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บทคัดย่อ 
 การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงค์ เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าสลัดและศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์น้้าสลัดส้าหรับรับประทานกับผักเกล็ดน้้าแข็ง โดยท้าการศึกษาสูตรน้้าสลัดมาตรฐานและท้าการคัดเลือก
สูตรน้้าสลัดที่เหมาะสม 5 สูตรด้วยการประเมินทางประสาทสัมผัสของผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร จากน้ันท้าการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสแบบเรียงล้าดับความชอบ โดยมีผู้ท้าการทดสอบ 30 คน ได้สูตรน้้าสลัด 2 สูตร แล้วน้าไปท้าการศึกษา      
การยอมรับของผู้บริโภค โดยใช้ 9-Point Hedonic Scale กลุ่มตัวอย่างในการทดสอบ 100 คน ด้วยการคัดเลือก
แบบเฉพาะเจาะจง แล้วท้าการวิเคราะห์คุณลักษณะของน้้าสลัดในด้าน สี กลิ่น รสชาติโดยรวม ความข้น และความชอบ
โดยรวม ด้วยการหาค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Paired Samples t-test 
จากน้ันท้าการวิเคราะห์ความแปรปรวนในการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความชอบผลิตภัณฑ์น้้าสลัด 2 สูตร จ้าแนกตาม
เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ รายได้ และสถานภาพ ด้วยวิธี Independent Samples t-test 
 ผลการวิจัย พบว่า 1) ผลการคัดเลือกน้้าสลัด 5 สูตรด้วยการประเมินทางประสาทสัมผัสกับผู้เชี่ยวชาญ   
ด้านอาหาร ได้แก่ 1.สูตรสไปซ่ีซีฟู้ด 2.สูตรชิลลี่แกรลิค 3.สูตรเซ่ียงไฮ้ 4.สูตรออริจินัล 5.สูตรญี่ปุ่น แล้วท้าการคัดเลือกน้้าสลัด
ด้วยการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบเรียงล้าดับความชอบ โดยมีผู้ท้าการทดสอบ 30 คน พบว่า น้้าสลัดสูตรเซ่ียงไฮ้           
และน้้าสลัดสูตรออริจินัล มีคะแนนความชอบมากเป็น 2 อันดับแรก 
 2) ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค พบว่า เม่ือเปรียบเทียบความชอบน้้าสลัด 2 สูตร จ้าแนกตามคุณลักษณะ
ด้าน สี กลิ่น รสชาติโดยรวม ความข้น และความชอบโดยรวม ด้วยวิธี Paired Samples t-test พบว่า ผู้ท้าการทดสอบ           
มีความชอบน้้าสลัด 2 สูตร ไม่แตกต่างกันในทุกด้าน และผลการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความชอบผลิตภัณฑ์น้้าสลัด 
จ้าแนกตาม เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ รายได้ และสถานภาพ ด้วยวิธี Independent Samples t-test พบว่า ผู้ท้าการทดสอบ
มีความชอบน้้าสลัดสูตรเซ่ียงไฮ้ ไม่แตกต่างกันในทุกด้าน แต่ผู้ท้าการทดสอบมีความชอบน้้าสลัดสูตรออริจินัล
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 ในด้านเพศ อายุ การศึกษา และรายได้ 
 

ค้าส้าคัญ: การยอมรับของผู้บริโภค; ผลิตภัณฑ์น้้าสลัด; ผักเกล็ดน้้าแข็ง 
 

Abstract 
The aims of this research were to developed salad dressing products and studied 

consumer acceptance of salad dressing products to eat with Ice plant vegetable. Research 
methods were to developed of standard salad dressing recipes and selected 5 suitable salad 
dressing recipes by sensory evaluation with food experts. Then, sensory tests in ranking test 
which 30 consumers were tested to selected 2 salad dressing products. Then, Consumer 
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acceptance of salad dressing products by using a sensory acceptance of 100 consumers with 
purposive selection and using the 9-Point Hedonic Scale for sensory acceptance of consumers. 
Then the salad dressing products characteristics were analyzed in terms of color, flavor, overall 
taste, concentration and overall satisfaction by Mean and Standard Deviation and Compared 
Mean by Paired Samples t-test and Analysis of Variance in testing the difference of average liking 
of salad dressing products in 2 formulas by gender, age, education, occupation, income and 
status by Independent Samples t-test. 

The results showed that 1) selected 5 suitable salad dressing recipes by sensory 
evaluation with food experts were 1. Spicy Seafood Salad Dressing 2. Chilli garlic Salad Dressing 3. 
Shanghai Salad Dressing 4. Original Salad Dressing and 5. Japanese Salad Dressing. After that, the 
salad dressing was selected by sensory testing in ranking test for selected of 2 salad dressing 
products with 30 consumer, the results showed that the Shanghai salad dressing and the Original 
salad dressing were the most liking rating. 

2) Consumer acceptance found that compared the preference of the Shanghai salad 
dressing and the original salad dressing by color, flavor, overall taste, concentration and overall 
satisfaction of salad dressing, it was found that the consumer liking the salad dressing in both 
formulas were not significantly different and results of compared in average liking tests of 
Shanghai salad dressing by gender, age, education, occupation, income and status with the 
Independent Samples t-test, there were no statistically significant difference but the consumer 
had a preference for their original salad dressing with the statistically significant difference at the 
level 0.01 by gender, age, education and income. 
  

Keywords: Consumer Acceptability; Salad Dressing Product; Ice Plant Vegetable 
 
บทน้า 
 ปัจจุบันอาหารเพื่อสุขภาพในประเทศไทยเป็นที่นิยมเป็นอย่างมาก เนื่องจากพฤติกรรมของผู้บริโภค
ที่เปลี่ยนแปลงจากในอดีต มีความต้องการที่หลากหลาย และเริ่มที่จะเลือกบริโภคอาหารที่เป็นประโยชน์       
ต่อสุขภาพของตนเองมากข้ึน ประกอบกับการแข่งขันทางธุรกิจอาหารที่ตอบสนองความต้องการดังกล่าว    
อย่างเฉพาะเจาะจง และหลากหลายมาก แต่โดยรวมแล้วเกิดจากผู้บริโภคที่มุ่งเน้นเป้าหมายเพื่อการ    
มีสุขภาพที่ดีและการมีอายุที่ยืนยาว จึงต้องการรักษาความสมดุลของอาหารที่รับประทานเข้าไป                 
และการไม่เกิดโรค รวมถึงส่งผลต่อสุขภาพจิตที่ดี ผู้บริโภคเริ่มน้าเรื่องการบริโภคอาหารและสุขภาพมาเช่ือมโยง 
เช่น การบริโภคอาหารที่ดีจะมีผลดีต่อสุขภาพกายและใจ ในทางตรงกันข้ามหากมีการบริโภคไม่ถูกต้อง       
อาจก่อให้เกิดโรคร้ายต่าง ๆ ได้ เช่น ปริมาณคอเลสเตอรอลในเลือดสูง โรคไตและโรคเบาหวาน เป็นต้น      
สมาพันธ์เบาหวานนานาชาติรายงานว่าในปี พ.ศ. 2558 ผู้ป่วยโรคเบาหวานทั่วโลกมีจ้านวน 415 ล้านคน       
และจะเพิ่มข้ึนเป็น 642 ล้านคนในปี พ.ศ. 2583 ซึ่งโรคเบาหวานเป็นโรคที่เกี่ยวข้องกับการมีระดับน้้าตาล      
ในเลือดสูงเนื่องมาจากความบกพร่องในการท้างานของฮอร์โมนอินซูลินที่มีสาเหตุจากหลายประการ 
เช่น กรรมพันธ์ุ พฤติกรรมการบริโภคอาหารที่มีรสหวานมากเกินไป ดังนั้นในปัจจุบันจึงมีผลิตภัณฑ์
อาหารหลายชนิดที่ผลิตข้ึนมาส้าหรับผู้ที่ต้องการควบคุมปริมาณน้้าตาล และผู้ป่วยโรคเบาหวาน เช่น 
หมากฝรั่งที่ไม่มีน้้าตาล อาหารลดพลงังานและเครื่องดื่มที่ใช้สารให้ความหวานทดแทนน้้าตาล เป็นต้น 
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 สลัดถือเป็นอาหารที่มีผักและผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก อุดมไปด้วยสารอาหารที่ส้าคัญ 
ได้แก่ วิตามิน เกลือแร่และใยอาหาร รับประทานคู่กับน้้าปรุงรสที่เรียกว่าน้้าสลัด ซึ่งเป็นน้้าปรุงรส   
หรือซอสปรุงรสที่มีส่วนประกอบหลักได้แก่ น้้ามันพืช ไข่แดง มัสตาร์ด น้้าตาล เกลือ พริกไทยขาว ออริกาโน 
และน้้าส้มสายชู จากส่วนประกอบดังกล่าวการรับประทานน้้าสลัดที่ไม่เหมาะสมอาจส่งผลกระทบต่อสุขภาพ 
เช่น ไขมันในเลือดสูง โรคอ้วน และระดับน้้าตาลในเลือดสูง เป็นต้น ดังนั้นการทานน้้าสลัดคู่กับผักที่มี
สารอาหารที่ส้าคัญ ผู้บริโภคจะได้รับประโยชน์อย่างมากโดยเฉพาะผักเกล็ดน้้าแข็ง ซึ่งเป็นผักที่มีลักษณะ
ภายนอกคล้ายมีเกล็ดน้้าแข็งเกาะอยู่ที่ล้าต้นหรือใบของผัก เมื่อรับประทานแล้วจะให้ความรู้สึกกรอบ
และมีรสเค็มเล็กน้อย ให้ประโยชน์ในเชิงสุขภาพที่อุดมไปด้วยสารไอโนซิทอล  โพรลีน วิตามินเค 
และเบต้าแคโรทีน อีกทั้งยังปลอดภัยเพราะไม่มีสารก้าจัดแมลงหรือศัตรูพืชตกค้าง(สถาบันอาหาร, 2555) 
สามารถช่วยลดภาวะการเกิดโรคเบาหวานและความดันโลหิตสูงได้ และที่ส้าคัญมีสารต้านอนุมูลอิสระสูง    
(Park, K.S., Kim, S.K., Cho, Y, et al. 2016) ในต่างประเทศรู้จักกันเป็นอย่างดี นิยมน้าต้นและใบมากิน    
ร่วมกับผักสลัด ช่วยขัดขวางการเกิดไตรกลีเซอไรด์ ลดน้้าตาลในเลือด แต่ในประเทศไทยมีให้เห็นค่อนข้างน้อย
ต้องน้าเข้าจากต่างประเทศจึงมีราคาสูงกิโลกรัมละหลายร้อยบาท (ไทยรัฐออนไลน์,2562) ผักเกล็ด
น้้าแข็งจึงเป็นผักเศรษฐกิจในอนาคตที่น่าสนใจส้าหรับการน้ามาทานคู่กับน้้าสลัด 

ดังนั้นผู้วิจัยจึงเกิดแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าสลัดส้าหรับรับประทานกับผักเกล็ดน้้าแข็ง     
ซึ่งจะเป็นประโยชน์ต่อผู้ประกอบการร้านอาหารที่จะน้าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อเป็นทางเลือกให้กับ
ผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพต่อไป 
 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 1. เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าสลัดส้าหรับรับประทานกบัผักเกล็ดน้้าแข็ง 
 2. เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น้้าสลัดส้าหรับรับประทานกับผักเกล็ดน้้าแข็ง 
 

กรอบแนวคิดการวิจัย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดของการวิจัย 
 

การพัฒนาคุณลักษณะของน ้าสลัด 
- สี 
- กลิ่น 
- รสชาติโดยรวม 
- ความข้น 
 

ผลิตภัณฑน์ ้าสลัดที่เป็นที่ยอมรับ
ของผู้บริโภค 

- สูตรเซ่ียงไฮ้ 
- สูตรออริจินัล 
 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่
มีต่อผลิตภัณฑ์น้้าสลัด 
- เพศ  - อายุ 
- การศึกษา - อาชีพ 
- รายได ้  - สถานภาพ 
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ทบทวนวรรณกรรม  
สลัดและน้้าสลัดเป็นอาหารที่มีผักและผลไม้เป็นส่วนประกอบหลัก อุดมไปด้วยสารอาหาร         

ที่ส้าคัญ ได้แก่ วิตามิน เกลือแร่และใยอาหาร จึงเป็นอาหารเพื่อสุขภาพที่ผู้บริโภคให้ความนิยม 
สามารถรบัประทานได้ทุกช่วงเวลาของมื้ออาหาร เช่น การรับประทานสลัดก่อนอาหารหลัก (Appetizer salads) 
เพื่อกระตุ้นให้เกิดความอยากอาหาร หรือการเรียกน้้าย่อย การรับประทานสลัดเป็นอาหารหลัก(Main course 
salads) โดยส่วนใหญ่จะนิยมรับประทานเป็นอาหารมือ้เย็น(วาสนา นาราศรี, 2554) ซึ่งการบริโภคผัก
และผลไม้ดังเช่น สลัดสามารถลดความเสี่ยงจากการเกิดโรคมะเร็ง และยังมีส่วนช่วยในการลดการสูญเสีย      
มวลกระดูกในผู้หญิงวัยก่อนหมดประจ้าเดือน นอกจากนี้ ผู้บริโภคส่วนใหญ่ยังให้ความใส่ใจต่อคุณค่า
ทางโภชนาการของส่วนประกอบที่รบัประทานควบคู่กับสลัด โดยเฉพาะเครื่องปรุงทีใ่ห้กลิ่นและรสชาติ
ที่หลากหลายหรือที่เรียกว่า น้้าสลัด(Salad dressing) ซึ่งน้้าสลัดมากมายหลายชนิดตามส่วนผสมที่แตกต่างกัน
โดยทั่วไปจะแบ่งน้้าสลัดออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ ๆ คือสลัดน้้าข้น และสลัดน้้าใส 

สลัดน้้าข้น(Creamy dressing) มีลักษณะข้นเนื่องจากเครื่องปรุงต่าง ๆ มีการรวมตัวกันถาวร     
ไม่แยกช้ัน โดยมีไข่แดงเป็นอิมัลซิไฟเออร์(emulsifier) ที่ท้าให้น้้ากับน้้ามันรวมตัวกันดี มัสตาร์ดเป็นเครื่องปรุง
ที่ช่วยให้น้้าสลัดรวมกันง่ายและถาวรยิ่งข้ึน ถ้าเป็นน้้าสลัดข้นแบบสุขภาพหรือน้้าสลัดมังสวิรัติ จะใช้น้้านม      
ถ่ัวเหลืองเป็นอิมัลซิไฟเออร์ เพราะถ่ัวเหลืองมีสารเลซิตินที่มีคุณสมบัติช่วยให้น้้ากับน้้ามันรวมตัวกัน
(ทวีทอง หงษ์วิวัฒน์, 2554) ส้าหรับในทางอุตสาหกรรมจะใช้วิธีโฮโมจีไนส์ เป็นการปั่นด้วยความเร็วสูง       
หรือการใช้ความดันเพื่อท้าให้สารรวมเป็นเนื้อเดียวกัน จากนั้นจึงเติมสารอิมัลซิไฟเออร์(emulsifier) 
เพื่อช่วยให้เกิดการคงตัว ซึ่งจากส่วนผสมไข่จะท้าหน้าที่เป็นตัวอิมัลซิไฟเออร์ (emulsifier) นอกจากไข่แล้ว    
ยังนิยมใช้เจลาติน เพคติน กัมและแป้งดัดแปรเพื่อใช้เป็นสารอิมัลซิไฟเออร์(emulsifier) อีกด้วย      
ส่วนในด้านคุณค่าทางโภชนาการของสลัดน้้าข้น พบว่าน้้าสลัดชนิดนี้จะให้พลังงานสูง เนื่องจากปริมาณน้้ามัน
ในส่วนผสมที่มากกว่า 65 เปอร์เซ็นต์ รวมทั้งยังมีคอเลสเตอรอลด้วย(วาสนา นาราศรี, 2554) 

สลัดน้้าใส(Vinaigrette) มีลักษณะใสมองเห็นส่วนประกอบบางส่วนเนื่องจากเครื่องปรุงต่างๆ 
ของน้้าสลัดมีการรวมตัวแบบช่ัวคราว เมื่อวางพักไว้เครื่องปรุงต่าง ๆ  จะมีการแยกตัวกัน ดังนั้นก่อนรับประทาน
ต้องตีหรือเขย่าให้เข้ากันอีกครั้ง สลัดน้้าใสมีน้้ามันเป็นเครื่องปรุงหลัก ไม่ใส่ไข่หรือไข่แดงเป็นเครื่องปรุง    
(ทวีทอง หงษ์วิวัฒน์, 2554) เป็นน้้าสลัดสูตรพื้นฐานที่มีส่วนผสมของน้้ามันพืช ซึ่งสามารถเลือกใช้                 
ตามความเหมาะสม เช่น น้้ามันเมล็ดฝ้าย น้้ามันถ่ัวเหลือง น้้ามันดอกค้าฝอย น้้ามันข้าวโพด น้้ามันเมล็ดทานตะวัน
และน้้ามันมะกอก เป็นต้น และมีส่วนผสมของน้้าส้มสายชูที่ได้จากงานหมักขององุ่น หรือได้จากผลไม้อื่น ๆ 
นอกจากนี้ยังมีน้้าตาล เกลือ และเครื่องเทศอยู่ในส่วนผสมด้วย ซึ่งน้้าสลัดประเภทนี้ ได้แก่ น้้าสลัดฝรั่งเศส
(French dressing) มีปริมาณน้้ามันในส่วนผสมมากกว่า 35 เปอร์เซ็นต์ และน้้าสลัดแบบญี่ปุ่น มีปริมาณน้้ามัน
เป็นส่วนผสมน้อยกว่า 30 เปอร์เซ็นต์(วาสนา นาราศรี, 2554) ซึ่งจะให้พลังงานต่้ากว่าเมื่อเปรียบเทียบกับ      
น้้าสลัดน้้าข้น 

ผักเกล็ดน้้าแข็ง เป็นผักที่มีลักษณะภายนอกคล้ายมีเกล็ดน้้าแข็งเกาะอยู่ที่ล้าต้นหรือใบของผัก 
เมื่อรับประทานแล้วจะให้ความรู้สึกกรอบและมีรสเค็มเล็กน้อย ให้ประโยชน์ในเชิงสุขภาพที่อุดมไปด้วย        
สารไอโนซิทอล โพรลีน วิตามินเค และเบต้าแคโรทีน อีกทั้งยังปลอดภัยเพราะไม่มีสารกา้จัดแมลงหรอื
ศัตรูพืชตกค้าง(สถาบันอาหาร, 2555) สามารถช่วยลดภาวะการเกิดโรคเบาหวานและความดันโลหิตสูงได้     
และที่ส้าคัญมีสารต้านอนุมูลอิสระสูง(Park, K.S., Kim, S.K., Cho, Y, et al. 2016) 
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น้าสุข ศรีเจริญ ธงชัย สุวรรณสิชณน และ สุนทรี สุวรรณสิชณน (2561) ได้ท้าการศึกษาเรื่อง
ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑน้้าสลัดใส และอิทธิพลของเพศและอายุต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์   
และราคา โดยใชแบบสอบถามส้ารวจกลุ มผู้บริโภคกลุ มเป้าหมาย อายุ 20-60 ปี  จ้านวน 240 คน              
ส้าหรับการศึกษาปัจจัยที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค โดยใหคะแนนความส้าคัญแต่ละปัจจัย       
จ้านวน 16 ปัจจัย เมื่อน้าตัวแปรทั้งหมดมาวิเคราะหป์ัจจัย พบว่าสามารถจัดกลุ่มตัวแปรทีม่ีผลต่อการ
ตัดสินใจซื้อไดเป็น 5 ปัจจัย โดยสามารถอธิบายตัวแปรเดิมทั้งหมดได้ร้อยละ 61.25 ได้แก่ 1) ปัจจัยด้านยี่ห้อ
และสถานที่จัดจ้าหน่าย 2) ปัจจัยด้านการส่งเสริมการขาย 3) ปจจัยด้านลักษณะของผลิตภัณฑ์ 4) ปจจัยด้าน
ประโยชนและความปลอดภัย และ 5) ปัจจัยดานลักษณะปรากฏ ส่วนการศึกษาอิทธิพลของเพศและอายุ        
ต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์และราคาของผลิตภัณฑน้้าสลัดใส พบวา เพศไม่มีอิทธิพลต่อการเลือกรูปแบบ
บรรจุภัณฑ์และราคา ส่วนอายุมีอิทธิพลต่อการเลือกรูปแบบบรรจุภัณฑ์และราคา กลุ่มช่วงอายุ 20-39 ปี     
นิยมเลือกบรรจุภัณฑ์แบบขวดแก้ว และช่วงราคาต่้ากว่า 41 บาท ส่วนกลุ่มช่วงอายุ 40-60 ปี นิยมเลือก      
บรรจุภัณฑ์แบบขวดพลาสติก และราคาต้ังแต่ 41 บาทข้ึนไป 

บุศราภา ลีละวัฒน์ และไตรรัตน์ แก้วสะอาด (2561) ได้ศึกษาการพัฒนาน้้าสลัดไขมันต่้า     
เสริมแป้งข้าวก่้า มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาน้้าสลัดไขมันต่้าเสริมแป้งข้าวก่้า โดยใช้แป้งข้าวก่้าร่วมกับ
แซนแทนกัม เป็นสารให้ความข้นหนืด โดยวางแผนการทดลองแบบ central composite design 
(CCD) เพื่อศึกษาผลของตัวแปรอิสระ 3 ตัวแปร คือ ปริมาณน้้ามันร้าข้าวร้อยละ 10-30 แป้งข้าวก่้า
ร้อยละ 1.0-7.0 และแซนแทนกัม ร้อยละ 0.1- 0.6 โดยน้้าหนักต่อสมบัติทางวิทยากระแสและค่าสี 
(L*, a*, b*) ของน้้าสลัด จากนั้นน้าน้้าสลัดไขมันต่้าที่มีสมบัติ ทางวิทยากระแสที่ใกล้เคียงกับน้้าสลัดไขมันต่้า
ทางการค้าจ้านวน 3 สูตร มาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 9-point hedonic scale          
พบว่าอัตราส่วนของน้้ามันร้าข้าว แป้งข้าวก่้า และแซนแทนกัมที่ได้รับคะแนนการ ยอมรับมากที่สุด
ด้านสีและกลิ่นรส คือ 25.95:5.78:0.50 โดยน้้าหนัก ส่วนการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านความข้น
หนืด รสชาติ และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญ(p≥0.05) เมื่อน้าน้้าสลัดไปผ่านการ           
พาสเจอร์ไรซ์และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 28 วัน พบว่าน้้าสลัดมีพฤติกรรมการ
ไหลเปลี่ยนจาก shear thinning ไปเป็น Herschel-Bulkley โดยค่าสัมประสิทธ์ิความหนืดเพิ่มข้ึน      
ค่าความเป็นสีแดง(a*) ลดลง ค่า ความเป็นสีเหลือง(b*) สูงข้ึน ส่วนค่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ
(EC50) ไม่เปลี่ยนแปลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
  

วิธีด้าเนินการวิจัย 
1. การพัฒนาคุณลักษณะของน ้าสลัด 

1.1 ศึกษาสูตรมาตรฐานน้้าสลัด จ้านวน 10 สูตร และท้าการคัดเลือกสูตรน้้าสลัดที่เหมาะสม
จ้านวน 5 สูตร โดยการประเมินทางประสาทสัมผัสกับผู้เช่ียวชาญด้านอาหารจ้านวน 3 ท่าน  

1.2 จากนั้นท้าการคัดเลือกน้้าสลัด โดยการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบเรียงล้าดับความชอบ 
(Ranking Test) ส้าหรับการให้คะแนนความชอบเรียงล้าดับความชอบโดยล้าดับที่ 1 หมายถึงชอบ
มากที่สุด และ 5 หมายถึงชอบนอยที่สุด การค้านวณค่า LSDrank ตามแบบ Fisher and Yates     
(วิภาดา มุนินทร์นพมาศ และภารดี พละไชย, 2554) ใช้สูตร LSDrank=1.96 [bt(t+1)/6]1/2  ในการเลือกผลิตภัณฑ์
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น้้าสลัดให้เหลือ 2 สูตร โดยมีผู้ท้าการทดสอบจ้านวน 30 คน จากนั้นจึงน้าไปท้าการทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น้้าสลัดต่อไป 

2. การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์น ้าสลัด 
ประชากร/กลุ่มตัวอย่าง   

ประชากร คือผู้บริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร และปริมณฑล จ้านวน 10,831,988 คน     
(กองยุทธศาสตร์บริหารจัดการ, 2561) 

กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค         
อยู่ระหว่าง 50-100 คน(Howard R. Moskowitz, Jacqueline H. Beckley, Anna V. A, Resurreccion, 2012) 
ดังนั้นงานวิจัยน้ีจึงได้ก้าหนดขนาดกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยจ้านวน 100 คน  

เครื่องมือท่ีใช้ในการศึกษา 
เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลครั้งนี้ คือ แบบสอบถามที่สร้างข้ึนเพื่อ

ประกอบด้วย 3 ตอนดังนี้ ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปด้านประชากรศาสตร์ ตอนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค เป็นแบบสอบถามโดยใช้แบบทดสอบการประเมินการยอมรับทางประสาท
สัมผัสของผู้บริโภค โดยใช้วิธีการทดสอบ 9-Point Hedonic Scale(1 = ไม่ชอบมากที่สุด, 2 = ไม่ชอบมาก,        
3 = ไม่ชอบปานกลาง, 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย, 5 = เฉย ๆ, 6 = ชอบเล็กน้อย, 7 = ชอบปานกลาง,        
8 = ชอบมาก, 9 = ชอบมากที่สุด) และ ตอนที่ 3 ข้อเสนอแนะ 

การตรวจคุณภาพของเครื่องมือ 
1. ผู้วิจัยท้าการหาความเที่ยงตรงตามเนื้อหา(Content Validity) โดยน้าแบบสอบถาม     

ให้ผู้เช่ียวชาญจ้านวน 3 ท่าน เพื่อวิเคราะห์ดัชนีความสอดคล้อง (IOC: Index of Item Objective 
Congruence) แต่ละข้อค้าถามว่ามีความสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ที่กา้หนดหรือไม่ ไดผ้ลเท่ากับ 1.0 
ซึ่งสามารถน้าแบบสอบถามไปใช้ได้  

2. จากนั้นน้าแบบสอบถามไปตรวจสอบหาค่าความเช่ือมั่นของเครื่องมือวิจัย(Reliability) 
โดยน้าแบบสอบถามไปทดลองใช้(Try out) กับผู้บริโภคที่ไม่ใช่กลุ่มตัวอย่างจ้านวน 30 ชุด           
ได้ผลเท่ากับ 0.93 

การเก็บรวบรวมข้อมูล 
ท้าการสุ่มกลุ่มตัวอย่างด้วยการคัดเลือกแบบเฉพาะเจาะจง(Purposive Selection) 

โดยมีค้าถามส้าหรับการคัดกรองกลุ่มตัวอย่างก่อนท้าการทดสอบ ได้แก่ เป็นกลุ่มตัวอย่างที่ทานน้้าสลัด      
ทานอาหารเพื่อสุขภาพ และมีอายุตั้งแต่ 18-40 ปี เพื่อให้ได้กลุ่มตัวอย่างรวม 100 คน 

การวิเคราะห์ข้อมูล 
1. วิเคราะห์ข้อมูลด้านประชากรศาสตร์ โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย 
2. วิเคราะห์คุณลักษณะของน้้าสลัด โดยใช้วิธีการทดสอบ 9-Point Hedonic Scale 

ในด้านสี กลิ่น รสชาติโดยรวม ความข้น และความชอบโดยรวม ได้แก่ ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธีการ Paired Samples t-test  

3. วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) ในทดสอบความแตกต่าง    
ของค่าเฉลี่ยความชอบผลิตภัณฑ์น้้าสลัดจ้านวน 2 สูตร จ้าแนกตามข้อมูลประชากรศาสตร์ของผู้ทดสอบ ได้แก่ 
เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ รายได้ และสถานภาพ ด้วยวิธีการ Independent Samples t-test  
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ผลการวิจัย 
ผลการพัฒนาคุณลักษณะของน ้าสลัด 

ผู้วิจัยท้าการศึกษาสูตรมาตรฐานน้้าสลัด จ้านวน 10 สูตร และท้าการคัดเลือกสูตรน้้าสลัด         
ที่เหมาะสมจ้านวน 5 สูตร โดยการประเมินทางประสาทสัมผัสกับผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร จ้านวน 3 ท่าน             
โดยผลการคัดเลือก ได้แก่ 1.สูตรน้้าสลัดสไปซี่ซีฟู้ด 2.น้้าสลัดสูตรชิลลี่แกรลิค 3.น้้าสลัดสูตรเซี่ยงไฮ้      
4.น้้าสลัดสูตรออริจินัล 5.น้้าสลัดสูตรญี่ปุ่น  

จากนั้นท้าการคัดเลือกน้้าสลัด โดยการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบเรียงล้าดับ
ความชอบ (Ranking Test) ส้าหรับการให้คะแนนความชอบเรียงล้าดับความชอบโดยล้าดับที่ 1 
หมายถึงชอบมากที่สุด และ 5 หมายถึงชอบนอยที่สุด จากการค้านวณค่า LSDrank ตามแบบ Fisher and 
Yates (วิภาดา มุนินทร์นพมาศ และภารดี พละไชย, 2554) ใช้สูตร LSDrank=1.96 [bt(t+1)/6]1/2     
ในการเลือกผลิตภัณฑ์น้้าสลัดให้เหลือ 2 สูตร โดยมีผู้ท้าการทดสอบจ้านวน 30 คน ผลการคัดเลือก 
พบว่า น้้าสลัดสูตรเซี่ยงไฮ้ และน้้าสลัดสูตรออริจินัล ได้รับคะแนนความชอบมากที่สุด คะแนนความชอบอยู่ที่ 
62 และ 88 คะแนน ตามล้าดับ โดยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 กับน้้าสลัด     
อีก 3 สูตรดังผลในตารางที่ 1 จากนั้นจึงน้าไปท้าการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์
น้้าสลัดต่อไป  

 

ตารางท่ี 1 คะแนนเรียงล้าดับความชอบ(Ranking Test) 
ผู้

ทดสอบ 
ล้าดับคะแนนความชอบ ผู้

ทดสอบ 
ล้าดับคะแนนความชอบ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
1 4 3 5 1 2 16 4 5 2 3 1 
2 3 2 4 1 5 17 1 4 2 3 5 
3 3 2 4 1 5 18 5 3 1 4 2 
4 1 2 4 3 5 19 5 2 1 3 4 
5 4 3 1 2 5 20 5 4 3 1 2 
6 4 2 5 1 3 21 5 3 4 2 1 
7 5 3 4 1 2 22 5 2 1 3 4 
8 2 4 1 5 3 23 4 5 1 2 3 
9 5 3 1 2 4 24 5 3 4 2 1 
10 2 4 3 1 5 25 5 3 4 1 2 
11 4 5 3 1 2 26 5 1 3 2 4 
12 3 4 5 1 2 27 1 4 2 3 5 
13 4 2 1 3 5 28 5 3 4 2 1 
14 2 3 4 5 1 29 5 3 2 1 4 
15 5 3 4 1 2 30 4 2 5 1 3 
      รวม 115a 92a 88ab 62ab 93a 
      เฉลี่ย 3.83 3.06 2.93 2.06 3.1 
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หมายเหตุ 1 หมายถึง ล้าดับความชอบอันดับ 1 และ 5 หมายถึง ล้าดับความชอบอันดับ 5 
             * คะแนนล้าดับความชอบรวมที่มีอักษรเหมือนกันในแนวนอนไม่มีแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.05 

ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์น ้าสลัด 
ข้อมูลของผู้ท้าการทดสอบจ้านวน 100 คน พบว่า ผู้ท้าการทดสอบส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง      

ร้อยละ 52.0 และเป็นเพศชาย ร้อยละ 48.0 โดยส่วนใหญ่อายุมากกว่า 31 ปี ร้อยละ 59.0 และอายุ 18-30 ปี 
ร้อยละ 41.0 มีการศึกษาระดับปริญญาตรี ร้อยละ 58.0 และต่้ากว่าปริญญาตรี ร้อยละ 42.0 โดยส่วนใหญ่เป็น
นักศึกษา ร้อยละ 45.0 และท้าอาชีพที่ไม่ใช่นักศึกษา (พนักงานเอกชน ข้าราชการ พ่อบ้าน แม่บ้าน        
เจ้าของธุรกิจ และ อาชีพอิสระ) ร้อยละ 55.0 มีรายได้มากกว่า 15,000 บาท ร้อยละ 57.0 และ   
รายได้น้อยกว่า 15,000 บาท ร้อยละ 43.0 และมีสถานภาพโสด ร้อยละ 66.0 สมรส ร้อยละ 34.0 ตามล้าดับ 
 

ตารางท่ี 2 คะแนนความชอบต่อคุณลักษณะผลิตภัณฑ์น้้าสลัดสูตรเซี่ยงไฮ้ และสูตรออริจินอล และ 
ผลการเปรียบเทียบคุณลักษณะของน้้าสลัด 2 สูตรด้วยวิธีการ Paired Samples t-test   

                สูตร 
คุณลักษณะ  

น ้าสลัดสูตรเซี่ยงไฮ้ น ้าสลัดสูตรออริจินอล 
ค่าเฉลี่ย ± S.D. ค่าเฉลี่ย ± S.D. 

สี 7.89a ± 0.764 7.66a ± 1.365 
กลิ่น 8.09a ± 0.866 7.98a ± 0.752 
รสชาติโดยรวม 8.39a ± 0.567 8.39a ± 0.634 
ความข้น 8.44a ± 0.729 8.43a ± 0.624 
ความชอบโดยรวม 8.44a ± 0.903 8.58a ± 0.496 

หมายเหตุ ค่าเฉลี่ยภายในแถวเดียวกันที่มีสัญลักษณ์ตัวอักษรภาษาอังกฤษต่างกัน หมายถึงผลิตภัณฑ์น้้าสลัดที่มีค่า
คะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 

จากตารางที่ 2 พบว่า ผู้ท้าการทดสอบส่วนใหญ่มีความชอบน้้าสลัดสูตรเซี่ยงไฮ้ ในด้านความข้น
ของน้้าสลัด และความชอบโดยรวม รองลงมาได้แก่ ด้านรสชาติโดยรวม กลิ่น และ สีของน้้าสลัด 

ตามล้าดับ 

ผู้ท้าการทดสอบส่วนใหญ่มีความชอบน้้าสลัดสูตรออริจินอลในด้านความชอบโดยรวม 
รองลงมาได้แก่ด้านความข้นของน้้าสลัด รสชาติโดยรวม กลิ่น และ สีของน้้าสลัด ตามล้าดับ 

เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบความชอบน้้าสลัดสูตรเซี่ยงไฮ้ และสูตรออริจินอล จ้าแนกตาม
คุณลักษณะสี กลิ่น รสชาติโดยรวม ความข้น และความชอบโดยรวม พบว่า ผู้ท้าการทดสอบมี
ความชอบน้้าสลัดทั้ง 2 สูตร ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
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ตารางท่ี 3 การทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยความชอบผลิตภัณฑ์น้้าสลัดจ้านวน 2 สูตร จ้าแนก 
ตามข้อมูลประชากรศาสตร์ของผู้ท้าการทดสอบ ได้แก่ เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ รายได้ 
และสถานภาพ ด้วยวิธีการ Independent Samples t-test  

ตัวแปร 
น ้าสลัดสูตร เซี่ยงไฮ้ น ้าสลัดสูตร ออริจินอล   

t-test P value ผลการทดสอบ t-test P value ผลการทดสอบ 
เพศ -1.641 0.104 ไม่แตกต่างกัน -2.858 0.005 แตกต่างกัน* 
อายุ 1.199 0.233 ไม่แตกต่างกัน 3.476 0.001 แตกต่างกัน* 
การศึกษา 1.261 0.201 ไม่แตกต่างกัน 3.566 0.001 แตกต่างกัน* 
อาชีพ 0.578 0.631 ไม่แตกต่างกัน 1.460 0.147 ไม่แตกต่างกัน 
รายได้ 1.059 0.292 ไม่แตกต่างกัน 3.336 0.001 แตกต่างกัน* 
สถานภาพ 0.948 0.345 ไม่แตกต่างกัน 0.034 0.973 ไม่แตกต่างกัน 

* แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 
 

จากตารางที่ 3 ผลการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยความชอบผลิตภัณฑ์น้้าสลัด
สูตรเซี่ยงไฮ้ จ้าแนกตามข้อมูลประชากรศาสตร์ของผู้ท้าการทดสอบ ได้แก่ เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ 
รายได้ และสถานภาพ ด้วยวิธีการ Independent Samples t-test พบว่า ผู้ท้าการทดสอบมีความชอบ        
น้้าสลัดสูตรเซี่ยงไฮ้ ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  

แตผู่้ท้าการทดสอบมีความชอบน้้าสลัดสูตรออริจินัลแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ
ที่ระดับ 0.01 ในด้านเพศ อายุ การศึกษา และรายได้ จึงได้ท้าการวิเคราะห์รายคู่ต่อไป 
 

ตารางท่ี 4 ผลการวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยรายคู่ความชอบผลิตภัณฑ์น้้าสลัดสูตรออริจินัล จ้าแนกตามข้อมูล 
ประชากรศาสตร์ของผู้ท้าการทดสอบ ได้แก่ เพศ อายุ การศึกษา รายได ้

ตัวแปร ปัจจัย  ̅ S.D t-test P value 

เพศ 
ชาย  8.69 0.468 

-2.858 0.005* 
หญิง  8.48 0.505 

อายุ 
18-30 ปี  8.44 0.502 

3.476 0.001* 
มากกว่า 30 ปี  8.68 0.471 

การศึกษา 
ต่้ากว่า ป.ตรี  8.45 0.504 

3.566 0.001* 
ป.ตรี  8.67 0.473 

รายได้ 
ต่้ากว่า 15,000 บาท  8.47 0.505 

3.336 0.001* 
มากกว่า 15,000 บาท  8.67 0.467 

* แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 
 

จากตารางที่ 4 เมื่อวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยรายคู่ความชอบผลิตภัณฑ์น้้าสลัดสูตรออริจินัล 
จ้าแนกตามเพศ อายุ การศึกษา และรายได้ โดยใช้สถิติ Independent Samples t-test แสดงให้เห็นว่า       
ผู้ท้าการทดสอบเพศชาย มีความชอบโดยรวมน้้าสลัดสูตรออริจินอล มากกว่า ผู้ท้าการทดสอบเพศหญิง       
ผู้ท้าการทดสอบอายุมากกว่า 30 ปี มีความชอบโดยรวมน้้าสลัดสูตรออริจินอล มากกว่า ผู้ท้าการทดสอบ       
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อายุ 18 -30 ปี ผู้ท้าการทดสอบที่มีการศึกษาปริญญาตรี มีความชอบโดยรวมน้้าสลัดสูตรออริจินอล มากกว่า 
ผู้ท้าการทดสอบที่มีการศึกษาต้่ากว่าปริญญาตรี และผู้ท้าการทดสอบที่มีรายไดม้ากกว่า 15,000 บาท 
มีความชอบโดยรวมน้้าสลัดสูตรออริจินอล มากกว่า ผู้ท้าการทดสอบที่มีรายไดต้่้ากว่า 15,000 บาท ตามล้าดับ 
 

อภิปรายผลการวิจัย 
 1. ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบเรียงล้าดับความชอบ(Ranking Test) ของน้้าสลัด
จ้านวน 5 สูตร พบว่า น้้าสลัดสูตรเซี่ยงไฮ้ และน้้าสลัดสูตรออริจินัล ได้รับคะแนนความชอบมากที่สุด 
คะแนนความชอบอยู่ที่ 62 และ 88 คะแนน ตามล้าดับ โดยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ        
ที่ระดับ 0.05 กับน้้าสลัดอีก 3 สูตร โดยในด้านคุณลักษณะของน้้าสลัด ผู้ท้าการทดสอบส่วนใหญ่มีความชอบ
น้้าสลัดสูตรเซี่ยงไฮ้ และสูตรออริจินอล ในคุณลักษณะ สี กลิ่น รสชาติโดยรวม ความข้น และความชอบ
โดยรวมไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 นั่นสามารถตอบโจทย์และช้ีให้เห็นว่า
ผู้บริโภคให้ความนิยมน้้าสลัด 2 สูตรได้เป็นอย่างดีในภาพรวมของผลิตภัณฑ์ สอดคล้องกับบุศราภา ลีละวัฒน์ 
และไตรรัตน์ แก้วสะอาด (2561) ที่ได้ศึกษาการพัฒนาน้้าสลัดไขมันต่้าเสริมแป้งข้าวก่้า โดยพบว่า 
การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านความข้นหนืด รสชาติ และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส้าคัญ(p≥0.05)  
 2. ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น้้าสลัด โดยการทดสอบความแตกต่าง    
ของค่าเฉลี่ยความชอบผลิตภัณฑ์น้้าสลัดสูตรเซี่ยงไฮ้ จ้าแนกตามข้อมูลประชากรศาสตร์ของผู้ท้าการทดสอบ 
ได้แก่ เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ รายได้ และสถานภาพ ด้วยวิธีการ Independent Samples t-test พบว่า 
ผู้ท้าการทดสอบมีความชอบน้้าสลัดสูตรเซี่ยงไฮ้ ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
แต่ผู้ท้าการทดสอบมีความชอบน้้าสลัดสูตรออริจินัล แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01      
ในด้านเพศ อายุ การศึกษา และรายได้ สอดคล้องกับ น้าสุข ศรีเจริญ ธงชัย สุวรรณสิชณน และ 
สุนทรี สุวรรณสิชณน (2561) ที่ได้ท้าการศึกษาเรื่องปัจจัยที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑน้้าสลัดใส      
และอิทธิพลของเพศและอายุตอรูปแบบบรรจุภัณฑและราคา ในส่วนของการศึกษาอิทธิพลของเพศ
และอายุตอรูปแบบบรรจุภัณฑและราคาของผลิตภัณฑน้้าสลัดใส พบวา เพศไมมีอิทธิพลตอการเลือกรูปแบบ
บรรจุภัณฑและราคา สวนอายุมีอิทธิพลตอการเลือกรูปแบบบรรจุภัณฑและราคา 
 

ข้อเสนอแนะ 
 1. ข้อเสนอแนะส้าหรับการน้าไปใช้ 

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบเรียงล้าดับความชอบ (Ranking Test) ของน้้าสลัด
จ้านวน 5 สูตร พบว่า น้้าสลัดสูตรเซี่ยงไฮ้ และน้้าสลัดสูตรออริจินัล ได้รับคะแนนความชอบมากที่สุด 
โดยที่คุณลักษณะของน้้าสลัดด้าน สี กลิ่น รสชาติโดยรวม ความข้น และความชอบโดยรวม ไม่แตกต่างกันอย่าง
มีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ดังนั้นผู้ประกอบการร้านอาหาร หรือผู้ผลิตผลิตภัณฑ์น้้าสลัดเพื่อจ้าหน่าย
ควรท้าการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าสลัด 2 สูตรดังกล่าว เพราะได้รับความนิยมและตรงกับความต้องการของ
ผู้บริโภค และท้าการทดสอบตลาดต่อไปในอนาคต 
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2. ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั งต่อไป 
1. จากการวิจัยครั้งนีผู้้วิจัยได้ท้าการเก็บรวบรวมข้อมูลกลุ่มตัวอย่างในเขตกรุงเทพมหานคร

และปริมณฑลเท่านั้นซึ่งอาจจะไม่ครอบคลุมถึงกลุ่มเป้าหมายของผู้บริโภคน้้าสลัด ดังนั้นผู้ที่สนใจท้างานวิจัย
ครั้งต่อไปควรท้าการศึกษากลุ่มตัวอย่างให้ครอบคลุม เช่น ศึกษาประชากรทั้งประเทศเพื่อสามารถ
ตอบโจทย์และเป็นข้อมูลส้าหรับผู้ประกอบการในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อได้  

2. ผู้วิจัยได้ท้าการศึกษาด้านคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์น้้าสลัดเพื่อใช้ทานคู่กับผักเกล็ดน้้าแข็ง 
และการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสเท่านั้น หากมีการศึกษาครั้งต่อไปผู้ที่สนใจควรท้าการศึกษา
เรื่องของบรรจุภัณฑ์ และชนิดของผักที่ใช้ทานร่วมกับน้้าสลัดเพื่อให้มีกลุ่มลูกค้าในหลากหลายกลุ่มมากยิ่งข้ึน  
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