
  

  

การยอมรับของผู้บริโภคชาวยุโรปต่อกาแฟไทย ดอยสวนยาหลวง จ.น่าน: กรณีศึกษาลูกค้าของร้าน
กาแฟในโรงเรียนนานาชาติแห่งหนึ่งในกรุงเทพฯ 

 

วันวิภา ตุ้ยสาร  

งานนิพนธ์นี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรบริหารธุรกิจมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการธุรกิจโลก 

วิทยาลัยพาณิชยศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา 
2567 

ลิขสิทธิ์เป็นของมหาวิทยาลัยบูรพา  
 

 



  

การยอมรับของผู้บริโภคชาวยุโรปต่อกาแฟไทย ดอยสวนยาหลวง จ.น่าน: กรณีศึกษาลูกค้าของร้าน
กาแฟในโรงเรียนนานาชาติแห่งหนึ่งในกรุงเทพฯ 

 

วันวิภา ตุ้ยสาร  

งานนิพนธ์นี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรบริหารธุรกิจมหาบัณฑิต 
สาขาวิชาการจัดการธุรกิจโลก 

วิทยาลัยพาณิชยศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา 
2567 

ลิขสิทธิ์เป็นของมหาวิทยาลัยบูรพา  
 

 



  

European consumers' acceptance of Thai coffee, Doi Suan Ya Luang, Nan Province: A case study 
of customers of a coffee shop in an international school in Bangkok 

 

WANWIPA TUISAN 
 

AN INDEPENDENT STUDY SUBMITTED IN PARTIAL FULFILLMENT OF 
THE REQUIREMENTS FOR MASTER DEGREE OF BUSINESS ADMINISTRATION 

IN GLOBAL BUSINESS MANAGEMENT 
GRADUATE SCHOOL OF COMMERCE 

BURAPHA UNIVERSITY 
2024 

COPYRIGHT OF BURAPHA UNIVERSITY 
 

 

 



 

คณะกรรมการควบคุมงานนิพนธ์และคณะกรรมการสอบงานนิพนธ์ได้พิจารณางาน
นิพนธ์ของ วันวิภา ตุ้ยสาร ฉบับนี้แล้ว เห็นสมควรรับเป็นส่วนหน่ึงของการศึกษาตามหลักสูตร
บริหารธุรกิจมหาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการธุรกิจโลก ของมหาวิทยาลัยบูรพาได้ 

  

คณะกรรมการควบคุมงานนิพนธ์   คณะกรรมการสอบงานนิพนธ์ 
อาจารย์ที่ปรึกษาหลัก 
        ประธาน 
(อาจารย์ ดร.ศักดิ์ชาย จันทร์เรือง) (อาจารย์ ดร.ชนิสรา แก้วสวรรค์) 
       กรรมการ 
   (อาจารย์ ดร.ศักดิ์ชาย จันทร์เรือง) 
      กรรมการ 
 (อาจารย์ ดร.ศุภสิทธิ์ เลิศบัวสิน) 
     
  

  

    
 

คณบดีคณะบริหารธุรกิจ 
  (รองศาสตราจารย์ ดร. พรรณี พิมาพันธุ์ศรี) 

วันที่ เดือน พ.ศ.   
  

บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยบูรพา อนุมัติให้รับงานนิพนธ์ฉบับนี้เป็นส่วนหนึ่งของ
การศึกษาตามหลักสูตรบริหารธุรกิจมหาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการธุรกิจโลก ของมหาวิทยาลัย
บูรพา 

  

    
 

คณบดีบัณฑิตวิทยาลัย 
  (รองศาสตราจารย์ ดร.วิทวัส แจ้งเอ่ียม) 

วันที่ เดือน พ.ศ.   
 

 

 



 ง 

บทคัดย่อภาษาไทย  

64710025: สาขาวิชา: การจัดการธุรกิจโลก; บธ.ม. (การจัดการธุรกิจโลก) 
ค าส าคัญ: กาแฟพันธุ์อะราบิก้า/ การยอมรับของผู้บริโภค/ ระดับการยอมรับ 

วันวิภา ตุ้ยสาร : การยอมรับของผู้บริโภคชาวยุโรปต่อกาแฟไทย ดอยสวนยาหลวง จ.
น่าน: กรณีศึกษาลูกค้าของร้านกาแฟในโรงเรียนนานาชาติแห่งหน่ึงในกรุงเทพฯ. (European 
consumers' acceptance of Thai coffee, Doi Suan Ya Luang, Nan Province: A case study of 
customers of a coffee shop in an international school in Bangkok) คณะกรรมการควบคุมงาน
นิพนธ์: ศักดิ์ชาย จันทร์เรือง ปี พ.ศ. 2567. 

  
การศึกษาคร้ังนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อวิเคราะห์การยอมรับของผู้บริโภคชาวยุโรปต่อ

กาแฟอะราบิก้าไทยจากดอยสวนยาหลวง จังหวัดน่าน โดยเปรียบเทียบคุณลักษณะของกาแฟไทย
กับกาแฟน าเข้าจากต่างประเทศ 2 ยี่ห้อ ผ่านการทดสอบทางประสาทสัมผัส (sensory test) กับกลุ่ม
ตัวอย่างที่เป็นชาวยุโรปจ านวน 30 คน ซึ่งเป็นลูกค้าของร้านกาแฟในโรงเรียนนานาชาติแห่งหน่ึงใน
กรุงเทพมหานคร ซึ่งจะต้องเป็นผู้ที่ดื่มกาแฟอะราบิก้าเป็นประจ า รวมถึงสามารถดื่มกาแฟอะราบิก้า
แบบช็อตได้ โดยผู้เข้าร่วมทดสอบจะต้องชิมกาแฟอะราบิก้าแบบคั่วกลางทั้ง 3 แบรนด์ หลังจากนั้น
ท าการประเมินคุณลักษณะของกาแฟจากประสาทสัมผัส 4 ด้าน ได้แก่ ลักษณะที่ปรากฏ กลิ่น 
รสชาติ และความชอบโดยรวม ด้วยการใช้แบบสอบถามวัดระดับฮีโดนิก 5 ระดับ และสถิติที่ใช้ใน
การวิเคราะห์ข้อมูลคือ ค่าเฉลี่ย (Mean), ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) และการ
ทดสอบทางสถิติ F-test เพื่อเปรียบเทียบคุณลักษณะของกาแฟทั้ง 3 แบรนด์ 

ผลการศึกษาพบว่า กาแฟอะราบิก้าจากดอยสวนยาหลวง จังหวัดน่าน ได้รับการ
ยอมรับสูงสุดใน ด้านความชอบโดยรวม (Mean = 4.40, S.D. = 0.675) และยังได้รับคะแนนสูงสุด
ในด้านกลิ่นของกาแฟ สีของกาแฟ รสชาติที่กลมกล่อม และความเข้มข้น โดยมีค่าเฉลี่ยที่ 4.53, 
4.40, 4.37 และ 4.23 ตามล าดับ ในส่วนกาแฟน าเข้ามีความได้เปรียบในด้านสีและรสชาติหวาน 
นอกจากนี ้การวิเคราะห์ทางสถิติยังพบว่า กาแฟทั้ง 3 แบรนด ์ มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.05 ในด้านสีของกาแฟ ในขณะที่คุณลักษณะอื่น ๆ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญ 
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The objective of this study is to analyze the acceptance of European consumers with 

Thai Arabica coffee from Doi Suan Ya Luang, Nan province. The analysis was from comparison 
of the attribution of Thai coffee with 2 imported coffee brands by sensory test from 30 European 
samples who are the customers of coffee shop in an international school in Bangkok. These 30 
samples must usually drink arabica and must be able to drink the shot coffee. They took the 
sensory test of 3 brands and valuated 4 attributions of 3 coffee appearances, which are the 
appearance, aroma, taste, and overall preference by scoring 5 Hedonic scales. The statistics that 
used for analysis were Mean, Standard Deviation, and F-Test to compare 3 brands coffee 
attribute. 

The study found that Arabica coffee from Doi Suan Ya Luang, Nan Province, 
received the highest acceptance in overall liking (Mean = 4.40, S.D. = 0.675). It also achieved the 
highest scores in coffee aroma, coffee color, richness taste, and strength taste  with mean scores 
of 4.53, 4.40, 4.37, and 4.23, respectively. Imported coffee showed an advantage in terms of color 
and sweetness. Furthermore, the statistical analysis indicated that the three coffee brands differed 
significantly at the 0.05 significance level in the aspect of coffee color, while no statistically 
significant differences were found in other attributes. 
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กิตติกรรมประก าศ 
 

กิตติกรรมประกาศ 
  

งานนิพนธ์เล่มนี้ส าเร็จลุล่วงอย่างสมบูรณ์ได้ด้วยความเมตตา  กรุณา และเอาใจใส่จาก ดร. 
ศักดิ์ชาย จันทร์เรือง อาจารย์ที่ปรึกษางานนิพนธ์ที่ได้ให้ความกรุณาสละเวลาอันมีค่า  ให้ค าปรึกษา 
แนะน าแนวทางในการศึกษาวิจัยอันเป็นประโยชน์ยิ่ง ตลอดจนช่วยแก้ไขปรับปรุงข้อบกพร่องต่าง ๆ 
รวมถึงเป็นก าลังใจส าคัญในการผลักดันงานวิจัยให้ส าเร็จลุล่วงอย่างสมบูรณ์และครบถ้วน  ผู้วิจัยรู้สึก
ซาบซึ้งในความอนุเคราะห์ของท่านเป็นอย่างยิ่ง จึงกราบขอบพระคุณเป็นอย่างสูงไว้ ณ โอกาสนี้ 

ขอกราบขอบพระคุณประธานสอบงานนิพนธ์ ดร. ชนิสรา แก้วสวรรค์ และ กรรมการสอบ
งานนิพนธ์ ดร. ศุภสิทธิ์ เลิศบัวสิน ที่ให้ความกรุณาให้ข้อเสนอแนะต่าง ๆ มากมายในหลาย ๆ ด้าน
ส าหรับงานนิพนธ์ฉบับนี้ ท าให้งานนิพนธ์นี้มีความสมบูรณ์และเกิดคุณค่าทางการศึกษามากยิ่งขึ้น 
ทั้งนี้ผู้วิจัยยังขอกราบขอบพระคุณคณาจารย์ วิทยาลัยพาณิชยศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพาทุกท่าน ที่ได้
ประสิทธิ์ประสาทวิชาความรู้ ถ่ายทอดประสบการณ์ในการเรียนการสอนอันมีค่ายิ่ง ท าให้สามารถน า
วิชาความรู้ที่ได้รับมาประยุกต์ใช้กับงานนิพนธ์เล่มนี้  ท าให้การท างานวิจัยคร้ังนี้ส าเร็จลุล่วงไปได้
ด้วยด ี

ขอร าลึกพระคุณของบิดา มารดา ที่ให้ก าเนิด ให้สติปัญญา ให้ความรักความห่วงใย ขอบคุณ
สามีและครอบครัวที่อยู่เบื้องหลังความส าเร็จของผู้วิจัยด้วยความเมตตากรุณา อีกทั้งคุณจิรประภา ใจด ี
ที่คอยให้ค าปรึกษา และให้ความช่วยเหลือ และ กัลยาณมิตร อาทิ คุณจิ คุณดาว คุณลัก และคุณม่วย ที่
ให้ก าลังใจ และคอยให้ค าปรึกษาด้วยดีตลอดมา ผู้วิจัยยังขอขอบคุณผู้มีส่วนร่วมที่ไม่ได้เอ่ยนามทุก
ท่านที่ร่วมเป็นส่วนหนึ่งในความส าเร็จของการวิจัย ส่งผลให้งานนิพนธ์เล่มนี้ส าเร็จไปได้อย่างราบร่ืน
จนผู้วิจัยประสบผลส าเร็จในการศึกษา 

สุดท้ายนี้  คุณค่าและประโยชน์ที่ได้รับจากงานนิพนธ์เล่มนี้  ผู้วิจัยขอมอบแด่บุพการี 
คณาจารย์ และทุกท่านที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับการศึกษาคร้ังนี้ ส าหรับข้อบกพร่องต่าง ๆ ที่อาจเกิดขึ้น 
ผู้วิจัยยินดีรับฟังข้อคิดเห็น ตลอดจนค าแนะน าจากทุกท่านที่ได้เข้ามาศึกษางานนิพนธ์ฉบับนี้ เพื่อเป็น
ประโยชน์ส าหรับพัฒนางานวิจัยในคร้ังต่อไป ทั้งนี้ ผู้วิจัยขอน้อมรับข้อผิดพลาดแต่เพียงผู้เดียว 

  
  

วันวิภา  ตุ้ยสาร 
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บทที ่1 
บทน า 

 

ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
กาแฟเป็นหน่ึงในเคร่ืองดื่มที่ได้รับความนิยมระดับโลก ถือเป็นสินค้าส่งออกอันดับสอง

ของโลกรองจากน้ ามัน โดยทวีปยุโรปมีฤดูหนาวที่ยาวนานเป็นทวีปที่มีการบริโภคต่อคนต่อปี
สูงสุด (World Population Review, 2022)  

เมื่อพิจารณาจากสถิติปริมาณการบริโภคกาแฟทั่วโลกโดยองค์การกาแฟนานาชาติ พบว่า
ทวีปยุโรปมีการบริโภคกาแฟเพิ่มขึ้นต่อเน่ือง 4.3% (International Coffee Organization, 2022)  
 

 
 
ภาพที่ 1  เปรียบเทียบปริมาณการบริโภคกาแฟในทวีปต่าง ๆ ในปี 2017 - 2021 

(International Coffee Organization, 2022) 
 

ยุโรปมีตลาดกาแฟขนาดใหญ่และมีโอกาสที่น่าสนใจส าหรับผู้ปลูกและผู้ค้าทั่วโลก ซึ่ง
คิดเป็นประมาณหนึ่งในสามของการบริโภคทั่วโลก คาดว่าจะมีการทรงตัวการบริโภคกาแฟใน
ระยะยาว โดยมีระดับการบริโภคกาแฟอยู่ที่ 32% ในปี 2564 คิดเป็นปริมาณกาแฟประมาณ 3,252 
พันตัน  
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ท าให้ยุโรปเป็นตลาดกาแฟที่ใหญ่ที่สุดในโลก เอเชียแปซิฟิกอยู่ในอันดับที่สองโดยมีส่วนแบ่ง
การตลาด 24% รองลงมาคือละตินอเมริกาและอเมริกาเหนือโดยมีส่วนแบ่งการตลาด 19% ทั้งคู่ 
(Centre for the Promotion of Imports from developing countries (CBI), 2024)  
 

 
  
ภาพที่ 2  ปริมาณการบริโภคกาแฟของคนทั่วโลกในปี 2017-2021  

(Innayatuhibbah et al., 2024)  
   

ด้านตลาดกาแฟไทย คิดเป็นอัตราการขยายตัว 5.3% เมื่อเทียบกับปี 2563 มีมูลค่า
ประมาณ 32,134.9 ล้านบาท โดยการบริโภคกาแฟภายในบ้านมีการเติบโตสูงขึ้น สังคมเร่ิมมี 
การปรับตัวให้สอดรับกับสถานการณ์ยุคการระบาดของโควิดเมื่อปี 2562-2564 ที่ผ่านมา ร้านกาแฟ
จ านวนมากที่สามารถผ่านวิกฤติ COVID-19 มาได้ เร่ิมกลับมาท าการตลาดและเปิดบริการเช่นเดิม 
อย่างไรก็ตามจ านวนลูกค้าที่เคยเข้ามาใช้บริการในร้านก็ยังเทียบไม่ได้กับก่อนเกิดวิกฤต อย่างไรก็ดี 
ตลาดกาแฟยังคงได้รับการตอบรับต่อเนื่องโดยเฉพาะตลาดกาแฟส าเร็จรูป โดยมีมูลค่ายอดค้าปลีก
ถึง 27,570.4 ล้านบาท ในปี 2564 (ศูนย์อัจฉริยะเพื่ออุตสาหกรรมอาหาร, 2565) 

International Coffee Organizationได้จัดอันดับไทยเป็นประเทศอันดับ10ของโลกที่มี 
การส่งออกเมล็ดกาแฟในปี 2562 หรือเฉลี่ย  81,000 ตัน มีมูลค่า 4 พันล้านบาท ขณะที่ความต้องการ
ในการใช้เมล็ดกาแฟเฉลี่ย 78,953 ตัน จากปริมาณการบริโภคกาแฟทั่วโลกที่มีปริมาณ 9.5 ล้านตัน
ต่อปี (ธนาคารกรุงเทพ, 2564)  
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กรมเจรจาการค้าระหว่างประเทศได้มีการติดตามตลาดและพฤติกรรมของผู้บริโภคหลัง
พ้นวิกฤตโควิด-19 เผยว่าสินค้ากาแฟถือเป็นสินค้าดาวเด่นที่น่าจับตามอง โดยได้รับความนิยม
กลายเป็นส่วนหน่ึงของชีวิตประจ าวัน วัฒนธรรม และการท่องเที่ยว จึงท าให้มีการบริโภคเพิ่มขึ้น
ต่อเนื่อง ซึ่งสอดคล้องกับสถิติขององค์กรกาแฟระหว่างประเทศ (International Coffee Organization) 
ที่ระบุว่าในปี 2565 มีปริมาณการบริโภคกาแฟทั่วโลกสูงถงึ 10 ล้านตัน มีระดับการขยายตัว 3.3% 
หากเทียบจากช่วงเดียวกันในปีก่อน โดยการส่งออกกาแฟในตลาดโลกมีมูลค่าสูงกว่า 6 หมื่นล้าน
ดอลลาร์สหรัฐ ขยายตัวถึง 19%  สะท้อนให้เห็นถึงโอกาสของตลาดกาแฟจะเติบโตมากขึ้น  
(กรมเจรจาการค้าระหว่างประเทศ, 2566)  

ตามแผนยุทธศาสตร์กาแฟ ปี 2563 – 2574 ส าหรับพัฒนาให้เกษตรกรผู้ปลูกกาแฟของ
ไทยมีศักยภาพในการผลิตด้านปริมาณและคุณภาพที่สูงขึ้น จึงส่งผลให้สร้างมูลค่าของกาแฟเพิ่ม  
ท าให้เกษตรกรมีรายได้เพิ่มขึ้น ซึ่งมุ่งเน้นที่การบริหารจัดการแบบครบวงจร หรือ Value Chain  
บนพื้นฐานของศักยภาพและอัตลักษณ์ของกาแฟไทยภายใต้การผลิตที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม  
มีการพัฒนาระบบมาตรฐานการผลิตต้ังแต่ระดับฟาร์มถึงผู้บริโภค โดยการเพิ่มประสิทธิภาพการ
ผลิต ลดต้นทุนการผลิต และพัฒนาคุณภาพเมล็ดกาแฟสู่มาตรฐานของสากล (กรมวิชาการเกษตร, 
2559 อ้างถึงใน โกเมศ สัตยาวุธ, 2563) 

ต้นกาแฟพันธุ์อะราบิกาเป็นพืชสวนอุตสาหกรรมที่มีความส าคัญทางเศรษฐกิจโลกที่ถูก
ปลูกมากกว่าใน 50 ประเทศเพื่อเป็นสินค้าส่งออก โดยประมาณ 70-75 เปอร์เซ็นต์ของผลผลิตกาแฟ
โลก เป็นกาแฟสายพันธุ์อะราบิก้า เนื่องจากเป็นกาแฟที่มีรสชาติดีและมีกลิ่นหอมชวนดื่ม อีกทั้ง
เจริญเติบโตได้ดีในสภาพพื้นที่บนที่สูงและมีอากาศหนาวเย็นทางภาคเหนือ (ส านักส่งเสริมและ
จัดการสินค้าเกษตร, 2565)  
 

 
 
ภาพที่ 3  แสดงต้นทุนและผลตอบแทนของกาแฟอะราบิก้าเปรียบเทียบกับกาแฟโรบัสต้า                                                         

ปี 2562-2564 



 4 

 
 
ภาพที่ 4  แสดงสถิติการผลิตการแฟอะราบิกา้เปรียบเทยีบกบักาแฟโรบสัต้าต่อไร่ ปี 2562-2564 
 

น่านเป็นหนึ่งในจังหวัดทางภาคเหนือของไทยที่มีการประกอบเกษตรกรรมเป็น
อุตสาหกรรมหลักและเป็นหนึ่งในพื้นที่ส าคัญทางภาคเหนือที่ปลูกกาแฟอะราบิก้าเป็นส่วนใหญ่ 
(ส านักส่งเสริมและจัดการสินค้าเกษตร, 2565)  
 

 
 
ภาพที่ 5  แสดงแหล่งผลิตกาแฟพันธุ์อะราบิก้าที่ส าคัญของไทย 
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หากมองถึงสถานการณ์ด้านตลาดในปี 2563 พบว่าแนวโน้มความต้องการเมล็ดกาแฟ
จังหวัดน่านทั้งจากตลาดในจังหวัดและนอกจังหวัดเพิ่มสูงขึ้นต่อเนื่อง ธุรกิจด้านการผลิตเมล็ด
กาแฟและร้านกาแฟจึงเติบโตอย่างต่อเน่ืองในปัจจุบันส่งผลให้จังหวัดน่านมีอัตราการขยายพื้นที่
ปลูกเพิ่มขึ้นเฉลี่ยประมาณ10% ต่อปี (ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตรที่ 2 จังหวัดพิษณุโลก, 2563)  

จังหวัดน่านมีเกษตรกรปลูกกาแฟในปัจจุบันมากกว่า1,000 ครัวเรือน โดยมีพื้นที่
เพาะปลูกกาแฟ 11,443 ไร่ ได้ผลผลิต 13,230 ตัน การปลูกกาแฟที่น่านนั้นนอกจากจะเป็นพืช
เศรษฐกิจแล้วยังสามารถเป็นพืชที่ช่วยบรรเทาการบุกรุกท าลายป่าเพื่อปลูกพืชเชิงเด่ียวและลดการ
ใช้สารเคมีภาคการเกษตรได้อีกด้วย (ส านักงานประชาสัมพันธ์จังหวัดน่าน, 2567)  
 

 
                  
ภาพที่ 6  แสดงข้อมูลผู้ปลูกกาแฟในจังหวัดน่านที่เพิ่มขึ้น ปี 2561 – 2565 
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ดอยสวนยาหลวง หมู่บ้านสันเจริญ อ าเภอท่าวังผา อยู่ห่างจากตัวเมืองน่านประมาณ 77 
กิโลเมตร เดิมเคยเป็นพื้นที่ปลูกฝิ่นแหล่งใหญ่ที่สุดแห่งหนึ่งของประเทศ แต่ปัจจุบันได้กลายมาเป็น
แหล่งปลูกกาแฟที่ขึ้นชื่ออีกแห่งหนึ่งของน่านเน่ืองด้วยพระบารมีของในหลวงรัชกาลที่ 9 ทรงเป็น
ห่วงในเร่ืองความเป็นอยู่ของราษฎร ท าให้เกิดการพัฒนาอาชีพเพื่อสร้างรายได้และพัฒนาคุณภาพ
ชีวิตความเป็นอยู่ด้านต่าง ๆ จนท าให้ชาวบ้านเลิกปลูกฝิ่นและหันมาปลูกพืชเศรษฐกิจกาแฟ 
อาราบิก้า ซึ่งปัจจุบันได้กลายมาเป็นรายได้หลักของชาวบ้านและดอยสวนยาหลวงยังเป็นหน่ึง 
ในแหล่งปลูกกาแฟชื่อดังของน่านอีกด้วย (กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา, ม.ป.ป.) 

ผู้วิจัยจึงเล็งเห็นโอกาสในการสร้างศักยภาพทางการแข่งขันทางธุรกิจระหว่างประเทศ
ของกาแฟไทย จึงสนใจน ากาแฟชุมชนดอยสวนยาหลวง จังหวัดน่าน เพื่อศึกษาการยอมรับของ
ผู้บริโภคชาวต่างชาติ โดยมุ่งเน้นศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ของชาวยุโรปที่มีต่อกาแฟไทยผ่าน 
การทดสอบทางประสาทสัมผัสและท าแบบสอบถามโดยเลือกทดสอบกับลูกค้าชาวยุโรปของร้าน
กาแฟในโรงเรียนนานาชาติแห่งหนึ่งในกรุงเทพฯ ซึ่งเป็นร้านกาแฟหนึ่งเดียวในโรงเรียนที่มีลูกค้า
ส่วนใหญ่เป็นชาวยุโรป โดยหวังว่าจะเป็นประโยชน์ต่อเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟดอยสวนยาหลวง 
จังหวัดน่าน ผู้สนใจท าธุรกิจเกี่ยวกับกาแฟ และผู้สนใจศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับการยอมรับของผู้บริโภค
กาแฟชาวยุโรปต่อกาแฟไทย 
 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคชาวยุโรปต่อกาแฟอะราบิก้าไทย ดอยสวนยาหลวง  

จ.น่าน 
 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับจากการวิจัย 
1. เ เกษตรผู้ปลูกกาแฟ ดอยสวนยาหลวง จ.น่าน สามารถน าผลของการวิจัยด้าน 

การยอมรับกาแฟของชาวยุโรปไปเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ได้มากขึ้น 
2.  ผู้ประกอบการธุรกิจเกี่ยวกับกาแฟสามารถน าข้อมูลผลการวิจัยนี้เพื่อสร้างโอกาสทาง

ธุรกิจ 
3.  ผู้บริโภคชาวยุโรปสามารถบริโภคกาแฟไทยได้ตรงตามการยอมรับของตนเองมากขึ้น 
4.  นักวิจัย หรือ ผู้สนใจศึกษาด้านความต้องการของผู้บริโภคชาวต่างชาติยุโรปต่อ 

กาแฟไทย สามารถน าข้อมูลในวิจัยนี้เป็นแนวทางในการต่อยอดการศึกษา 
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ขอบเขตของการวิจัย 
1.  ขอบเขตเนื้อหาการวิจัย 
การวิจัยครั้งนี้ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคชาวยุโรปที่เป็นลูกค้าร้านกาแฟในโรงเรียน

นานาชาติแห่งหนึ่งในกรุงเทพฯต่อกาแฟอะราบิก้าไทย ดอยสวนยาหลวง จ.น่าน  
2.  ขอบเขตประชากรและกลุม่ตัวอย่าง 
กลุ่มตัวอย่าง คือ ลูกค้าชาวยุโรปของร้านกาแฟในโรงเรียนนานาชาติแห่งหนึ่งใน

กรุงเทพฯ จ านวน30คน 
3.  ขอบเขตพื้นที่ในการเก็บข้อมูล 
การวิจัยครั้งนี้ใช้พื้นที่ร้านกาแฟในโรงเรียนนานาชาติแห่งหนึ่งในกรุงเทพฯ ในการเก็บ

ข้อมูล 
4.  ขอบเขตด้านเวลา 
การวิจัยครั้งนี้ใช้ระยะเวลาคือ เดือนมิถุนายน 2566 ถึง เดือนเมษายน 2567 

 

นิยามศัพท์เฉพาะ 
1.  กาแฟพันธุ์อะราบิก้า หมายถึง พันธุ์กาแฟที่ถูกค้นพบและถูกปลกูมาอย่างเก่าแก่มาก 

ลักษณะของเมล็ด เป็นเมล็ดที่ค่อนข้างเรียว ส่วนผ่าตรงกลางจะเป็นเหมือนรูปตัว S ในภาษาอังกฤษ 
พื้นที่ปลูกอะราบิก้าให้ได้ผลผลิตดี มีคุณภาพ ควรเป็นที่สูง อากาศเย็น เพราะสายพันธุ์นี้จะ
เจริญเติบโตได้ดี จึงจ าเป็นต้องปลูกบนพื้นที่อยู่เหนือจากระดับของน้ าทะเลประมาณ 800 – 1,000 
เมตรขึ้นไป จึงเป็นเหตุที่สามารถพบการปลูกอะราบิก้ามากที่สุดในแถบจังหวัดภาคเหนือของไทย 
และด้วยเอกลักษณ์ที่มีกลิ่นหอมอย่างพอดี พร้อมกับรสชาติที่กลมกล่อมนุ่มนวล อีกทั้งมีปริมาณ
ของคาเฟอีนที่ต่ ามาก ส่งผลให้กาแฟสายพันธุ์อะราบิก้าเป็นที่นิยมและขายมากที่สุดในโลก เฉลี่ยถึง
ร้อยละ80 

2.  กระบวนการแปรรูปกาแฟ หมายถึง  ขั้นตอนในการแปรรูปจากเมล็ดกาแฟสู่กาแฟ
ส าเร็จรูป  นับรวมตั้งแต่การแปรรูปเมล็ดกาแฟจนถึงขั้นตอนในการบรรจุภัณฑ์ 

3.  ผู้บริโภคชาวชาวยุโรป หมายถึง  ผู้บริโภคชาวต่างชาติที่มีสัญชาติในทวีปยุโรป และ
ยังเป็นชาวต่างชาติที่เข้ามาท างานในประเทศไทย  

4.  ผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง หมายถึง กาแฟส าเร็จรูปที่มีลักษณะเพื่อใช้ทดลอง ทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์  

5.  การยอมรับผลิตภัณฑ์ หมายถึง ขั้นตอนที่ผู้บริโภคตัดสินใจว่าจะบริโภคผลิตภัณฑ์
กาแฟต่อไปอย่างสม่ าเสมอหรือไม่ 
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6.  การทดสอบทางประสาทสัมผัส หมายถึง การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
ถือเป็นวิธีการทางวิทยาศาสตร์ที่ใช้ส าหรับตรวจวิเคราะห์คุณภาพอาหารด้วยประสาทสัมผัส โดยใช้
การตอบสนองของมนุษย์ที่มีต่ออาหารโดยอาศัยการมองเห็น การดมกลิ่น การชิมรส การสัมผัส 

7.  คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ หมายถึง  คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์กาแฟส าเร็จรูป
ประกอบด้วย สีของกาแฟ  กลิ่นของกาแฟ  รสชาติของกาแฟ  เป็นต้น 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

บทที ่2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
ในการวิจัยครั้งนี้ ผู้วิจัยได้ศึกษาค้นคว้าแนวคิด และ ความรู้ที่เกี่ยวข้อง รวมไปถึงงานวิจัย

ต่าง ๆ ที่สอดคล้องที่เป็นประโยชน์ ช่วยให้การศึกษาครั้งนี้บรรลุผลส าเร็จ ซึ่งผู้วิจัยได้ท าการศึกษา
และทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้องดังต่อไปนี้ 

1.  ประวัติและข้อมูลเกี่ยวกับกาแฟ 
2.  ความนิยมของผู้บริโภคต่อกาแฟอะราบิก้า 
3.  แนวคิดเกี่ยวกับการยอมรับของผู้บริโภค 
4.  แนวคิดเกี่ยวกับการทดสอบทางประสาทสัมผัส  
5.  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 

ประวัติและข้อมูลเกี่ยวกับกาแฟ 
กาแฟ เป็นค าเรียกในภาษาไทย ส่วนค าในภาษาอังกฤษคือ คอฟฟี่ (Coffee) นับว่าออก

เสียงมาจากค าว่า (Kaffa) อันเป็นชื่อเขตบนที่ราบสูงทางตะวันตกเฉียงใต้ของประเทศเอธิโอเปียที่
ได้ในการค้นพบกาแฟเป็นคร้ังแรกและต่อมาเมื่อกาแฟถูกน าจากเอธิโอเปียออกไปยังประเทศเยเมน
ในคาบสมุทรอาระเบีย ได้มีการเรียกเป็นภาษาอาหรับว่าคาห์เวห์ (Qahweh) และยังมีการเรียกกาแฟ
กันอีกหลายชื่อเช่น คาเฟ่ (Café) คอฟเย (Kofye) คาฮาวา (Kahawa) หรือ คาฟ (Kave) เป็นตน้  
ล้วนแล้วแต่มาจาก ค าว่า (Kaffa) นั่นเอง (เจตนิพิฐ รอดภัย, 2560)  

โลกตะวันตกรู้จักกาแฟเมื่อประมาณ 300 กว่าปี  ส าหรับกาแฟในไทยถูกน าเข้ามาปลูก
คร้ังแรกเมื่อปี พ.ศ. 2447 โดยชาวมุสลิม ชื่อนายดีหมุน เขาน าเมล็ดพันธุ์มาจากการไปแสวงบุญที่
ประเทศซาอุดิอาระเบีย แต่ในส่วนของกาแฟพันธุ์อะราบิกานั้นได้ถูกน าเข้ามาปลูกในประเทศไทย 
ประมาณปี พ.ศ. 2493 ตามบันทึกของพระสารศาสตร์พลขันธ์ ซึ่งเป็นชาวอิตาลี ต่อมาในปี พ.ศ. 
2516 มีการก่อตั้งโครงการปลูกพืชทดแทนและพัฒนาเศรษฐกิจชาวไทยภูเขา ซึ่งได้ส่งเสริมปลูกพืช
ทดแทนฝิ่น โดยกาแฟพันธุ์อะราบิกาเป็นพืชที่มีความส าคัญและเป็นความหวังในการทดแทนฝิ่น
และสามารถท ารายได้แก่เกษตรกรชาวเขาได้เป็นอย่างดี เนื่องจากสภาพความเหมาะสมของพื้นที่สูง
และความต้องการในตลาดยังมีอยู่มาก (สถาบันชาและกาแฟ มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง, 2566)  
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กาแฟ (Coffee) เป็นเคร่ืองดื่มที่ท าจากเมล็ดกาแฟคั่ว ซึ่งได้จากกาแฟ นิยมดื่มร้อนๆ แต่
สามารถดื่มแบบเย็นได้ด้วย บางครั้งนิยมใส่นมหรือครีมลงในกาแฟด้วย ในกาแฟหนึ่งถ้วยมี 
คาเฟอีนอยู่ประมาณ 80-140 มิลลิกรัม กาแฟเป็นเคร่ืองดื่มที่ได้รับความนิยมมากที่สุดในโลกชนิด
หนึ่งเช่นเดียวกับชา นอกจากนี้กาแฟยังเป็นผลผลิตทางการเกษตรที่มีการส่งออกมากเป็นอันดับที่
หกของโลก (คณะทัตแพยศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย, ม.ป.ป.)  

สายพันธุ์ของกาแฟ  
กาแฟมี 2 สายพันธุ์ได้แก่  อะราบิก้า (Arabica) ซึ่งเป็นกาแฟแบบดั้งเดิม มีรสชาติดี และ                

โรบัสต้า (Robusta)  ซึ่งมีปริมาณกาเฟอีนสูงและสามารถปลูกในที่สูงไม่ได้ (ค าว่า robust ใน
ภาษาอังกฤษ แปลว่า ทนทาน) ด้วยความที่มีความทนทานมากกว่านี้เอง จึงท าให้กาแฟโรบัสต้า 
มีราคาถูกกว่า  แต่ผู้คนนิยมดื่มไม่มาก เน่ืองจากมีรสขมและเปรี้ยว โรบัสต้าที่มีคุณภาพดี  
ถูกน าไปใช้เป็นส่วนผสมของเอสเพรสโซ่แบบผสม เอสเพรสโซ่มีสองแบบใหญ่ ๆ คือแบบที่
เป็นอะราบิก้าแท้ ๆ กับแบบที่ผสมกาแฟชนิดอ่ืน ๆ  

กาแฟสายพันธุ์อะราบิก้าเป็นกาแฟที่มีการค้นพบและถูกปลูกมาอย่างเก่าแก่มาก ลักษณะ
ของเมล็ดจะค่อนข้างเรียว พื้นที่ที่สามารถใช้ปลูกอะราบิก้าให้ได้ผลผลิตดีและมีคุณภาพควรจะเป็น
ที่สูงและมีอากาศเย็น เนื่องจากสายพันธุ์นี้เขาจะเจริญเติบโตได้ดี จึงท าให้ต้องปลูกบนพื้นที่ที่อยู่สูง
จากระดับน้ าทะเลประมาณ 800 – 1,000 เมตร ขึ้นไป ท าให้สามารถพบการปลูกอะราบิก้ามากที่สุด
ในบริเวณภาคเหนือของไทย อีกทั้งกาแฟอะราบิก้ามีเอกลักษณ์ของกลิ่นที่หอมอย่างพอดีและ
รสชาติที่ออกไปทางกลมกลอ่มนุ่มนวลและมีปริมาณของคาเฟอีนที่ต่ ามาก ไม่ถึง2% จึงส่งผลให้
กาแฟสายพันธุ์อะราบิก้าเป็นที่นิยมและยอดขายมากที่สุดในโลก เฉลี่ยถึงร้อยละ80 (Suzuki Coffee 
Thailand, ม.ป.ป.) 

ธุรกิจการผลิตกาแฟในไทย 
ธุรกิจผลิตกาแฟมีแนวโน้มเติบโตสูงขึ้น ยังคงเป็นธุรกิจที่ได้รับความนิยมจากนักลงทุน

และผู้ประกอบการ ยังเกาะอยู่ในกลุ่มธุรกิจดาวรุ่ง โดยคาดว่ามูลค่าตลาดรวมจะสูงถึง 90,000 ล้าน
บาท โดยธุรกิจกาแฟอยู่ที่ประมาณ 60,000 ล้านบาท เติบโตปีละประมาณ 3-5% ซึ่งผู้ประกอบการ
จ าเป็นต้องมีการสร้างจุดเด่นที่แข็งแรง สามารถน าเสนอแนวทางที่แตกต่างของสินค้าและบริการ 
ที่มีอยู่เดิมหรือเป็นสิ่งใหม่แก่ลูกค้าได้ โดยสิ่งต่าง ๆ เหล่านี้สามารถท าได้ทั้งการเลือกใช้วัตถุดิบ
หรือส่วนผสมใหม่ๆ การใส่ไอเดียสร้างสรรค์และการสร้างเร่ืองราวในการน าเสนอ เพื่อเป็น 
การส่งเสริมและสร้างศักยภาพให้แก่ผู้ประกอบการธุรกิจร้านกาแฟ (กรมพัฒนาธุรกิจการค้า, 2562)  
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ตลาดการผลิตกาแฟยังเป็นตลาดที่มีคู่แข่งที่เข้มแข็ง ซึ่งสามารถแบ่งกลุ่มเป็นยี่ห้อที่จัด
จ าหน่ายในระดับประเทศ โดยผู้ประกอบการรายส าคัญ ได้แก่ คาเฟ่อเมซอน สตาร์บัคส์ อินทนิล 
ทรูคอฟฟี่ และกาแฟพันธุ์ไทย (สาวิตรี รินวงษ์, 2565) 

กาแฟน่าน  
จังหวัดน่านเป็นแหล่งผลิตกาแฟที่ส าคัญของประเทศไทย เนื่องด้วยมีภูมิประเทศสูงกว่า

ระดับน้ าทะเลมากกว่า 700 เมตร และมีอากาศหนาวเย็น อุณหภูมิ 18 - 25 องศาเซลเซียส เหมาะแก่
การเพาะปลูกกาแฟ โดยจังหวัดน่านมีพื้นที่ปลูกกาแฟ จ านวน 11,448 ไร่ ส่วนใหญ่มีแหล่งผลิต
ส าคัญอยู่ที่อ าเภอท่าวังผา อ าเภอสองแคว อ าเภอบ่อบ่อเกลือ อ าเภอแม่จริม อ าเภอทุ่งช้างและ 
อ าเภอเฉลิมพร เกียรติ โดยสายพันธุ์ที่นิยมปลูกได้แก่ อะราบิก้า กาแฟจากจังหวัดน่าน เป็นกาแฟที่มี
คุณภาพในระดับพรีเมี่ยม ท าให้ได้รับรางวัลชนะเลิศจากการประกวดสุดยอดเมล็ดกาแฟพิเศษไทย 
มาอย่างต่อเนื่อง ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2563 - 2567 ท าให้กาแฟน่านมีชื่อเสียงในระดับแนวหน้าของประเทศ  
(ส านักงานประชาสัมพันธ์จังหวัดน่าน, 2567) 

กาแฟดอยสวนยาหลวง 
ดอยสวนยาหลวง (สวนยา =ยาฝิ่น, หลวง = ใหญ่) ชื่อนี้มีที่มาจากเมื่อคร้ังอดีตดอยแห่งนี้

เคยเป็นพื้นที่ปลูกฝิ่นขนาดใหญ่ของชาวเขาเผ่าเมียนที่อพยพจากทางตอนใต้ของจีนเข้ามามาอยู่ที่
ภาคเหนือของไทยเมื่อนานมาแล้ว ต่อมาด้วยพระบารมีของพระบาทสมเด็จพระบรมชนกาธิเบศร 
มหาภูมิพลอดุลยเดชมหาราช บรมนาถบพิตร ในหลวงรัชกาลที่ 9 ทรงมีพระปณิธานอันแน่วแน่ใน
การช่วยเหลือชาวไทยภูเขาในพื้นที่ภาคเหนือของไทยโครงการต่าง ๆ ใต้ร่มพระบารมีจึงถือก าเนิดขึ้น 
มาเพื่อมุ่งสร้างงาน สร้างรายได้ และพัฒนาคุณภาพชีวิตของชาวไทยภูเขาให้มีความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น 
โดยเฉพาะการส่งเสริมให้ชาวเขาเลิกปลูกฝิ่นหันมาปลูกพืชเศรษฐกิจต่าง ๆ แทนเช่นการปลูกกาแฟ  

ในปี พ.ศ. 2532 เกิดจุดเปลี่ยนส าคัญ เมื่อทางการได้เข้ามาส่งเสริมให้ชาวบ้านในพื้นที่
ปลูกกาแฟพันธุ์อะราบิก้า หลังจากนั้นชาวบ้านกลุ่มหนึ่งได้หันมาทดลองปลูกกาแฟส่งขาย  
ปรากฏว่าได้ผลผลิตดีมีก าไรงาม ส่งผลให้วันนี้ชาวบ้านที่อาศัยอยู่ในพื้นที่ดอยสวนยาหลวง นั่ 
นคือชาวเมียนหมู่บ้านสันเจริญ ต่างหันมาปลูกกาแฟเป็นอาชีพหลักเพราะสามารถสร้างรายได้ให้
อย่างเป็นกอบเป็นก า 

ดอยสวนยาหลวงปลูกกาแฟอะราบิก้าเพราะเป็นพันธุ์กาแฟที่เหมาะต่อสภาพภูมิประเทศ
บนดอย ซึ่งเป็นพื้นที่สูงมากกว่า 1,000 เมตร มีอุณหภูมิเฉลี่ยที่เหมาะสมอยู่ระหว่าง 18-22  
องศาเซลเซียสจะช่วยให้เมล็ดกาแฟเจริญเติบโตและพัฒนาสารอาหารที่พอเพียงจนได้อายุพร้อม
ส าหรับการเก็บเกี่ยวที่ 8-9 เดือน นอกจากนี้สภาพดินที่ปลูกกาแฟควรเป็นดินที่สามารถระบายน้ าได้ดี
และความเป็นกรดด่างดิน (pH) อยู่ระหว่าง 5.0 -5.5 ปริมาณน้ าฝนควรอยู่ระหว่าง 1,500 – 1,800 ม.ม. 
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ต่อปีความชื้นสัมพัทธ์อยู่ระหว่าง  70-80 % และความลาดชันของพื้นที่ไม่เกิน 45 องศา เพราะต้อง
พิจารณาถึงระยะปลูกให้เหมาะสมกับความลาดชันและการท างานในสวนที่ง่ายและสะดวกของ
เกษตรกรด้วย 

การพัฒนาการผลิตกาแฟอะราบิก้าของโครงการหลวงมุ่งเน้นการพัฒนากระบวนการผลิต
ให้ได้มาตรฐานและมีคุณภาพดีเทียบเท่ากาแฟที่ผลิตได้ในต่างประเทศโดยพิจารณาถึงปัจจัยต่าง ๆ 
ที่จะเกี่ยวข้องในทุกขั้นตอนตั้งแต่การพัฒนาเกษตรกร การปลูก การดูแลรักษา การเก็บเกี่ยวและ
แปรรูป จนถึงการตรวจสอบคุณภาพของผลผลิต 

กาแฟพันธุ์อะราบิก้าพันธุ์ต่าง ๆ ได้มีการวิจัย ทดสอบปลูกและได้มีการส่งเสริมให้
เกษตรกรในพื้นที่ศูนย์พัฒนาโครงการหลวงต่าง ๆ ปลูกเพื่อทดแทนพืชเสพติดและเป็นพืชรายได้มา
นานกว่า 40 ปี ปัจจุบันสายพันธุ์อะราบิก้า คาติมอร์ เป็นสายพันธุ์หลักที่มีการปลูกเน่ืองจากสามารถ
เจริญเติบโตดี ทนทานต่อโรคราสนิมและให้ผลผลิตได้ดีในสภาพแวดล้อมบนดอยสูงของศูนย์
พัฒนาโครงการหลวง (พงษ์ศักดิ์ อังกสิทธิ์, 2561) 

เมล็ดกาแฟน่านถูกปลูกในหลายพื้นที่ของจังหวัดเน่ืองด้วยมีความพิเศษของเมล็ดกาแฟ 
เรียกได้ว่าเป็น “กาแฟ สร้างป่า” เมล็ดกาแฟที่เพาะปลูกในจังหวัดน่านน้ันเป็นการปลูกร่วมกับ
ต้นไม้หรือพืชที่มีอยู่โดยไม่มีการตัดไม้ท าลายป่า จะเห็นได้ว่าเมล็ดกาแฟน่านส่วนใหญ่เป็นเมล็ด
กาแฟที่อยู่ใต้ร่มไม้ในเขตป่า โดยการที่กาแฟถูกปลูกอยู่ใต้ร่มไม้ อาจจะท าให้ต้นกาแฟโดนแสง
น้อย ให้ผลผลิตช้า แต่ผลลัพธ์ของการปลูกให้ต้นกาแฟโดนแสงน้อยและให้ผลผลิตช้านั้น ท าให้
เมล็ดกาแฟน่านมีกลิ่นหอม เข้มข้นมากกว่าต้นกาแฟที่มีผลผลิตเร็วและโดดแสงแดดจัด ยกตัวอย่าง
พื้นที่เพาะปลูกกาแฟน่าน เช่น บ้านสันเจริญ ดอยสวนยาหลวง อ.ท่าวังผา ดอยมณีพฤกษ์ อ.ทุ่งช้าง 
ดอยสกาด อ.ปัว หรือ บ้านห้วยโทนและบ้านห้วยขวาก อ.บ่อเกลือ เป็นต้น (Barista Buddy, 2566)  
 

ความนิยมของผู้บริโภคตอ่กาแฟอะราบิก้า   
ประเทศไทยปลูกกาแฟมามากกว่าหนึ่งศตวรรษแต่ไม่ได้ส่งออก จนกระทั่งปี พ.ศ. 2519 

จึงเร่ิมส่งออกเมล็ดกาแฟ นับตั้งแต่นั้นเป็นต้นมา ประเทศก็ได้ขยายออกไป และอะราบิก้าก็เร่ิม
แพร่หลายและได้รับความนิยมมากขึ้นในกลุ่มนักดื่มกาแฟ ดังนั้น ในปัจจุบัน อะราบิก้าจึงมาจาก
ประเทศไทยมากกว่าโรบัสต้าส่งผลให้ตลาดกาแฟของประเทศไทยขยายตัวมากขึ้น   

อะราบิก้ามีราคาแพงกว่าและมีคุณภาพสูงกว่า ท าให้เป็นเมล็ดกาแฟที่ได้รับความนิยม
เน่ืองจากมีรสหวานและนุ่มนวลกว่าและปัจจุบันพบเห็นได้ทั่วไปในร้านกาแฟ (Lanna Coffee, 
2015) 
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อะราบิก้าเป็นชนิดกาแฟแรกที่ถูกปลูกในไทย โดยมีชื่อเรียกอีกอย่างหนึ่งว่ากาแฟอาหรับ 
ทั่วโลกมีการผลิตกาแฟกาแฟพันธุ์อะราบิก้าประมาณร้อยละ60 ในส่วนร้อยละ40ที่เหลือเป็นส่วน
ของการผลิตกาแฟโรบัสต้า กาแฟอะราบิก้ามีถิ่นก าเนิดอยู่บนที่ราบสูงของประเทศเอธิโอเปีย  

ในประเทศไทยส่วนใหญ่ปลูกกาแฟพันธุ์อะราบิก้าบนภูเขานอกจากนี้ยังมีความแตกต่าง
ในรสชาติระหว่างกาแฟที่ชงจากอะราบิก้ากับโรบัสต้า โดยกาแฟจากเมล็ดอะราบิก้าจะมีรสชาติ
หวานและมีคาเฟอีนน้อยกว่ากาแฟจากเมล็ดโรบัสต้า (Betgem, 2022) 

ในช่วงไม่กี่ปีที่ผ่านมา อุตสาหกรรมกาแฟของไทยมีการเติบโตอย่างมาก ซึ่งได้แรงหนุน
จากความก้าวหน้าในเทคนิคการท าฟาร์ม การลงทุนที่เพิ่มขึ้นในโครงสร้างพื้นฐาน และ 
ความต้องการกาแฟชนิดพิเศษที่เพิ่มขึ้นทั้งในประเทศและต่างประเทศ ปัจจุบันประเทศไทย 
มีชื่อเสียงในด้านการผลิตเมล็ดกาแฟอะราบิก้าคุณภาพสูง โดยภูมิภาคของไทยที่ปลูกกาแฟ 
ที่มีชื่อเสียง คือ ดอยช้าง ดอยตุง และขุนช้างเคียนซึ่งเป็นสถานที่ที่ได้รับการยอมรับในเร่ืองเมล็ด
กาแฟที่มีความโดดเด่น (Borvornpotsakul, 2024)  

ถ้าจะเรียกว่าเมล็ดกาแฟอะราบิก้าเป็นตัวแม่แห่งวงการกาแฟก็คงไม่เกินจริงเนื่องจาก
กาแฟอะราบิก้านับเป็นเมล็ดพันธุ์ที่ได้รับความนิยมแพร่หลายอย่างมาก สถิติองค์กรกาแฟนานาชาติ 
ระบุว่าทั่วโลกมีอัตราการปลูกกาแฟสายพันธุ์อะราบิก้า 60% และยังเป็นต้นก าเนิดแห่งเร่ืองราว
วัฒนธรรมการปลูกและดื่มกาแฟ เมล็ดกาแฟอะราบิก้ามีสายพันธุ์แตกย่อยที่ได้รับความนิยมสูงสุด  
2 ชนิด คือ สายพันธุ์Typica และ สายพันธุB์ourbon ซึ่งสายพันธุ์Typica เป็นชนิดแรกที่ถูกค้นพบ 
และถือเป็นต้นต ารับ ส่วนสายพันธุ์Bourbon เป็นเมล็ด ที่คงเอกลักษณ์เฉพาะตัวสูง มีกลิ่นที่ซับซ้อน
แต่ก็สมดุล โดยลักษณะของเมล็ดกาแฟอะราบิก้านั้นจะมีรูปทรงกลมค่อนไปทางรี มีสีเข้ม โดย
ธรรมชาติจะมีรสสัมผัส (Taste Notes / Flavor Notes) ที่นุ่มนวล ไม่เข้มหรือขมโดด มีความขมที่
ออกไปทางรสชาติหวานและมีกลิ่นสัมผัสไปในทางรสช็อกโกแลตละมุน แต่ก็ยังมีกลิ่นของเบอร์ร่ี
ซ่อนปลายอยู่ในนั้นด้วย (Aroma Thailand, ม.ป.ป.)  
 

แนวคิดเกี่ยวกับการยอมรับของผู้บริโภค 
การทดสอบความชอบหรือการยอมรับนั้นเป็นวิธีการวัดความชอบหรือการวัดความรู้สึก

ส่วนตัวของผู้ที่ทดสอบชิมที่ตอบสนองต่อผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง เฉกเช่นเป็นการประเมินคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ โดยทดสอบความชอบของผู้บริโภคที่ไม่ได้รับการฝึกฝน (วศินี ศุภพิมล, 2558)  

ธงชัย สุวรรณสิชณน์ (2555) ได้กล่าวไว้ว่า การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์นั้น
ประกอบด้วย 1) ขั้นตอนการพัฒนาความรู้สึกของมนุษย์ 2) วิธีการทดสอบการยอมรับหรือการ
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ทดสอบผู้บริโภค 3) การประยุกต์ใช้การทดสอบการยอมรับ และ 4) ลักษณะของผู้ทดสอบส าหรับ
การทดสอบการยอมรับ โดยมีรายละเอียดในแต่ละขั้นตอน ดังน้ี 

1.  ขั้นตอนการพัฒนาความรู้สึกของมนุษย์ (Development of human perception) 
การวิเคราะห์การยอมรับในด้านผลิตภัณฑ์นั้นเป็นวิธีที่ตัวผู้บริโภคเองเท่านั้นที่จะสามารถ

ได้รับรู้ความรู้สึกต่าง ๆ และบอกออกมาได้ ซึ่งการวิเคราะห์ด้วยวิธีนี้ไม่สามารถวัดผลโดยวิธีอ่ืน
ทางวิทยาศาสตร์ได้ ถึงแม้ในบางคร้ังอาจจะวัดได้แต่ก็อาจจะไม่เหมาะสมที่น ามาประยุกต์ใช้ 
เพราะการยอมรับผลิตภัณฑ์นั้นโดยส่วนมากจะต้องได้รับข้อมูลมาจากขั้นตอนการตอบสนองของ
มนุษย์ (Human Sense) 
 

 
 
ภาพที่ 8  ขั้นตอนการพัฒนาความรู้สึกของมนุษย์ 

 
1.1  การรับรู้ (perception / response) การรับรู้ของประสาทสัมผัสของมนุษย์ เป็น

ความสามารถหรือเป็นสิ่งที่ตัวมนุษย์ทุกคนมีเป็นขั้นพื้นฐานของมนุษย์ (primary response) ซึ่ง
มนุษย์ทุกคนจะมีระบบประสาทสัมผัส ที่คอยกระตุ้นอยู่ตลอดเวลาเพื่อให้มีการเจริญ มีการเติบโต
การมีชีวิตอยู่รอด การบริโภคอาหาร เป็นต้น และการรับรู้นี้จะสามารถเปลี่ยนแปลงได้ตาม
ประสิทธิภาพตามสภาพแวดล้อม 

1.2  ทัศนคติ (attitude) มนุษย์นั้นอยู่ในฐานะผู้บริโภคสินค้าต่าง ๆ ซึ่งโดยส่วนมาก 
จะได้รับอิทธิพลจากสิ่งแวดล้อม วัฒนธรรม สังคม นวัตกรรม เป็นต้น จึงสามารถน าเอาทัศนคติ 
มาเพิ่มประสิทธิภาพการรับรู้ได้และท าให้ทัศนคติน้ันเข้ามามีส่วนร่วมในการตัดสินใจต่าง ๆ ซึ่งใน
ทัศนคติของการรับรู้ที่ตอบสนองต่อผลิตภัณฑ์มีทั้งด้านบวกและลบ หรือ อาจจะไม่มีทัศนคติใด ๆ
ในบางคร้ังอาจจะปล่อยให้ส่วนอื่น ๆ ชักน าไป เช่น ทัศนคติต่อสีสังเคราะห์ไม่แต่งสีในอาหาร  
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สีธรรมชาติ ซึ่งทัศนคติที่กล่าวมานี้จะแตกต่างกันออกไปขึ้นอยู่กลับกลุ่มของมนุษย์ที่มีความรู้สึก 
ที่ต่างกัน 

1.3  ความคิดเห็น (opinion) อิทธิพลที่มาจากความคิดเห็นโดยส่วนมาก ที่มี 
ความเกี่ยวข้องกับการเกิดข้อมูลที่มีผลต่อการพัฒนาการรับรู้ที่น าไปสร้างทัศนคติต่าง ๆ จนออกมา
ในรูปแบบของการช่วยในการตัดสินใจเพื่อเลือกอาหาร ซึ่งจะมีประเด็นต่าง ๆ เข้ามาร่วมใน 
การวิเคราะห์ เช่น ราคา เวลา สถานที่ เป็นต้น 

1.4  ความชอบ/ไม่ชอบ (like/dislike) ถือเป็นขั้นตอนส าคัญ เนื่องจากก่อนที่จะน าไปสู่
ในขั้นสุดท้ายในการตัดสินใจบริโภคอาหาร โดยส่วนมากนั้นจะมาจากความชอบที่ว่าชอบ หรือไม่
ชอบ ไม่พอใจ ซึ่งอาจจะมองดูว่าเป็นเร่ืองที่ง่าย แต่จริง ๆ แล้วเป็นสิ่งที่ค่อนข้างซับซ้อนที่ออกมา
จากความรู้สึกเพราะว่าเป็นการเชื่อมโยงตั้งแต่ขั้นแรก คือ การรับรู้ผ่านทัศนคติและผ่านความ
คิดเห็นแล้วส่งผลทั้งหมดมาถึงความชอบ แต่ก็อาจจะมีหลายคนเช่นกันที่มีความชอบอยู่เหนือ
เหตุผลและความเป็นจริง ซึ่งคนกลุ่มนี้จะต้องมีการวิเคราะห์ว่าความชอบที่เกิดขึ้นนั้นมาจากอะไร 

1.5  การยอมรับ/การปฏิเสธ (acceptance/rejection) เป็นขั้นตอนที่มีความใกล้เคียงกับ
ความรู้สึกชอบและไม่ชอบ เพราะทั้ง2ขั้นตอนนี้จะได้รับอิทธิพลจากการเชื่อมโยงและถ่ายทอดจาก
การรับรู้ผ่านทัศนคติ ผ่านความคิดเห็น และจะมาถึงความชอบและไม่ชอบ จนกลายเป็นการตัดสินใจ
ยอมรับหรือไม่ยอมรับในตัวผลิตภัณฑ์ 

การพัฒนา 5 ขั้นตอนของการตอบสนองจนกลายไปสู่ในเร่ืองของการยอมรับและปฏิเสธ
จะท าให้เห็นได้ว่าคุณสมบัติของตัวผู้บริโภคแต่ละบุคคลจะมีความแตกต่างกัน สิ่งเหล่านี้ไม่สามารถ
ฝึกฝนกันได้ จึงเป็นสิ่งที่ตัวผู้บริโภคนั้นต้องท าหน้าที่เป็นผู้ทดสอบเพียงเท่านั้น ฉะนั้นแล้วการทดสอบ
การยอมรับเป็นอีกหนึ่งทางที่จะไม่ท าให้ผลิตภัณฑ์ที่น าออกสู่ตลาดนั้นหลงทางจะสามารถช่วยให้
ผลิตภัณฑ์ตรงต่อความต้องการของผู้บริโภคได้ในระดับหนึ่ง 

2.  วิธีการทดสอบการยอมรับหรือการทดสอบผู้บริโภค  
วิธีการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคมี2ระดับได้แก่การทดสอบการตอบสนองเบื้องต้น

และการทดสอบการยอมรับแบบเจาะจงเฉพาะด้านการค้นคว้าอิสระ ครั้งนี้จะกล่าวถึงการทดสอบ
การยอมรับแบบการตอบสนองเบื้องต้นโดยการใช้สเกลความพอใจแบบฮีโดนิก (hedonic scale) 
จากผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ประกอบด้วย การทดสอบความชอบ(preference) และ การทดสอบการ
ยอมรับ (acceptance) ซึ่งมีรายละเอียดดังน้ี 

2.1 การทดสอบความชอบ (preference tests) เป็นรูปแบบของการทดสอบ 
การตอบสนองของผู้บริโภคเมื่อต้องการเปรียบเทียบระหว่างตัวอย่างตั้งแต่ 2 ตัวอย่างขึ้นไปและ
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ลักษณะการใช้งานมักจะใช้กบังานการควบคุมคุณภาพ การปรับปรุงคุณภาพ มากกว่าการท า
ผลิตภัณฑ์ใหม่ 

2.2  การทดสอบการยอมรับ (acceptance test) การทดสอบการยอมรับหรือ 
การทดสอบระดับความพอใจของผู้บริโภคสามารถท าได้หลายๆรูปแบบเพื่อให้เหมาะสมกับลักษณะ 
ผู้บริโภค แต่โดยส่วนใหญ่แล้วมักก าหนดรูปแบบทดสอบพร้อมกับก าหนดสเกลระดับความชอบ 
เช่น สเกลความพอใจ (hedonic scale) สเกลรอยยิ้ม (smiley scale) สเกลพอดี (just about right scale) 
โดยสเกลความพอใจ (hedonic scaling) เป็นวิธีการที่ไดรับความนิยมมากที่สุด สามารถรู้จักกันใน
อีกชื่อว่า degree of liking scale การใช้สเกลแบบฮีโดนิกนั้นจะอยู่บนหลักการที่ว่าความชอบของ
ผู้บริโภคนั้น สามารถถูกจัดจ าแนกได้โดยค่าของการตอบสนองว่าชอบหรือไม่ชอบ โดยสเกลแบบ 
ฮีโดนิกมีทั้งแบบตัวเลข(numerical hedonic scale)และแบบตัวหนังสือ (verbal hedonic scale) ซึ่งมี
หลายระดับ เช่น 3 จุด 5 จุด 7 จุด และ9 จุด  

 
ตารางที่ 1  สเกลที่ใช้ในการทดสอบการยอมรับของวิธีทดสอบสเกลแบบฮีโดนิก 
 

สเกลตัวเลข สเกลตัวหนังสือ 
9 จุด 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

 
ไม่ชอบเลย(dislike extremely)  
ไม่ชอบมาก(dislike very much)  
ไม่ชอบปานกลาง (dislike moderately)  
ไม่ชอบเล็กน้อย (dislike slightly)  
เฉยๆ (neither like nor dislike)  
ชอบเล็กน้อย (like slightly)  
ชอบปานกลาง (like moderately)  
ชอบมาก (like very much)  
ชอบเป็นพิเศษ (like extremely) 

7 จุด 
1 
2 
3 
4 

 
ไม่ชอบมาก(dislike very much)  
ไม่ชอบปานกลาง (dislike moderately)  
ไม่ชอบเล็กนอ้ย (dislike slightly)  
เฉยๆ (neither like nor dislike)  
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5 
6 
7 

ชอบเล็กน้อย (like slightly)  
ชอบปานกลาง (like moderately)  
ชอบมาก (like very much) 

ตารางที่ 1  (ต่อ) 
 

สเกลตัวเลข สเกลตัวหนังสือ 
5 
6 
7 

ชอบเล็กน้อย (like slightly)  
ชอบปานกลาง (like moderately)  
ชอบมาก (like very much) 

5 จุด 
1 
2 
3 
4 
5 

 
ไม่ชอบมาก(dislike very much)  
ไม่ชอบ (dislike)  
เฉยๆ (neither like nor dislike)  
ชอบ (like)  
ชอบมาก (like very much) 

3 จุด 
1 
2 
3 

 
ไม่ชอบ (dislike)  
เฉยๆ (neither like nor dislike)  
ชอบ (like) 

 
3.  การประยุกต์ใช้การทดสอบการยอมรับ  
มนุษย์มีการพัฒนาในด้านการรับรู้จนกลายเป็นความสามารถด้านการยอมรับที่มีต่อ

ผลิตภัณฑ์ จึงเป็นเหตุที่น าเอาความสามารถในด้านนี้มาประยุกต์ใช้เพื่อหาข้อมูลและวิเคราะห์
ผู้บริโภค  

3.1  การรักษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ วิธีการที่จะยังคงรักษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ไว้ให้เป็นที่
ต้องการหรือเพื่อให้ตรงต่อความต้องการผู้บริโภคนั้นจะต้องใช้วิธีการวิเคราะห์จากผู้บริโภคเพื่อให้
ได้มาซึ่งข้อมูลในด้านการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์และจะต้องมีการติดตามเพื่อจัดเก็บข้อมูลในด้านของ
พฤติกรรมการบริโภคพฤติกรรมในการใช้ผลิตภัณฑ์ของกลุ่มเป้าหมายและน าข้อมูลมาประมวลผล
และหาทิศทางของการที่จะยังคงรักษาคุณภาพผลิตภัณฑ์นั้นไว้ให้อยู่ในความต้องการของผู้บริโภค
ต่อไป 
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3.2  การปรับปรุงตัวผลิตภัณฑ์ หากตัวผู้ผลิตจะต้องมีการแข่งขันกันภายในอุตสาหกรรม
เดียวกัน ผู้บริโภคสามารถเป็นส่วนหนึ่งที่บอกทิศทางของลักษณะเฉพาะที่ตัวผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ นั้น 
มีเพื่อประโยชน์ในการปรับปรุงตัวผลิตภัณฑ์ให้ดีที่สุดและเป็นที่ต้องการต่อตลาด เช่น การปรับปรุง
ในด้านกลิ่น รส เนื้อสัมผัสและในด้านของการใช้งาน เป็นต้น ในการทดสอบโดยลักษณะเช่นนี้  
จะเป็นการติดตามเฝ้าระวังในการนิยมของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ว่าจะมีการเปลี่ยนแปลงความชอบ
หรือความนิยมไปในทิศทางไหนหรือไม่ เพื่อที่ผู้ผลิตน้ันจะได้สามารถควบคุมลักษณะเฉพาะต่าง ๆ
ไปได้ถูกทิศทางหรือเรียกได้ว่าการศึกษาระดับการยอมรับทางการบริโภคที่มีต่อลักษณะเฉพาะของ
ตัวผลิตภัณฑ์ 

3.3  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ น าข้อมูลที่ได้จากผู้ทดสอบมาหาแนวคิดเพื่อที่จะ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ เช่น พัฒนาสูตรใหม่ พัฒนาบรรจุภัณฑ์ใหม่ เป็นต้น โดยส่วนใหญ่จะต้องใช้
หลักการ พัฒนาที่มีลักษณะตรงต่อความต้องการของผู้บริโภค 

3.4  การประเมินศักยภาพของการตลาด การประเมินศักยภาพทางด้านการตลาด
จะต้องมีการสร้างแบบทดสอบที่เกี่ยวข้องกับการตลาด เช่น สภาพการตลาด การโฆษณา ตราสินค้า 
และปัจจัยภายนอก เป็นต้น เพื่อที่จะน าข้อมูลเหล่านี้มาควบคุมการรักษาคุณภาพผลิตภัณฑ์  
การปรับปรุงผลิตภัณฑ์และค้นหาแนวคิดใหม่ๆเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

4.  ลักษณะของผู้ทดสอบส าหรับการทดสอบการยอมรับ  
ผู้ทดสอบ คือ ผู้ที่บริโภคผลิตภัณฑ์และมีลักษณะที่ต้องพิจารณาจากข้อมูลในด้านต่าง ๆ 

ดังนี้  
4.1  กลุ่มผู้ใช้ จะพิจารณาจากอัตราการบริโภคเป็นหลัก เช่น ใช้บ่อยมาก ใช้ปานกลาง 

ไม่ค่อย ใช้ มาจัดสรรให้เป็นกลุ่มเพื่อเก็บข้อมูล  
4.2  เพศ ผลิตภัณฑ์บางชนิดนั้นเป็นผลิตภัณฑ์เฉพาะเจาะจงกลุ่มในด้านเพศ จึงต้องมี

แบบสอบถามในเร่ืองของเพศเพื่อให้ข้อมูลที่ได้รับเป็นจริงมากที่สุดและเพื่อคัดกรองข้อมูลให้ตรง
กับกลุ่มเป้าหมาย 

4.3  รายได้ เป็นข้อมูลที่สามารถแสดงความสัมพันธ์ที่จะเชื่อมโยงไปถึงความสามารถ
หรือก าลังในการซื้อ ฉะนั้นหากต้องการที่จะดูว่ากลุ่มเป้าหมายที่มีก าลังในการซื้อสินค้าที่จะผลิต 
มีจ านวนคนมากน้อยแค่ไหนก็จะสามารถดูได้จากข้อมูลในส่วนของรายได้ 

4.4  อายุ เป็นข้อมูลที่สามารถแสดงความสนใจต่อผลิตภัณฑ์ในรูปแบบต่าง ๆ  
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แนวคิดเกี่ยวกับการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ไพโรจน์ วิริยจารี (2561) ได้อธิบายด้านความส าคัญในการประเมินทางด้านประสาท

สัมผัส ไว้ว่า ผู้บริโภคสามารถเลือกผลิตภัณฑ์บนพื้นฐานของความรู้สึกอย่างมีเหตุมีผลเบื้องต้นต่อ
การยอมรับบนพื้นฐานของความคิดเห็นทั่วไปที่สอดคล้องกับการใช้งาน โดยความคิดในการเลือก
นั้นจะต้องอยู่บนพื้นฐานของคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ที่ก าหนด ซึ่งมนุษย์จะ
ใช้การรับรู้ต่อลักษณะของผลิตภัณฑ์ในหลายๆอย่างเพื่อที่จะตัดสินใจยอมรับผลิตภัณฑ์โดยรวมนั้น
โดยทั่วไป การรับรู้ทางด้านผลิตภัณฑ์ของมนุษย์มีการพิจารณาในลักษณะที่ปรากฏ (Appearance) 
กลิ่น (Oder) รูปร่างของเน้ือหรือผิวสัมผัสและความคงตัวของรูปร่าง (Texture and Consistency) 
รสชาติ (Tested) โดยลักษณะต่าง ๆ เหล่านี้จะมีความสัมพันธ์กันในลักษณะเป็นวงจรโดยลักษณะ
หรือรูปร่างหนึ่งจะมีความสัมพันธ์กับอีกลักษณะหนึ่งอย่างมีเหตุผล ดังรูปภาพด้านล่าง 
 

 
 
ภาพที่ 9  วงโคจรการรับรู้ทางประสาทสัมผัสของ Kramer 

 
ลักษณะต่าง ๆ ทางด้านประสาทสัมผัสเหล่านี้จะประกอบกันและแสดงถึงคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับจากผู้บริโภค ส่วนลักษณะอ่ืน ๆ เช่น ต าหนิสี ขนาด รูปร่าง และความคงตัว 
จะเป็นลักษณะที่คาดหวังว่าจะมีผลต่อปฏิกิริยา โดยสิ่งแรกที่ผู้บริโภคจะค านึงถึงคือการรับรู้ทางปาก
ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของลักษณะรสชาติและเน้ือสัมผัส จากนั้นจึงตามมาด้วยการดม อย่างไรก็ตาม  
การยอมรับผลิตภัณฑ์ในขั้นสุดท้ายอาจจะเกิดจากผลของปัจจัยของลักษณะที่ปรากฏ เช่น ต าหนิ 
ขนาด รูปร่าง เป็นต้น โดยจะเห็นได้ว่าคุณลักษณะต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ในวงจรจะถูกน ามาพิจารณา
อย่างครบถ้วนในการประเมินทางด้านประสาทสัมผัสคร้ังหนึ่ง ๆ โดยคุณลักษณะทางประสาท
สัมผัสมี 4 ประการ ดังนี้ 
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1.  ลักษณะปรากฏ (Appearance) คือ คุณลักษณะของวัตถุใด ๆ ที่มนุษย์สามารถมองเห็น
ด้วย สายตา เช่น สี ความทึบ ความใส รูปทรง การตกตะกอน การแขวนลอย การแยกชั้น เป็นต้น  
สิ่งเหล่านี้มีอิทธิพลต่อการรับรู้และปฏิกิริยาของมนุษย์ที่มีต่ออาหารนั้น ๆ  

2. กลิ่น (Odor / Aroma) คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสทีผ่่านการรับกลิ่นหรือการดม
กลิ่น เข้าไปสู่โพรงจมูกและได้สัมผัสต่อระบบการรับกลิ่น ซึ่งอาหารแต่ละชนิดจะมีกลิ่นเฉพาะตัว 
ขึ้นอยู่กับปัจจัยหลายอย่าง เช่น อุณหภูมิในการเก็บรักษา ระดับความสุกของอาหาร การท างานของ
เอนไซม์ เป็นต้น 

3. เนื้อสัมผัส (Texture) เป็นคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่สามารถรับรู้ด้วยฟัน เพดานปาก 
ลิ้น การได้ยินเสียง และมือ เช่น สัมผัสถึงความกรอบที่มาจากเสียงสัมผัสถึงความแข็งที่มาจากการ
ใช้ฟันสัมผัสกับอาหาร เป็นต้น 

4. กลิ่นรส (Flavour) เป็นการรับรู้ทางประสาทสัมผัสของมนุษย์โดยรวมที่เกิดอยู่ใน
ขณะที่ทดสอบอาหารซึ่งการรับรู้นี้จะเกิดขึ้นกับโพรงจมูกและโพรงปากด้วยการรับรสผ่านลิ้น
ร่วมกับการรับรู้กลิ่นผ่านโพรงจมูก สิ่งเหล่านี้เป็นการกระตุ้นความรู้สึกของมนุษย์ (กรมส่งเสริม
อุตสาหกรรม, 2559 อ้างถึงใน พัทธียา พรหมสุภา, 2565) 

การประเมินทางประสาทสัมผัสนั้น ผู้ที่ทดสอบจะต้อง มีความช านาญการซึ่งมีประสบการณ์ 
ความสามารถ ความไว ที่มีต่อประสาทสัมผัสในการที่จะสามารถแยกแยะความแตกต่างของ
คุณลักษณะต่าง ๆได้ ในการวิเคราะห์ผลของการทดสอบประสาทสัมผัส จะมีสิ่งที่ควรระวัง คือ
ความแปรปรวนหรือความผิดพลาดที่เกิดขึ้นในขณะที่ทดสอบ เช่น อารมณ์ แรงจูงใจของผู้ทดสอบ 
หรือการรับรู้ที่มีความไวมากน้อยที่ไม่เท่ากัน ฉะนั้นแล้ว จึงเป็นเหตุให้ผู้ประกอบการต้องมี 
การทบทวนผู้ทดสอบอยู่เสมอว่าตนต้องมีระดับความสามารถในการรับรู้ตามที่ก าหนด 
(กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม, 2559 อ้างถึงใน พัทธียา พรหมสุภา, 2565) 

การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสเป็นเคร่ืองมือเชิงวิเคราะห์ความรู้สึกของผู้ทดสอบ
ชิม หรือกลุ่มเป้าหมาย ค่าที่ประเมินด้วยวิธีนี้ขึ้นกับวัตถุประสงค์ความถูกต้องแม่นย าของผู้ทดสอบ 
ความสามารถของผู้ทดสอบชิม ตลอดจนอารมณ์ และลักษณะทั่วไปของผู้ทดสอบชิม โดยทั้งหมดนี้ 
ล้วนแล้วแต่มีผลต่อการประเมินทางประสาทสัมผัสทั้งสิ้น โดยทั่วไป ผู้ทดสอบชิมหรือผู้ประเมิน
ทางด้านประสาทสัมผัสสามารถจ าแนกได้เป็น 3 ประเภท คือ 1. ผู้ทดสอบชิมในระดับห้องปฏิบัติการ 
(Laboratory Panel) 2. ผู้ทดสอบบริโภค (Consumer Panel) และ 3. ผู้ทดสอบชิมจ าลองผู้บริโภค 
(Consumer-type Panel) ความแตกต่างระหว่างกลุ่มผู้ทดสอบชิมทั้ง3ประเภทขึ้นอยู่กับจ านวนบุคคล
ที่ใช้ในระหว่างการประเมิน วิธีของการคัดเลือก และฝึกฝน ซึ่งในการทดสอบควรพิจารณา
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องค์ประกอบหลายอย่าง ทั้งด้านเวลา เงินทุน และความสะดวกต่าง ๆ จึงท าให้เกิดผู้ทดสอบชิมขึ้น 
(ไพโรจน์ วิริยจาร,ี 2561)  

โดยส่วนใหญ่ในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์หรือสินค้านั้น ผู้บริโภคมักจะเลือกด้วยความรู้สึก
ที่มีต่อผลิตภัณฑ์นั้น ๆ ซึ่งจะมาจากประสาทสัมผัสทั้ง 5 คือ การมองเห็น การดมกลิ่น การชิมรส 
การฟังเสียง และการสัมผัส เมื่อต้องการทราบถึงการตัดสินใจว่าผู้บริโภคชอบหรือไม่ชอบผลิตภัณฑ์
หรืออาหารนั้นๆ ผู้ผลิตจึงควรมีการทดสอบคุณภาพและความต้องการของผู้บริโภคด้วยการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสเพื่อให้ทราบถึงผลิตภัณฑ์ที่ผลิตออกมาว่ามีระดับคุณภาพ มาตรฐาน และ 
ความสม่ าเสมอหรือไม่อย่างไร ซึ่งวิธีนี้เป็นวิธีการที่ทางวิทยาศาสตร์ใช้ส าหรับวิเคราะห์คุณภาพ
ของอาหารด้วยประสาทสัมผัสของมนุษย์ โดยจะใช้การตอบสนองของมนุษย์ที่มีต่ออาหารเป็น
ตัวชี้วัด (กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม, 2559 อ้างถึงใน พัทธียา พรหมสุภา, 2565) 

จากการทบทวนวรรณกรรมแนวคิดเกี่ยวกับการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค ผู้วิจัย
ได้น าวิธีการทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผัส เช่น การรับรู้ทางกลิ่น รสชาติ และลักษณะ
ปรากฏของผลิตภัณฑ์มาทดสอบการให้คะแนนความชอบ/ไม่ชอบ แบบฮีโดนิกสเกล 5 จุด เพื่อให้
ทราบถึงระดับการยอมรับของผู้บริโภคชาวยุโรปต่อผลิตภัณฑ์ว่าอยู่ในระดับใด มีจุดแข็งและ
จุดอ่อนในเร่ืองใด 
 

งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
Jitjaroen et al. (2023) ได้ศึกษาวิจัยเร่ือง “Aroma Profiles and cupping characteristics of 

Coffee Beans Processed by Semi Carbonic Maceration Process” โดยเน้นศึกษาการปรับปรุง
รสชาติของกาแฟอะราบิก้าจากการผสมผสานกระบวนการหมักกึ่งคาร์บอนิกเข้ากับกระบวนการ
เอนไซม์ที่มีความยาวและอุณหภูมิที่ต่างกัน หรือเรียกว่ากระบวนการ SCM โดยท าการทดสอบ
กระบวนการทางธรรมชาติ 5 รูปแบบ คือ 1) การควบคุมที่อุณหภูมิ15องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 วัน 
(SCM-15)  2) การควบคุมที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10วัน (SCM-20)  3) การควบคุม
ด้วยกลุ่มของเอนไซม์ เพคติเนส ที่ 0.01 g.L-1 ประกอบด้วย โพลีกาแลกตูโรเนส, เพคตินเอสเทอเรส 
และ เพคตินไลเอส 4) การควบคุมที่อุณหภูมิ20องศาเซลเซียสเป็นเวลา 5 วัน (SCM-PA) และ 
5) การควบคุมของเอนไซม์ เพคติเนส 0.03 กรัม ประกอบด้วย โพลีกาแลกตูโรเนส, เพคตินเอสเทอเรส, 
เพคตินไลเอสและเบต้ากลูคาเนส ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลซียสเป็นเวลา 5 วัน (SCM-PB) ผลปรากฎว่า 
สภาพแวดล้อมที่สร้างขึ้นโดยใช้กระบวนการหมัก SCM ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส ร่วมกับ
กระบวนการเอนไซม์ แบบ เพคติเนส A และเพคติเนส B ท าให้กาแฟเมล็ดกาแฟสีเขียวที่ยังไม่ผ่าน
การคั่วมีรสชาติเปร้ียวเพิ่มขึ้นและท าให้น้ าตาลในเมล็ดกาแฟลดลง  
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อีกทั้งหลังจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสจากผู้ผู้ตัดสินกาแฟชนิดพิเศษที่ผ่าน 
การฝึกอบรมจ านวน 10 คนโดย สมาคมกาแฟพิเศษแห่งอเมริกา (SCAA) พบว่า ผลิตภัณฑ์เมล็ด
กาแฟที่ผ่านการบ าบัดด้วยกระบวนการ SCM15และอุณหภูมิ20องศาเซลเซียส ได้รับคะแนนสูงสุด
ในด้านกลิ่นหอม และรสชาติ ขณะดื่ม โดยหลังดื่มผู้ตัดสินกาแฟให้คะแนนสูงสุดด้าน ความเข้ม 
ความกลมกล่อม และความประทับใจโดยรวม ในขณะที่ผลของการบ าบัดด้วยเอนไซม์ส่งผลต่อ
รสชาติความเปร้ียวสูงสุด โดยผลการศึกษาวิจัยนี้เป็นประโยชน์ต่อการปรับปรุงคุณภาพของเมล็ด
กาแฟด้านรสชาติได้ 

พัทธียา พรหมสุภา (2565) ได้ศึกษาเร่ืองการแปรรูปและทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์
ปลากะพงขาวพร้อมปรุง (Ready to Cook) ในจังหวัดระยอง โดยศึกษาปัจจัยส่วนบุคคลพฤติกรรม
การบริโภคและการยอมรับผลิตภัณฑ์ รวมทั้งเปรียบเทียบการยอมรับต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสด 
และปลากะพงขาวพร้อมปรุงโดยการแปรรูปและน าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสต่อกลุ่มตัวอย่าง 
30 คน ทั้งเพศชายและเพศหญิงอายุ 20 ป ี- 65 ปี ที่อาศัยอยู่ในอ าเภอเมือง อ าเภอบ้านฉาง อ าเภอ 
บ้านค่าย อ าเภอแกลง และอ าเภอปลวกแดง จังหวัดระยอง เก็บข้อมูลโดยใช้แบบสอบถาม 
วัดการยอมรับจากคะแนนฮีโดนิก 5 จุด กล่าวคือ ระดับ1คะแนนคือ ไม่ชอบมาก  ระดับ 2 คะแนน
คือ ไม่ชอบ ระดับ 3 คะแนน คือ เฉย ๆ ระดับ 4 คะแนน คือ ชอบ และระดับ 5 คะแนน คือ ชอบมาก 
โดยการวิเคราะห์ข้อมูล ใช้โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ SPSS หาค่าความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย  
ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และหาค่าทดสอบสมมติฐานสถิติ One-sample t-test และ Paired- sample  
t-test เพื่อเปรียบเทียบกับค่าเฉลี่ยระดับการยอมรับทางการบริโภค ซึ่งผลการวิจัยพบว่า ระดับ 
การยอมรับทางการบริโภคด้านคุณลักษณะ ด้านราคา ของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวแช่แข็งพร้อม
ปรุงหลังจากที่น าไปประกอบอาหาร 5 เมนู จากการลวกจิ้ม ทอดราดน้ าปลา ต้มย า นึ่งมะนาว และ
ย่างเกลือ ระดับการยอมรับไม่อยู่ในระดับมากที่สุด (ซึ่งมีค่าเฉลี่ยน้อยกว่าหรือเท่ากับ 4.20) ในส่วน
ของด้านกรรมวิธีเพื่อการเตรียมเน้ือปลากะพงขาวพร้อมปรุงแบบแช่แข็งและด้านบรรจุภัณฑ์  
มีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากที่สุด (ซึ่งมีค่าเฉลี่ยมากกว่า 4.20) ในส่วนการเปรียบเทียบ 
ความแตกต่างนั้น ระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุง
หลังจากที่น าไปประกอบอาหารเมนูต่าง ๆ กับระดับการยอมรับทางการบริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลา
กะพงขาวแช่แข็งพร้อมปรุงหลังจากที่น าไปประกอบอาหารเมนูต่าง ๆ และด้านคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวสดพร้อมปรุงกับด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวแช่แข็ง 
พร้อมปรุง มีระดับการยอมรับแตกต่างกัน  และในด้านบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ปลากะพงสดกับ
ด้านบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวแช่แข็ง มีระดับการยอมรับไม่แตกต่างกัน 
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ชนัฐวัฒน์ ศิริเอ้ียวพิกูล และธนภพ โสตรโยม (2565) ได้ศึกษาเร่ืองการพัฒนาผลิตภัณฑ์
เน้ือสัตว์เทียมจากถั่วเสริมรากบัว โดยศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่ออาหารที่ประกอบด้วย
เน้ือสัตว์เทียมจากถั่วเสริมรากบัว และ เน้ือเทียมจากถั่วสูตรพื้นฐาน 3สูตร มาทดสอบทางประสาท
สัมผัสจากกลุ่มตัวอย่างที่เป็นผู้เชี่ยวชาญ 5 คน เพื่อทดสอบเนื้อเทียมจากถั่วสูตรพื้นฐาน 3 สูตร และ
ผู้บริโภค 30 คน เพื่อทดสอบเน้ือสัตว์เทียมจากถั่วเสริมรากบัว ผลการทดสอบพบว่า ผู้เชี่ยวชาญ  
5 ท่าน ได้ชิมและให้คะแนนความชอบต่อเนื้อสัตว์เทียมสูตรถั่วทั้ง 3 สูตรแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 และเมื่อท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสของเนื้อสัตว์เทียมจาก 
ถั่วเสริมรากบัวกับกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภค 30 คน พบว่าการเสริมรากบัวในอัตรส่วน 10:100 ใน
เน้ือสัตว์เทียมได้รับการยอมรับมากที่สุด โดยมีความชอบในด้านรูปร่างและสีมากที่สุด รองลงมา
เป็นความชอบด้านรสชาติ กลิ่น และเน้ือสัมผัส และเมื่อน าไปประกอบอาหารโดย 4 กรรมวิธีการ
ปรุงอาหาร คือ ต้ม ผัด แกง ทอด พบว่าวิธีทอดเมนูเน้ือสัตว์เทียมจากถั่วเสริมรากบัวได้รับ 
การยอมรับจากกลุ่มตัวอย่าง 30 คน มากที่สุดโดยมีความต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ .05 

ถกลรัตน์ ทักษิมา และคณะ (2566) ได้ศึกษาเร่ืองการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกมะขามกุ้ง
แห้งเพื่อประโยชน์เชิงพาณิชย์ของพื้นที่เกาะสีชัง จังหวัดชลบุรีโดยศึกษาการยอมรับทางประสาท
สัมผัสของผู้บริโภคผลิตภัณฑ์น้ าพริกมะขามกุ้งแห้งของชุมชนในเขตอ าเภอเกาะสีชัง จังหวัดชลบุรี 
ด้วยวิธีเทคนิคการออกแบบการทดลองแบบผสม โดยศึกษา3 ปัจจัย คือ มะขามอ่อน น้ าตาลมะพร้าว 
และกะปิ โดยวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์น้ าพริกมะขามกุ้งแห้งด้านเคมี กายภาพ จุลินทรีย์ และ
ประเมิณคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีสเกลแบบฮีโดนิก 9 จุด สุ่มตัวอย่างจากกลุ่มผู้บริโภค
ทั่วไปที่รับประทานน้ าพริกมะขาม จ านวน 120 คนโดยการสุ่มแบบสะดวก ผลพบว่าคะแนน
ความชอบของผลิตภัณฑ์สูตรที่3 ได้รับการยอมรับมากที่สุด โดยได้รับคะแนนการยอมรับร้อยละ 
91.67 จาก 100 

ลัดดาวัลย์ กงพลี (2567) ได้ศึกษาเร่ืองการพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่กัมมี่จากสารสกัด 
ใบชะมวงโดยศึกษาปริมาณเจลาตินที่เหมาะสม ที่ปริมาณ 6, 8 และ 10 กรัม และปริมาณความเข้มข้น
ของสารสกัดใบชะมวง น ามาทดสอบทางประสาทสัมผัสกับกลุ่มตัวอย่าง 30 คน จากการประเมิน
คะแนนความชอบทางด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์เยลลี่กัมมี่
จากสารสกัดใบชะมวง ด้วยวิธีการให้คะแนนแบบฮีโดนิก 9 จุด และวิเคราะห์ผลจากค่าความแปรปรวน
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s new multiple range test ที่ระดับ 
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 จากโปรแกรมวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติส าเร็จรูป SPSS ผลการศึกษาพบว่า 
ผลิตภัณฑ์เยลลี่กัมมี่จากสารสกัดใบชะมวงที่ปริมาณ 100 กรัม เป็นระดับส่วนผสมที่ได้รับการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสจากกลุ่มตัวอย่างมากที่สุด โดยเยลลี่กัมมี่สูตรพื้นฐานที่มีความแตกต่างกันใน
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ปริมาณเจลาติน 3 ระดับ คือ ระดับ 6, 8 และ 10 กรัม มีน้ าหนักรวมในแต่ละสูตรเท่ากันคือ 100 กรัม 
เมื่อวัดค่าเนื้อสัมผัสพบว่าสูตรเจลาติน 10 กรัม มีค่าเน้ือสัมผัสสูงกว่าเยลลี่กัมมีสู่ตร 6 และ 8 กรัม 
ตามล าดับ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ที่ 0.05 เนื่องจากการเพิ่มปริมาณของเจลาตินจะท าให้เยลลี่กัมมี่
มีโครงสร้างที่แข็งแรงมากขึ้น ความเหนียวมากขึ้น ความยืดหยุ่นลดลง จึงต้องใช้พลังงานให้การบด
เคี้ยวมากขึ้น เมื่อพิจารณาเน้ือสัมผัสเทียบกับผลิตภัณฑ์เยลลี่กัมมี่ที่มีจ าหน่ายในท้องตลาด พบว่า
สูตรที่มีปริมาณเจลาติน 8 กรัม มีค่าเน้ือสัมผัสอยู่ในช่วงเดียวกับเยลลี่กัมมี่ที่มีจ าหน่ายในท้องตลาด 
ดังนั้นจึงเลือกตัวอย่างสูตรที่มีปริมาณเจลาติน 8 กรัม ในการน าไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เยลลี่กัมมี่
เติมสารสกัดใบชะมวง 

อรรถ ขันสี และคณะ (2567) ได้ศึกษาเร่ืองการพัฒนาผลิตภัณฑ์เนื้อว่านหางจระเข้ใน 
น้ าเชื่อม ด้วยการทดสอบประสาทสัมผัสต่อความชอบของผลิตภัณฑ์ด้วยการให้คะแนนฮีโดนิก  
9 ระดับ ทดสอบกับผู้บริโภค 100 คน ผลการวิจัยพบว่า สูตรที่ได้รับการยอมรับสูงที่สุด คือ  
เน้ือว่านหางจระเข้ในน้ าเชื่อมที่มีสัดส่วนน้ าตาล : กรดซิตริก : น้ าเปล่า ในระดับ 60 : 0.5 : 39.5  
โดยผู้ทดสอบมีระดับการยอมรับต่อสูตรดังกล่าวในระดับชอบปานกลางถึงชอบมากและเมื่อศึกษา
การแต่งสีและกลิ่น พบว่าการแต่งสีและกลิ่นส่งผลให้เกิดความชอบของผลิตภัณฑ์สูงยิ่งขึ้น  
โดยสูตรสีและกลิ่นที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคสูงที่สุด คือ สีเขียวแอปเปิ้ลเจือจาง 100 เท่า  
ร้อยละ 2 รองลงมาเป็นกลิ่นแอปเปิ้ลเขียวร้อยละ 0.01  

กิตติยา ขุนไชย และคณะ (2567) ได้ศึกษาเร่ืองการพัฒนาแครกเกอร์แป้งข้าวฮางงอก
เสริมผงผักเคล โดยศึกษาจากการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน
จ านวน 30 คน ทดสอบความชอบด้านสี กลิ่น ความกรอบ รสชาติ กลิ่นรส และความชอบโดยรวม
ของแครกเกอร์แป้งข้าวฮางงอกเสริมผงผักเคล 4 สูตร โดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วย
วิธีการทดสอบความชอบแบบ แบบฮีโดนิก 9 จุด (9 points hedonic scaling) วิเคราะห์ผลโดยการ
ทดลองจากค่าความแปรปรวน (Analysis of Variance: ANOVA) เปรียบเทียบความแตกต่าง 
ของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s new multiple range test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% ด้วยโปรแกรม
วิเคราะห์ทางสถิติ SPSS ผลการวิจัยพบว่า การเสริมผงผักเคล ส่งผลให้คุณภาพด้านสี เนื้อสัมผัส 
อัตราการขยายตัว และค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ของผลิตภัณฑ์ 3 สูตรจาก 4 สูตร มีความแตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ เมื่อเทียบกับสูตรที่ไม่เสริมผงผักเคล 1 สูตรจาก 4 สูตร ปริมาณผงผักเคลที่เพิ่มขึ้น
ท าให้ ค่า L* a*  b*และ C*ลดลง โดยสูตรที่ 4 ที่มีปริมาณผงผักเคลร้อยละ 7.5 มีค่า L* a*  b*และ 
C* น้อยที่สุดที่ค่า 34.23, -0.29, 14.35 และ 103.1 ตามล าดับ ดังนั้น แครกเกอร์สูตรที่เสริมผงผักเคล
ที่ร้อยละ 5.0 เป็นสูตรที่ผู้บริโภคให้คะแนนการยอบรับทางประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวม
สูงที่สุดโดยมีค่าอยู่ที่ 7.53 
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ฉัตรชัย สังข์ผุด และคณะ (2567) ได้ศึกษาเร่ืองการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์เคย 
ปลาฉลาดโซเดียมต่ าของชุมชนป่าพรุควนเคร็ง อ าเภอชะอวด จังหวัดนครศรีธรรมราช ที่ศึกษา 
การพัฒนาเคยปลาฉลาดโซเดียมต่ าเพื่อสร้างอัตลักษณ์ของผลิตภัณฑ์และส่งเสริมสุขภาพของ
ประชนในพื้นที่ป่าพรุควนเคร็ง อ าเภอชะอวด จังหวัดนครศรีธรรมราช วางแผนทดลองผลิตเคยปลา
ฉลาดโซเดียมต่ าโดยการทดแทนเกลือแกง (โซเดียมคลอไรด์ , NaCl) ด้วยเกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ 
(KCl) ในอัตราที่แตกต่างกัน 3 สูตร คือ สูตร 1 NaCl 100% สูตร 2 NaCl 75%+ KCl25% และสูตร 3 
NaCl 50%+ KCl 50% ผ่านการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยการน ามาปรุงเป็นแกงน้ าเคยทาน
กับขนมจีน ใช้วิธีการให้คะแนนความชอบแบบ Hedonic scale (9 Scales) ตามวิธี Chamber and 
Wolf (1996) โดยแบ่งคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่จะประเมินเป็น 5หัวข้อ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ 
ความเค็ม สี กลิ่นรส และความชอบรวม คะแนน 1-9 คะแนน (9 คะแนนชอบมากที่สุด 8 คะแนน 
ชอบมาก 7 คะแนน ชอบปานกลาง 6 คะแนน ชอบน้อย 5 คะแนน เฉย ๆ 4 คะแนนไม่ชอบเล็กน้อย 
3 คะแนน ไม่ชอบปานกลาง 2 คะแนน ไม่ชอบมากและ 1 คะแนน ไม่ชอบมากที่สุด) โดยใช้กลุ่ม
ผู้บริโภคทั่วไปในจังหวัดนครศรีธรรมราช ที่มีความคุ้นชินกับเคยปลาและแกงเคยปลา จ านวน 30 
คน เพื่อใช้ส าหรับเป็นเกณฑ์ในการคัดเลือกสูตรและวิเคราะห์ผลโดยน าข้อมูลที่ได้วิเคราะห์ 
ทางสถิติโดยวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA)ของแต่ละชุดการทดลอง
ชนิดของวัตถุดิบและสูตรการผลิตผลิตภัณฑ์ จากนั้นเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยของ 
แต่ละชุดทดลอง โดยวิธีของ Duncan’s New Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%  
โดยใช้โปรแกรมสถิติส าเร็จรูป SPSS ผลการวิจัยพบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนยอมรับด้านความเค็ม
สูงสุดมีความแตกต่างจากสูตรอ่ืนอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) นอกจากนี้ผู้ชิมให้คะแนนเฉลี่ย
ด้านลักษณะปรากฏและสีที่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์เคยปลา
ฉลาดสามารถใช้เกลือโพแทสเซียมคลอไรด์ทดแทนเกลือโซเดียมคลอไรด์ได้ในอัตราส่วนสูงสุด 50% 

กมล สงบุญนาค และคณะ (2563) ได้ศึกษาเร่ือง การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์น้าสลัดส าหรับรับประทานกับผักเกล็ดน้ าแข็ง โดยคัดเลือกสูตรน้ าสลัดมาตรฐาน 5 สูตร
มาประเมินทางประสาทสัมผัสจากผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร จากนั้นท าการทดสอบทางประสาทสัมผัส
แบบเรียงล าดับความชอบจากผู้ทดสอบ 30 คน วัดจากการให้คะแนนแบบฮีโดนิก 9 จุด เพื่อ
วิเคราะห์คุณลักษณะของน้ าสลัดในด้าน สี กลิ่น รสชาติโดยรวม ความข้น และความชอบโดยรวม 
ด้วยการหาค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Paired Sample T-Test 
จากนั้นท าการวิเคราะห์ความแปรปรวนในการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยของความชอบผลิตภัณฑ์น้ าสลัด 
2 สูตร จ าแนกตามเพศ อายุ การศึกษา อาชีพ รายได้ และสถานภาพ ด้วยวิธี Independent Samples 
T-Test ผลการวิจัย พบว่า การวิจัย พบว่า ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารเลือกสูตรน้ าสลัด 5 สูตรดังนี้  
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เพื่อทดสอบด้านประสาทสัมผัส คือ 1. สูตรสไปซี่ซีฟู้ด 2. สูตรชิลลี่แกรลิค 3. สูตรเซี่ยงไฮ้  
4. สูตรออริจินัล และ 5. สูตรญี่ปุ่น ซึ่งผู้ท าการทดสอบ 30 คน ให้คะแนนความชอบน้ าสลัดสูตร
เซี่ยงไฮ้ และน้ าสลัดสูตรออริจินัล เป็น 2 อันดับแรก และเมื่อเปรียบเทียบความชอบของน้ าสลัด  
2 สูตร จ าแนกตามคุณลักษณะด้าน สี กลิ่น รสชาติโดยรวม ความข้น และความชอบโดยรวม  
ด้วยวิธี Paired Samples T-Test พบว่า ผู้ท าการทดสอบชอบน้ าสลัด 2 สูตรไม่แตกต่างกันในทุกด้าน 
นอกจากนี้ ผลการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความชอบผลิตภัณฑ์น้ าสลัด จ าแนกตามเพศ อายุ การศึกษา 
อาชีพ รายได้ และสถานภาพ ด้วยวิธี Independent Sample T-Test พบว่า ผู้ท าการทดสอบมีความชอบ
น้ าสลัดสูตรเซี่ยงไฮ้ไม่แตกต่างกันในทุกด้าน แต่ผู้ท าการทดสอบมีความชอบน้ าสลัดสูตรออริจินัล
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 ในด้านเพศ อายุ การศึกษา และรายได้ 

นราธร สัตย์ซื่อ และคณะ (2563) ได้ศึกษาเร่ืองการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์
เลียนแบบน้ านมจากกระจับ โดยใช้วิธีการวางแผนแบบการสุ่มแบบบังเอิญ ใช้กลุ่มผู้บริโภคทั่วไป 
จ านวน 120 คน คือ ผู้สูงอายุ 30 คน ผู้ใหญ่ 30 คน วัยรุ่น 30 คน และเด็ก 30 คน ณ สวนสาธารณะ
ท่าน้ านนท์ และวิทยาลัยเทคโนโลยีพงษ์สวัสดิ์ ด้วยวิธีการให้คะแนนระดับความส าคัญที่ให้กับ
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากกระจับเป็น 5 ระดับ และแปรผลระดับความส าคัญโดยใช้มาตราส่วน
ประเมินค่าแบบ Likert’s Scale ผลการวิจัยพบว่าผลิตภัณฑ์เลียนแบบน้ านมจากกระจับได้รับ 
การยอมรับผลิตภัณฑ์ด้านคุณค่าทางโภชนาการจากผู้บริโภคในระดับความส าคัญที่มากที่สุดที่ 
4.39±0.74 เพราะมีความสนใจในด้านสุขภาพและเลือกที่จะรับประทานผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ 
ในทุกวันเพื่อให้ร่างกายแข็งแรง ในขณะที่ผลคะแนนความชอบด้านรสชาติ พบว่าผลิตภัณฑ์
เลียนแบบน้ านมจากกระจับได้รับความชื่นชอบจากกลุ่มผู้บริโภคในระดับความส าคัญที่มากที่สุด 
ซึ่งมีคะแนนความชอบที่ 4.28±0.78 คะแนน 
 



 

 

บทที ่3 
การตรวจสอบเคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย 

 
การวิจัยคร้ังนี้เป็นการวิจัยเชิงทดลอง ที่ศึกษาเร่ือง ความต้องการของผู้บริโภคชาวต่างชาติ

ต่อกาแฟไทย ดอยสวนยาหลวง จ.น่าน : กรณีศึกษาจากลูกค้าชาวต่างชาติร้านกาแฟในโรงเรียน
นานาชาติแห่งหนึ่ง จ.กรุงเทพฯ โดยใช้วิธีวิจัยเชิงปริมาณและใช้วิธีเก็บข้อมูลด้วยแบบสอบถาม 
เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์กาแฟอะราบิก้าดอยสวนยาหลวง จ.น่าน ซึ่งผู้วิจัย
ได้ก าหนดแนวทางการด าเนินการวิจัย โดยมีรายละเอียดการก าหนดกลุ่มตัวอย่าง การสุ่มตัวอย่าง 
การเก็บรวบรวมข้อมูลและการวิเคราะห์ข้อมูล ดังนี้ 
 

การทดสอบทางประสาทสัมผัส (Sensory Test)  
การทดสอบทางประสาทสัมผัส (sensory test) ต่อกาแฟดอยสวนยาหลวง จ.น่าน และ

กาแฟน าเข้า 2 แบรนด์ โดยกาแฟน าเข้าจากต่างประเทศ 2 แบรนด์ดังกล่าว เลือกใช้เมล็ดกาแฟน าเข้า
จากออสเตรเลียที่ร้านกาแฟในโรงเรียนนานาชาติแห่งหนึ่งในกรุงเทพฯใช้ปรุงกาแฟจ าหน่ายให้
ผู้บริโภคอยู่แล้ว น ามาทดสอบ ซึ่งเป็นกาแฟส าเร็จรูปที่ผ่านขั้นตอนการคัดสรรเมล็ด ตากให้แห้ง 
คั่วเมล็ดเพื่อพร้อมบดก่อนปรุงเป็นเมนูกาแฟ และในส่วนกาแฟดอยสวนยาหลวง จ.น่าน ผู้วิจัยได้
ศึกษาจากเกษตรกรผู้ปลูกกาแฟดอยสวนยาหลวง จ.น่าน โดยตรง มีขั้นตอนต่าง ๆ ในการคัดเลือก
เมล็ดกาแฟ ดังนี้ 

1.  เก็บผลเมล็ดกาแฟที่สุกเต็มที่และมีสีแดงเข้มใน 8-10 วัน ซึ่งเป็นผลที่ได้จาก 
การถูกบ่มเพาะในแปลงและรดน้ าเป็นประจ าจนกว่าต้นกล้าจะแข็งแรง 
 

 
 

ภาพที่ 10  ขั้นตอนการเก็บเมล็ดกาแฟที่สุกเต็มที่ก่อนน าไปท าความสะอาด 
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2.  น ากาแฟมาผ่านกรรมวิธีแยกเน้ือผลกาแฟออกมาทันทีหลักจากเก็บเกี่ยว คงเหลือไว้
แค่เมล็ดกาแฟและกะลากาแฟ และน าเข้าเคร่ืองแยกเปลือกและเนื้อกาแฟออกจากตัวเมล็ดเพื่อ
คัดเลือกเมล็ดที่มีคุณภาพ 

 

    
 

ภาพที่ 11  ขั้นตอนการท าความสะอาด และคัดแยกกาแฟก่อนน าไปตากให้แห้ง 
 

3.  น ากาแฟเทลงน้ าเพื่อล าเลียงผ่านเคร่ืองหมุนเพื่อแยกขนาดต่อไป จากนั้นส่งไปหมัก
ในถังที่เต็มไปด้วยน้ า 12-48 ชั่วโมง เพื่อเป็นการล้างเมือกที่ติดมากับกะลากาแฟ 

4.  น ากาแฟที่ได้ ท าให้แห้งโดยการตาก 
 

    
 
ภาพที่ 12  ขั้นตอนตากกาแฟให้แห้งหลังจากหมัก 12-48 ช.ม. 
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6.  คัดและเก็บรักษาเมล็ดกาแฟ โดยการเก็บไว้ในถังควบคุมความชื้นและใช้เคร่ือง Spray 
Drying เป่าร่วมด้วย เพื่อให้เมล็ดกาแฟแห้งสนิท 
 

    
 
ภาพที่ 13  เมล็ดกาแฟหลงัจากตากแล้ว กะเทาะเปลือกแล้ว น าเก็บให้พ้นความชื้น ก่อนน าไปคั่ว 
 

7.  คั่วเมล็ดกาแฟ โดยใช้อุณหภูมิที่เหมาะสมในการคั่วประมาณ 200 องศาเซลเซียส 
 

 
 
ภาพที่ 14  การน ากาแฟคั่วที่เคร่ืองคั่วเมล็ด 
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การปรุงกาแฟก่อนการทดสอบทางประสาทสัมผัส  
1.  การบด โดยการน าทั้งเมล็ดน าเข้า2ยี่ห้อและเมล็ดกาแฟดอยสวนยาหลวง จ.น่าน  

บดโดยเคร่ืองบดกาแฟมาตรฐานที่เรียกว่า Motorized Grinder 
 

 
 
ภาพที่ 15  การบดเมล็ดกาแฟให้หยาบพอประมาณด้วยเคร่ืองบดก่อนน าไปประกอบเมนูกาแฟ 
 

2. การสกัดเมล็ดกาแฟ กาแฟน าเข้า2ยี่ห้อและกาแฟดอยสวนยาหลวง จ.น่าน จะถูกสกดั
กาแฟที่ผ่านการบดละเอียดแล้วผ่านความดันอุณหภูมิประมาณ180องศาเซลเซียสให้เป็นกาแฟ
เอสเปรซโซ่ปริมาณ1ช็อต น้ าหนัก 25 มล. ต่อแก้ว 
 

 
 
ภาพที่ 16  การสกัดกาแฟในรูปแบบช็อตจากเคร่ืองชงกาแฟก่อนน าให้กลุ่มตัวอย่างทดสอบ                                                                   

ทางประสาทสัมผัส 
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เชิญกลุ่มตัวอย่างเพื่อทดสอบการยอมรับต่อกาแฟ 
เชิญกลุ่มตัวอย่าง 30 คน ที่เป็นลูกค้าชาวยุโรปของร้านกาแฟในโรงเรียนนานาชาติแห่ง

หนึ่งในกรุงเทพฯเพื่อทดสอบการยอมรับต่อกาแฟที่ชิมทั้ง3ชนิดผ่านการทดสอบทางประสาท
สัมผัส  
 

กระบวนการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคด้วยวิธีทดสอบทางประสาทสมัผัส 
ผู้ทดสอบจะได้ชิมกาแฟคนละ 3 แก้ว (กาแฟน าเข้าจากออสเตรเลีย 2 แบรนด์ และ  

กาแฟไทยดอยสวนยาหลวง) ผู้วิจัยจะไม่ระบุให้กลุ่มตัวอย่างทราบว่าแก้วใดเป็นกาแฟชนิดใด  
ผู้ทดสอบจะถูกแจกแบบสอบถามเพื่อวัดผลการยอมรับของผู้บริโภคด้วยการวัดระดับแบบฮีโดนิก 
5จุด (Heymann & Lawless, 2013) ที่ได้ระบุในหนังสือเร่ือง Sensory Evaluation of Food: 
Principles and Practices 

โดยในแบบทดสอบจะระบุการทดสอบประสาทสัมผัส 4 ด้าน คือ 1. ด้านลักษณะที่
ปรากฏโดยการมองเห็นคุณลักษณะของกาแฟผ่านสายตา 2. ด้านกลิ่นโดยการดมผ่านโพรงจมูก 
3. ด้านรสชาติ โดยการรับรู้รสขม เปร้ียว หวาน ผ่านต่อมรับรู้รสของลิ้นภายในช่องปาก  
4. ด้านความชอบโดยรวมต่อกาแฟที่ชิมในแต่ละแก้ว โดยมีระดับการให้คะแนนการยอมรับดังน้ี 
ระดับ 1 คะแนน คือ ไม่ชอบมาก  ระดับ 2 คะแนน คือ ไม่ชอบ  ระดับ 3 คะแนน คือ เฉย ๆ  
ระดับ 4 คะแนน คือ ชอบ และระดับ 5 คะแนน คือ ชอบมาก ดังตารางที่แสดงด้านล่างนี้ 
 

การยอมรับของผู้บริโภคขณะชิมกาแฟ 
ชอบมาก ชอบ เฉย ๆ ไม่ชอบ 

ไม่ชอบ
มาก 

5 4 3 2 1 
1.คุณลักษณะที่ปรากฏ เช่นสี ความเข้มข้น  

     

2. กลิ่นระหว่างดื่มกาแฟ 
     

3. รสชาติขมระหว่างดื่มกาแฟ 
     

4. รสชาติหวานระหว่างดื่มกาแฟ 
     

5. ความชอบโดยรวม 
     

 
ภาพที่ 17  ตัวอย่างตารางให้คะแนนระดับการยอมรับกาแฟผ่านประสาทสัมผัสในแบบสอบถาม                                                       

การก าหนด กลุ่มตัวอย่าง วิธีการสุ่มตัวอย่างและขั้นตอนการสุ่มตัวอย่าง 
 



 

 

33 

กลุ่มตัวอย่างที่เลือกในการวิจัยคร้ังนี้คือลูกค้าชาวยุโรปของร้านกาแฟในโรงเรียนนานาชาติแห่งหนึ่ง
ในกรุงเทพฯ จ านวน 30 คน อ้างอิงที่มาของการสุ่มกลุ่มตัวอย่างจาก Fontelles et al. (2010)  
ที่ได้กล่าวว่า หากไม่ทราบถึงส่วนเบี่ยงหรือความถี่มาตรฐาน ประชากร ของตัวแปร ควรที่จะท า 
การทดสอบกับจ านวนกลุ่มตัวอย่าง 30-40 คน ซึ่งแนวคิดดังกล่าวสอดคล้องกับทฤษฎีแนวโน้มเข้า
สู่ศูนย์กลาง (Limit Theorem) กล่าวคือ ส าหรับประชากรใด ๆ แล้ว ถ้าเก็บตัวอย่างในจ านวนที่ 
มากพอ การกระจายของค่าตัวอย่างดังกล่าวจะมีแนวโน้มใกล้เคียงกับการกระจายแบบธรรมชาติ
เสมอ โดยจ านวนที่เพียงพอต่อทฤษฎีเข้าสู่ศูนย์กลางจะต้องมีจ านวนตัวอย่างมากกว่าหรือ 
เท่ากับ 30คน   

การสุ่มตัวอย่างส าหรับการวิจัยครั้งนี้ ผู้วิจัยเลือกใช้วิธีการสุ่มแบบเจาะจง (Purposive/ 
Judgemental Sampling) โดยสามารถเป็นบุคคลที่ผู้วิจัยสามารถเข้าถึงได้และยินดีให้ความร่วมมือ
ในการวิจัย และจะต้องเป็นลูกค้าชาวยุโรปของร้านกาแฟในโรงเรียนนานาชาติแห่งหนึ่งในกรุงเทพฯ 
ซึ่งแบบสอบถามจะถูกแจกให้กับกลุ่มตัวอย่างโดยตรงและผู้วิจัยเป็นผู้ชี้แจงถึงข้อค าถามต่าง ๆ  
ให้กลุ่มตัวอย่างเข้าใจชัดเจนเพื่อสอบถามได้ทันท่วงทีหากเกิดข้อสงสัยขณะท าแบบสอบถาม 

ผู้วิจัยเลือกลูกค้าชาวยุโรปของร้านกาแฟในโรงเรียนนานาชาติแห่งหนึ่งในกรุงเทพฯ 
เน่ืองจากการเล็งเห็นข้อมูลจากการศึกษาในขั้นตอนความเป็นมาและความส าคัญของงานวิจัยและ
ขั้นตอนการทบทวนวรรณกรรม พบว่าชาวยุโรปมีการดื่มกาแฟจ านวนเพิ่มขึ้นต่อเนื่อง 
(International Coffee Organization, 2022)  
 

 
 
ภาพที่ 18  ข้อมลูจ านวนผู้ดื่มกาแฟของแต่ละทวีปโดยสถิติจากองค์การกาแฟนานาชาติ ปี 2021 
 

อีกทั้งมีรายงานแสดงการเติบโตของประชากรในกรุงเทพฯที่สูงขึ้น 1.56% อย่าง โดย
แบ่งสัดส่วนเป็นชาวยุโรปเป็นอันดับ 4 ด้วยจ านวน 48,000คน (World Population Review, 2023) 
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ภาพที่ 19  Bangkok Population 2023 
 

 
 
ภาพที่ 20  ข้อมูลจ านวนชาวต่างชาติที่อาศัยอยู่ที่กรุงเทพฯ  

(World Population Review, 2023) 
 

ปัจจุบันผู้วิจัยท างานอยู่ที่โรงเรียนนานาชาติแห่งหนึ่งในกรุงเทพฯซึ่งมีร้านกาแฟในโรงเรียน
ร้านเดียว ที่มีครู บุคลากร ผู้ปกครอง ผู้เข้ามาติดต่อประสานงาน รวมทั้งนักเรียนส่วนใหญ่เป็น 
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ชาวยุโรป จึงมองเห็นโอกาสในการเลือกลูกค้าชาวยุโรปของร้านกาแฟในโรงเรียนนานาชาติใน
กรุงเทพฯเพื่อเป็นกลุ่มตัวอย่างในการทดลองวิจัยครั้งนี้ 

เกณฑ์การคัดเข้า  
1.  ผู้เข้าร่วมโครงการจะต้องเป็นลูกค้าชาวยุโรปของร้านกาแฟในโรงเรียนนานาชาติ 

แห่งหน่ึงในกรุงเทพฯ 
2.  ผู้เข้าร่วมโครงการจะต้องเป็นผู้ที่ดื่มกาแฟอะราบิก้าเป็นประจ าและต้องเป็นผู้ที่ดื่ม

กาแฟอะราบิก้าแบบช็อตได้ 
3.  ผู้เข้าร่วมโครงการจะต้องเป็นบุคคลที่ผู้วิจัยสามารถเข้าถึงได้ง่าย 
4.  ผู้เข้าร่วมโครงการมีอิสระในการตัดสินใจเข้าร่วมโครงการโดยปราศจาคการบังคับ

จากผู้วิจัย 
เกณฑ์การคัดออก 
1.  ผู้เข้าร่วมโครงการไม่สามารถเข้าร่วมโครงการได้ตามวันและเวลาที่นัดหมายไว้ 
2.  ผู้เข้าร่วมโครงการไม่สามารถด าเนินการทดลองได้ครบตามเวลาที่ก าหนด มีเหตุต้อง

ออกจากการทดลองก่อนเวลาหรือมีเหตุให้ต้องแจ้งยกเลิกการเข้าร่วมการทดลอง 
3.  ผู้เข้าร่วมโครงการตอบแบบสอบถามไม่ครบถ้วนทุกข้อค าถาม 
4.  ผู้เข้าร่วมโครงการไม่สามารถดื่มกาแฟที่น ามาทดสอบได้  

 

ขั้นตอนการสร้างเครื่องมือในการวิจัย 
1.  การทบทวนวรรณกรรม ศึกษา ต ารา เอกสาร และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
2.  น าข้อมูลที่ได้จากการศึกษาค้นคว้าเพื่อก าหนดค าถามในแบบสอบถาม 
3.  น าแบบสอบถามที่ได้ก าหนดแล้วเพื่อขอค าปรึกษาจากอาจารย์ที่ปรึกษา 
4.  น าแบบสอบถามที่ได้รับค าแนะน าจากอาจารย์ที่ปรึกษาทดสอบความเที่ยงตรง 

เชิงเนื้อหา (IOC) โดยผู้เชี่ยวชาญ 3ท่าน เพื่อขอค าแนะน าจากการพิจารณาและตรวจสอบก่อน 
การด าเนินการแก้ไข 

5.  น าแบบสอบถามที่ได้ท าการแก้ไขแล้วตามค าแนะน าของผู้เชี่ยวชาญ 3 ท่าน  
มาทดสอบกับกลุ่มตัวอย่าง 30 คน 

6.  น าแบบสอบถามที่เก็บรวบรวมได้จากการขอความร่วมมือจากกลุ่มตัวอย่างมาทดสอบ
ความน่าเชื่อถือ (Reliability Analysis) 

7.  ปรับปรุงแบบสอบถามอีกคร้ังแล้วน าเสนอต่ออาจารย์ที่ปรึกษาเพื่อขอค าแนะน าใน
การปรับปรุงเพิ่มเติมเพื่อให้แบบสอบถามมีประสิทธิภาพ 
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8.  น าแบบสอบถามแปลภาษาที่ศูนย์บริการแปลภาษา สถาบันภาษา มหาวิทยาลัยบูรพา 
9. น าแบบสอบถามเสนอต่อคณะกรรมการจริยธรรมวิจัยในมนุษย์ มหาวิทยาลัยบูรพา 
10.  น าแบบสอบถามที่ผ่านการพิจารณาจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์แล้วไปเก็บข้อมูลจริง

กับกลุ่มตัวอย่าง 
 

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
1.  เคร่ืองมือที่ใช้ในการทดสอบการยอมรับทางการบริโภค ผู้วิจัยใช้กาแฟเอสเปรสโซ่ช็อต 

ปริมาตรแก้วละ 25 มล. ที่ปรุงจากเมล็ดกาแฟอะราบิก้าน าเข้าจากออสเตรเลีย 2 แบรนด์ และกาแฟ
ดอยสวนยาหลวง จ.น่าน 

2.  เคร่ืองมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลเพื่อทราบถึงการยอมรับทางการบริโภค 
ผู้วิจัยใช้แบบสอบถามในการทดสอบการยอมรับการบริโภคกาแฟของผู้บริโภคชาวยุโรปโดย
แบบสอบถามจะถูกแบ่งเป็น3ส่วน คือ 

2.1 แบบสอบถามด้านปัจจัยส่วนบุคคล ได้แก่ เพศ อายุ สถานภาพ อาชีพ เป็นค าถาม
แบบเลือกตอบ (check list) 

2.2 แบบสอบถามด้านพฤติกรรมการบริโภคกาแฟ เป็นค าถามแบบเลือกตอบ  
(check list) 

2.3 แบบสอบถามด้านการยอมรับต่อการบริโภคกาแฟ โดยการให้คะแนนระดับแบบ 
ฮีโดนิก 5 จุด เป็นค าถามแบบเลือกตอบ (check list) 
 

ความน่าเชื่อถือในเครื่องมือวิจัย 
ในการศึกษางานวิจัยครั้งนี้มีการทดสอบความเที่ยงตรง (Validity) และความเชื่อมั่น

(Reliability) ดังนี้ 
1. ความเที่ยงตรง (Validity) ผู้วิจัยได้น าแบบสอบถามทั้งหมดที่ได้จากการศึกษาค้นคว้า 

เอกสาร งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง และทบทวนวรรณกรรม ก่อนเสนอให้กับผู้เชี่ยวชาญ 3 ท่านท าการ
พิจารณาและตรวจสอบความเที่ยงตรงตามเนื้อหาและความเหมาะสมในการใช้ภาษาโดยท าการ
ตรวจสอบแบบสอบถามเป็นรายข้อ มีการก าหนดคะแนนของแต่ละข้อ ดังนี้ 

ถ้าผู้เชี่ยวชาญเห็นว่ามีความเหมาะสม ตรงกับวัตถุประสงค์ ให้   +1 คะแนน 
ถ้าผู้เชี่ยวชาญเห็นว่าไม่มีความเหมาะสมไม่ตรงกับวัตถุประสงค์ ให้    -1 คะแนน 
ถ้าผู้เชี่ยวชาญไม่แน่ใจว่ามีความเหมาะสมกับวัตถุประสงค์  ให้     0 คะแนน 
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จากนั้นน าผลคะแนนที่ได้แต่ละข้อ มาค านวณหาค่าสัมประสิทธิ์ของความสอดคล้อง 
หากผลของข้อค าถามที่มีค่า IOC มากกว่า 0.05 ขึ้นไป เท่ากับค าถามที่ปรากฏในแบบสอบถามมี
ความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา 

2. ความเชื่อมั่น (Reliability) ผู้วิจัยได้น าแบบสอบถามที่มีการปรับปรุงแก้ไขไปท า 
การทดสอบ (Try-out) กับกลุ่มตัวอย่างจ านวน 30 คน จากนั้นน าค าถามมาวิเคราะห์หาค่า 
ความเชื่อมั่นโดยการหาค่า Cronbach Alpha ที่ระดับความเชื่อมั่นไม่ต่ ากว่า 0.70 (Almunawar et al., 
2021) 

 
ตารางที่ 2  ผลการทดสอบ Reliability โดยการหาค่า Cronbach alpha ด้วยโปรแกรม SPSS 
 

Item Statistics Mean SD N 
สีของกาแฟ 4.53 0.681 30 
ความเข้มข้นของกาแฟ 4.37 0.669 30 
กลิ่นของกาแฟ 4.43 0.626 30 
รสชาติขมของกาแฟ 4.37 0.718 30 
รสชาติหวานของกาแฟ 3.6 0.77 30 
รสชาติเปร้ียวของกาแฟ 3.5 0.938 30 
รสชาติกลมกล่อมของกาแฟ 4.37 0.669 30 
ความชอบโดยรวม 4.43 0.679 30 

Cronbach's Alpha  =  8.22 (N of Items = 8) 
 

3. การพิจารณารับรองจริยธรรมวิจัยในมนุษย์ (Research Ethics) ผู้วิจัยได้รับการอนุมัติ
จริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ ในกลุ่มโครงการสาขากลุ่มมนุษย์ศาสตร์และสังคมศาสตร์ รหัสโครงการ 
G-HU119/2566(E1) จาก งานมาตรฐานและจริยธรรมในการวิจัย กองบริหารการวิจัยและนวัตกรรม 
มหาวิทยาลัยบูรพา หลังจากที่ได้เสนอข้อมูลของโครงการวิจัย ซึ่งเป็นการยืนยันความปลอดภัยของ
เคร่ืองมือวิจัย ก่อนน ามาทดสอบกับกลุ่มตัวอย่างจริง  
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การจัดท าข้อมูลและวิเคราะห์ผล 
1.  ผู้วิจัยจะท าการตรวจสอบข้อมูลที่ได้เก็บรวบรวมมาว่ามีความสมบูรณ์ของการตอบ

แบบสอบถามหรือไม่และท าการแยกแบบสอบถามส่วนที่ไม่สมบูรณ์ออก 
2.  ผู้วิจัยน าแบบสอบถามมาค านวณค่าความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน

และค่า F-Test 
สถิติท่ีใช้ในการท าวิจัย 
งานวิจัยนี้ใช้สถิติพรรณนา และ สถิติเชิงอนุมานเพื่อวิเคราะห์ข้อมูลปัจจัยส่วนบุคคล 

และพฤติกรรมการบริโภคกาแฟของกลุ่มตัวอย่างจากค่าความถี่ ร้อยละโดยใช้โปรแกรม Microsoft 
Excel ในการค านวณ และวิเคราะห์ระดับการยอมรับทางการบริโภคที่มีต่อกาแฟจากค่าเฉลี่ย  
ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และ F-Test จากการค านวณด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป SPSS  
 



 

 

บทที ่4 
ผลการศึกษา 

 
การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงทดลอง โดยใช้แบบสอบถามเป็นเคร่ืองมือหลักในการเก็บ

รวบรวมข้อมูล เพื่อน าเสนอและวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณในการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค
ชาวต่างชาติที่มีต่อกาแฟอะราบิก้า ที่ปลูกในประเทศไทย ณ ดอยสวนยาหลวง จังหวัดน่าน  
โดยผู้ที่เข้าร่วมการทดลองคร้ังนี้คือ ชาวยุโรปจ านวน 30 คน ที่เป็นลูกค้าของร้านกาแฟในโรงเรียน
นานาชาติแห่งหนึ่งในกรุงเทพฯ ซึ่งผู้วิจัยได้แบ่งการน าเสนอข้อมูลออกเป็น 4 ส่วน ดังนี้ 

1. ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มทดลอง 
2. ผลการวิเคราะห์ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคกาแฟของกลุ่มทดลอง 
3. ผลการวิเคราะห์การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
4. ผลการวิเคราะห์ทางสถิติเพื่อการเปรียบเทียบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสระหว่าง

กาแฟทั้ง 3 แบรนด์ 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มทดลอง 
ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มทดลอง ประกอบด้วย เพศ อายุ สถานภาพ ระดับการศึกษา รายได้

ต่อเดือน อาชีพ ศาสนา และสัญชาติ ด้วยการหาค่าความถี่ และค่าร้อยละ ผลการวิเคราะห์ข้อมูล
แสดงในตารางที่ 3-11 ดังนี้  
 
ตารางที่ 3  แสดงจ านวนและค่าร้อยละข้อมูลทั่วไปของกลุ่มทดลอง จ าแนกตามเพศ 
 

เพศ ความถี่ ร้อยละ 
หญิง 20 66.67 
ชาย 7 23.33 
LGBTQ 3 10.00 

รวม 30 100.00 
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จากตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มทดลองด้านเพศ พบว่า ผู้เข้าร่วม
ทดลองส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีจ านวน 20 คน คิดเป็นร้อยละ 66.67 รองลงมาเป็นเพศชาย จ านวน 
7 คน คิดเป็นร้อยละ 23.33 และ LGBTQ จ านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 10.00 ตามล าดับ 

 
ตารางที่ 4  แสดงจ านวนและค่าร้อยละข้อมูลทั่วไปของกลุ่มทดลอง จ าแนกตามอายุ 
 

อายุ ความถี่ ร้อยละ 
ไม่เกิน 20 ปี 3 10.00 
21-30 ปี 16 53.33 
31–40 ปี 7 23.33 
41-50 ปี 4 13.33 

รวม 30 100 
 

จากตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มทดลองด้านอายุ พบว่า ผู้เข้าร่วม
ทดลองส่วนใหญ่อายุ 21-30 ปี จ านวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 53.33 รองลงมา มีอายุ 31-40 ปี จ านวน 
7 คน คิดเป็นร้อยละ 23.33 อายุ 41-50 ปี จ านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 13.33 และอายุไม่เกิน 20 ปี 
จ านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 10.00 ตามล าดับ 

 
ตารางที่ 5  แสดงจ านวนและค่าร้อยละข้อมูลทั่วไปของกลุ่มทดลอง จ าแนกตามสถานภาพ 
 

สถานภาพ ความถี่ ร้อยละ 
โสด 12 40 
สมรส 18 60 

รวม 30 100 
 

จากตารางที่ 53 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มทดลองด้านสถานภาพ พบว่า 
ผู้เข้าร่วมทดลองส่วนใหญ่มีสถานภาพสมรส จ านวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 60 และมีสถานภาพโสด 
จ านวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 40 ตามล าดับ 
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ตารางที่ 6  แสดงจ านวนและค่าร้อยละข้อมูลทั่วไปของกลุ่มทดลอง จ าแนกตามระดับการศึกษา 
 

ระดับการศึกษา ความถี่ ร้อยละ 
ต่ ากว่าปริญญาตรี 3 10.00 
ปริญญาตรี 16 53.33 
สูงกว่าปริญญาตรี 
ประกาศนียบัตร 

4 
7 

13.33 
23.33 

รวม 30 100 
 

จากตารางที่ 6 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มทดลองด้านระดับการศึกษา พบว่า 
ผู้เข้าร่วมทดลองส่วนใหญ่มีการศึกษาในระดับปริญญาตรี จ านวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 53.33 
รองลงมามีการศึกษาในระดับประกาศนียบัตร จ านวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 23.33 สูงกว่าปริญญาตรี 
จ านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 13.33 และต่ ากว่าปริญญาตรี จ านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 10.00 
ตามล าดับ 
 
ตารางที่ 7  แสดงจ านวนและค่าร้อยละข้อมูลทั่วไปของกลุ่มทดลอง จ าแนกตามเพศ 
 

รายได้ต่อเดือน ความถี่ ร้อยละ 
10,001–20,000 บาท 3 10 
มากกว่า 40,000 บาท 27 90 

รวม 30 100 
 

จากตารางที่ 7 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มทดลองด้านรายได้ต่อเดือน พบว่า 
ผู้เข้าร่วมทดลองส่วนใหญ่มีรายได้ต่อเดือน มากกว่า 40,000 บาท จ านวน 27 คน คิดเป็นร้อยละ 90 
และมีรายได้ต่อเดือน 10,001-20,000 บาท จ านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 10  
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ตารางที่ 8  แสดงจ านวนและค่าร้อยละข้อมูลทั่วไปของกลุ่มทดลอง จ าแนกตามอาชีพ 
 

อาชีพ ความถี่ ร้อยละ 
นักเรียน/นักศึกษา 1 3.33 
ประกอบธุรกิจส่วนตัว 17 56.67 
พนักงานบริษัทเอกชน  10 33.33 
อ่ืน ๆ 2 6.67 

รวม 30 100 
 

จากตารางที่ 8 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มทดลองด้านอาชีพ พบว่า ผู้เข้าร่วม
ทดลองส่วนใหญ่ประกอบธุรกิจส่วนตัว จ านวน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 56.67 รองลงมา มีอาชีพเป็น
พนักงานบริษัทเอกชน จ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 33.33 อาชีพอื่น ๆ จ านวน 2 คน คิดเป็น 
ร้อยละ 6.67 และเป็นนักเรียน/นักศึกษา จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 3.33 ตามล าดับ 
 
ตารางที่ 9  แสดงจ านวนและค่าร้อยละข้อมูลทั่วไปของกลุ่มทดลอง จ าแนกตามศาสนา 
 

ศาสนา ความถี่ ร้อยละ 
คริสต์ 29 96.67 
อ่ืน ๆ 1 3.33 

รวม 30 100 
 

จากตารางที่ 9 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มทดลองด้านศาสนา พบว่า ผู้เข้าร่วม
ทดลองส่วนใหญ่นับถือศาสนาคริสต์ จ านวน 20 คน คิดเป็นร้อยละ 66.67 
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ตารางที่ 10  แสดงจ านวนและค่าร้อยละข้อมูลทั่วไปของกลุ่มทดลอง จ าแนกตามสัญชาต ิ
 

สัญชาติ ความถี่ ร้อยละ 
ออสเตรเลีย 2 6.67 
อังกฤษ 20 66.67 
เยอรมัน 
ไอร์แลนด์ 
สเปน 

3 
4 
1 

10 
13.33 
3.33 

รวม 30 100 
 

ตารางที่ 10 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มทดลองด้านสัญชาติ พบว่า ผู้เข้าร่วม
ทดลองส่วนใหญ่ มีสัญชาติอังกฤษ จ านวน 20 คน คิดเป็นร้อยละ 66.67 รองลงมา มีสัญชาติ
ไอร์แลนด์ จ านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 13.33 สัญชาติเยอรมัน จ านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 10 
สัญชาติออสเตรเลีย จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 6.67 และสัญชาติสเปน จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 
3.33 ตามล าดับ 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคกาแฟของกลุ่มทดลอง 
การวิเคราะห์พฤติกรรมการบริโภคกาแฟของกลุ่มทดดลอง โดยการหาค่าความถี่ และ 

ค่าร้อยละ ดังรายละเอียดในตารางที่ 11-22 ดังนี้  
 
ตารางที่ 11  แสดงจ านวนและค่าร้อยละของพฤติกรรมการบริโภคกาแฟของกลุ่มทดลอง จ าแนก

ตามความถี่ในการด่ืมกาแฟ 
 

ความถี่ในการดื่มกาแฟ ความถี่ ร้อยละ 
1-2 คร้ัง/สัปดาห์ 5 16.67 
3-4 คร้ัง/สัปดาห์ 10 33.33 
มากกว่า 4 คร้ัง/สัปดาห์ 15 50 

รวม 30 100 
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จากตารางที่ 9 ผลการวิเคราะห์ความถี่ในการด่ืมกาแฟของกลุ่มทดลอง พบว่า ผู้เข้าร่วม
การทดลองส่วนใหญ่ ดื่มกาแฟ มากกว่า 4 ครั้ง/สัปดาห์ จ านวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 50 รองลงมา
ดื่มกาแฟ 3-4 ครั้ง/สัปดาห์ จ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 33.33 และดื่มกาแฟ 1-2 ครั้ง/สัปดาห์ 
จ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 16.67 ตามล าดับ 

 
ตารางที่ 12  แสดงจ านวนและค่าร้อยละของพฤติกรรมการบริโภคกาแฟของกลุ่มทดลอง จ าแนก

ตามแหล่งที่ซื้อกาแฟ 
 

สถานท่ีเลือกซื้อกาแฟ ความถี่ ร้อยละ 
ร้านกาแฟ 30 100 

รวม 30 100 
 

จากตารางที่ 12 ผลการวิเคราะห์พฤติกรรมกลุ่มทดลองในการเลือกสถานที่ในการซื้อ
กาแฟ พบว่า ผู้เข้าร่วมทดลองทั้ง 30 คน คิดเป็นร้อยละ 100 เลือกซื้อกาแฟจากร้านกาแฟ  
 
ตารางที่ 13  แสดงจ านวนและค่าร้อยละของพฤติกรรมการบริโภคกาแฟของกลุ่มทดลอง จ าแนก

ตามค่าใช้จ่ายในการซื้อกาแฟบริโภคต่อครั้ง 
 

ค่าใช้จ่ายในการซื้อกาแฟบริโภคต่อครั้ง ความถี่ ร้อยละ 
60 - 70 บาท 24 80 
70 บาทขึ้นไป 6 20 

รวม 30 100 
 

จากตารางที่ 13 ผลการวิเคราะห์พฤติกรรมค่าใช้จ่ายในการซื้อกาแฟของกลุ่มทดลอง 
พบว่า ผู้เข้าร่วมทดลองส่วนใหญ่มีค่าใช้จ่ายในการซื้อกาแฟครั้งละ 60-70 บาท จ านวน 24 คน  
คิดเป็นร้อยละ 80 และมีค่าใช้จ่ายตั้งแต่ 70 บาทขึ้นไป จ านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 20  
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ตารางที่ 14  แสดงจ านวนและค่าร้อยละของพฤติกรรมการบริโภคกาแฟของกลุ่มทดลอง จ าแนก
ตามปริมาณกาแฟที่บริโภคในแต่ละวัน 

 
ปริมาณกาแฟท่ีดื่มในแต่ละวัน ความถี่ ร้อยละ 

1 แก้ว 24 80 
2 แก้ว 6 20 

รวม 30 100 
 

จากตารางที่ 14 ผลการวิเคราะห์พฤติกรรมปริมาณการดื่มกาแฟในแต่ละวันของกลุ่ม
ทดลอง พบว่า ผู้เข้าร่วมทดลองส่วนใหญ่ดื่มกาแฟวันละ 1 แก้ว จ านวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 80 
และดื่มกาแฟ วันละ 2 แก้ว จ านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 20  
 
ตารางที่ 15  แสดงจ านวนและค่าร้อยละของพฤติกรรมการบริโภคกาแฟของกลุ่มทดลอง จ าแนก

ตามช่วงเวลาในการดื่มกาแฟ 
 

ช่วงเวลาในการดื่มกาแฟ ความถี่ ร้อยละ 
06.00-10.00 น. 29 96.67 
10.00-12.00 น. 1 3.33 

รวม 30 100 
 

จากตารางที่ 15 ผลการวิเคราะห์พฤติกรรมช่วงเวลาในการดื่มกาแฟของกลุ่มทดลอง 
พบว่า ผู้เข้าร่วมทดลองส่วนใหญ่จะดื่มกาแฟช่วงเวลา 06.00-10.00 น. จ านวน 29 คน คิดเป็นร้อยละ 
96.67 และดื่มกาแฟในช่วงเวลา 10.00-12.00 น. จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 3.33  
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ตารางที่ 16  แสดงจ านวนและค่าร้อยละของพฤติกรรมการบริโภคกาแฟของกลุ่มทดลอง จ าแนก
ตามเมนูกาแฟที่ทานเป็นประจ า 

 
เมนูกาแฟที่ดื่มเป็นประจ า ความถี่ ร้อยละ 

เอสเปรสโซ่ 3 10 
อเมริกาโน่ 12 40 
ลาเต้ 15 50 

รวม 30 100 
 

จากตารางที่ 16 ผลการวิเคราะห์พฤติกรรมการเลือกเมนูกาแฟที่ดื่มเป็นประจ าของกลุ่ม
ทดลอง พบว่า ผู้เข้าร่วมทดลองส่วนใหญ่จะดื่มลาเต้ จ านวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 50 รองลงมา  
ดื่มอเมริกาโน จ านวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 40 และดื่มเอสเปรสโซ่ จ านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 10 
ตามล าดับ 
 
ตารางที่ 17  แสดงจ านวนและค่าร้อยละของพฤติกรรมการบริโภคกาแฟของกลุ่มทดลอง จ าแนก

ลักษณะของกาแฟที่ดื่มเป็นประจ า 
 

ลักษณะของกาแฟท่ีดื่มเป็นประจ า จ านวน ร้อยละ 
กาแฟสดแบบคั่วเข้ม 9 30 
กาแฟสดแบบคั่วกลาง 21 70 

รวม 30 100 
 

จากตารางที่ 17 ผลการวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภคในการเลือกลักษณะของกาแฟที่ดื่ม
เป็นประจ า พบว่า ผู้เข้าร่วมทดลองส่วนใหญ่จะเลือกดื่มกาแฟสดแบบคั่วกลาง จ านวน 21 คน  
คิดเป็นร้อยละ 70 และเลือกดื่มกาแฟสดแบบคั่วเข้ม จ านวน 9 คน คิดเป็นร้อยละ 30  
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ตารางที่ 18  แสดงจ านวนและค่าร้อยละของพฤติกรรมการบริโภคกาแฟของกลุ่มทดลอง จ าแนก
ตามสถานที่บริโภคกาแฟเป็นประจ า 

 
สถานท่ีท่ีดื่มกาแฟเป็นประจ า จ านวน ร้อยละ 

สถานที่ท างาน 29 96.67 
ร้านกาแฟ 1 3.33 

รวม 30 100 
 

จากตารางที่ 18 ผลการวิเคราะห์พฤติกรรมการเลือกสถานที่ที่ดื่มกาแฟเป็นประจ าของ
กลุ่มทดลอง พบว่า ผู้เข้าร่วมทดลองส่วนใหญ่จะเลือกดื่มกาแฟในที่ท างาน จ านวน 29 คน คิดเป็น
ร้อยละ 96.67 และเลือกดื่มกาแฟที่ร้านกาแฟ จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 3.33 
 
ตารางที่ 19  แสดงจ านวนและค่าร้อยละของพฤติกรรมการบริโภคกาแฟของกลุ่มทดลอง จ าแนก

ตามบุคคลที่มีอิทธิพลต่อการดื่มกาแฟ 
 

บุคคลที่มีอิทธิพลต่อการดื่มกาแฟ จ านวน ร้อยละ 
บุคคลในครอบครัว 13 43.33 
เพื่อนร่วมงาน 11 36.67 
ดารา/นักแสดง/ไอดอล 1 3.33 
อ่ืน ๆ 5 16.67 

รวม 30 100 
 

จากตารางที่ 19 ผลการวิเคราะห์บุคคลที่มีอิทธิพลต่อการดื่มกาแฟของกลุ่มทดลอง พบว่า 
ผู้เข้าร่วมทดลองส่วนใหญ่ได้รับอิทธิพลในการด่ืมกาแฟจากบุคคลในครอบครัว จ านวน 13 คน  
คิดเป็นร้อยละ 43.33 รองลงมาคือ เพื่อนร่วมงาน จ านวน 11 คน คิดเป็นร้อยละ 36.67 บุคคลอ่ืน ๆ 
จ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 16.67 และดารา/นักแสดง/ไอดอ จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 3.33 
ตามล าดับ 
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ตารางที่ 20  แสดงจ านวนและค่าร้อยละของพฤติกรรมการบริโภคกาแฟของกลุ่มทดลอง จ าแนก
ตามเหตุผลที่ดื่มกาแฟ 

 
เหตุผลท่ีดื่มกาแฟ จ านวน ร้อยละ 

ดื่มตามบุคคลใกล้ชิด 1 3.33 
ชอบกลิ่นของกาแฟ 2 6.67 
กาแฟช่วยให้สดชื่น กระปรี้กระเปร่า 26 86.67 
ดื่มกาแฟเพื่อเข้าสั่งคม 1 3.33 

รวม 30 100 
 

จากตารางที่ 20 ผลการวิเคราะห์เหตุผลที่ดื่มกาแฟของกลุ่มทดลอง พบว่า ผู้เข้าร่วม
ทดลองส่วนใหญ่เลือกดื่มกาแฟเพราะกาแฟช่วยให้สดชื่น กระปร้ีกระเปร่า จ านวน 26 คน คิดเป็น
ร้อยละ 86.67 รองลงมาชอบดื่มกาแฟเพราะชอบกลิ่นของกาแฟ จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 6.67 
ส่วนด่ืมกาแฟเพราะดื่มตามบุคคลใกล้ชิด และดื่มกาแฟเพื่อเข้าสั่งคม มีจ านวนเท่ากันคือ 1 คน  
คิดเป็นร้อยละ 3.33 ตามล าดับ 
 
ตารางที่ 21  แสดงจ านวนและค่าร้อยละของพฤติกรรมการบริโภคกาแฟของกลุ่มทดลอง จ าแนก

ตามทิศทางการด่ืมกาแฟต่อไปในอนาคต 
 

แนวโน้มการดื่มกาแฟในอนาคต จ านวน ร้อยละ 
ยังคงดื่มต่อไปแน่นอน 30 100 

รวม 30 100 
 

จากตารางที่ 21 ผลการวิเคราะห์แนวโน้มการดื่มกาแฟในอนาคตของกลุ่มทดลอง พบว่า 
ผู้เข้าร่วมทดลองทั้ง 30 คน คิดเป็นร้อยละ 100 ยังคงมีแนวโน้มดื่มกาแฟต่อไปในอนาคตแน่นอน 
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ตารางที่ 22  แสดงจ านวนและค่าร้อยละของพฤติกรรมการบริโภคกาแฟของกลุ่มทดลอง จ าแนก
ตามรสชาติกาแฟที่ชอบดื่ม 

 
รสชาติกาแฟที่ชอบดื่ม จ านวน ร้อยละ 

เปร้ียว 8 26.67 
ขม 21 70 
หวาน 1 3.33 

รวม 30 100 
 

จากตารางที่ 22 ผลการวิเคราะห์รสชาติกาแฟที่กลุ่มทดลองชอบดื่ม พบว่า ผู้เข้าร่วม
ทดลองส่วนใหญ่ชอบกาแฟที่มีรสชาติขม จ านวน 21 คน คิดเป็นร้อยละ 70 รองลงมาชอบรสชาติ
เปร้ียว จ านวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 26.67 และชอบรสชาติหวาน จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 3.33 
ตามล าดับ 
 

ผลการวิเคราะห์การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
การศึกษาคร้ังนี้ได้ท าการวิเคราะห์การทดสอบทางประสาทสัมผัสของกลุ่มทดลอง  

โดยให้ผู้เข้าร่วมทดลองท าการชิมกาแฟสายพันธุ์อะราบิก้าแบบคั่วกลาง จาก 3 แบรนด์ 
ประกอบด้วย 2 แบรนด์ที่น าเข้าจากต่างประเทศ และ 1 แบรนด์ที่ปลูกและผลิตในประเทศไทย  
การทดสอบนี้ใช้แบบสอบถามที่ประกอบด้วย 8 ด้าน ครอบคลุม 4 องค์ประกอบส าคัญ ได้แก่  
1) ลักษณะที่ปรากฏของกาแฟผ่านการมองเห็น 2) กลิ่นของกาแฟที่ได้รับจากการดมผ่านโพรงจมูก 
3) รสชาติของกาแฟซึ่งรับรู้ผ่านการชิมรสขม เปร้ียว และหวานผ่านต่อมรับรสภายในช่องปาก และ  
4) ความชอบโดยรวมต่อกาแฟแต่ละแก้ว และผู้เข้าร่วมทดลองทุกคน จะท าการประเมิน กาแฟ 
แต่ละแก้วด้วยการใช้แบบประเมินฮีโดนิกสเกล 5 จุด (5-point hedonic scale) เพื่อวัดระดับ 
ความพึงพอใจในแต่ละคุณลักษณะ โดยผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของกาแฟทั้ง 3 แบรนด์  
มีรายละเอียดดังต่อไปนี้  
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ตารางที่ 23  การยอมรับของกลุ่มทดลองที่มีต่อคุณลักษณะของกาแฟน าเข้าแบรนด์ A 
 

คุณลักษณะ 

จ านวนและรอ้ยละของผู้ทดสอบที่มีต่อคุณลกัษณะ
ของกาแฟ แบรนด์ A คะแนนเฉลี่ย 

X̅  S.D. 
การแปลผล
การยอมรบั ไม่ชอบ

เลย 
ไม่ค่อย
ชอบ 

เฉย ๆ ชอบ ชอบ
มาก 

ด้านสีของกาแฟ  13 
(43.33) 

0 
(0.00) 

2 
(6.67) 

15 
(50.00) 

0 
(0.00) 

2.63  1.474 ปานกลาง 

ด้านความเข้มข้นของ
กาแฟ  

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

1 
(3.33) 

14 
(46.67) 

15 
(50.00) 

4.47  0.571 มากที่สุด 

ด้านกล่ินระหว่างดื่ม
กาแฟ  

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

1 
(3.33) 

12 
(40.00) 

17 
(56.67) 

4.53  0.571 มากที่สุด 

ด้านรสชาติขมระหว่าง 
ดื่มกาแฟ  

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

21 
(70.00) 

9 
(30.00) 

4.30  0.466 มากที่สุด 

ด้านรสชาติหวาน
ระหว่างดื่มกาแฟ  

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

18 
(20.00) 

9 
(30.00) 

3 
(10.00) 

3.50  0.682 มาก 

ด้านรสชาติเปรี้ยว
ระหว่างดื่มกาแฟ  

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

13 
(43.33) 

14 
(46.67) 

3 
(10.00) 

3.67  0.661 มาก 

ด้านรสชาติกลมกล่อม
ระหว่างดื่มกาแฟ  

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

3 
(10.00) 

16 
(53.33) 

11 
(36.67) 

4.27  0.640 มากที่สุด 

ด้านความชอบโดยรวม  0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

2 
(6.67) 

17 
(56.67 ) 

11 
(36.67) 

4.30  0.596 มากที่สุด 

 
จากตารางที่ 23 ผลการศึกษาการยอมรับคุณลักษณะของกาแฟน าเข้าจากออสเตรเลีย  

แบรนด์ A จากกลุ่มทดลอง พบว่า กลุ่มทดลองให้การยอมรับคุณลักษณะของกาแฟน าเข้าแบรนด์ A 
ในด้านความชอบโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.30 เมื่อพิจารณาอีก 7 ด้านที่เหลือ 
พบว่า มี 4 ด้านที่มีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากที่สุด ประกอบด้วย ด้านกลิ่นระหว่างดื่มกาแฟ 
ด้านความเข้มข้นของกาแฟ ด้านรสชาติขมระหว่างดื่มกาแฟ และด้านรสชาติกลมกล่อมระหว่างดื่ม
กาแฟ โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.53, 4.47, 4.30 และ 4.27 ตามล าดับ ส่วนการยอมรับในระดับมาก มี 2 
ด้าน คือ ด้านรสชาติเปร้ียวระหว่างดื่มกาแฟ และด้านรสชาติหวานระหว่างดื่มกาแฟ มีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 3.67 และ 3.50 ตามล าดับ และการยอมรับในระดับปานกลาง มี 1 ด้าน คือ ด้านสีของกาแฟ 
มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 2.63 
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ตารางที่ 24  การยอมรับของกลุ่มทดลองที่มีต่อคุณลักษณะของกาแฟไทย ดอยสวนยาหลวง 
 

คุณลักษณะ 

จ านวนและรอ้ยละของผู้ทดสอบที่มีต่อคุณลกัษณะ
ของกาแฟ แบรนด์ B คะแนนเฉลี่ย 

X̅  S.D. 
การแปลผล
การยอมรบั ไม่ชอบ

เลย 
ไม่ค่อย
ชอบ 

เฉย ๆ ชอบ 
ชอบ
มาก 

ด้านสีของกาแฟ  0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

1 
(3.33) 

16 
(53.33) 

13 
(43.33) 

4.40  0.563 มากที่สุด 

ด้านความเข้มข้นของ
กาแฟ  

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

1 
(3.33) 

14 
(46.67) 

15 
(50.00) 

4.47  0.571 มากที่สุด 

ด้านกล่ินระหว่างดื่ม
กาแฟ  

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

1 
(3.33) 

12 
(40.00) 

17 
(56.67) 

4.53  0.571 มากที่สุด 

ด้านรสชาติขมระหว่าง 
ดื่มกาแฟ  

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

1 
(3.33) 

21 
(70.00) 

8 
(26.67) 

4.23  0.504 มากที่สุด 

ด้านรสชาติหวาน
ระหว่างดื่มกาแฟ  

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

15 
(50.00) 

12 
(40.00) 

3 
(10.00) 

3.60  0.675 มาก 

ด้านรสชาติเปรี้ยว
ระหว่างดื่มกาแฟ  

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

15 
(50.00) 

12 
(40.00) 

3 
(10.00) 

3.60  0.675 มาก 

ด้านรสชาติกลมกล่อม
ระหว่างดื่มกาแฟ  

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

2 
(6.67) 

15 
(50.00) 

13 
(43.33) 

4.37  0.615 มากที่สุด 

ด้านความชอบโดยรวม  0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

3 
(10.00) 

12 
(40.00) 

15 
(50.00) 

4.40  0.675 มากที่สุด 

 
จากตารางที่ 24 ผลการศึกษาการยอมรับคุณลักษณะของกาแฟไทย ดอยสวนยาหลวง 

จากกลุ่มทดลอง พบว่า กลุ่มทดลองให้การยอมรับคุณลักษณะของกาแฟไทย ดอยสวนยาหลวง  
ในด้านความชอบโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.40 เมื่อพิจารณาอีก 7 ด้านที่เหลือ 
พบว่า มี 5 ด้านที่มีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากที่สุด ประกอบด้วย ด้านกลิ่นระหว่างดื่มกาแฟ 
ด้านความเข้มข้นของกาแฟ ด้านสีของกาแฟ ด้านรสชาติกลมกล่อมระหว่างดื่มกาแฟ และ 
ด้านรสชาติขมระหว่างดื่มกาแฟ โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.53, 4.47, 4.40, 4.37 และ 4.23 ตามล าดับ 
และการยอมรับในระดับมาก มี 2 ด้าน คือ ด้านรสชาติหวานระหว่างดื่มกาแฟ และด้านรสชาติ
เปร้ียวระหว่างดื่มกาแฟ โดยทั้ง 2 ด้าน มีค่าเฉลี่ยเท่ากันคือ เท่ากับ 3.60  
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ตารางที่ 25  การยอมรับของกลุ่มทดลองที่มีต่อคุณลักษณะของกาแฟน าเข้าแบรนด์ C 
 

คุณลักษณะ 

จ านวนและรอ้ยละของผู้ทดสอบที่มีต่อคุณลกัษณะ
ของกาแฟ แบรนด์ C คะแนนเฉลี่ย 

X̅  S.D. 
การแปลผล
การยอมรบั ไม่ชอบ

เลย 
ไม่ค่อย
ชอบ 

เฉย ๆ ชอบ 
ชอบ
มาก 

ด้านสีของกาแฟ  0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

3 
(10.00) 

14 
(46.67) 

13 
(43.33) 

4.33  0.661 มากที่สุด 

ด้านความเข้มข้นของ
กาแฟ  

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

2 
(6.67) 

13 
(43.33) 

15 
(50.00) 

4.43  0.626 มากที่สุด 

ด้านกล่ินระหว่างดื่ม
กาแฟ  

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

1 
(3.33) 

13 
(43.33) 

16 
(53.33) 

4.50  0.572 มากที่สุด 

ด้านรสชาติขมระหว่าง 
ดื่มกาแฟ  

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

2 
(6.67) 

19 
(63.33) 

9 
(30.00) 

4.23  0.568 มากที่สุด 

ด้านรสชาติหวาน
ระหว่างดื่มกาแฟ  

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

16 
(53.33) 

12 
(40.00) 

2 
(6.67) 

3.53  0.629 มาก 

ด้านรสชาติเปรี้ยว
ระหว่างดื่มกาแฟ  

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

15 
(50.00) 

12 
(40.00) 

3 
(10.00) 

3.60  0.675 มาก 

ด้านรสชาติกลมกล่อม
ระหว่างดื่มกาแฟ  

0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

2 
(6.67) 

19 
(63.33) 

9 
(30.00) 

4.23  0.568 มากที่สุด 

ด้านความชอบโดยรวม  0 
(0.00) 

0 
(0.00) 

2 
(6.67) 

16 
(53.33) 

12 
(40.00) 

4.33  0.606 มากที่สุด 

 
จากตารางที่ 25 ผลการศึกษาการยอมรับคุณลักษณะของกาแฟน าเข้าจากออสเตรเลีย 

แบรนด์ C จากกลุ่มทดลอง พบว่า กลุ่มทดลองให้การยอมรับคุณลักษณะของกาแฟน าเข้าแบรนด์ C 
ในด้านความชอบโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.33 เมื่อพิจารณาอีก 7 ด้านที่เหลือ 
พบว่า มี 5 ด้านที่มีระดับการยอมรับอยู่ในระดับมากที่สุด ประกอบด้วย ด้านกลิ่นระหว่างดื่มกาแฟ 
ด้านความเข้มข้นของกาแฟ ด้านสีของกาแฟ ด้านรสชาติขมระหว่างดื่มกาแฟ และด้านรสชาติ 
กลมกล่อมระหว่างดื่มกาแฟ  โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.50, 4.43, 4.33, 4.23 และ 4.23 ตามล าดับ  
และการยอมรับในระดับมาก มี 2 ด้าน คือ ด้านรสชาติเปร้ียวระหว่างดื่มกาแฟ และด้านรสชาติ
หวานระหว่างดื่มกาแฟ โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.60 และ 3.53 ตามล าดับ 
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ตารางที่ 26  การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยคุณลักษณะของกาแฟทั้ง 3 แก้ว 
 

คุณลักษณะ 
ค่าเฉลี่ยและค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ของกาแฟแต่ละแบรนด์ 
A B C 

ด้านสีของกาแฟ  2.63  1.474 4.40  0.563 4.33  0.661 
ด้านความเข้มข้นของกาแฟ  4.47  0.571 4.47  0.571 4.43  0.626 
ด้านกลิ่นระหว่างดื่มกาแฟ  4.53  0.571 4.53  0.571 4.50  0.572 
ด้านรสชาติขมระหว่างดื่มกาแฟ  4.30  0.466 4.23  0.504 4.23  0.568 
ด้านรสชาติหวานระหว่างดื่มกาแฟ  3.50  0.682 3.60  0.675 3.53  0.629 
ด้านรสชาติเปร้ียวระหว่างดื่มกาแฟ  3.67  0.661 3.60  0.675 3.60  0.675 
ด้านรสชาติกลมกล่อมระหว่างดื่มกาแฟ  4.27  0.640 4.37  0.615 4.23  0.568 
ด้านความชอบโดยรวม  4.30  0.596 4.40  0.675 4.33  0.606 
 

จากตารางที่ 26 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยการยอมรับคุณลักษณะของกาแฟทั้ง 3 แบรนด์  
โดยพิจารณาจากทั้ง 8 ด้าน พบว่า   

1. ด้านสีของกาแฟ ผลการเปรียบเทียบพบว่า แบรนด์ที่มีค่าเฉลี่ยสูงที่สุดคือ กาแฟ 
ดอยสวนยาหลวง รองลงมาคือ แบรนด์ C และน้อยที่สุดคือ แบรนด์ A โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.40, 
4.33 และ 2.63 ตามล าดับ 

2. ด้านความเข้มข้นของกาแฟ ผลการเปรียบเทียบพบว่า แบรนด์ที่มีค่าเฉลี่ยสูงที่สุดคือ 
แบรนด์ A และกาแฟดอยสวนยาหลวง รองลงมาคือ แบรนด์ C โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.47, 4.50 และ 
4.50 ตามล าดับ 

3. ด้านกลิ่นระหว่างดื่มกาแฟ ผลการเปรียบเทียบพบว่า แบรนด์ที่มีค่าเฉลี่ยสูงที่สุดคือ  
แบรนด์ A และกาแฟดอยสวนยาหลวง รองลงมาคือ แบรนด์ C โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.53, 4.50 และ 
4.50 ตามล าดับ 

4. ด้านรสชาติขมระหว่างดื่มกาแฟ ผลการเปรียบเทียบพบว่า แบรนด์ที่มีค่าเฉลี่ยสูงที่สุด
คือ แบรนด์ A รองลงมาคือ กาแฟดอยสวนยาหลวง และแบรนด์ C โดยมีค่าเฉลี่ยเท่กับ 4.30, 4.23 
และ 4.23 ตามล าดับ 
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5. ด้านรสชาติหวานระหว่างดื่มกาแฟ ผลการเปรียบเทียบพบว่า แบรนด์ที่มีค่าเฉลี่ย 
สูงที่สุดคือ กาแฟดอยสวนยาหลวง รองลงมาคือ แบรนด์ C และน้อยที่สุดคือ แบรนด์ A โดยมี
ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.60, 3.53 และ 3.50 ตามล าดับ 

6. ด้านรสชาติเปร้ียวระหว่างดื่มกาแฟ ผลการเปรียบเทียบพบว่า แบรนด์ที่มีค่าเฉลี่ยสูง
ที่สุดคือ แบรนด์ A รองลงมาคือ กาแฟดอยสวนยาหลวง และแบรนด์ C โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.67, 
3.60 และ 3.60 ตามล าดับ  

7. ด้านรสชาติกลมกล่อมระหว่างดื่มกาแฟ ผลการเปรียบเทียบพบว่า แบรนด์ที่มีค่าเฉลี่ย
สูงที่สุดคือ กาแฟดอยสวนยาหลวง รองลงมาคือ แบรนด์ A และต่ าที่สุดคือแบรนด์ C โดยมีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 4.37, 4.27 และ 4.23 ตามล าดับ 

8. ความชอบโดยรวมต่อกาแฟแต่ละแก้ว ผลการเปรียบเทียบพบว่า แบรนด์ที่มีค่าเฉลี่ยสูง
ที่สุดคือ กาแฟดอยสวนยาหลวง รองลงมาคือ แบรนด์ C และน้อยที่สุดคือ แบรนด์ A โดยมีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 4.40, 4.33 และ 4.30 ตามล าดับ  
 

ผลการวิเคราะหท์างสถิติเพื่อการเปรียบเทียบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสระหว่าง                                                                 
กาแฟทัง้ 3 แบรนด์ 

สมมติฐานการศึกษา: คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของกาแฟทั้ง 3 แบรนด์  
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ 

H0: คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของกาแฟทั้ง 3 แบรนด์ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญ 

H1: คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของกาแฟทั้ง 3 แบรนด์ มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญ 

สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์เพื่อเปรียบเทียบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสระหว่างกาแฟ
ทั้ง 3 แบรนด์ จะใช้การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (One Way ANOVA) ซึ่งเป็นการทดสอบ 
F-test ส าหรับการตรวจสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยในกลุ่มตัวอย่างที่มีมากกว่าสองกลุ่ม โดยใน
การทดสอบสมมติฐานนี้จะใช้ระดับความเชื่อมั่นที่ 95% และจะปฏิเสธสมมติฐานหลัก (H0)  
ก็ต่อเมื่อค่า p-value มีค่าน้อยกว่า 0.05 หากผลการวิเคราะห์พบว่า มีสมมติฐานใดปฏิเสธสมมติฐาน
หลัก (H0) และยอมรับสมมติฐานรอง (H1) หมายความว่ามีค่าเฉลี่ยอย่างน้อยหนึ่งคู่ที่แตกต่างกัน  
จะมีการด าเนินการเปรียบเทียบเชิงซ้อน (Multiple Comparison) โดยใช้วิธีทดสอบแบบ Fisher’s 
Least Significant Difference (LSD) เพื่อหาว่าค่าเฉลี่ยคู่ใดบ้างที่แตกต่างกันที่ระดับนัยส าคัญทาง
สถิติ .05 ซึ่งผลการทดสอบสมมติฐาน ปรากฏผลดังตารางที่ 27 ดังนี้ 
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ตารางที่ 27  การเปรียบเทียบความแตกต่างของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสระหว่างกาแฟทั้ง                                                                               
3 แบรนด์ โดยใช้สถิติ F-test 

 
 แหล่งความแปรปรวน SS df MS F p-value 
ด้านสีของกาแฟ ระหว่างกลุ่ม 60.156 2 30.078 30.846 .000* 

ภายในกลุ่ม 84.833 87 .975   
รวม 144.989 89    

ด้านความเข้มข้นของ
กาแฟ 

ระหว่างกลุ่ม .022 2 .011 .032 .969 
ภายในกลุ่ม 30.300 87 .348   
รวม 30.322 89    

กล่ินระหว่างดื่มกาแฟ ระหว่างกลุ่ม .022 2 .011 .034 .967 
ภายในกลุ่ม 28.433 87 .327   
รวม 28.456 89    

รสชาติขมระหว่างดื่ม
กาแฟ 

ระหว่างกลุ่ม .089 2 .044 .168 .846 
ภายในกลุ่ม 23.033 87 .265   
รวม 23.122 89    

รสชาติหวานระหว่าง
ดื่มกาแฟ 

ระหว่างกลุ่ม .156 2 .078 .177 .838 
ภายในกลุ่ม 38.167 87 .439   
รวม 38.322 89    

รสชาติเปรี้ยวระหว่าง
ดื่มกาแฟ 

ระหว่างกลุ่ม .089 2 .044 .099 .906 
ภายในกลุ่ม 39.067 87 .449   
รวม 39.156 89    

รสชาติกลมกล่อม
ระหว่างดื่มกาแฟ 

ระหว่างกลุ่ม .289 2 .144 .390 .678 
ภายในกลุ่ม 32.200 87 .370   
รวม 32.489 89    

ความชอบโดยรวม ระหว่างกลุ่ม .156 2 .078 .198 .821 
ภายในกลุ่ม 34.167 87 .393   
รวม 34.322 89    

* มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 

จากตารางที่ 27 ผลการเปรียบเทียบความแตกต่างของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
ระหว่างกาแฟทั้ง 3 แบรนด์ โดยใช้สถิติ F-test พบว่า คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้าน 
ความเข้มข้นของกาแฟ ด้านกลิ่นระหว่างดื่มกาแฟ ด้านรสชาติขมระหว่างดื่มกาแฟ ด้านรสชาติ



 

 

56 

หวานระหว่างดื่มกาแฟ ด้านรสชาติเปร้ียวระหว่างดื่มกาแฟ ด้านรสชาติกลมกล่อมระหว่างดื่มกาแฟ 
และด้านความชอบโดยรวม ของกาแฟทั้ง 3 แบรนด์ มีค่า p-value มากกว่า 0.05 นั่นคือ ยอมรับ
สมมติฐานหลัก (H0) และปฏิเสธสมมติฐานรอง (H1) หมายความว่า คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
ทั้ง 7 ด้าน คือ ด้านความเข้มข้นของกาแฟ ด้านกลิ่นระหว่างดื่มกาแฟ ด้านรสชาติขมระหว่าง 
ดื่มกาแฟ ด้านรสชาติหวานระหว่างดื่มกาแฟ ด้านรสชาติเปรี้ยวระหว่างดื่มกาแฟ ด้านรสชาติ 
กลมกล่อมระหว่างดื่มกาแฟ และด้านความชอบโดยรวม ของกาแฟทั้ง 3 แบรนด์ ไม่มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  

ส่วนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านสีของกาแฟ ของกาแฟทั้ง 3 แบรนด์มีค่า p-value 
เท่ากับ 0.000 ซึ่งน้อยกว่า 0.05 นั่นคือ ปฏิเสธสมมติฐานหลัก (H0) และยอมรับสมมติฐานรอง (H1) 
หมายความว่า คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านสีของกาแฟ ของกาแฟทั้ง 3 แบรนด์  
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ซึ่งเป็นไปตามสมมติฐานที่ตั้งไว้ ดังนั้น
ผู้วิจัยท าการทดสอบความแตกต่างรายคู่โดยใช้สถิติ Fisher’s Least Significant Difference (LSD) 
เพื่อหาค่าเฉลี่ยว่าคู่ใดบ้างแตกต่างกันที่ระดับนัยส าคัญทางสถิติที่ .05 ดังแสดงในตารางที่ 28 ดังนี้ 
 
ตารางที่ 28  ผลการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยรายคู่ของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านสีของกาแฟ                                                                    

ของกาแฟทั้ง 3 แบรนด์ โดยใช้สถิติ LSD 
 

แบรนด์กาแฟ 
X̅ 

น าเข้าแบรนด์ A สวนยาหลวง น าเข้าแบรนด์ C 

2.63 4.40 4.33 
A 2.63 - 1.77* 

(0.000) 
0.70* 
(0.000) 

B 4.40 - - 0.07 
(0.794) 

C 4.33 - - - 
* มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 

จากตารางที่ 28 ผลการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยรายคู่ของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ด้านสีของกาแฟ ของกาแฟทั้ง 3 แบรนด์ พบว่า มีคู่ที่แตกต่างกัน 2 คู่ คือ กาแฟน าเข้า แบรนด์ A 
ได้รับการยอมรับด้านสีของกาแฟจากกลุ่มทดลองน้อยกว่า กาแฟดอยสวนยาหลวง และกาแฟน าเข้า
แบรนด์ C อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 



 

 

บทที ่5 
สรุปผลการศึกษา อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคชาวยุโรปต่อกาแฟไทย 

อะราบิก้า จากดอยสวนยาหลวง จังหวัดน่าน โดยใช้วิธีวิจัยเชิงปริมาณผ่านการเก็บข้อมูลด้วย
แบบสอบถามและการทดสอบทางประสาทสัมผัส (sensory test) ที่เปรียบเทียบระหว่างกาแฟ 
ดอยสวนยาหลวงและกาแฟน าเข้า 2 แบรนด ์กลุ่มตัวอย่างที่เข้าร่วมการทดลองคร้ังนี้เป็นชาวยุโรป
จ านวน 30 คน ซึ่งเป็นลูกค้าร้านกาแฟในโรงเรียนนานาชาติแห่งหนึ่งในกรุงเทพฯ โดยผู้เข้าร่วม 
การทดสอบได้ชิมกาแฟทั้ง 3 ชนิด และท าการประเมินความพึงพอใจผ่านแบบสอบถามที่ใช้การวัด
ระดับแบบฮีโดนิก 5 ระดับ ซึ่งครอบคลุมการประเมิน 4 ด้าน ได้แก่ ลักษณะที่ปรากฏ กลิ่น รสชาติ 
และความชอบโดยรวม ผลการทดสอบดังกล่าวถูกน ามาวิเคราะห์และเปรียบเทียบเพื่อศึกษา 
ความแตกต่างในการยอมรับระหว่างกาแฟทั้ง 3 ชนิด จากการศึกษาสามารถน าเสนอข้อมูลได้ดังนี้ 

 

สรุปผลการศึกษา 
ผลการวิเคราะห์ข้อมูลท่ัวไปของกลุ่มทดลอง 
จากผู้เข้าร่วมทดลองทั้งหมด 30 คน พบว่า กลุ่มทดลองส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีจ านวน 

20 คน คิดเป็นร้อยละ 66.67 โดยมีอายุระหว่าง 21-30 ปี จ านวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 53.33 ในด้าน
สถานภาพสมรส พบว่าผู้เข้าร่วมส่วนใหญ่มีสถานภาพสมรส จ านวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 60  
ในส่วนของระดับการศึกษา กลุ่มทดลองส่วนใหญ่ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี จ านวน 16 คน 
คิดเป็นร้อยละ 53.33 นอกจากนี้ กลุ่มทดลอง 27 คน คิดเป็นร้อยละ 90 มีรายได้ต่อเดือนมากกว่า 
40,000 บาท โดยส่วนใหญ่ประกอบอาชีพธุรกิจส่วนตัว จ านวน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 56.67 ทั้งนี้
กลุ่มทดลองส่วนใหญ่นับถือศาสนาคริสต์ จ านวน 29 คน คิดเป็นร้อยละ 96.67 และมีสัญชาติ
อังกฤษ จ านวน 20 คน คิดเป็นร้อยละ 66.67 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคกาแฟของกลุ่มทดลอง 
จากการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคกาแฟของกลุ่มทดลอง พบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่

ดื่มกาแฟมากกว่า 4 ครั้งต่อสัปดาห์ จ านวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 50 โดยผู้เข้าร่วมทั้งหมด 30 คน 
คิดเป็นร้อยละ 100 เลือกซื้อกาแฟจากร้านกาแฟ ส าหรับค่าใช้จ่ายในการซื้อกาแฟต่อคร้ังอยู่ที่ 60-70 
บาท จ านวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 80 นอกจากนี้ กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่ดื่มกาแฟวันละ 1 แก้ว 
จ านวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 80 โดยมีจ านวน 29 คน คิดเป็นร้อยละ 96.67 ดื่มกาแฟในช่วงเวลา 
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06.00-10.00 น. เมนูที่ได้รับความนิยมมากที่สุดคือ ลาเต้ จ านวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 50 และ
ลักษณะของกาแฟที่ดื่มเป็นประจ าคือ กาแฟสดคั่วกลาง จ านวน 21 คน คิดเป็นร้อยละ 70 ซึ่งส่วน
ใหญ่ชื่นชอบกาแฟที่มีรสชาติขม จ านวน 21 คน คิดเป็นร้อยละ 70 ส าหรับสถานที่ที่กลุม่ตัวอย่าง
เลือกดื่มกาแฟ พบว่า กลุ่มทดลองจ านวน 29 คน คิดเป็นร้อยละ 96.67 นิยมดื่มกาแฟในสถานที่
ท างาน ส่วนบุคคลที่มีอิทธิพลต่อการดื่มกาแฟของกลุ่มตัวอย่างพบว่า ได้รับอิทธิพลจากครอบครัว 
จ านวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 43.33 นอกจากนี้ กลุ่มทดลองจ านวน 26 คน คิดเป็นร้อยละ 86.67 
เลือกดื่มกาแฟเพราะช่วยให้รู้สึกสดชื่นและกระปรี้กระเปร่า และกลุ่มทดลองทั้งหมด 30 คน  
คิดเป็นร้อยละ 100 มีแนวโน้มที่จะดื่มกาแฟต่อไปในอนาคต 

ผลการวิเคราะห์การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
1.  ผลการศึกษาการยอมรับคุณลักษณะของกาแฟน าเข้าแบรนด์ A  
จากกลุ่มทดลอง สรุปไดว่้า กลุ่มทดลองให้การยอมรับคุณลักษณะของกาแฟน าเข้าแบรนด์ 

A ในด้านความชอบโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.30 ส าหรับคุณลักษณะอีก 7 
ด้าน พบว่า มี 4 ด้านได้รับการยอมรับในระดับมากที่สุด ได้แก่ กลิ่นระหว่างดื่ม (X̅ = 4.53) ความ
เข้มข้น (X̅ = 4.47) รสชาติขม (X̅ = 4.30) และรสชาติกลมกล่อม (X̅ = 4.27) ส่วนด้านรสชาติเปรี้ยว 
(X̅ = 3.67) และรสชาติหวาน (X̅ = 3.50) ได้รับการยอมรับในระดับมาก ในขณะที่ด้านสีของกาแฟ
ได้รับการยอมรับในระดับปานกลาง (X̅ = 2.63) 

2.  ผลการศึกษาการยอมรับคุณลักษณะของกาแฟจากดอยสวนยาหลวง 
จากกลุ่มทดลอง สรุปได้ว่า กลุ่มทดลองให้การยอมรับคุณลักษณะของกาแฟจาก 

ดอยสวนยาหลวง ในด้านความชอบโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.40 ส าหรับอีก 
7 ด้าน ที่เหลือ พบว่า 5 ด้านได้รับการยอมรับในระดับมากที่สุด ได้แก่ กลิ่นระหว่างดื่ม (X̅ = 4.53) 
ความเข้มข้น (X̅ = 4.47) สีของกาแฟ (X̅ = 4.40) รสชาติกลมกล่อม (X̅ = 4.37) และรสชาติขม 
(X̅ = 4.23) ส่วนรสชาติหวานและรสชาติเปรี้ยวได้รับการยอมรับในระดับมาก โดยทั้งสองด้าน 
มีค่าเฉลี่ยเท่ากันที่ 3.60 

3. ผลการศึกษาการยอมรับคุณลักษณะของกาแฟน าเข้าแบรนด์ C 
จากกลุ่มทดลอง สรุปได้ว่า กลุ่มทดลองให้การยอมรับคุณลักษณะของกาแฟน าเข้า 

แบรนด์ C ในด้านความชอบโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.33 ส าหรับอีก 7 ดา้น 
ที่เหลือ พบว่า 5 ด้านได้รับการยอมรับในระดับมากที่สุด ได้แก่ กลิ่นระหว่างดื่ม (X̅ = 4.50)  
ความเข้มข้น (X̅ = 4.43) สีของกาแฟ (X̅ = 4.33) รสชาติขม (X̅ = 4.23) และรสชาติกลมกล่อม  
(X̅ = 4.23) ส่วนรสชาติเปร้ียว (X̅ = 3.60) และรสชาติหวาน (X̅ = 3.53) ได้รับการยอมรับในระดับมาก 
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4.  ผลการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยการยอมรับคุณลักษณะของกาแฟทั้ง 3 แบรนด์  
โดยพิจารณาจากทั้ง 8 ด้าน พบว่า 

4.1  ด้านสีของกาแฟ พบว่า กาแฟจากดอยสวนยาหลวง ได้รับการยอมรับสูงสุด 
(ค่าเฉลี่ย 4.40 ± 0.563) รองลงมาคือ กาแฟน าเข้าแบรนด์ C (4.33 ± 0.661) และกาแฟน าเข้าแบรนด ์A 
(2.63 ± 1.474) ตามล าดับ 

4.2  ด้านความเข้มข้นของกาแฟ พบว่า กาแฟน าเข้าแบรนด์ A และกาแฟจาก 
ดอยสวนยาหลวง ได้รับการยอมรับสูงสุดในระดับเท่ากัน (4.47 ± 0.571) และกาแฟน าเข้าแบรนด์ C 
(4.43 ± 0.626) ตามล าดับ 

4.3  ด้านกลิ่นระหว่างดื่มกาแฟ พบว่า กาแฟน าเข้าแบรนด์ A และกาแฟจาก 
ดอยสวนยาหลวง ได้รับการยอมรับสูงสุดเท่ากัน (4.53 ± 0.571) รองลงมาคือ กาแฟน าเข้าแบรนด์ C 
(4.50 ± 0.572) ตามล าดับ 

4.4  ด้านรสชาติขมระหว่างดื่มกาแฟ พบว่า การแฟน าเข้าแบรนด์ A ได้รับการยอมรับ
สูงสุด (4.30 ± 0.466) รองลงมาคือ กาแฟจากดอยสวนยาหลวง และกาแฟน าเข้าแบรนด์ C ที่มี
ค่าเฉลี่ยเท่ากัน (4.23 ± 0.504 และ 4.23 ± 0.568) 

4.5  ด้านรสชาติหวานระหว่างดื่มกาแฟ พบว่า กาแฟจากดอยสวนยาหลวงได้รับ 
การยอมรับสูงสุด (3.60 ± 0.675) ตามด้วยกาแฟน าเข้าแบรนด์ C (3.53 ± 0.629) และกาแฟน าเข้า 
แบรนด์ A (3.50 ± 0.682) ตามล าดับ 

4.6  ด้านรสชาติเปร้ียวระหว่างดื่มกาแฟ พบว่า กาแฟน าเข้าแบรนด์ A ได้รับการ
ยอมรับสูงสุด (3.67 ± 0.661) รองลงมาคือ กาแฟจากดอยสวนยาหลวง และการแฟน าเข้าแบรนด์ C 
ที่มีค่าเฉลี่ยเท่ากัน (3.60 ± 0.675) 

4.7  ด้านรสชาติกลมกล่อมระหว่างดื่มกาแฟ พบว่า กาแฟจากดอยสวนยาหลวงได้รับ
การยอมรับสูงสุด (4.37 ± 0.615) รองลงมาคือ กาแฟน าเข้าแบรนด์ A (4.27 ± 0.640) และกาแฟ
น าเข้าแบรนด์ C (4.23 ± 0.568) ตามล าดับ 

4.8  ด้านความชอบโดยรวม พบว่า กาแฟจากดอยสวนยาหลวงได้รับการยอมรับสูงสุด 
(4.40 ± 0.675) รองลงมาคือ กาแฟน าเข้าแบรนด์ C (4.33 ± 0.606) และกาแฟน าเข้าแบรนด์ A  
(4.30 ± 0.596) ตามล าดับ 
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ผลการวิเคราะห์ทางสถิติเพื่อการเปรียบเทียบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสระหว่าง
กาแฟทั้ง 3 แบรนด์ 

สมมติฐานการศึกษา: คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของกาแฟทั้ง 3 แบรนด์  
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ 

ผลการศึกษาพบว่า คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสทั้ง 7 ด้าน คือ ด้านความเข้มข้นของ
กาแฟ ด้านกลิ่นระหว่างดื่มกาแฟ ด้านรสชาติขมระหว่างดื่มกาแฟ ด้านรสชาติหวานระหว่างดื่ม
กาแฟ ด้านรสชาติเปร้ียวระหว่างดื่มกาแฟ ด้านรสชาติกลมกล่อมระหว่างดื่มกาแฟ และด้าน
ความชอบโดยรวม ของกาแฟทั้ง 3 แบรนด์ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

ส่วนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านสีของกาแฟ ของกาแฟทั้ง 3 แบรนด์  
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 และจากการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยรายคู่
พบว่า กาแฟน าเข้าแบรนด์ A ได้รับการยอมรับด้านสีของกาแฟจากกลุ่มทดลองน้อยกว่ากาแฟจาก
ดอยสวนยาหลวง และกาแฟน าเข้าแบรนด์ C  
 

อภิปรายผล 
จากผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคชาวยุโรปต่อกาแฟไทยอะราบิก้า จากดอยสวน 

ยาหลวง จังหวัดน่าน ผู้วิจัยสามารถอภิปรายผลการศึกษาดังนี้ 
1. ผลการยอมรับในด้านกลิ่น ความเข้มข้น และรสชาติขม ผลการศึกษาพบว่า กาแฟน

น าเข้าแบรนด์ A ได้รับการยอมรับสูงสุดในด้าน กลิ่นระหว่างดื่ม ความเข้มข้น และรสชาติขม ซึ่ง
อาจเกิดจากลักษณะเฉพาะของกระบวนการผลิตและการคั่วที่เน้นให้ได้รสชาติที่เข้มข้นและ
ซับซ้อน ความเข้มข้นและรสชาติขมมักเป็นที่ต้องการของผู้บริโภคที่ชื่นชอบกาแฟที่ให้ความรู้สึก
เข้มและหนักแน่น ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ Jitjaroen et al. (2023) ที่ชี้ให้เห็นว่า การใช้
กระบวนการ semi-carbonic maceration มีผลท าให้กาแฟมีรสชาติที่เข้มข้นขึ้น และมีกลิ่นที่ซับซ้อน
มากขึ้นผู้บริโภคที่ชอบกาแฟรสขมอาจเชื่อมโยงรสชาตินี้กับการบริโภคกาแฟที่มีคุณภาพสูง 
เน่ืองจากรสขมและความเข้มข้นมักสะท้อนถึงความลึกซึ้งของรสชาติ (depth of flavor) และ
กระบวนการคั่วที่ท าให้เกิดการพัฒนาของรสชาติและกลิ่น นอกจากนี้ การศึกษาของ Seninde and 
Chambers (2020) ระบุว่า กลิ่นระหว่างดื่ม เป็นอีกหนึ่งปัจจัยที่ส่งผลให้กาแฟมีความน่าสนใจ 
และเพิ่มความรูส้ึกสดชื่น ท าให้ผู้บริโภคตัดสินใจเลือกดื่มกาแฟที่มีกลิ่นหอมซับซ้อน และมี 
ความคาดหวังว่ากาแฟที่มีกลิ่นหอมจะให้ประสบการณ์การดื่มที่พึงพอใจมากขึ้น ในส่วนของ  
ความเข้มข้น ผู้บริโภคที่ชื่นชอบกาแฟที่มีรสชาติเข้มข้นมักคาดหวังว่ากาแฟจะมอบประสบการณ์ 
ที่เต็มอิ่มในแต่ละค า ซึ่งมีความคล้ายคลึงกับการยอมรับกาแฟในตลาดระดับสูงที่เน้นความเข้ม 
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ของกาแฟในการคั่ว นอกจากนี้ ผลการยอมรับในรสชาติขมที่สูงของกาแฟน าเข้าแบรนด์ A ยังอาจ
สะท้อนถึงความนิยมในการดื่มกาแฟที่มีรสชาติเข้มที่เหมาะกับการดื่มในช่วงเช้าหรือช่วงที่ต้องการ
เพิ่มพลังงาน 

2. ผลการยอมรับในด้านสีและรสหวาน ผลการศึกษาพบว่า กาแฟดอยสวนยาหลวง 
ได้รับการยอมรับสูงสุดในด้าน สี และ รสชาติหวาน ซึ่งสะท้อนถึงความพึงพอใจของผู้บริโภคที่ให้
ความส าคัญกับสีของกาแฟและรสชาติที่สมดุล ทั้งนี้อาจเป็นเพราะกาแฟดอยสวนยาหลวง ผ่าน 
การคั่วที่เน้นความกลมกล่อมของรสชาติ ท าให้ได้สีสวยงามและรสชาติหวานตรงกับความคาดหวัง
ของผู้บริโภค สนับสนุนโดยการศึกษาของ Seninde and Chambers (2020) ที่พบว่า ผู้บริโภค 
มักเชื่อมโยงกาแฟที่มีสีเข้มกับคุณภาพสูงและความเข้มข้นของรสชาติ นอกจากนี้ สีเข้มของกาแฟ 
ยังช่วยเสริมความคาดหวังของผู้บริโภคต่อรสชาติที่หนักแน่นและสมบูรณ์ ในขณะเดียวกัน  
กมล สงบุญนาค และคณะ (2563) ศึกษาเกี่ยวกับการผลิตอาหารและพบว่า การคงสีและรสชาติ 
ที่สมดุลส่งผลอย่างมากต่อความพึงพอใจของผู้บริโภค ซึ่งอาจสะท้อนถึงความนิยมของผู้บริโภค 
ที่ชื่นชอบกาแฟที่มีสีสวยและรสชาติหวาน เมื่อเปรียบเทียบกับกาแฟน าเข้าแบรนด์ A ซึ่งมีค่าเฉลี่ย
ต่ าสุดในด้านสี การตอบรับในเชิงบวกต่อกาแฟดอยสวนยาหลวง สะท้อนให้เห็นว่าผู้บริโภคอาจ
มองหากาแฟที่ไม่เพียงมีรสชาติกลมกล่อม แต่ยังต้องมีสีสันที่น่าดึงดูดใจอีกด้วย 

นอกจากนี้ กระบวนการคั่วเมล็ดกาแฟมีผลส าคัญต่อสีของกาแฟ เนื่องจากการคั่ว
ระดับกลางสามารถปรับได้ทั้งอุณหภูมิและระยะเวลาคั่ว ซึ่งแตกต่างกันไปตามแนวทางของแต่ละ
แบรนด์ แม้กาแฟน าเข้าแบรนด์ A และ กาแฟน าเข้าแบรนด์ C จะใช้เมล็ดกาแฟคั่วกลางจากประเทศ
ออสเตรเลียเหมือนกัน แต่สีของกาแฟกลับแตกต่างอย่างชัดเจน อาจเป็นเพราะแหล่งปลูกหรือความ
แตกต่างเล็กน้อยในเทคนิคการคั่ว การศึกษาของ Jitjaroen et al. (2023) ระบุว่า สภาพอากาศและ
พื้นที่เพาะปลูกมีผลต่อคุณลักษณะของเมล็ดกาแฟ ทั้งในด้านสีและความเข้มข้นของรสชาติ ที่ท าให้
กาแฟน าเข้าแบรนด์ C มีสีเข้มกว่าอาจเนื่องจากการคั่วที่เน้นเพิ่มความเข้ม ในขณะที่กาแฟน าเข้า 
แบรนด์ A อาจเลือกการคั่วแบบระมัดระวังเพื่อรักษาความเบาของรสชาติ ท าให้สีอ่อนลง ซึ่งอาจ
ส่งผลต่อการรับรู้คุณภาพของผู้บริโภค ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ Specialty Coffee 
Association (2019) ที่ระบุว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่จะคาดหวังว่ากาแฟที่สีเข้มจะมีรสชาติและกลิ่น 
ที่เข้มข้นกว่ากาแฟสีอ่อน 

3. การยอมรับในด้านรสชาติกลมกล่อมและความชอบโดยรวม ผลการศึกษาพบว่า  
กาแฟดอยสวนยาหลวงได้รับการยอมรับสูงสุดทั้งในด้าน รสชาติกลมกล่อม และ ความชอบโดยรวม 
ซึ่งสะท้อนถึงการตอบสนองต่อความคาดหวังของผู้บริโภคในการด่ืมกาแฟที่มีรสชาติสมดุล รสชาติ
กลมกล่อมท าให้กาแฟดื่มง่ายและเหมาะกับการบริโภคในหลายช่วงเวลาของวัน เช่น ในช่วงเช้า 
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เพื่อกระตุ้นความสดชื่น หรือช่วงบ่ายเพื่อผ่อนคลาย นอกจากนี้ การดื่มกาแฟที่มีรสชาติเข้ากับ 
ความต้องการของผู้บริโภค ช่วยให้ผู้บริโภครู้สึกเพลิดเพลินกับกาแฟที่ไม่มีรสเข้มจนเกินไป หรือ
หวานจนเลี่ยน ท าให้กาแฟเป็นที่ชื่นชอบและดื่มได้บ่อย ๆ การที่รสชาติของกาแฟไม่รุนแรงหรือ
หนักเกินไป ยังช่วยลดความรู้สึกไม่สบายเมื่อดื่มกาแฟหลายแก้วต่อวัน ซึ่งเป็นสิ่งที่ผู้บริโภคจ านวน
มากต้องการส าหรับการท างานหรือการใช้ชีวิตที่ต้องการความกระปร้ีกระเปร่า จากการศึกษาของ 
นราธร สัตย์ซื่อ และคณะ (2563) ชี้ให้เห็นว่า รสชาติที่กลมกล่อมเป็นปัจจัยส าคัญที่ช่วยสร้าง
ความรู้สึกผ่อนคลายและท าให้ผู้บริโภครู้สึกว่าการด่ืมกาแฟเป็นช่วงเวลาของการพักผ่อนใน
ชีวิตประจ าวัน นอกจากนี้ ผู้บริโภคยังคาดหวังว่ากาแฟที่มีรสชาติก าลังพอดีจะสามารถดื่มได้เป็น
ประจ าทุกวัน โดยไม่ท าให้รู้สึกหนักท้องหรือไม่สบายตัว ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ Jones 
(2019) ที่กล่าวว่า ผู้บริโภคในยุโรปมักเลือกดื่มกาแฟที่มีรสชาติสมดุลและกลมกล่อมมากกว่า
รสชาติที่เข้มเกินไป ซึ่งสะท้อนให้เห็นถึงแนวโน้มของผู้บริโภคที่ชื่นชอบกาแฟที่สามารถดื่มได้ 
ในหลายสถานการณ์ และท าให้ร่างกายและจิตใจรู้สึกพร้อมส าหรับกิจกรรมต่อไป  

ดังนั้น การที่กาแฟดอยสวนยาหลวง ได้รับคะแนนสูงสุดทั้งในด้านรสชาติกลมกล่อม
และความชอบโดยรวม แสดงถึงความสามารถของกาแฟในการตอบสนองความคาดหวังในทุกด้าน  
ไม่ว่าจะเป็นด้านรสชาติ ความพึงพอใจในการด่ืม และการเข้ากับวิถีชีวิตของผู้บริโภคที่ต้องการ
กาแฟที่สามารถบริโภคได้บ่อย ๆ โดยไม่ท าให้เกิดความรู้สึกเบื่อหรืออ่ิมเกินไป 
 

ข้อจ ากัดที่พบจากการวิจัยครั้งนี้ 
จากการศึกษาครั้งน้ีพบว่า มีปัจจัยหลายประการที่อยู่นอกเหนือการควบคุมซึ่งส่งผลต่อ

รสชาติและคุณภาพของกาแฟ โดยหนึ่งในปัจจัยส าคัญคือ กระบวนการคั่วเมล็ดกาแฟ ซึ่งมีผล
โดยตรงต่อทั้งสีและรสชาติ ความแตกต่างในอุณหภูมิและระยะเวลาการคั่วสามารถท าให้ลักษณะ
ของเมล็ดกาแฟเปลี่ยนไป แม้จะมาจากแหล่งเดียวกัน การคั่วที่ไม่เหมาะสมอาจท าให้รสชาติไม่
เสถียรและกระทบต่อคุณภาพโดยรวม นอกจากนี้ ความชื้นของเมล็ดกาแฟและสภาพแวดล้อม
ระหว่างการคั่ว ก็มีบทบาทส าคัญในการเปลี่ยนแปลงรสชาติและกลิ่น ดังน้ัน การควบคุม
กระบวนการคั่ว จึงต้องอาศัยความเชี่ยวชาญและความแม่นย าในการปรับอุณหภูมิและเวลาให้
เหมาะสม ซึ่งนอกจากกระบวนการคั่วแล้ว สภาพแวดล้อมในการเพาะปลูก ก็ส่งผลต่อคุณภาพของ
กาแฟเช่นกัน อีกทั้งปัจจัยเร่ืองของสภาพอากาศ คุณภาพดิน รวมถึงปริมาณน้ าฝน แสงแดด และ
ความชื้น ยังมีผลต่อการเจริญเติบโตและคุณลักษณะของเมล็ดกาแฟได้ ถึงแมเ้มล็ดกาแฟจะมาจาก
แหล่งปลูกเดียวกัน แต่การเปลี่ยนแปลงในสภาพภูมิอากาศแต่ละปีอาจท าให้เมล็ดกาแฟมีรสชาติที่
แตกต่างกันได้ และอีกปัจจัยที่ส าคัญคือ กระบวนการเก็บเกี่ยวและการแปรรูป หากเก็บเกี่ยวเมล็ด
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กาแฟก่อนหรือหลังช่วงที่สุกพอดี จะท าให้รสชาติไม่คงที่ ดังนั้นการเก็บเกี่ยวในช่วงเวลาที่
เหมาะสมเป็นสิ่งจ าเป็นในการรักษาคุณภาพกาแฟ นอกจากนี้ การหมักและการแปรรูป ไม่ว่าจะเป็น
การควบคุมอุณหภูมิ หรือเวลาระหว่างการหมัก ก็มีผลต่อการเกิดรสชาติที่ไม่พึงประสงค์ได้เช่นกัน 

ดังนั้น ข้อจ ากัดเหล่านี้สะท้อนถึงความท้าทายในการควบคุมคุณภาพของกาแฟตั้งแต่
ขั้นตอนการปลูกไปจนถึงกระบวนการแปรรูป ผู้ผลิตจึงต้องให้ความส าคัญกับการพัฒนาทุก
ขั้นตอนเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพสอดคล้องกับความต้องการของตลาดต่างประเทศ 

 

ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
ข้อเสนอแนะส าหรับภาคการเกษตร 
1.  ควรส่งเสริมการพัฒนาวิธีการปลูกและการเก็บเกี่ยวที่มุ่งเน้นการเพิ่มคุณภาพของ 

เมล็ดกาแฟ โดยสนับสนุนการคัดเลือกสายพันธุ์กาแฟที่เหมาะสมกับสภาพแวดล้อมเฉพาะถิ่น  
การคัดกรองเมล็ดที่มีคุณภาพสูง และการจัดการแหล่งเพาะปลูกให้สอดคล้องกับสภาพภูมิอากาศที่
เหมาะสม เช่น การปลูกในพื้นที่ที่มีความสูงและอุณหภูมิเหมาะสมต่อการเจริญเติบโต ซึ่งจะช่วยให้
เมล็ดกาแฟมีคุณลักษณะที่โดดเด่น เช่น กลิ่นหอมและรสชาติที่เข้มข้น 

2.  ควรสนับสนุนให้เกษตรกรน าเทคโนโลยีการปลูกที่มีประสิทธิภาพและเป็นมิตรต่อ
สิ่งแวดล้อมมาใช้ เช่น ระบบการปลูกแบบ Agroforestry การจัดการน้ าอย่างมีประสิทธิภาพ และการ
ลดการใช้สารเคมี เพื่อให้สอดคล้องกับแนวโน้มตลาดกาแฟพรีเมี่ยมที่ให้ความส าคัญกับ 
ความยั่งยืน นอกจากนี้ การส่งเสริมมาตรฐานการผลิตที่เป็นที่ยอมรับในระดับสากล เช่น Fair Trade 
หรือ Organic Certification จะช่วยสร้างความเชื่อมั่นให้กับผู้บริโภคในตลาดต่างประเทศและเพิ่ม
ขีดความสามารถในการแข่งขันของกาแฟไทย 

ข้อเสนอแนะส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์และการตลาด 
1.  ควรส่งเสริมการวิจัยและพัฒนา (R&D) เพื่อออกแบบผลิตภัณฑ์กาแฟที่มีความ

หลากหลายทั้งในด้านรสชาติและคุณลักษณะ เพื่อรองรับความต้องการของกลุ่มผู้บริโภคในตลาดที่
แตกต่างกัน เช่น การผลิตกาแฟพรีเมี่ยมที่เน้นความเข้มข้นส าหรับกลุ่มผู้บริโภคที่ชื่นชอบรสชาติ
หนักแน่น หรือกาแฟที่มีรสหวานและกลมกล่อมส าหรับกลุ่มผู้บริโภคที่ต้องการรสชาติที่ดื่มง่าย
และผ่อนคลาย การวิจัยเหล่านี้จะช่วยให้ผลิตภัณฑ์สามารถตอบโจทย์ความต้องการเฉพาะกลุ่ม 
(Niche Market) และสร้างประสบการณ์ใหม่ให้กับผู้บริโภค 

2.  ควรวางกลยุทธ์การตลาดที่เน้นการขยายตลาดกาแฟไทยไปยังต่างประเทศ โดยให้
ความส าคัญกับการสร้างแบรนด์ที่มีความโดดเด่นและเป็นเอกลักษณ์ เช่น การน าเสนอคุณลักษณะ
เด่นของกาแฟไทยอย่างความเข้มข้นและกลิ่นหอมที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว นอกจากนี้ ควรใช้
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ช่องทางการตลาดดิจิทัลและการเล่าเร่ืองราว (Storytelling) เกี่ยวกับต้นก าเนิดของกาแฟ เช่น  
การปลูกในพื้นที่สูงอย่างดอยสวนยาหลวง เพื่อสร้างความน่าสนใจและเพิ่มคุณค่าให้กับแบรนด์
กาแฟไทยในสายตาผู้บริโภคต่างชาติ 

ข้อเสนอแนะส าหรับภาครัฐและนโยบาย 
1.  ภาครัฐควรจัดหาแหล่งเงินทุนและสร้างกลไกการช่วยเหลือเกษตรกรในการพัฒนา

แหล่งเพาะปลูกกาแฟ เช่น การให้เงินอุดหนุน หรือสินเชื่อดอกเบี้ยต่ า เพื่อยกระดับคุณภาพการผลิต
และเพิ่มผลผลิต นอกจากนี้ ควรออกนโยบายส่งเสริมการส่งออกกาแฟไทยไปยังตลาดต่างประเทศ 
เช่น การลดภาษีการส่งออก การเจรจาการค้าระหว่างประเทศ และการจัดนิทรรศการหรือกิจกรรม
ส่งเสริมกาแฟไทยในงานระดับนานาชาติ 

2.  ควรมีการพัฒนามาตรฐานคุณภาพกาแฟไทยในทุกขั้นตอน ต้ังแต่การเพาะปลูก  
การเก็บเกี่ยว ไปจนถึงการแปรรูป เพื่อสร้างความเชื่อมั่นให้กับผู้บริโภคและคู่ค้าต่างประเทศ  
การก าหนดมาตรฐานที่ชัดเจนจะช่วยให้ผลิตภัณฑ์กาแฟไทยมีความสามารถในการแข่งขันกับกาแฟ
น าเข้าได้ นอกจากนี้ ภาครัฐควรส่งเสริมการตรวจสอบคุณภาพและรับรองมาตรฐานให้แก่
ผู้ประกอบการ เพื่อยกระดับภาพลักษณ์กาแฟไทยในเวทีสากล 
 

ข้อเสนอแนะในงานวิจัยครั้งถัดไป 
1.  ควรศึกษาปัจจัยเพิ่มเติมที่มีผลต่อการยอมรับของผู้บริโภค เช่น เนื้อสัมผัส 

(mouthfeel) ความสมดุลของรสชาติ หรือปัจจัยอื่น ๆ ที่อาจมีผลต่อการตัดสินใจเลือกดื่มกาแฟ 
การศึกษาคร้ังต่อไปอาจเน้นการใช้เทคนิคทดสอบทางประสาทสัมผัสที่ซับซ้อนขึ้น เช่น  
การทดสอบแบบ blind taste test จะช่วยลดอคติของผู้ทดลองและให้ข้อมูลที่แม่นย ามากขึ้น ท าให้
เข้าใจพฤติกรรมการบริโภคในเชิงลึก 

2.  ควรมีการขยายการศึกษาการยอมรับกาแฟจากกลุ่มผู้บริโภคในหลายประเทศหรือ
ภูมิภาค เพื่อวิเคราะห์ความแตกต่างของรสนิยมและความต้องการของผู้บริโภคในแต่ละประเทศ 
การวิจัยนี้จะช่วยในการปรับกลยุทธ์การพัฒนาและการตลาดของกาแฟไทยในตลาดต่างประเทศ 
ได้ดีขึ้น 

3.  ควรศึกษาเพิ่มเติมเกี่ยวกับกระบวนการผลิตกาแฟ เช่น การคั่ว การเพาะปลูก หรือ 
การแปรรูป ที่สามารถปรับปรุงคุณภาพและความยั่งยืนของกาแฟไทย การใช้วิธีการผลิตที่เป็นมิตร
ต่อสิ่งแวดล้อมหรือการพัฒนากระบวนการที่ลดของเสียจะช่วยเพิ่มความน่าสนใจให้กับกาแฟไทย
ในตลาดสากล 
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4.  ควรท าการทดลองกาแฟน าเข้าแบรนด์ A และ กาแฟสวนยาหลวงเพื่อเปรียบเทียบ
คุณลักษณะของกาแฟ ตามคุณภาพการคั่วในระดับที่เท่ากัน 
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ภาคผนวก ก 
รูปภาพเคร่ืองมือในการทดสอบการยอมรับผ่านประสาทสัมผัสด้วยการชิมกาแฟ 
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ภาพแก้วกาแฟที่ใช้ในการทดสอบประสาทสัมผัส 
 

 

โดยก าหนดรหัสดังนี้ 
แก้ว 011 เป็นกาแฟน าเข้าแบรนด์ A  
แก้ว 012 เป็นกาแฟไทยดอยสวนยาหลวง 

จ.น่าน 
แก้ว 013 เป็นกาแฟน าเข้าแบรนด์ C 

 
 

 
 

 

ปริมาณกาแฟในแต่ละแก้จะมีน้ าหนัก 
25 มล. เท่ากันทุกแก้วก่อนน าไป

ทดสอบประสาทสัมผัส 

กาแฟไทยดอยสวนยาหลวง จ.น่าน  
ที่ใช้ทดสอบประสาทสัมผัสในการวิจัยนี้ 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
แบบสอบถาม 
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ภาคผนวก ค 
ผลวิเคราะห์การหาค่าดัชนีความสอดคล้อง 
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เอกสารสรุปผลการตรวจสอบความเท่ียงตรงของเคร่ืองมือ หรือ IOC 
 
เร่ือง ความต้องการของผู้บริโภคชาวต่างชาติต่อกาแฟไทยดอยสวนยาหลวง จ.น่าน: กรณีศึกษาจาก
ลูกค้าชาวต่างชาติร้านกาแฟในโรงเรียนนานาชาติแห่งหนึ่ง จ.กรุงเทพฯ 
 
ค าชี้แจง แบบประเมิณความเที่ยงตรง (IOC) ของเคร่ืองมือการวิจัยเร่ือง ความต้องการของผู้บริโภค
ชาวต่างชาติต่อกาแฟไทยดอยสวนยาหลวง จ.น่าน: กรณีศึกษาจากลูกค้าชาวต่างชาติร้านกาแฟใน
โรงเรียนนานาชาติแห่งหนึ่ง จ.กรุงเทพฯ เพื่อประเมิณความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญที่มีต่อแบบ
สัมภาษณ์ให้มีความเหมาะสมในการน าไปใช้เป็นเคร่ืองมือในการเก็บรวบรวมข้อมูลในการวิจัย 
โดยได้ก าหนดเกณฑ์ในการพิจารณาความเที่ยงตรง ดังนี้ 

 1 = แน่ใจว่าค าถามมีความเหมาะสม 
 0 = ไม่แน่ใจว่าค าถามมีความเหมาะสมหรือไม่ 
-1 = แน่ใจว่าค าถามไม่มีความเหมาะสม 

 
โดยรายชื่อผู้เชี่ยวชาญมีดังนี้ 
1. ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. อภิญญ์พัทร์ กุสิยารังสิทธิ์ 
 ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์หัวหน้าสาขาวิชาเทคโนโลยีการโฆษณาและประชาสัมพันธ์ 
 คณะเทคโนโลยีสื่อสารมวลชน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
2. ดร.สุรัติ สุพิชญางกูร 
 ต าแหน่งทางวิชาการ อดีตอาจารย์ผู้รับผิดชอบหลักสูตรบริหารธุรกิจ 
 วิทยาลัยพาณิชยศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา 
3. ดร.ปรีดาพร คุ้มสระพรม  
 ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้เชี่ยวชาญด้านการใช้ภาษาวรรณศิลป์ และอาจารย์หัวหน้า 
 ภาควิชาภาษาไทย โรงเรียนนานาชาติรีเจ้นท์ กรุงเทพฯ 
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ภาคผนวก ง 
ผลการตรวจอักขราวิสุทธิ์ 



 

 

86 

ผลตรวจอักขราวิสุทธิ์ 
 

 
 

ผลรวมการตรวจอักขราวิสุทธิ์ทั้ง 5 บท เท่ากับ 6.52 % 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 
เอกสารผลการพิจารณาจริยธรรมวิจัยในมนุษย์ 
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ประวัติย่อของผู้วิจัย 
 

ประวัติย่อของผู้วิจัย 
 

ชื่อ-สกุล นาง วันวิภา ตุ้ยสาร 
วัน เดือน ปี เกิด  
สถานท่ีเกิด กรุงเทพมหานคร 
สถานท่ีอยู่ปัจจุบัน 11/1 ต าบลแสนทอง อ าเภอท่าวังผา จังหวัดน่าน 55140 
ต าแหน่งและประวัติการ
ท างาน 

พ.ศ. 2559-2561  พนักงานฝ่ายการประชาสัมพันธ์ และ การสนับสนุนการ
บริการ สถานทูตอเมริกา ประจ าประเทศไทย   
พ.ศ. 2561-2564  พนักงานฝ่ายการตลาดต่างประเทศ  
TCP Group  
พ.ศ. 2564-2567 พนักงานฝ่ายการเงิน บริษัท รีเจ้นท์บางกอก เอดูเคชั่น 
จ ากัด 

ประวัติการศึกษา พ.ศ. 2559  ปริญญาตรี คณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ สาขา
ภาษาอังกฤษธุรกิจ มหาวิทยาลัยบูรพา  
พ.ศ. 2567  ปริญญาโท วิทยาลัยพาณิชยศาสตร์ สาขาการจัดการธุรกิจโลก 
มหาวิทยาลัยบูรพา   
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