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บทคดัยอ่ 

 

การวจิยัคร ัKงนีKมวีตัถปุระสงค ์เพื/อทาํการศึกษาการยอมรบัของผูบ้ริโภคชาวไทยในกรุงเทพมหานคร ต่ออาหารเกาหลทีี/ใชซ้อสปรุงรสใน
ประเทศไทย ทาํการประเมนิประสาทสมัผสัท ัKง 5 คุณลกัษณะโดยวธิี Hedonic Scaling 9 point โดยประกอบอาหารเกาหล ีที/เป็นที/นิยม
จาํนวน 3 เมนู และควบคุมวตัถดุบิในการประกอบอาหารแต่ละจาน ไดแ้ก่ 1) ซอสปรุงรสเกาหล ีสาํหรบัอาหารประเภทซุป (Korean soy 
sauce for soup) ทาํการทดแทนดว้ย ซอีิว̀ขาวตราเด็กสมบูรณ์ ในเมนู Kkotge Tang (Crab soybean paste soup) พบว่า การปรุงดว้ยซอส 
นาํเขา้จากประเทศเกาหล ีผูบ้ริโภค มคีะแนนความชอบ ดา้นรสชาต ิและความชอบรวม มากกว่า ปรุงดว้ยซอสที/ผลติในประเทศมคีวามแตกต่างกนั
อย่างมนียัสาํคญัทางสถติ.ิ05 2) ซอสปรุงรสเกาหลจีนิ (Korean Jin soy sauce) ทาํการทดแทนดว้ย ซอสปรุงรสฝาเขยีว (ภูเขาทอง) ในเมนู 
Dukjjim (braised chicken in soy sauce) พบว่า การปรุงดว้ยซอส นําเขา้จากประเทศเกาหล ีผูบ้ริโภค มคีะแนนความชอบ             
ดา้นลกัษณะปรากฏมากกว่า ปรุงดว้ยซอส ที/ผลติในประเทศ มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัสาํคญัทางสถติทิี/ระดบั .05 3) ซอสปรุงรสเกาหล ี
501 (Korean 501 soy sauce) ทาํการทดแทนดว้ย ซอสปรุงรสภูเขาทองฝาสม้ ในเมนู Cho Ganjang (soy sauce with vinegar)           
พบว่า การที/ปรุงดว้ยซอสที/ผลติในประเทศ ผูบ้ริโภค มคีะแนนความชอบ ดา้นรสชาต ิและความชอบรวม มากกว่าปรุง ดว้ยซอสนาํเขา้จาก
ประเทศเกาหล ีมคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัสาํคญัทางสถติ ิ.05 

คาํสาํคญั: การยอมรบั อาหารเกาหล ีซอสปรุงรสกาหล ีซอสปรุงรสในประเทศไทย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รบับทความ 8 กุมภาพนัธ ์2563  แกไ้ขบทความ 5 เมษายน 2563  ตอบรบับทความ 12 เมษายน 2563 
Received 8 February 2020  Revised 5 March 2020   Accepted 12 March 2020 

 



184 
 

ABSTRACT 
The purpose of this research was to study the acceptance of Thai consumers in Bangkok towards Korean 

food usinglocal sauces. Evaluated of all 5 sensory characteristics by 9-point Hedonic Scaling testby using 3 popular 

Korean dishes and controlling the ingredients for each dish : 1) Korean soy sauce for soup dishes (Korean soy sauce 
for soup) which is substituted by Deksomboon soy sauce in the Kkotge Tang menu (crab soybean paste soup) found 
that the sauce imported from Korea Consumers have taste scores for taste and the overall liking more than seasoned 

with local sauce. There are significant .05. 2) Korean Jin soy sauce which is substituted by Golden Mountain 
Seasoning sauce-green cap in the Dukjjim menu (braised chicken in soy sauce) found that the sauce imported from 
Korea. Consumers have appearance scores for appearance more than seasoned with local sauce. There are significant 
.05. 3) Korean 501 soy sauce, which is substitutedby Golden Mountain Cooking Sauce in Cho Ganjang Menu (soy 
sauce with vinegar) found that the preparation with local sauce Consumers have taste scores for taste and the overall 

liking is more than seasoned with imported sauce from Korea. There are significant .05. 
Keywords: Acceptance; Korean food; Korean sauce; Local sauce 

 
 

บทนํา 
 ปัจจุบ ันอาหารเกาหลี ได ร้ ับความนิยมเป็นอย่างมาก              
ในประเทศไทย โดยเฉพาะอย่างยิ/งในเขตกรุงเทพมหานคร จาก            
ผลการสาํรวจพฤติกรรมการรบัประทานอาหารของคนกรุงเทพฯ 
พบว่า อาหารเกาหลเีป็นอาหารต่างชาตทิี/คนกรุงเทพฯ ชื/นชอบมาก
เป็นอนัดบัที/ 4 รองลงมาจากอาหารจนี อาหารญี/ปุ่ น และอาหารไทย 
(สถาบนัวิจยัและบริการวิชาการ มหาวิทยาลยัอสัสมัชญั, 2560) 
ประกอบกบัอตัราการเตบิโตของรา้นอาหารเกาหล ีมอีตัราการขยายตวั
เพิ/มขึKนรอ้ยละ 10 ถึง 15 ทุกปี (หนงัสือพมิพไ์ทยโพสต,์ 2561) 
นอกจากนีK อาหารเกาหลยีงัมแีนวโนม้ที/จะไดร้บัความนิยมต่อเนื/อง
ไปอกีในอนาคต เพราะผูบ้รโิภคส่วนใหญ่มกีารรบัรูว่้าอาหารเกาหลี
เป็นอาหารเพื/อสุขภาพ จากผลการวิจยั ที/เผยแพร่โดยสมาคม
วฒันธรรมอาหารเกาหล ี(Kim, 2016) พบว่า ประเด็น การรบัรู ้
ของผูบ้ริโภคต่างชาตทิี/มต่ีออาหารเกาหลสูีงสุด ก็คือ อาหารเกาหล ี     
มคีุณค่าทางโภชนาการ และดต่ีอสุขภาพ  
 จากปจัจยัดงักล่าวเหล่านีK  ส่งผลใหค้วามตอ้งการใชว้ตัถดุิบ
และส่วนผสมในการปรุงอาหารเกาหลีเพิ/มมากขึKนตามไปดว้ย             
โดยวตัถดุบิ และส่วนผสมของอาหารเกาหลส่ีวนใหญ่ในประเทศไทย

จะนําเขา้มาจากประเทศเกาหล ีจึงทาํใหว้ตัถุดิบ และส่วนผสมม ี           
ราคาสูง ซึ/งส่งผลใหต้น้ทุนในการผลิตอาหารเกาหลีสูงขึKนตาม                    
อีกท ัKงแหล่งขายวตัถุดิบอาหารเกาหลี ยงัมีอยู่เพียงไม่กี/แห่งใน
กรุงเทพมหานคร โดยจะสามารถหาซืKอไดจ้ากรา้นคา้ปลกี สมยัใหม่
เท่านัKน ท ัKงนีK แหล่งขายวตัถุดิบอาหารเกาหลีที/ครบถว้น และ                 
ใหญ่ที/สุด ต ัKงอยู่ที/สุขุมวิทพลาซ่า โคเรียนทาวน์ ซอยสุขุมวิท 12             
ซึ/งการเดนิทางเขา้ไปในตวัเมอืงอาจทาํไดไ้ม่สะดวกนกั จงึส่งผลให ้
ตน้ทนุในการปรุงอาหารเกาหลแีต่ละครัKงมตีน้ทนุที/เพิ/มสูงขึKน 
 เครื/องปรุงรสหลกัของอาหารเกาหลเีกือบทุกชนิดที/ขาด
ไม่ได ้ก็คือ ซอสปรุงรส ยกตวัอย่าง เช่น bapsang ซึ/งเป็น
อาหารชุดแบบดัKงเด ิมของเกาหล ีประกอบดว้ย ส่วนประกอบ
สาํคญั 4 อย่าง ไดแ้ก่ 1) bap หรือ ขา้วสวย ซึ/งใหแ้คลอรี/ และ
เป็นแหล่งพลงังานหลกั 2) kuk หรือ นํ Kาซุป ที/ช่วยการย่อยอาหาร  
3) banhan หรือ เครื/องเคียงเกาหล ีที/ช่วยเพิ/มรสชาติอาหาร 
และ4) jang หรือ ซอส ซึ/งช่วยเพิ/มอรรถรสในการรบัประทาน
ที/ด ีขึKน ดงันั Kนซอสจึงเป็นส่วนประกอบหนึ/งที/สาํคญัของอาหาร
เกาหล ีเพราะเป็นส่วนสาํคญัที/ช่วยกระตุน้ใหเ้ก ิดความอยาก
อาหาร (Meilgaard, 2007) 



185 
 

 ซอสสาํเร ็จรูปที /ใช ใ้นการปรุงอาหาร เกาหล ีม ีด ว้ยกนั
หลากหลายชนิด ซึ/งชนิดที/นิยมใชป้รุงอาหารเกาหล ีไดแ้ก่ 1) ซอสปรุงรส
สาํหรบัอาหารประเภทซุป (Korean soy sauce for soup) เหมาะ
กบัการปรุงอาหารประเภทซุปโดยซอสมสีทีี/อ่อนเมื/อนาํมาประกอบ
อาหาร ประเภทซุปจะไม่ทาํใหน้ํ Kาซุปเปลี/ยนส ี 2) ซอสถ ั /วเหลอืงจนิ 
(Korean jinsoy sauce) เหมาะกบัการปรุงอาหารประเภทผดั            
โดยซอสมีสีที/เขม้ และรสเขม้ทาํใหเ้สริมรสชาติอาหารไดด้ี และ               
3) ซอสถ ั /วเหลอืงธรรมชาต ิ501 (Korean 501 naturally brewed 
soy sauce) เหมาะกบัการปรุงนํ KาจิKมโดยมรีสที/เขม้ และมกีลิ/นรส 
ที/โดดเด่นทาํใหชู้รสชาติของนํ KาจิKมไดด้ีโดยซอสท ัKง 3 ชนิดนีK              
ตอ้งนาํเขา้จากประเทศเกาหล ีทาํใหม้รีาคาค่อนขา้งสูง ราคาขวดละ
ประมาณ 120 บาท (1 ขวด มปีริมาตร 930 มลิลลิติร) เมื/อเปรียบ
กบัราคาซอสถ ั /วเหลอืง ที/หาซืKอไดภ้ายในประเทศ ที/มรีาคาถูกกว่า  
3 ถงึ 5 เท่าหากมองคุณสมบตัิของซอสดงักล่าว ในประเทศไทย
พบว่า ซอสที/มส่ีวนประกอบของการผลติ รส กลิ/น ส ีใกลเ้คียงกบั
ซอสเกาหลดีงั คือ 1. ซอสปรุงรสเกาหล ีสาํหรบัอาหารประเภทซุป 
(Korean soy sauce for soup) ทาํการทดแทนดว้ย ซอีิว̀ขาวตรา
เด็กสมบูรณ์ 2. ซอสปรุงรสเกาหลจีนิ (Korean Jin soy sauce) 
ทาํการทดแทนดว้ย ซอสปรุงรสฝาเขยีว (ภูเขาทอง) 3. ซอสปรุงรส
เกาหล ี501 (Korean 501 soy sauce) ทาํการทดแทนดว้ย             
ซอสปรุงรสอาหารภูเขาทองฝาสม้  
 จากเหตุผล ดา้นราคา และแหล่งจําหน่ายวตัถุดิบอาหาร
เกาหลนีาํเขา้ที/มจีาํกดัดงัที/กล่าวมาขา้งตน้ จงึทาํใหผู้ว้จิยัสนใจที/จะ
ทดลองปรุงอาหารเกาหล ีโดยใชซ้อสปรุงรสที/หาไดง้า่ยในทอ้งตลาด
ในประเทศไทย มาทดแทนซอสปรุงรสที/นาํเขา้จากประเทศเกาหล ี
เพื/อศึกษาถงึการยอมรบัของผูบ้รโิภคชาวไทยในเขตกรุงเทพมหานคร 
 
วตัถปุระสงคก์ารวจิยั 
 เพื/อศึกษาการยอมรบัของผูบ้รโิภคชาวไทยในเขตกรงุเทพมหานคร 
ต่ออาหารเกาหลทีี/ใชซ้อสปรุงรสที/หาไดใ้นประเทศไทยมาทดแทน
ซอสนาํเขา้จากประเทศเกาหล ี
 
 
 

ขอบเขตการวจิยั 
 1. การศึกษาในครัKงนีKศึกษาในเขตกรุงเทพฯ ณ มหาวทิยาลยัรงัสติ 
ศูนยศึ์กษาวภิาวด ีเขตจตจุกัร กรุงเทพฯ 
 2. ขอบเขตดา้นเนืKอหา  
  2.1 ตวัแปรอสิระ ไดแ้ก่ ผูบ้ริโภคชาวไทยในเขตกรุงเทพฯ 
ที/มคีวามชื/นชอบรบัประทานอาหารเกาหล ี
  2.2 ตวัแปรตาม ไดแ้ก่ ผลการยอมรบัของผูบ้ริโภคต่อ
อาหารเกาหลทีี/ใชซ้อสปรุงรสในประเทศไทย 
 

วธิีดําเนินการวจิยั 
กลุ่มผูใ้หข้อ้มูล 
 ในการศึกษาครัKงนีK  คือ ชาวไทยผูบ้ริโภคอาหารเกาหลใีนเขต
พืKนที/กรุงเทพมหานคร จาํนวน 50 คน เกณฑก์ารคดัเลอืก กลุม่ตวัอย่าง 
ผูบ้รโิภคที/มคีวามชื/นชอบรบัประทานอาหารเกาหล ีโดยการสมัภาษณ์
เบืKองตน้เป็น กลุม่ผูใ้หข้อ้มลู 
 
เครื องมือการวจิยั 
 ผูว้จิยัไดด้าํเนินการทดสอบการยอมรบัของผูบ้ริโภคชาวไทย
ในกรุงเทพมหานครต่ออาหารเกาหลใีชว้ตัถดุบิเปรียบเทยีบ 3 ชนิด 
โดยวิธี Hedonic Scaling 9 point (Meilgaard, 2007)               
จากผูบ้ริโภค 50 คน โดยผูบ้ริโภค แต่ละคนจะทดลองชิมอาหาร
คนละ 2 ตวัอย่างต่อหนึ/งชนิดอาหาร เพื/อประเมนิประสาทสมัผสั
แบบหาอตัราความชอบ (Hedonic Scaling 9 point) ซึ/งมี                  
9 ระดบัคะแนน ไดแ้ก่ 1 = ไม่ชอบมากอย่างยิ/ง 2 = ไม่ชอบมาก              
3 = ไม่ชอบปานกลาง 4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย 5 = เฉยๆ 6 = ชอบ
เลก็นอ้ย 7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก 9 = ชอบมากที/สุด 
(Meilgaard, 2007) โดยทาํการประเมนิ ทางประสาทสมัผสั ไดแ้ก่ 
ลกัษณะปรากฎ ส ีกลิ/น รสชาต ิและความชอบรวม การเตรียมตวัอย่าง
อาหารเพื/อทาํการทดสอบ การยอมรบัของผูบ้ริโภค โดยการทาํอาหาร
เกาหล ี4 ชนิดที/เป็นที/นิยมของผูบ้ริโภคจากหนงัสอื The Korean 
Kitchen (2014) โดย Korean Food Promotion  
 
 
 



186 
 

Institute (KFPI) ซึ/งเป็นหน่วยงานภายใตก้ารกาํกบัดูแลของ 
Ministry of Agriculture, Food and Rural Affairs ประเทศ
เกาหลีใต ้ซึ/งควบคุมการประกอบอาหาร ดว้ยตําหรับอาหาร               
แบบมาตรฐาน (Recipe) โดยวิธีการนําซอสปรุงรสที/ผลิตภายใน 
ประเทศไทย มาใชท้ดแทนซอสปรุงรสที/ตอ้งนาํเขา้จากประเทศเกาหล ี
ไดแ้ก่ 1. ซอสปรุงรสเกาหลสีาํหรบัอาหารประเภทซุป (Korean soy 
sauce for soup) ราคา 13 บาทต่อ 100 มลิลลิติร ทาํการทดแทน
ดว้ยซีอิว̀ขาวตราเด็กสมบูรณ์ ราคา 4.8 บาทต่อ 100 มลิลลิติร            
ในเมนู Kkotge Tang (crab soybean paste soup) 2. ซอสปรุง
รสเกาหลจีนิ (Korean Jin soy sauce) ราคา 13 บาทต่อ 100 
มิลลิลติร ทาํการทดแทนดว้ย ซอสปรุงรสฝาเขียว (ภูเขาทอง)  
ราคา 4.5 บาทต่อ 100 มลิลลิติร ในเมนู Dukjjim (Braised 
chicken in soy sauce) 3. ซอสปรุงรสเกาหล ี501 (Korean 501 
soy sauce) ราคา 13 บาทต่อ 100 มลิลลิติร ทาํการทดแทน        
ดว้ย ซอสปรุงรสภูเขาทองฝาสม้ ราคา 4.5 บาทต่อ 100 มลิลลิติร
ในเมนู Cho Ganjang (Soy sauce with vinegar) โดยนาํมา
เสริฟ์ใหผู้บ้ริโภคทาํการทดสอบชิมทลีะ 2 ตวัอย่างต่อหนึ/งชนิดอาหาร 
จากนัKนใหผู้บ้ริโภคตดัสินใจในการยอมรับผลิตภณัฑต์วัอย่าง             
โดยผูท้ดสอบจะลา้งปากดว้ยนํKาเปล่าทุกครัKงก่อนชิมตวัอย่าง           
อาหารในแต่ละชนิด ท ัKงนีK การทดแทนของซอสปรุงรสคํานึงถึง              
ความใกลเ้คียงของส่วนประกอบการผลติของแต่ละชนิดผลติภณัฑ์
เป็นหลกั โดยไดร้บัคาํแนะนําจากผูเ้ชี/ยวชาญ ดา้นอาหารเกาหล ี
และเจา้หนา้ที/จาก Korean Food Promotion Institute (KFPI) 
ซึ/งเป็นหน่วยงานภายใตก้ารกาํกบัดูแลของ Ministry of Agriculture, 
Food and Rural Affairs ของประเทศเกาหลใีต ้ 
 
การเกบ็รวบรวมขอ้มูล 
 เพื/อใหไ้ดข้อมลูที/ครบถว้น ผูว้จิยัไดด้าํเนินตามขึKนตอน ดงันีK 
  1. ผูว้จิยักาํหนดใหม้ผูีช่้วย จาํนวน 10 คน ในการเก็บขอ้มูล 
และผลติอาหาร ณ มหาวทิยาลยัรงัสติ ศูนยศ์ึกษาวภิาวด ีเขตจตจุกัร 
กทม. ผูว้ ิจยัชีKแจงข ัKนตอน และวธิีการในการเก็บรวบรวมขอ้มูล 
โดยผูบ้ริโภค แต่ละคนจะทดลองชิมอาหารคนละ 2 ตวัอย่าง           
ต่อหนึ/งชนิดอาหาร เพื/อประเมินประสาทสมัผสั แบบหาอตัรา 
 

ความชอบ (Hedonic Scaling 9 point) ซึ/งม ี 9 ระดบัคะแนน 
โดยทาํการประเมิน ทางประสาทสมัผสั ไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ        
ส ีกลิ/น รสชาติ และความชอบรวม และผูท้ดสอบจะตอ้งลา้งปาก
ดว้ยนํKาเปล่าทกุคร ัKงก่อนชมิตวัอย่างอาหารในแต่ละชนดิ 
 2. ขอหนงัสอืการใชพ้ืKนที/ บริเวณพืKนที/อาคารส่วนล่าง ณ 
มหาวทิยาลยัรงัสติ ศูนยศึ์กษาวภิาวด ี(วภิาวด ีซอย 9) ถนนวภิาวด ี
แขวงจอมพล เขตจตจุกัร กทม. เพื/อขอใชพ้ืKนที/สาํหรบัจดัทาํการทดสอบ 
การยอมรบัของผูบ้ริโภคชาวไทยในกรุงเทพมหานครต่ออาหาร
เกาหลทีี/ใชซ้อสปรุงรสในประเทศไทย เป็นผูใ้หข้อ้มูล (สาํนกังาน
สถติแิห่งชาต,ิ 2563) จาํนวน 50 คน โดยสมัภาษณ์เบืKองตน้ ซึ/งเป็น
ผูบ้รโิภคชาวไทยที/มคีวามชื/นชอบรบัประทานอาหารเกาหล ี
 
การวิเคราะหข์อ้มูล 

 ผูว้ิจยัดาํเนินการวิเคราะหข์อ้มูล การยอมรบัของผูบ้ริโภค 
ชาวไทยในกรุงเทพมหานครต่ออาหารเกาหลีที/ใชซ้อสปรุงรส            
ในประเทศไทย โดยคํานวณหาค่าสถิติ ไดแ้ก่ ค่าเฉลี/ย (Mean)   
ค่าเบี/ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) และขอ้มูล             
เชิงคุณภาพ (Qualitative Data) ดา้นการวเิคราะหค์าํพูด หรือ
ถอ้ยคาํบรรยาย (Speech Analysis) 
 

ผลการวจิยั 
 ผลก า รทดสอบกา รยอม ร บั ขอ ง ผู บ้ ร ิโ ภ ค ช า ว ไ ทย              
ในกรุงเทพมหานครต่ออาหารเกาหล ีที/ใชซ้อสปรุงรสในประเทศไทย  
ท ัKง 3 ชนิด ไดแ้ก่ 1) ซอสปรุงรสเกาหล ีสาํหรบัอาหารประเภทซุป 
(Korean soy sauce for soup) ทาํการทดแทนดว้ย ซอีิว̀ขาวตรา
เด็กสมบูรณ์ ในเมนู Kkotge Tang (crab soybean paste soup)              
2) ซอสปรุงรสเกาหลจีนิ (Korean Jin soy sauce) ทาํการทดแทนดว้ย
ซอสปรุงรสฝาเขียว (ภูเขาทอง) ในเมนู Dukjjim (Braised 
chicken in soy sauce) 3) ซอสปรุงรสเกาหล ี501 (Korean 501 
soy sauce) ทาํการทดแทนดว้ย ซอสปรุงรสอาหารภูเขาทองฝาสม้ 
ในเมนู Cho Ganjang (Soy sauce with vinegar) โดยใช ้
แบบทดสอบ Hedonic Scaling 9 point เพื/อทดสอบในเรื/อง            
การยอมรบั  
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ตารางที  1 ค่าเฉลี/ยดา้นความชอบผูบ้ริโภคต่ออาหาร Kkotge 
Tang (crab soybean paste soup) (n=59) 

คุณลกัษณะ 
ของอาหาร 

ชนดิควบคุม 
Korean soy 

sauce for soup 
ซอีิว̀ขาว 

ตราเดก็สมบูรณ ์
ลกัษณะปรากฏns 6.07+2.03 6.18+1.72 
สีns 6.43+1.64 6.63+1.13 
กลิ/นns 6.61+2.06 6.29+2.11 
รสชาต ิ 6.49+2.06a 5.63+2.11b 

ความชอบรวม 6.74+1.59a 6.21+1.52b 

a-b Values with different letters in the same row are significant 

(p<0.05) ns Values in the same row are not significant (p>0.05) 

 
 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสั ดา้นลกัษณะปรากฏ 
ส ีกลิ/น รสชาต ิและความชอบรวม ของเมนู Kkotge Tang (Crab 
soybean paste soup) โดยใชซ้อสปรุงรสเกาหล ีสาํหรบัอาหาร
ประเภทซุป (Korean soy sauce for soup) ซึ/งเป็นซอสนาํเขา้จาก
ประเทศเกาหล ีและทาํการทดแทนดว้ย ซีอิว̀ขาวตราเด็กสมบูรณ์ 
เป็นซอสที/ผลติในประเทศ พบว่า ดา้นรสชาติ และความชอบรวม  
มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัสาํคญัทางสถติทิี/ระดบั .05 (ตารางที/ 1) 
โดยเมนู Kkotge Tang (crab soybean paste soup) ที/ปรุงดว้ยซอส
นําเขา้จากประเทศเกาหล ีมีคะแนนความชอบ ดา้นรสชาติ และ
ความชอบรวม มากกว่าปรุงดว้ยซอสที/ผลติในประเทศ ส่วนดา้นลกัษณะ
ปรากฏ ส ีและกลิ/นนัKน ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัสาํคญัทางสถิต ิ      
ที/ระดบั .05 และผูบ้ริโภคมคีวามชอบต่อลกัษณะปรากฏในซอสที/ผลติ
ในประเทศ (6.18) มากกว่าการใชซ้อสนาํเขา้จากเกาหล ี(6.07) ดา้นสี
ผูบ้รโิภค   มคีวามชอบในซอสที/ผลติในประเทศ (6.63) มากกว่าการ
ใชซ้อสนาํเขา้จากเกาหล ี(6.43) ดา้นกลิ/น ผูบ้รโิภค มคีวามชอบในซอส
นําเขา้จากเกาหล ี (6.61) มากกว่าการใชซ้อสที/ผลติในประเทศ 
(6.29) 
 
 
 
 

ตารางที  2 ค่าเฉลี/ยดา้นความชอบผูบ้ริโภคต่ออาหาร Dukjjim 
(Braised chicken in soy sauce) (n=59) 

คุณลกัษณะ 
ของอาหาร 

ชนดิควบคุม 
Korean Jin soy 

sauce 
ซอสปรุงรส 

ฝาเขยีว(ภูเขาทอง) 
ลกัษณะปรากฏ 7.10+1.91a 6.58+1.68b 

สีns 7.17+1.30 6.22+1.61 
กลิ/นns 7.02+1.98 6.89+1.63 
รสชาติns 7.51+1.72 7.44+1.19 
ความชอบรวมns 7.36+1.60 7.22+0.91 

a-b Values with different letters in the same row are significant 

(p<0.05) ns Values in the same row are not significant (p>0.05) 

 
 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสั ดา้นลกัษณะปรากฏ 
ส ีกลิ/น รสชาติ และความชอบรวม ของเมนู Dukjjim (Braised 
chicken in soy sauce) โดยใชซ้อสปรุงรสเกาหลจีนิ (Korean Jin 
soy sauce) ซึ/งเป็นซอสนาํเขา้จากประเทศเกาหล ีและทาํการทดแทน
ดว้ยซอสปรุงรสฝาเขยีว (ภูเขาทอง) เป็นซอสที/ผลติในประเทศ พบว่า 
ดา้นลกัษณะปรากฎ มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคญัทางสถิต ิ           
ที/ระดบั .05 (ตารางที/ 2) โดยเมนู Dukjjim (Braised chicken in soy 
sauce) ปร ุงด ว้ ยซอสนํา เ ข า้  จากประเทศเกาหลี มีคะแนน
ความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ มากกว่าปรุงดว้ยซอสที/ผลติในประเทศ 
ส่วนดา้นส ีกลิ/น รสชาต ิและความชอบรวมนัKน ไม่ม ีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที/ระด ับ .05 และดา้นสี ผูบ้ริโภคมี
ความชอบในซอสนาํเขา้จากเกาหล ี(7.17) มากกว่าการใชซ้อส ที/ผลติใน
ประเทศ (6.22) ดา้นกลิ/นผูบ้ริโภคมคีวามชอบในซอสนาํเขา้จากเกาหล ี
(7.02) มากกว่า การใชซ้อสที/ผลติในประเทศ (6.89) ดา้นรสชาต ิ
ผูบ้รโิภค มคีวามชอบในซอสนาํเขา้ จากเกาหล ี(7.51) มากกว่าการใช ้
ซอส ที/ผลติในประเทศ (7.44) และผูบ้รโิภคมคีวามชอบรวมในซอสนาํเขา้
จากเกาหล ี(7.36) มากกว่าการใชซ้อสที/ผลติในประเทศ (7.22) 
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ตารางที  3 ค่าเฉลี/ยดา้นความชอบผูบ้รโิภคต่ออาหาร Cho- 
  Ganjang (soy sauce with vinegar)(n=59) 

คุณลกัษณะ         
ของอาหาร 

ชนดิควบคุม 
Korean 501 soy 

sauce 
ซอสปรุงรสภเูขา

ทองฝาสม้ 
ลกัษณะปรากฏns 6.32+1.85 6.21+1.44 
สีns 6.50+1.70 6.25+1.64 
กลิ/นns 5.68+2.80 6.02+2.1 
รสชาต ิ 6.11+3.18b 6.50+2.90a 

ความชอบรวม 6.39+2.24b 6.94+1.72a 

a-b Values with different letters in the same row are significant 

(p<0.05) ns Values in the same row are not significant (p>0.05) 

 
 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสั ดา้นลกัษณะปรากฏ 
สี กลิ/น รสชาติ และความชอบรวม ของเมนู Cho Ganjang              
(Soy sauce with vinegar) โดยใชซ้อสปรุงรสเกาหล ี 501 
(Korean 501 soy sauce) ซึ/งเป็นซอสนาํเขา้จากประเทศเกาหล ี
และทาํการทดแทน ดว้ยซอสปรุงรสภูเขาทองฝาสม้ เป็นซอสที/ผลติ
ในประเทศ พบว่า ดา้นรสชาต ิและความชอบรวม มคีวามแตกต่างกนั
อย่างมีนัยสาํคญัทางสถิติที/ระดบั .05 (ตารางที/ 3) โดยเมนู  
Cho Ganjang (Soy sauce with vinegar) ที/ปรุงดว้ยซอสที/
ผลติในประเทศมคีะแนนความชอบดา้นรสชาต ิและความชอบรวม
มากกว่าปรุงดว้ยซอสนําเขา้จากประเทศเกาหล ีส่วนดา้นลกัษณะ
ปรากฏ สี และกลิ/นน ัKน ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคญั 
ทางสถติิที/ระดบั .05 และผูบ้ริโภคมคีวามชอบต่อลกัษณะปรากฏ 
ในซอสที/ผลิตในประเทศ (6.32) มากกว่าการใชซ้อสนําเขา้จาก
เกาหล ี(6.21) ดา้นสผูีบ้ริโภคมคีวามชอบในซอสที/ผลติในประเทศ 
(6.50) มากกว่าการใชซ้อสนําเขา้จากเกาหลี (6.25) ดา้นกลิ/น 
ผูบ้ริโภคมคีวามชอบในซอสที/ผลติในประเทศ (6.02) มากกว่า 
การใชซ้อสนาํเขา้จากเกาหล ี(5.68) 

 
 
 

สรุปผลและอภปิรายผลการวจิยั 
 จากการศึกษาการยอมรบัของผูบ้รโิภคชาวไทยในกรุงเทพมหานคร 
ต่ออาหารเกาหลทีี/ใชซ้อสปรุงรสในประเทศไทย พบว่า  
 1. การประกอบอาหารเมนู Kkotge Tang (crab soybean 
paste soup) ผูบ้ริโภคมคีวามชอบดา้นรสชาต ิและความชอบรวม 
มคีวามแตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคญัทางสถิตทิี/ระดบั.05 โดยเมนู 
Kkotge Tang (Crab soybean paste soup) ที/ปรุงดว้ยซอส
นําเขา้จากประเทศเกาหลี มีคะแนนความชอบดา้นรสชาติ และ
ความชอบรวมมากกว่าปรุงดว้ยซอสที/ผลติในประเทศ ส่วนดา้น
ลกัษณะปรากฏ ส ีและกลิ/นน ัKน แมค้วามแตกต่างกนัมนีอ้ยมากจน
ไม่มนียัสาํคญั ซึ/งผูบ้รโิภคมคีวามชอบต่อลกัษณะปรากฏ สกีลิ/นใน
ซอสที/ผลติในประเทศ มากกว่าการใชซ้อสนําเขา้จากเกาหล ีและ
สอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิงคุณภาพ โดยพบว่าซอสที/ผลติในประเทศ
รสชาตจิดืกว่าและรสชาตไิม่อร่อยเท่าซอสนาํเขา้จากเกาหล ีในขณะ
ที/ซอสที/ผลิตในประเทศลกัษณะปรากฎ และกลิ/นหอมดูหนา้
รบัประทานมากกว่าซอสนาํเขา้จากเกาหล ี
 2. การประกอบอาหารเมนู Dukjjim (braised chicken in 
soy sauce ผูบ้ริโภคมีความชอบดา้นลกัษณะปรากฏ มีความ
แตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคญัทางสถิติที/ระดบั .05 (ตารางที/ 2)                  
โดยเมนู Dukjjim (Braised chicken in soy sauce) ปรุงดว้ย
ซอสนําเขา้จากประเทศเกาหล ีมีคะแนนความชอบ ดา้นลกัษณะ
ปรากฏ มากกว่าปรุงดว้ยซอสที/ผลติในประเทศ ส่วนดา้นส ีกลิ/น
รสชาติ แมค้วามแตกต่างกันมีนอ้ยมากจนไม่มีน ัยสําค ัญซึ/ง
ผูบ้ริโภคมีความชอบดา้นสี กลิ/น รสชาติ และความชอบรวม 
ผูบ้ริโภคมคีวามชอบในซอสนําเขา้จากเกาหลมีากกว่าการใชซ้อส        
ที/ผลติในประเทศ และสอดคลอ้งกบั ขอ้มูลเชิงคุณภาพ โดยพบว่า 
ซอสนาํเขา้จากเกาหล ีมกีลิ/น และสีที/ดกีว่า และรสชาติที/เขม้ขน้             
ใหค้วามรูส้กึเหมอืนตอนไปเกาหล ีซอสที/ผลติในประเทศลกัษณะ         
ส ีดูจดืแต่รสชาตอิอกมาไดด้ ีถา้หากสามารถทาํสไีดอ้ย่างซอสนาํเขา้
จากเกาหลไีดจ้ะออกมาดมีาก 
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 3. การประกอบอาหารเมนู Cho Ganjang (Soy sauce 
with vinegar) ผูบ้รโิภคมคีวามชอบต่อดา้นรสชาต ิและความชอบรวม 
มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัสาํคญัทางสถติทิี/ระดบั .05 (ตารางที/ 3) 
โดยเมนู Cho Ganjang (Soy sauce with vinegar) ที/ปรุงดว้ย
ซอสที/ผลิตในประเทศ มีคะแนนความชอบดา้นรสชาติ และ
ความชอบรวมมากกว่าปรุงดว้ยซอสนําเขา้จากประเทศเกาหล ี            
ส่วนดา้นลกัษณะปรากฏ สี และกลิ/นนัKน แมค้วามแตกต่างกนัมี
นอ้ยมากจนไม่มีนัยสาํคญั ซึ/งผูบ้ริโภคมคีวามชอบต่อลกัษณะ
ปรากฏ ส ีและกลิ/น ในซอสที/ผลติในประเทศ มากกว่าการใชซ้อส
นําเขา้จากเกาหล ีและสอดคลอ้งกบัขอ้มูลเชิงคุณภาพ โดยพบว่า
ซอสที/ผลติในประเทศสามารถปรุงไดล้งตวั รสชาตไิปไดด้กีบัอาหาร 
โดยซอสนาํเขา้จากเกาหลมีกีลิ/นความเปรีKยวที/แรงกว่า  
 ผลวิจยัพบว่า ผูต้อบแบบสอบถามใหค้ะแนนการยอมรบั           
ต่ออาหารเกาหลทีี/ใชซ้อสปรุงรสในประเทศไทย ในระดบัปานกลาง
ถงึมาก โดยที/คะแนนการทดสอบการยอมรบั ของผูบ้ริโภคระดบั
ต ัKงแต่ 6 ขึKนไปถอืว่าผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรบั (ดารณี สุขรอด, 2562). 
โดยพบว่า มเีพยีงซอสปรุงรสภูเขาทองฝาสม้ ที/เป็นซอสที/ผลติใน
ประเทศซึ/งทาํการทดสอบทดแทนซอสปรุงรสเกาหล ี501 (Korean 
501 soy sauce) ที/เป็นซอสนาํเขา้จากประเทศเกาหล ีของเมนู 
Cho Ganjang (Soy sauce with vinegar) มผีลการยอมรบัจาก 
ผูบ้ริโภคมคีวามชอบมากกว่า ต่อดา้นรสชาต ิและความชอบรวม             
มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัสาํคญัทางสถติทิี/ระดบั.05 ที/ผลเป็น
เช่นนีK เพราะ พบว่า ซอสที/ผลติในประเทศสามารถปรุงไดล้งตวั 
รสชาติไปไดด้กีบัอาหาร โดยซอสนาํเขา้จากเกาหลมีกีลิ/นความเปรีKยว         
ที/แรงกว่า สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ พุทธวดี และธงชยั (2556)  
ไดศึ้กษาปจัจยัที/มผีลต่อการตดัสนิใจ และจาํแนกกลุ่มตามลกัษณะ
ทางประสาทสมัผสั พบว่า ปจัจยัดา้นรสชาติ และลกัษณะปรากฏ 
เป็นปัจจยัสาํคญัที/ม ีผลต่อการตดัสินใจซืK อ และสอดคลอ้งกบั
แนวความคิดของ กาญจนา มหทัธนทว ี(2552) ไดศึ้กษาความสาํคญั
ของกลิ/นรสอาหารกบัการตรวจวเิคราะหก์ลิ/นอาหาร ที/ว่า กลิ/นรส
อาหารมีความสาํคญัต่อการยอมรบัของผูบ้ริโภค เป็นอย่างมาก 
ดงันัKน การนําซอสปรุงรสอาหารภูเขาทองฝาสม้ซอสมคีวามเหมาะสม 
 
 

สาํหรบัทาํการปรุงรสทดแทนซอสเกาหล ี 501 (Korean 501 soy 
sauce) ดว้ย ในเมนู Cho Ganjang (Soy sauce with vinegar)  

 
ขอ้เสนอแนะเพื อนําผลการวจิยัไปใช ้

 1. ขอ้เสนอแนะเพื อนําผลการวจิยัไปใช ้
  1.1 มคีวามจาํเป็นอย่างยิ/งของผูน้าํเขา้ซอสจากประเทศ
เกาหลี ที/จะตอ้งขยายช่องทางการนําจําหน่ายสินคา้ใหถ้ึงมือ
ผูบ้ริโภคใหม้ากขึKน ประกอบกบั ผลกัดนัใหร้า้นคา้ขยายปริมาณ          
การกกัตุนสนิคา้ใหต้อบสนองทนัความตอ้งการผูบ้ริโภค เพื/อให ้
ผูบ้ริโภคไดร้บัประทานอาหารเกาหลใีนแบบตน้ตาํหรบัจากการใช ้
ซอสปรุงรสที/นาํเขา้จากประเทศเกาหล ี
  1.2 หากผูผ้ลิตซอสในประเทศมองเห็นถึงศักยภาพ           
การผลติของตน และมองเห็นโอกาสในการผลติ เพื/อตอบสนอง
กลุ่มผูบ้ริโภคอาหารเกาหลใีนไทย โดยปรบัแต่งผลิตภณัฑต์าม            
ผลวจิยั จะทาํใหผู้ผ้ลติสามารถขยายฐานลูกคา้เพิ/มขึKน และช่วยลด
การนาํเขา้ซอสจากเกาหลลีงได ้

 2. ขอ้เสนอแนะในการวิจยัคร ัRงต่อไป 
ควรเพิ/มเตมิการศึกษาพฤตกิรรมของผูบ้ริโภค และปจัจยั

สาํคญัที/มผีลต่อการบรโิภค รวมไปถงึการตดัสนิใจซืKอในผลติภณัฑส์นิคา้ 

 
กิตติกรรมประกาศ 

 งานวจิยันีK ไดร้บังบประมาณสนบัสนุน จาก Korean Food 
Promotion Institute (KFPI) ซึ/งเป็นหน่วยงานภายใตก้ารกาํกบั
ดูแลของ Ministry of Agriculture, Food and Rural Affairs 
ของประเทศเกาหลใีต ้ขอขอบคุณสาขาวิชาศิลปะและเทคโนโลย ี
การประกอบอาหาร วิทยาลยัการท่องเที/ยวและการบริการ 
มหาวทิยาลยัรงัสติ เจา้ของสถานที/เพื/อใชใ้นการดาํเนินงาน และ 
การเก็บขอ้มูล ผูท้รงคุณวุฒิ คณาจารย ์เจา้หนา้ที/ และนกัศึกษา
สาขาศิลปะและเทคโนโลยีการประกอบอาหาร เอกตะวนัออก               
ที/เกี/ยวขอ้งกบังานวิจยัฉบบันีK  ขอขอบคุณกําลงัใจจากครอบครวั         
ที/มสีว่นช่วยใหก้ารทาํงาน ประสบความสาํเร็จลลุว่งไปไดด้ว้ยด ี
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