
                       
ม.เกษตร ตัง้หนวยวิจยัทางประสาทสมัผสัและผูบริโภคแหงแรกของไทย 

เพ่ือพฒันาสินคาอตุสาหกรรมเกษตร 
 

 การพัฒนาผลิตภัณฑใหเปนท่ียอมรับ  และมียอดการจําหนายสูงน้ัน ถือเปนความสําเร็จทาง
การตลาดของผูผลิตสินคาชนิดนั้น ๆ  การออกแบบผลิตภัณฑใหตรงตามความตองการของผูบริโภคโดย
อาศัยเทคนิคการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory Evaluation) จึงเปนอีกทางหน่ึงท่ีผูผลิต
สินคาจะไดนํามาใชในการตัดสินใจในการคิดคน  ออกแบบ และพัฒนาผลิตภัณฑใหตรงตามความ
ตองการของผูบริโภค 
 ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร เล็งเห็น
ความสําคัญ จึงไดดําเนินการจัดตั้งหนวยวิจัยทางประสาทสัมผัส และผูบริโภค (Kasetsart University 
Sensory and Consumer Research Unit) หรือ KU-SCR เพ่ือใชในการทดสอบผลิตภัณฑทางประสาท
สัมผัส เพ่ือใหผลิตผลิตภัณฑตรงกับตามความตองการของผูบริโภค  และสงเสริมใหผูประกอบการของไทย 
เชน กลุม โอทอป องคกร บริษัทขนาดเล็ก หรือขนาดกลาง ท่ีกําลังจะกาวไปสูระดับสากล  ไดพัฒนา
ผลิตภัณฑในเร่ืองของการบรรจุหีบหอ รูปลักษณภายนอกกลิ่น รสชาติ  เน้ือสัมผัสใหเหมาะสม
กลุมเปาหมายหรือใหตรงกับความตองการของผูบริโภคเปาหมายใหมากท่ีสุด  และสามารถผลักดันให
สินคาของไทนมีศักยภสพในการแขงขันกับสินคาตางประเทศ 

ผศ.ดร.ธงชัย  สุวรรณสิชณน  อาจารยประจําภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
ในฐานะผูรับผิดชอบหนวยวิจัยทางประสาทสัมผัสและผูบริโภค มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร       (KU-SCR)    
กลาววา  การวิจัยดานประสาทสัมผัสมีประโยชนตอการพัฒนาผลิตภัณฑเปนอยางยิ่ง บริษัทใน
ตางประเทศ ไดใชการวิจัยทางดานประสาทสัมผัสเปนเคร่ืองมือสําคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑใหม  หรือ
ปรับปรุงกระบวนการผลิตใหม  โดยสินคาสวนใหญจะผานการทดสอบทางประสาทสัมผัสกอนหลายคร้ัง
ระหวางการพัฒนาผลิตภัณฑ  กอนท่ีจะผลิตและทดสอบทางการตลาด  และในปจจุบันไดมีบริษัทใน
ตางประเทศหลายแหงไดเขามาวิจัยทางดานลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑกับผูทดสอบชาว
ไทย และหาขอมูลความชอบและความตองการของผูบริโภคชาวไทยเพ่ือเพิ่มยอดขายสินคาของตนใน
ประเทศไทย 

หนวยวิจัย KU-SCR ตั้งขึ้นเม่ือป พ.ศ. 2548 โดยความรวมมือทางวิชาการจาก Prof. Edgar 
Chambers IV ผูอํานวยการ Sensory Analysis Center แหง Kansas State University ประเทศ
สหรัฐอเมริกา  หนวยKU-SCR เปนหนวยท่ีใหคําปรึกษา ดานวิชาการรวมไปถึงการบริการทางดานการ
ทดสอบผลิตภัณฑ การทดสอบผูบริโภค การฝกอบรมใหแกองคกรตาง ๆทางดานความรูท่ัวไปเกี่ยวกับการ
ประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัส  การฝกฝนผูทดสอบชิมใหมีความสามารถในการทดสอบเชิงพรรณนา  
และการใหบริการในการวิเคราะหขอมูลทางประสาทสัมผัสดวยเทคนิคทางสถิติตางๆ นอกจากน้ีทางหนวย
KU-SCRมีโปรแกรมสําเร็จรูป Compusense® ใหบริการสําหรับผูท่ีมีความประสงคจะออกแบบสอบถาม
และวิธีในการทดสอบทางประสาทสัมผัสและการวิเคราะหขอมูลทางสถิติเบ้ืองตน   



 ผศ.ดร.ธงชัย ไดกลาวเพิ่มเติมวา หนวยวิจัย KU-SCR นอกจากจะเปนหนวยวิจัยดานประสาท
สัมผัสแหงแรกในประเทศไทยแลว  ยังมีคณาจารยที่มีความรูความสามารถและชํานาญงานดานนี้     
ทําใหมีศักยภาพในการใหบริการ การทดสอบทางประสาทสัมผัส การวิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติขั้นสูง
และยังมีอุปกรณหองทดสอบที่ดีและทันสมัย  ที่สําคัญการเก็บรักษาขอมูลของผูท่ีมาขอใชบริการ
ไดเปนอยางดี  ขณะนี้ทางหนวยวิจัย KU-SCR ยังไดสรางเครือขายและเวปไซตเชื่อมโยงกับองคกร 
หนวยงาน และมหาวิทยาลยัอื่น ๆ  เพ่ือรวบรวมนักวิชาการดานที่เกี่ยวของมาชวยและพัฒนาหนวยวจิยั    
KU-SCR ใหเปนหนวยงานระดับชาติ  เพ่ือเปนศูนยกลางมาตรฐานทางการทดสอบ  และเปนแหลง   
ขอมูลทางวิชาการดานการพัฒนาผลิตภัณฑของประเทศไทยตอไป 
 และนี่เปนอีกทางเลือกหนึ่งของการพัฒนาผลิตภัณฑของไทย  ใหไดผลิตภัณฑที่ตรงใจลูกคา  
ทั้งในและตางประเทศ จากสินคาระดับหนึ่งหรือสองดาว มาเปนสินคาระดับหาดาวและสงออกสูสากล 
และเปนการเพ่ิมรายไดใหกับประเทศ  ตลอดจนพัฒนาผลิตภัณฑสินคาของตนเองใหมีคุณภาพ
ทัดเทียมกับของตางประเทศใหไดอยางย่ังยืน 
 ผูที่สนใจขอรับบริการในการประเมินคุณภาพอาหารของประสาทสัมผัส  งานวิจัยสํารวจความ
ตองการของตลาด งานวิจัยเพ่ือศึกษาการยอมรับของผูบริโภค และการศึกษาอายุการเก็บรักษา หรือ  
จะฝกอบรมทั้งในและนอกสถานที่ เชน การฝกฝนผูทดสอบชิม ความรูทั่วไปเก่ียวกับการประเมิน      
คุณภาพทางประสาทสัมผัส  หลักและวิธีการทดสอบเชิงพรรณนา  การทดสอบผูบริโภคและ             
การออกแบบสอบถาม และสถติิที่ใชในการวิเคราะหขอมูลทางประสาทสมัผัส สามารถติดตอไดทีห่นวย
วิจัยทางประสาทสัมผัส และผูบริโภค       ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ       คณะอุตสาหกรรรมการเกษตร  
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร โทรศัพท 02-5625004 โทรสาร 02-5625005 
  
 


