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บทคัดยอ 

ประเทศไทยมีความหลากหลายทางชีวภาพสูง โดยเฉพาะทรัพยากรพืชน้ำจืดซึ่งมีศักยภาพในการพัฒนาเปน

ผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพ หนึ่งในนั้นคือ "สาหรายไก" (Cladophora glomerata kützing) พืชน้ำจืดทองถิ่นที่พบไดใน

แหลงน้ำสะอาดหลายพ้ืนท่ีของภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ รวมถึงจังหวัดขอนแกน งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค

เพ่ือศึกษาการตัดสินใจเลือกซื้อผลติภณัฑเจลและหาแนวทางการพัฒนาผลติภณัฑเจลจากสาหรายไก โดยใชแบบสอบถาม

เปนเครื่องมือในการเก็บรวบรวมขอมูลจากกลุมผูบริโภคในเมืองขอนแกน (ขั้นการทดสอบที่ 1 จำนวน 10 คน และข้ัน

การทดสอบที่ 2 จำนวน 60 คน) จำแนกการทดสอบออกเปน 2 ขั้น ไดแก การประเมินระดับความพึงพอใจ (5 ระดับ) 

และระดับความชอบ (9 ระดับ) โดยวิเคราะหขอมูลดวยสถิติเชิงพรรณนาและการทดสอบคาที (t-test) เพื่อเปรียบเทียบ

ระหวางกลุม ผลการศึกษาพบวาผลิตภัณฑเจลแผนจากสาหรายไก รสเลมอน ไดรับคะแนนความพึงพอใจในระดับสูง 

ขณะที่สูตรดั้งเดิมจากมีคะแนนความพึงพอใจต่ำกวาในดานรสชาติ  จากผลการทดสอบคาทีพบวาไมมีปจจัยดานใด ๆ 

ของผลิตภัณฑสูตรลดน้ำหนักระหวางกลิ่นเบอรรี่และกลิ่นองุนมีระดับคะแนนไมแตกตางกัน  จากผลการทดสอบคาที

พบวาปจจัยดานความใสและความนุมของผลิตภัณฑสูตรเสริมโปรตีนระหวางกลิ่นเบอรรี่และกลิ่นองุนมีระดับคะแนน

แตกตางกันท่ีระดับนัยสำคัญทางสถิต ิ(p < 0.05)   ขอเสนอแนะหลักจากผูบริโภคคือความตองการปรับเน้ือเจลใหมคีวาม

หนืดมากข้ึน ปรับรสชาติใหมีความเปรี้ยวหวาน และเพ่ิมกลิ่นผลไม รวมถึงปรับรูปแบบบรรจุภัณฑใหเหมาะสมยิ่งข้ึน การ

วิจัยน้ีแสดงใหเห็นถึงศักยภาพของสาหรายไกในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑสุขภาพท่ีมีมูลคาเพ่ิม สอดคลองกับแนวโนมการ

บริโภคของผูบริโภครุนใหม และสนับสนุนเศรษฐกิจฐานรากของชุมชนในพื้นท่ี โดยเฉพาะในบริบทของยุทธศาสตร

เศรษฐกิจชีวภาพและการพัฒนานวัตกรรมอาหารแหงอนาคตของประเทศไทย 

 

คำสำคัญ: ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ, แบบสอบถาม, ผูบริโภค, รสเลมอน 
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Abstract 

 

 Thailand is recognized for its high level of biodiversity, especially its freshwater plant resources, 

which hold significant potential for development into health-related products. One such example is 

Cladophora glomerata kützing a local freshwater alga commonly found in clean water sources 

throughout many areas of the northern and northeastern regions, including Khon Kaen Province. This 

research aims to examine consumer decision-making regarding the purchase of gel sheet products made 

from Cladophora and to identify strategies for further product development. Questionnaires were used 

to collect data from consumers in Khon Kaen City (with 10 participants in the first testing stage and 60 

participants in the second stage). The study was divided into two phases: an assessment of satisfaction 

levels (using a five-point scale) and a preference evaluation (using a nine-point scale). Data were 

analyzed using descriptive statistics and t-tests to compare groups. The results revealed that the lemon-

flavored Cladophora gel sheets received a high satisfaction rating, while the original flavor scored lower 

in terms of taste. T-test results indicated no significant differences in satisfaction scores between the 

berry and grape flavors of the weight-control formula. However, for the protein-enriched formula, the 

clarity and softness factors between the berry and grape flavors differed significantly at the statistical 

level (p < 0.05). Key consumer suggestions included adjusting the gel texture to increase its viscosity, 

enhancing the sweet-sour taste profile, adding more fruit flavors, and improving packaging design to 

better suit consumer needs. This study demonstrates the strong potential of Cladophora as a value-

added health product that aligns with the consumption trends of modern consumers and supports the 

local grassroots economy. It is particularly relevant within the context of Thailand’s Bioeconomy 

strategy and the advancement of future food innovations. 

 

Keywords: Northeast, Questionnaire, Consumers, Lemon flavour 

 

บทนำ 

ประเทศไทยมีความหลากหลายทางชีวภาพที่สูง โดยเฉพาะอยางยิ่งในดานทรัพยากรพืชน้ำจืดที่มีศักยภาพใน

การนำไปประยุกตใชเพื่อการบริโภคอาหาร หนึ่งในพืชน้ำจืดที่มีคุณคาทางโภชนาการแตยังไมเปนที่รูจักกันในวงกวางคือ 

"สาหรายไก" หรือที่เรียกวา "ไก" ซึ่งมีชื่อวิทยาศาสตรวา Cladophora glomerata kützing เปนสาหรายสีเขียวชนิด

หน่ึงท่ีสามารถพบไดในแหลงน้ำจืดท่ีใสสะอาดและมีแสงแดดสองถึง เชน ลำธาร แมน้ำ และคลองตางๆ โดยมักเกาะอาศยั

อยูตามกอนหินดวยโครงสรางคลายรากที่เรียกวา “ไรซอยด” (Rhizoid) ซึ่งชวยใหสาหรายไมถูกกระแสน้ำพัดพาไป  

(พิชาศิษฐ แสงเมฆ และรฐานิษฐ สุขธนาภิรัตน, 2563; รัตนาภรณ จันทรทิพย, 2562) 

ในประเทศไทย สาหรายไกพบไดท่ัวไปในหลายพ้ืนท่ี (ภาพท่ี 1) เชน แมน้ำนาน จังหวัดนาน แมน้ำโขง จังหวัด

เชียงราย รวมถึงแหลงน้ำในจังหวัดขอนแกน ซึ่งมีแหลงน้ำธรรมชาติขนาดเล็กจำนวนมากที่เหมาะสมกับการเจริญเติบโต
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ของสาหรายชนิดน้ี โดยเฉพาะในฤดูหนาวและฤดูแลงท่ีน้ำมีความใสสูง สาหรายไกจึงเปนทรัพยากรทองถ่ินท่ีมีศักยภาพใน

การนำมาใชประโยชนท้ังในเชิงอาหารและเศรษฐกิจ (รัตนาภรณ จันทรทิพย, 2562) 

 
 

Figure 1 Example of Cladophora glomerata kützing. 

จากการศึกษาพบวาสาหรายไกมีคุณคาทางโภชนาการสูง มีสารโปรตีน เสนใยอาหาร วิตามิน และสารตาน

อนุมูลอิสระ โดยเฉพาะสารฟนอลิก (Phenolic compounds) ซึ่งมีบทบาทในการปองกันโรคและเสริมสรางภูมิคุมกัน

ของรางกาย (Ścieszka, S., & Klewicka, E., 2019).; Termwnog, N et. al., 2024) อีกทั้งยังมีปริมาณแรธาตุสำคัญ 

เชน แคลเซียม เหล็ก และแมกนีเซียม ซึ่งเหมาะกับกลุมผูบริโภคที่ใสใจในสุขภาพ เชน ผูสูงอายุ ผูที่ตองการอาหารเสริม

จากพืชธรรมชาติ และผูบริโภคสายพฤกษาหาร (plant-based diet) (Wang, J. et. al., 2019) 

ดวยแนวโนมความตองการผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพที่เพิ่มขึ้นในตลาดทั้งในและตางประเทศ การแปรรูปวัตถุดิบ

ธรรมชาติในทองถิ่นใหกลายเปนผลิตภัณฑมูลคาสูง (value-added product) จึงเปนกลยุทธที่สำคัญในการพัฒนา

เศรษฐกิจฐานราก การนำสาหรายไกมาพัฒนาเปน “เจลแผนจากสาหรายไก” ถือเปนนวัตกรรมทางอาหารที่ตอบสนอง

ตอพฤติกรรมการบริโภคของผูบริโภครุนใหมที่เนนสุขภาพ ความสะดวก และความแปลกใหมของสินคา (รัตนาภรณ 

จันทรทิพย, 2562) ทั้งนี้การพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปดังกลาวยังชวยเพิ่มมูลคาใหกับพืชทองถิ่นและสงเสริมอาชีพใหแก

ชุมชน โดยเฉพาะในพื้นที่จังหวัดขอนแกน ซึ่งเปนแหลงทรัพยากรที่สำคัญและมีศักยภาพในการจัดการวัตถุดิบระดับ

ชุมชน  

การศึกษานี้จึงมุงเนนการพัฒนาผลิตภัณฑเจลแผนจากสาหรายไก ซึ่งเปนการแปรรูปวัตถุดิบธรรมชาติใหเกิด

คุณคา ทั ้งในเชิงสุขภาพและเศรษฐกิจชุมชน อีกทั้งยังตอบโจทยยุทธศาสตรการพัฒนาประเทศในดานการสงเสริม

เศรษฐกิจชีวภาพ (Bioeconomy) และนวัตกรรมอาหารแหงอนาคต (Future Food) ซึ่งเปนเปาหมายสำคัญของนโยบาย

ภาครัฐในปจจุบัน (รัตนาภรณ จันทรทิพย, 2562) 

ดังนั้น งานวิจัยฉบับนี้จึงมีความสำคัญในการสงเสริมการใชทรัพยากรชีวภาพอยางยั่งยืน ผานการวิจัยและ

พัฒนาผลิตภัณฑเจลแผนจากสาหรายไกของชุมชนในจังหวัดขอนแกน (โดยนำสาหรายไกจากแหลงน้ำ อําเภอคอนสาร 

จังหวัดชัยภูมิ) ซึ่งเปนการสรางมูลคาเพ่ิมจากสิ่งท่ีมีอยูแลวในธรรมชาติ ตอยอดสูผลิตภัณฑสุขภาพท่ีตอบโจทยท้ังตลาดใน

ประเทศและตางประเทศ 
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วัตถุประสงคการวิจัย 

1. เพ่ือศึกษาการตัดสินใจเลือกซื้อผลติภัณฑเจลจากสาหรายไก 

2. หาแนวทางการพัฒนาผลติภณัฑเจลจากสาหรายไก 

วิธีการดำเนินการ 

1. ประชากรและกลุมตัวอยาง 

ประชากรในการวิจัยครั้งนี้ คือผูบริโภคในเมืองขอนแกนและกลุมตัวอยางการวิจัยครั้งนี้ คือผูบริโภคที่สนใจ

แนวทางอาหารใหมหรือผูท่ีรักในสุขภาพและสามารถทานสาหรายไกได ในเมืองขอนแกน จำนวน 70 คน 

2. ปริมาณวัตถุดิบท่ีใชในการพัฒนาผลติภณัฑและการทดสอบคณุสมบัต ิ

ตารางท่ี 1 แสดงปริมาณวัตถุดิบท่ีใชในการพัฒนาผลิตภัณฑ มีวัตถุดิบ ไดแก สาหรายไก (ผง), เจลาติน, กลูโคส

ไซรับ, น้ำตาลทราย, น้ำมะนาว, คารราจีแนน, กลิ่นสังเคราะห, น้ำเปลา ซึ่งกลิ่นสังเคราะหไดแก Lemon, lemon tea 

และ apple kiwi  

 

 Table 1 shows the quantities of raw materials used in product development. 

Raw material Volume (grams) % Percentage 

Cladophora glomerata kützing (powder) 219.80 21.98 

Gelatin 164.85 16.49 

Glucose syrup 219.80 21.98 

Granulated sugar 274.75 27.48 

Lemon juice 54.95 5.50 

Carrageenan 10.99 1.10 

Synthetic scent 54.95 5.50 

Plain water 1000 - 

Total 1000 100 

 

ผลทดสอบองคประกอบของสารอาหารตาง ๆ ไดแก คารโบไฮเดรตทั้งหมด พลังงานทั้งหมด ความชื้น ไขมัน 

โปรตีนและเถา นอกจากน้ันยังมีการทดสอบวิตามิน ไดแก วิตามินบี1 และ วิตามินบี2 ดังตารางท่ี 2 และ 3  
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Table 2 Nutrient composition test results. 

Exam list Test results Unit 

Total carbohydrates 1.58 grams/100 grams 

Total energy 39.8 Kilocalories/100 grams 

Moisture 93.1 grams/100 grams 

Fat 2.72 grams/100 grams 

Protein 2.24 grams/100 grams 

Note: Tested on Cladophora glomerata kützing. 

 

Table 3 Results of vitamin composition tests. 

Exam list Unit Per 100 

grams 

Per serving (2 grams) % Thai RDI 

Calculation 

results 

Displaying 

values 

Calculation 

results 

Displaying 

values 

Vitamin B1 milligram 2.57 0.05 - 3.33 2 

Vitamin B2 milligram 0.70 0.01 - 0.59 0 

Note: Tested with Cladophora glomerata kützing (powder). 

3. เครื่องมือท่ีใชในการเก็บขอมูล 

เครื่องมือที่ใชในการเก็บรวบรวมขอมูล คือแบบสอบถาม (Questionnaires) โดยใชเพื่อเก็บรวบรวมขอมูล

ตาง ๆ จากกลุม ตัวอยาง ซึ่งสรางขึ้นโดยการรวบรวมขอมูลจากงานวิจยัที่เกี่ยวของที่มีลักษณะกลุมตัวอยางใกลเคียงกัน

ในการทดสอบรสชาติอาหาร โดยแบงการทดสอบออกเปน 2 ข้ัน ตามเน้ือหาในแบบสอบถามไดแก 
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การทดสอบข้ันท่ี 1 แบบสอบถามเก่ียวกับแบบสอบถามความพึงพอใจรสชาติและลักษณะของผลิตภัณฑเจ

ลแผนจากสาหรายไกของผูบริโภค (ดังแสดงใน Figure 2 และ 3) ประกอบดวย เพศ อายุและ ระดับความพึงพอใจของ

สินคา (ประกอบไปดวย รสชาติ ลักษณะเนื้อเจล (Lemon)  ลักษณะของบรรจุภัณฑ ขนาดของบรรจุภัณฑตอซอง) โดย

ทดสอบกับรสดั้งเดิมและอื่น ๆ (Lemon/lemon tea/apple kiwi) และมีคำถามปลายเปด ขอเสนอแนะของผลิตภัณฑ

เจลแผนจากสาหรายไก โดยระดับความพึงพอใจมี 5 ระดับ (1= นอยที่สุด , 5=มากที่สุด) (ธีนิดา บัณฑรวรรณ และ

เจษฎา คำผอง, 2564)  

 

Figure 3 Example of Cladophora glomerata kützing gel in a sachet. 

การทดสอบขั้นที่ 2 แบบสอบถามเกี่ยวกับแบบสอบถามความชอบของผลิตภัณฑเจลแผนจากสาหรายไก

ของผูบริโภค ประกอบดวย ระดับความชอบ (ประกอบไปดวย ความใส ความนุม กลิ่น รสชาติและลักษณะโดยรวม) โดย

ทดสอบกับสูตรลดน้ำหนักและเสริมโปรตีน โดยจำแนกในแตละสูตรใชกลิ่นเบอรรี่และกลิ่นองุนเปนสวนผสมและมีคำถาม

ปลายเปด ขอเสนอแนะของผลิตภัณฑเจลแผนจากสาหรายไก โดยระดับความชอบมี 9 ระดับ (1= ไมชอบมากท่ีสุด , 9=

ชอบมากท่ีสุด) ดังแสดงใน Figure 4  

 

 

 

Figure 2 Conventional processed Cladophora glomerata kützing gel sheet. 
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3. การแปลผลคะแนนและการเก็บรวมรวมขอมูล  

การทดสอบขั้นที่ 1 การวิจัยครั้งนี้ผู วิจัยมีเกณฑสำหรับแปลผลคะแนนเฉลี่ยความเห็นชอบของผูตอบ

แบบสอบถามกำหนดไวดังน้ี (การวิจัยครั้งน้ีผูวิจัยเก็บรวมรวมขอมูลดวยตนเองจำนวน 10 คน) 

 4.51 - 5.00  หมายถึง  มีความเห็นดวยมากท่ีสุด 

 3.51 - 4.50  หมายถึง มีความเห็นดวยมาก 

 2.51 - 3.50  หมายถึง มีความเห็นดวยปานกลาง 

 1.51 - 2.50  หมายถึง มีความเห็นดวยนอย 

 0    -  1.50  หมายถึง มีความเห็นดวยนอยท่ีสุด 

การทดสอบขั ้นที ่ 2 การวิจัยครั ้งนี ้ผ ู ว ิจัยมีเกณฑสำหรับแปลผลคะแนนเฉลี ่ยความชอบของผู ตอบ

แบบสอบถามกำหนดไวดังน้ี (การวิจัยครั้งนี้ผูวิจัยเก็บรวมรวมขอมูลดวยตนเองจำนวน 60 คน (Doungin, N et. al., 

2024)) 

 8.11 – 9.00 หมายถึง มีความชอบมากท่ีสุด 

 6.31 – 8.10 หมายถึง มีความชอบมาก 

 4.51 –  6.30  หมายถึง มีความชอบปานกลาง 

 2.71 – 4.50 หมายถึง มีความชอบนอย 

   0   –  2.70  หมายถึง มีความชอบนอยท่ีสุด 

 

 
 

Figure 4 Example of seaweed gel in a sachet of the second stage test. 
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4. การวิเคราะหขอมูล 

การศึกษาน้ีวิเคราะหสถิติเชิงพรรณนา ไดแก คาเฉลี่ยและคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน นอกจากน้ีมีการวิเคราะหการ

ทดสอบคาทีเปรียบเทียบระหวางกลุมขอมูล 2 กลุม โดยใชคาระดับความเชื่อมั่นทางสถิติที่ 90 และ95 (ธานินทร ศิลป

จารุ, 2560).  

 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

การสำรวจความพึงพอใจรสชาติและลักษณะของผลิตภัณฑเจลแผนจากสาหรายไกของชุมชนเจติยา อ.เมือง

ขอนแกน จังหวัดขอนแกน ระหวางวันที่ 24-25 มิถุนายน พ.ศ. 2567 โดยไดเก็บสำรวจตัวอยางทั้งหมด 10 ตัวอยาง มี

อายุระหวาง 24-61 ป โดยมีคาเฉลี่ยของอายุเทากับ 45.2 ป (SD.=11.9) เพศชายรอยละ 50 เพศหญิงรอยละ 50 มีความ

พึงพอใจรสชาติและลักษณะของผลิตภัณฑเจลแผนจากสาหรายไกมีรายละเอียดดังน้ี 

ผลิตภัณฑเจลแผน รสดั้งเดิม (Lemon) 1.รสชาติไดคะแนนโดยเฉลี่ย 3.1 คะแนน (SD.=1.1) แปลวาเห็นดวย

ในระดับปานกลาง 2.ลักษณะเนื้อเจล ไดคะแนนโดยเฉลี่ย 3.6 คะแนน (SD.=1.1) แปลวาเห็นดวยในระดับมาก  3.

ลักษณะของบรรจุภัณฑไดคะแนนโดยเฉลี่ย 3.7 คะแนน (SD.=1.3)  แปลวาเห็นดวยในระดับมาก  4.ขนาดของบรรจุ

ภัณฑตอซอง ไดคะแนนโดยเฉลี่ย 4.1 คะแนน (SD.=0.6) แปลวาเห็นดวยในระดับมาก   

ผลิตภัณฑเจลแผน รสอื ่น (Lemon/lemon tea/apple kiwi) 1.รสชาติไดคะแนนโดยเฉลี่ย 3.9 คะแนน

(SD.=1.0) แปลวาเห็นดวยในระดับมาก 2.ลักษณะเนื้อเจล ไดคะแนนโดยเฉลี่ย 4.1 คะแนน (SD.=1.2) แปลวาเห็นดวย

ในระดับมาก 3.ลักษณะของบรรจุภัณฑไดคะแนนโดยเฉลี่ย 3.8 คะแนน (SD.=1.2) แปลวาเห็นดวยในระดับมาก  4.

ขนาดของบรรจุภัณฑตอซอง ไดคะแนนโดยเฉลี่ย 4.2 คะแนน (SD.=0.8) แปลวาเห็นดวยในระดับมาก   

กลุมตัวอยางชอบรส Lemon Flavour มากที่สุด (รอยละ 70) และมีขอเสนอแนะตอผลิตภัณฑเจลแผนจาก

สาหรายไกดังน้ี ไดแก อยากทำใหสามารถรับประทานไดงายข้ึน ลักษณะบรรจุภัณฑควรเปนซองใส เน้ือเจลควรหนืดกวา

น้ีลักษณะคลายเน้ือซูกัส อยากใหเปนรสชาติเพ่ิมเปรี้ยว หวาน และมีกลิ่นผลไม  

ผลการวิเคราะหระดับความเห็นของผูบริโภคตอปจจัยดานผลิตภัณฑสตูรลดน้ำหนัก จำนวน 60 คน โดยจำแนก

เปรียบเทียบของสินคากลิ่นเบอรรี่และกลิ่นองุน ผลการวิเคราะหระดับความคดิเห็น ไดแก ความใส กลิ่น ผลิตภัณฑ ความ

นุม รสชาติและความชอบโดยรวม โดยแสดงคาเฉลี่ย (Mean) สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation)  จาก

ตารางท่ี 4 พบวาคาเฉลี่ย (Mean) สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) เก่ียวกับระดับความเห็นของผูบริโภค 

จากขอมูลกลิ่นเบอรรี่ โดยรวมพบวาอยูในระดับความชอบปานกลางซึ่งมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.72 (SD= 2.44) โดยเมื่อ

พิจารณาดานรสชาติ พบวาดานรสชาติอยูในระดับความชอบนอยซึ่งมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.15 (SD= 2.20) รองลงมาไดแก 

ดานความนุนอยูในระดับความชอบนอย ซึ่งมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.45 (SD= 2.30), ดานความใสอยูในระดับความชอบนอยซึง่

มีคาเฉลี ่ยเทากับ 4.15 (SD= 2.20) และดานกลิ่นอยูในระดับความชอบนอยซึ่งมีคาเฉลี ่ยเทากับ 4.10 (SD= 2.18) 

ตามลำดับคะแนน 

นอกจากน้ีขอมูลกลิ่นองุน โดยรวมพบวาอยูในระดับระดับความชอบปานกลาง ซึ่งมีคาเฉลี่ยเทากับ 5.03 (SD= 

1.94) โดยเมื่อพิจารณาดานรสชาติ พบวาดานรสชาติอยูในระดับความชอบปานกลางซึ่งมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.82 (SD= 

1.77) รองลงมาไดแก ดานความนุนอยูในระดับความชอบปานกลาง ซึ่งมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.78 (SD= 1.68), ดานกลิ่นอยู

ในระดับเห็นระดับความชอบนอย ซึ่งมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.30 (SD= 1.68) และดานความใสอยูในระดับความชอบนอย ซึ่งมี

คาเฉลี่ยเทากับ 4.13 (SD= 1.78) ตามลำดับคะแนน 
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และจากผลการทดสอบคาทีพบวาไมมีปจจัยดานใด ๆ ของผลิตภัณฑสูตรลดน้ำหนักระหวางกลิ่นเบอรรี่และ

กลิน่องุนมีระดับคะแนนไมแตกตางกัน   

 

Table 4 shows the mean and standard deviation of consumers' opinions on the factors of weight loss 

formula products (N=60). 

list Berry formula Grapes formula t-test 

X̅ SD X̅ SD 

1. Clarity 4.15 2.20 4.13 1.78 0.09 

2. Smell 4.10 2.18 4.30 1.68 -0.85 

3. Softness 4.45 2.30 4.78 1.68 -1.33 

4. Taste 4.60 2.19 4.82 1.77 -0.83 

5. All 4.72 2.44 5.03 1.94 -1.16 

หมายเหตุ: ** p < 0.05, * p < 0.10 

 

จาก Table 5 แสดงผลการวิเคราะหระดับความเห็นของผูบริโภคตอปจจัยดานผลิตภัณฑสูตรเสริมโปรตีน 

จำนวน 60 คน โดยจำแนกเปรียบเทียบของสินคากลิ่นเบอรรี่และกลิ่นองุน ผลการวิเคราะหระดับความคิดเห็น ไดแก 

ความใส กลิ่น ผลิตภัณฑ ความนุม รสชาติและความชอบโดยรวม โดยแสดงคาเฉลี่ย (Mean) สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

(Standard Deviation)  และตารางที ่ 5 พบวาคาเฉลี ่ย (Mean) สวนเบี ่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 

เกี่ยวกับระดับความเห็นของผูบริโภค จากขอมูลกลิ่นเบอรรี่ โดยรวมพบวาอยูในระดับความชอบปานกลางซึ่งมีคาเฉลี่ย

เทากับ 4.83 (SD= 1.83) โดยเมื่อพิจารณาดานรสชาติ พบวาดานรสชาติอยูในระดับความชอบปานกลาง ซึ่งมีคาเฉลี่ย

เทากับ 5.03 (SD= 1.94) รองลงมาไดแก ดานความนุนอยูในระดับความชอบปานกลางซึ่งมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.75 (SD= 

2.08), ดานความใสอยูในระดับความชอบนอย ซึ่งมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.17 (SD= 2.08) และดานกลิ่นอยูในระดับความชอบ

นอยซึ่งมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.17 (SD= 1.75) ตามลำดับคะแนน 

นอกจากน้ีขอมูลกลิ่นองุน โดยรวมพบวาอยูในระดับความชอบปานกลางซึ่งมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.55 (SD= 1.95) 

โดยเมื่อพิจารณาดานรสชาติ พบวาดานรสชาติอยูในระดับความชอบปานกลาง ซึ่งมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.80 (SD= 1.98) 

รองลงมาไดแก ดานความนุนอยูในระดับความชอบนอย ซึ่งมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.27 (SD= 1.85), ดานกลิ่นอยูในระดับ

ความชอบนอย ซึ่งมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.23 (SD= 1.93) และดานความใสอยูในระดับความชอบนอย ซึ่งมีคาเฉลี่ยเทากับ 

3.62 (SD= 1.61) ตามลำดับคะแนน 

และจากผลการทดสอบคาทีพบวาปจจัยดานความใสและความนุมของผลิตภัณฑสูตรเสริมโปรตีนระหวางกลิ่น

เบอรรี่และกลิ่นองุนมีระดับคะแนนแตกตางกันท่ีระดับนัยสำคัญทางสถิติ    
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Table 5 shows the mean and standard deviation of consumers' opinions on the factors of protein 

supplement product (N=60). 

list Berry formula Grapes formula  t-test 

X̅ SD X̅ SD 

1. Clarity 4.17 2.08 3.62 1.61 2.17** 

2. Smell 4.17 1.75 4.23 1.93 -0.34 

3. Softness 4.75 2.08 4.27 1.85 1.86* 

4. Taste 5.03 1.94 4.80 1.98 1.06 

5. All 4.83 1.83 4.55 1.95 1.13 

หมายเหตุ: ** p < 0.05, * p < 0.10 

 

จากการศึกษาเรื่องการศึกษาการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑเจลจากสาหรายไกในเขตอำเภอเมือง จังหวัด

ขอนแกน โดยมีวัตถุประสงคไดแกเพ่ือศึกษาการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑเจลจากสาหรายไกและหาแนวทางการพัฒนา

ผลิตภัณฑ เจลจากสาหรายไกในเขตอำเภอเมือง จังหวัดขอนแกน ซึ่งในการศึกษาครั้งนี้พบวาผูบริโภคมีระดับความพึง

พอใจตอผลิตภัณฑเจลแผนจากสาหรายไกในระดับที่ตางกันขึ้นอยูกับ โดยเฉพาะรส Lemon ซึ่งไดรับความนิยมสูงสุด 

(รอยละ 70) และไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยดานรสชาติสูง การท่ีรสชาติเปนปจจัยหลักท่ีมีอิทธิพลตอความพึงพอใจน้ัน

สอดคลองกับงานวิจัยของ Moskowitz et al. (2012) ซึ ่งชี ้วา "รสชาติ" เปนปจจัยหลักในการตัดสินใจเลือกบริโภค

ผลิตภัณฑอาหารใหม อาทิ โครงการการพัฒนาอาชีพใหนักเรียนของโรงเรียนบานหวยยางมีการสงเสริมการทำชาทองอุไร

ท่ีมีการนำรสชาติท่ีมีสวนผสมของ Lemon และน้ำผึ้งมาเปนรสชาติหลักของสินคา (ปณิดา แกวกัลยาและคณะ, 2567) 

นอกจากนี้คุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ เชน ความนุมและความหนืดของเนื้อเจล ก็มีบทบาท

สำคัญตอความรูสึกของผูบริโภค โดยเฉพาะลักษณะคลายเนื้อซูกัสที่ถูกเสนอแนะในกลุมเปาหมาย ซึ่งเปนแนวโนมท่ี

สอดคลองกับผลการศึกษาโดย Tuorila & Cardello (2002) ที่กลาววาความรูสึกทางสัมผัสเปนหนึ่งในตัวแปรที่มีผลตอ

การยอมรับผลิตภัณฑอยางมีนัยสำคัญ ซึ่งในอาหารไทยมีการประยุกตนำแกงสมมาทำเปนเจลซึ่งยังคงรสชาติท่ีดีจากการ

ทดสอบในงานวิจัย (Doungin, N et al., 2024))  

ดานบรรจุภัณฑ พบวาผูบริโภคมีความพึงพอใจตอขนาดบรรจุภัณฑอยูในระดับสูงและตองการใหบรรจุ

ภัณฑเปนซองใส เพื่อใหมองเห็นเนื้อผลิตภัณฑ ซึ่งสอดคลองกับการศึกษาของ Silayoi & Speece (2004) ที่เสนอวา

บรรจุภัณฑท่ีสามารถแสดงลักษณะภายในผลิตภัณฑไดจะเพ่ิมความเช่ือมั่นของผูบริโภค ในกรณีผลิตภัณฑสูตรลดน้ำหนัก

และเสริมโปรตีน กลิ่นและรสชาติยังคงเปนปจจัยที่มีผลตอความชอบโดยรวม แมวาจะมีความแตกตางไมมากในระดับ

คะแนนเฉลี่ยระหวางกลิ่นเบอรรี่และกลิ่นองุน โดยมีคาเฉลี่ยคะแนนรวมอยูในชวงระดับ “ปานกลาง” ซึ่งคลายคลึงกับ

ผลการวิจัยของ Mongkhon et. al. (2020) ที่ชี้ใหเห็นวา ความหลากหลายของกลิ่นในผลิตภัณฑเสริมอาหารมีอิทธิพล

ตอความชอบในระดับปานกลางถึงสูง จะเห็นไดวาการขายสินคาตาง ๆ จะใหความสำคัญกับบรรจุภัณฑและความเปน

มิตรตอสิ่งแวดลอมอยางมาก (Buntornwon , T.  & Phakdeeying, R., 2022; Buntornwon , T`, 2022) 

อยางไรก็ตาม จากผลการทดสอบ t-test พบวาปจจัยดาน "ความใส" และ "ความนุม" ของผลิตภัณฑเสริม

โปรตีนในกลิ่นเบอรรี่และองุนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญ (p < 0.05) ซึ่งสอดคลองกับงานของ Ares & Deliza 
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(2010) ท่ีระบุวาแมเพียงความแตกตางทางผิวสัมผัสเล็กนอยก็สามารถเปลี่ยนแปลงการรับรูของผูบริโภคได การศึกษาใน

ครั้งนี้ยังตอกย้ำถึงบทบาทของประสาทสัมผัสรวม (multisensory perception) ตามที่ Spence (2015) ไดเสนอไววา 

กลิ่น รส สัมผัส และการมองเห็นจะสามารถเชื่อมโยงในการสรางประสบการณใหกับผูบริโภค ดังนั้น ผลิตภัณฑเจลแผน

จากสาหรายไกควรพัฒนาในดานรสชาติ กลิ่น เนื้อสัมผัส และบรรจุภัณฑอยางสอดคลองกับพฤติกรรมผูบริโภค และอิง

หลักการทางวิทยาศาสตรอาหาร (food sensory science) เพื่อเพิ่มมูลคาและความสามารถในการแขงขัน (รัตนาภรณ 

จันทรทิพย, 2562; Wang, J. et. al., 2019; Lawless & Heymann, 2010) นอกจากเรื่องของการพัฒนาสินคาแลวใน

แถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต การใชรถจักรยานยนตเปนวิธีการเดินทางและทำงานท่ีนิยมอยางแพรหลาย เน่ืองจากมียอด

ใชจายที่ไมสูงมาก และมีความสะดวกในการเดินทางซึ่งเหมาะสมกับรายไดโดยเฉลี่ยของประชากรในภูมิภาคนี้ (WHO, 

2023) และอาชีพไรเดอรท่ีใหบริการจัดสงอาหารดวยรถจักรยานยนตเปนท่ีนิยมอยางมาก (สถาบันสงเสริมความปลอดภยั 

อาชีวอนามัยและสภาพแวดลอมในการทำงาน, 2565)  และลูกคามักสั่งอาหารชวงเวลาท่ีไรเดอรทำงาน ฉะน้ันผลงานวิจัย

นี้สามารถตอยอด เปนอาหารสำหรบัอาชีพที่มักทำงานในเวลาเรงดวน เพื่อปองกันการเกิดโรคตาง ๆ ที่เกิดจากสาเหตุท่ี

รับประทานอาหารไมตรงเวลา  

ตอมาประกาศกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม (อว.) ไดกำหนดทักษะแหงอนาคต 

โดยเนนกลุมดานสิ่งแวดลอม สังคม ธรรมาภิบาล (Environmental, Social, and Governance: ESG) และความยั่งยืน 

(ESG & Sustainability) และ “สาขาอาหารแหงอนาคต (Future Food)” เพ่ือพัฒนากำลังคนใหสอดคลองกับเศรษฐกิจ

ชีวภาพและความยั่งยืนของประเทศ ท้ังน้ี แนวทางดังกลาวสนับสนุนการพัฒนานวัตกรรมอาหารท่ีใชทรัพยากรธรรมชาติ

อยางมีประสิทธิภาพ ลดผลกระทบตอสิ่งแวดลอม และเพ่ิมมูลคาทางเศรษฐกิจ ซึ่งผลิตภัณฑเจลอาหารแผนจากสาหราย

ไก ถือเปนตัวอยางของอาหารอนาคต (Future Food) ที ่สอดคลองกับนโยบายดังกลาว เนื ่องจากสาหรายไกเปน

ทรัพยากรชีวภาพทองถิ่นที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง และสามารถพัฒนาเปนผลิตภัณฑแปรรูปที่มีความยั่งยืน ทั้งในมติิ

สิ ่งแวดลอม (ลดการใชทรัพยากรสัตว) และเศรษฐกิจชุมชน (เพิ ่มมูลคาผลิตภัณฑพื้นถิ ่น) ซึ ่งสอดคลองกับแนวคิด

เศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy) และ ESG ท่ีภาครัฐใหความสำคัญ 

งานวิจัยของยุวดี พีรพรพิศาล ไดแสดงใหเห็นถึงศักยภาพของสาหรายไกในดานโภชนาการและการแปรรูปเปน

ผลิตภัณฑอาหาร เชน การพัฒนาอาหารจากสาหรายพ้ืนบานท่ีมีโปรตีนและสารอาหารสำคัญสูง และสามารถตอยอดเปน

ผลิตภัณฑนวัตกรรมได (ยุวดี พีรพรพิศาล, 2548; ยุวดี พีรพรพิศาล, 2548) ซึ ่งสอดคลองกับแนวทางการสรางนัก

นวัตกรรมดานอาหาร (Food Innovator) ตามประกาศ อว. ดังนั้น การพัฒนาเจลอาหารแผนจากสาหรายไกจึงเปน

การบูรณาการองคความรูวิทยาศาสตรอาหารเขากับนโยบายความยั่งยืน และเปนกลไกสำคัญในการขับเคลื่อนโมเดล

เศรษฐกิจสูการพัฒนาท่ียั่งยืน (Bio-Circular-Green Economy: BCG) ของประเทศไทยในอนาคต   

 

สรุป 

การสำรวจความพึงพอใจตอรสชาติและลักษณะของผลิตภัณฑเจลแผนจากสาหรายไกของชุมชนเจติยา อ.เมือง

ขอนแกน จ.ขอนแกน โดยเก็บขอมูลจากกลุมตัวอยาง ผลการศึกษาพบวา เนื้อเจล บรรจุภัณฑและ ขนาดบรรจุภัณฑ

พบวา ระดับความพึงพอใจอยูระหวางปานกลางถึงมาก โดยกลุมตัวอยางรอยละ 70 ชอบรส Lemon และผลจากการ

วิเคราะหความคิดเห็นผูบริโภคตอผลิตภัณฑสูตรลดน้ำหนัก โดยรวมพบวาอยูในระดับระดับความชอบปานกลาง ผลการ

ทดสอบทางสถิติไมพบความแตกตางอยางมีนัยสำคัญระหวางกลิ่นเบอรรี่และกลิ่นองุนในทุกปจจัยท่ีทำการศึกษาและการ

วิเคราะหความคิดเห็นผูบริโภคตอผลิตภัณฑสูตรเสริมโปรตีน โดยรวมพบวาอยูในระดับความชอบปานกลาง ผลการ
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ทดสอบทางสถิติพบความแตกตางอยางมีนัยสำคญัระหวางกลิน่เบอรรี่และกลิ่นองุนในปจจัยดานความใสและความนุมท่ี

ประเมิน 

ขอเสนอแนะตอผลิตภัณฑ ไดแก ควรปรับใหรับประทานงายขึ้น ใชซองใสบรรจุ เพิ่มความหนืดของเนื้อเจลให

คลายซูกัส และปรับรสใหเปรี้ยวหวานข้ึน เพ่ิมกลิ่นผลไมรวมถึงเพ่ิมสีสัน 

 

ขอเสนอแนะ 

1. พัฒนารสชาติและกลิ่นใหหลากหลายและนาดึงดูด เนื่องจากผลการศึกษา พบวา ผูบริโภคมีความชอบรส 

Lemon และมีขอเสนอแนะใหเพิ่มความเปรี้ยว หวาน และกลิ่นผลไมใหชัดเจนยิ่งขึ้น ดังนั้น ควรพัฒนาและ

ทดสอบรสชาติใหมๆ เชน สม เบอรรี่ ลิ้นจี่ หรือรสชาติผสมท่ีมีความเปรี้ยวหวาน พรอมท้ังปรับลดกลิ่นสาหราย

ในบางสูตรเพ่ือเพ่ิมการยอมรับในกลุมผูบริโภคท่ีไมคุนชินกับผลิตภัณฑจากสาหราย 

2. ปรับปรุงเนื้อสัมผัสของเจลใหเหมาะกับการบริโภค ซึ่งผูบริโภคบางสวนใหขอเสนอแนะวาเนื้อเจลควรมีความ

หนืดมากขึ้น ลักษณะคลายเนื้อซูกัส เพื่อเพิ่มความสนุกในการเคี้ยวและชวยยืดเวลาในการบริโภค ดังนั้นควร

ปรับสูตรใหเน้ือเจลมีความหนืดหรือความยืดหยุนท่ีเหมาะสม โดยอาจใชเทคนิคทางเทคโนโลยีอาหาร เชน การ

ปรับสัดสวนของไฮโดรคอลลอยด (Hydrocolloids) อยางเจลาตินหรือเพกติน 

3. ออกแบบบรรจุภัณฑใหใชงานสะดวกและดึงดูดสายตามากยิ่งข้ึน ผูบริโภคเสนอใหปรับบรรจุภัณฑใหเปน “ซอง

ใส” เพ่ือใหมองเห็นเน้ือผลิตภัณฑภายใน และแสดงลักษณะของรสชาติหรือสีไดอยางชัดเจน นอกจากน้ีควรให

ความสำคัญกับขนาดท่ีพกพาสะดวก เปดงาย และมีภาพลักษณทันสมัย โดยอาจออกแบบใหมีกราฟกท่ีแสดงถึง

คุณคาทางโภชนาการ หรือประโยชนตอสุขภาพ เพื่อสรางจุดขายและความนาเช่ือถือของสินคาในตลาดกลุม

สุขภาพและอาหาร 

4. ควรมีการศึกษาปจจัยสวนประสมการตลาดขยายไปยัง 7P ไดแก ดานผลิตภัณฑ, ดานราคา ดานชองทางการ

จัดจำหนาย ดานการสงเสริมการตลาด ดานบุคคล ดานกายภาพและการนำเสนอ และดานกระบวนการ 

5. ควรศึกษากลุมผูบริโภคท่ีอาศัยอยูในจังหวัดอ่ืนๆ เพ่ือจะไดทราบขอมูลแนวโนมการซื้อน้ำดื่มบรรจุขวดของกลุม

ผูบริโภคที่อาศัยในจังหวัดอื่น หรือภาพรวมของประเทศ และสามารถนำผลที่ไดมาปรับปรุงพัฒนากลยุทธทาง

การตลาดไดอยางครอบคลุมท่ัวประเทศ 

6. ควรเพ่ิมจำนวนผูทดสอบใหมากข้ึน เพ่ือใหการทดลองเปนท่ีนาเช่ือถือ 

7. ควรมีการทดลองเก่ียวกับอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
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