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บทคัดย่อ   
 
         งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ชามะดันใบเตยหอมโดยใช้หญ้าหวานให้ความ
หวานแทนน้ าตาลโดยใช้วิธีการเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ ( Accidental sampling ) ใช้กลุ่มผู้บริโภคทั่วไปจ านวน   100    คน           
ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีและบริเวณหอพักนักศึกษาบริเวณพื้นท่ีใกล้เคียงมหาวิทยาลัย ผลการศึกษา พบว่า ผู้ตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 74  มีอายุระหว่าง 15-24 ปี ร้อยละ 78 ส่วนใหญ่เป็นนักศึกษา ร้อยละ 81 มีรายได้ต่อ
เดือนต่ ากว่า 10,000 บาท ร้อยละ 70 ปัจจัยหลักที่ใช้ตัดสินใจในเลือกซื้อชา คือ ราคา ร้อยละ 55 ชอบรับประทานชาที่มีรสหวาน 
ร้อยละ 45 ชาผลไม้รสเปรี้ยว ร้อยละ 32 มีเหตุผลในการดื่มชาเพื่อสุขภาพ ร้อยละ 43 รองลงมาจะดื่มเพื่อความสดช่ืน ร้อยละ 20 
การยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ชามะดันใบเตยหอมโดยใช้หญ้าหวานให้ความหวานแทนน้ าตาล ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบต่อ สี กลิ่น 
รสชาติ ความรู้สึกหลังกลืน และความชอบโดยรวม มีคะแนนเฉลี่ย 7.10 7.20 7.00 7.06 และ 7.25 ตามล าดับ ผู้บริโภคยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ชานี้ ร้อยละ 98 หากมีการวางจ าหน่ายจะซื้อร้อยละ 70 

 
ค้าส้าคัญ:  มะดัน ผลติภณัฑ์ชามะดันใบเตยหอม หญ้าหวาน การยอมรับของผู้บรโิภค 
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ABSTRACT  
 

        The purpose of this research was to investigate consumer acceptance of Madan pandan tea products using 

Stevia sweetener instead of sugar. Accidental sampling was conducted using a group of 100 general consumers 

at Rajamangala University of Technology Thanyaburi and the student dormitory area near the university. The 

study found that 74% of respondents were female and 78 % were aged between 15 and 24 years. Most were 

student (81%) and 70%, had a monthly income of less than 10,000 baht. The main deciding factor for buying tea 

we’re price (55%), preference for sweet tea (45%), citrus fruit tea (32%). There were reasons for drinking tea for 

health (43%), followed by drinking for refreshment (20%). The subjects accepted the Madan pandan tea product 

using stevia by rating their liking for color, odor, taste, aftertaste and overall liking with scores of 7.10, 7.20, 7.00, 

7.06 and 7.25, respectively. Additionally, 98% of consumers accepted the Madan pandan tea product using stevia. 

70% of consumers will make a purchase decision if the product is available. 

Keyword: Madan, Madan pandan tea products, Stevia, Consumer acceptance 

 
บทน้า 
        ชาเป็นเครื่องดื่มยอดนิยมชนิดหนึ่งของโลกมีการบริโภคมากเป็นอันดับสองรองจากน้ าเปล่าแตใ่นประเทศไทยความนิยมในการ
ดื่มชายังมีไม่มากนักหากพิจารณาจากอัตราเฉลี่ยทีค่นไทยดื่มชาเพียง  0.93 กิโลกรัมต่อคนต่อปี ซึ่งถือว่าน้อยมากเมื่อเทียบกับประเทศ
ที่มกีารบรโิภคชามากทีสุ่ดในโลก เช่น ตุรกีที่มีการบรโิภคในอัตราเฉลี่ย 7.54 กิโลกรัมต่อคนต่อป ี ชาวอังกฤษ 2.74 กิโลกรัมต่อคนต่อ
ปีหรือฮ่องกง 1.42 กิโลกรมัต่อคนต่อปี เป็นการแสดงให้เห็นโอกาสในการเติบโตของตลาดชาในประเทศไทยและต่างประเทศ คือ การ
ส่งเสริมให้คนไทยบริโภคชามากขึน้และจะเป็นช่องทางการส่งออกชาไทยไปยังตลาดต่างประเทศโดยชูจุดขายส่งเสรมิให้ผู้บริโภคดื่มชา
เพิ่มขึ้นและใช้เรื่องของการเป็นประเทศผูผ้ลติและส่งออกชาอินทรียแ์ละสรรพคณุเพื่อสุขภาพควบคู่กบัการพัฒนาผลิตภณัฑ์ใหม่ๆ ด้วย 
การน าชาไปเป็นส่วนประกอบเป็นการสร้างมูลค่าให้กับชาไทย(วรนุช,2563) ชาสมุนไพรเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มประเภทหน่ึงที่ไดร้ับ
ความนิยมจากผู้บรโิภคทีร่ักสุขภาพมีจุดเด่นคือ ให้กลิ่นและรสชาตทิี่หลากหลายซึ่งขึ้นอยูก่ับสมุนไพรที่ใช้และมีสรรพคณุทางยาท าให้
ในปัจจุบันมีการน าสมุนไพรทีม่สีรรพคุณทางยาน ามาผ่านกระบวนการแปรรูปด้วยการท าแห้งและบรรจุในซองชาสามารถน ามาแช่น้ า
ร้อนให้คืนตัวแล้วดื่มเป็นเครื่องดื่มร้อนหรือเย็น(เบญจางค์และคณะ,2565) โดยนิยาม ชา หมายถึง ผลิตภณัฑ์ทีไ่ด้จากการน าใบ ยอด 
และกา้นท่ียังอ่อนของต้นชาในสกุลคาเมลเลีย(camellia) ที่สดและอยูใ่นสภาพดมีาล้างใหส้ะอาดแปรรูปเป็นชาหมัก ชากึ่งหมักและชา
ไม่หมักท าใหแ้หง้โดยใช้ความร้อนจากแสงอาทิตย์หรือแหล่งพลังงานอ่ืนอาจบดเป็นผง อาจผสมส่วนผสมอื่นจากธรรมชาตเิพื่อแต่งกลิ่น
(มผช.ชา,2549) ส าหรับมะดันจัดเป็นไม้ผลที่นิยมน าผลมารับประทานสดหรือแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เปน็ไม้ผลที่พบในทุกภาค ผลมะดัน
มีลักษณะค่อนข้าวกลมยาวรเีนื้อผลค่อนข้างหนาและมีรสเปรี้ยวจัดมวีิตามินซีสูงทีม่สีรรพคุณช่วยบ ารุงผิวพรรณ ช่วยสร้างภูมติ้านทาน
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โรค ท าให้ชุ่มคอ แก้เจ็บคอ แก้กระษัย รักษาไข้หวัด แก้ไอ ขับเสมหะ ขับประจ าเดือน ช่วยขับน้ าคาวปลา แก้ระดูเสีย แก้ประจ าเดือน
มาไม่ปกติ คุณค่าทางโภชนาการของผลของมะดัน 100 กรัม (ประมาณ 8-10 ผล) ให้พลังงาน 28 แคลอรี่ คาร์โบไฮเดรต  6.5 กรัม  
โปรตีน 0.3 กรัม ไขมัน  0.1 กรัม  เส้นใย  0.4 กรัม  แคลเซียม 17.0 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส  7.0 มิลลิกรมั  เหล็ก  ไม่พบ วิตามิน A 
(Carotene)  431.0 มิลลิกรัม วิตามิน B (Thiamine)  ไม่พบ  วิตามิน B2 (Riboflavin)  0.04 มิลลิกรัม  วิตามิน B5 (niacin) ไม่พบ  
วิตามิน C 5.0 มิลลิกรัม (พรพิมล,2548)   ใบเตยหรือเตยหอมมสีีเขยีวเป็นมัน ประกอบด้วย chlorophyllและxanthophyll เป็นรงค
วัตถุท่ีส าคัญมีกลิ่นหอมและมีสเีขียวสด นยิมน ามาประกอบอาหารหวานหรือเครื่องดื่มเพื่อแต่งกลิ่นและสีให้น่ารับประทานเนื่องจาก
ใบเตยมสีารสีจากคลอโรฟลิล์(chlorophyll)ซึ่งสเีขียวน ามาใช้ในการแต่งสีขนมได้หลายชนิด ทั้งยังประกอบด้วยสารแอนติออกซิแดนซ ์
คือ เบต้าแคโรทีนซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระและยังใช้แต่งกลิ่นให้หอม มีน้ ามันหอมระเหยซึ่งประกอบไปด้วยสารหลายชนิด เช่น ไลนา
ลิล อะซีเตท (linalyl acetate)  เบนซิลอะซเีตท (benzyl acetate)  ไลนาโลออท (linalool) และเจอรานิออล ( geraniol )(วิจิตรา
และคณะ,2564) ส่วนของใบหญ้าหวานให้ความหวานมากกว่าน้ าตาล 10-15 เท่าแต่ความหวานนี้ไม่กอ่ให้เกิดพลังงาน(0แคลอรี/กรัม)
มีสารสกัดที่เกดิจากหญ้าหวานช่ือว่าสตีวิโอไซด์(sativoside)เป็นสารที่ให้ความหวานโดยธรรมชาตมิากกว่า 200-300 เท่าของน้ าตาลมี
การน าสารสกดัที่มีรสหวานจากหญ้าหวานมาบริโภคโดยน ามาผสมกับเครื่องดื่มมีความคงตัวสูงทนความร้อนได้ถึง 200 องศาเซลเซียส
จึงไม่สลายตัวหรือเปลี่ยนสภาพจากความร้อนในการปรุงอาหาร การใช้หญ้าหวานในปรมิาณน้อยไมม่ีพิษและปลอดภัยในการบรโิภค
และปราศจากพลังงานไม่มผีลกระทบต่อปริมาณน ้าตาลในร่างกายเพราะเมื่อรับประทานร่างกายสามารถขับออกมาได้ทันทไีม่มีการสะ 
สมต่อร่างกาย(พิสมยั,2555) นอกจากน้ีสารให้ความหวานในหญา้หวานไม่มผีลต่อฤทธิ์ต้านอนุมลูอิสระของชาจึงสามารถใช้เป็นสารให้
ความหวานทดแทนน ้าตาลทรายได้(Korir et al., 2014) ซึ่งคณะกรรมการผูเ้ชี่ยวชาญขององค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ
และองค์การอนามยัโลกท่ีเกี่ยวกับสารเจือปนในอาหารได้มีการก าหนดค่าความปลอดภยัเบื้องต้นไว้ไมเ่กิน 2 มิลลิกรมัต่อน้ าหนักตัว
หนึ่งกิโลกรัมต่อวันและในด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจะมีการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค(Consumer Acceptance Test) 
โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อท่ีจะประเมนิปฏิกิริยาของผู้บริโภคที่มีต่อผลติภัณฑ์หรือเป็นการประเมินศักยภาพของกลุ่มลูกค้าต่อผลติภณัฑ์
ต่อแนวคิดผลิตภัณฑห์รือต่อลักษณะพิเศษของผลิตภัณฑ์(Resurreccion,1998) สเกลที่นิยมใช้ในการประเมินการยอมรับทางประสาท
สัมผสัของผู้บรโิภค คือ 9-point Hedonic Scaleโดยที่คะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สดุ คะแนน 5 หมายถึง เฉยๆและ คะแนน 9 
หมายถึง ชอบมากที่สุด(Meilgaard,2007)  ซึ่งการทดสอบยอมรับของผู้บริโภคทีม่ีต่อผลิตภัณฑใ์ช้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
เพื่อให้ตรงกับความต้องการของผูบ้ริโภคสามารถออกสู่ตลาดเป็นการเพิ่มศักยภาพการแข่งขัน(รวมพรและคณะ,2561)และเพื่อจะ
ประเมินปฏิกิรยิาของผู้บรโิภคที่มตี่อผลติภณัฑ์  
        ในงานวิจัยนีจ้ึงมีจุดมุ่งหมายที่ท าการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคทั่วไปต่อผลิตภณัฑ์ชามะดนัใบเตยหอมโดยใช้หญ้าหวานให้
ความหวานแทนน้ าตาลที่พัฒนาขึ้นเพื่อเป็นประโยชนต์่อผู้ทีส่นใจจะน าไปใช้เป็นแนวทางการพัฒนาผลติภัณฑ์เป็นการช่วยส่งเสริมการ
ผลิตชาผลไม้ สมุนไพรไทยและใช้หญ้าหวานทดแทนน้ าตาลเป็นการเพิ่มทางเลือกในการบริโภคเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพใหต้รงกับความ
ต้องการของผู้บริโภคจะเป็นการเพิ่มศักยภาพในการผลติต่อไป 
 

วัตถุประสงค์ 
        เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลติภณัฑ์ชามะดันใบเตยหอมโดยใช้หญ้าหวานให้ความหวานแทนน้ าตาล 
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กรอบแนวคิดในงานวิจัย 
 

 
 
 

 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในงานวิจัย 

วิธีการศึกษา/วิธีการวิจัย 
         การเตรียมตัวอย่าง 
         ผลิตภณัฑ์ชามะดันสมุนไพรอัญชันที่ใช้ในการศึกษาจากสวนของเกษตรกร จ. นครนายก น าผลมะดันผ่าครึ่งน าเมล็ดมะดันออก
ซอยเนื้อมะดันให้บางน าใส่ถาดและเข้าอบด้วยตู้อบลมร้อน ที่อุณหภมูิ 60 องศาเซลเซียส 7 ช่ัวโมง รอให้แห้งสนิทน าใส่ภาชนะปิดสนิท 
น าใบเตย และน้ าตาลหญา้หวานแห้ง มาบดให้ละเอียด จากนั้นน ามาบรรจุในซองชาโดย น ามะดัน 1กรมั ใบเตย 1กรัม และน้ าตาลหญ้า
หวาน 0.8 กรัม มาชั่งและบรรจลุงในถุงชาเยื่อกระดาษ ปิดซลีด้วยเครื่องซีลปากถุงให้สนิท ชงกับน้ าร้อน อุณหภมูิ 80-90 องศา
เซลเซียส ปริมาณน้ า 250 มิลลลิิตร รอจนกว่าจะครบ 5 นาที แล้วจึงค่อยน าถุงชาออกมา 
         กลุ่มตัวอย่าง 
         กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการทดสอบการยอมรับของผู้บรโิภคต่อชามะดันใบเตยหอมโดยใช้หญ้าหวานให้ความหวานแทนน้ าตาลโดย 
การเลือกกลุ่มตัวอยา่งแบบบังเอิญ (Accidental sampling) กับผู้บริโภคทั่วไป ณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลและบรเิวณหอพัก
นักศึกษาบริเวณพื้นที่ใกลเ้คียงมหาวิทยาลัย จ านวน 100 คน กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผสัของผู ้
บริโภคอยูร่ะหวา่ง 50-100 คน(Howard R. et., 2012) จึงได้ก าหนดขนาดกลุม่ตัวอย่างท่ีใช้ในการวิจัยจ านวน 100 คน 
 

 เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา 

        เครื่องมือท่ีใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลครั้งนี้ คือ แบบสอบถามที่แบ่งออก เป็น 3  ส่วน ได้แก่ ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบ

แบสอบถาม ส่วนท่ี 2 พฤติกรรมการบริโภคชา  ส่วนท่ี 3 การทดสอบการยอมรบัต่อผลิตภัณฑ์ชามะดนัใบเตยหอมโดยใช้หญ้าหวานให้

ความหวานแทนน้ าตาลของผู้บรโิภคเป็นแบบสอบถามโดยใช้แบบทดสอบการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค โดย

ใช้วิธีการทดสอบ 9-Point Hedonic Scale(1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด, 2 = ไม่ชอบมาก, 3 = ไม่ชอบปานกลาง, 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย, 5 = 

เฉย ๆ, 6 = ชอบเล็กน้อย, 7= ชอบปานกลาง,8 = ชอบมาก, 9= ชอบมากที่สุด) ประเมินในด้าน สี กลิ่น รสชาติ  ความรู้สึกหลังกลืน

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑช์ามะดันใบเตยหอมโดยใช้หญ้า
หวานให้ความหวานแทนน ้าตาล 

 ข้อมูลทั่วไป 
- เพศ    -อาย ุ  -การศึกษา    -อาชีพ      -รายได้      -สถานภาพ 

 พฤติกรรมการบรโิภคชา 
 
 

 การทดสอบทางด้านประสาทสมัผสัผลิตภณัฑ ์
- ส ี     -กลิ่น     -รสชาติ     -ความรู้สึกหลังกลืน  -ความชอบโดยรวม 

 

ผลิตภณัฑ์ชามะดัน

ใบเตยหอมโดยใช้

หญ้าหวานให้ความ

หวานแทนน้ าตาลที่

เป็นทีย่อมรับของ

ผู้บริโภค 
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และความชอบโดยรวม เสริฟตัวอย่างน้ าชาเสริฟที่อุณหภูมิ 65-70 เซลเซียส(Resurreccion,1998) เทใส่แก้วพลาสติกปริมาณ 30 

มิลลลิิตร โดยแจกแบบสอบถามรว่มกับการทดสอบชิมผลิตภณัฑ์กับผู้บริโภคทั่วไป จ านวน 100 คน 

          การวิเคราะห์ข้อมูล 
          ข้อมูลที่รวบรวมได้จากแบบสอบถามน ามาวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงเชิงพรรณนา (descriptive statistics) ได้แก่ ความถี่ 
(frequency) ร้อยละ (percentage) และค่าเฉลี่ย (mean) 

 
ผลการศึกษา 
         น าผลิตภัณฑ์ชามะดันใบเตยหอมโดยใช้หญ้าหวานให้ความหวานแทนน้ าตาลที่พัฒนาแล้วมาท าการทดสอบความชอบและการ
ยอมรับของผู้บรโิภคต่อผลิตภณัฑ ์ ซึ่งให้ทดสอบชิมผลติภณัฑ์ชามะดันใบเตยหอมโดยใช้หญ้าหวานใหค้วามหวานแทนน้ าตาลพร้อมกับ
ตอบแบบสอบถามโดยการเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบบังเอญิ (Accidental sampling) กับผู้บริโภคทั่วไป จ านวน 100 คน ท าการเก็บ
แบบสอบถามทั้งหมด ตรวจสอบความถูกต้องและท าการประเมินผล 
 
           ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบสอบถาม   
           ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 74  มีอายุระหว่าง 15-24 ปี ร้อยละ 78 รองลงมา มีอายุระหว่าง 25-34 
ปี ร้อยละ 15 มีการศึกษาระดับ ปริญญาตรี ร้อยละ 85 รองลงมาสูงกว่าระดับปริญญาตรี ร้อยละ 15 อาชีพส่วนใหญ่เป็นนักศึกษา ร้อย
ละ 81 รองลงมามีอาชีพรับราชการ/พนักงานของรัฐ ร้อยละ 15 มีรายได้ต่อเดือนต่ ากว่า 10,000 บาท ร้อยละ 70 รองลงมามรีายได้
ต่อเดือน 10,001-20,000 บาท ร้อยละ 15 มีสถานะสมรส ร้อยละ 10 และมีสถานะโสด ร้อยละ 90  แสดงดังตารางที่ 1 
ตารางที1่ ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผูต้อบแบบสอบถาม                                                                                      (N=100) 

ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ร้อยละ 
เพศ  
หญิง 74 
ชาย 26 
อาย ุ  
15-24 ปี 78 
25-34 ปี 15 
35-44 ปี 7 
ระดับการศึกษา  
ปริญญาตร ี 85 
สูงกว่าระดับปริญญาตร ี 15 
อาชีพ  
นักศึกษา 81 
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รับราชการ/พนักงานของรัฐ 15 
ธุรกิจส่วนตัว 4 
รายได้ต่อเดือน  
ต่ ากว่า 10,000 บาท 70 
10,001-20,000 บาท 15 
20,001-30,000 บาท 3 
30,001-40,000 บาท 7 
มากกว่า 40,001 บาท 5 
สถานะ  
สมรส 10 
โสด 90 

 

                ส่วนท่ี 2: ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคชา จากการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคชาของผู้ตอบแบบสอบถาม พบว่า ชาซองที่
เคยบริโภคคือ ชาลิปตัน คิดเป็นร้อยละ 65 รองลง มาคือ ชาตรามือ ร้อยละ 24  ชอบรับประทานชาที่มีรสหวาน ร้อยละ45  ชาผลไม้
รสเปรี้ยว ร้อยละ 32 มีเหตุผลในการดื่มชาเพื่อสุขภาพ  ร้อยละ 43  รองลงมาจะดื่มเพื่อความสดช่ืน มีร้อยละ 20 ความถี่ในการ
บริโภคชาแบบซองแบบนานๆครั้ง ร้อยละ 52 ผู้บริโภคที่ดื่มชา 1-2 ครั้งต่อสัปดาห์ คิดร้อยละ 36 ปัจจัยหลักท่ีใช้ตัดสินใจในเลือกซื้อ
ชา คือ ราคาร้อยละ 55 รองลงมาคือการส่งเสริมการขาย ร้อยละ 21แสดงดังตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2 ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคชา 
                                                                                                                                                (N=100) 

พฤติกรรมการบริโภคชา ร้อยละ 
ชาท่ีเคยรับประทาน  
ชาลิปตัน 65 
ชาตรามือ 24 
อื่นๆ 11 
ชอบบริโภคชารสชาติ  
รสหวาน 45 
ชาผลไม้รสเปรี้ยว 32 
รสฝาด 
รสขม 

13 
10 

เหตุผลในการบริโภคชา  
ดื่มเพื่อสุขภาพ 43 
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ดื่มเพื่อความสดชื่น 20 
รับประทานเพื่อลดน้ าหนัก 12 
ชอบกลิ่นรสของชา 16 
อื่นๆ 9 
ความถี่ในการรับประทานชา  
ทุกวัน 3 
1-2 ครั้งต่อสัปดาห ์ 36 
3-4 ครั้งต่อสัปดาห ์ 9 
นานๆครั้ง 52 
ปัจจัยหลกัที่ใช้ตัดสินใจในเลือกซื อชา  
ราคา 55 
ช่องทางการจัดจ าหน่าย 15 
การส่งเสริมการขาย 21 
การโฆษณา 9 

 
        ส่วนท่ี 3 การทดสอบการยอมรับต่อผลิตภัณฑช์ามะดันใบเตยหอมโดยใช้หญ้าหวานให้ความหวานแทนน้ าตาลจากการทดสอบ
ผู้บริโภคทางด้านประสาทสัมผัสจ านวน 100 คน พบว่าผู้ ทดสอบมีความชอบต่อ สี กลิ่น กลิ่นรส ความรู้สึกหลังกลืน และความชอบ
โดยรวมของผลติภณัฑ์ชามะดันใบเตยหอมโดยใช้หญ้าหวานให้ความหวานแทนน้ าตาล มคีะแนนเฉลี่ยตามล าดับดังนี้7.10 7.20 7.00 
7.06และ7.25 ตามล าดับ  ผู้บริโภคยอมรับผลติภณัฑ์ชานี้ ร้อยละ 98 หากมีการวางจ าหน่ายจะซื้อร้อยละ 70 แสดงดังตารางที่ 3 
 

ตารางที3่ ข้อมูลการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภัณฑ์ชามะดันใบเตยหอมโดยใช้หญ้าหวานให้ความหวานแทนน้ าตาล 

คุณลักษณะ คะแนนเฉลี่ย 
ส ี 7.10±0.56 
กลิ่น 7.20±0.55 
รสชาต ิ 7.00±0.51 
ความรูส้ึกหลังกลืน 7.06±0.72 
ความชอบโดยรวม 7.25±0.66 
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            ภาพที ่2 ข้อมูลการยอมรับผลิตภัณฑ์ชามะดันใบเตยหอมโดยใช้หญ้าหวานให้ความหวานแทนน้ าตาล 

 

 
 
           ภาพที่ 3 แสดงข้อมูลหากมีการวางจ าหน่ายผลิตภณัฑ์ชามะดันใบเตยหอมโดยใช้หญ้าหวานให้ความหวานแทนน้ าตาล 

 
การอภิปรายผล 
        การศึกษาการยอมรบัของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ชามะดันใบเตยหอมโดยใช้หญ้าหวานให้ความหวานแทนน้ าตาล พบวา่ ผูบ้ริโภค
ชอบชารสหวานและชาผลไมร้สเปรี้ยว เหตุผลหลักในการดื่มชา คือ ต้องการดื่มเพื่อสุขภาพและเพื่อความสดชื่นซึ่งสอดคล้องกับภรูิณัฐ 
ยมกนิษฐ์และคณะ (2565) ที่ได้ท าการศึกษาเรื่องปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดที่ส่งผลต่อพฤติกรรมการบรโิภคผลติภณัฑ์แปรรูปชา
มะดันในกรุงเทพมหานครและปรมิณฑล พบว่า สาเหตสุ าคัญทีไ่ดใ้นการดื่มเครื่องดื่มชามะดันหรือน้ าผลไม้ของกลุ่มตัวอย่างมากที่สดุ 
คือ ดื่มเพื่อความสดช่ืน ตื่นตัวและเมื่อมีการวิเคราะหส์ภาพแวดล้อมและศักยภาพด้วย SWOT ของธุรกิจผลิตภณัฑ์แปรรูปชามะดัน
ของจังหวัดนครนายกสรุปได้ว่า โอกาสด้านเศรษฐกิจของธุรกิจผลิตภัณฑ์แปรรูปเติบโตเนื่องจากเป็นผลิตภณัฑ์ทีผ่ลติจากธรรมชาติจึง
ท าให้เกิดความต้องการของตลาดอย่างต่อเนื่อง ด้านสังคมผู้คนให้ความส าคญักับผลิตภัณฑส์ุขภาพมากข้ึน ด้านวัฒนธรรม ผลิตภัณฑ์ท่ี
ผลิตจากวัตถุดิบจากธรรมชาติยังคงเป็นที่ต้องการของตลาด สอดคล้องกับผลการศึกษาที่ผู้บริโภคชอบชารสหวาน ต้องการดื่มชาเพื่อ

98%

2%
การยอมรับผลิตภัณฑ์

ยอมรับ ไม่ยอมรับ

70%

29%
1%

หากมีการวางจ้าหน่ายผลิตภัณฑ์ชามะดันใบเตยหอมโดย
ใช้หญ้าหวานให้ความหวานแทนน ้าตาล

ซื้อ ไม่แน่ใจ ไม่ซื้อ
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สุขภาพและผู้บริโภคยอมรับผลิตภณัฑ์ชามะดันใบเตยหอมโดยใช้หญา้หวานให้ความหวานแทนน้ าตาล ร้อยละ 98 หากมีการวาง
จ าหน่ายจะซื้อร้อยละ 70  ซึ่งตรงกับแนวโน้มในปัจจุบันเมื่อการดูแลสุขภาพไมไ่ด้เป็นแค่เทรนด์แต่กลายเป็นส่วนหนึ่งของ“ไลฟส์ไตล์”
ของคนยคุปัจจุบันส่งผลให้ในช่วงในไม่กี่ปีกลุม่สินคา้ทั้งสูตรลดน้ าตาลและสูตรไม่มีน้ าตาลกลายเป็นเซก็เมนต์ที่ขยายตัวอย่างรวดเร็ว 
และท าให้มีจดุขายที่ตอบโจทย“์สขุภาพ”เป็นสิ่งที่ต้องมีส าหรับสินคา้อาหารเครื่องดื่มในยุคปัจจุบันนี้(Marketingoops,2564)  
        ดังนั้นการน าหญ้าหวานมาผสมกับผลไมร้สเปรี้ยวเป็นการเพิ่มรสหวานไม่ก่อให้เกดิพลังงานและเป็นการใช้พืชท้องถิ่นมาเพิ่มมูล 
ค่าท าใหผู้้บรโิภคยอมรับผลติภณัฑ์และถ้ามีการวางจ าหน่ายจะซื้อรบัประทาน แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑต์อบสนองความต้องการของ
คนรักสุขภาพและกลุ่มวัยรุ่นซึ่งสามารถเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภณัฑต์่อไปได ้
 

สรุปผลการทดลอง 
         ผลิตภณัฑ์ชามะดันใบเตยหอมโดยใช้หญา้หวานให้ความหวานแทนน้ าตาลที่พัฒนาแล้วน าท าการทดสอบการยอมรับของ
ผู้บริโภคจ านวน 100 คน โดยการทดสอบการยอมรับต่อผลติภณัฑ์ชามะดันใบเตยหอมโดยใช้หญ้าหวานให้ความหวานแทนน้ าตาล  
พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบ สี กลิ่น กลิ่นรส และความรู้สึกหลังกลืน ความชอบโดยรวมของผลิตภณัฑ์ในระดับชอบปานกลาง 
ยอมรับผลิตภัณฑ์ชานี้ ร้อยละ 98 หากมีการวางจ าหน่ายจะซื้อร้อยละ 70 
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