กระเทียมดำ ไดแก คาสีและความหนืด ของผลิตภัณฑซอสกระเทียมดำ ท้ัง 4 สูตร โดยผลการวิเคราะห

คาสีของผลิตภัณฑซอสกระเทียมดำ พบวา คา L* มีคาอยูระหวาง 60.52-60.59 ผลของคา b* มีคาอยู

ระหวาง (-1.54) – (-1.66) ไดคาเปนลบทำใหมีเฉดสีไปทางสีน้ำเงิน และผลของคา a* มีคาอยูระหวาง                 

(-5.50) – (-5.56) ไดคาเปนลบทำใหมีเฉดสีไปทางสีเขียว โดยทั้ง 3 คา ไมมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p>.05) ซึ่งโดยทั่วไปสีของซอสกระเทียมดำเกิดจากตัวกระเทียมดำเอง ที่มาจาก

ปฏิกิริยาเมลลารด (Maillard Reaction) นอกจากนี้ในระหวางกระบวนการผลิต ในข้ันตอนการปนผสม
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กระเทียมดำกับสวนผสมอื่น ๆ จะทำใหออกซิเจนทำปฏิกิริยากับกรดอะมิโนหรือโปรตีนไดเปนสาร           

สีน้ำตาล [50] รวมทั้งสีของพริกไทยดำที่เติมลงไป แตปฏิกิริยาที่เกิดขึ้นและปริมาณพริกไทยมีปริมาณ

นอย จึงทำใหคา L* a* b* ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>.05)  

ในสวนของผลการวิเคราะหคาความหนืดของผลิตภัณฑซอสกระเทียมดำ 

พบวา คาเฉลี่ยของความหนืดมีคาอยูระหวาง 1,158.20 – 1,438.80 เซนติพอยส ซึ่งมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<.05) โดยมีแนวโนมลดลงเมื่อปรับปริมาณพริกไทยดำใหลดลงและเพ่ิม

ปริมาณน้ำในสวนผสมของซอสกระเทียมดำใหมากขึ ้น นอกจากนี้ความหนืดของซอสกระเทียมดำ                 

อาจเนื่องมาจากในพริกไทยดำ มีปริมาณคารโบไฮเดรต 64 กรัม ซึ่งจะแบงเปนใยอาหาร 25.30 กรัม     

สวนที่เหลือเปนคารโบไฮเดรตชนิดอ่ืน เชน น้ำตาล แปง [51] ดวยเหตุผลนี้จึงอาจสงผลทำใหความหนืด

เพิ่มขึ้น อีกทั้งอาจมีผลมาจากโมเลกุลของน้ำตาลในกระเทียมดำเกิดการสรางพันธะไฮโดรเจน ซึ่งพันธะ

ไฮโดรเจนที่เกิดข้ึนทำใหน้ำตาลท่ีละลายอยูจับกันแนนมากขึ้นสงผลทำใหเกิดความหนืดเพ่ิมมากขึ้น [52] 

และเมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑตามทองตลาด พบวา ผลิตภัณฑตามทองตลาดไมมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>.05) กับสูตรที่ 1  

4.2.1.2 วิเคราะหสมบัติทางเคมี 

ผลการวิเคราะหสมบัติทางเคมีของผล ิตภัณฑซอสกระเทียมดำ ไดแก                  

ความหวาน โดยการใชเครื่องวัดความหวาน Digital Brix Meter และความเปนกรด-ดาง โดยการใช

เครื ่องวัดความเปนกรด-ดาง (pH Meter) ของผลิตภัณฑซอสกระเทียมดำ ทั ้ง 4 ส ูตร แสดงผล                

ดังแสดงในตารางที่ 4.10 
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ตารางท่ี 4.10  ผลการวิเคราะหสมบัตทิางเคมีของซอสกระเทียมดำ 
 

สูตร 
ปริมาณพริกไทยดำ  

(รอยละ) 

คาเฉลี่ยของความหวาน 

 ( Brix) 

คาเฉลี่ยของความเปน

กรด-ดางns 

1  1.00 27.54c ±0.38 3.58±0.04 

2 2.00 28.24bc±0.18 3.56±0.04 

3 3.00 28.50b ±0.41 3.52±0.15 

4 4.00 29.68a ±0.22 3.48±0.11 

หมายเหตุ : a,b,c หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวดิ่งที่มีอักษรตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทาง  

               สถิติ (p<.05) 

               ns หมายถึง ไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>.05) 

±  หมายถึง สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

 

จากตารางที่ 4.10 ผลการวิเคราะห ความหวานของผลิตภัณฑซอสกระเทียม

ดำ ทั้ง 4 สูตร พบวา คาเฉลี่ยของความหวานมีคาอยูระหวาง 27.54-29.50 องศาบริกซ ซึ่งมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<.05) โดยมีแนวโนมลดลงเมื่อปรับปริมาณพริกไทยดำใหลดลง

และเพิ่มปริมาณน้ำในสวนผสมของซอสกระเทียมดำใหมากขึ้น เนื่องจากน้ำไปเจือจางทำใหปริมาณ

น้ำตาลลดลง ความหวานจึงลดลง โดยความหวานของซอสที่เกิดขึ้นอาจเปนผลมาจากตัวกระเทียมดำที่

เปนสวนประกอบหลักในซอส ซึ่งเมื่อนำกระเทียมผานความรอน ฟรุคแทน (Fructan) ซึ่งเปนสารโพลี

แซคคาไรดในกระเทียม จะเกิดการสลายตัวกลายเปนน้ำตาลโมเลกุลเดี่ยว ไดแก กลูโคสและฟรุคโตส      

ทำใหกระเทียมดำที่ได มีรสหวาน อีกทั ้งในซอสกระเทียมดำยังมีสารใหความหวาน (พาลาทีน)                       

ในสวนผสม 

และในสวนของผลการวิเคราะหคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของผลิตภัณฑ

ซอสกระเทียมดำ พบวา คาเฉลี่ยของความเปนกรด-ดาง (pH) มีคาอยูระหวาง 3.48-3.58 ซึ่งไมมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>.05) โดยการแบงความเปนกรดของอาหารจะใชคา pH 4.6 

เปนเสนแบงความเปนกรดของอาหาร อาหารที่มี pH ต่ำกวาหรือเทากับ 4.6 จัดอยูในจำพวกอาหารที่

เปนกรด สวนอาหารที่มี pH สูงกวา 4.6 จัดอยูในอาหารที่เปนกรดต่ำ [53] ดังนั้นซอสกระเทียมดำจึง

จัดเปนอาหารประเภทที่เปนกรด โดยที่สภาวะกรด-ดางซึ่งระบุไดดวยคา pH ในอาหารแตละชนิดจะ

แตกตางกันและมีผลตอการเจริญของจุลินทรีย ซึ่งยีสตและแบคทีเรียจะไมเจริญในสภาวะที่มีคา pH 
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คอนขางต่ำหรือเปนกรดสูง [54] อีกทั้งแบคทีเรียสามารถเจริญในคา pH ที่ต่ำสุด 4-4.5 สูงสุด คือ              

8.0-9.0 และเจริญไดดีในคา pH ประมาณ 6.8-7.2 [55] ดังนั้น การท่ีผลิตภัณฑซอสกระเทียมดำมีความ

เปนกรด จึงมีความเสี่ยงตอการปนเปอนของยีสตและแบคทีเรียไดนอย 

4.2.1.3 ศึกษาการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำเบ้ืองตน 

นำซอสกระเทียมดำทั ้ง 4 สูตร มาทำการทดลองทำเม็ดบีดสเบื ้องตนตาม

กระบวนการของ พัชรี คำประเวชและคณะ [38] โดยใชปริมาณโซเดียมอัลจิเนตรอยละ 0.50 และ

ปริมาณแคลเซียมแลคเตท รอยละ 2.00 ดังแสดงในตารางท่ี 4.11 

 

ตารางท่ี 4.11  ลักษณะของเม็ดบีดสท่ีมีปริมาณพริกไทยดำปนท่ีแตกตางกัน 

ปริมาณพริกไทยดำ 

(รอยละ) 

 

รูป 
 

ลักษณะปรากฏ 
ความยาก 

ในการหยด 

 

 

1.00 

 

เม็ดบีดสมีลักษณะเปนทรงกลม

สมบ ูรณ  ผ ิว เร ียบเน ียน ไม

ขรุขระ เมื ่อทดลองบีบมีความ

คงตัวของเม็ดเจลไมเปราะบาง 

มีความยืดหยุน   

 

 

1 

 

 

2.00 

 

เม็ดบีดสมีลักษณะเปนทรงกลม

ไมสมบูรณ ลักษณะคลายรูป

หยดน้ำ ผิวเรียบเนียน ไมขรุขระ 

เมื่อทดลองบีบมีความคงตัวของ

เม็ดเจล ไมเปราะบาง มีความ

ยืดหยุน 

 

 

2 

 

 

3.00 

 

 

เม็ดบีดสมีลักษณะเปนทรงกลม

ไมสมบูรณ มีลักษณะคลายรูป

ไขหรือรูปวงรี แตผิวเรียบเนียน 

ไม ขร ุขระ เม ื ่อทดลองบ ีบมี

ลักษณะเปราะบาง บีบแตกได

งายไมมีความคงตัว    

 

 

3 
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ตารางท่ี 4.11  ลักษณะของเม็ดบีดสท่ีมีปริมาณพริกไทยดำปนท่ีแตกตางกัน 

ปริมาณพริกไทยดำ 

(รอยละ) 

 

รูป 
 

ลักษณะปรากฏ 
ความยาก 

ในการหยด 

 

4.00 

 

 

เม็ดบีดสมีลักษณะเปนทรงกลม

ไมสมบูรณ เม ื ่อทดลองบีบมี

ลักษณะเปราะบาง บีบแตกได

งาย ไมมีความคงตัว                       

 

4 

ที่มา : จากการวิเคราะห 

หมายเหตุ : 1 หมายถึง หยดงายที่สุด, 2 หมายถึง หยดงาย, 3 หมายถึง หยดปานกลาง, 4 หมายถึง  

               หยดยาก, 5 หมายถึง หยดยากที่สุด 

 

จากตารางที่ 4.11 พบวา ลักษณะของเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำแตละสูตร ที่ความ

เขมขนของปริมาณโซเดียมอัลจิเนตและแคลเซียมแลคเตทเทากัน แตลักษณะของเม็ดบีดสมีรูปรางที่

แตกตางกัน ซึ่งสูตรที่ 1 มีลักษณะที่เปนทรงกลมสมบูรณมากที่สุด ในขณะที่สูตรอื่น ๆ มีลักษณะเปน

ทรงกลมไมสมบูรณ เชน มีลักษณะเปนทรงหยดน้ำ มีหางคลายลูกออด เปนตน เนื่องจากซอสแตละสูตร

มีความเขมขนไมเทากันและเมื่อผสมแคลเซียมแลคเตทลงไปจะทำใหความหนืดเพิ่มขึ้น โดยกลไกที่ทำให

เกิดรูปทรงกลม เกิดจากการนำแคลเซียมแลคเตทผสมลงในของเหลวที่ตองการจะทำเปนรูปทรงกลม 

แลวหยดลงไปในภาชนะใสน้ำที่มีโซเดียมอัลจิเนตละลายอยู จะไดเจลชิ้นบาง ๆ หอหุมอาหารที่เปน

ของเหลวเอาไวขางใน [19] ทั้งนี้เมื่อมีความหนืดของซอสที่ไมเทากันในแตละสูตรจึงทำใหซอสเคลื่อนที่

มายังปลายหลอดหยดในระยะเวลาที่ไมเทากัน สูตรที่มีความหนืดมากจะทำใหซอสเคลื่อนตัวชาลง และ

ซอสไมสามารถแยกตัวออกจากปลายหลอดหยดไดในทันทีจนกวาจะมีน้ำหนักมากเพียงพอที่เอาชนะแรง

ตึงผิวได [56] จึงสงผลตอลักษณะทางกายภาพดานความสมบูรณของเจลที่เกิดขึ้น ทำใหเม็ดบีดสมี

รูปรางที่แตกตางกัน 

4.2.1.4 วิเคราะหความชอบทางประสาทสัมผัส 

นำซอสกระเทียมดำทั้ง 4 สูตร ไปทดสอบความชอบของผู บริโภคจำนวน               

100 คน โดยใหผูบริโภคทดลองชิมตัวอยางซอสกระเทียมดำ ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 คะแนน 

พบวา ผู บริโภคใหคะแนนความชอบในดานลักษณะปรากฏ กลิ่นกระเทียมดำ กลิ่นรสกระเทียมดำ                

รสหวาน รสเค็ม ความเผ็ด ความหนืด และรสชาติโดยรวม ดังแสดงในตารางท่ี 4.12 
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ตารางที่ 4.12  คาเฉล่ียคะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภัณฑซอสกระเทียมดำ 

 

สูตร 

ปริมาณ

พริกไทยดำ 

(รอยละ) 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

ลักษณะ

ปรากฏ 

กลิ่น

กระเทียมดำ 

กลิ่นรส

กระเทียมดำ 

 

รสหวาน 
 

รสเค็ม 
 

ความเผ็ด 
 

ความหนืด 
ความชอบ

โดยรวม 

1 1.00 7.12a±0.97 7.19a±1.32 7.16a  ±1.34 7.87a ±1.13 6.88a ±1.17 7.22a±1.43 6.64a±1.64 7.26a ±1.24 

2 2.00 6.90a±1.28 6.95a±1.51 6.76ab±1.79 6.71ab±1.40 6.66ab±1.43 6.97a±1.47 6.54a±1.62 6.93ab±1.55 

3 3.00 6.83a±1.22 6.55b±1.35 6.48bc±1.37 6.70ab±1.37 6.37b ±1.28 6.33b±1.36 6.01b±1.32 6.67bc±1.14 

4 4.00 6.46b±1.32 6.23b±1.50 6.09c ±1.53 6.43b ±1.38 6.30b ±1.43 6.00b±1.43 5.77b±1.46 6.48c ±1.17 

หมายเหตุ : a,b,c หมายถึง คาเฉล่ียในแนวด่ิงที่มีอักษรกำกับตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<.05) 

                  ±     หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 79 
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จากตารางที่ 4.12 แสดงถึงคาเฉลี ่ยคะแนนความชอบที่ไดจากการทดสอบ

ความชอบทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑซอสกระเทียมดำ พบวา คุณลักษณะในดาน

ลักษณะปรากฏ กลิ่นกระเทียมดำ กลิ่นรสกระเทียมดำ รสหวาน รสเค็ม ความเผ็ด ความหนืด และ

รสชาติโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<.05) ซึ่งสูตรที่ 1 และ 2 มีคะแนน

ความชอบสูงที่สุด ความเผ็ดของซอสกระเทียมดำ เกิดจากพริกไทยดำที่เปนสวนประกอบของซอส ใน

พริกไทยดำมีอัลคาลอยด Piperine และ Piperettine เปนองคประกอบทำใหเกิดกลิ่นฉุนและเผ็ด [49] 

สำหรับดานความหนืด ลักษณะของซอสที่ดีตองขนเปนเนื้อเดียวกัน มีความขนหนืดพอดี ไมเกิดการ

แยกตัวของสวนของเหลวและสวนของแข็ง [57] ซึ่งสูตรที่ 3 และสูตรที่ 4 มีความหนืดคอนขางสูง                  

ถาลักษณะของซอสมีความหนืดที่มากเกินไปอาจสงผลตอการละลายและหากซอสเกิดการแยกช้ัน                         

อาจทำใหผูบริโภคไมยอมท่ีจะทดสอบในขณะที่ซอสนั้นอาจมีรสชาติท่ีดี ดังน้ันเพ่ือใหอาหารมีความหนืด

ตามท่ีผูบรโิภคตองการ ผูผลิตอาหารจึงจำเปนตองเขาใจปจจัยท่ีมีผลตอความหนืดของอาหาร และรักษา

ความหนืดของอาหารใหมีความสม่ำเสมอ [58] แตจากผลการวิเคราะหความหนืด พบวา สูตรที่ 1 ไมมี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) กับผลิตภัณฑซอสตามทองตลาด 

จากนั้นนำซอสกระเทียมดำทั้ง 4 สูตรไปศึกษาตอเพ่ือคัดเลือกซอสสูตรพ้ืนฐาน

ที่จะนำไปใชในการผลิตเมด็บีดสซอสกระเทียมดำในขั้นตอนไป 

ดังนั ้น จากการนำซอสกระเทียมดำมาวิเคราะหคุณภาพดานตาง ๆ ไดแก 

วิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส คุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี และศึกษาการผลิตเม็ดบีดส

ซอสกระเทียมดำเบื้องตน รวมถึงความชอบของผูบรืโภค เพื่อใชประกอบการตัดสินใจในการเลือกสูตร

พื้นฐานที่เหมาะสมที่สุด จึงเลือกสูตรที ่ 1 เนื ่องจาก ไดคะแนนความชอบจากผู บริโภคมากที ่สุด                

มีคาความเปนกรดต่ำที่สุด มีความหนืดนอยที่สุดและไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติกับ

ผลิตภัณฑซอสกระเทียมดำตามทองตลาด ซึ ่งสัมพันธกับการทดลองผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ

เบื ้องตน ที ่วาหากความหนืดของซอสมากจะทำใหเม็ดบีดสที ่ไดมีลักษณะเปนทรงกลมไมสมบูรณ 

เนื่องจาก ความหนืดมีผลในการเคลื่อนตัวของซอสมายังปลายหลอดหยด หากความหนืดมากจะทำให

ซอสเคลื่อนตัวชาและซอสไมสามารถแยกตัวออกจากปลายหลอดหยดไดในทันทีจนกวาจะมีน้ำหนักมาก

เพียงพอที่เอาชนะแรงตึงผิวได [56] จึงสงผลตอลักษณะทางกายภาพดานความสมบูรณของเจลท่ีเกิดขึ้น 

ทำใหเม็ดบีดสมีรูปรางเปนทรงกลมไมสมบูรณ ดังนั้น สูตรที่ 1 จึงเปนสูตรที่เหมาะสมที่สุดในการนำไป

เปนสูตรพื้นฐานในการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำในข้ันตอนตอไป 
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4.3 ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟ 

     เคช่ัน  

4.3.1 ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยวิธีรีเวิรสสเฟยริฟ

เคชั่น 

นำซอสกระเทียมดำสูตรที่เหมาะสมที่ไดจาก ขอ 4.2 มาศึกษาสภาวะที่เหมาะสมใน

การผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ โดยปจจัยที่ทำการศึกษามี 2 ปจจัย ไดแก ปจจัยที่ 1 ความเขมขน

ของสารละลายโซเดียมอัลจิเนต มี 4 ระดับ คือ 0.50, 1.00, 1.50 และ 2.00 กรัม/100 มิลลิลิตร และ

ปจจัยที ่ 2 คือ ความเขมขนของสารละลายแคลเซียมแลคเตทมี 4 ระดับ คือ 0.50, 1.00, 1.50 และ 

2.00 กรัม/100 มิลลิลิตร โดยวางแผนการทดลองแบบ Factorial in CRD จะไดสิ่งทดลองทั้งหมด 16 

สิ่งทดลอง หลังจากนั้นทำการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำทั้ง 16 สูตรตามกระบวนการผลิต ทำการ

วิเคราะหลักษณะปรากฏ ขนาด น้ำหนัก และความแข็งของเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ ดังแสดงในตาราง

ที่ 4.13 
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ตารางที่ 4.13  ผลการวิเคราะหคุณภาพของเม็ดบดีสซอสกระเทียมดำ 

 

สูตร 

 

อัตราสวน 

 

รูป 

 

ลักษณะปรากฏ 

คาเฉล่ียของ 

ขนาด  

(มิลลิเมตร) 

คาเฉล่ียของ

นำ้หนัก  

(กรัม) 

คาเฉล่ียของ 

ความแข็ง  

(นิวตัน) 

1 สารละลายโซเดียมอลัจเินต

รอยละ 0.50 

สารละลายแคลเซียมแลคเตท

รอยละ 0.50 

 

เม็ดบีดสมีล ักษณะเปนทรง

กลมไมสมบูรณ บิดเบี ้ยว แต

ผิวเรียบเนียนไมขรุขระ เมื่อ

ทดลองบีบไมมีความคงตัวของ

เม็ดเจล เปราะบาง บีบแตกได

งาย ไมมคีวามคงตัว    

0.98ab±0.01 2.09a±0.01 0.33d±0.03 

2 สารละลายโซเดียมอลัจเินต

รอยละ 0.50 

สารละลายแคลเซียมแลคเตท

รอยละ 1.00 

 

เม็ดบีดสมีลักษณะเปนทรง

กลมไมสมบูรณ ลักษณะคลาย

หยดน้ำ ผ ิว เร ียบเน ียนไม

ขรุขระ เมื ่อทดลองบีบไมมี

ค ว า มค งต ั ว ข อ ง เม ็ ด เ จ ล 

เปราะบาง บีบแตกไดงาย ไม

มีความคงตัว    

0.98ab±0.01 2.09a±0.00 0.35d±0.00 

 

0.50/0.50 

0.50/1.00 

82 



83 
 

ตารางที่ 4.13  ผลการวิเคราะหคณุภาพของเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ (ตอ) 

 

สูตร 

 

อัตราสวน 

 

รูป 

 

ลักษณะปรากฏ 

คาเฉล่ียของ 

ขนาด  

(มิลลิเมตร) 

คาเฉล่ียของ

น้ำหนัก  

(กรัม) 

คาเฉล่ียของ 

ความแข็ง  

(นิวตัน) 

3 สารละลายโซเดียมอลัจเินต

รอยละ 0.50 

สารละลายแคลเซียมแลคเตท

รอยละ 1.50 

 

เม ็ดบีดสมีล ักษณะเปน

ท ร ง ก ล ม ไ ม  ส ม บ ู ร ณ              

บิดเบี้ยว แตผิวเรียบเนียน 

ไมขรุขระ เมื่อทดลองบีบ

ไมมีความคงตัวของเม็ด

เจล เปราะบาง บีบแตกได

งาย ไมมีความคงตัว 

0.98ab±0.01 2.09a±0.00 0.34a±0.01 

4 สารละลายโซเดียมอัลจิเนต

รอยละ 0.50 

สารละลายแคลเซียมแลคเตท

รอยละ 2.00 

 

เม ็ดบีดสม ีล ักษณะเปน

ทรงกลมสมบ ู รณ  ม ีผิว

เรียบเนียน ไมขรุขระ เมื่อ

ทดลองบีบมีความคงตัว

ของเม็ดเจลไมเปราะบาง 

มีความยืดหยุน 

0.99a±0.01 1.89c±0.00 0.53a±0.00 

 

0.50/1.50 

0.50/2.00 
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ตารางที่ 4.13  ผลการวิเคราะหคณุภาพของเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ (ตอ) 

 

สูตร 

 

อัตราสวน 

 

รูป 

 

ลักษณะปรากฏ 

คาเฉล่ียของ 

ขนาด  

(มิลลิเมตร) 

คาเฉล่ียของ

น้ำหนัก  

(กรัม) 

คาเฉล่ียของ 

ความแข็ง  

(นิวตัน) 

5 สารละลายโซเดียมอลัจเินต

รอยละ 1.00 

สารละลายแคลเซียมแลคเตท

รอยละ 0.50 

 

เม ็ดบีดสม ีล ักษณะเปน

ท ร ง ก ล ม ไ ม  ส ม บ ู ร ณ                

บิดเบี้ยว แตผิวเรียบเนียน

ไมขรุขระ เมื่อทดลองบีบมี

ความคงตัวของเม็ดเจลไม

เปราะบาง มีความยืดหยุน  

0.98ab±0.01 2.08a±0.01 0.32d±0.00 

6 สารละลายโซเดียมอลัจเินต

รอยละ 1.00 

สารละลายแคลเซียมแลคเตท

รอยละ 1.00 

 

เม ็ดบีดสมีล ักษณะเปน

ท ร ง ก ล ม ไ ม  ส ม บ ู ร ณ  

ล ั กษณะคล  ายหยดน้ ำ              

มีผิวเรียบเนียน ไมขรุขระ 

เมื่อทดลองบีบมีความคง

ต ั ว ข อ ง เ ม ็ ด เ จ ล ไ ม

เปราะบาง มีความยืดหยุน  

0.98ab±0.01 2.08a±0.00 0.32d±0.03 

 

1.00/0.50 

1.00/1.00 
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ตารางที่ 4.13  ผลการวิเคราะหคณุภาพของเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ (ตอ) 

 

สูตร 

 

อัตราสวน 

 

รูป 

 

ลักษณะปรากฏ 

คาเฉล่ียของ 

ขนาด  

(มิลลิเมตร) 

คาเฉล่ียของ

น้ำหนัก  

(กรัม) 

คาเฉล่ียของ 

ความแข็ง  

(นิวตัน) 

7 สารละลายโซเดียมอลัจเินต

รอยละ 1.00 

สารละลายแคลเซียมแลคเตท

รอยละ 1.50 

 

เ ม ็ ดบ ี ด ส  ม ี ล ั กษณะ             

เป นทรงกลมสมบ ูรณ             

ม ี ผ ิ ว เ ร ี ยบ เน ี ยน  ไม

ขรุขระ เมื่อทดลองบีบมี

ความคงตัวของเม็ดเจล

ไม เปราะบาง มีความ

ยดืหยุน   

0.99a±0. 01 1.89c±0.01 0.53a±0.00 

8 สารละลายโซเดียมอัลจิเนต

รอยละ 1.00 

สารละลายแคลเซียมแลคเตท

รอยละ 2.00 

 

เม็ดบีดสมีลักษณะเปน

ทรงกลมไม  สมบ ู รณ                  

ผิวเรียบเนียนไมขรุขระ 

เมื่อทดลองบีบมีความคง

ตัวของเม็ดเจล มีความ

ยดืหยุน   

0.97bc±0.01 1.97b±0.00 0.45c±0.00 

 

1.00/1.50 

1.00/2.00 
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ตารางที่ 4.13  ผลการวิเคราะหคณุภาพของเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ (ตอ) 

 

สูตร 

 

อัตราสวน 

 

รูป 

 

ลักษณะปรากฏ 

คาเฉล่ียของ 

ขนาด  

(มิลลิเมตร) 

คาเฉล่ียของ

นำ้หนัก  

(กรัม) 

คาเฉล่ียของ 

ความแข็ง  

(นิวตัน) 

9 สารละลายโซเดียมอลัจเินต

รอยละ 1.50 

สารละลายแคลเซียมแลคเตท

รอยละ 0.50 

 

เม ็ดบีดสม ีล ักษณะเปน

ทรงกลมสมบ ู รณ  ม ีผิว

เ ร ี ย บ เ น ี ย น ส ว ย ง า ม              

ไมขรุขระ เมื่อทดลองบีบมี

ความคงตัวของเม็ดเจลไม

เปราะบาง มีความยืดหยุน  

0.99a±0.01 1.89c±0.01 0.58a±0.00 

10 สารละลายโซเดียมอลัจเินต

รอยละ 1.50 

สารละลายแคลเซียมแลคเตท

รอยละ 1.00 

 

เ ม ็ ด บ ี ด ส  ม ี ล ั ก ษ ณ ะ                  

เ ป นทร งกลมสมบ ู รณ             

ผิวเรียบเนียน ไมขรุขระ 

เมื่อทดลองบีบมีความคง

ต ั ว ข อ ง เ ม ็ ด เ จ ล  ไ ม

เปราะบาง มีความยืดหยุน  

0.99a±0.01 1.89c±0.01 0.53a±0.00 

 

 

 

 

1.50/0.50 

1.50/1.00 

86 



87 
 

ตารางที่ 4.13  ผลการวิเคราะหคุณภาพของเม็ดบดีสซอสกระเทียมดำ (ตอ) 

 

สูตร 

 

อัตราสวน 

 

รูป 

 

ลักษณะปรากฏ 

คาเฉล่ียของ 

ขนาด  

(มิลลิเมตร) 

คาเฉล่ียของ

น้ำหนัก  

(กรัม) 

คาเฉล่ียของ 

ความแข็ง  

(นิวตัน) 

11 สารละลายโซเดียมอลัจเินต

รอยละ 1.50 

สารละลายแคลเซียมแลคเตท

รอยละ 1.50 

 

เม็ดบีดสมีลักษณะเปนทรง

กลมไมสมบูรณ ล ักษณะ

คล ายหยดน้ำ ผ ิวเร ียบ

เน ี ย น ไม  ข ร ุ ข ร ะ  เ มื่ อ

ทดลองบีบมีความคงตัว

ของเม็ดเจลไมเปราะบาง 

มีความยืดหยุน   

0.97bc±0.01 1.97b±0.00 0.46bc±0.00 

12 สารละลายโซเดียมอัลจิเนต

รอยละ 1.50 

สารละลายแคลเซียมแลคเตท

รอยละ 2.00 

 

เม็ดบีดสมีลักษณะเปนทรง

กลมไมสมบูรณ ล ักษณะ

คลายวงรี ผิวเรียบเนียน 

ไมขรุขระ เมื่อทดลองบีบมี

ความคงตัวของเม็ดเจลไม

เปราะบาง มีความยืดหยุน   

0. 97bc±0.01 1.98b±0.00 0.48b±0.01 

 

1.50/1.50 

1.50/2.00 
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ตารางที่ 4.13  ผลการวิเคราะหคณุภาพของเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ (ตอ) 

 

สูตร 

 

อัตราสวน 

 

รูป 

 

ลักษณะปรากฏ 

คาเฉล่ียของ 

ขนาด  

(มิลลิเมตร) 

คาเฉล่ียของ

น้ำหนัก  

(กรัม) 

คาเฉล่ียของ 

ความแข็ง  

(นิวตัน) 

13 สารละลายโซเดียมอลัจเินต

รอยละ 2.00 

สารละลายแคลเซียมแลคเตท

รอยละ 0.50 

 

เม็ดบีดสมีลักษณะเปนทรง

กลมไมสมบูรณ ล ักษณะ

คล ายหยดน้ำ ผ ิวเร ียบ

เน ี ย น ไม  ข ร ุ ข ร ะ  เ มื่ อ

ทดลองบีบมีความคงตัว

ของเม็ดเจลไมเปราะบาง 

มีความยืดหยุน   

0.96c±0.01 1.98b±0.01 0.47bc±0.00 

14 สารละลายโซเดียมอัลจิเนต

รอยละ 2.00 

สารละลายแคลเซียมแลคเตท

รอยละ 1.00 

 

เ ม ็ ด บ ี ด ส  ม ี ล ั ก ษ ณ ะ             

เปนทรงกลมไมสมบูรณ                  

ผิวเร ียบเนียนไมขร ุขระ 

เม ื ่ อทดลองบ ีบม ีความ               

ค งต ั ว ขอ ง เ ม ็ ด เ จ ล ไ ม

เปราะบาง มีความยืดหยุน   

0.97bc±0. 01 1.97b±0.01 0.54a±0.00 

 

2.00/0.50 

2.00/1.00 
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ตารางที่ 4.13  ผลการวิเคราะหคุณภาพของเม็ดบดีสซอสกระเทียมดำ (ตอ) 

 

สูตร 

 

อัตราสวน 

 

รูป 

 

ลักษณะปรากฏ 

คาเฉล่ียของ 

ขนาด  

(มิลลิเมตร) 

คาเฉล่ียของ

นำ้หนัก  

(กรัม) 

คาเฉล่ียของ 

ความแขง็  

(นิวตัน) 

15 สารละลายโซเดียมอลัจเินต

รอยละ 2.00 

สารละลายแคลเซียมแลคเตท

รอยละ 1.50 

 

เม ็ดบีดสม ีล ักษณะเปน

ท ร ง ก ล ม ไ ม  ส ม บ ู ร ณ                   

ผ ิวเร ียบเนียนไมขร ุขระ 

เมื่อทดลองบีบมีความคง

ต ั ว ข อ ง เ ม ็ ด เ จ ล ไ ม

เปราะบาง มีความยืดหยุน  

0.96c±0.01 1.98b±0.00 0.47b±0.02 

16 สารละลายโซเดียมอลัจเินต

รอยละ 2.00 

สารละลายแคลเซียมแลคเตท

รอยละ 2.00 

 

เม ็ดบีดสมีล ักษณะเปน

ท ร ง ก ล ม ไ ม  ส ม บ ู ร ณ             

ผ ิวเร ียบเนียนไมขร ุขระ 

เมื่อทดลองบีบมีความคง

ต ั ว ข อ ง เ ม ็ ด เ จ ล ไ ม

เปราะบาง มีความยืดหยุน  

0.96c±0.00 1.98b±0.01 0.47bc±0.01 

หมายเหตุ : a,b,c หมายถึง คาเฉล่ียในแนวด่ิงที่มีอักษรกำกับตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<.05) 

                  ±     หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน

2.00/1.50 

2.00/2.00 
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จากตารางที่ 4.13 ผลการวิเคราะหคุณภาพของเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ จากการ

วิเคราะหคุณภาพกายภาพ ไดแก ลักษณะปรากฏ ขนาด น้ำหนัก และความแข็ง ของเม็ดบีดสซอส

กระเทียมดำ ทั้ง 16 สูตร โดยนำผลของน้ำหนักและความแข็ง มาทำการวิเคราะหดวยการแบงกลุม โดย

ใชวิธี Cluster Analysis แบบ K-Mean Cluster สามารถแบงไดเปน 3 กลุม ดังแสดงในรูปที่ 4.1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4.1  แผนผังการจัดกลุมเม็ดบีดสซอสกระเทยีมดำ ทั้ง 16 สูตร ดวยวิธีการจดักลุมตัวแปร (Cluster  

             Analysis) โดยใชการประเมินน้ำหนัก และความแข็ง 

 

จากรูปที่ 4.1 พบวา น้ำหนักที่แตกตางกันของเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำในแตละสูตร

ไมไดเกิดจากน้ำหนักของซอสเพียงอยางเดียว แตเกิดขึ้นจากการผสมกันระหวางซอสกับสารละลาย

แคลเซียมแลคเตทแลวหยดลงในสารละลายโซเดยีมอลัจิเนต โดยที่ปริมาณของสารละลายแคลเซียมแลค

เตทและสารละลายโซเดียมอัลจิเนตมีความแตกตางในแตละสูตร อีกทั้งในสวนของความแข็งหากคา

ความแข็งสูง จะสงผลใหเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำมีความคงตัวของเม็ดเจล ไมเปราะบาง มีความยืดหยุน

มากขึ้น ซึ่งผลิตภัณฑเม็ดบีดสที่ดีควรมีคาความแข็งที่สูงและมีความกลม [59] โดยความกลมของเม็ด

บีดส สังเกตไดจากอัตราสวนที่แสดงความแตกตางระหวางขนาดดานสั้นกับขนาดดานยาว หากคาเขา

ใกล 1 แสดงวาเม็ดบีดสมีความแตกตางระหวางดานสั้นกับดานยาวนอย หมายความวาเม็ดบีดสมีความ

กลมมาก [38] เมื่อพิจารณาจากผลการทดลองดังกลาว จึงเลือกสูตรที่ 4,7,9 และ 10 กลุมที่มีน้ำหนัก

นอยที่สุด และความแข็งของเม็ดบดีสซอสกระเทียมดำมากท่ีสุด เนื่องจากเปนกลุมท่ีมปีริมาณสารละลาย

แผนผังการแบงกลุม 

กลุมที่ 1 : กลุมที่มีน้ำหนัก

มากท่ีสุด และความแข็งของ 

เม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ

นอยที่สุด ไดแก 

สูตรท่ี 1,2,3,5 และ 6 

 

กลุมที่ 2 : กลุมที่มีน้ำหนัก

ปานกลาง และความแข็ง

ของเม็ดบีดสซอสกระเทียม

ดำปานกลาง ไดแก  

ส ูต รท ี ่  8,11,12,13,14,15 

และ 16 

กลุมที่ 3 : กลุมที่มีน้ำหนัก

นอยที ่ส ุด และความแข็ง

ของเม็ดบีดสซอสกระเทียม

ดำมากท่ีสุด ไดแก 

สูตรที ่4,7,9 และ 10 
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โซเดียมอัลจิเนตและสารละลายแคลเซียมแลคเตทที่สมดุลกัน โดยความสมดุลนี้อาศัยความหนืดของซอส

ที่ทำใหซอสแยกตัวออกจากปลายหลอดหยดไดในทันที เนื่องจากซอสมีน้ำหนักมากเพียงพอที่เอาชนะ

แรงตึงผิวแลวเคลื่อนที่มายังปลายหลอดหยดได [49] จึงสงผลตอลักษณะทางกายภาพดานความสมบูรณ

ของเจลที ่เกิดขึ ้น ทำใหเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำมีรูปรางเปนทรงกลมที่สมบูรณ มีผิวเรียบเนียน                

ไมขรุขระ มีความคงตัวของเม็ดเจล ไมเปราะบาง และมีความยืดหยุน ซึ่งการรัดตัวทำใหเกิดเจลสงผลให

คาความแข็งของเม็ดบีดสเพิ่มขึ้น สอดคลองกับ W. Pumpho and A. Dholvitayakhun [60] ที่กลาว

วา การเชื ่อมตอของโครงขายรางแหของเจลมีมากขึ้น เมื่อปริมาณของสารที่ทำใหเกิดเจล (Geling 

Agent) สูงขึ้น เปนผลใหโครงสรางของเจลมีความแข็งแรง เจลที่ไดจึงมีคาความแข็งท่ีเพ่ิมขึ้น  

หลังจากนั้นนำทั้ง 4 สูตร ที่อยูในกลุมที่ 3 กลุมที่มีน้ำหนักนอยที่สุด และความแข็ง

ของเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำมากที่สุด ซึ่งไดจากการคัดเลือกจากการวิเคราะหดวยการแบงกลุม โดยใช

วิธี Cluster Analysis แบบ K-Mean Cluster ไปวิเคราะหคาการบวมนำ้ ไดผลดังแสดงในรูปท่ี 4.2  

 

 
 

รูปที่ 4.2  คาการบวมน้ำของเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำที่เวลาตาง ๆ 

หมายเหตุ : a,b,c หมายถึง คาเฉลี่ยของแตละเวลาการทดสอบที่มีอักษรตางกัน มีความแตกตางกัน 

               อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<.05) 
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จากรูปที่ 4.2 คาการบวมน้ำของเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำที่เวลาตาง ๆ พบวาจาก

ปจจัยที่ทำการศึกษา คือ ปริมาณของสารละลายโซเดียมอัลจิเนตและสารละลายแคลเซียมแลคเตท              

คาการบวมน้ำมีแนวโนมลดลง เมื่อปริมาณสารละลายแคลเซียมแลคเตทเพิ่มขึ้น สอดคลองกับ พัชรี              

คําประเวช และ สุธีรา วัฒนกุล [38] ที่กลาววา เม็ดบีดสที่ผานการแชแคลเซียมแลคเตทมีคาการบวมน้ำ

ต่ำกวาเม็ดบีดสที่ไมผานการแช หมายความวา หากเม็ดบีดสมีปริมาณแคลเซียมแลคเตทที่สูงขึ้นจะมีคา

การบวมน้ำที่ต่ำลง จากรูปที่ 4.2 จึงเห็นไดวา เม็ดบีดสซอสกระเทียมดำสูตรที่ 9 (ปริมาณสารละลาย

โซเดียมอัลจิเนต รอยละ 1.50 สารละลายแคลเซียมแลคเตท รอยละ 0.50) ซึ่งเปนสูตรที่มีสารละลาย

แคลเซียมแลคเตทนอยที่สุด ที่เวลา 120 นาที เปนเวลาที่เม็ดบีดสซอสกระเทียมดำมีคาการบวมน้ำสูง

ที่สุด และสูตรที่ 4 (ปริมาณสารละลายโซเดียมอัลจิเนตรอยละ 0.50 สารละลายแคลเซียมแลคเตท              

รอยละ 2.00) ซึ่งเปนสูตรที่มีแคลเซียมแลคเตทมากที่สุด เปนสูตรที ่มีคาการบวมน้ำต่ำที ่สุด ทั ้งนี้ 

เนื ่องจากการเพิ่มขึ้นของปริมาณสารละลายแคลเซียมแลคเตทเปนการเพิ่มประจุบวกใหกับระบบ 

กลาวคือ ในขั้นตอนแรกของการหอหุมสาร (ซอสกระเทียมดำ) เม็ดบีดสจะสานโครงสรางโดยการจับกัน

ระหวางหมู G-blocks ของโซเดียมอัลจิเนตกับประจุบวกของแคลเซียมแลคเตท เกิดเปนโครงสรางตา

ขายที่เรยีกวา Egg-box ทําใหเม็ดบีดสมีลักษณะทรงกลมจากการเกิดเจลของโซเดียมอัลจิเนตภายนอกที่

หอหุมซอสกระเทียมดำไวภายใน แตในขั้นตอนแรกของการเกิดเจลนี้ มีโครงสรางโซเดียมอัลจิเนต

บางสวนที่ไมเกิดการจับกับประจุบวกของแคลเซียมแลคเตทไดอยางสมบูรณ ทําใหเกิดชองวางของ

โครงสรางบริเวณผิวเม็ดบีดส เนื่องจากการเกาะตัวอยางหลวม ๆ และไมเปนระเบียบของโครงสราง Egg 

Box สงผลใหเม็ดบีดสสามารถดูดซึมสารละลายจากภายนอกเขาไปไดโดยงาย [61] ในขณะที่การผสม

ซอสกระเทียมดำกับแคลเซียมแลคเตทเปนการเติมประจุบวกใหกับระบบเพื่อใหโครงสรางที่เปนชองวาง

นั้นมีการเติมเต็ม ทำใหจำนวนชองวางที่มีอยูลดลง และเม็ดบีดสมีโครงสรางที่แข็งแรงมากขึ้น ดังนั้น คา

การบวมน้ำจึงลดลง สอดคลองกับ Tsai, F.H., et al. [62] ที ่กลาววา คาการบวมน้ำของเม็ดบีดส

สามารถบงชี้ถึงความแข็งแรงของเม็ดบีดสได โดยเม็ดบีดสที่มีความแข็งแรงมากมักจะมีการเปลี่ยนแปลง

ของคาการบวมน้ำต่ำ เน่ืองจากผนังของเม็ดบีดสมีการสานโครงสรางอยางแข็งแรงและเปนระเบียบทำให

ไมมีชองวางระหวางโครงสราง สงผลใหการแพรของน้ำเกิดข้ึนไดนอย คาการบวมน้ำจึงมีคาต่ำ 

จากนั้นนำไปวิเคราะหความชอบทางประสาทสัมผัส ไดผลดงัแสดงในตารางที่ 4.14  
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ตารางที่ 4.14  คาเฉล่ียคะแนนความชอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ 

 

สูตร 

โซเดียม 

อัลจิเนต 

(รอยละ) 

แคลเซียม

แลคเตท 

(รอยละ) 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

ลักษณะ

ปรากฏ 

กลิ่น 

กระเทียมดำ 

กลิ่นรส

กระเทยีมดำ 

 

รสหวาน 
 

รสเค็ม 
 

ความเผ็ด 
 

ความแข็ง 
ความชอบ

โดยรวม 

4 0.50 2.00 7.36a±0.69 7.42a±0.93 7.46a±0.84 7.24a±1.09 7.18a±0.73 6.92a±1.07 7.36a±0.89 7.30a±0.93 

7 1.00 1.50 7.18a±0.94 6.94b±1.02 6.96b±0.95 6.84b±1.01 6.90ab±0.97 6.62ab±0.97 7.10a±0.88 6.88b±0.77 

9 1.50 0.50 6.62b±0.95 6.32c±1.08 6.54c±0.86 6.24c±0.94 6.48c±0.95 6.30b±0.97 7.30a±0.67 6.50c±0.81 

10 1.50 1.00 6.70b±0.93 6.64bc±0.94 6.68bc±0.87 6.42c±0.99 6.62bc±0.98 6.38b±0.83 7.04a±0.83 6.72bc±0.76 

หมายเหตุ : a,b,c หมายถึง คาเฉล่ียในแนวด่ิงที่มีอักษรกำกับตางกัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<.05) 

                  ±     หมายถึง สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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จากตารางที่ 4.14 แสดงถึงคาเฉลี่ยคะแนนความชอบที่ไดจากการทดสอบความชอบ

ทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ พบวา คุณลักษณะในดาน

ลักษณะปรากฏ กลิ่นกระเทียมดำ กลิ ่นรสกระเทียมดำ รสหวาน รสเค็ม ความเผ็ด ความแข็ง และ

รสชาติโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<.05) ซึ่งสูตรที่ 4 (ปริมาณโซเดียมอัล               

จิเนตรอยละ 0.50 แคลเซียมแลคเตท รอยละ 2.00) มีคะแนนความชอบสูงที่สุด และจากการวิเคราะห

ดวยการแบงกลุม โดยใชวิธี Cluster Analysis แบบ K-Mean Cluster สูตรที่ 4 จัดอยูในกลุมที่มีความ

กลมและความแข็งมากที่สุด โดยที่ผลิตภัณฑเม็ดบีดสที่ดีควรมีคาความแข็งท่ีสูงและมีความกลม [59] อีก

ทั้งยังสอดคลองกับคาการบวมน้ำของเม็ดบีดส ที่สามารถบงชี้ถึงความแข็งแรงของเม็ดบีดสได โดยเม็ด

บีดสที่มีความแข็งแรงมากมักจะมีการเปลี่ยนแปลงของคาการบวมน้ำต่ำ [38] ซึ่งสูตรที่ 4 มีคาการบวม

น้ำต่ำที่สุดจากทั้ง 4 สูตร 

ดังนั ้น จากการนำเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำมาวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ และ

ความชอบทางประสาทสัมผัส เพื่อใชประกอบการตัดสินใจในการเลือกสูตรที่เหมาะสมที่สุด จึงเลือก                 

สูตรที่ 4 (ปริมาณสารละลายโซเดียมอัลจิเนตรอยละ 0.50 สารละลายแคลเซียมแลคเตท รอยละ 2.00) 

เนื่องจาก เปนสูตรท่ีเหมาะสมที่สุดในการนำไปเปนสูตรพ้ืนฐานในการวิเคราะหคุณภาพในขั้นตอนตอไป 

 

4.4 ศึกษาสมบัติทางโภชนาการ ทางจุลินทรีย  และการยอมรับของผู บริโภคที ่มีตอ

ผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟเคช่ัน 

จากการศึกษาสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟ

เคชั่น โดยนำผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ สูตรที่ 4 (ปริมาณสารละลายโซเดียมอัลจิเนตรอยละ 

0.50 สารละลายแคลเซียมแลคเตทรอยละ 2.00 ) มาทดสอบสมบัติทางโภชนาการ ทางจุลินทรียและ

การยอมรับของผู บริโภคที ่ม ีต อผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น                   

มีรายละเอียดดังตอไปนี้ 

4.4.1 ศึกษาสมบัติทางโภชนาการ และสมบัติทางจุลินทรียของผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอส

กระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น 

จากการศึกษาสมบัติทางโภชนาการ และสมบัติทางจุลินทรีย ไดผลดังแสดงในตารางที่ 

4.15 
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ตารางที่ 4.15  ผลการศึกษาสมบัติทางโภชนาการ และสมับติทางจุลินทรียของผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอส

กระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น 

สมบัติ ปริมาณ  หนวย 

ทางเคมี   

     พลังงานท้ังหมด  19.52 กิโลแคลอร ี

     พลังงานจากไขมัน   0.00 กิโลแคลอร ี

     ไขมันท้ังหมด        นอยกวา 0.01 กรัม 

     ไขมันอ่ิมตัว  ไมพบ กรัม 

     โคเลสเตอรอล  ไมพบ มิลลิกรัม 

     โปรตนี   1.14 กรัม 

     คารโบไฮเดรต   3.74 กรัม 

     ใยอาหาร   0.87 กรัม 

     น้ำตาล   1.55 กรัม 

     โซเดียม                177.32 มิลลิกรัม 

     วิตามินเอ  0.89 ไมโครกรัม 

     เบตา-แคโรทีน  5.34 ไมโครกรัม 

     วิตามินบี 1  ไมพบ มิลลิกรัม 

     วิตามินบี 2 ไมพบ มิลลิกรัม 

     แคลเซียม 63.90 มิลลิกรัม 

     เหล็ก   0.36 มิลลิกรัม 

     เถา   0.62 กรัม 

     ความช้ืน 94.50 กรัม 

     Total Polyphenal (as gallic acid)   1.30 Mg/g 

ทางจุลินทรยี   

     จุลินทรียทั้งหมด        9.9×103 cfu/g 

     ยีสต รา       <10 est. cfu/g 

     Salmonella ไมพบ per 25 g 

     Staphylococcus aureus       <10 est. cfu/g 

     Bacillus cereus <40 cfu/g 
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ตารางที่ 4.15  ผลการศึกษาสมบัติทางโภชนาการ และสมบัติทางจุลินทรียของผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอส

กระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น (ตอ) 

คุณภาพ ปริมาณ หนวย 

      Clostridium perfringens                  <10 est. cfu/g 

     Escherichia coli                  <3 MPN/g 

ที่มา : จากการวิเคราะห 

 

จากตารางที ่ 4.15 ผลการศึกษาสมบัติทางโภชนาการ และสมบัติทางจุลินทรียของ

ผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น พบวาเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำปริมาณ 

100 กรัม จะใหพลังงานที่คอนขางต่ำ โดยใหพลังงานทั้งหมด 19.52 กิโลแคลอรี โปรตีน 1.14 กรัม 

ไขมัน นอยกวา 0.01 กรัม คารโบไฮเดรต 3.74 กรัม ใยอาหาร 0.87 กรัม วิตามินเอ 0.89 ไมโครกรัม 

แคลเซียม 63.90 มิลลิกร ัม อีกทั ้งย ังไม พบในสวนของปริมาณไขมันอิ ่มตัวและคอเลสเตอรอล                          

ซึ่งคุณสมบัตินี้เหมาะกับผูบริโภคที่ตองการควบคุมน้ำหนัก และผูที ่ตองการลดระดับคอเลสเตอรอล                 

ลดไขมันในเลือด ซึ่งอาหารท่ีมีแคลอรีต่ำยังอาจชวยลดความเสี่ยงในการเกิดโรคบางชนิด เชน โรคไขมัน

ในเลือดสูง โรคอวน โรคเบาหวาน โรคหัวใจและหลอดเลือด เปนตน [63] และแคลเซยีมจะมีสวนชวยให

กระดูกและฟนแข็งแรง มีความจำเปนตอกระบวนการแข็งตัวของเม็ดเลือด ชวยกระตุนการทำงานของ

เอนไซม (Enzyme) หลายชนิด [64] อีกทั้งแคลเซียมสามารถชวยในการลดน้ำหนักอยางเห็นผลไดชัด

โดยมีผลการวิจัย พบวา แคลเซียมมีสวนชวยควบคุมระบบการเมตาบอลิซึม (Metabolism) หรือ

กระบวนการเผาผลาญพลังงานของรางกาย โดยจะไปขัดขวางการสรางและสะสมไขมัน ทำใหรางกาย

สามารถดึงไขมันในสวนนี้มาเผาผลาญไดมากขึ้น [65] นอกจากนี้ยังชวยในการควบคุมการสงกระแส

ประสาทการยืดหรือหดตัวของกลามเน้ือและสามารถชวยควบคุมโรคความดันโลหิตสูงไดดวยอีก และยัง

ม ีสารต านอน ุม ูลอ ิสระ Total Polyphenol (as gillic acid) 1.30 ม ิลล ิกร ัมต อกร ัม โดยท ี ่สาร                            

S-allylcysteine (SAC) จัดอยูในกลุมสารประกอบโพลีฟนอล (Polyphenol) ซึ่งเปนสารที่มีความคงตัว 

ไมมีกลิ ่นฉุน [66] ซึ ่งในกระเทียมดำมีสมบัติในการใหอิเล็กตรอนไดดีกวากระเทียมสด กลาวคือ 

กระเทียมดำมีประสิทธิภาพในการตานอนุมูลอิสระที่ดีกวานั่นเอง [67] ทั้งนี้เนื่องจากในกระเทียมดำมี

ปริมาณสารกลุมฟนอลิกที่โครงสรางหลักประกอบดวยวงแหวนอะโรมาติก ซึ่งมีอิเล็กตรอนหนาแนน ที่

สามารถใหอิเล็กตรอนแกอนุมูลอิสระ จากนั ้นในวงแหวนอะโรมาติกสามารถเกิดการเคลื ่อนยาย

อิเล็กตรอนไปทั่วโครงสราง (Delocaliztion) ทำใหโครงสรางเสถียรไมเกิดเปนอนุมูลอิสระตอไป [68] 
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ปฏิกิริยาลูกโซจากอนุมูลอิสระจึงสิ ้นสุดลง และสาร S-allylcysteine (SAC) ยังมีสวนชวยในการลด

ระดับคอเลสเตอรอล และมีประสิทธิภาพในการยับยั้งความเสียหายที่เกิดจากกระบวนการออกซิเดชัน

จากอนุมูลอิสระ ซึ่งเปนสาเหตุของโรคตาง ๆ [69]  

การศึกษาสมบัติทางจุล ินทรีย  ได แก จ ุลินทรียทั ้งหมด, ยีสต รา, Salmonella, 

Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringens แ ล ะ  Escherichia coli 

ผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น พบวา ผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียม

ดำ มีปร ิมาณจุล ินทร ีย ท ี ่ ไม เก ินข อกำหนดตามมาตรฐานผล ิตภ ัณฑช ุมชนซอสพร ิกไทยดำ 

(มผช.897/2561) [70] 

4.4.2 ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวย

เทคนิคสเฟยริฟเคชั่น 

ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวย

เทคนิคสเฟยริฟเคชั่น แบงออกเปน 2 สวน ดังนี้ 

สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม คอื ผูท่ีเคยรับประทานกระเทียมดำ และ

ผูที่ไมเคยรับประทานกระเทียมดำที่อยูในจังหวัดปทุมธานี จำนวน 100 คน ไดแก เพศ อายุ สถานภาพ

ระดับการศึกษา อาชีพ และรายไดเฉลี่ยตอเดือน รายงานผลการสำรวจ ดังแสดงในตารางที่ 4.16 

 

ตารางท่ี 4.16  ผลการสำรวจขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 

 

ขอมูลทั่วไป 

ผูที่เคยรับประทาน

กระเทียมดำ 

ผูที่ไมเคยรับประทาน

กระเทียมดำ 

ความถี่ รอยละ ความถี่ รอยละ 

1. เพศ     

     ชาย 29 58.00 23 46.00 

     หญิง 21 42.00 27 54.00 

รวม 50  100.00 50   100.00 

2. อายุ     

     20-29 ป 6 12.00 16 32.00 

     30-39 ป 14 28.00 13 26.00 

     40-49 ป 12 24.00 9 18.00 
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ตารางท่ี 4.16  ผลการสำรวจขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ) 

 

ขอมูลท่ัวไป 

ผูที่เคยรับประทาน

กระเทียมดำ 

ผูที่ไมเคยรับประทาน

กระเทียมดำ 

ความถี่ รอยละ ความถี่ รอยละ 

     50-59 ป 11  22.00 7   14.00 

     59 ปขึ้นไป 7  14.00 5   10.00 

รวม 50 100.00 50 100.00 

3. สถานภาพ     

     โสด 16  32.00 29   58.00 

     สมรส 28  56.00 17   34.00 

     หมาย,หยาราง,แยกกันอยู 6  12.00 4    8.00 

รวม 50 100.00 50 100.00 

4. ระดับการศึกษา     

     ต่ำกวามัธยมศึกษาตอนตน 0    0.00 0    0.00 

     มัธยมศึกษาตอนตน 2    4.00 0    0.00 

     มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 8  16.00 7   14.00 

     อนุปริญญา/ปวส. 13  26.00 11   22.00 

     ปริญญาตรี 21  42.00 24   48.00 

     สูงกวาปริญญาตรี      6  12.00 8   16.00 

รวม 50 100.00 50 100.00 

5. อาชีพ     

     นักศกึษา 2    4.00 13   26.00 

     พนักงานรัฐวิสาหกิจ 7  14.00 8   16.00 

     พนักงานบริษัทเอกชน 14  28.00 9   18.00 

     ประกอบธุรกิจสวนตัว 10  20.00 11   22.00 

     รับราชการ 9  18.00 7   14.00 

     อ่ืน ๆ 8  16.00 2    4.00 

รวม 50 100.00 50 100.00 
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ตารางท่ี 4.16  ผลการสำรวจขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม (ตอ) 

 

ขอมูลทั่วไป 

ผูที่เคยรับประทาน

กระเทียมดำ 

ผูที่ไมเคยรับประทาน

กระเทียมดำ 

ความถี่ รอยละ ความถี่ รอยละ 

6. รายไดเฉลี่ยตอเดือน     

     ต่ำกวาหรือเทากับ 10,000 บาท 6   12.00 16   32.00 

     10,001-20,000 บาท 19   38.00 15   30.00 

     20,001-30,000 บาท 17   34.00 13   26.00 

     30,000 บาทขึ้นไป 8   16.00 6   12.00 

รวม 50 100.00 50 100.00 

ที่มา : จากผลการศึกษา 

 

จากตารางที่ 4.16 ผลการสำรวจขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม โดยผูบริโภคจะ

แบงเปน 2 กลุม คือ ผูที่เคยรับประทานกระเทียมดำ จำนวน 50 คน พบวา กลุมผูบริโภคสวนใหญเปน

เพศชาย คิดเปนรอยละ 58.00 มีอายุสวนใหญอยูระหวาง 30-39 ป คิดเปนรอยละ 28.00 สวนใหญมี

สถานภาพสมรส คิดเปนรอยละ 56.00 การศึกษาสวนใหญอยูในระดับปริญญาตรี  คิดเปนรอยละ 42.00

สวนใหญมีอาชีพพนักงานบริษัทเอกชน คิดเปนรอยละ 28.00 และสวนใหญมีรายไดเฉลี่ยตอเดือน 

10,001-20,000 บาท คิดเปนรอยละ 38.00 

และผูที่ไมเคยรับประทานกระเทียมดำ จำนวน 50 คน พบวา กลุมผูบริโภคสวนใหญ

เปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 54.00 มีอายุสวนใหญอยูระหวาง 20-29 ป คิดเปนรอยละ 32.00 สวนใหญ

มีสถานภาพโสด คิดเปนรอยละ 58.00 การศึกษาสวนใหญอยูในระดับปริญญาตรี  คิดเปนรอยละ 48.00 

สวนใหญมีอาชีพนักศึกษา คิดเปนรอยละ 26.00 และสวนใหญมีรายไดเฉลี่ยตอเดือน ต่ำกวาหรือเทากับ 

10,000 บาท คิดเปนรอยละ 32.00 

จากผลการวิเคราะหดังกลาว ทำใหทราบวาผูที่เคยรับประทานกระเทียมดำสวนใหญจะ

เปนกลุมผูใหญหรือวัยทำงาน ที่เริ่มดูแลใสใจในเรื่องของสุขภาพของตัวเองมากขึ้น จึงมักจะเลือกอาหาร

หรือผลิตภัณฑตาง ๆ ที่เปนประโยชนตอรางกาย สวนผูที่ไมเคยรับประทานกระเทียมดำสวนใหญจะเปน

ในกลุมวัยรุน ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากผลิตภัณฑกระเทยีมดำยังไมเปนที่แพรหลายมากนัก จึงยังไมคอยรูจัก

หรือเปนที่นิยมในกลุมคนอายุนอย ๆ ซึ่งสอดคลองกับ ศิริชัย ดีเลิศและสุภาวดี รัตนพงศพันธ [71]                  

ที่กลาววา ปจจัยสวนบุคคลทุกปจจัยลวนแลวแตมีความเก่ียวของกับการตัดสินใจซื้อสินคาของผูบริโภค 
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เมื่อพิจารณาจากแบบสอบถามการศึกษาลักษณะทางประชากรศาสตรที่สำคัญจะประกอบดวย เพศ 

อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ และรายไดเฉลี่ยตอเดือน เนื่องจากเปนสิ่งสำคัญและใชในการชวยกำหนด

เปาหมายที่ชัดเจน ซึ่งทำใหผูวิจัยสามารถนำไปวางแผนการผลิตเพื่อตอบสนองตอความตองการของ

ผูบรโิภคและเจาะกลุมเปาหมายทางการตลาดได 

 

ส วนท ี ่  2 ขอม ูลเกี ่ยวก ับการทดสอบความชอบและการยอมร ับของผู บร ิโภค                  

โดยคาเฉลี่ยความชอบของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ ไดผลดังแสดงในรูปที่ 4.3  

 

 
รูปที่ 4.3  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวย 

             เทคนิคสเฟยริฟเคชั่น 

หมายเหตุ : ns หมายถึง ไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>.05) 

               *   หมายถึง มคีวามแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<.05) 

 

จากรูปที ่ 4.3 การทดสอบความชอบของผู บริโภคที ่มีตอผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอส

กระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic 

Scale) ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ ่นโดยรวม กลิ ่นรสโดยรวม ความแข็ง รสชาติโดยรวม และ

ความชอบโดยรวม โดยใชกลุมผูบริโภคทั่วไป ซึ่งเปนผูที ่เคยรับประทานกระเทียมดำ จำนวน 50 คน 
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และผูที่ไมเคยรับประทานกระเทียมดำ จำนวน 50 คน ที่อาศัยอยูในจังหวัดปทุมธานี พบวา ผูบริโภคที่

เคยรับประทานกระเทียมดำใหคาเฉลี ่ยคะแนนความชอบดานความชอบโดยรวมเทากับ 7.62 และ

ผูบริโภคที่ไมเคยรับประทานกระเทียมดำใหคาเฉลี่ยคะแนนความชอบดานความชอบโดยรวมเทากับ 

7.42 ซึ่งอยูในความชอบระดับปานกลาง และเมื่อนำมาทดสอบทางสถิติ T-Test พบวา คาเฉลี่ยคะแนน

ความชอบของผูบริโภคที่เคยรับประทานกระเทียมดำและไมเคยรับประทานกระเทียมดำมีความแตกตาง

กันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<.05) โดยผูที่เคยรับประทานกระเทยีมดำมีคะแนนชอบสูงกวาผูที่ไมเคย

รับประทานกระเทียมดำ เนื่องจาก ผูท่ีเคยรับประทานกระเทียมดำ ทราบถึงคุณประโยชนของกระเทียม

ดำ และสวนใหญอยูในชวงอายุ 30-39 ป ซึ่งเปนชวงอายุที่ใสใจดูแลสุขภาพ และมักเลือกบริโภคอาหาร

ที่เปนประโยชนตอรางกาย สอดคลองกับ วิชุกานต ศรีทอง และมาศ ไมประเสริฐ [72] ที่กลาววา บุคคล

จะมีพัฒนาการทางดานรางกาย จิตใจ และความรูสึกนึกคิดที่เปลี่ยนแปลงไปในแตละชวงวัย ซึ่งปจจัย

ดังกลาวมีอิทธิพลโดยตรงตอการเลือกซื ้อสินคาและบริการที ่เหมาะสมกับแตละชวงวัย อีกทั ้งยัง

สอดคลองกับ Visinescu, et al. [73] และ Benedicktus, et al. [74] ที่กลาววา ในการที่จะซื้อสินคา

และบริการนั ้น ๆ ผู บริโภคตองคุ นเคยกับสินคา โดยอาจเปนสินคาที่ม ีชื ่อเสียง เปนที ่รู จ ักหรือมี

ประสบการณตรงจากตัวผูบริโภคเอง และเปนไปตามทฤษฏีของ Jeng [75] และ Ha & Perks [76] ที่

กลาววา ความคุนเคย หรือยี่หอท่ีเปนที่รูจัก ประกอบกับความชอบสวนตัวของผูบริโภคจะสามารถทำให

ผูบรโิภคตัดสินใจซื้อสินคาและบริการมากกวาเดิม 

จากการทดสอบการยอมรับของผู บริโภค จากความสนใจที ่จะซื ้อผลิตภัณฑหากมี

ผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำวางจำหนายตามทองตลาด ไดผลคาเฉลี่ยคะแนนการยอมรับดัง

แสดงในรูปที่ 4.4 และ 4.5 
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                               (ก)                                                           (ข) 

รูปที่ 4.4  คาเฉล่ียคะแนนการยอมรับของผูบริโภคจากความสนใจที่จะซ้ือผลิตภัณฑหากมีผลิตภัณฑเม็ด

บีดสซอสกระเทียมดำวางจำหนายกอนไดรับขอมูลทางโภชนาการ (ก) ผู บริโภคที่เคย  

รับประทานกระเทียมดำ และ (ข) ผูบริโภคที่ไมเคยรับประทานกระเทยีมดำ 

 

 

 

 

 

 

 

                               (ก)                                                           (ข) 

รูปที่ 4.5  คาเฉล่ียคะแนนการยอมรับของผูบริโภคจากความสนใจที่จะซ้ือผลิตภัณฑหากมีผลิตภัณฑเม็ด

บีดสซอสกระเทียมดำวางจำหนายหลังไดรับขอมูลทางโภชนาการ (ก) ผู บริโภคที ่เคย

รับประทานกระเทียมดำ และ (ข) ผูบริโภคที่ไมเคยรับประทานกระเทยีมดำ 

 

จากรูปที่ 4.4 และรูปที่ 4.5 คาเฉลี่ยคะแนนการยอมรับของผูบริโภคจากความสนใจท่ี

จะซื้อผลิตภัณฑ หากมีผลิตภัณฑเม็ดบดีสซอสกระเทียมดำวางจำหนาย จากการทดสอบผูบริโภคจำนวน 

100 คน โดยแบงเปนผูบริโภคที่เคยรับประทานกระเทียมดำ จำนวน 50 คน และผู บริโภคที่ไมเคย

รับประทานกระเทียมดำ จำนวน 50 คน พบวา กอนไดร ับขอมูลทางโภชนาการผู บร ิโภคที ่เคย

รับประทานกระเทียมดำ มีความสนใจที่ซื้อจำนวน 32 คน คิดเปนรอยละ 64.00 สวนผูบริโภคที่ไมเคย

รับประทานกระเทียมดำมีความสนใจที่ซื้อจำนวน 12 คน คิดเปนรอยละ 24.00 เนื่องจาก ผลิตภัณฑ

ซ้ือ

รอยละ 24

ไมซ้ือ

รอยละ 48

ไมแนใจ

รอยละ 28

ซ้ือ

รอยละ 64

ไมซ้ือ

รอยละ 10

ไมแนใจ

รอยละ 26

ซ้ือ

รอยละ 68

ไมซ้ือ

รอยละ 14

ไมแนใจ

รอยละ 18

ซ้ือ

รอยละ 84

ไมซ้ือ

รอยละ 4

ไมแนใจ

รอยละ 12
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กระเทียมดำอาจจะยังเปนที่รูจักไมแพรหลาย ทำใหผูบริโภคบางสวนยังไมทราบถึงคุณประโยชนและ

คุณคาทางโภชนาการ จึงทำใหไมแนใจในการเลือกซื้อหรือเลือกรับประทานผลิตภัณฑ และเมื่อผูบริโภค

ไดทราบขอมูลทางโภชนาการของผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำแลว ผูบริโภคที่เคยรับประทาน

กระเทียมดำ มีความสนใจที่ซื้อจำนวน 43 คน คิดเปนรอยละ 84.00 สวนผูบริโภคที่ไมเคยรับประทาน

กระเทียมดำมีความสนใจที่ซื ้อจำนวน 34 คน คิดเปนรอยละ 68.00 เนื่องจาก ในกระเทียมดำมีสาร                      

S-allycysteine (SAC) และ S-allylmelcaptocystein (SAMC) ที ่ม ีค ุณสมบัติในการตอตานอนุมูล

อิสระ ลดคอเลสเตอรอล และปองกันมะเร็ง มี Y-Aminobutyric acid (GABA) ท่ีมีคุณสมบัติบำรุงสมอง 

และปองกันโรคความผิดปกติของระบบประสาท มีปริมาณกรดอะมิโน 18 ชนิด มีโปรตีน สารกลุม 

Flavonoids และสารกลุม Polyphenols ซึ่งเปนสารตานอนุมูลอิสระที่รางกายดูดซึมไดงาย [1] จึงทำ

ใหผูบริโภคตัดสินใจที่จะเลือกซื้อหรือรับประทานผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำมากยิ่งขึ้น 

จากนั้นวิเคราะหขอมูลเกี่ยวกับเหตุผลที่ผูบริโภคตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอส

กระเทียมดำ ไดผลดังแสดงในตารางที่ 4.17 

 

ตารางท่ี 4.17  ขอมูลเก่ียวกับเหตุผลที่ผูบริโภคตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ 

 

เหตุผลที่ตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ 

ผูบริโภคที่เคย

รับประทานกระเทียมดำ 

ผูบรโิภคท่ีไมเคย

รับประทานกระเทียมดำ 

ความถ่ี รอยละ ความถี่ รอยละ 

เปนผลิตภัณฑใหมนาลอง 41 23.84 38 23.60 

มีคุณคาทางโภชนาการสูง 39 22.67 32 19.88 

เปนอาหารเพ่ือสุขภาพ 47 27.33 43 26.71 

เปนการเพ่ิมมูลคาใหกับวัตถุดิภายในประเทศ 45 26.16 48 29.81 

อ่ืนๆ (โปรดระบุ)    0   0.00   0   0.00 

รวมทั้งสิ้น 172  100.00 161  100.00 

 

จากตารางที่ 4.17 ขอมูลเกี่ยวกับเหตุผลที่ผูบริโภคตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอส

กระเทียมดำ พบวา ผูบริโภคท่ีเคยรับประทานกระเทยีมดำสวนใหญตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑเม็ดบีดส

ซอสกระเทียมดำ เนื่องจากเปนอาหารเพื่อสุขภาพสูงที่สุด คิดเปนรอยละ 27.33 และผูบริโภคที่ไมเคย

รับประทานกระเทียมดำสวนใหญตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ เนื่องจากเปน

การเพิ่มมูลคาใหกับวัตถุดิบภายในประเทศสูงที่สุด คิดเปนรอยละ 29.81 ซึ่งในปจจุบันคนไทยมีวิถีการ
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ดำรงชีวิตที ่เปลี่ยนแปลงไป สงผลใหคนสวนใหญหันมาใสใจดูแลสุขภาพมากยิ่งขึ้น ดังนั้น การผลิต

อาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง มีสารอาหารครบถวน สะอาด ปลอดภัย และไมมีสารพิษเจือปน                 

จึงเปนสวนสำคัญในการดูแลสุขอนามัยของผูบริโภค [77] ผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำจึงเปน

ผลิตภัณฑที่สามารถตอบสนองตอความตองการของผูบริโภค อีกทั้งยังชวยเพิ่มมูลคาใหกับวัตถุดิบ โดย

การนำกระเทียมดำที่ไมไดมาตรฐานมาแปรรปูเปนผลิตภัณฑใหมที่มีความแปลกใหม นาสนใจ ท้ังในเรื่อง

ของรสชาติและรูปลักษณของผลิตภัณฑ 
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บทที่ 5  

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 

การวิจัยเรื่อง การประยุกตใชเทคนิคสเฟยริฟเคชั่นในการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ                   

มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑกระเทียมดำ ศึกษาสูตรที่

เหมาะสมในการผลิตซอสกระเทียมดำ ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ

ดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น ศึกษาสมบัติทางโภชนาการ ทางจุลินทรียและการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอ

ผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น สามารถสรุปผลการทดลองไดดังตอไปนี้ 

 

5.1 สรุปผลการทดลอง 

จากการศึกษาการประยุกตใชเทคนิคสเฟยริฟเคชั่นในการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ 

สามารถสรุปผลการทดลองไดดังตอไปนี้ 

5.1.1 ศึกษาแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑกระเทียมดำ 

5.1.1.1 การสำรวจผูบริโภค 

การศึกษาแนวความคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑกระเทียมดำ จากการสำรวจ

ผูบริโภคทั่วไปที่มีอายุตั้งแต 20 ปขึ้นไป ที่รูจักหรือเคยรับประทานกระเทียมดำ จำนวน 80 คน พบวา 

ผูบริโภคสวนใหญเปนเพศชาย อายุอยูระหวาง 30-39 ป การศึกษาสวนใหญอยูในระดับปริญญาตรี 

อาชีพสวนใหญประกอบธุรกิจสวนตัว และสวนใหญมีรายไดเฉลี่ยตอเดือนอยูในชวง 10,001-20,000 

บาท โดยสวนใหญผู บริโภครู จักกระเทียมดำในรูปแบบท่ียังไมปอกเปลือก ซึ ่งสาเหตุหลักที ่เลือก

รับประทาน 3 อันดับแรก คือ ลดระดับคอเลสเตอรอล รองลงมาคือ ลดความดันโลหิตและลดระดับ

น้ำตาลในเลือด ตามลำดับ และผูบริโภคสวนใหญมีความเห็นวาควรแปรรูปในรูปแบบของซอสกระเทียม

ดำ  

5.1.1.2 การสัมภาษณผูประกอบการ 

การศกึษาแนวความคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑกระเทียมดำ จากการสัมภาษณ

ผูประกอบการธุรกิจเกี่ยวกับกระเทียมดำ จำนวน 2 บริษัท ไดแก บริษัทราชากระเทียมดำ และบริษัท

อารมณดีฟารม (แบรนด บรากากระเทียมดำ) พบวาในการแปรรูปกระเทียมดำสามารถแปรรูปไดหลาย

รูปแบบ ไมวาจะเปนน้ำสมุนไพรกระเทียมดำ ซอสกระเทียมดำ ผงปรุงรสกระเทียมดำ ไวนกระเทียมดำ 
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เปนตน โดยมีกลุมเปาหมายก็คือ วัยทำงานที่มีอายุตั้งแต 30 ปขึ้นไป ซึ่งเปนกลุมคนที่รักสุขภาพ และ

ปญหาที่พบจะมีในเรื่องของระยะเวลาในการบมที่ยาวนาน และคุณภาพของวัตถุดิบที่ไมไดมาตรฐาน 

ของเสียที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิต คือ กระเทียมดำที่ออกมามีลักษณะที่ไมสวยงาม หรือน้ำกระเทียม

ที่ออกมาระหวางกระบวนการผลิต มีวิธีการแกไขโดยการนำมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตาง ๆ  

5.1.2 ศึกษาสูตรและกระบวนการที่เหมาะสมในการผลิตซอสกระเทยีมดำ  

จากการศึกษาสูตรและกระบวนการที่เหมาะสมในการผลิตซอสกระเทียมดำ โดย

การศึกษาความพอดีของสูตรพื้นฐานในการผลิตซอสกระเทียมดำ จากการประเมินทางประสาทสัมผัส 

ดวยการใชสเกลวัดความพอดี Just About Right Scale (JAR) โดยมีผูทดสอบจำนวน 80 คน พบวา

ควรปรับปรุงดานความเผ็ดและความหนืด จากนั้นแปรปริมาณพริกไทยดำปน ซึ่งเปนองคประกอบหลัก

ที่ทำใหเกิดความเผ็ดและความหนืด ไดทั้งหมด 4 สูตร แลวทำการคัดเลือกสูตรซอสจากการวิเคราะห

คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี ศึกษาซอสสูตรพื้นฐานในการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำโดยการนำ

ซอสทั้ง 4 สูตรไปทดลองทำเม็ดบีดส และความชอบของผูบริโภค พบวาซอสสูตรที ่ 1 (กระเทียมดำ            

รอยละ 30.00 พริกไทยดำปนรอยละ 1.00 สารใหความหวานรอยละ 7.00 เกลือเสริมไอโอดีนรอยละ 

3.00 น้ำรอยละ 59.00) ไดรับคะแนนความชอบจากผู บริโภคมากที ่สุด มีคาความเปนกรดต่ำที ่สุด                   

มีความหนืดนอยที่สุดและไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติกับผลิตภัณฑซอสกระเทียมดำ

ตามทองตลาด ดังนั้น ซอสสูตรที่ 1 จึงเปนสูตรที่เหมาะสมที่สุดในการนำไปผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียม

ดำ 

5.1.3 ศ ึกษาสภาวะท ี ่ เหมาะสมในการผล ิตเม ็ดบีดส ซอสกระเทียมดำด วยเทคนิค               

สเฟยริฟเคชั่น 

จากการศึกษาสภาวะที ่เหมาะสมในการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ ปจจัยที่

ทำการศึกษามี 2 ปจจัย ไดแก ปจจัยที่ 1 ความเขมขนของสารละลายโซเดียมอัลจิเนต มี 4 ระดับ คือ 

รอยละ 0.50, 1.00, 1.50 และ 2.00 กรัม/100 มิลลิลิตร และปจจัยที่ 2 คือ ความเขมขนของสารละลาย

แคลเซียมแลคเตท มี 4 ระดับ คือ 0.50, 1.00, 1.50 และ 2.00 กรัม/100 มิลลิลิตร วางแผนการทดลอง

แบบ Factorial in CRD จะไดส ิ ่งทดลองทั ้งหมด 16 สิ ่งทดลอง จากนั ้นนำไปวิเคราะหสมบัติทาง

กายภาพ ไดแก ลักษณะปรากฏ ขนาด น้ำหนัก ความแข็ง แลวนำผลน้ำหนักและความแข็งมาทำการ

วิเคราะหดวยการแบงกลุม โดยใชวิธี Cluster Analysis แบบ K-Mean Cluster แบงไดเปน 3 กลุม โดย

กลุมที่ 3 คือ สูตรที่ 4,7,9 และ 10 จัดอยูในกลุมที่มีน้ำหนักนอยที่สุด และความแข็งของเม็ดบีดสซอส

กระเทียมดำมากที่สุด โดยที่ผลิตภัณฑเม็ดบีดสที่ดีควรมีคาความแข็งที่สูงและมีความกลม จากนั้นจึงนำ
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ทั ้ง 4 สูตร ไปวิเคราะหค าการบวมน้ำและคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา สูตรที ่ 4 (ปริมาณ

สารละลายโซเดียมอัลจิเนตรอยละ 0.50 สารละลายแคลเซียมแลคเตท รอยละ 2.00) มีคะแนน

ความชอบสูงที่สุด อีกทั้งยังสอดคลองกับคาการบวมน้ำของเม็ดบีดส ท่ีสามารถบงชี้ถึงความแข็งแรงของ

เม็ดบีดสได โดยเม็ดบีดสที่มีความแข็งแรงมากมักจะมีการเปลี่ยนแปลงของคาการบวมน้ำต่ำ ซึ่งสูตรที่ 4 

มีคาการบวมน้ำต่ำที่สุดจากทั้ง 4 สูตร ดังนั้น สูตรที่ 4 จึงเปนสูตรที่เหมาะสมในการผลิตเม็ดบีดสซอส

กระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น 

5.1.4 ศึกษาสมบัติทางโภชนาการ ทางจุล ินทรีย และการยอมรับของผู บริโภคที ่ม ีตอ

ผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำดวยเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น 

จากการศึกษาสมบัติทางโภชนาการของผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ พบวา 

เม็ดบีดสซอสกระเทียมดำปริมาณ 100 กรัม จะใหพลังงานที่คอนขางต่ำ โดยใหพลังงานทั้งหมด 19.52 

กิโลแคลอรี โปรตีน 1.14 กรัม ไขมัน นอยกวา 0.01 กรัม คารโบไฮเดรต 3.74 กรัม ใยอาหาร 0.87 กรัม 

ว ิตามินเอ 0.89 ไมโครกร ัม แคลเซียม 63.90 มิลล ิกร ัม และย ังม ีสารตานอน ุม ูลอิสระ Total 

Polyphenol (as gillic acid) 1.30 มิลลิกรัมตอกรัม 

การวิเคราะหสมบัติทางจุลินทรียของผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ พบวา 

ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด, ยีสต รา, Escherichia coli, Clostridium perfringens, Bacillus cereus, 

Staphylococcus aureus และ Salmonella อยูในเกณฑตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนซอสพริกไทย

ดำ (มผช.897/2561) 

การยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ ดวยวิธี Central 

Location Test (CLT) ใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Test) โดยผูบริโภคจะแบงเปน 

2 กลุม คือ ผูที ่เคยรับประทานกระเทียมดำ จำนวน 50 คน และผูที ่ไมเคยรับประทานกระเทียมดำ 

จำนวน 50 คน จากการพิจารณาดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่นโดยรวม กลิ่นรสโดยรวม ความแข็ง รสชาติ

โดยรวม และความชอบโดยรวม พบวา ผูบริโภคที่เคยรับประทานกระเทียมดำใหคะแนนความชอบดาน

ความชอบโดยรวมเทากับรอยละ 7.62 และผู บริโภคที ่ไมเคยรับประทานกระเทียมดำใหคะแนน

ความชอบดานความชอบโดยรวมเทากับรอยละ 7.42 ซึ่งทั้ง 2 กลุมจัดอยูในระดับความชอบปานกลาง 

ดานคาเฉลี่ยคะแนนการยอมรับของผูบริโภคหากมีผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำวางจำหนาย 

พบวา กอนไดรับขอมูลทางโภชนาการผูบริโภคที่เคยรับประทานกระเทียมดำ มีความสนใจที่ซื้อคิดเปน

รอยละ 64.00 สวนผูบริโภคที่ไมเคยรับประทานกระเทียมดำมีความสนใจที่ซื ้อคิดเปนรอยละ 24.00 

และเมื่อผูบริโภคไดทราบขอมูลทางโภชนาการของผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำแลว ผูบริโภคที่



108 
 

เคยรับประทานกระเทียมดำ มีความสนใจที่ซื้อเพิ่มมากขึ้น คิดเปนรอยละ 84.00 สวนผูบริโภคที่ไมเคย

รับประทานกระเทียมดำมีความสนใจที่ซื้อเพิ่มมากขึ้น คิดเปนรอยละ 68.00 และดานขอมูลเกี่ยวกับ

เหตุผลท่ีผูบริโภคตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ พบวา ผูบริโภคที่เคยรับประทานกระเทียมดำสวนใหญตัดสินใจ

เลือกซื้อผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ เนื่องจากเปนอาหารเพื่อสุขภาพสูงที่สุด คิดเปนรอยละ 

27.33 และผูบริโภคที่ไมเคยรับประทานกระเทียมดำสวนใหญตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอส

กระเทียมดำ เนื่องจากเปนการเพิ่มมูลคาใหกับวัตถุดิบภายในประเทศสูงท่ีสุด คิดเปนรอยละ 29.81 

 

5.2 ขอเสนอแนะ 

จากการศึกษาการประยุกตใชเทคนิคสเฟยริฟเคชั่นในการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ                

โดยมีขอเสนอแนะในขั้นตอนการดำเนินงานและสวนที่ควรปฏิบัติเพื่อใหผลการทดลองที่ไดครบถวน

สมบูรณมากยิ่งขึ้น ดังนี้ 

5.2.1 ควรมีการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ เพื่อดูการ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางโภชนาการ และคณุภาพทางจุลินทรียของผลิตภัณฑ  

5.2.2 ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับการนำกระเทียมดำไปประยุกตใชกับผลิตภัณฑอื่น ๆ 

เพ่ือเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการและเพ่ิมความหลากหลายใหกับผูบริโภค  
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แบบสอบถาม เรื่อง การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคกระเทียมดำ  

(กอนไดรับการแกไขจากผูทรงคุณวุฒิ) 
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แบบสอบถาม 

เรื่อง การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคกระเทียมดำ 

 

คําช้ีแจง ในการตอบแบบสอบถาม 

1. แบบสอบถามนี้มีวัตถุประสงคเพื่อรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคกระเทียมดำ

ของประชากรทั่วไปที่มีอายุตั้งแต 20 ปขึ้นไป ขอมูลที่ไดจากการตอบแบบสอบถามนี้จะนําไปเพื ่อใช

ประกอบการเรียนการสอนในรายวิชา แนวคิดดานผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ ซึ่งขอมูลตาง ๆ                   

นํามาใชในการเสนอผลการศกึษาคร้ังนี้เทานั้น โดยไมมีผลกระทบใดแกผูตอบแบบสอบถามท้ังส้ิน จึงใคร

ขอความรวมมือใหทานตอบแบบสอบถามใหครบทุกขอและตรงตามความเปนจริงมากท่ีสดุ 

2. ลกัษณะแบบสอบถามแบงออกเปน 5 สวน ดงันี ้

    สวนท่ี 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 

สวนท่ี 2 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคกระเทียมดำ 

สวนท่ี 3 ขอมูลเกี่ยวกับปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซ้ือกระเทียมดำ 

สวนท่ี 4 ขอมูลเพื่อการพัฒนากระเทียมดำ 

สวนท่ี 5 ขอเสนอแนะ 

 

 

 

                              ขอขอบคณุทุกทานท่ีใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

                                  นางสาวเพียงธาร  ไชยสิงกาล 

                              นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

                       สาขาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
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สวนท่ี 1   ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม  

คําชี้แจง   กรุณาใสเครื่องหมาย √ ลงในชอง ( ) ที่ตรงกับความเปนจริงของทาน 

 

1. เพศ      

( ) ชาย                                    ( ) หญิง  

2. อายุ      

( ) 20 - 29 ป                            ( ) 30 - 39 ป    

( ) 40 - 49 ป                            ( ) 50 - 59 ป 

( ) 60 ปขึ้นไป 

3. สถานภาพ 

( ) โสด                                    ( ) สมรส    

( ) หมาย, หยาราง, แยกกันอยู 

4. ระดับการศึกษา 

( ) ต่ำกวามัธยมศึกษาตอนตน         ( ) มัธยมศึกษาตอนตน    

( ) มัธยมศึกษาตอนปลาย / ปวช.     ( ) อนปุริญญา / ปวส.     

( ) ปริญญาตร ี                           ( ) สูงกวาปริญญาตรี  

5. อาชีพ  

( ) นักศึกษา                              ( ) พนักงานรฐัวิสาหกิจ 

( ) พนักงานบริษัทเอกชน               ( ) ประกอบธุรกิจสวนตัว 

( ) รับราชการ                            ( ) อื่นๆ .............................. 

6. รายไดเฉลี่ย / เดือน 

( ) ต่ำกวาหรอืเทากับ 15,000 บาท   ( ) 15,001 – 25,000 บาท 

( ) 25,001 – 35,000 บาท             ( ) 35,001 บาท ขึ้นไป 
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สวนท่ี 2 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคกระเทียมดำ 

คําชี้แจง   กรุณาใสเครื่องหมาย √ ลงในชอง ( ) ที่ตรงกับความคิดเห็นของทานมากที่สุด 

7. ทานรูจักกระเทียมดำในรูปแบบใดบาง  

( ) กระเทียมดำแบบยังไมปลอกเปลือก 

( ) กระเทียมดำแบบปลอกเปลือก 

( ) น้ำสกัดกระเทียมดำ 

( ) น้ำกระเทียมดำผสมน้ำผึ้งดำ  

 

8. ทานนิยมซื้อกระเทียมดำจากสถานท่ีจัดจำหนายใด ( ตอบไดมากกวา 1 ขอ )   

   ( ) ตัวแทนจำหนาย 

          ( ) บูธขายสินคา 

( ) ศูนย OTOP  

( ) ผานเว็บไซต 

( ) อื่น ๆ (โปรดระบุ) ………………………… 

 

9. สาเหตุหลักที่ทำใหทานเลือกรับประทานกระเทียมดำ ( เรยีงลำดับจากมากไปนอย 3 อันดับแรก ) 

( ) ลดระดับคอเลสเตอรอล 

( ) ลดความดันโลหิต 

( ) ลดระดับน้ำตาลในเลือด  

( ) ชวยเพ่ิมการขับถาย 

( ) มีสารตานอนุมูลอิสระ 

( ) อื่น ๆ (โปรดระบุ) ………………………… 

  

10. ทานรับประทานกระเทียมดำ บอยเพียงใด 

( ) 1 – 2 ครั้งตอเดือน 

( ) 3 – 4 ครั้งตอเดือน 

( ) 5 – 6 ครั้งตอเดือน 

( ) มากกวา 6 ครั้งตอเดือน 
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11. โดยเฉลี่ยจำนวนเงินที่ทานจายในการซื้อกระเทียมดำตอครั้ง 

 ( ) ต่ำกวาหรือเทากับ 100 บาท 

 ( ) 101-200 บาท 

( ) 201-300 บาท 

( ) มากกวา 300 บาท 

 

12. ทานคาดหวังวาเมื่อรับประทานกระเทียมดำแลว จะไดประโยชนอะไรบาง  

     ( ตอบไดมากกวา 1 ขอ ) 

( ) ลดระดับคอเลสเตอรอล 

( ) ลดความดันโลหิต 

( ) ลดระดับน้ำตาลในเลือด  

( ) ชวยเพ่ิมการขับถาย 

( ) มีสารตานอนุมูลอิสระ 

( ) ชวยปองกันมะเร็ง 

( ) เพิ่มสมรรถภาพทางเพศ 

( ) รักษาอาการนอนไมหลับ 

( ) บรรเทาอาการกรดไหลยอน 

( ) อื่น ๆ (โปรดระบุ) ………………………… 
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สวนท่ี 3   ขอมูลเก่ียวกับปจจัยที่มีความสำคัญตอการเลือกซื้อกระเทียมดำ 

คําชี้แจง   กรุณาพิจารณาปจจัยที่มีความสำคัญตอการเลือกซื้อกระเทียมดำ แลวเลือกระดับ 

              ความสำคัญที่ตรงกับระดับความสำคัญของทานมากที่สุด 

              5 = สำคัญมากที่สุด  

    4 = สำคัญมาก  

    3 = สำคัญปานกลาง  

    2 = สำคัญนอย  

              1 = สำคัญนอยที่สุด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซื้อผลิตภัณฑ 
ระดับความสำคัญ 

5 4 3 2 1 

ดานผลิตภัณฑ (Product) 

13. รสชาติของผลิตภัณฑ      

14. คุณคาทางโภชนาการ      

15. ผลิตภัณฑมีชื่อเสียง/เปนที่รูจัก      

16. ผลิตภัณฑมีใหเลือกหลายขนาด (ปริมาณ)      

17. บรรจุภัณฑ สะอาด/มิดชิดปลอดภัย/สวยงาม      

18. ผลิตภัณฑมีเครื่องหมายรับรองคุณภาพ      

19. ผลิตภัณฑมีฉลาก ระบุสวนผสม/วิธีบริโภค/       

วันเดอืนป ที่ผลิตและหมดอายุ 

     

ดานราคา (Price) 

20. ราคาเหมาะสมกับปริมาณและคุณภาพสินของ

ผลิตภัณฑ 

     

21. มีปายแสดงราคาที่ชัดเจน      

22. มีหลายระดับราคาตามปริมาณสินคา      

ดานชองทางการจัดจำหนาย (Place) 

23. สถานที่จำหนายใกลบาน      

24. มีตัวแทนจำหนาย      

25. บริการสั่งซื้อผานอินเตอรเน็ต      
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ปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซื้อผลิตภัณฑ 
ระดับความสำคัญ 

5 4 3 2 1 

ดานการสงเสริมการตลาด (Promotion) 

26. มีตัวอยางใหลองชิม      

27. จัดกิจกรรมสงเสริมการขาย เชน มีของแถม        

ลดราคา  

     

28. จัดบูธแสดงสินคา      

29. แนะนำสินคาโดยใชพรีเซนเตอรตัวจริง      

30. มีการโฆษณา ประชาสัมพันธ อยางตอเนื่อง      
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สวนท่ี 4   ขอมูลเพ่ือการพัฒนากระเทียมดำ 

คําชี้แจง   กรุณาใสเครื่องหมาย √ ลงในชอง ( ) ที่ตรงกับความคิดเห็นของทานมากที่สุด 

31. ทานคิดวาเครื่องเทศชนดิใดสามารถรับประทานไดโดยไมผานการประกอบอาหาร  

     ( ตอบไดมากกวา 1 ขอ ) 

( ) ขิง 

( ) ขา 

( ) ตะไคร 

( ) ขมิ้นขาว 

( ) กระเทียมดำ 

( ) อื่น ๆ (โปรดระบุ) ………………………… 

 

32. ทานมีความคิดเห็นอยางไรเก่ียวกับขอเสียของกระเทียม ( ตอบไดมากกวา 1 ขอ ) 

          ( ) กลิ่นฉุน 

( ) รสเผ็ดรอน 

( ) ระคายเคืองชองปาก 

( ) ระคายเคืองระบบทางเดินอาหาร 

( ) อื่น ๆ  (โปรดระบุ) ………………………… 

 

33. หากมีการนำกระเทียมดำไปแปรรูป ทานคิดวาควรแปรรูปในรูปแบบใด      

     ( ตอบไดมากกวา 1 ขอ ) 

( ) ซอสกระเทียมดำ 

( ) แยมกระเทียมดำ 

( ) ผงปรุงรสกระเทียมดำ 

( ) ไวนกระเทียมดำ 

( ) มายองเนสกระเทียมดำ 

( ) อื่น ๆ (โปรดระบุ) ………………………… 
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34. ทานคิดวาหากมีการพัฒนาบรรจุภัณฑของกระเทียมดำควรใหความสำคัญในดานใด 

     ( เรียงลำดับจากมากไปนอย 3 อันดับแรก ) 

( ) มีความคงทน 

( ) บรรจุภัณฑมีมาตรฐาน 

( ) มีความทันสมัย  

( ) สามารถความคุมความชื้นได 

( ) ยืดอายุการเก็บรักษาได 

( ) อื่น ๆ (โปรดระบุ) ………………………… 

 

35. หากในอนาคตมีการเพ่ิมสถานที่จัดจำหนายทานคิดวาควรจัดจำหนายในสถานท่ีใด     

     ( ตอบไดมากกวา 1 ขอ )     

          ( ) ตัวแทนจำหนาย 

( ) รานสะดวกซื้อ 

( ) ซุปเปอรมารเกต 

( ) หางสรรพสินคา 

( ) เว็บไซตขายสินคา 

( ) อื่น ๆ (โปรดระบุ) ………………………… 

   

สวนท่ี 5 ขอเสนอแนะ 

............................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................... 
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ภาคผนวก ข 

แบบสอบถาม เรื่อง การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคกระเทียมดำ  

(ภายหลังการแกไขจากผูทรงคุณวุฒิ) 
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แบบสอบถาม 

เรื่อง การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคกระเทียมดำ 

 

คําช้ีแจง ในการตอบแบบสอบถาม 

1. แบบสอบถามนี้มีวัตถุประสงคเพื่อรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคกระเทียมดำ

ของประชากรทั่วไปที่มีอายุตั้งแต 20 ปขึ้นไป ขอมูลที่ไดจากการตอบแบบสอบถามนี้จะนำไปเพื ่อใช

ประกอบการเรียนการสอนในรายวิชา แนวคิดดานผลิตภัณฑอาหารและโภชนาการ ซึ่งขอมูลตาง ๆ 

นำมาใชในการเสนอผลการศึกษาคร้ังนี้เทานั้น โดยไมมีผลกระทบใดแกผูตอบแบบสอบถามทั้งส้ิน จึงใคร

ขอความรวมมือใหทานตอบแบบสอบถามใหครบทุกขอและตรงตามความเปนจรงิมากท่ีสุด 

2. ลกัษณะแบบสอบถามแบงออกเปน 5 สวน ดงันี ้

    สวนท่ี 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 

สวนท่ี 2 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคกระเทียมดำ 

สวนท่ี 3 ขอมูลเกี่ยวกับปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซ้ือกระเทียมดำ 

สวนท่ี 4 ขอมูลเพื่อการพัฒนากระเทียมดำ 

สวนท่ี 5 ขอเสนอแนะ 

 

 

 

                         ขอขอบคุณทุกทานที่ใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

                           นางสาวเพยีงธาร  ไชยสิงกาล 

                         นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

                       สาขาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
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สวนท่ี 1   ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม  

คําชี้แจง   กรุณาใสเครื่องหมาย  ลงในชอง        ที่ตรงกับความเปนจริงของทาน 

 

1. เพศ      

     ชาย (1)                                       หญิง (2)  

2. อายุ      

      20 - 29 ป (1)                              30 - 39 ป (2)    

      40 - 49 ป (3)                              50 - 59 ป (4) 

      59 ปข้ึนไป (5) 

3. สถานภาพ 

      โสด (1)                                      สมรส (2)   

      หมาย, หยาราง, แยกกันอยู (3) 

4. ระดับการศึกษา 

      ต่ำกวามัธยมศึกษาตอนตน (1)           มัธยมศกึษาตอนตน (2)   

      มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. (3)         อนุปริญญา/ปวส. (4)     

      ปริญญาตรี (5)                              สูงกวาปริญญาตรี (6) 

5. อาชีพ  

      นักศกึษา (1)                                พนักงานรัฐวิสาหกิจ (2) 

      พนักงานบริษัทเอกชน (3)                 ประกอบธุรกิจสวนตัว (4) 

      รับราชการ (5)                               อื่นๆ .............................. (6) 

6. รายไดเฉลี่ยตอเดือน 

     ต่ำกวาหรือเทากับ 10,000 บาท(1)       10,001 – 20,000 บาท (2) 

                20,001 – 30,000 บาท (3)                30,001 บาท ขึ้นไป (4) 
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สวนท่ี 2 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคกระเทียมดำ 

คําชี้แจง   กรุณาใสเครื่องหมาย ลงในชอง        ท่ีตรงกับความคิดเห็นของทานมากที่สุด 

 

1. ทานรูจักกระเทียมดำในรูปแบบใดบาง ( ตอบไดมากกวา 1 ขอ )   

                กระเทียมดำแบบยังไมปลอกเปลือก (1) 

      กระเทียมดำแบบปลอกเปลือก (2) 

      น้ำสกัดกระเทียมดำ (3) 

      น้ำกระเทียมดำผสมน้ำผึ้งดำ (4) 

 

2. ทานนิยมซื้อกระเทียมดำจากสถานท่ีจัดจำหนายใด ( ตอบไดมากกวา 1 ขอ )   

                ตัวแทนจำหนาย (1) 

      บูธขายสินคา (2) 

      ศูนย OTOP (3) 

      ผานเว็บไซต (4) 

      อื่นๆ (โปรดระบุ) ………………………… (5) 

 

3. สาเหตุหลักที่ทำใหทานเลือกรับประทานกระเทียมดำ ( เลือก 3 อันดับแรก ) 

      ลดระดับคอเลสเตอรอล (1) 

      ลดความดันโลหิต (2) 

      ลดระดับน้ำตาลในเลือด (3)  

      ชวยเพ่ิมการขับถาย (4)      

      อื่น ๆ (โปรดระบุ) ………………………… (5) 

  

4. ทานรับประทานกระเทียมดำ บอยเพียงใด 

      1 – 2 ครั้งตอสัปดาห (1) 

                3 – 4 ครั้งตอสัปดาห (2) 

      5 – 6 ครั้งตอสัปดาห (3) 

      มากกวา 6 ครั้งตอสัปดาห (4) 
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5. โดยเฉลี่ยจำนวนเงินที่ทานจายในการซื้อกระเทียมดำตอครั้ง 

                 ต่ำกวาหรือเทากับ 100 บาท (1) 

                 101-200 บาท (2) 

       201-300 บาท (3) 

       มากกวา 300 บาท (4) 

 

6. ทานคาดหวังวาเมื่อรับประทานกระเทียมดำแลว จะไดประโยชนอะไรบาง  

     ( ตอบไดมากกวา 1 ขอ ) 

      ลดระดับคอเลสเตอรอล (1) 

      ลดความดันโลหิต (2) 

      ลดระดับน้ำตาลในเลือด (3)   

      ชวยเพ่ิมการขับถาย (4) 

      มีสารตานอนุมูลอิสระ (5) 

      ชวยปองกันมะเร็ง (6) 

      เพิ่มสมรรถภาพทางเพศ (7) 

      รักษาอาการนอนไมหลับ (8) 

      บรรเทาอาการกรดไหลยอน (9) 

      อื่น ๆ (โปรดระบุ) ………………………… (10) 
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สวนท่ี 3   ขอมูลเก่ียวกับปจจัยที่มีความสำคัญตอการเลือกซื้อกระเทียมดำ 

คําชี้แจง   กรุณาพิจารณาปจจัยที่มีความสำคัญตอการเลือกซื้อกระเทียมดำ แลวเลือกระดับ 

                ความสำคัญที่ตรงกับระดับความสำคัญของทานมากที่สุด 

                5 = สำคัญมากที่สุด  

                4 = สำคัญมาก  

                3 = สำคัญปานกลาง  

                2 = สำคัญนอย  

                1 = สำคัญนอยท่ีสุด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

ปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซื้อผลิตภัณฑ 
ระดับความสำคัญ 

5 4 3 2 1 

3.1 ดานผลิตภัณฑ (Product) 

3.1.1 รสชาติของผลิตภัณฑ      

3.1.2 คุณคาทางโภชนาการ      

3.1.3 ผลิตภัณฑมีชื่อเสียง/เปนที่รูจัก      

3.1.4 ผลิตภัณฑมีใหเลือกหลายขนาด (ปริมาณ)      

3.1.5 บรรจุภัณฑ สะอาด/มิดชิดปลอดภัย/สวยงาม      

3.1.6 ผลิตภัณฑมีเครื่องหมายรับรองคุณภาพ      

3.1.7 ผลิตภัณฑมีฉลาก ระบุสวนผสม/วิธีบริโภค/       

วันเดอืนป ที่ผลิตและหมดอายุ 

     

3.2 ดานราคา (Price) 

3.2.1 ราคาเหมาะสมกับปริมาณสินคา      

3.2.2 ราคาเหมาะสมกับคุณภาพสินคา      

3.2.3 มีปายแสดงราคาที่ชัดเจน      

3.1 ดานชองทางการจัดจำหนาย (Place) 

3.3.1 มวีางจำหนายตามรานคาสุขภาพ      

3.3.2 มีตัวแทนจำหนาย      

3.3.3 บริการสั่งซื้อผานอินเตอรเน็ต      
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ปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการเลือกซื้อผลิตภัณฑ 
ระดับความสำคัญ 

5 4 3 2 1 

3.4 ดานการสงเสริมการตลาด (Promotion) 

3.4.1 มีสินคาใหทดลองชิม      

3.4.2 จัดกิจกรรมสงเสริมการขาย เชน มีของแถม        

ลดราคา  

     

3.4.3 จัดบูธแสดงสินคา      

3.4.4 แนะนำสินคาโดยใชพรีเซนเตอรตัวจริง      

3.4.5 มีการโฆษณา ประชาสัมพันธ อยางตอเนื่อง      
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สวนท่ี 4   ขอมูลเพ่ือการพัฒนากระเทียมดำ 

คําชี้แจง   กรุณาใสเครื่องหมาย √ ลงในชอง       ที่ตรงกับความคิดเห็นของทานมากที่สุด 

 

1. ทานคดิวาเครื่องเทศชนิดใดสามารถรับประทานไดโดยไมผานการประกอบอาหาร  

     ( ตอบไดมากกวา 1 ขอ ) 

      ขิง (1) 

      ขา (2) 

      ตะไคร (3) 

      ขมิ้นขาว (4) 

      กระเทียมดำ (5) 

      อื่น ๆ (โปรดระบุ) ………………………… (6) 

 

2. ทานมีความคิดเห็นอยางไรเก่ียวกับขอเสียของกระเทียม ( ตอบไดมากกวา 1 ขอ ) 

                กลิ่นฉุน (1) 

      รสเผ็ดรอน (2) 

      ระคายเคอืงชองปาก (3) 

      ระคายเคอืงระบบทางเดินอาหาร (4) 

      อื่น ๆ  (โปรดระบุ) ………………………… (5) 

 

3. หากมีการนำกระเทียมดำไปแปรรูป ทานคิดวาควรแปรรูปในรูปแบบใด      

     ( ตอบไดมากกวา 1 ขอ ) 

      ซอสกระเทียมดำ (1) 

      แยมกระเทียมดำ (2) 

      ผงปรุงรสกระเทยีมดำ (3) 

      ไวนกระเทียมดำ (4)  

      มายองเนสกระเทียมดำ (5) 

      อื่น ๆ (โปรดระบุ) ………………………… (6) 

 



136 
 

4. ทานคดิวาหากมีการพัฒนาบรรจุภัณฑของกระเทียมดำควรใหความสำคัญในดานใด 

     (เลือก 3 อันดับแรก ) 

      มีความคงทน (1) 

      บรรจุภัณฑมีมาตรฐาน (2) 

      มีความทันสมัย (3)  

      สามารถความคุมความชื้นได (4) 

      ยืดอายุการเก็บรักษาได (5) 

      อื่น ๆ (โปรดระบุ) ………………………… (6)  

 

5. หากในอนาคตมีการเพ่ิมสถานที่จัดจำหนายทานคิดวาควรจัดจำหนายในสถานที่ใด     

     ( ตอบไดมากกวา 1 ขอ )     

                ตัวแทนจำหนาย (1) 

      รานสะดวกซื้อ (2) 

      ซุปเปอรมารเกต (3) 

      หางสรรพสินคา (4) 

      เว็บไซตขายสินคา (5) 

      อื่น ๆ (โปรดระบุ) ………………………… (6) 

   

สวนท่ี 5 ขอเสนอแนะ 

............................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................... 

............................................................................................................................................... 
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ภาคผนวก ค 

แบบสัมภาษณ 

เรื่อง การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคกระเทียมดำ 
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แบบสัมภาษณ 

เรื่อง การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคกระเทียมดำ 

 

ผูใหสัมภาษณ ............................................................................................................................................................................... 

ที่อยู …………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….………………… 

เบอรโทรศัพท ............................................................................................................................................................................... 

 

1. กระเทียมดำตางจากกระเทียมที่รับประทานทั่วไปอยางไร มีประโยชนอยางไร 

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................... 

2. วัตถุดิบที่ไดมาจากแหลงใดบาง มีขอกำหนดของวัตถุดิบอยางไรบาง 

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................... 

3. เมื่อผลิตออกมาเปนกระเทียมดำแลว สามารถนำไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑอ่ืนไดหรือไม แปรรูปเปน

อะไรไดบาง 

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................... 

4. กลุมผูบริโภคเปาหมายมีกลุมใดบาง 

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................... 
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5. ในกระบวนการผลิตข้ันตอนใดสำคัญที่สุด 

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................... 

6. ในกระบวนการผลิตมีการควบคุมในสวนใดบาง

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................... 

7. ในกระบวนการผลิตมีปญหาหรือขอจำกัดหรือไม มีแนวทางการแกปญหานั้นอยางไร 

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................... 

8. ของเสียที่เกิดจากการผลิตมีอะไรบาง มีวิธีการกำจัดอยางไร 

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................... 

9. กลยุทธหลักที่ใชในการประชาสัมพันธเพ่ือการตลาด มีหลักเกณฑในการวางแผนอยางไร อะไรท่ีใช

พิจารณาเปนเกณฑ 

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................... 

10. ปจจุบันตลาดสงออกเปนไปในลักษณะใด มีการขยายตัวมากนอยเพียงใด 

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................... 
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11. ปจจัยที่มีสวนชวยใหธุรกิจประสบความสำเร็จ 

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................... 

12. ในอนาคตไดมีการวางแผนหรือมีแนวทางในการพัฒนากระเทียมดำอยางไร พัฒนาไปในรปูแบบ

ใดบาง 

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................... 
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ภาคผนวก ง 

แบบประเมินวัดความพอดี Just About Right Scale (JAR) 

เร่ือง การประยุกตใชเทคนิคสเฟยริฟเคช่ันในการผลิตซอสกระเทียมดำ 
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แบบประเมินวัดความพอดี Just About Right Scale (JAR) 

เร่ือง การประยุกตใชเทคนิคสเฟยริฟเคช่ันในการผลิตซอสกระเทียมดำ 

 

คําช้ีแจง ในการตอบแบบประเมิน 

แบบประเมินนี้มีวัตถุประสงคเพื่อรวบรวมขอมูลเกี ่ยวกับความชอบทางประสาทสัมผัสของ

ผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑซอสกระเทียมดำ ขอมูลที่ไดจากแบบประเมินนี้จะนําไปเพ่ือใชประกอบการทำ

วิทยานิพนธ ซึ่งขอมูลตาง ๆ นํามาใชในการเสนอผลการศึกษาครั้งนี้เทานั้น โดยไมมีผลกระทบใดแก

ผูตอบแบบประเมินทั้งสิ้น จึงใครขอความรวมมือใหทานตอบแบบประเมินใหครบทุกขอและตรงตาม

ความเปนจริงมากที่สุด และถาผูใดแพกระเทียมดำใหแจงผูวิจัยเพราะไมสามารถทำการทดสอบเพ่ือ

ตอบแบบสอบถามได 

 

 

 

 

 

 

 

 

                       ขอขอบพระคุณทุกทานที่ใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

                   นางสาวเพียงธาร  ไชยสิงกาล 

                      นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

                       สาขาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
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แบบประเมินวัดความพอดี Just About Right (JAR) Scale 

เร่ือง การประยุกตใชเทคนิคสเฟยริฟเคช่ันในการผลิตซอสกระเทียมดำ 

 

คำช้ีแจง : แบบประเมินมีสเกล 5 ระดับ โปรดพิจารณาตัวอยางโดยการสังเกตลักษณะและทดลองชิม 

             จากนั้นใสเครื่องหมาย  ลงในชอง     ที่ตรงกับความคิดเห็นของทานมากที่สุด 

ตัวอยาง : ซอสกระเทยีมดำ 

 

คุณลักษณะ ระดับความคิดเห็น 

กลิ่น 

กระเทียมดำ 
 

ออนเกินไป 
 

ออนเล็กนอย 
 

พอด ี
 

เขมเล็กนอย 
 

เขมเกินไป 

กล่ินรส 

กระเทียมดำ 
 

ออนเกินไป 
 

ออนเล็กนอย 
 

พอด ี
 

เขมเล็กนอย 
 

เขมเกินไป 

รสเปร้ียว  
ออนเกินไป 

 
ออนเล็กนอย 

 
พอด ี

 
เขมเล็กนอย 

 
เขมเกินไป 

รสหวาน  
ออนเกินไป 

 
ออนเล็กนอย 

 
พอด ี

 
เขมเล็กนอย 

 
เขมเกินไป 

รสเค็ม  
ออนเกินไป 

 
ออนเล็กนอย 

 
พอด ี

 
เขมเล็กนอย 

 
เขมเกินไป 

ความเผ็ด  
ออนเกินไป 

 
ออนเล็กนอย 

 
พอด ี

 
เขมเล็กนอย 

 
เขมเกินไป 

ความหนืด  
ออนเกินไป 

 
ออนเล็กนอย 

 
พอด ี

 
เขมเล็กนอย 

 
เขมเกินไป 

 

ขอเสนอแนะ 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………………….  
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ภาคผนวก จ 

แบบประเมินความชอบทางประสาทสมัผัสโดยวิธี 9 Point Hedonic Scale 

เรื่อง การประยุกตใชเทคนิคสเฟยริฟเคช่ันในการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ 

(ซอสกระเทียมดำ) 
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แบบประเมินความชอบทางประสาทสัมผสัโดยวิธี 9 Point Hedonic Scale 

เรื่อง การประยุกตใชเทคนิคสเฟยริฟเคช่ันในการผลติเม็ดบดีสซอสกระเทียมดำ 

 

คำช้ีแจง ในการตอบแบบประเมิน 

แบบประเมินนี้มีวัตถุประสงคเพื่อรวบรวมขอมูลเกี ่ยวกับความชอบทางประสาทสัมผัสของ

ผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑซอสกระเทียมดำ ขอมูลที่ไดจากแบบประเมินนี้จะนำไปเพ่ือใชประกอบการทำ

วิทยานิพนธ ซึ่งขอมูลตาง ๆ นำมาใชในการเสนอผลการศึกษาครั้งนี้เทานั้น โดยไมมีผลกระทบใดแก

ผูตอบแบบประเมินทั้งสิ้น จึงใครขอความรวมมือใหทานตอบแบบประเมินใหครบทุกขอและตรงตาม

ความเปนจริงมากที่สุด และถาผูใดแพกระเทียมดำใหแจงผูวิจัยเพราะไมสามารถทำการทดสอบเพ่ือ

ตอบแบบสอบถามได 

 

 

 

 

 

 

 

                              ขอขอบพระคุณทุกทานที่ใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

                                นางสาวเพียงธาร  ไชยสิงกาล 

                              นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

                       สาขาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
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แบบประเมินความชอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑซอสกระเทียมดำ 

 

คำชี้แจง : แบบประเมินมสีเกล 9 ระดับ โปรดพิจารณาตัวอยางโดยการสังเกตลักษณะ ดมกลิ่นและ 

             ทดลองชิมแตละรหัสแลวใหคะแนนตามลักษณะตาง ๆ ที่กำหนด ใหตรงกับความคิดเห็นของ 

             ทานโดยมีคะแนนระดับความชอบดังนี้  

 

ระดับความชอบ ระดับคะแนน  ระดับความชอบ ระดับคะแนน 

ชอบมากที่สุด 9  ไมชอบเล็กนอย 4 

ชอบมาก 8  ไมชอบปานกลาง 3 

ชอบปานกลาง 7  ไมชอบมาก 2 

ชอบเล็กนอย 6  ไมชอบมากที่สุด 1 

บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ (เฉย ๆ) 5    

 

ตัวอยาง : ซอสกระเทียมดำ จำนวน 4 ตัวอยาง (กรุณารับประทานแครกเกอรกอนชิมตัวอยางแตละ

ตัวอยาง) 

 

คุณลักษณะ 

รหัสตัวอยาง 

127 369 458 266 

ลักษณะปรากฏ     

กลิ่นกระเทียมดำ     

กลิ่นรสกระเทียมดำ     

รสหวาน     

รสเค็ม     

ความเผ็ด     

ความหนืด     

ความชอบโดยรวม     

 

ขอเสนอแนะ 

....................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................... 
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ภาคผนวก ฉ 

แบบประเมินความชอบทางประสาทสมัผัสโดยวิธี 9 Point Hedonic Scale 

เรื่อง การประยุกตใชเทคนิคสเฟยริฟเคช่ันในการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ 

(เม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ) 
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แบบประเมินความชอบทางประสาทสัมผสัโดยวิธี 9 Point Hedonic Scale 

เรื่อง การประยุกตใชเทคนิคสเฟยริฟเคช่ันในการผลติเม็ดบดีสซอสกระเทียมดำ 

 

คําช้ีแจง ในการตอบแบบประเมิน 

แบบประเมินนี้มีวัตถุประสงคเพื่อรวบรวมขอมูลเกี ่ยวกับความชอบทางประสาทสัมผัสของ

ผู บริโภคที ่มีตอผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ ขอมูลที ่ไดจากแบบประเมินนี ้จะนําไปเพื ่อใช

ประกอบการทำวิทยานิพนธ ซึ่งขอมูลตาง ๆ นํามาใชในการเสนอผลการศึกษาครั้งนี้เทานั้น โดยไมมี

ผลกระทบใดแกผูตอบแบบประเมินทั้งส้ิน จึงใครขอความรวมมือใหทานตอบแบบประเมินใหครบทุกขอ

และตรงตามความเปนจริงมากที่สุด และถาผูใดแพกระเทียมดำใหแจงผูวิจัยเพราะไมสามารถทำการ

ทดสอบเพื่อตอบแบบสอบถามได 

 

 

 

 

 

 

 

                              ขอขอบพระคุณทุกทานที่ใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 

                                นางสาวเพียงธาร  ไชยสิงกาล 

                              นักศึกษาปริญญาโท หลักสูตรคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

                       สาขาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
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แบบประเมินความชอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ 

 

คำชี้แจง : แบบประเมินมีสเกล 9 ระดับ โปรดพิจารณาตัวอยางโดยการสังเกตลักษณะ ดมกลิ่นและ 

ทดลองชิมแตละรหัสแลวใหคะแนนตามลักษณะตาง ๆ ที่กำหนด ใหตรงกับความคิดเห็นของ

ทานโดยมีคะแนนระดับความชอบดังนี้  

 

ระดับความชอบ ระดับคะแนน  ระดับความชอบ ระดับคะแนน 

ชอบมากที่สุด 9  ไมชอบเล็กนอย 4 

ชอบมาก 8  ไมชอบปานกลาง 3 

ชอบปานกลาง 7  ไมชอบมาก 2 

ชอบเล็กนอย 6  ไมชอบมากที่สุด 1 

บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ (เฉย ๆ) 5    

 

ตัวอยาง : เม็ดบีดสซอสกระเทยีมดำ จำนวน 4 ตัวอยาง (กรุณาดื่มน้ำกอนชิมตัวอยางแตละตัวอยาง) 

 

คุณลักษณะ 

รหัสตัวอยาง 

847 296 452 614 

ลักษณะปรากฏ     

กลิ่นรสกระเทียมดำ     

รสหวาน     

รสเค็ม     

ความเผ็ด     

ความแข็ง     

ความชอบโดยรวม     

 

ขอเสนอแนะ 

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................... 
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ภาคผนวก ช 

แบบสอบถาม 

การทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภค 
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แบบสอบถาม 

การทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภค 

 

เรียน      ผูตอบแบบสอบถาม 

เรื่อง      การทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ 

คําช้ีแจง  

  แบบสอบถามนี้เปนสวนหนึ่งของวิทยานิพนธเรื่อง การประยุกตใชเทคนิคสเฟยริฟเคช่ันในการ

ผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ เพื่อทดสอบความชอบและการยอมรับของผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอส

กระเทียมดำ อันเปนสวนหนึ่งของความสมบูรณแหงปริญญาคหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต ของ นางสาว

เพียงธาร ไชยสิงกาล นักศึกษาปริญญาโท สาขาวิชาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ทำการทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภคที่

มีตอผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ ซึ่งแบบสอบถามประกอบดวยขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบ

ความชอบและการยอมรับของผูบริโภค 

ดังนั้นจึงใครขอความรวมมือจากทุกทาน กรุณาทดสอบผลิตภณัฑและตอบแบบสอบถาม ขอมูล

ทั้งหมดที่ทานตอบจะเปนประโยชนอยางยิ่งสำหรับใชประกอบการศึกษาและเพื่อใชเปนแนวทางในการ

พัฒนาผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำในครั้งตอไป ขาพเจาขอขอบพระคุณอยางยิ่งที่ใหความ

รวมมือเปนอยางดี ณ โอกาสนี ้ และถาผู ใดแพกระเทียมดำใหแจงผูวิจัยเพราะไมสามารถทำการ

ทดสอบเพื่อตอบแบบสอบถามได 

 

 

 

 

                                นางสาวเพียงธาร  ไชยสิงกาล 

                                                                            ผูดำเนนิการวิจัย 
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สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

คําชี้แจง   กรุณาใสเครื่องหมาย  ลงในชอง        ที่ตรงกับความเปนจริงของทาน 

 

1. กลุมผูบริโภค      

               ผูที่เคยรับประทานกระเทียมดำ (1)      ผูที่ไมเคยรับประทานกระเทียมดำ (2) 

2. เพศ      

     ชาย (1)                                      หญิง (2)  

3. อายุ      

      20 - 29 ป (1)                             30 - 39 ป (2)    

      40 - 49 ป (3)                              50 - 59 ป (4) 

      59 ปข้ึนไป (5) 

4. สถานภาพ 

      โสด (1)                                     สมรส (2)   

      หมาย, หยาราง, แยกกันอยู (3) 

5. ระดับการศึกษา 

      ต่ำกวามัธยมศึกษาตอนตน (1)           มัธยมศกึษาตอนตน (2)   

      มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. (3)         อนุปริญญา/ปวส. (4)     

      ปริญญาตรี (5)                              สูงกวาปริญญาตรี (6) 

6. อาชีพ  

      นักศกึษา (1)                                พนักงานรัฐวิสาหกิจ (2) 

      พนักงานบริษัทเอกชน (3)                 ประกอบธุรกิจสวนตัว (4) 

      รับราชการ (5)                               อื่นๆ .............................. (6) 

7. รายไดเฉลี่ยตอเดือน 

      ต่ำกวาหรือเทากับ 10,000 บาท(1)     10,001 – 20,000 บาท (2) 

                 20,001 – 30,000 บาท (3)              30,001 บาท ข้ึนไป (4) 
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สวนท่ี 2 ขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภค 

2.1 กรุณาตอบแบบสอบถาม โดย  ลงในชองที่ตรงกับคำตอบและความคิดเห็นของทาน

มากที่สุด หลังจากท่ีทานชิมผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ 

คำแนะนำ : กรุณาชิมตัวอยางแลวใหคะแนนความชอบของตัวอยางโดยใหคะแนนตาม

คำอธิบายคะแนนความชอบและกรุณาดื่มน้ำกอนชิมตัวอยาง 

9 = ชอบมากท่ีสุด 4 = ไมชอบเล็กนอย 

8 = ชอบมาก 3 = ไมชอบปานกลาง 

7 = ชอบปานกลาง 2 = ไมชอบมาก 

6 = ชอบเล็กนอย 1 = ไมชอบมากที่สุด 

5 = บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ (เฉยๆ)   

 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

ลักษณะปรากฏ  

สี  

กลิ่นโดยรวม  

กลิ่นรสโดยรวม  

ความแข็ง  

รสชาติโดยรวม  

ความชอบโดยรวม  

 

2.2 ทานยอมรับผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำเพียงใด กรุณาระบุการยอมรับโดยทำ

เครื่องหมาย  ลงในชองระดับการยอมรับ 
 

ระดับการยอมรับ 
มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด 

     

 

2.3 หากมีผลิตภ ัณฑเม ็ดบีดส ซอสกระเทียมดำวางจำหนาย ทานจะซื ้อผลิตภ ัณฑนี้

รับประทานหรือไม 

     (  ) ซื้อ          (  ) ไมแนใจ          (  ) ไมซื้อ 
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คุณคาทางโภชนาการของเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ 

เม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ เปนผลิตภัณฑที่เกิดจากการนำกระเทียมดำมาผลิตเปนซอส 

จากนั้นนำมาทำในรูปแบบอาหารโมเลกุล (Molecular Gastronomy) โดยใชเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น 

(Spherification) ทำใหซอสกระเทียมดำเกิดเปนรูปทรงกลม โดยในเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำจะ

ประกอบดวย กระเทียมดำที่มีสาร S-allycysteine (SAC) และ S-allyl melcaptocystein (SAMC)                  

มีคุณสมบัติในการตอตานอนุมูลอิสระ ลดคลอเรสเตอรอล และปองกันมะเร็ง มี Y-Aminobutyric acid 

(GABA) ท่ีมีคุณสมบัติบำรุงสมอง และปองกันโรคความผิดปกติของระบบประสาท มีปริมาณกรดอะมิโน 

18 ชนิด มีโปรตีน สารกลุม Flavonoids และสารกลุม Polyphenols ซึ่งเปนสารตานอนุมูลอิสระที่

รางกายดูดซึมไดงาย อีกทั้งยังมีสวนประกอบอื่น ๆ ในตัวซอส ไมวาจะเปนพาลาทีน (Palatyne) ซึ่งเปน

สารใหความหวานแทนน้ำตาลชนิดหนึ่งที่ผลิตจากออยธรรมชาติ ผานการแปรรูปจนไดน้ำตาลที่ยอยและ

ดูดซึมในรางกายไดชา จึงทำใหน้ำตาลพาลาทีนมีคาดัชน้ำตาลต่ำ (Low GI) มีคุณสมบัติสามารถควบคุม

ระดับน้ำตาลในเลือด พริกไทยดำ มีสารไพเพอรีน (Piperine) ที่มีคุณสมบัติในการเผาผลาญไขมันไดดี 

และเกลือเสริมไอโอดีน ชวยในการทำงานและการเจริญเติบโตของตอมธัยรอยด ซึ่งเปนสวนหนึ่งของ

ฮอรโมนไทรอกชิน (Thyroxine) ที่ตอมธัยรอยดผลิตขึ้น โดยมีหนาที่ควบคุมอัตราเมแทบอลิซึมภายใน

รางกาย ดังนั้นเมื่อผูบริโภครับประทานเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ ก็จะไดรับสารอาหารที่สำคัญจาก

ขอมูลขางตน 

 

2.4 เมื่อทานไดรับทราบขอมูลเกี่ยวกับเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำแลว ทานจะซื้อผลิตภัณฑ

หรือไม 

     (  ) ซื้อ          (  ) ไมแนใจ          (  ) ไมซื้อ 

 

2.5 เหตุใดทานจึงสนใจรับประทานผลิตภัณฑเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ  

(  ) เปนผลิตภัณฑใหมนาลอง 

(  ) มีคุณคาทางโภชนาการสูง 

(  ) เปนอาหารเพื่อสุขภาพ 

(  ) เปนการเพิ่มมูลคาใหกับวัตถุดิบภายในประเทศ 

(  ) อื่น ๆ (โปรดระบุ) …………………………  
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ขอเสนอแนะ 

....................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................

.................................................................................................................................................................... 
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ภาคผนวก ซ 

หลักฐานผานการอบรมจริยธรรมในมนุษย 
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ภาคผนวก ฌ 

ข้ันตอนการผลิตเมด็บีดสซอสกระเทียมดำโดยใชเทคนิคสเฟยริฟเคชั่น 
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ข้ันตอนการผลิตเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำโดยใชเทคนิคสเฟยริฟเคช่ัน 

 

1. ปอกเปลือกกระเทยีมดำใหเรียบรอย หลักจากนั้นนำมาลางทำความสะอาดใหเปลือกบางสวนที่ยังติด 

    อยูกับเนื้อกระเทียมดำออกใหหมด 

 

 

 

 

 

 

 

                            (ก)                                                         (ข) 

รูปที่ ฌ.1 (ก) ปอกเปลือกกระเทียมดำ และ (ข) ลางทำความสะอาด 

 

2. นำกระเทียมดำที่ลางทำความสะอาดเรียบรอยแลวไปสะเด็ดน้ำ ผึ่งใหแหงเพ่ือเตรียมนำไปเปนวัตถุดิบ 

    ในการทำซอสกระเทียมดำในขั้นตอนตอไป 

 

 

 

 

 

 

 

                             (ก)                                                         (ข) 

รูปที่ ฌ.2 (ก) นำกระเทียมดำไปสะเด็ดน้ำ และ (ข) ผึ่งกระเทียมดำใหแหง  
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3. เตรียมสารละลายโซเดียมอัลจิเนตโดยการชั่งสารและตวงปริมาณน้ำ จากนั้นนำไปปนผสมให 

    สารละลายกับน้ำเปนเนื้อเดียวกัน 

 

 

 

              (ก)                          (ข)                            (ค)                            (ง) 

รูปที่ ฌ.3 (ก) ชั่งโซเดยีมอัลจิเนต (ข) ตวงปริมาณน้ำ (ค) เทสวนผสมใสเครื่องปน และ (ง) ปนผสม 

             สารละลายกับน้ำใหเขากัน 

 

4. หลังจากปนผสมเรียบรอยแลว นำไปเทลงในภาชนะเพื่อเตรียมหยดในขั้นตอนตอไป 

  

 

 

 

               

 

                             (ก)                                                            (ข) 

รูปที่ ฌ.4 (ก) เทสารละลายโซเดียมอัลจิเนตลงในภาชนะ และ (ข) พักไวเพ่ือเตรียมใชในขั้นตอนไป 

 

5. ชั่งตวงสวนประกอบที่ใชในการผลิตซอสกระเทียมดำ 

 
 

 

  

            (ก)                          (ข)                            (ค)                            (ง) 

รูปที่ ฌ.5 (ก) ชั่งกระเทียมดำ (ข) ชั่งสารใหความหวาน (พาลาทนี) (ค) ชั่งเกลือบริโภคเสริมไอโอดีน              

             และ (ง) ชั่งพริกไทยดำปน 
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6. ปนสวนประกอบทั้งหมดของซอสกระเทียมดำใหเขากัน เติมแซนแทนกัมแลวนำไปใหความรอนเพื่อให 

    สารจำพวกไฮโดรคอลลอยดละลายเปนเนื้อเดียวกัน เพ่ือเพ่ิมความคงใหซอสกระเทียมดำ จากนั้นพัก 

    ใหเย็นเพ่ือเตรียมนำไปใชในขั้นตอนตอไป 

 

 

 

    

           

                  (ก)                                      (ข)                                       (ค)                             

รูปที่ ฌ.6 (ก) ปนสวนประกอบของซอสใหเขากัน (ข) เตมิแซนแทนกัม และ (ค) นำไปใหความรอน 

 

7. เติมสารละลายแคลเซียมแลคเตท แลวปนผสมใหเขากัน 

 

  

 

 

 

 

 

                               (ก)                                                       (ข)                                                                   

รูปที่ ฌ.7 (ก) เติมแคลเซียมแลคเตท และ (ข) ปนผสมใหเขากัน 
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8. หยดซอสกระเทียมดำลงในสารละลายโซเดียมอัลจิเนต ตักขึ้นพักไวในน้ำสะอาด จากนั้นใชกระชอน 

   ชอนตักเม็ดบีดสขึ้นมาจากน้ำ 

 

 

 

 

 

                  (ก)                                      (ข)                                      (ค)                                                            

รูปที่ ฌ.7 (ก) หยดซอสกระเทียมดำลงในสารละลายโซเดียมอัลจิเนต (ข) ตักขึ้นพักไวในน้ำสะอาด  

             และ (ค) ใชกระชอนชอนเม็ดบีดสขึ้นจากน้ำ                                                             

 

9. จะไดเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ ท่ีมีลักษณะคลายไขปลาคาเวียร 

   

 

 

 

 

 

 
 

                               (ก)                                                       (ข)                                                                   

รูปที ่ ฌ.9 (ก) ลักษณะเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำ และ (ข) ลักษณะเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำใน                  

บรรจุภัณฑ 
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10. ตัวอยางการนำไปใชประกอบอาหารและ/หรอืตกแตงจาน 

                                                             

                               (1)                                                       (2)                                                       

 

 

 

 

 

                               (ก)                                                       (ข)                                                                   

รูปที่ ฌ.10 (ก) ลักษณะเม็ดบีดสซอสกระเทียมดำท่ีนำไปตกแตงจาน และ (ข) ลักษณะเม็ดบีดสซอส 

               กระเทียมดำที่นำไปประกอบอาหาร 
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ภาคผนวก ญ 

รายงานผลการวิเคราะห 
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167 
 

 
 



168 
 

 



169 
 



170 
 



171 
 



172 
 



173 
 



174 
 

 
 



175 
 

 
 



176 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ฎ 

การเผยแพรงานวิจัยในงานประชุมวิชาการระดับชาติ คร้ังที่ 17 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกำแพงแสน 
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178 
 

178 
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                             (ก)                                                          (ข) 

รูปที่ ฎ.1 (ก) ภาพผูเขารวมการประชุมวิชาการกับโปสเตอร และ (ข) รับใบประกาศจากคณะกรรมการ 

            ผูทรงคุณวุฒิ 

 

 
 

รูปที่ ฎ.2 ภาพผูเขารวมการประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งท่ี 17 
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ภาคผนวก ฏ 

การเผยแพรงานวิจัยในโครงการยกระดับสิ่งประดิษฐและนวัตกรรมสูสากล  

กิจกรรมที่ 2 การประกวดผลงานวิจัยนวัตกรรมและการประกวด 

ผลงานสิ่งประดิษฐระดับอุดมศึกษา มทร.ธัญบุรี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



181 
 

 

181 
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รูปที่ ฏ.1 รับรางวัลประกาศเกียรติคุณ จากอธิการบดีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ ฏ.2 ถายภาพรวมกับอาจารยที่ปรึกษา รองศาสตราจารย ดร.อรวัลภ อุปถัมภานนท 



183 
 

ประวัติผูเขียน 

 

ช่ือ – สกุล นางสาวเพียงธาร ไชยสิงกาล 

วัน เดือน ปเกิด 11 พฤศจิกายน 2537 

ท่ีอยู 11/1 หมู  11 ถนนมหาวินิจฉัย ตำบลกมลาไสย อำเภอกมลาไสย   

จังหวัดกาฬสินธุ รหัสไปรษณยี 46130 

การศึกษา ระดับปริญญาตรี คณะสาธารณสุขศาสตร สาขาวิชาโภชนาการและ 

การจัดการความปลอดภัยในอาหาร มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 

เบอรโทรศัพท 09-2999-3854 

อีเมล Piangthan_c@mail.rmutt.ac.th 
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