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บทที ่4 
 

ผลการวเิคราะห์ข้อมูล 
 
ตอนที ่1 ศึกษาปริมาณมอลโตเด็กซ์ทรินต่อคุณภาพทางกายภาพและเคมีของสตรอว์เบอร์รีผง 
 ท ำกำรศึกษำปริมำณของมอลโตเด็กซ์ตรินในกำรท ำสตสรอว์เบอร์รีผง โดยแปรผนั
ปริมำณมอลโตเด็กซ์ตริน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 10, 20 และ 30  ของปริมำณเน้ือสตรอวเ์บอร์รี 
น ำไปท ำแห้งด้วยเคร่ืองท ำแห้งแบบแช่เยือกแข็ง ท่ีอุณหภูมิ -42 องศำเซลเซียส ท่ีควำมดัน 0.10 
มิลลิบำร์ เป็นเวลำ 21 ชัว่โมง พบวำ่  ปริมำณมอลโตเด็กซ์ตริน ร้อยละ 0 และ 10 ไม่สำมำรถท ำแห้ง
ได้ เน่ืองจำกเน้ือผลิตภณัฑ์ไม่แห้ง มีลกัษณะเป็นยำงเหนียว ไม่เหมำะส ำหรับกำรน ำไปตอกเม็ด 
ส ำหรับปริมำณมอลโตเด็กซ์ตริน ร้อยละ 20 และ 30  สำมำรถอบแห้งได ้โดยมีลกัษณะเป็นผงข้ึนฟู 
มีสีชมพูอ่อน โดยมีปริมำณแอนโทไซยำนินอยู่ในช่วง 3.78-3.88 มิลลิกรัม/100 กรัม ค่ำสี L* อยู่
ในช่วง 89.73-87.91 ค่ำสี a* อยูใ่นช่วง 7.12-6.66 ค่ำสี b* อยูใ่นช่วง 12.18 – 12.18 ปริมำณควำมช้ืน
อยูใ่นช่วง ร้อยละ 2.73-2.50 และ ค่ำ aw อยูใ่นช่วง 0.26-0.23 จึงน ำมำพิจำรณำเพื่อคดัเลือกปริมำณท่ี
เหมำะสมโดยพิจำรณำจำกคะแนนกำรท ำสอบทำงประสำทสัมผสั พบวำ่ ปริมำณมอลโตเด็กซ์ตริน 
ร้อยละ 20 มีคะแนนรวมเฉล่ียทุกด้ำนเท่ำกบั 6.34 มำกกว่ำ ปริมำณมอลโตเด็กซ์ตริน ร้อยละ 30 
อยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติ (P≤0.05) ในกำรศึกษำน้ีจึงท ำกำรคดัเลือกเน้ือสตรอวเ์บอร์รีผงท่ีมีปริมำณ
มอลโตเด็กซ์ตริน ร้อยละ 20 ไปพฒันำผลิตภณัฑ์กะทิอดัเม็ดผสมสตรอวเ์บอร์รีผงในกำรศึกษำ
ขั้นตอนต่อไป     
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ตารางที ่4.1 ผลของปริมำณมอลโตเด็กซ์ตรินในสตรอวเ์บอร์รีผงฟรีสดรำยต่อปริมำณแอนโทรไซยำ
นิน  ค่ำสี  L*  ค่ำสี  a*  ค่ำสี  b*  และ ปริมำณควำมช้ืน ค่ำ aW   

ปริมาณมอลโต
เดก็ซ์ตริน 
(ร้อยละ) 

ปริมาณ 
แอนโทร 
ไซยานิน 

(mg/100 g) 

ค่าสี  L* ค่าสี  a* ค่าสี  b* 
 

ปริมาณ
ความช้ืน 
(ร้อยละ) 

ค่า aW 

0 ...................ไม่สำมำรถท ำแหง้ได.้................. 
10 ...................ไม่สำมำรถท ำแหง้ได.้................. 
20 39.1±0.03NS 89.73±89.73 NS 7.12±0.02 NS 12.18±0.62 NS 2.73±0.06 NS 0.26±0.03 NS 

30 38.2±0.06 NS 87.91±1.57 NS 6.66±0.59 NS 11.66±0.72 NS 2.50±0.27 NS 0.23±0.01 NS 

* ค่ำเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมำตรฐำน โดยค่ำเฉล่ียไดจ้ำกกำรวดัค่ำแต่ละชุดกำรทดลองจ ำนวน 3 ซ ้ ำ, แบบอกัษร
ภำษำองักฤษท่ีต่ำงกนัในแนวตั้งแสดงถึงมีนยัส ำคญั ทำงสถิติ (P≤0.05) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
ภาพที ่4.1 ปริมำณมอลโตเด็กซ์ตรินในสตรอวเ์บอร์รีผงฟรีสดรำย 

 
 
 
 
 

ร้อยละ 20 ร้อยละ 30 
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ตารางที ่4.2 ผลของปริมำณมอลโตเด็กซ์ตรินในสตรอวเ์บอร์รีผงฟรีสดรำยต่อกำรยอมรับทำง
ประสำทสัมผสั 

ปริมาณมอลโตเดก็ซ์ตริน 
(ร้อยละ) 

สี กลิน่ รสชาต ิ ความชอบโดยรวม 
 

20 6.50±1.52 NS 6.04±1.34a 6.26±1.33NS 6.58±0.86 a 
30 6.04±1.38 NS 5.94±1.03b 6.16±1.06 NS 5.90±1.11 b 

*  ค่ำเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมำตรฐำน โดยค่ำเฉล่ียไดจ้ำกกำรวดัค่ำแต่ละชุดกำรทดลองจ ำนวน 3 ซ ้ ำ, แบบอกัษร
ภำษำองักฤษท่ีต่ำงกนัในแนวตั้งแสดงถึงมีนยัส ำคญั ทำงสถิติ (P≤0.05) 

   NS หมำยถึง  ไม่แตกต่ำงกนัทำงสถิติ (P>0.05) 

 
ตอนที่ 2 ศึกษาอัตราส่วนของกะทิผงและสตรอว์เบอร์รีผงที่มีผลต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์กะทิอัดเม็ด

ผสมเน้ือสตรอว์เบอร์รีผง  
 คุณภำพเบ้ืองตน้ของกะทิผงท่ีวำงจ ำหน่ำยในทอ้งตลำด โดยน ำมำเป็นส่วนผสมหลกัในกำร
ผลิตกะทิอดัเม็ดผสมเน้ือสตรอวเ์บอร์รี ท ำกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ เคมีและจุลชีววิทยำได้ 
ดงัน้ี 
ตารางที ่4.3 คุณภำพทำงกำยภำพ เคมีและจุลชีววทิยำของกะทิผง 

คุณภาพ หน่วย ค่าวเิคราะห์ 
คุณภาพด้านกายภาพและเคมี 
        ปริมำณไขมนั  
        ปริมำณควำมช้ืน  
        ค่ำวอเตอร์แอกติวต้ีิ  
        ค่ำสี  L* 
                a* 
                b* 

 
ร้อยละ 
ร้อยละ 

- 
- 
- 
- 

 
24.08±0.06 
2.53±0.04 

0.3867±0.01 
96.62±0.02 
-0.25±0.01 
4.55±0.11 

คุณภาพด้านจุลชีววทิยา 
         ปริมำณจุลินทรียท์ั้งหมด 
          ปริมำณยสีตแ์ละรำ 
          ปริมำณโคลิฟอร์มและอีโคไล 
         ปริมำณสแตปไฟโลคอคคสั 

 
CFU/กรัม 
CFU/กรัม 
CFU/กรัม 
CFU/กรัม 

 
ND 
ND 
ND  
ND 

*  ค่ำเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมำตรฐำน  
    ND    คือ  ตรวจไม่พบ (Not Detected) 
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ภาพที่ 4.2 อตัรำส่วนระหวำ่งกะทิผงและสตรอวเ์บอร์รีผง 4 ระดบั ในกำรผลิตผลิตภณัฑ์กะทิอดัเม็ด

ผสมเน้ือสตรอวเ์บอร์รี 
 
 น ำสตรอวเ์บอร์รีผงฟรีสดรำยท่ีผ่ำนกำรคดัเลือกจำกตอนท่ี 1 มำศึกษำอตัรำส่วนระหวำ่ง
กะทิผงและสตรอวเ์บอร์รีผง วำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely Randomized Design, 
CRD) โดยใช้อตัรำส่วนระหวำ่งกะทิผงและสตรอวเ์บอร์รีผง 4 ระดบั คือ 70:30, 75:25, 80:20 และ 
85:15 ร้อยละ  73.5  ผสมกับน ้ ำตำลทรำยขำวบดละเอียด ร้อยละ 20 แคปโอซิล ร้อยละ 2 และ
แมกนีเซียมสเตียเรท ร้อยละ 0.5 ใช้วิ ธีกำรผลิตด้วยกำรตอกโดยตรง (Direct Compression)                
จำกกำรศึกษำพบว่ำปริมำณสตรอวเ์บอร์รีฟรีสดรำยผงมีผลต่อปริมำณแอนโทไซยำนิน ปริมำณ
ไขมัน ค่ำควำมแข็ง (Hardness) และค่ำสี   L* a* b* ของผลิตภัณฑ์อย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ 
(P≤0.05) เม่ือปริมำณสตรอวเ์บอร์รีฟรีสดรำยผงมำกข้ึนปริมำณแอนโทไซยำนิน ค่ำสี  L* ค่ำสี a* 
ค่ำสี b* และค่ำควำมแข็ง (Hardness) มีค่ำเพิ่มข้ึนตำม ส่วนปริมำณไขมนัมีค่ำลดลงตำมอตัรำส่วน
กะทิผงท่ีลดลงอยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติ (P≤0.05) และคุณภำพทำงจุลชีววทิยำ คือ ปริมำณจุลินทรีย์
ทั้งหมด ปริมำณยีสตแ์ละรำ ปริมำณโคลิฟอร์มและอีโคไลและปริมำณสแตปไฟโลคอคคสั มีค่ำไม่
เกินเกณฑม์ำตรฐำนผลิตภณัฑชุ์มชน มีผลดังตารางที ่4.4  
 จำกกำรทดสอบทำงประสำทสัมผสัพบวำ่อตัรำส่วนระหวำ่งกะทิผงและสตรอวเ์บอร์รีผง
มีผลต่อคะแนนกำรทดสอบทำงประสำทสัมผสัด้ำนควำมแข็งและควำมชอบโดยรวม โดยพบว่ำ
อตัรำส่วนระหว่ำงกะทิผงและสตรอวเ์บอร์รีผงท่ี 70:30 ได้รับคะแนนกำรทดสอบด้ำนควำมแข็ง
เฉล่ียน้อยท่ีสุด เท่ำกับ 5.42 ซ่ึงมีควำมแตกต่ำงจำกอัตรำส่วน 75:25 80:20 และ 85:15 อย่ำงมี
นัยส ำคัญทำงสถิติ (P≤0.05) ส ำหรับกำรทดสอบทำงประสำทสัมผสัด้ำนควำมชอบโดยรวม 

         70:30                              75:25                             80:20                            85:15 
อตัราส่วน (กะทผิง : สตรอว์เบอร์รีผงฟรีสดราย) 
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อตัรำส่วนระหวำ่งกะทิผงและสตรอวเ์บอร์รีผงท่ี 75:25  ไดรั้บคะแนนกำรทดสอบมำกท่ีสุด เท่ำกบั 
6.88 ซ่ึงมีควำมแตกต่ำงจำกอตัรำส่วน 70:30 80:20 และ 85:15 อย่ำงมีนัยส ำคญัทำงสถิติ (P≤0.05) 
ส่วนกำรทดสอบทำงประสำทสัมผสัดำ้นสี กล่ิน และรสชำติ ทุกอตัรำส่วนไม่มีควำมแตกต่ำงกนั
ทำงสถิติ (P>0.05) มีผลดังตารางที ่4.4 
 ผลกำรทดสอบทำงประสำทสัมผสั ผูว้ิจยัไดน้ ำมำเป็นเกณฑ์ในกำรคดัเลือกอตัรำส่วนท่ี
เหมำะสมท่ีสุดในกำรผลิตผลิตภณัฑ์กะทิอดัเม็ดผสมสตรอเบอร์รีผง จำกกำรทดสอบผูท้ดสอบส่วน
ใหญ่ให้ควำมเห็นว่ำ อตัรำส่วนระหว่ำงกะทิผงและสตรอวเ์บอร์รีผงท่ี 70:30 ผลิตภณัฑ์มีลกัษณะ
แขง็ เหนียวมำกและติดฟัน ส่วนอตัรำส่วนท่ี 80:20 และ 85:15 ไดรั้บคะแนนดำ้นสี กล่ินและรสชำติ
นอ้ยท่ีสุด โดยผูท้ดสอบส่วนใหญ่ให้ควำมเห็นวำ่มีสี กล่ิน และรส ของสตรอวเ์บอรร์รีน้อย จำกผล
กำรทดสอบทำงประสำทสัมผสัขำ้งตน้จึงไดค้ดัเลือกอตัรำส่วนระหวำ่งกะทิผงและสตรอวเ์บอร์รีผง
ท่ี 75:25 เน่ืองจำกได้คะแนนควำมชอบโดยรวมมำกท่ีสุด และมีปริมำณแอนโทไซยำนินรองจำก
อตัรำส่วน 70:30 ท่ีวิเครำะห์ปริมำณแอนโทไซยำนินได้มำกท่ีสุด จึงใช้อตัรำส่วนน้ีน ำไปศึกษำ
คุณภำพในขั้นตอนต่อไป         
ตารางที ่4.4 อตัรำส่วนของกะทิผงและสตรอวเ์บอร์รีผงต่อคุณภำพทำงกำยภำพ เคมีและกำรทดสอบ

ทำงประสำทสัมผสั 
คุณภาพ อตัราส่วน (กะทผิง:สตรอว์เบอร์รีผง) 

70:30 75:25 80:20 85:15 
คุณภาพทางกายภาพและเคมี 
        ปริมำณแอนโทไซยำนิน   
        (มิลลิกรัม/100 กรัม) 
        ปริมำณไขมนั (ร้อยละ) 
        ค่ำควำมแขง็ (นิวตนั) 
        ค่ำสี  L* 
                a* 
                b* 

 
7.30±0.02a 

 
16.48±0.03d 
75.79±0.35 a 
88.91±0.69 a 
6.16±0.02 a 

11.77±0.03 a 

 
6.40±0.02b 

 
17.57±0.02c 
71.91±0.05 b 
86.55±0.13 b 
5.96±0.02 b 

12.06±0.09 b 

 
5.70±0.02c 

 
17.75±0.01b 
58.32±0.18c 
83.68±0.41 c 
5.34±0.03 c 

12.43±0.02 c 

 
4.20±0.00d 

 
18.52±0.03a 
52.48±0.11 d 
82.25±0.05 d 
5.23±0.01 d 

12.33±0.02 d 
คุณภาพด้านจุลชีววทิยา 
         ปริมำณจุลินทรียท์ั้งหมด 
         ปริมำณยสีตแ์ละรำ 
         ปริมำณอีโคไล 
        ปริมำณสแตปไฟโลคอคคสั 

 
ND 
ND 
ND 
ND 

 
ND 
ND 
ND 
ND 

 
ND 
ND 
ND 
ND 

 
ND 
ND 
ND 
ND 
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ตารางที่ 4.4 (ต่อ) อตัรำส่วนของกะทิผงและสตรอวเ์บอร์รีผงต่อคุณภำพทำงกำยภำพ เคมีและกำร
ทดสอบทำงประสำทสัมผสั 

คุณภาพ อตัราส่วน (กะทผิง:สตรอว์เบอร์รีผง) 
70:30 75:25 80:20 85:15 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั 
         สี 
        กล่ิน 
        รสชำติ 
        ควำมแขง็ 
        ควำมชอบโดยรวม 

 
6.02ns±1.09 
6.12 ns±1.09 
5.96 ns±1.18 
5.42b±1.23 
6.02 b±1.07 

 
5.88 ns±1.15 
5.84 ns±1.11 
6.06 ns±1.09 
5.92a±1.07 

6.88 a±1.30a 

 
5.70 ns±1.07 
5.72 ns±1.16 
5.66 ns±1.33 
6.16 a±1.08 
5.68 b±1.1 

 
5.68 ns±1.02 
5.76 ns±1.30 
5.8 ns±1.26 
6.40 a±1.39 
5.90b±1.23 

*  ค่ำเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมำตรฐำน โดยค่ำเฉล่ียไดจ้ำกกำรวดัค่ำแต่ละชุดกำรทดลองจ ำนวน 3 ซ ้ ำ, แบบอกัษร
ภำษำองักฤษท่ีต่ำงกนัในแนวนอนแสดงถึงมีนยัส ำคญั ทำงสถิติ (P≤0.05) 

    ND    คือ  ตรวจไม่พบ (Not Detected) 
    NS หมำยถึง  ไม่แตกต่ำงกนัทำงสถิติ (P>0.05) 
    
ตอนที ่3 ศึกษาคุณภาพและการยอมรับของผู้บริโภคต่อกะทอิดัเม็ดผสมสตรอว์เบอร์รีผง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่4.3 ผลิตภณัฑก์ะทิอดัเมด็ผสมสตรอวเ์บอร์รีผงท่ีผำ่นกำรพฒันำ 
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 ผลกำรคดัเลือกปริมำณมอลโตรเด็กซ์ตรินท่ีเหมำะสมต่อกำรเตรียมสตรอวเ์บอร์รีผงดว้ย
กระบวนกำรท ำแห้งแบบแช่เยือกแข็ง ในตอนท่ี 1 คือ ร้อยละ 20 จำกนั้นน ำสตรอวเ์บอร์รีผงมำ
ศึกษำอตัรำส่วนท่ีเหมำะสมในกำรผลิตโดยแปรผนักบักะทิผงโดยไดอ้ตัรำส่วนท่ีเหมำะสมในกำร
ผลิต ในตอนท่ี 2 ดังน้ี อตัรำส่วนกะทิผง:สตรอวเ์บอร์รีผง 75:25 ร้อยละ  73.5  น ้ ำตำลทรำยขำว
บดละเอียด ร้อยละ 20 แคปโอซิล ร้อยละ 2 และแมกนีเซียมสเตียเรท ร้อยละ 0.5 น ำมำวิเครำะห์
คุณภำพทำงกำยภำพ เคมี จุลชีววิทยำและกำรทดสอบทำงประสำทสัมผสั เทียบกบัเกณฑ์คุณภำพ
ตำมขอ้ก ำหนดมำตรฐำนผลิตภณัฑ์ชุมชน ผลไมอ้บแหง้ มผช.136/2558 พบวำ่ผลิตภณัฑก์ะทิอดัเม็ด
ผสมเน้ือสตรอวเ์บอร์รีผงมีปริมำณควำมช้ืน ค่ำวอเตอร์แอกติวิต้ี และคุณภำพทำงจุลชีววิทยำ คือ 
ปริมำณจุลินทรียท์ั้งหมด ปริมำณยสีตแ์ละรำ ปริมำณโคลิฟอร์มและอีโคไลและปริมำณสแตปไฟโล
คอคคสั มีค่ำไม่เกินเกณฑม์ำตรฐำนผลิตภณัฑชุ์มชน ผลดังตารางที ่4.5 
 
ตารางที ่4.5 คุณภำพทำงกำยภำพ เคมีและจุลชีววทิยำของผลิตภณัฑ์กะทิอดัเมด็ผสมสตรอวเ์บอร์รี 

คุณภาพ หน่วย ค่าวเิคราะห์  เกณฑ์คุณภาพ 
คุณภาพด้านกายภาพและเคมี 
        ปริมำณแอนโทไซยำนิน   
        ปริมำณควำมช้ืน  
        ปริมำณไขมนั  
        ค่ำวอเตอร์แอกติวต้ีิ  
        ค่ำควำมแขง็  
        ค่ำสี  L* 
                a* 
                b* 

 
มิลลิกรัม/100 กรัม 

ร้อยละ 
ร้อยละ 

- 
นิวตนั 

- 
- 
- 

 
6.86±0.25 
2.57±0.04 
17.43±0.10 
0.54±0.01 
72.31±0.41 
86.18±0.34 
5.48±0.27 

12.81±0.039 

 
- 

12 
- 

0.6 
- 
- 
- 
- 

คุณภาพด้านจุลชีววทิยา 
         ปริมำณจุลินทรียท์ั้งหมด 
          ปริมำณยสีตแ์ละรำ 
          ปริมำณโคลิฟอร์มและอีโคไล 
         ปริมำณสแตปไฟโลคอคคสั 

 
CFU/กรัม 
CFU/กรัม 
CFU/กรัม 
CFU/กรัม 

 
ND 
ND  
ND  
ND 

 
<1x106 

<1x103 

<3 
<10 

หมายเหตุ ND    คือ  ตรวจไม่พบ (Not Detected) 
 เกณฑคุ์ณภำพตำมขอ้ก ำหนดมำตรฐำนผลิตภณัฑชุ์มชน ผลไมอ้บแหง้ มผช.136/2558 
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 ผลกำรทดสอบกำรทำงประสำทสัมผสัผลิตภณัฑ์กะทิอดัเม็ดผสมสตรอวเ์บอร์รีผงควบคู่กบั
ผลิตภณัฑ์ขนมขบเข้ียวชนิดอดัเม็ดรสสตรอวเ์บอร์รีท่ีจ  ำหน่ำยในทอ้งตลำดจ ำนวน 2 ยี่ห้อ ซ่ึงมีสีและ
กล่ินรส ใกลเ้คียงกบัผลิตภณัฑ์ท่ีพฒันำ โดยใช้ผูบ้ริโภคจ ำนวน 200 คน ให้คะแนนควำมชอบ 1 ถึง 9 
โดยวิธี Hedonic test แบบ 9-point scale ในคุณลักษณะด้ำนสี กล่ิน รสชำติ ควำมแข็งและควำมชอบ
โดยรวม พบว่ำ ผลิตภณัฑ์กะทิอดัเม็ดผสมสตรอวเ์บอร์รีผงได้รับคะแนนดำ้นกล่ินและควำมชอบรวม
มำกกว่ำผลิตภัณฑ์เปรียบเทียบในท้องตลำดทั้ ง 2 ยี่ห้อ อย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติ (P≤0.05) โดยมี
คะแนนดำ้นกล่ินเท่ำกบั 6.15 และควำมชอบโดยรวมเท่ำกบั 6.82 ส ำหรับคุณลกัษณะดำ้นสี รสชำติ และ
ควำมแข็งมีคะแนนไม่แตกต่ำงจำก 2 ยี่ห้อท่ีน ำมำเปรียบเทียบ (P>0.05)  แสดงวำ่ผูบ้ริโภคใหก้ำรยอมรับ
ผลิตภณัฑก์ะทิอดัเม็ดผสมสตรอวเ์บอร์รีผงท่ีพฒันำข้ึน แสดงผลดงัตำรำงท่ี 4 
 
ตารางที ่4.6 กำรทดสอบทำงประสำทสัมผสัระหวำ่งผลิตภณัฑ์กะทิอดัเม็ดผสมสตรอวเ์บอร์รีผงและ

ผลิตภณัฑช์นิดตอกเม็ดรสสตรอวเ์บอร์รีในทอ้งตลำด 
ผลติภัณฑ์ขนม 

ชนิดอดัเม็ด 
ลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

สี กลิน่ รสชาติ ความแข็ง ความชอบ
โดยรวม 

กะทิอดัเม็ดผสม 
สตรอวเ์บอร์รี 

5.66±1.01 6.15±1.28 6.03±1.16 5.89±1.07 6.82±1.35 

นมอดัเม็ดรสสตรอวเ์บอร์รี 
ยีห่อ้ A 

5.86±1.13 6.11±1.11 5.68±1.26 5.68±1.32 5.84±1.04 

นมอดัเม็ดรสสตรอวเ์บอร์รี 
ยีห่อ้ B 

5.72±1.05 5.91±1.14 5.95±1.19 5.76±1.24 6.18±1.08 

หมายเหตุ ค่ำเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมำตรฐำนของคะแนนควำมชอบจำกผูบ้ริโภค 200 คน ทดสอบโดยใช ้ 9-point 
hedonic scale 

   




