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บทคัดยอ 
 วัตถุประสงคหลักของงานวิจัยนี้ คือ การศึกษาถึงกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑ
อาหารวาง  โดยการเปรียบเทียบ  วิธีการที่สอบถามความชอบของผูบริโภคและใหผูบริโภคเปน ผูประเมินคาความเขม
ของคุณลักษณะตางๆของผลิตภัณฑ   กับวิธีท่ีใชการสอบถามความชอบของผูบริโภครวมกับการใหผูทดสอบชิมท่ีผาน
การฝกฝนประเมินคาความเขมของคุณลักษณะตางๆของผลิตภัณฑ โดยใชอาหารวางแบบเจลรสมะมวงเปนกรณีศึกษา 
 วิธีการแรก  ใชการประชุมสัมภาษณกลุม 2 กลุม เพื่อใหทราบถึงคุณลักษณะท่ีสําคัญของผลิตภัณฑอาหารวาง
แบบเจลรสมะมวง คําท่ีแสดงคาความเขมของคุณลักษณะทีสําคัญนั้นๆ  รวมถึงการเลือกสเกลแบบตัวเลขเพื่อใช
ประเมินคาความเขมของคุณลักษณะของผลิตภัณฑ ในการศึกษาคุณลักษณะท่ีสําคัญของผลิตภัณฑประกอบดวย สี 
รสชาติ(ความหวานและความเปร้ียว) และ ความแข็งของเน้ือผลิตภัณฑ  ใชแผนการทดลองแบบ Box-Behnken Design 
โดยเลือกใช 3 ปจจัยในการศึกษาคือ เบตาแคโรทีน อัตราสวนของน้ําตาลกับกรด และ คาราจีแนน   ในการทดสอบ
ผูบริโภค   ใชกลุมผูบริโภคจํานวน 60 คนทดสอบชิมผลิตภัณฑทุกตัวอยาง (15 ตัวอยาง) ตอเนื่องกันเปนเวลา 3 วันให
ผูบริโภคประเมินคาความเขมของคุณลักษณะท่ีสําคัญประกอบดวย สี ความหวาน ความเปร้ียว และ ความแข็งของเน้ือ
ผลิตภัณฑ  โดยใชสเกลแบบตัวเลข (1-9) และสอบถามความชอบท่ีมีตอผลิตภัณฑ จากนั้นนําขอมูลท่ีไดไปประมวลผล
โดยใช Response Surface Methodology 
 วิธีการที่สอง  การสอบถามความชอบท่ีมีตอผลิตภัณฑ ใชกลุมผูบริโภคจํานวน 300 คนทดสอบชิมผลิตภัณฑ
คนละ 3 ตัวอยาง จากนั้นนําขอมูลท่ีไดไปประมวลผลโดยใช Response Surface Methodology สวนขอมูลคาความเขม
ของคุณลักษณะของผลิตภัณฑใชวิธีการพรรณาเชิงปริมาณ โดยผูทดสอบชิมท่ีผานการฝกฝนจํานวน 23 คน 
 ผลการศึกษาพบวา วิธีการท่ีหนึ่งท่ีใหผูบริโภคประเมินคาความชอบและความเขมของคุณลักษณะท่ีสําคัญ 
ของผลิตภัณฑ สามารถใหขอมูลท่ีเปนประโยชน และนํามาใชในกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑท่ีเหมาะสมได
เชนเดียวกับวิธีการที่สอง 
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Abstract 
 The major aim of this study was to identify the best method for the optimisation process in the product 
development of a snack product by comparing two processes; using consumer acceptability data and attribute 
intensity data, which were rated either by consumers or a trained panel. Mango gel snacks were chosen as the food 
product to be optimised.  
 For the first method, two consumer focus groups identified the most important quality attributes of 
commercial mango gel snacks, selected the numerical categories scale and defined the intensity terms for each 
attribute. The key attributes were colour (altered using carotene), sweetness/sourness (altered using sugar and citric 
acid) and hardness (altered using carrageenan gum). A three factor Box-Behnken design was prepared and 60 
consumers tasted all samples over 3 days, scoring their results on intensity and acceptability of colour, sweetness, 
sourness and hardness on nine numerical categories scales. These panellists also provided overall acceptability 
information. Response Surface Methodology was used to analyse these results. 
 The second method involved an acceptance test with the same samples using 300 consumers (3 samples/ 
person). Response Surface Methodology was also used to analyse these results. Sensory descriptive data of these 
samples were provided by 23 trained panellists. 
 The results illustrate that both method provided similar results, indicating either would be acceptable for 
obtaining sensory data for product optimisation. 
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