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การยอมรับทางประสาทสัมผัสของเยลลีน�้ำบีทรูทในอาสาสมัครสุขภาพดี

นันทนา สมยาประเสริฐ (วท.บ.)1นรีกานต์ หนุนวงศ์ (วท.บ.)1จิตติมา มุ่งรายกลาง (วท.ม.)1 

และ ปิยะพงษ์ ประเสริฐศรี (ปร.ด.)1,2

1คณะสหเวชศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา จังหวัดชลบุรี ประเทศไทย
2หน่วยวิจัยนวัตกรรมและวิทยาศาสตร์การออกก�ำลังกายและโภชนาการ มหาวิทยาลัยบูรพา จังหวัดชลบุรี 
ประเทศไทย

บทคัดย่อ
บทน�ำ บีทรูทถือเป็นผักเพื่อสุขภาพและเป็นหนึ่งในอาหารทางเลือกที่ก�ำลังได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย
ในปัจจุบัน แต่การศึกษาเกี่ยวกับบีทรูทในประเทศไทยยังไม่เป็นที่แพร่หลายมากนัก โดยเฉพาะในแง่ของ
การพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ
วตัถปุระสงค์ เพือ่ผลติเยลลนี�ำ้บีทรทูส�ำหรบัเป็นอาหารหวาน และเพือ่ศึกษาระดบัการยอมรบัทางประสาทสมัผสั
ของเยลลีน�้ำบีทรูทเทียบกับเยลลีสูตรควบคุมในอาสาสมัครสุขภาพดี
วธิกีารศกึษา รปูแบบการศึกษาเป็นการวิจยัเชงิทดลอง อาสาสมคัรทีเ่ข้าร่วมการวจิยัเป็นอาสาสมัครทีมี่สขุภาพดี 
เพศชายและหญิง อายุ 18 - 30 ปี จ�ำนวน 30 คน ผู้วิจัยท�ำการผลิตเยลลีน�้ำบีทรูทและเยลลีสูตรควบคุม จากนั้น
ให้อาสาสมคัรชมิเยลลทีัง้ 2 สตูร แบบสุม่แล้วท�ำแบบประเมนิการยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยมแีบบประเมนิ 
3 แบบ ได้แก่ แบบประเมินความชอบแบบ 9-point hedonic scale แบบประเมินความชอบแบบบรรยาย
ลักษณะ และแบบประเมินความชอบแบบระบุสเกล
ผลการศึกษา ผลการประเมินความชอบแบบ 9-point hedonic scale พบว่าเยลลีน�้ำบีทรูทมีคะแนนเฉลี่ย
ด้านลักษณะปรากฏไม่แตกต่างจากเยลลีสูตรควบคุม แต่มีคะแนนเฉล่ียด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบรวมต�่ำกว่าเยลลีสูตรควบคุมอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p < 0.05) โดยเยลลีสูตรควบคุมและ
เยลลนี�ำ้บทีรูทมคีะแนนเฉลีย่ด้านความชอบรวมอยูใ่นระดบัเฉย ๆ  ถงึชอบระดบัเลก็น้อย และชอบระดบัเลก็น้อย
ตามล�ำดับ ผลการประเมนิความชอบแบบบรรยายลักษณะพบว่าเยลลีน�ำ้บทีรูทมีคะแนนเฉล่ียด้านลักษณะปรากฏ
และเนือ้สมัผสัไม่แตกต่างจากเยลลีสตูรควบคมุ แต่มคีะแนนเฉล่ียด้านสี กล่ิน และรสชาติต�ำ่กว่าเยลลีสูตรควบคมุ
อย่างมีนัยส�ำคญัทางสถติ ิ(p < 0.05) และผลการประเมนิความชอบแบบระบสุเกลพบว่าเยลลนี�ำ้บทีรทูมคีะแนน
เฉลี่ยด้านความหวาน ความหอม ความเข้มของรสชาติ และความหยุ่นไม่แตกต่างจากเยลลีสูตรควบคุม
สรุป เยลลีน�้ำบีทรูทมีความแตกต่างจากเยลลีสูตรควบคุมด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวม 
เมื่อประเมินการยอมรับทางรสชาติด้วยแบบประเมินความชอบแบบ 9-point hedonic scale และแบบ
บรรยายลกัษณะ โดยเยลลสีตูรควบคุมและเยลลีน�ำ้บทีรูทมคีะแนนเฉล่ียด้านความชอบรวมในระดับเฉย ๆ  ถงึชอบ
ระดับเล็กน้อย และชอบระดับเล็กน้อย ตามล�ำดับ จึงสรุปได้ว่าเยลลีสูตรควบคุมเป็นที่ยอมรับของอาสาสมัคร
มากกว่าเยลลีน�้ำบีทรูท

ค�ำส�ำคัญ เยลลี บีทรูท การประเมินความชอบ
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Abstract

Introduction: Beetroot is among the top healthiest vegetables and is already a popular 

alternative food. However, studies concerning beetroot’s popularity within Thailand are still 

few, particularly in terms of the development of healthy consumer food products.

Objectives: To run a study with health-conscious participants for the level of sensory acceptance 

between a beetroot juice jelly and a control jelly.

Methods: This was an experimental study. Thirty healthy male and female participants, 

between 18–30 years old, were recruited. Beetroot juice and control jellies were produced by 

researchers, and then randomly tasted by the participants. The participants thereafter were 

asked to evaluate their sensory acceptance across three questionnaires, including a 9-point 

hedonic scale, descriptive evaluation score as well as a “just about right” scale.

Results: The 9-point hedonic scales showed that appearance was not a factor between the 

beetroot juice and control jellies. However, the aroma, flavor, texture and overall acceptability 

scores were significantly lower in the beetroot juice jelly (p < 0.05). The overall acceptability 

scores for the control and beetroot juice jellies fell within the neither like nor dislike, to “liking 

slightly” tiers. The descriptive evaluation scores showed that appearance and texture were 

not significantly different among the beetroot and control jellies. However, color, aroma and 

flavor scores were significantly lower in the beetroot juice jelly (p < 0.05). Likewise, the “just 

about right” scales also showed that sweetness, aroma, extreme flavor and springiness were 

not significantly different between the beetroot juice and control jellies.

Conclusion: Beetroot juice jelly differed from the control jelly in terms of color, aroma, flavor, 

texture and overall acceptability, as evaluated by a 9-point hedonic and “just about right” taste 

acceptance questionnaires. The overall acceptability score for the control jelly and beetroot 

juice jelly were considered as neither like nor dislike, to “liking slightly,” respectively.
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บทน�ำ

บีทรูท (Beetroot) มีช่ือวิทยาศาสตร์ Beto 

vulgaris Linn. และมช่ืีอเรยีกอ่ืนๆ ว่า Common Beet, 

Garden Beet, ผกักาดฝรัง่ และผกักาดแดง มถีิน่ก�ำเนดิ

ในแถบเมดเิตอร์เรเนียนทวปียโุรป สามารถให้ผลผลติได้

ตลอดทั้งปี และเป็นผักเพ่ือสุขภาพประจ�ำเมืองหนาว

ที่นิยมปลูกในพื้นที่สูงทางภาคเหนือของประเทศไทย

ที่ให้ผลผลิตมากในช่วงเดือนธันวาคม1 คุณค่าทาง

โภชนาการของหัวบีทรูทดิบต่อ 100 กรัม ให้พลังงาน 

43 กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรต 9.56 กรัม น�้ำตาล 

6.76 กรัม เส้นใย 2.8 กรัม วิตามินเอ 2 ไมโครกรัม 

เบต้าแคโรทีน 20 ไมโครกรัม วิตามินซี 4.9 มิลลิกรัม 

แคลเซียม 16 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 40 มิลลิกรัม 

โพแทสเซียม 325 มิลลิกรัม โซเดียม 78 มิลลิกรัม 

สังกะสี 0.35 มิลลิกรัม เป็นต้น2 เนื้อของบีทรูทมีสีแดง 

เนื่องจากในหัวมีสารเบทานิน (betanin) ที่อุดมไป

ด้วยโพแทสเซียม ซึ่งมีรายงานว่าการบริโภคอาหาร

ที่มีโพแทสเซียมในปริมาณสูงมีความสัมพันธ ์กับ

การมีระดับความดันเลือดลดลง ผ่านกลไกการควบคุม

สมดุลโซเดียม โดยการขับโซเดียมที่มีมากเกินระดับ

ปกตอิอกมากบัปัสสาวะ3 ซึง่สอดคล้องกบังานวจิยัของ 

Kapil et al. ท่ีได้ศึกษาประสิทธิผลของน�้ำบีทรูทใน

การลดความดันโลหิตในผู้ป่วยความดันโลหิตสูง พบว่า

สารไนเตรตในบีทรทูมฤีทธ์ิในการช่วยขยายหลอดเลอืด

และช่วยลดความดันโลหิตได้4

เยลลีเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีเป็นท่ีนิยมท้ังในวัยเด็ก

และผู้ใหญ่ ในปัจจุบันผลิตภัณฑ์กลุ่มนี้ได้รับความนิยม

อย่างต่อเนื่อง เนื่องจากมีรูปร่างสีสันที่สวยงามและ

มีรสชาติหวาน เยลลีเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีท�ำมาจากสาร

แต่งกลิ่น รส โดยสังเคราะห์จากผลไม้ต่างๆ ผสมกับ

สารให้ความหวานและสารทําให้เกิดเจล5 เช่น เอการ์ 

คาราจีแนน คาราจีแนนผสมกับกลูโคแมนแนน และ

เจลาติน เป็นต้น6 ผักและผลไม้ไทยมีรสชาติและสีสัน

ทีห่ลากหลายจงึมีความเหมาะสมในการน�ำมาผลิตเป็น

เยลลี โดยช่วยเพิ่มทั้งชนิดและสีสัน จึงท�ำให้ผลิตภัณฑ์

มีความหลากหลายส�ำหรับผู้บริโภคมากยิ่งขึ้น7

การศึกษาที่ผ ่านมาแสดงให้เห็นว่าบีทรูท 

มีประโยชน์ต่อสุขภาพร่างกายหลายด้าน โดยเฉพาะ

ด้านการควบคมุระดบัความดนัเลือด แต่ในประเทศไทย

การศึกษาเกี่ยวกับบีทรูทน้ันยังไม่เป็นท่ีแพร่หลาย

มากนัก โดยเฉพาะในแง่ของการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์

อาหารเพ่ือสุขภาพ และเนื่องจากเยลลีเป็นอาหาร

ว่างที่เป็นที่นิยม ผู้วิจัยจึงสนใจศึกษาการผลิตเยลลี

จากบทีรทู เพ่ือให้ได้ข้อมูลส�ำหรบัการน�ำไปพัฒนาเป็น

ผลิตภณัฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพต่อไป โดยเฉพาะในแง่ของ

การป้องกันและควบคุมภาวะความดันโลหิตสูง

วัตถุประสงค์

1. เพื่อผลิตเยลลีน�้ำบีทรูท ส�ำหรับเป ็น

อาหารว่าง

2. เพ่ือศึกษาระดับการยอมรับทางประสาท

สัมผัสของเยลลีน�้ำบีทรูทเทียบกับเยลลีสูตรควบคุมใน

อาสาสมัครสุขภาพดี

วิธีการศึกษา

รูปแบบการศึกษาและการรับรองทาง

จริยธรรม

กา รศึ กษ านี้ เ ป ็ น ก า ร วิ จั ย เ ชิ ง ทดลอ ง 

(Experimental study) โดยการศึกษาครั้งนี้ได้รับ

การรับรองจากคณะกรรมการพิจารณาจริยธรรม

การวิจัยในมนุษย์ มหาวิทยาลัยบูรพา เลขท่ี IRB1-

037/2564 โดยก่อนเข้าร่วมการศึกษา อาสาสมัคร

ได้รับค�ำอธิบายเกี่ยวกับรายละเอียดและขั้นตอน

ในการศึกษา และความเส่ียงที่อาจจะเกิดขึ้นจาก

การศึกษา โดยอาสาสมัครได้เซ็นใบยินยอมเข้าร่วม

การวิจัยก่อนเข้าร่วมการศึกษา

กลุ่มตัวอย่าง

กลุ่มตัวอย่างคือ บุคลากร นิสิต ประชาชน

ทั่วไป อายุ 18-30 ปี ที่อยู ่ ในเขตต�ำบลแสนสุข 

อ�ำเภอเมือง จังหวัดชลบุรี จ�ำนวน 30 คน โดยขนาด
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กลุ่มตัวอย่างอ้างอิงจากจ�ำนวนผู้ทดสอบท่ีสามารถ

เป็นตวัแทนของผลการวจิยัได้ตามหลกัการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัส ส�ำหรับการทดสอบกับกลุ่มตัวอย่างที่

ไม่มีความเชี่ยวชาญเป็นพิเศษหรือที่ไม่ผ่านการฝึกฝน8 

โดยอาสาสมัครทั้งหมดได้รับผลิตภัณฑ์ 2 สูตร คือ 

เยลลีสูตรควบคุม และเยลลีน�้ำบีทรูท ตัวแปรตามที่

ศึกษาคือ การยอมรับทางประสาทสัมผัสของเยลลีทั้ง 

2 สูตร

เกณฑ์การคัดเข้า (Inclusion criteria) 

ได ้แก ่  1 )  เพศชายหรือหญิง  อายุ  18-30 ป ี 

2) มีดัชนีมวลกายปกติ คืออยู ่ระหว่าง 18.5-22.9 

กิโลกรัม/ตารางเมตร 3) มีความสนใจและสามารถ

บริโภคผลิตภัณฑ์จากบีทรูท และ 4) ไม่มีประวัติแพ้

บีทรูท หรือผลิตภัณฑ์แปรรูปจากบีทรูท 

เกณฑ์การคัดออก (Exclusion criteria) 

ได้แก่ 1) มีโรคประจ�ำตัว เช่น เบาหวาน หัวใจและ

หลอดเลือด ปอด มะเร็ง ตับ ไต เป็นต้น 2) มีปัญหา

การรับรสชาติ หรือมีปัญหาในช่องปากที่อาจส่งผล 

ต่อการรับสัมผัสอาหาร 3) มีอาการติดเช้ือ เช่น 

เจ็บคอ ไข้ (อุณหภูมิกายสูงกว่า 37.5 องศาเซลเซียส 

เมื่อวัดบริเวณหน้าผากด้วยเครื่องวัดอุณหภูมิกายแบบ

อินฟราเรด) 4) เป็นโรคติดต่อ เช่น หวัด ไข้หวัดใหญ่ 

ไข้เลือดออก วัณโรค ตับอักเสบ ไข้สุกใส ภูมิคุ้มกัน

บกพร่อง โรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) 

ส� ำหรับผู ้ สงสัยโรคติดเชื้ อ ไวรัสโคโรนา 2019 

(COVID-19) ให้คัดกรองด้วยแบบคัดกรองตนเองของ

กรมการแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข

เกณฑ์การถอนจากการวิจัย (Withdrawal 

criteria) ได้แก่ 1) มีอาการไม่พึงประสงค์ระหว่าง

เข้าร่วมการวิจัย เช่น คลื่นไส้ อาเจียน หน้ามืด เป็นลม 

เป็นต้น และ 2) ไม่ประสงค์ที่จะเข้าร่วมการวิจัยต่อ

การสรรหาและคัดกรองอาสาสมัคร 

ผู ้ วิ จั ย ป ร ะ ช า สั ม พั น ธ ์ โ ด ย ก า ร ติ ด ใ บ

ประชาสัมพันธ ์รับอาสาสมัครตามจุดต ่างๆ ใน

มหาวิทยาลัยบูรพา เช่น ภายในคณะสหเวชศาสตร์  

หอสมุด ศูนย ์หนังสือ โรงอาหาร หอพัก และ

ตามคณะต่างๆ และโดยการใช ้สื่อโซเชียล เช ่น 

เฟซบุ๊ก เมื่อมีผู ้สนใจเข้าร่วมโครงการ ผู ้วิจัยชี้แจง

รายละเอียดของโครงการโดยย่อทางโทรศัพท์หรือไลน์ 

หากผู้สนใจมีความประสงค์เข้าร่วมโครงการ ผู้วิจัย

ท�ำการนัดหมาย เพื่อชี้แจงโครงการวิจัยโดยละเอียด

พร้อมทั้งท�ำการคัดกรอง ณ สถานที่ท�ำการวิจัย 

คณะสหเวชศาสตร ์ ในวันเวลาที่ผู ้สนใจสะดวก 

ในวนันดัหมายผู้วจัิยท�ำการชีแ้จงรายละเอียดโครงการ

วิจัยแก่อาสาสมัครและให้เวลาแก่อาสาสมัครในการ

ตัดสินใจ หากอาสาสมัครยินดีเข้าร่วมโครงการ ผู้วิจัย

ให้อาสาสมัครเซ็นเอกสารแสดงความยินยอมเข้าร่วม

โครงการ จากนั้นอาสาสมัครได้รับการตรวจคัดกรอง

โดยแบบคัดกรองสุขภาพ และผู้วิจัยท�ำการคัดเลือก

อาสาสมัครตามเกณฑ์ที่ระบุข้างต้น

การด�ำเนินการวิจัย

อาสาสมัครได้รับการตรวจคัดกรองสุขภาพ

พื้นฐาน ซึ่งประกอบด้วยการซักประวัติ การตอบแบบ

คัดกรองสุขภาพ และตรวจประเมินข้อมูลพื้นฐาน 

ประกอบด้วย ส่วนสูง สัดส่วนร่างกาย (ความยาว

รอบเอวและสะโพก) และแบบสอบถามเกี่ยวกับ

การแพ้อาหาร จากนั้นผู้วิจัยให้อาสาสมัครท�ำการสุ่ม

ล�ำดับการชิมผลิตภัณฑ์ทั้ง 2 สูตรก่อนเริ่มทดสอบ

1. การเตรียมเยลลีสูตรควบคุมและเยลลีน�้ำ

บีทรูท

1.1 เยลลีสูตรควบคุม	

เป็นการเตรียมผลิตภัณฑ์เยลลีชนิด

อ่อนที่ไม่มีส่วนผสมของบีทรูท โดยมีส่วนประกอบ

ส�ำหรับ 1 ที่ (50 กรัม) ได้แก่ น�้ำเปล่า เจลาติน และ

สีผสมอาหารสีม่วง โดยมีกระบวนการท�ำ ดังนี้ 1) น�ำ

น�้ำเปล่าใส่หม้อและตั้งไฟให้เดือด 2) ใส่สีผสมอาหาร 

3) ใส่เจลาติน และ 4) คนส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากัน 

จากนั้นปิดไฟ และเทลงในบรรจุภัณฑ์
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1.2 เยลลีน�้ำบีทรูท

เป็นการเตรียมผลิตภัณฑ์เยลลีชนิด

อ่อนทีม่ส่ีวนผสมของบีทรทู โดยมีส่วนประกอบส�ำหรบั 

1 ที่ (50 กรัม) ได้แก่ ผลบีทรูท น�้ำเปล่า และเจลาติน 

โดยมกีระบวนการท�ำ ดังนี ้1) ท�ำความสะอาดผลบทีรทู 

จากน้ันปอกเปลอืกและหัน่บทีรทูเป็นแท่ง 2) น�ำบทีรทู

ทีห่ัน่เข้าเครือ่งสกดัเยน็เพือ่คัน้น�ำ้บีทรทู 3) น�ำน�ำ้เปล่า

ใส่หม้อและตั้งไฟให้เดือด 4) น�ำน�้ำบีทรูทใส่หม้อและ 

ต้มให้ละลาย 4) ใส่เจลาตนิ และ 5) คนส่วนผสมทัง้หมด

ให้เข้ากัน จากนั้นปิดไฟ และเทลงในบรรจุภัณฑ์

ส�ำหรับการเก็บรักษาเยลลีหลังผลิต 

ทิ้งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง ประมาณ 5-10 นาที 

จากนั้นน�ำเก็บไว้ในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

จนกระทัง่ถงึช่วงการประเมนิ ผูวิ้จัยจะน�ำเยลลีออกจาก

ตูเ้ยน็ และน�ำมาวางไว้จนเยลลมีอีณุหภมูห้ิอง แล้วค่อย

เสิร์ฟแก่อาสาสมัคร 

2. การประเมินการยอมรับทางประสาท

สัมผัส

1. การทดสอบชิม ก่อนชิม ให้อาสาสมัคร

มองดูผลิตภัณฑ์เยลลีท่ีเสิร์ฟในจานรองเพื่อประเมิน

ลักษณะปรากฏและสี จากน้ันให้อาสาสมัครสูดดม

เพื่อประเมินกลิ่น และสุดท้ายท�ำการชิมเพื่อประเมิน

รสชาติและ เน้ือสัมผัส โดยผู้วิจัยท�ำการเสิร์ฟเยลลี

ทั้งหมด 2 สูตร ประกอบด้วย เยลลีสูตรควบคุม และ

เยลลีน�้ำบีทรูท ซึ่งมีหมายเลข 1 และ 2 ก�ำกับ และ

มีการสุ่มล�ำดับการชิมเยลลีทั้ง 2 สูตร โดยอาสาสมัคร

ไม่ทราบว่าเยลลีแต่ละชนิดท่ีตนเองชิมน้ันเป็นเยลลี

สตูรใด ปรมิาณทัง้หมดของเยลลแีต่ละสตูรคือ 50 กรมั 

ในการทดสอบชิมเยลลีแต่ละสูตร ผู้วิจัยให้อาสาสมัคร

ตักชิมจนรู้สึกถึงรสชาติแล้วตัดสินใจได้ หลังชิมเยลลี

สูตรแรก อาสาสมัครสามารถกลืนหรือคายทิ้งได้ และ

ต้องบ้วนปากด้วยน�้ำสะอาดก่อนชิมเยลลีสูตรถัดไป 

โดยมีระยะห่างของการชิมแต่ละสูตรประมาณ 3 นาที

2. การตอบแบบประเมิน ผู ้วิจัยแจก

แบบสอบถามพร้อมกับเยลลีแต่ละสูตร และชี้แจง

รายละเอียดในแบบทดสอบ จนกว่าอาสาสมัคร

จะเข้าใจดี โดยหลังจากที่อาสาสมัครทดสอบชิม

เยลลีแต่ละชนิดแล้ว ผู ้วิจัยให้อาสาสมัครท�ำแบบ

ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยมีแบบ

ประเมิน 3 แบบ ได้แก่ แบบประเมินความชอบแบบ 

9-point hedonic scale แบบประเมนิความชอบแบบ

บรรยายลกัษณะ และแบบประเมนิความชอบแบบระบุ

สเกล โดยขอความร่วมมือให้อาสาสมัครตอบค�ำถาม

ให้ตรงกับความเป็นจริงมากท่ีสุด พร้อมทั้งคอยตอบ

ข้อซักถามที่ผู้ตอบอ่านแล้วไม่เข้าใจ

3. แบบประเมินการยอมรับทางประสาท

สัมผัส

3 .1 แบบประเมินความชอบแบบ 

9-point hedonic scale

เป็นการประเมินความชอบโดยให้

คะแนน หัวข้อประเมินประกอบด้วย ลักษณะปรากฏ 

(appearance) กลิ่น (aroma) รสชาติ (flavor) 

เนื้อสัมผัส (texture) และการยอมรับรวม (overall 

acceptability) สเกลเป็นตัวเลขให้เลือก 9 ระดับ 

ตั้งแต่ 1 ถึง 9 โดย 1 คือ ไม่ชอบเป็นพิเศษ (dislike 

extremely) 2 คือ ไม่ชอบมาก (dislike very much) 

3 คือ ไม่ชอบปานกลาง (dislike moderately) 

4 คือ ไม่ชอบเล็กน้อย (dislike slightly) 5 คือ เฉยๆ 

(neither like nor dislike) 6 คือ ชอบเล็กน้อย (like 

slightly) 7 คือ ชอบปานกลาง (like moderately) 

8 คือ ชอบมาก (like very much) และ 9 คอื ชอบเป็น

พิเศษ (like extremely) ในการวิเคราะห์ ผู้วิจัยใช้

คะแนน 1-9 ตามระดับสเกลที่อาสาสมัครระบุไว้ใน

แบบประเมิน

3.2 แบบประเมนิความชอบแบบบรรยาย

ลักษณะ

เป็นการประเมินความชอบโดยให้

บรรยายลักษณะ หวัข้อประเมนิประกอบด้วย ลักษณะ

ปรากฏ (appearance) สี (color) กลิ่น (aroma) 

รสชาติ (flavor) และเนื้อสัมผัส (texture) ผู ้วิจัย
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ให้อาสาสมัครบรรยายลักษณะของเยลลีทั้ง 2 สูตร 

ตามความคิดเห็น ผู้วิจัยวิเคราะห์ความคิดเห็น และ

ให้คะแนน 3 ระดับ ตั้งแต่ 0 ถึง 2 โดย 0 คือ 

ความคิดเห็นเชิงลบ 1 คือ ความคิดเห็นกลางๆ และ 

2 คือ ความคิดเห็นเชิงบวก

3.3 แบบประเมินความชอบแบบระบุ

สเกล

เป็นการประเมินความชอบโดยให้

ระบุสเกล หัวข้อประเมินประกอบด้วย ความหวาน 

(sweetness) กลิ่น (aroma) ความเข้มของรสชาติ 

(extreme flavor) และความหยุน่ (springiness) สเกล

มีให้เลือก 3 ระดับ คือ น้อยไป พอดี และมากไป ผู้วิจัย

ให้คะแนน 2 ระดับ คือ 0 และ 1 โดย 0 คือ น้อยไป

และมากไป และ 1 คือ พอดี

การวิเคราะห์ทางสถิติ

วิ เคราะห ์ข ้ อมูล ท่ัว ไปของอาสาสมัคร

โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา แสดงข้อมูลในรูปความถ่ี

และร้อยละ วิเคราะห์การกระจายตัวของข้อมูล

ด ้วยสถิติ  Shapiro-Wilk test และวิ เคราะห ์

ความแตกต่างของระดบัการยอมรบัทางประสาทสัมผัส

ของเยลลีทั้ง 2 สูตร เมื่อประเมินด้วยแบบประเมินทั้ง 

3 แบบ ด้วยสถิติ parametric test (paired t-test) 

หรอื non-parametric test (Wilcoxon signed-rank 

test) ขึ้นอยู่กับลักษณะการกระจายตัวของข้อมูล

ผลการศึกษา

1. ข้อมูลพื้นฐานของอาสาสมัคร

อาสาสมัครที่เข้าร่วมการวิจัย มีจ�ำนวน 

30 คน ประกอบด้วยเพศชาย จ�ำนวน 6 คน คิดเป็น

ร้อยละ 20 และเพศหญงิ จ�ำนวน 24 คน คดิเป็นร้อยละ 

80 อายรุะหว่าง 18 ถงึ 23 ปี (ส่วนใหญ่อาย ุ22 ปี) อายุ

เฉลี่ย 20.97 ± 1.19 ปี และไม่มีประวัติการแพ้บีทรูท

ผลการวิเคราะห์การกระจายตัวของข้อมูล

การยอมรับทางประสาทสัมผัสของเยลลีทั้ง 2 สูตร 

พบว่ามีการกระจายตัวปกติ (p > 0.05) ดังนั้น 

จึงใช้สถิติ paired t-test เพื่อวิเคราะห์ความแตกต่าง

ของระดับการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเยลลีทั้ง 

2 สูตร

2. ผลการประเมินความชอบแบบ 9-point 

hedonic scale

ผลการประเมินด ้านลักษณะปรากฏ 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และการยอมรับรวม พบว่า

เยลลีน�้ำบีทรูทมีคะแนนเฉล่ียด้านลักษณะปรากฏ

ไม่แตกต่างจากเยลลีสูตรควบคุม แต่มีคะแนนเฉลี่ย

ด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบรวมต�่ำกว่า

เยลลีสูตรควบคุมอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

โดยเยลลสีตูรควบคมุและเยลลนี�ำ้บทีรทูมคีะแนนเฉล่ีย

ด้านความชอบรวมอยู่ในระดับเฉยๆ ถึงชอบระดับ

เล็กน้อย และระดับชอบเล็กน้อย ตามล�ำดับ (รูปที่ 1)

รูปที่ 1 ระดับความชอบเยลลีสูตรควบคุม (Control 

jelly) และเยลลีน�้ำบีทรูท (Beetroot juice 

jelly) ของอาสาสมัครเมื่อประเมินความชอบ

แบบ 9-point hedonic scale ข้อมูลแสดง

ในรูปค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

อาสาสมัคร จ�ำนวน 30 คน * แตกต่าง

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติเมื่อเทียบกับเยลลี

สูตรควบคุม (p < 0.05) (paired t-test)
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3. ผลการประเมินความชอบแบบบรรยาย

ลักษณะ

ผลการประเมินด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 

รสชาติ และเนื้อสัมผัส พบว่าเยลลีน�้ำบีทรูทมีคะแนน

เฉลีย่ด้านลักษณะปรากฏและเนือ้สมัผสัไม่แตกต่างจาก

เยลลีสูตรควบคุม แต่มีคะแนนเฉลี่ยด้านสี กลิ่น และ

รสชาติต�่ำกว่าเยลลีสูตรควบคุมอย่างมีนัยส�ำคัญทาง

สถิติ (p < 0.05) (รูปที่ 2)

รูปที่ 2 ระดับความชอบเยลลีสูตรควบคุม (Control jelly) และเยลลีน�้ำบีทรูท (Beetroot juice jelly) 

ของอาสาสมัครเมื่อประเมินความชอบแบบบรรยายลักษณะข้อมูลแสดงในรูปค่าเฉลี่ยและ

ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน อาสาสมัคร จ�ำนวน 30 คน 

* แตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติเมื่อเทียบกับเยลลีสูตรควบคุม (p < 0.05) (paired t-test)

4. ผลการประเมินความชอบแบบระบุสเกล 

(Just about right scale)

ผลการประเมินด้านความหวาน ความหอม 

ความเข้มของรสชาติ และความหยุ ่น พบว่าเยลลี

น�้ำบีทรูทมีคะแนนเฉลี่ยด้านความหวาน ความหอม 

ความเข้มของรสชาติ และความหยุ่นไม่แตกต่างจาก

เยลลีสูตรควบคุม (รูปที่ 3)

รูปที่ 3 ระดับความชอบเยลลีสูตรควบคุม (Control jelly) และเยลลีน�้ำบีทรูท (Beetroot juice 

jelly) ของอาสาสมัครเมื่อประเมินความชอบแบบระบุสเกลข้อมูลแสดงในรูปค่าเฉลี่ยและ

ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน อาสาสมัคร จ�ำนวน 30 คน
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วิจารณ์

ผลการศึกษาโดยรวมครั้งนี้พบว่าเยลลีน�้ำ

บีทรูทมีคะแนนเฉลี่ยด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบรวมต�่ำกว่าเยลลีสูตรควบคุม เมื่อประเมิน

ความชอบแบบ 9-point hedonic scale มีคะแนน

เฉลี่ยด้านสี กลิ่น และรสชาติต�่ำกว่าเยลลีสูตรควบคุม 

เมื่อประเมินความชอบแบบบรรยายลักษณะ และ

ไม่มีคะแนนเฉลี่ยด้านใดแตกต่างจากเยลลีสูตรควบคุม 

เมื่อประเมินความชอบแบบระบุสเกล

จากผลการประเมินความชอบแบบ 9-point 

hedonic scale พบว ่าอาสาสมัครส ่วนใหญ ่

มีความชอบเยลลีสูตรควบคุมด้านลักษณะปรากฏอยู่

ในระดับชอบปานกลาง ด้านกลิ่นและรสชาติอยู ่ใน

ระดับเฉยๆ ด้านเนื้อสัมผัสอยู่ในระดับชอบปานกลาง 

และด้านความชอบรวมอยู ่ในระดับชอบปานกลาง 

และมีความชอบเยลลีน�้ำบีทรูทด้านลักษณะปรากฎ

อยู่ในระดับชอบปานกลาง ด้านกลิ่นอยู่ในระดับเฉยๆ 

ด้านรสชาติอยู่ในระดับไม่ชอบมาก ด้าน เนื้อสัมผัส

อยู่ในระดับชอบปานกลาง และด้านความชอบรวมอยู่

ในระดับชอบเล็กน้อย และผลการวิเคราะห์ทางสถิติ

พบว่าเยลลีน�้ำบีทรูทมีคะแนนเฉลี่ยด้านกลิ่น รสชาติ 

เนื้อสัมผัส และความชอบรวมต�่ำกว่าเยลลีสูตรควบคุม 

ทั้งนี้อาจเป็นผลมาจากบีทรูทซึ่งมีกล่ินและรสชาติ

เฉพาะตัวค่อนข้างแรง9,10 จึงส่งผลให้ความชอบด้าน

กลิ่นและรสชาติ โดยเฉพาะด้านรสชาติ รวมไปถึง

ความชอบรวมต�่ำกว่าเยลลีสูตรควบคุม สอดคล้องกับ

งานวิจัยก่อนหน้านี้ที่คะแนนความชอบด้านกลิ่นของ

ลูกอมเยลลีบีทรูทท่ีต�่ำกว่าสูตรปกติอย่างมีนัยส�ำคัญ 

เนื่องจากในบีทรูทมีสาร pyrazine และ geosmin 

ซึ่งเป็นสารประกอบของสารสีบีตาเลน (betalains)  

ที่พบได้ในผลบีทรูท ส่งผลให้เยลลีมีกลิ่นเฉพาะตัวที่

มีลักษณะคล้ายดินโคลน11 ซึ่งกลิ่นดังกล่าวเป็นกลิ่นที่

ส่งผลให้การยอมรับของเยลลีบีทรูทต�่ำกว่าเยลลีสูตร

ควบคุม

จากผลการประเมินความชอบแบบบรรยาย

ลักษณะ พบว่าอาสาสมัครส่วนใหญ่มีความคิดเห็น

เชิงบวกต่อเยลลีสูตรควบคุมด้านสี กลิ่น และรสชาติ

สูงกว่าเยลลีน�้ำบีทรูท ทั้งนี้อาจเป็นผลมาจากบีทรูท 

ซึ่งมีกลิ่นและรสชาติเฉพาะตัวค่อนข้างแรง ดังกล่าว

ข ้างต ้นจึงส ่งผลให้ความคิดเห็นเชิงบวกต่อกลิ่น

และรสชาติของเยลลีน�้ำบีทรูท ต�่ำกว่าเยลลีสูตร

ควบคุม ขณะที่ด ้านสีนั้นด้วยสีสันของบีทรูทที่มีสี

แดงฉ�ำ่ ซึง่ควรท�ำให้เยลลนี�ำ้บทีรทูมคีวามดงึดดูใจและ

ความน่าบริโภคมากกว่านัน้ แต่กลับได้รับความคดิเห็น

เชิงบวกต�่ำกว่าเยลลีสูตรควบคุม ทั้งนี้อาจเป็นผลมา

จากสีของบีทรูทที่มีสีแดงฉ�่ำนั้น เมื่อปรากฏในรูปของ

เยลลี อาจท�ำให้ความดึงดูดใจและความน่าบริโภค

ลดลง หรืออาจเกิดจากการได้รับความร้อนมากเกิน

ไปที่ส่งผลให้สีของเยลลีจางลง สอดคล้องกับงานวิจัย

ก่อนหน้านี้ที่รายงานว่าสีของน�้ำบีทรูทสามารถลดลง

ได้จากปัจจัยต่างๆ เช่น แสงและอุณหภูมิ เนื่องจาก

บีตาเลนเป็นสารที่ไม่ทนความร้อน มีการศึกษาพบว่า 

บีตาเลนในบีทรูทจะสลายตัวมากขึ้นที่อุณหภูมิ

ระหว ่าง 50–120 °C13 ในขณะการผลิตเยลล ี

ท�ำที่อุณหภูมิ 60–90°C ดังนั้นจึงอาจมีผลท�ำให้สีของ

เยลลีจางลงได้เมื่อได้รับอุณหภูมิสูง12 นอกจากนี้ยัง

มีงานวิจัยที่รายงานถึงปัจจัยที่ส่งผลต่อความเสถียร

ของเม็ดสีหรือบีตาเลนของบีทรูท ได้แก่ ออกซิเจน 

อุณหภูมิ ค่า pH แสง เป็นต้น14 อย่างไรก็ตามหาก

มีการน�ำบีทรูทไปพัฒนาเป ็นผลิตภัณฑ์อื่น เช ่น 

ไอศกรีม ขนมขบเค้ียว อาจท�ำให้ความดึงดูดใจและ

ความน่าบริโภคเพิ่มขึ้น แต่ทั้งนี้ก่อนน�ำไปพัฒนาเป็น

ผลิตภัณฑ์ใดๆ กต็ามควรมกีารปรับปรุงและพัฒนาสูตร

ให้เหมาะสมและได้รับการยอมรับก่อนเสมอ

จากผลการประเมินความชอบแบบระบุสเกล 

เมื่อวิเคราะห์ทางสถิติพบว่าอาสาสมัครส่วนใหญ่

มีความคิดเห็นต่อเยลลีทั้ง 2 สูตร ไม่แตกต่างกัน 

โดยอาสาสมัครส่วนใหญ่ชอบความหวานของเยลลี

น�้ำบีทรูทมากกว่าเยลลีสูตรควบคุม (มีความคิดเห็นว่า
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รสชาติหวานพอดี ร้อยละ 16.70 และร้อยละ 13.30)  

ตามล�ำดับ ทั้งนี้อาจเป็นผลมาจากบีทรูทซึ่งมีรสชาติ

หวานตามธรรมชาติ เมื่อน�ำมาเป็นส่วนผสมในเยลลี 

จึงช่วยส่งเสริมรสชาติของเยลลีให้หวานพอดี

ก า รพัฒน าผลิ ต ภัณฑ ์ เ ย ลลี น�้ ำ บี ท รู ท

เ พ่ือทดสอบการยอมรับของผู ้บริ โภคในครั้ งนี้ 

ผู้วิจัยได้ใช้แบบประเมินความชอบ 3 แบบ คือ แบบ 

9-point hedonic scale แบบบรรยายลักษณะ 

และแบบระบุสเกล พบว่า แต่ละแบบมีข้อดี คือ 

การประเมินความชอบแบบ 9-point hedonic 

scale ท�ำได้ง่าย เนื่องจากแบบสอบถามเป็นสเกล

ตัวเลขให้เลือกข้อมูลที่ได้จึงมีความตรงไปตรงมา และ

วิเคราะห์และแปลผลทางสถิติง่าย ส่วนการประเมิน

ความชอบแบบบรรยายลักษณะ อาศัยการมองเห็น 

การดมกลิน่ การรบัรสและการสมัผสั สามารถประเมนิ

โดยใส่ความคิดเห็นลงไปในลักษณะของแบบสอบถาม

ปลายเป ิด จึงช ่วยให ้ได ้ข ้อมูลกว ้างข้ึน และได ้

รายละเอียดของอาหาร ขณะที่การประเมินความชอบ

แบบระบสุเกลท�ำได้ง่ายเช่นกนั เนือ่งจากแบบสอบถาม

มีตัวเลือกเพียง 3 ระดับ คือ น้อยไป พอดีและ

มากไป ข้อมูลท่ีได้จึงมีความตรงไปตรงมาเช่นเดียวกัน 

ขณะเดียวกันแบบประเมินความชอบแต่ละแบบ

ก็มีข้อด้อย การประเมินความชอบแบบ 9-point 

hedonic scale ผลการประเมินอาจคลาดเคลื่อนได้ 

เนื่องจากเป็นการประเมินโดยอาศัยความรู้สึก และ

ระดับสเกลมีความใกล้เคียงกัน ดังนั้นหากการทดสอบ

การยอมรับของผู ้บริโภคการทดสอบใดไม่ต้องการ

ข้อมูลละเอียดมาก อาจพิจารณาเลือกใช้แบบประเมิน

ความชอบแบบ 5-point hedonic scale แทนได้

นอกจากนี้แบบประเมินดังกล่าวเป็นแบบประเมิน

ปลายปิด คือ มีสเกลให้เลือกไม่สามารถบรรยาย

รายละเอียดของผลิตภัณฑ์ได ้ ส ่วนการประเมิน

ความชอบแบบบรรยายลักษณะ แม้ว่าจะสามารถ

บรรยายรายละเอยีดของผลติภณัฑ์ได้ แต่ยากต่อการน�ำ

ข้อมูลมาวิเคราะห์และแปลผลทางสถิติ การศึกษา

ส่วนใหญ่จึงใช้แบบประเมินนี้เพื่อให้ทราบรายละเอียด

ของผลิตภัณฑ์ที่ผลิตขึ้นมา ขณะที่การประเมิน

ความชอบแบบระบุสเกล คล้ายกับการประเมิน

ความชอบแบบ 9-point hedonic scale คือ 

เป็นแบบประเมินปลายปิด คือ มีสเกลให้เลือก ท�ำให้

ทราบเพียงว่าผลิตภัณฑ์ที่ผลิตขึ้นมานั้น มีคุณสมบัติ

ด้านต่างๆ น้อยไป พอดี หรือมากไป ไม่สามารถบรรยาย

รายละเอียดของผลิตภัณฑ์ได้ ดังนั้นการทดสอบ

การยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ใดๆ ที่ผลิตขึ้น 

ควรใช้แบบประเมินความชอบท้ัง 3 แบบควบคู่กัน 

เพ่ือให้ทราบรายละเอยีดข้อมลูของผลิตภณัฑ์ทัง้ในเชงิ

ปริมาณและเชิงคุณภาพ

สรุป

การศึ กษาครั้ งนี้ แสดง ให ้ เห็ นว ่ า เยล ลี

น�้ำบีทรูท มีคะแนนเฉลี่ยด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 

และความชอบรวมต�ำ่กว่าเยลลีสูตรควบคุม เม่ือประเมิน

ความชอบของอาสาสมัครด้วยแบบสอบถาม 9-point 

hedonic scale มคีะแนนเฉล่ียด้านสี กล่ิน และรสชาติ

ต�่ำกว่าเยลลีสูตรควบคุม เมื่อประเมินความชอบของ

อาสาสมัครด้วยแบบสอบถามแบบบรรยายลักษณะ 

และไม่มีคะแนนเฉลี่ยด้านใดแตกต่างจากเยลลีสูตร

ควบคุม เมื่อประเมินความชอบของอาสาสมัครด้วย

แบบสอบถามแบบระบสุเกล โดยเยลลสีตูรควบคมุและ

เยลลีน�้ำบีทรูทมีคะแนนเฉลี่ยด้านความชอบรวมอยู่

ในระดับเฉยๆ ถึงชอบระดับเล็กน้อย และชอบระดับ

เล็กน้อย ตามล�ำดับ จึงสรุปได้ว่าเยลลีสูตรควบคุมเป็น

ที่ยอมรับของอาสาสมัครมากกว่าเยลลีน�้ำบีทรูท

ข้อเสนอแนะ

1. การทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผัส

ของเยลลนี�ำ้บทีรูทในการศกึษานี ้มีขอบเขตประชากรที่

ค่อนข้างจ�ำกดั เนือ่งจากทดสอบกบับคุลากร นกัศกึษา 
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ประชาชนทั่วไปภายในบริเวณมหาวิทยาลัยบูรพา 

การศึกษาต่อไปควรเพิ่มขอบเขตประชากรให้กว้างขึ้น 

ให้ทราบผลความชื่นชอบในประชากรที่หลากหลาย 

เพื่อให้ได้ผลการยอมรับที่ดีที่สุดต่อผลิตภัณฑ์

2. ควรปรับแก้ไขกลิ่นและรสชาติ ที่มีกล่ิน

ผักที่รุนแรงแบบดั้งเดิมและมีรสหวานจืด ให้มีกลิ่น

และรสหอมหวานมากขึ้น เพื่อให้ได้การยอมรับของ

ผลิตภัณฑ์ที่ตรงต่อความต้องการของผู้บริโภค

3. ควรทดสอบกับอาสาสมัครท่ีอยู ่ในช่วง

วัยท�ำงานด ้วยเช ่นกัน เ น่ืองจากในการศึกษานี้

อาสาสมัครมีอายุอยู่ในช่วง 18-23 ปี ซึ่งอยู่ในช่วง

วัยรุ่นเป็นส่วนใหญ่

4. ในอนาคตควรปรับปรุงสูตร เช่น รูป รส 

กล่ิน สี เนื้อสัมผัส ให้เหมาะสมกับกลุ่มผู้บริโภค เช่น 

เด็ก ผู้รักสุขภาพ เป็นต้น

5. ควรมีการทดสอบคุณสมบัติของเยลล ี

ทั้ ง 2 สูตร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

เรื่องเยลลี ก่อนน�ำไปศึกษา โดยเฉพาะการศึกษา

เพื่อขยายขอบเขตไปสู่การจ�ำหน่ายเชิงพาณิชย์

6 .  การ ศึกษาต ่ อ ไปควรท� ำการศึ กษา

ยืนยันประสิทธิผลของการบริโภคเยลลีน�้ำบีทรูทใน

การส่งเสริมสุขภาพ เช่น ผลต่อระดับความดันเลือด 

โพแทสเซียม หรือไนเตรตในเลือด รวมถึงผลต่อ

ระดับน�้ำตาลและอินซูลินในเลือด โดยอาจศึกษาใน

อาสาสมัครสุขภาพดีก่อนจะน�ำไปต่อยอดในผู ้ป่วย

ความดันเลือดสูงต่อไป

กิตติกรรมประกาศ

ผู ้ วิ จั ยขอขอบคุณคณะสหเวชศาสตร ์ 

มหาวทิยาลยับูรพา ท่ีเอือ้เฟ้ือ วสัดอุปุกรณ์และสถานท่ี

ในการท�ำวจัิย และสนบัสนนุงบประมาณในการท�ำวจิยั 

ขอขอบคุณหน่วยวิจัยนวัตกรรมและวิทยาศาสตร์

การออกก�ำลังกายและโภชนาการ มหาวิทยาลัยบูรพา 

ที่สนับสนุนงบประมาณในการท�ำวิจัย และขอขอบคุณ

อาสาสมัครทุกท ่านที่ เสียสละเวลาอันมีค ่าและ

ให้ความร่วมมือเป็นอย่างดีในการเข้าร่วมการวิจัย
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