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ภาคผนวก ก 

 

ภาพผลติภณัฑ์ 
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ภาพ ก-1 ลกัษณะเบตากลูแคนจากรําข้าวสกดัโดยวธีิทางเคมี 

ที'อุณหภูมิ 35 45 และ 55 องศาเซลเซียส ตามลาํดับ 

 

 
ภาพ ก-2 ลกัษณะเบตากลูแคนจากรําข้าวสกดัโดยการใช้เอนไซม์ 

ความเข้มข้น 6 12 และ 18 กโิลยูนิต ตามลาํดับ 

 

 
ภาพ ก-3 นมถั'วเหลอืงผงและนํ8านมถั'วเหลอืงหลงัคืนรูปที'ผ่านการบดถั'วเหลอืงแช่ต่อนํ8า 

ในอตัราส่วน 1:4 1:5 1:6 1:7 1:8 1:9 และ 1:10 ตามลาํดับ 
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ภาพ ก-4 ลกัษณะของนมถั'วเหลอืงผสมเบตากลูแคน 

ในอตัราส่วน 86:14 84:16 82:18 และ 80:20 ตามลาํดับ 

 

 
ภาพ ก-5 นมถั'วเหลอืงผสมเบตากลูแคนหลงัคืนรูป 

ในอตัราส่วน 86:14 84:16 82:18 และ 80:20 ตามลาํดับ 
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ภาคผนวก ข 

 

วธีิการหากจิกรรมของเอนไซม์ 
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การวเิคราะห์หาเอนไซม์อะไมเลส 

เตรียม 0.15 M Sodiumcetate Buffer pH 5.0 ปริมาตร 1000 มิลลิลิตร ประยุกตจ์าก Gomori 

(1995 อา้งโดย Perrin and Dempsey, 1974) โดย 

1. เตรียม Citric acid 0.2 โมลลาร์ (Citric acid 31.51 กรัม ปรับในนํ>ากลั?นใหเ้ท่ากบั 1 ลิตร) 

2. เตรียม Sodium citrate 0.2 โมลาร์ (Sodium citrate 42.51 กรัม ปรับในนํ>ากลั?นใหเ้ท่ากบั 1ลิตร) 

3. ใช ้Citric acid 20.5 มิลลิลิตร และ Sodium citrate 29.5 มิลลิลิตร แลว้ปรับดว้ยนํ> ากลั?นให้ครบ 1 

ลิตร 

เตรียม soluble starch 

1. นาํ soluble starch มา 1 กรัม ละลายใน 0.15 M Sodium acetate buffer pH 5.0 ปริมาตร 100 

มิลลิลิตร 

เตรียมสารละลาย 3,5-dinitrosalicylic acid (DNS) (Miller, 1959) 

1. ชั?งสาร NaOH ปริมาณ 4.0 กรัม 

2. ละลายสารในนํ>ากลั?น ปรับปริมาตรใหไ้ด ้100 มิลลิลิตร 

3. ละลาย Dinitrosalicylic acid 75.0 กรัม ลงในสารละลาย NaOH 

4. เติม Potassium sodium tratrate 2.5 กรัม คนใหล้ะลายเขา้กนั 

5. เติมนํ>ากลั?นใหไ้ดป้ริมาตร 250 มิลลิลิตร 

กราฟมาตรฐานของนํ8าตาลกลูโคส 

1. ชั?งนํ>าตาลกลูโคส 100 มิลลิกรัม 

2. ละลายลงในนํ>ากลั?นปรับปริมาตรใหไ้ด ้100 มิลลิลิตร โดยใช ้volumetric flask ขนาด 100 มิลลิลิตร 

3. ปรับความเขม้ขน้ของสารละลายนํ>าตาลกลูโคสตามตารางที? ข-1 ลงในหลอดทดลอง 
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ตาราง ข-1 ความเขม้ขน้ของสารละลายนํ>าตาลกลูโคส 
 

ความเข้มข้นของสารละลาย

นํ8าตาลกลูโคส (มิลลกิรัมต่อ

มิลลลิติร) 

ปริมาณรวม 0.10 มิลลกิรัม 

สารละลายนํ8าตาลกลูโคส 

(มิลลลิติร) 

นํ8ากลั'น (มิลลลิติร) 

0.0 0.00 0.10 
0.1 0.01 0.09 
0.2 0.02 0.08 
0.3 0.03 0.07 
0.4 0.04 0.06 
0.5 0.05 0.05 
0.6 0.06 0.04 
0.7 0.07 0.03 
0.8 0.08 0.02 
0.9 0.09 0.01 
1.0 0.10 0.00 

 

4. ปิเปตสารละลายนํ> าตาลที?ปรับความเขม้ขน้ต่างๆ แลว้ 0.1 มิลลิลิตร ลงในแต่ละหลอดตั>งแต่ความ

เขม้ขน้ 0.0-0.1 (มิลลิลิตร)  

5. ปิเปตสารละลาย DSN 0.3 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลองสารละลายกลูโคสแต่ละหลอด 

6. ตม้นํ>าเดือด 5 นาที (สารละลาย DNS จะทาํปฏิกิริยากบันํ>าตาลรีดิวซ์เป็นสีนํ>าตาล) 

7. แช่ในอ่างนํ>าเยน็ทนัทีเพื?อหยดุปฏิกิริยา 

8. เติมนํ>ากลั?นหลอดละ 0.6 มิลลิลิตร 

9. วดัค่าการดูดกลืนแสง (Abs) 540 นาโนเมตร โดยใชห้ลอดที?มีความเขม้ขน้ 0.0 เป็น Blank 

10. เขียนกราฟมาตรฐานแสดงความสัมพนัธ์ระหว่างความเข้มข้นของสารละลาย นํ> าตาลกลูโคส 

(มิลลิกรัมกรัมต่อมิลลิลิตร) โดยแสดงค่าในแกน X และค่าการดูดกลืนแสง 540 นาโนเมตร แสดง

เป็นแกน Y 
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หาปริมาณเอนไซม์อะไมเลส 

1. เติม substrate solution (Soulble starch ที?เตรียมไวข้า้งตน้) ปริมาตร 0.05 มิลลิลิตร ในหลอดทดลอง 

แลว้บ่มที? 55 องศาเซลเซียส 5 นาที 

2. เติมเอนไซมอ์ะไมเลสที?สกดัไดป้ริมาตร 0.05 มิลลิลิตร 

3. ผสมใหเ้ขา้กนั บ่มที?อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที 

4. เติม DNS ปริมาตร 0.3 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กนั 

5. จากนั>นนาํไปแช่ในนํ>าเดือดนาน 5 นาที แลว้นาํไปแช่ในนํ> าเยน็ทนัที 

6. เติมนํ>ากลั?น 0.6 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กนั นาํไปวดัค่าการดูดกลืนแสงที? 540 นาโนเมตร 

การเตรียมสารละลาย Bradford 

1. ชั?งสารละลาย Coomassie Brilliant Blue G 250 ปริมาณ 10 มิลลิกรัม 

2. ละลายลงใน EtOH 95 % ปริมาตร 50 มิลลิลิตร 

3. เติม phosphoric acid 85 % ปริมาตร 100 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กนั 

4. ปรับปริมาตรดว้ยนํ>ากลั?นจนไดป้ริมาตร 600 มิลลิลิตร 

5. เติม glycerol ปริมาตร 100 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดว้ยนํ>ากลั?นจนไดป้ริมาตร 1 ลิตร 

กราฟมาตรฐานปริมาณโปรตีนของสารละลาย BSA 

1. ชั?งสาร BSA (bovine serum albumin) 100 มิลลิกรัม 

2. ละลายสารลงในนํ> ากลั?นปรับปริมาตรให้ได ้100 มิลลิลิตรโดยใช้ volumetric flask ขนาด 100 

มิลลิลิตร 

3. ปรับความเขม้ขน้ของสารละลาย BSA ตามตารางลงในหลอดทดลอง 

4. ปิเปตสารละลาย BSA ที?ความเขม้ขน้ต่างๆตั>งแต่ 0.0-0.1(มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร)ดงัตาราง มา 0.1 

มิลลิลิตร 
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ตาราง ข-2 สารละลาย BSA ที?ความเขม้ขน้ต่างๆตั>งแต่ 0.0-0.1(มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) 
 

ความข้มข้น BSA (มิลลกิรัม

ต่อมิลลลิติร) 

ปริมาตรรวม 0.10 มิลลลิติร 

BSA (มิลลลิติร) นํ8ากลั'น (มิลลลิติร) 

0.0 0.00 0.10 
0.1 0.01 0.09 
0.2 0.02 0.08 
0.3 0.03 0.07 
0.4 0.04 0.06 
0.5 0.05 0.05 
0.6 0.06 0.04 
0.7 0.07 0.03 
0.8 0.08 0.02 
0.9 0.09 0.01 
1.0 0.10 0.00 

5. ปิเปตสารละลาย Bradford 3.0 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลองสารละลาย BSA แต่ละหลอด 

6. ตั>งทิ>งไว ้5-10 นาที 

7. วดัค่าการดูดกลืนแสง (Abs) 595 นาโนเมตร โดยใชห้ลอดทดลองที?มีเฉพาะสารละลาย Bradford 

เป็น Blank 

8. เขียนกราฟมาตรฐานแสดงความสัมพนัธ์ระหวา่งความเขม้ขน้ของสารละลาย BSA (กรัม/ลิตร) โดย

แสดงค่าในแกน X และค่าการดูดกลืนแสง 595 นาโนเมตร แสดงเป็นแกน Y 

การหาปริมาณโปรตีนในเอนไซม์ 

1. ปิเปตสารละลาย เอนไซม ์ที?ความเขม้ขน้ต่างๆตั>งแต่ ความเขม้ขน้เริ?มตน้ 10, 100, 1,000 เท่า เอามา 

0.1 มิลลิลิตร 

2. ปิเปตสารละลาย Bradford 3.0 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลองสารละลาย BSA แต่ละหลอด 

3. ตั>งทิ>งไว ้5-10 นาที 

4. วดัค่าการดูดกลืนแสง (Abs) 595 นาโนเมตร โดยใชห้ลอดทดลองที?มีเฉพาะสารละลาย Bradford 

เป็น Blank 
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ภาคผนวก ค 

 

แบบสอบถาม 
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แบบสอบถาม 

เรื'อง  การสํารวจความต้องการของผู้บริโภคในการพฒันาผลติภัณฑ์เครื'องดื'มผงสําหรับผู้สูงอายุ 

คําอธิบาย  เครื?องดื?มผง หมายถึง เครื?องดื?มที?ผา่นกระบวนการทาํใหเ้ป็นผงแลว้นาํมาบริโภคโดยการ 

     ผสมกบันํ>าแลว้ดื?ม 

      เบตากลูแคน เป็นในอาหารที?มีประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยในดา้นระบบโลหิตและ 

     ภูมิคุม้กนัของร่างกาย 

เรียน  ท่านผู้ตอบแบบสอบถาม 

 แบบสอบถามนี>  เป็นการสํารวจความตอ้งการของผูบ้ริโภคที?มีต่อผลิตภณัฑ์เครื?องดื?มผง

สําเร็จรูปสําหรับผูสู้งอายุ เพื?อใช้ประกอบในการทาํวิทยานิพนธ์ของ  นายภูมิภัทร  รินทร์ศรี  

นกัศึกษาระดบัปริญญาโท  สาขาวิชาการพฒันาผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมเกษตร  คณะอุตสาหกรรม

เกษตร  มหาวิทยาลยัเชียงใหม่  ผูว้ิจยัจึงใคร่ขอความกรุณาและความร่วมมือจากท่านในการตอบ

แบบสอบถามให้สมบูรณ์ทั> งนี> ข้อมูลทั> งหมดที?ท่านตอบมา  จะเป็นประโยชน์อย่างยิ?งสําหรับ

งานวจิยัดงักล่าว 

 

แบบสอบถามจะแบ่งออกเป็น  3 ตอน  คือ 

ตอนที?  1 ขอ้มูลทั?วไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
ตอนที?  2 พฤติกรรมการบริโภคเครื?องดื?มผง 
ตอนที?  3 ขอ้มูลเกี?ยวกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภคและการพฒันาผลิตภณัฑ์ 

 

 

*หากท่านเลอืกคําตอบ อื'นๆ กรุณาระบุคําตอบด้วยครับ 
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คําชี8แจง  กรุณากรอกขอ้มูลลงในแบบสอบถามโดยทาํเครื?องหมาย √ หน้าขอ้ที?ตรงกบัท่านมาก

ที?สุด 

ตอนที' 1 ข้อมูลทั'วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1. เพศ [  ]  ชาย   [  ]  หญิง 
2. อาย ุ [  ]  55 -60 ปี  [  ]  61 - 65 ปี  [  ]  66 - 70 ปี  

[  ]  71 - 75 ปี  [  ]  76 - 80 ปี  [  ]  มากกวา่ 80 ปี 
3. อาชีพ [  ]  นกัธุรกิจ  [  ]  ขา้ราชการ  [  ]  เกษียณอาย ุ

[  ]  พนกังานรัฐวสิาหกิจ [  ]  พนกังานเอกชน [  ]  เกษตรกร 
[  ]  แม่บา้น  [  ]  อื?นๆ ระบุ.............................................. 

4. สถานภาพ  [  ]  โสด [  ]  สมรส [  ]  หยา่ 
5. ระดบัการศึกษา [  ]  ประถมตน้  [  ]  ประถมปลาย   

[  ]  มธัยมตน้  [  ]  มธัยมปลาย 
[  ]  ปวช./ปวส.    [  ]  ปริญญาตรี 
[  ]  ปริญญาโท  [  ]  ปริญญาเอก    

6. รายได ้ต่อ เดือน [  ] นอ้ยกวา่ 5,000 บาท  [  ] 5,001 – 10,000 บาท 
  [  ] 10,001 – 15,000 บาท [  ] 15,001 – 20,000 บาท 
  [  ] มากกวา่ 20,000 บาท  

7. ปัจจุบนัอาศยัอยูก่บั [  ]  คนเดียว  [  ]  ครอบครัว 
[  ]  เพื?อน  [  ]  สถานสงเคราะห์ 
[  ]  อื?นๆ…………….. 

8. โรคประจาํตวั (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) [  ]  ไม่เป็น 
[  ]  เบาหวาน [  ]  หวัใจ [  ]  หลอดเลือดสมอง [  ]  หืดหอบ  
[  ]  ภูมิแพ ้ [  ]  ไขมนัในเส้นเลือด   [  ]  ความดนัโลหิตสูง 
[  ]  กระเพาะ [  ]  โลหิตจาง [  ]  โรคเกี?ยวกบักระดูกและขอ้ [  ]  อื?นๆ………………….. 

9. ท่านแพอ้าหารประเภทใดบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
[  ]  อาหารทะเล [  ]  เนื>อสัตว ์โปรดระบุ………….….. [  ]  นมจากสัตว ์โปรดระบุ……………. 
[  ]  ถั?วลิสง  [  ]  กลูเตน  [  ]  ธญัพืช โปรดระบุ………….….. [  ]  อื?นๆ……..…. 
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ตอนที' 2 ข้อมูลผลติภัณฑ์เครื'องดื'มผงสําเร็จรูป 

1. ท่านรู้จกัเครื?องดื?มผงสาํเร็จรูปชนิดใดบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

[  ]  กาแฟ   [  ]  โกโก ้  [  ]  ชา  [  ]  นมผงสาํหรับเด็ก 
[  ]  นมผงสาํหรับผูสู้งอาย ุ [  ]  นํ>าผกั/ผลไม ้[  ]  นมถั?วเหลือง 
[  ]  อื?นๆ โปรดระบุ.................... 

2. ท่านรู้จกัเครื?องดื?มชนิดผงยี?หอ้ใดบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 
[  ]  ไม่เคยรู้จกั 
[  ]  แอนลีน  [  ]  ไอโซคาล  [  ]  เนสทเ์ล่ [  ]  เอนชวัร์  
[  ]  ไมโล  [  ]  โอวลัติน   [  ] นิวเทรน [  ]  อื?นๆ……………….. 

3. ท่านเคยบริโภคนมถั?วเหลืองหรือไม่ 
[  ]  เคย  [  ]  ไม่เคย 

4. ความถี?ในการบริโภค 
[  ]  นอ้ยกวา่ 1 ครั> งต่อสัปดาห์ [  ]  1 – 2  ครั> งต่อสัปดาห์ 

[  ]  3 – 4  ครั> งต่อสัปดาห์ [  ]  มากกวา่ 4 ครั> งต่อสัปดาห์ 

5. สาเหตุในการบริโภคนํ>านมถั?วเหลือง   

[  ]  ชอบในดา้นกลิ?น [  ]  ชอบในดา้นรสชาติ [  ]  มีประโยชน์ต่อสุขภาพ  

[  ]  บริโภคนมววัไม่ได ้ [  ]  อื?นๆโปรดระบุ………………..… 

6. ท่านรู้จกัผลิตภณัฑน์มถั?วเหลืองผงในทอ้งตลาดยี?หอ้ใดบา้ง 

[  ]  ไม่เคยรู้จกั 

[  ] วนิฟิต [  ]  โอวลัติน [  ]  เพีร์วซอย [  ]  เนเจอร์ฟิต [  ]  โกดค์พั 

[  ]  รอยลัมิกซ์ [  ]  ซนัซลิน [  ]  ดีอินวนั [  ]  ไบโอกรีน [  ]  แอลลีน 

[  ]  อื?นๆระบุ…………………………………………………………. 

7. ท่านเคยบริโภคผลิตภณัฑน์ํ>านมถั?วเหลืองผงชนิดผงหรือไม่ 

[  ]  เคย  [  ]  ไม่เคย 
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ตอนที'  3 ข้อมูลเกี'ยวกบัความต้องการของผู้บริโภคและการพฒันาผลติภัณฑ์ 

1. ถา้ท่านจะเลือกซื>อเครื?องดื?มสําเร็จรูปท่านจะพิจารณาความสําคญักบัปัจจยัเหล่านี> มากน้อยเพียงใด

กรุณาให้คะแนนความสําคญัของปัจจยั ที?มีผลต่อการบริโภคเครื?องดื?มผงสําเร็จรูปของท่าน โดยให้

ระดบัความสาํคญั 1 - 7 ดงันี>  

โดยใหร้ะดบัคะแนน 1 คือ สาํคญันอ้ยที?สุด 2 คือ สาํคญันอ้ยมาก 3 คือสาํคญันอ้ย 

   4 คือ สาํคญัปานกลาง 5 คือ สาํคญั  6 คือ สาํคญัมาก 

   7 คือ สาํคญัมากที?สุด 

โดยทาํเครื?องหมาย  √  ในช่องที?ตรงกบัความตอ้งการของท่านในหนา้ต่อไป 

 

 

ที' 

 

 

ปัจจัย 

ระดับความสําคัญ 

1 

สําคัญ 

น้อย

ที'สุด 

2 

สําคัญ 

น้อย

มาก 

3 

สําคัญ 

น้อย 

4 

สําคัญ 

ปาน

กลาง 

5 

สําคัญ 

6 

สําคัญ 

มาก 

7 

สําคัญ 

มาก

ที'สุด 

1 คุณค่าทางโภชนาการ        
2 รสชาติ        
3 ค ว า ม ป ล อ ด ภัย ใ น ก า ร

บริโภค 
       

4 อายกุารเก็บ        
5 ความสะดวกในการบริโภค        
6 บรรจุภณัฑ ์        
7 รักษาการส่งเสริมการขาย        
8 ความแปลกใหม่        
9 กระแสนิยม        
10 ความสะดวกในการซื>อ        
11 ความสะดวกในการพกพา        
12 ยี?หอ้        
13 ราคา        
14 กระบวนการผลิต        
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2. ท่านรู้จกัผลิตภณัฑเ์สริมเบตากลูแคนยี?หอ้ใดบา้ง 

[  ]  มะโฮ [  ]  เอนฟาโกร  [  ]  อื?นๆระบุ…………………….………….. 

3. ถา้มีผลิตภณัฑเ์ครื?องดื?มผงสาํเร็จรูปเสริมเบตากลูแคนท่านจะซื>อหรือไม่ 

[  ]  ซื>อ  [  ]  ไม่ซื>อ [  ]  ไม่แน่ใจ เพราะ……………..…………………..………..  

4. หากพดูถึงเครื?องดื?มนมถั?วเหลืองผงสาํเร็จรูปแลว้ท่านคิดวา่ผลิตภณัฑ์สําหรับผูสู้งอายุควรมีลกัษณะ

อยา่งไร  

ลกัษณะปรากฏ [   ]  ผงละเอียด [   ]  ผงหยาบ [   ]  ไม่สนใจ 

สี [   ]  อ่อน [   ]  เขม้ [   ]  ไม่สนใจ 

กลิ?น (ตอบเพียงขอ้เดียว) [   ]  มีกลิ?นถั?วเหลือง 

[  ]  วานิลา 

[  ]  ใบเตย  

[  ]  ชา 

[  ]  อื?นๆ……………..…… 

  

5. หากมีผลิตภณัฑเ์ครื?องดื?มนํ>านมถั?วเหลืองผงสําเร็จรูปเสริมเบตากลูแคนที?ตามที?ท่านตอ้งการนี>  ท่าน

จะซื>อหรือไม่ 

[  ]  ซื>อ  [  ]  ไม่ซื>อ [  ]  ไม่แน่ใจ เพราะ……………………………………..………….. 

 

ขอขอบคุณท่านผู้ตอบแบบสอบถามเป็นอย่างสูงครับ 
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แบบทดสอบการคัดเลอืกสูตรอตัราส่วนถั'วเหลอืงต่อนํ8าของการผลตินมถั'วเหลอืงผงและนํ8านมถั'ว

เหลอืงโดยวธีิการให้คะแนนแบบ 9 point Hedonic scale 

แบบทดสอบความชอบผลติภัณฑ์ นมถั'วเหลอืงผง 

กรุณาพิจารณา “นมถั?วเหลืองผง”  โดยการดู  จากนั>นใหค้ะแนนความชอบในแต่ละคุณลกัษณะของ

ผลิตภณัฑต์ามความรู้สึก โดยกาํหนดให้ 

1 = ไม่ชอบอยา่งยิ?ง  4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 7 = ชอบปานกลาง 

2 = ไม่ชอบมาก   5 = เฉย ๆ  8 = ชอบมาก 

3 = ไม่ชอบปานกลาง  6 = ชอบเล็กนอ้ย  9 = ชอบมากอยา่งยิ?ง 

 

คุณลกัษณะ 
รหัส 

       

ลกัษณะปรากฏ        

สี        

กลิ'นถั'วเหลือง        

ความละเอยีดของ

ผง 

       

ความชอบรวม        

 

 

ขอขอบคุณท่านผู้ตอบแบบสอบถามเป็นอย่างสูงครับ 
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แบบทดสอบความชอบผลติภัณฑ์ นํ8านมถั'วเหลอืง 

กรุณาทดสอบชิม “นํ>านมถั?วเหลือง”  โดยทดสอบทีละตวัอยา่ง กรุณาดื?มนํ>าเพื?อลา้งปากระหวา่ง

ตวัอยา่ง  จากนั>นใหค้ะแนนความชอบในแต่ละคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์ตามความรู้สึก โดย

กาํหนดให้ 

1 = ไม่ชอบอยา่งยิ?ง  4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย 7 = ชอบปานกลาง 

2 = ไม่ชอบมาก   5 = เฉย ๆ  8 = ชอบมาก 

3 = ไม่ชอบปานกลาง  6 = ชอบเล็กนอ้ย  9 = ชอบมากอยา่งยิ?ง 

 

คุณลกัษณะ 
รหัส 

       

ลกัษณะปรากฏ        

สี        

กลิ'นถั'วเหลือง        

กลิ'นรสถั'วเหลอืง        

ความข้นหนืด        

ความชอบรวม        

 

ขอขอบคุณท่านผู้ตอบแบบสอบถามเป็นอย่างสูงครับ 
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แบบทดสอบทางประสารทสัมผสัด้วยวธีิ Paired Comparison 

แบบทดสอบทางประสารทสัมผสั 

ผลติภัณฑ์นมถั'วเหลอืงผง 

คําแนะนํา : กรุณาประเมินตวัอยา่งนมถั?วเหลืองผงในดา้นความชอบรวมโดยวงกลมรอบเลขรหสั

ของผลิตภณัฑที์?ท่านชอบมากที?สุด 

รหสัผลิตภณัฑ์  ...  … 

ขอ้เสนอแนะ……………………………………………………………………………………  

ผลติภัณฑ์นํ8านมถั'วเหลอืงผง 

คําแนะนํา : กรุณาประเมินตวัอยา่งนํ>านมถั?วเหลืองในดา้นความชอบรวมโดยวงกลมรอบเลขรหสั

ของผลิตภณัฑที์?ท่านชอบมากที?สุด 

รหสัผลิตภณัฑ์  …  … 

ขอ้เสนอแนะ…………………………………………………………………………………… 

 

 

ขอขอบคุณท่านผู้ตอบแบบสอบถามเป็นอย่างสูงครับ 
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แบบสอบถามของนมถั'วเหลืองผสมเบตากลูแคน 

คําชี8แจง     1.   กรุณาทดสอบชิม “นมถั?วเหลืองผสมเบตากลูแคน” แลว้ใหค้ะแนนความชอบในแต่

ละคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ ์ตามรหสัที?กาํหนดไวโ้ดยกาํหนดให้ 

1 =ไม่ชอบอยา่งยิ?ง 2 =ไม่ชอบมาก 3 =ไม่ชอบปานกลาง  

4 =ไม่ชอบเล็กนอ้ย 5 =เฉยๆ  6 =ชอบเล็กนอ้ย   

7 =ชอบปานกลาง 8 =ชอบมาก 9 =ชอบมากอยา่งยิ?ง 

ที' คุณลกัษณะ 
……………………

คะแนนความชอบ 

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

คะแนนความชอบ 

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

คะแนนความชอบ 

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

คะแนนความชอบ 

1 ลกัษณะ

ปรากฏ 

    

2 สี     

3 กลิ?น

โดยรวม 

    

4 รสชาติ

โดยรวม 

    

5 ความขน้

หนืด 

    

6 ความชอบ

รวม 

    

ขอเสนอแนะ

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

ขอขอบคุณท่านผู้ตอบแบบสอบถามเป็นอย่างสูงครับ 
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แบบสอบถาม 

เรื'อง การยอมรับของผู้บริโภคในการพฒันาผลติภัณฑ์ นมถั'วเหลอืงผงผสมเบตากลูแคนสําหรับผู้สูงอายุ 

เรียน   ท่านผู้ตอบแบบสอบถาม 

 แบบสอบถามนี>  เป็นการสํารวจความตอ้งการของผูบ้ริโภคที?มีต่อผลิตภณัฑ์เครื?องดื?มผง

สําเร็จรูปสําหรับผูสู้งอายุ เพื?อใชป้ระกอบในการทาํวิทยานิพนธ์ของ          นายภูมิภทัร  รินทร์ศรี        

นักศึกษาระดับปริญญาโท      สาขาวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร  คณะ

อุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลยัเชียงใหม่  ผูว้ิจยัจึงใคร่ขอความกรุณาและความร่วมมือจากท่าน

ในการตอบแบบสอบถามให้สมบูรณ์ทั>งนี> ขอ้มูลทั>งหมดที?ท่านตอบมา  จะเป็นประโยชน์อย่างยิ?ง

สาํหรับงานวจิยัดงักล่าว  

 ขอขอบคุณท่านผูต้อบแบบสอบถามที?ให้ความร่วมมือ ข้อมูลของท่านจะนําไปใช้ใน

งานวจิยัและขอ้มูลที?ท่านตอบจะเป็นความลบัและไม่มีขอ้ผกูมดัหรือผลกระทบกบับุคคลใดๆทั>งสิ>น 

คําอธิบาย  เบตากลูแคน คือเส้นใยอาหารที?ไดจ้ากธญัชาติ เช่น รําขา้ว ขา้วโอต๊ และขา้วบาร์เลย ์หรือ

ได้จากยีสต์ มีประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น ช่วยเพิ?มภูมิคุม้กนัของร่างกายตา้นโรคมะเร็ง ลดอนุมูล

อิสระ กระตุน้ใหแ้ผลหายเร็ว และเพิ?มการสร้างการเจริญเติบโตของเซลเมด็เลือดขาว 
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แบบสอบถามของนมถั'วเหลืองผสมเบตากลูแคนสําหรับผู้สูงอายุชนิดผง 

คําชี8แจง     กรุณาทาํการทดสอบโดยพิจารณา “นมถั?วเหลืองผสมเบตากลูแคนชนิดผงสาํหรับ

ผูสู้งอาย”ุ แลว้ใหค้ะแนนความชอบในแต่ละคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ ์ตามรหสัที?กาํหนดไว ้

โดยกาํหนดให้ 

1 =ไม่ชอบมากที?สุด  2 =ไม่ชอบมาก 3 =ไม่ชอบปานกลาง  

4 =ไม่ชอบเล็กนอ้ย  5 =เฉยๆ  6 =ชอบเล็กนอ้ย  

7 =ชอบปานกลาง  8 =ชอบมาก  9 =ชอบมากที?สุด 

ที' คุณลกัษณะ คะแนนความชอบ 

1 ลกัษณะที?มองเห็น  

2 สี  

3 กลิ?น  

4 ความชอบ  
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แบบสอบถามการยอมรับนํ8านมถั'วเหลอืงผสมเบตากลูแคนสําหรับผู้สูงอายุ 

คําชี8แจง     กรุณาทดสอบชิม “นํ>านมถั?วเหลืองผสมเบตากลูแคนสาํหรับผูสู้งอายุ” แลว้ใหค้ะแนน

ความชอบในแต่ละคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ ์ตามรหสัที?กาํหนดไว ้

โดยกาํหนดให้ 

1 =ไม่ชอบที?สุด  2 =ไม่ชอบมาก  3 =ไม่ชอบปานกลาง 

4 =ไม่ชอบเล็กนอ้ย  5 =เฉยๆ   6 =ชอบเล็กนอ้ย  

7 =ชอบปานกลาง  8 =ชอบมาก   9 =ชอบมากที?สุด 

ที' คุณลกัษณะ คะแนนความชอบ 

1 ลกัษณะที?มองเห็น  

2 สี  

3 กลิ?น  

4 รสชาติ  

5 ความขน้หนืด  

6 ความชอบ  

 

   ยอมรับ      ไม่ยอมรับ 

ถา้หากผลิตภณัฑนี์> มีวางจาํหน่ายในทอ้งตลาด ซองละ 7.5 กรัม ในราคา 10 บาท ผูบ้ริโภค

จะซื>อหรือไม่ 

   ซื>อ      ไม่ซื>อ เพราะ........................... 

 

ขอขอบคุณท่านผู้ตอบแบบสอบถามเป็นอย่างสูงครับ 
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ภาคผนวก ง 

 

กราฟมาตรฐานการหาปริมาณกลูโคส 
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กราฟมาตรฐานที'ใช้ในการหาปริมาณกลูโคสของการสกดัเบตากลูแคนทางเคม ี

 

 
กราฟมาตรฐานที'ใช้ในการหาปริมาณกลูโคสของการสกดัเบตากลูแคนโดยใช้เอนไซม์ 
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ประวตัิผู้เขยีน 

 

ชื'อ – สกุล นายภูมิภทัร  รินทร์ศรี 

 

วนั  เดือน  ปี  เกดิ 15 กนัยายน 2526 

 

ประวตัิการศึกษา สาํเร็จการศึกษาระดบัปริญญาตรี  

 สาขาการพฒันาผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมเกษตร 

 คณะเกษตรศาสตร์บางพระ 

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลลา้นนา วทิยาเขตลาํปาง 

 ปีการศึกษา 2548 

 สาํเร็จการศึกษาระดบัมธัยมศึกษาตอนปลาย 

 โรงเรียนบุญวาทยว์ทิยาลยั จงัหวดัลาํปาง 

 ปีการศึกษา 2544 

 

ประวตัิการทาํงาน ผูช่้วยผูจ้ดัการฝ่ายผลิต  สยาม อโลเวล่า (2005) จาํกดั 

 อาํเภอปราณบุรี จงัหวดัจงัหวดัประจวบคีรีขนัธ์ 

 ปี 2549 

 

ทุนการศึกษา ทุนอุดหนุนงานวจิยัมหาวทิยาลยัเชียงใหม่ 

 ทุนอุดหนุนสาํนกังานคณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ 

ประวตัิผลงานวจัิยที'ตีพมิพ์เผยแพร่ 

ภูมิภัทร  รินทร์ศรี นิรมล อุตมอ่างและโปรดปราน  ทาเขียว อลัเจลิ.  2553.  การสกัดเบตากลูแคน

จากรําข้าวที'ผ่านการสกัดนํ8ามันโดยวิธีทางเคมี.  ระหว่างวนัที? 22-23 พฤศจิกายน 2553 ในการ
ประชุมทางวิชาการอุตสาหกรรมเกษตร ครั> งที?  2 ณ โรงละครเล็ก หอศิลปวัฒนธรรม 
มหาวทิยาลยัเชียงใหม่. 


