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บทคัดย่อ  
 งานวิจัยนีม้ีจุดมุ่งหมายเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์จากแป้งเจิร์มถั่วเหลืองท่ีมีปริมาณไอโซฟลาโวนชนิด       
อะไกลโคนสงูส าหรับผู้หญิง แป้งเจิร์มถัว่เหลืองท่ีผลิตได้จากกรรมวิธีการผลิตท่ีเหมาะสม มีปริมาณไอโซฟลาโวน
ชนิดอะไกลโคน 27.87 ไมโครโมล/กรัม แนวความคิดผลิตภัณฑ์ คือ เคร่ืองดื่มธัญญาหารส าเร็จรูปท่ีมีปริมาณ    
ไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคนสงู ส าหรับผู้หญิงอายุ 25-45 ปี มีส่วนผสมของแป้งเจิร์มถัว่เหลืองและธัญพืชอบ-
กรอบ กลิ่นรสช็อกโกแลต บรรจุในซองลามิเนทอลูมิเนียมฟอยด์ น า้หนัก 30 กรัม ชงโดยเติมน า้ร้อน 150 มล.    
สตูรท่ีเหมาะสม ประกอบด้วย แป้งเจิร์มถั่วเหลืองท่ีมีปริมาณไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคนสูง ธัญพืชอบกรอบ 
น า้ตาล ครีมเทียม นมผง และผงโกโก้  ร้อยละ 18.10, 21.49, 28.40, 16.48, 11.63 และ 3.90 ตามล าดับ            
มีปริมาณ ไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคนต่อซอง เท่ากบั 38.74 มิลลิกรัม หรือร้อยละ 77 ของปริมาณท่ีแนะน าให้
บริโภคต่อวนั ผู้ บริโภคชอบผลิตภัณฑ์ในระดบัชอบเล็กน้อย ยอมรับผลิตภัณฑ์ร้อยละ 71.0 และตัดสินใจซือ้
ผลิตภัณฑ์ร้อยละ 65.0 เมื่อผู้ บริโภคทราบประโยชน์ของไอโซฟลาโวน ท าให้การยอมรับและการตดัสินใจซือ้
เพ่ิมขึน้เป็น ร้อยละ 90.0 และ 82.0 ตามล าดบั  
 

ABSTRACT 
 The aim of this study was to develop a product for women by using high isoflavone aglycones 
soy germ flour. Soy germ flour was produced by an optimal process and it contained isoflavone 
aglycones 27.87 µmol/g. The product concept was an instant cereal beverage with high isoflavone 
aglycones for women aged 25-45 years, it contained soy germ flour and crisp mixed cereals with 
chocolate flavor, packed in laminated aluminum foil, weighted 30 g. Preparation of beverage by 
adding 150 ml of hot water. An optimal formulation consisted of high isoflavone aglycones soy germ 
flour, crisp mixed cereal, sugar, nondairy creamer, milk powder and cocoa powder in percentage of 
18.10, 22.07, 28.40, 16.50, 11.03 and 3.90, respectively. One serving of the product contained 38.74 
mg of isoflavone aglycones, or 77% RDI. Consumer slightly liked the product. 71.0% of them accepted 
the product and 65.0% of them would purchase it. After informing health benefits of isoflavones to 
them, the product acceptance and purchase intention increased to 90.0% and 82.0%, respectively. 
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ค าน า 
 ถัว่เหลืองเป็นพืชท่ีมีคณุค่าทางโภชนาการสงู เป็นแหล่งของโปรตีนและใยอาหาร นอกจากนัน้ยงัมีสาร  
ไอโซฟลาโวน ซึง่เป็นสารในกลุม่ไฟโตเอสโตรเจน มีโครงสร้างและการออกฤทธ์ิคล้ายฮอร์โมนเอสโตรเจนในเพศหญิง 
โดยมีปริมาณมากท่ีสดุในส่วนของเจิร์มถัว่เหลือง (Yue et al., 2010) โครงสร้างของไอโซฟลาโวนสามารถแบ่งได้
เป็น 2 กลุม่ใหญ่ๆ คือ ชนิดอะไกลโคน ซึง่ไม่มีโมเลกุลของน า้ตาลเป็นส่วนประกอบ และชนิดกลโูคไซด์ โดยไอโซ- 
ฟลาโวนชนิดอะไกลโคนถูกดดูซมึได้มากกว่าและรวดเร็วกว่าชนิดกลโูคไซด์ (Izumi et al., 2000) จากรายงาน
ตา่งๆ พบวา่ ไอโซฟลาโวนมีสว่นช่วยในการป้องกนัโรคมะเร็งเต้านม โรคหวัใจ กระดกูพรุน และบรรเทาอาการของ
ภาวะหมดประจ าเดือนได้ (Cassidy et al., 1994; Kim et al., 1998; Nahas et al., 2007) และปริมาณไอโซ-  
ฟลาโวนท่ีร่างกายควรได้รับคือ 50 มิลลิกรัมต่อวนั (Messina and Messina, 2003) โดยมีงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง 
ได้แก่ คนัธรส (2549) ได้พัฒนาผลิตภณัฑ์ชาชงสมุนไพรผสมเจิร์มถั่วเหลือง และ ศรีเวียง (2555) ได้พัฒนา
ผลิตภณัฑ์นมถัว่เหลืองผงจากแป้งเจิร์มถัว่เหลือง  
 จากรายงานของปริณดาและคณะ (2555) ท่ีศกึษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตแป้งเจิร์มถัว่เหลืองท่ีมี
ปริมาณไอโซฟลาโวนส์ชนิดอะไกลโคนสูง งานวิจัยนีจ้ึงมีจุดมุ่งหมายเพ่ือน าวัตถุดิบดังกล่าวมาพัฒนาเป็น
ผลิตภณัฑ์ท่ีมีประโยชน์ตอ่สขุภาพส าหรับผู้หญิง โดยใช้กระบวนการพฒันาผลิตภณัฑ์อย่างเป็นระบบ  
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
การศึกษาคุณภาพของแป้งเจร์ิมถั่วเหลืองที่มีปริมาณไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคนสูง 

ผลิตแป้งเจิร์มถั่วเหลืองท่ีมีปริมาณไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคนสูง ตามกรรมวิธีการผลิต ท่ีเหมาะสม     
ดงั Figure 1 และวิเคราะห์ปริมาณไอโซฟลาโวน (AOAC method 2001.10, 2001) องค์ประกอบทางเคมี
โดยประมาณ (AOAC, 2000) ปริมาณจลุินทรีย์ทัง้หมด ยีสต์และรา (AOAC, 2000) 

 

Soy germ (variety Chiang Mai 60) 

Adding 1:5 w/v of  water at pH 5 (using buffer) 

Incubation at 45 °C for 6 h 

Draining and Steaming for 30 min 

Tray drying at 80 °C for 1 h 

Grinding and Sieving (100 mesh) 

High isoflavone aglycones soy germ flour 

Figure 1 The Optimum process of high isoflavone aglycones soy germ flour  
Source :  ปริณดาและคณะ (2555) 

 

การสร้างแนวความคดิของเคร่ืองด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปที่มีปริมาณไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคนสูง 
 ส ารวจพฤติกรรมและความคิดเห็นของผู้บริโภคโดยใช้แบบสอบถามกบัผู้หญิงอายุ 25 – 65 ปี จ านวน 
240 คน วิเคราะห์ข้อมลูทางทางสถิติโดยการหาค่าความถ่ี ร้อยละ และความสมัพันธ์ระหว่างตวัแปร โดยการ

ทดสอบ 
2
 และท าการอภิปรายกลุม่กบัผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย คือ ผู้หญิง อายุ 25-45 ปี จ านวน 2 กลุ่ม กลุ่มละ 

8 คน สร้างแนวความคิดของผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มธัญญาหารส าเร็จรูปท่ีมีปริมาณไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคนสงู 
และทดสอบแนวความคิดผลิตภณัฑ์ โดยใช้แบบสอบถามกบักลุม่เป้าหมาย จ านวน 100 คน  



การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปที่มีปริมาณไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคนสูง 
ศึกษาการทดแทนแป้งเจิร์มถั่วเหลืองท่ีมีปริมาณไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคนสูงในสูตรพืน้ฐานของ

ผลิตภัณฑ์ ซึง่ประกอบด้วย ธัญพืชอบกรอบ น า้ตาล ครีมเทียม นมผง และผงโกโก้ ร้อยละ 34.60 28.40 16.50 
16.60 และ 3.90 ตามล าดบั ภายใต้ข้อจ ากดัคือ มีปริมาณไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคน อย่างน้อย ร้อยละ 50  
ของปริมาณท่ีแนะน าให้บริโภคตอ่วนั โดยการค านวณขัน้ต้นจากแป้งเจิร์มถัว่เหลือง วางแผนการทดลองแบบผสม 
ศกึษา 3 ปัจจยั ได้แก่ แป้งเจิร์มถัว่เหลือง (ร้อยละ 12.93-25.87) ธัญพืชอบกรอบ (ร้อยละ 16.90-25.33) และ    
นมผง (ร้อยละ 5.84-12.94) ได้ทัง้หมด 6 สตูร ดงั Table 1 ท าการทดสอบความชอบด้วยวิธีการเรียงล าดบั โดยใช้
แผนการทดลองบลอคไม่สมบูรณ์แบบสมดลุย์ แบบ BIB ประเภทท่ี 1; t =6, k=3, r=10, b=20,  =4 ค านวณ  
ค่าทางสถิติโดยใช้ Friedman-type Statistics (T) และวิเคราะห์ความแตกต่างด้วยวิธี Fisher’s LSD for rank 
sums ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 เพ่ือคดัเลือกสตูรท่ีผู้บริโภคชอบมากท่ีสดุ 
 

Table 1  Formulations of instant cereal beverages from mixture design experiment. 

Formulation  
Isoflavone aglycones 

(%)  
Soy germ flour (%)  Crisp mixed cereals (%)  Milk powder (%)  

1  100.0 25.87  16.90  8.44  
2  87.5  22.63  22.73  5.84  
3  75.0  19.40   20.13  11.67  
4  75.0 19.40   25.33   6.47  
5  62.5  16.17  22.73  12.30  
6  50.0  12.93  25.33   12.94  

  
 ศึกษาปริมาณแป้งเจิร์มถั่วเหลืองท่ีเหมาะสม โดยคดัเลือกสูตรเคร่ืองดื่มท่ีมีปริมาณไอโซฟลาโวนชนิด  
อะไกลโคนร้อยละ 62.5 (Table 1) มาศกึษาต่อ วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์  และก าหนดให้ผลิตภณัฑ์ท่ี
ได้มีปริมาณไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคนร้อยละ 60.0 65.0 และ 70.0 ของ RDI (ค านวณ) มีทัง้หมด 3 สตูร และ
ทดสอบความชอบกับผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย 30 คน ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบแบบ 9-point Hedonic 
scaling ร่วมกบัการทดสอบความพอดี 3 ระดบั โดยเสิร์ฟเคร่ืองดื่มท่ีละลายด้วยน า้ร้อนแล้ว (เคร่ืองดื่มผงต่อน า้
ร้อนเท่ากบั 1:5) ทีละตวัอย่าง ตามแผนการเสิร์ฟท่ีสุ่มไว้ล่วงหน้า วิเคราะห์ความแปรปรวนของคะแนนความชอบ 
และวิเคราะห์ความแตกต่างด้วยวิธี LSD ท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 และค านวณร้อยละของคะแนน       
ความพอดี เพ่ือคดัเลือกสตูรท่ีผู้บริโภคชอบมากท่ีสดุ และพิจารณาแนวทางการปรับปรุงผลิตภณัฑ์ 
การศึกษาคุณภาพและการยอมรับของผู้บริโภคต่อเคร่ืองด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปที่มีปริมาณไอโซ-     
ฟลาโวนชนิดอะไกลโคนสูง 

ผลิตเคร่ืองดื่มธญัญาหารส าเร็จรูปท่ีมีปริมาณไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคนสงู ตามสตูรท่ีเหมาะสม จากการ
พฒันาสตูร  โดยชัง่ส่วนผสมตามสดัส่วน บรรจุในเคร่ืองผสมแห้งแบบลกูเต๋า ผสมเป็นเวลา 15 นาที และบรรจ ุ  
ลงซองลามิเนทอลูมิเนียมฟอยด์ น า้หนัก 30 กรัม วิเคราะห์ปริมาณไอโซฟลาโวน และทดสอบการยอมรับ         



ของผู้บริโภค กับผู้ หญิงอายุ 25–45 ปี จ านวน 100 คน โดยใช้วิธี Central Location Test ค านวณคะแนน
ความชอบเฉลี่ย วิเคราะห์ McNemar test และ Confidence Interval (α=0.05) 

 
ผลการทดลองและวิจารณ์ 

ผลการศึกษาคุณภาพของแป้งเจร์ิมถั่วเหลืองที่มีปริมาณไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคนสูง 
  ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและปริมาณไอโซฟลาโวนของแป้งเจิร์มถั่วเหลืองท่ีผลิตได้ ดัง 
Table 2  พบว่า แป้งเจิร์มถัว่เหลืองมีปริมาณไอโซฟลาโวนรวม 46.91 ไมโครโมล/กรัม โดยเป็นไอโซฟลาโวน
ชนิดอะไกลโคน 27.87 ไมโครโมล/กรัม ซึง่ใกล้เคียงกบัรายงานของ ศรีเวียง (2555) ท่ีผลิตแป้งเจิร์มถัว่เหลืองโดย
ใช้เคร่ืองท าแห้งแบบลกูกลิง้ และเติมเอนไซม์เบต้ากลโูคซิเดส และได้แป้งเจิร์มถั่วเหลืองมีปริมาณไอโซฟลาโวน
ชนิดอะไกลโคน 25.73 ไมโครโมล/กรัม และแป้งเจิร์มถั่วเหลืองท่ีผลิตได้ มีปริมาณโปรตีนสูงถึงร้อยละ 42.62        
มีปริมาณไขมนัร้อยละ 15.86 ปริมาณจลุินทรีย์ทัง้หมด และยีสต์และรา <10 โคโลนี/กรัม  
Table 2 Chemical properties and isoflavone contents of soy germ flour - high isoflavone aglycones. 

Qualities  Amounts 
Moisture content (% dry basis)  6.34  
Protein (% dry basis)  42.62  
Fat (% dry basis)  15.86  
Crude fiber (% dry basis)  4.55  
Ash (% dry basis)  4.82  
Carbohydrate (% dry basis)  32.15  
Isoflavone contents (µmol/g)   

Total isoflavone  46.91 
Isoflavone glucosides  19.04 
Isoflavone aglycones  27.87 
   Daidzein  14.56 
   Glycitein  8.59 
   Genistein  4.72 

 

ผลการสร้างแนวความคดิของเคร่ืองด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปที่มีปริมาณไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคนสูง 
ผลการส ารวจความต้องการของผู้บริโภคต่อผลิตภณัฑ์เพ่ือสขุภาพท่ีมีส่วนผสมของเจิร์มถัว่เหลือง พบว่า

ผู้บริโภคสนใจผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 79.20 จากการวิเคราะห์ความสมัพนัธ์ระหว่าง อายุ การศึกษาสูงสดุ อาชีพ 
รายได้เฉลี่ยต่อเดือน และสุขภาพของผู้ บริโภค ต่อความสนใจในผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพท่ีมีส่วนผสมของ           
เจิร์มถัว่เหลือง พบวา่อายมุีผลตอ่ความสนใจในผลิตภณัฑ์ โดยกลุม่อาย ุ25–35 ปี และ 36–45 ปี มีความสนใจต่อ
ผลิตภณัฑ์ ร้อยละ 83.3 และ 91.7 ตามล าดบั ซึง่มากกว่าร้อยละ 80  ดงันัน้จึงก าหนดกลุ่มผู้บริโภคเป้าหมายได้
เป็น ผู้หญิง ท่ีมีอายุระหว่าง 25-45 ปี เพ่ือเป็นการป้องกันความเสี่ยงในการเกิดโรคต่างๆ  และพบว่าผู้บริโภค
ต้องการให้พฒันาเป็นผลิตภณัฑ์ประเภทเคร่ืองดื่มผงส าเร็จรูปมากท่ีสดุ   



 จากการส ารวจผู้บริโภคและการอภิปรายกลุม่ สามารถก าหนดแนวความคิดผลิตภณัฑ์ได้ ดงั Figure 2 
ผลการทดสอบแนวความคิดผลิตภณัฑ์ดงักลา่ว กบัผู้บริโภคเป้าหมาย จ านวน 100 คน พบว่าผู้บริโภคเห็นด้วยกบั
แนวความคิดผลิตภณัฑ์ทัง้หมด ร้อยละ 82.0 และเห็นด้วยบางสว่น ร้อยละ 18.0 
 
             “ผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มธัญญาหารส าเร็จรูปท่ีมีปริมาณไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคนสูง มีส่วนผสมของ
แป้งเจิร์มถัว่เหลืองและธญัพืชอบกรอบ กลิ่นรสช็อกโกแลต บรรจใุนซองลามิเนตอลมูิเนียมฟอยด์ น า้หนกัสทุธิ 30 
กรัม ราคาไม่เกิน 10 บาทต่อซอง ชงดื่มโดยเติมน า้ร้อน 150 มิลลิลิตร และคนให้ละลาย สามารถบริโภคเป็น
อาหารเช้าหรือระหว่างมือ้อาหาร มีประโยชน์จากไอโซฟลาโวนท่ีมีคุณสมบัติคล้ายฮอร์โมนเอสโตรเจนในเพศ
หญิง ผลิตภณัฑ์นีเ้ป็นเคร่ืองดื่มสขุภาพส าหรับผู้หญิงวยัท างาน อาย ุ25-45 ปี” 
Figure 2  Product concept of instant high isoflavone aglycones cereal beverage 
 
ผลการพัฒนาสูตรของเคร่ืองด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปที่มีปริมาณไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคนสูง 
 ผลการทดสอบความชอบของผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มธญัญาหารส าเร็จรูป ทัง้ 6 สตูร กบัผู้บริโภค จ านวน  
60 คน ด้วยวิธีการเรียงล าดบัความชอบ พบวา่ผู้บริโภคมีความชอบแตกตา่งกนัทางสถิติ ดงั Table 3 โดยสตูรท่ีมี 
ไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคนร้อยละ 50 มีผลรวมล าดบัความชอบมากท่ีสดุเท่ากบั 81 แตไ่มแ่ตกตา่งกบัสตูรไอโซ-
ฟลาโวนอะไกลโคนร้อยละ 62.5 แตแ่ตกตา่งกบัอีก 4 สตูร ดงันัน้จงึคดัเลือกสตูรท่ีมีไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคน
ร้อยละ 62.5 ไปศกึษาตอ่ เน่ืองจากมีปริมาณไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคนสงูกวา่แต่มีความชอบไมแ่ตกตา่งกบั
สตูรไอโซฟลาโวนอะไกลโคนร้อยละ 50 
 

Table 3 Preference rank sum of 6 formula in mixture design. 
Trt  Isoflavone aglycone (% RDI) (calculated)  Preference rank sum  
1  100.0  48b  
2  87.5  51b  
3  75.0  51b  
4  75.0  57b  
5  62.5  72a  
6  50.0  81a  

Note: T calculated =37.5,  2  table(df = 5, α = 0.05) =11.07, LSD=13.58 
          Means with different letters in columns repersent significant difference at p≤0.05 
 

 ผลการการทดสอบความชอบของเคร่ืองดื่มธญัญาหารส าเร็จรูปท่ีมีปริมาณไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคน
ร้อยละ 60 65 และ 70 ร่วมกบัการทดสอบความพอดี ดงั Table 4 พบว่า คะแนนความชอบในทุกคณุลกัษณะ   
ไม่แตกต่างกันทางสถิติ เมื่อพิจารณาผลการทดสอบความพอดี จะเห็นได้ว่าเคร่ืองดื่มธัญญาหารส าเร็จรูปทัง้       
3 สตูร มีคะแนนความพอดีมากกวา่ร้อยละ 70 ในทกุคณุลกัษณะ ดงันัน้จงึเลือกสตูรเคร่ืองดื่มธญัญาหารส าเร็จรูป
ท่ีมีปริมาณไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคนสงูท่ีสดุ คือ ร้อยละ 70 เป็นสตูรท่ีเหมาะสม โดยมีสว่นผสมดงั Table 5 



Table 4  Mean of hedonic scores and JAR (%) of instant cereal beverages in CRD. 
Attributes  Formula 1 (60%)*  Formula 2 (65%)* Formula 3 (70%)* 

Amount of crisp mixed cereals (ns)  6.5±1.8  6.8±1.3  6.3±1.7  
Chocolate flavor (ns) 6.7±1.7  6.6±1.5  6.2±1.2  
Sweet  (ns)  6.5±1.2  6.4±1.7  6.3±1.5  
Overall flavor (ns)  6.3±1.4  6.2±1.9  6.2±1.8  
Overall liking (ns)  6.3±1.8  6.2±1.5  6.4±1.7  
% JAR (Amount of crisp mixed cereals, 
Chocolate flavor, and Sweet) 

> 70% > 70% > 70% 

Note: * % RDI of Isoflavone aglycones , ns = means were not significant differences 
 

Table 5 Formula of instant high isoflavone aglycones cereal beverage. 
Ingredients  %  

soy germ flour-high isoflavone aglycones  18.10  
Crisp mixed cereal  21.49  
Sugar  28.40  
Nondairy creamer  16.48  
Milk powder  11.63  
Cocoa powder 3.90 

 

ผลการศึกษาคุณภาพและการยอมรับของผู้บริโภคต่อเคร่ืองด่ืมธัญญาหารส าเร็จรูปที่มีปริมาณไอโซ- 
ฟลาโวนชนิดอะไกลโคนสูง 
 ผลการวิเคราะห์ปริมาณไอโซฟลาโวน พบวา่ผงเคร่ืองดื่ม (30 กรัม) มีปริมาณไอโซฟลาโวนรวม 79.65 
มิลลิกรัม เป็นไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคน 38.74 มิลลิกรัม ซึง่คิดเป็นร้อยละ 77.48 ของปริมาณท่ีแนะน าตอ่วนั 
และเม่ือน าผงเคร่ืองดื่มไปละลายน า้อตัราสว่น 1:5 พบวา่เคร่ืองดื่มธญัญาหารมีปริมาณไอโซฟลาโวนรวม 79.51 
มิลลิกรัม เป็นไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคน 40.49 มิลลิกรัม (Table 6) จะเหน็ได้วา่หลงัจากละลายผงเคร่ืองดื่ม
ด้วยน า้ร้อนแล้ว ปริมาณไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคนเพ่ิมขึน้ เน่ืองจากปฏิกิริยาของเอนไซม์เบต้ากลโูคซิเดส     
ท าให้เกิดการเปลี่ยนรูปทางเคมีจากไอโซฟลาโวนชนิดกลโูคไซด์ไปเป็นชนิดอะไกลโคน (Tipkanon et al., 2010) 
 

Table 6 Isoflavone contents of  instant high isoflavone aglycones cereal beverage. 
Isoflavone contents (mg/30 g)  Powder  Beverage  (1:5 of hot water)  

Total isoflavone  79.65  79.51  
Isoflavone glucosides   40.92  39.01  
Isoflavone aglycones  38.74   40.49  
     Daidzein  18.92  18.75  
     Glycitein  12.51  13.25  
     Genistein  7.30  8.50  



 ผลการทดสอบความชอบของผู้บริโภคตอ่ผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มธญัญาหารส าเร็จรูปท่ีมีปริมาณไอโซฟลา-
โวน ชนิดอะไกลโคนสงู ดงั Table 7 พบวา่ ผู้บริโภคมีความชอบผลิตภณัฑ์ในระดบัชอบเลก็น้อยถงึปานกลาง   
และจากการยอมรับของผู้บริโภค (Table 8) พบวา่ผู้บริโภคร้อยละ 71.0 ยอมรับผลิตภณัฑ์ก่อนทราบข้อมลู
คณุประโยชน์ของไอโซฟลาโวน และเพ่ิมเป็นร้อยละ 90.0 หลงัจากทราบข้อมลู ผู้บริโภคร้อยละ 65.0 ตดัสินใจซือ้
ผลิตภณัฑ์ก่อนทราบข้อมลู และตดัสินใจซือ้เพ่ิมขึน้เป็นร้อยละ 82.0 หลงัจากทราบข้อมลู จากการวิเคราะห์ 
McNemar test และ ค านวณคา่ Confidence Interval พบวา่ การยอมรับและการตดัสินใจซือ้ของผู้บริโภคก่อน
และหลงัการทราบข้อมลูดงักลา่วมคีวามแตกต่างกนัทางสถิติ โดยการยอมรับของผู้บริโภคหลงัจากทราบข้อมลู    
มีความน่าจะเป็นน้อยท่ีสดุ ร้อยละ 10.8 และมากท่ีสดุ ร้อยละ 27.2 การตดัสินใจซือ้ของผู้บริโภคหลงัจากทราบ
ข้อมลู มีความน่าจะเป็นน้อยท่ีสดุ ร้อยละ 9.6 และมากท่ีสดุ ร้อยละ 24.4 แสดงให้เหน็วา่การให้ข้อมลูด้านสขุภาพ
แก่ผู้บริโภคมีความส าคญัในการยอมรับและการตดัสินใจซือ้ของผลิตภณัฑ์ 
 

Table 7 Mean hedonic scores of instant high isoflavone aglycones cereal beverage. 
Attributes  Mean hedonic scores  

Size of package 6.5 ± 1.6  
Overall liking of powder (by looking) 6.5 ± 1.5  
Soluble time of beverage 6.9 ± 1.4 
Sweet of beverage 6.4 ± 1.8  
Flavor of beverage 6.3 ± 1.6  
Volume of beverage 7.0 ± 1.4  
Overall liking of beverage 6.4 ± 1.5 
 

 

Table 8  Consumer acceptance and purchase intention before and after informing health benefits  of 
 the product.  

Receiving  information  Consumer Acceptance  Purchase intention  
Before 71%  65%  
After 90%  82%  

McNemar  
2

  15.43 15.06 

Confidence Interval (CI) 10.8-27.2 % 9.6-24.4 % 

Note: 
2
 table(df=1) = 3.84 

 

สรุป 
  ผลิตภณัฑ์เคร่ืองดื่มธญัญาหารส าเร็จรูปท่ีมีปริมาณไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคนสงู ส าหรับผู้หญิง อาย ุ
25-45 ปี ประกอบด้วย แป้งเจิร์มถัว่เหลืองท่ีมีปริมาณไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคนสงู ร้อยละ 18.10 ธัญพืชอบ-
กรอบร้อยละ 22.07 น า้ตาล ร้อยละ 28.40 ครีมเทียม ร้อยละ 16.50 นมผง ร้อยละ 11.03 และผงโกโก้ ร้อยละ 



3.90 ท าการผลิตโดยชัง่สว่นผสม ท าการผสมในเคร่ืองผสมแบบลกูเตา๋ เป็นเวลา 15 นาที และบรรจซุองละ 30 กรัม 
ผลิตภณัฑ์ท่ีได้มีปริมาณไอโซฟลาโวนชนิดอะไกลโคนตอ่ซอง เท่ากบั 38.74 มิลลิกรัม หรือร้อยละ 77 ของปริมาณ
ท่ีแนะน าต่อวนั ผู้บริโภคมีความชอบต่อผลิตภัณฑ์โดยรวมในระดบัชอบเล็กน้อย การให้ข้อมลูด้านคณุประโยชน์
ตอ่สขุภาพมีความส าคญัตอ่การยอมรับและการตดัสินใจซือ้ของผู้บริโภคในผลิตภณัฑ์อาหารเพ่ือสขุภาพ งานวิจยั
นีแ้สดงให้เห็นวา่สามารถผลิตวตัถดุิบท่ีมีประโยชน์ตอ่สขุภาพได้จากวตัถดุิบทางการเกษตร และใช้หลกัการพฒันา
ผลิตภณัฑ์อย่างเป็นระบบเพ่ือเสนอแนวทางการใช้ประโยชน์จากวตัถดุิบดงักลา่วในการผลิตผลิตภณัฑ์ให้ตรงตาม
ความต้องการของผู้บริโภคเป้าหมาย 
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