
 

 

 

 

 

 

งานวจิัยเรื่องการพัฒนาตอยอดผลติภัณฑหอยนางรม เปนผลงานวจิัยของ ผูชวยศาสตราจารย

เดอืนรุง  เบญจมาศ สาขาวทิยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร คณะเทคโนโลยกีารเกษตร โดยไดรับ

งบประมาณสนับสนุนจากสํานักบรหิารโครงการวจิัยในอุดมศกึษาและพัฒนามหาวทิยาลัยวจิัยแหงชาติ 

สํานักคณะกรรมการการอุดมศกึษา ปงบประมาณ 2555 ซ่ึงงานวจิัยดังกลาวที่นํามาพัฒนา ไดมาจาก

แนวคิดที่สํารวจไดจากงานวจิัยเรื่องการศกึษาสถานการณและแนวโนมทางการตลาดของหอยนางรมที่

เพาะเลี้ยงจากศูนยศกึษาการพัฒนาอาวคุงกระเบนอันเนื่องมาจากพระราชดําร ิไดแก ผลิตภัณฑ ซอส

หอยนางรม ซอสพรกิหอยนางรม และหอยนางรมแหงอบสมุนไพร จากนัน้นําไปทดสอบผูบริโภคจนได

สูตรที่ดทีี่สุด และนําไปเผยแพรใหกับผูสนใจทั่วไป และกลุมผูเพาะเลี้ยงหอยนางรมครบวงจรอาวคุง

กระเบน 

 ผูวจิัยจงึมีความประสงคจะดําเนนิการวจิัย โดยมีวัตถุประสงคหลัก คอื  

1. เพื่อพัฒนาผลติภัณฑหอยนางรมใหได 3 ผลติภัณฑ  

2. เพื่อศกึษาการยอมรับของผูบรโิภคตอผลติภัณฑหอยนางรม 3 ผลติภัณฑ   

3. ศกึษาคุณภาพทางกายภาพของผลติภัณฑหอยนางรม 3 ผลติภัณฑ  

4. เพื่อเผยแพรงานวจิัยแกผูสนใจทั่วไปและกลุมเพาะเลี้ยงหอยนางรม  

 วธิดีําเนนิการวจัิยในคร้ังนี้ ประกอบดวย การสํารวจทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคหอย

นางรม โดยนําผลการวจิัยเรื่องการศกึษาสภาวะการผลติ และแนวโนมทางการตลาดของหอยนางรมที่

เพาะเลี้ยงที่ศูนยศึกษาการพัฒนาอาวคุงกระเบน ดานความคิดเห็นของผูบริโภคตอผลิตภัณฑหอย

นางรมมาทําการกําหนดผลติภัณฑ และยนืยันผลอีกครั้งดวยการทดสอบชิมจากผูบริโภคจํานวน 100 

คน และเลือกทําผลิตภัณฑในการทดลองที่ไดจากแนวคิดของผูบริโภค โดยพัฒนาผลิตภัณฑหอย

นางรมที่ผูบริโภคตองการอยากเห็นมากที่สุดที่ยังไมผานการพัฒนาผลิตภัณฑจากงานวิจัยเรื่อง

การศึกษาสภาวะการผลิต และแนวโนมทางการตลาดของหอยนางรมที่เพาะเลี้ยงที่ศูนยศึกษาการ

พัฒนาอาวคุงกระเบนไดแก ซอสหอยนางรม ซอสพรกิหอยนางรม และหอยนางรมอบแหงปรุงรส 

ผลการวจัิยพบวา การพัฒนาผลติภัณฑซอสหอยนางรม จํานวน 3 สูตร และซอสหอยนางรม

จากทองตลาด 1 สูตร เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบริโภค พบวาซอสหอยนางรมสูตรที่ 1 ไดรับการ

ยอมรับมากที่สุด โดยคะแนนความชอบโดยรวมเทากับ 7.50 คะแนน โดยแตละสูตรมีคะแนนการ

ยอมรับโดยรวมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) เม่ือนําสูตรที่ 1 ไปทดสอบเพื่อยืนยัน

ผูชวยศาสตราจารยเดือนรุง  เบญจมาศ                  

คณะเทคโนโลยีการเกษตร 



ผลกับผูบริโภค 100 คน พบวามีคะแนนความชอบโดยรวมมีคาเทากับ 7.8 คะแนน ผลการพัฒนา

ผลติภัณฑซอสพรกิหอยนางรม 4 สูตร เพื่อศกึษาการยอมรับของผูบรโิภค พบวาซอสพริกหอยนางรม

สูตรที่ 4 ไดรับการยอมรับโดยรวมจากผูบริโภคมากที่สุด 6.86 คะแนน แตไมแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถติกิับสูตรอ่ืนๆ(P>0.05)  เม่ือนําไปทดสอบเพื่อยนืยันผลกับผูบรโิภค 100 คน พบวา มี

คะแนนความชอบโดยรวมเทากับ 7.32 คะแนน สวนผลการพัฒนาผลิตภัณฑหอยนางรมแหงอบ

สมุนไพร จํานวน 4 สูตร เพื่อศึกษาการยอมรับของผูบริโภค พบวาสูตรที่  2 ไดรับคะแนนความชอบ

โดยรวมมากที่สุดเทากับ 7.4 คะแนน โดยไมแตกตางทางสถิติกับสูตรที่ 3 แตแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติกับสูตรที่ 1 และสูตรที่ 4 เม่ือนํามายืนยันผลกับผูบริโภคจํานวน 100 คน พบวามี

คะแนนความชอบโดยรวมเทากับ 7.78 คะแนน   

เม่ือนําผลติภัณฑหอยนางรมทัง้ 3 ผลติภัณฑที่ดทีี่สุดไปเผยแพรใหกับผูสนใจและกลุมแปรรูป

หอยนางรมจํานวน 60 คน พบวาผูเขาอบรมมีความพึงพอใจที่ระดับดมีาก มีคะแนนเฉลี่ย 4.52 คิดเปน

รอยละ 90.48 
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