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บทคัดย่อ
งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณน�้ำผักชายาที่เหมาะสมต่อการทดแทนน�้ำในผลิตภัณฑ์หมั่นโถวส�ำหรับ

เป็นผลติภณัฑ์หมัน่โถวเชิงสขุภาพ โดยใช้น�ำ้ผกัชายาทดแทนน�ำ้ในหมัน่โถวทีร่ะดบัร้อยละ 25, 50, 75 และ 100 โดยน�ำ้หนักน�ำ้ 

พบว่า เมือ่ปรมิาณความเข้มข้นของน�ำ้ผกัชายาเพิม่มากขึน้ ร้อยละ 50 ค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสเีขยีว (-a*) ค่าปรมิาณ

ความชื้น และค่าปริมาตรจ�ำเพาะลดลง อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05) ในทางกลับกันค่าความเป็นสีเหลือง (+b*) 

ปริมาณร้อยละของคาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน ไนโตรเจน เส้นใย และเถ้า โดยเฉพาะการวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 

DPPH assay เท่ากบั 6.40 g TE/100 g และสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด เท่ากับ 63.52 mg GAE/100 g มปีรมิาณเพิม่มากขึน้ 

ซึ่งองค์ประกอบของสารทั้ง 2 ชนิด นี้ที่พบในผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเสริมน�้ำผักชายา นับว่าเป็นหัวใจของการพัฒนาผลิตภัณฑ์

อาหารเชิงสุขภาพด้วยการเป็นอาหารทางเลือกเพื่อสุขภาพที่เรียกกันว่า อาหารฟังก์ชั่นส�ำหรับผู้ที่ต้องการป้องกันสุขภาพ

ด้วยการรบัประทานอาหารที่มสีารต้านอนุมูลอิสระและสารประกอบฟีนอลกิสงู ทั้งนี้จากการค�ำนวณราคาต้นทุนเพือ่ใหเ้กดิ

ความคุ้มค่าในการผลิตพบว่า มีราคาต้นทุนการผลิต เท่ากับ 54.09 บาท ผลิตได้ 35 ชิ้น ดังนั้นราคาต่อชิ้น เท่ากับ 1.55 บาท 

ผลจากการศึกษาสรุปได้ว่า การพัฒนาผลิตภัณฑ์หม่ันโถวเชิงสุขภาพด้วยการเสริมน�้ำผักชายานั้น สามารถพัฒนาเป็น

ผลิตภัณฑ์ที่ให้ผลประโยชน์อย่างคุ้มค่าและเป็นผลิตภัณฑ์อาหารทางเลือกเพื่อสุขภาพอีกด้วย 
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Abstract
The objective of this research was to study the suitable amount of Chaya juice as a substitute 

for water in Mantou products for health Mantou products. Chaya juice was used to replace the water in 

Mantou at 25, 50, 75 and 100 percent by water weight. It was found that when the concentration of 

Chaya juice increased by 50 percent, the brightness (L*), greeness (-a*), moisture content value and 

specific volume. On the other hand, yellowness (+b*), percentage of carbohydrates, fat, protein, nitrogen, 

fiber, ash, especially DPPH antioxidant activity analyzes were significantly lowered (p<0.05). The assay 

was 6.40 g TE/100 g and the total phenolic compound was 63.52 mg GAE/100 g. There was an increase 

in the quantity of both of these found in the Mantou supplemented with Chaya juice at the heart of 

development. Moreover, it could be developed for health food products as a healthy alternative or 

called functional food for those who are looking for protect their health by eating a diet high in antioxidants 

and phenolic compounds, while the cost pricing to achieve a cost-effective production, it is found that 

The cost of production is 54.09 baht, production cost is 35 pieces and the price is 1.55 baht per piece. 

Therefore, the development of healthy Mantou products by supplementing Chaya juice can also be 

developed into a product that offers great benefits and as a healthy alternative food product.
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(Chaya) เป็นผกัพืน้บ้านของจงัหวดัล�ำปาง มรีสชาตทิีด่ ีเป็น

แหล่งของโปรตีน วิตามินเอและซี และมีแร่ธาตุแคลเซียม 

โพแทสเซยีม ฟอสฟอรสั และเหลก็ในปรมิาณมาก ถอืว่าเป็น

ผักที่ให้คุณค่าทางโภชนาการสูงกว่าผักใบเขียวชนิดอื่น และ

ยังเป็นแหล่งที่อุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ เช่น สารใน

กลุ่มฟลาโวนอยด์และสารประกอบฟีนอลิก รวมทั้งช่วยลด

ไขมนัและลดน�ำ้ตาลในเลอืดได้ด ี[2] สอดคล้องกับข้อมลูของ 

พัทธนันท [3] ที่กล่าวว่า พืชสมุนไพรจะมีสารประกอบทาง

เคมทีีม่คุีณสมบตัใินการป้องกนัและรกัษาโรคบางโรคได้ เช่น 

แคโรทีนอยด์ ไลโคพีน ลูตีน เพกทิน เซลลูโลส ลิกนิน ไฟ

โทอีสโทรเจน ฟลาโวนอยด์ และอินโล เป็นต้น สารดังกล่าว

เป็นสารที่สังเคราะห์ได้จากพืชแต่ละชนิด มีคุณสมบัติและมี

ผลต่อร่างกายแตกต่างกันไป ทั้งน้ีขึ้นอยู่กับโครงสร้างและ

คุณสมบัติทางเคมี ชนิดและปริมาณของสารนั้น ดังนั้นเพื่อ

ให้เกิดความหลากหลายและความแปลกใหม่ของหม่ันโถว

และความหลากหลายของกลิ่นรส จึงเป็นกลยุทธ์ทางการ

ตลาดที่ส�ำคัญอีกอย่างหนึ่งในการดึงดูดผู ้บริโภคให้มี

ความสนใจในผลิตภัณฑ์ และที่สอดคล้องกับความต้องการ

บทน�ำ 

หมัน่โถวหรอืหมานโถวเป็นอาหารเก่าแก่ของจนีที่

ท�ำจากแป้งสาลแีละมลีกัษณะเฉพาะตวั หมัน่โถวใช้แป้งหมกั

และนึ่งจนสุก มีลักษณะกลมและฟู หม่ันโถวแต่เดิมมีไส้ 

ภายหลังเปลี่ยนเป็นแบบไม่มีไส ้และเรียกแบบมีไส้ว ่า 

ซาลาเปา [1] เป็นเมนทูีส่ามารถรบัประทานแทนข้าวได้ และ

สามารถรบัประทานร่วมกับอาหารอืน่ ๆ  เช่น ขาหม ูเป็ดปักกิง่ 

หรือจ้ิมซอส ความนุ่มของหม่ันโถวน้ันนับเป็นสิ่งท่ีดึงดูดผู้ที่

ชื่นชอบรสชาติและความนุ่มของแป้ง จึงเรียกได้ว่าเป็น

ขนมปังในรูปแบบจีน ทัง้นีห้มัน่โถวเริม่เข้ามาในประเทศไทย

โดยคนไทยเชือ้สายจนี และมกัรบัประทานได้ในทกุมือ้อาหาร 

ซึง่นยิมมากในมือ้อาหารเช้า เพราะเป็นแหล่งของสารอาหาร

คาร์โบไฮเดรตสูง ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์หมั่นโถวให้

เหมาะสมต่อเป็นอาหารเชิงสุขภาพ จึงเกิดเป็นประเด็นวิจัย

ทีต้่องการยกระดบัคณุภาพชวีติส�ำหรบัผูท่ี้ให้ความส�ำคญักบั

สุขภาพจากอาหารหลัก โดยใส่วัตถุดิบที่หาได้จากธรรมชาติ

ลงไปในหม่ันโถว เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและ

เสริมสุขภาพ ซ่ึงจากการศึกษาสรรพคุณของผักชายา 
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ของผู้บริโภคในปัจจุบัน คือ อาหารท่ีรับประทานแล้วช่วย

ลดความเสีย่งต่อการเกดิโรค ดังนัน้ผูว้จิยัคาดหวังว่า งานวจัิย

การพฒันาผลติภณัฑ์หมัน่โถวเชงิสขุภาพด้วยการเสรมิน�ำ้ผัก

ชายานี้ จะเป็นข้อมูลพ้ืนฐานส�ำคัญในการน�ำไปพัฒนาเป็น

ผลติภณัฑ์อาหารเพือ่สขุภาพต่อไปในอนาคต รวมทัง้เป็นการ

เพิ่มมูลค่าให้ผักชายา ซึ่งเป็นผักพื้นบ้านของจังหวัดได้

อีกทางหนึ่ง

วิธีด�ำเนินการวิจัย

ในการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ ์หม่ันโถว

เชิงสุขภาพด้วยการเสริมน�้ำผักชายา แบ่งการทดลองเป็น 

4 ขั้นตอน ดังนี้

1. การคัดเลือกผลิตภัณฑ์หมั่นโถวพื้นฐาน

ศึกษาการคัดเลือกสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์

หมัน่โถว โดยใช้ประชากรทีไ่ม่ได้รับการฝึกฝน จ�ำนวน 102 คน 

จากนั้นท�ำการสุ่มกลุ่มตัวอย่างที่มีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 

90 โดยใช้วิธีการสุ่มแบบโควต้า จ�ำนวน 50 คน แล้วท�ำการ

ศึกษาการยอมรับของผู้ทดสอบชิมที่มีต่อผลิตภัณฑ์หมั่นโถว

พื้นฐาน โดยการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี

การทดสอบแบบ 9-Point Hedonic Scale Test พิจารณา

ด้านสี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

จากสูตรหมั่นโถวพื้นฐาน 3 สูตร ได้แก่ สูตรที่ 1 [4] สูตรที่ 2 

[5] สูตรที่ 3 [6] แสดงดังตารางที่ 1

ตารางที่ 1 ผลิตภัณฑ์หมั่นโถวพื้นฐาน จ�ำนวน 3 สูตร

ส่วนผสม
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3

ปริมาณ (กรัม) ปริมาณ (กรัม) ปริมาณ (กรัม)

แป้งสาลี

ยีสต์

ผงฟู

น�้ำตาลทราย

เกลือ

น�้ำสะอาด

เนยขาว

1,000

15

15

200

2.5

350

125

590

15

-

50

2.5

225

30

500

7

3

75

4

290

25

2. การศกึษาปริมาณน�ำ้ผกัชายาทีเ่หมาะสมต่อการทดแทน

น�้ำในผลิตภัณฑ์หมั่นโถว 

2.1 ท�ำการคัดเลือกผักชายาที่มีลักษณะสมบูรณ์ 

ต้นอ่อนน�ำมาท�ำความสะอาด และพกัไว้ให้สะเดด็น�ำ้ จากนัน้

น�ำผักชายามาสกัดด้วยเครื่องแยกกากสกัดน�้ำผักผลไม้ รุ่น 

ZE370 ยี่ห้อ Tefal Frutelia โดยใช้ความแรงระดับ 2 

เป็นเวลาประมาณ 30 วินาที ต่อ 1 ครั้ง เมื่อได้น�้ำผักชายา

ท�ำการเกบ็ไว้ทีอ่ณุหภูม ิ7 องศาเซลเซยีส ระหว่างรอการผลิต

2.2 น�ำผลิตภัณฑ์หม่ันโถวพ้ืนฐานท่ีได้รับคะแนน

ความชอบโดยรวมสูงสุด มาศึกษาทดลองโดยแปรปริมาณ

การใช้น�้ำผักชายาทดแทนน�้ำบางส่วนในระดับท่ีต่างกัน คือ 

ร้อยละ 25, 50, 75 และ 100 ของน�้ำหนักน�้ำที่ใช้ทั้งหมด 

จ�ำนวน 4 ตัวอย่าง ซึ่งมีวิธีการทดลองดังนี้

(1) น�ำส่วนผสมของแห้ง คือ แป้งสาลี ผงฟู และ

ยีสต์ คนให้เข้ากันแล้วพักไว้

(2) น�ำน�ำ้ผกัชายา จ�ำนวน 4 ตวัอย่าง น�ำ้ตาลทราย 

เกลือ ผสมเข้าด้วยกันคนให้ละลาย

(3) แล้วเทส่วนผสมของเหลวลงในส่วนผสม

ของแห้ง ตีให้เข้ากันประมาณ 5 นาที

(4) เติมเนยขาวนวดต่อจนแป้งเนียน

(5) ตัดแป้งแบ่งเป็นก้อนละ 25 กรัม ท�ำการกลึง

ให้กลม จ�ำนวน 35 ลูก
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(6) พักไว้จนข้ึนฟู 2 เท่า เป็นเวลา 10 นาที 

และท�ำการนึ่งเป็นเวลาประมาณ 12 นาที

จากนั้นท�ำการศึกษาการยอมรับของผู้ทดสอบชิม

ที่มีต่อผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเสริมน�้ำชายา โดยการทดสอบ

คณุภาพทางประสาทสมัผสัด้วยวธิกีารทดสอบแบบ 9-Point 

Hedonic Scale Test ซึง่ผูท้ดสอบชมิคือ อาจารย์ผูเ้ชีย่วชาญ

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลล้านนา ล�ำปาง จ�ำนวน 15 คน และนักวิจัยพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ของบริษัทล�ำปางฟู้ด สาขาล�ำปาง จ�ำนวน 5 คน 

เพื่อให้ได้ลักษณะของผลิตภัณฑ์หม่ันโถวเสริมน�้ำผักชายาที่

ผู้ทดสอบชิมยอมรับมากที่สุด 

3. การศึกษาองค์ประกอบทางกายภาพและทางเคมีของ

ผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเสริมน�้ำผักชายา

น�ำผลติภัณฑ์หมัน่โถวพ้ืนฐานและหม่ันโถวเสรมิน�ำ้

ผักชายาท่ีได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุดไปศึกษา

องค์ประกอบทางกายภาพด้วยเครื่องมือท่ีใช้ในห้องปฏิบัติ

การของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต โดยท�ำการวัดซ�้ำ 3 ครั้ง ทั้งนี้

หัวข้อในการศึกษา ประกอบด้วย

(1) ค่าสี (L*, a*, b*) วัดค่าด้วยเครื่องวัดสี 

Portable Colorimeter รุ่น NH300 แบรนด์ 3NH รายงาน

เป็นค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสเีขยีว (a*) และค่าความ

เป็นสีเหลือง (b*)

(2) ค่าปริมาตรจ�ำเพาะ (specific volume) โดยวธิี 

Rapeseed Displacement วดัค่าโดยการแทนทีด้่วยเมลด็งา 

ตามวิธีการของ Keeratipibul และคณะ [7]

จากนัน้น�ำผลติภณัฑ์หมัน่โถวพืน้ฐานและหมัน่โถว

เสริมน�้ำผักชายาที่ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุดไป

ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีท่ีหน่วยวิเคราะห์และตรวจสอบ

คุณภาพอาหาร สถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ล�ำปาง โดยท�ำการวัดซ�้ำ 3 ครั้ง 

ทั้งนี้หัวข้อในการศึกษา ประกอบด้วย

(1) ปริมาณความชื้น ไขมัน ไนโตรเจน โปรตีน เถ้า 

และเส้นใยทั้งหมด ตามวิธีวิเคราะห์ของ AOAC [8] และ

คาร์โบไฮเดรต โดยวิธีค�ำนวณ 

(2) การทดสอบความสามารถในการก�ำจัด

อนุมูลอิสระ โดยใช้วิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhdrazyl 

(DPPH assay) [9] และการวเิคราะห์หาปรมิาณสารประกอบ

ฟีนอลิกทั้งหมดฟลาโวนอยด์ทั้งหมด โดยใช้วิธี Folin-

Ciocalteu Colorimatric assay [10]

4. การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์และค�ำนวณต้นทุนการ

ผลิตหม่ันโถวเสริมน�้ำผักชายาส�ำหรับเป็นผลิตภัณฑ์

หมั่นโถวเชิงสุขภาพ 

น�ำผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเสริมน�้ำผักชายาที่ได้รับ

คะแนนความชอบโดยรวมสูงสุดมาศึกษาการยอมรับ

ผลิตภัณฑ์ โดยใช้แบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ์

หมัน่โถวเสรมิน�ำ้ผกัชายา ส�ำหรบัผูต้อบแบบสอบถาม จ�ำนวน 

90 คน จากน้ันค�ำนวณต้นทุนการผลิตหมั่นโถวเสริมน�้ำผัก

ชายาที่แสดงให ้เห็นความคุ ้มค ่าในการผลิตหมั่นโถว

เชิงสุขภาพ โดยการค�ำนวณทางคณิตศาสตร์ตามหลักการ

ก�ำหนดราคาขายในคู่มือการประกอบธุรกิจร้านอาหารไทย

ในต่างประเทศ [11]

ผลการวิจัย 

1. ผลการคัดเลือกผลิตภัณฑ์หมั่นโถวพื้นฐาน 

ผลการทดลองพบว่า สูตรที่ 3 [6] ได้รับคะแนน

ทดสอบทางประสาทสัมผัสมากที่สุดในทุกคุณลักษณะ 

ซึ่งสูงกว่าสูตรที่ 1 และ 2 อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ

ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (ตารางที่ 2) โดยมีค่าคะแนน

ความชอบด้านสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบ

โดยรวม เท่ากับ 7.48±1.01, 7.08±1.44, 7.42±1.23, 

7.44±1.29 และ 7.50±1.24 ดงันัน้จงึเลือกสูตรที ่3 เป็นสูตร

พื้นฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเสริมน�้ำผักชายา

ส�ำหรับเป็นผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเชิงสุขภาพ 
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ตารางที่ 2 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์หมั่นโถวพื้นฐาน

การทดสอบทางประสาทสัมผัส
ผลิตภัณฑ์หมั่นโถวพื้นฐาน

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3

สี

กลิ่น

รสชาติ

เนื้อสัมผัส

ความชอบโดยรวม

6.22±1.47c

6.10±1.46b

5.52±1.89c

7.34±1.18b

6.34±1.58c

7.22±1.09b

6.70±1.38a

6.74±1.42b

7.08±1.61c

7.10±1.28a

7.48±1.01a

7.08±1.44a

7.42±1.23a

7.44±1.29a

7.50±1.24a

หมายเหต ุa-c อักษรที่ก�ำกับที่แตกต่างกันในแนวนอน แสดงถึง ความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05)

ตารางที ่3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเสริมน�้ำผักชายา
การทดแทนน�้ำผักชายา 

(ร้อยละ)

การทดสอบทางประสาทสัมผัส

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม

0

25

50

75

100

7.48±1.01a

4.60±0.63b

7.27±0.79a

4.93±1.12b

4.50±0.77b

7.08±1.44a

4.61±0.97b

7.13±0.99a

5.07±0.99b

4.73±0.88b

7.42±1.23a

4.00±0.92b

7.21±0.91a

5.13±0.99b

4.60±0.94b

7.44±1.29 a

4.67±1.17b

7.00±0.92a

4.53±1.12b

4.41±1.01b

7.50±1.24a

4.67±0.97b

7.53±0.83a

5.40±0.77b

5.20±1.05b

หมายเหตุ a-b อักษรที่ก�ำกับที่แตกต่างกันในแนวตั้ง แสดงถึง ความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05)

2. ผลการศึกษาปริมาณน�้ำผักชายาท่ีเหมาะสมต่อการ

ทดแทนน�้ำในผลิตภัณฑ์หมั่นโถว

จากการทดสอบทางประสาทสมัผสัโดยวธิ ี9-Point 

Hedonic Scale Test ใช้ผูท้ดสอบชมิผลติภณัฑ์และยอมรบั

มากที่สุดคือ ผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเสริมน�้ำผักชายาที่มีปริมาณ

ร้อยละ 50 โดยน�ำ้หนกัน�ำ้ มค่ีาคะแนนความชอบด้านสี กล่ิน 

รสชาต ิเนือ้สัมผัสและความชอบโดยรวม เท่ากบั 7.27±0.79, 

7.13±0.99, 7.21±0.91, 7.00±0.92 และ 7.53±0.83 ซึ่งมี

ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

(ตารางที่ 3)

ภาพที่ 1 ลักษณะของหมั่นโถวเสริมน�้ำผักชายาที่ระดับร้อยละ 25, 50, 75 และ 100 ของน�้ำหนักน�้ำ
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ดังนั้นการเติมน�้ำผักชายาร้อยละ 50 มีผลต่อ

คะแนนความชอบด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบ

โดยรวมทีไ่ม่แตกต่างกับหมัน่โถวพืน้ฐานมากนกั แต่ผูท้ดสอบ

ให้คะแนนด้านกลิ่นและความชอบโดยรวมมากกว่าหมั่นโถว

พื้นฐาน เนื่องจากผักชายาเป็นผักท่ีไม่มีกลิ่นเฉพาะหรือ

กลิ่นเหม็นเขียว เมื่อเพ่ิมปริมาณของน�้ำผักชายาท่ีมากขึ้น 

หมั่นโถวเสริมน�้ำผักชายาก็ยังไม่มีกลิ่นเหม็นเขียวและ

กลิ่นของผักชายาเลย จึงเหมาะส�ำหรับผู้บริโภคท่ีไม่ชอบ

กล่ินเหม็นเขียวของผัก และสามารถรับประทานหม่ันโถว

เสริมน�้ำผักได้อีกด้วย จึงเป็นที่พึงพอใจของผู้ทดสอบชิม ใน

ขณะเดียวกันระดับการทดแทนน�้ำท่ีร้อยละ 75 และ 100 

หมัน่โถวเสรมิน�ำ้ผักชายามสีคีล�ำ้มากเกินไป ส่งผลให้คะแนน

การยอมรับของผู้ทดสอบลดลงมากกว่าหม่ันโถวพื้นฐาน

อย่างมนียัส�ำคญั และส่งผลให้คะแนนความชอบลดลงในทกุ ๆ  

ด้าน เนือ่งจากหมัน่โถวมสีคีล�ำ้ขึน้ เริม่มกีลิน่ของน�ำ้ผกัชายา

เล็กน้อย เนื้อสัมผัสค่อนข้างแน่น มีโพรงอากาศน้อยลงและ

เหนียวมากขึ้น การขึ้นรูปยากกว่า เม่ือน�ำไปน่ึงผิวสัมผัสฟู

มากจนหน้าหมั่นโถวแตก (ภาพที่ 1) ส่งผลให้เกิดผลิตภัณฑ์

หมั่นโถวแบบใหม่ที่ยังไม่มีการผลิตขึ้นมา และมีลักษณะที่

คล้ายคลึงกบัขนมของชาวจนีชนดิหนึง่ทีเ่รยีกว่า ขนมก๊าก้วย

หรือขนมฮวกก้วย ซึง่เทยีบได้กบัขนมถ้วยฟขูองคนไทย ขนม

ฮวกก้วยมส่ีวนผสมหลกัคือ แป้งข้าวเจ้าหรอืแป้งสาลี น�ำ้ตาล 

และก๊าบ้อ เชื้อหมักหรือเชื้อยีสต์ซึ่งมีคุณสมบัติท�ำให้เกิด

ปฏิกิริยาขึ้นฟูของขนม ชาวแต้จิ๋วใช้ส่วนผสมน้ีเพื่อเป็นการ

อวยพรให้กิจการเจริญรุ่งเรืองเฟื่องฟูดั่งขนมถ้วยฟูที่น�ำมา

ไหว้เทพเจ้า [12] 

3. ผลการศึกษาองค์ประกอบทางกายภาพของผลิตภัณฑ์

หมั่นโถวเสริมน�้ำผักชายา 

จากการน�ำผลติภณัฑ์หมัน่โถวพืน้ฐานและหมัน่โถว 

เสรมิน�ำ้ผกัชายาทีไ่ด้รับการคดัเลอืก (สตูรที ่2) มาตรวจสอบ

คุณภาพทางกายภาพ แสดงผลการวิเคราะห์ดังตารางที่ 4 

ดังนี้

ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางกายภาพของผลิตภัณฑ์หมั่นโถวพื้นฐานและหมั่นโถวเสริมน�้ำผักชายา

คุณภาพทางกายภาพ หมั่นโถวพื้นฐาน หมั่นโถวเสริมน�้ำผักชายา ร้อยละ 50

ค่าความสว่าง (L*) 

ค่าความเป็นสีเขียว (a*)

ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) 

ค่าปริมาตรจ�ำเพาะ (ลูกบาศก์เซนติเมตรต่อกรัม)

75.06

2.87

1.86

4.72

70.09

1.89

35.66

3.88

ผลการวดัค่าสขีองหมัน่โถวน�ำ้ผกัชายา (ตารางที ่4) 

พบว่า เมื่อปริมาณความเข้มข้นของน�้ำผักชายาเพิ่มข้ึน 

ค่าความสว่าง (+L*) เท่ากับ 70.09 และค่าความเป็นสีเขียว 

(-a*) เท่ากบั 1.89 ลดลง อย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p≤0.05) 

ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยเรื่อง ผลของการเติมผักโขมผงต่อ

คณุภาพของบะหมีแ่ห้งของ นฤมล และคณะ [13] ทีร่ายงานว่า 

เมื่อเพิ่มปริมาณผักโขมผง ค่าความสว่าง (L*) และค่าความ

เป็นสีเขียว (a*) ลดลง อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ส่งผลให้หมั่นโถวเสริมน�้ำผักชายามีสีท่ีคล�้ำและมีสีเขียวที่

เข้มข้ึน อีกทั้งค่าปริมาตรจ�ำเพาะมีแนวโน้มลดลง เท่ากับ 

3.88-4.72 cm3/g เมื่อเทียบกับ หมั่นโถวสูตรพื้นฐานที่มีค่า

ปริมาตรจ�ำเพาะ 4.72 cm3/g จึงมีความพองตัวมากกว่า ซึ่ง

เป็นผลมาจากน�ำ้ผกัชายามปีริมาณของแขง็ทัง้หมดทีล่ะลาย

ได้สูงกว่าเม่ือเทียบกับน�้ำเปล่า จึงท�ำให้ลักษณะเน้ือสัมผัส

ของหมั่นโถวมีความแข็งเพิ่มมากขึ้น เนื้อหมั่นโถวแน่น และ

มีความเหนียวมากขึ้น นอกจากนี้ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) 

ของผลติภณัฑ์หมัน่โถวทีเ่ตมิน�ำ้ผักชายาเพิม่ขึน้ โดยค่าความ

เป็นสีเหลือง (+b*) จาก 1.86 เป็น 35.66 ถือว่าเพิ่มขึ้นมาก 

สอดคล้องกับผลการศึกษาของ ณพัฐอร [14] ท่ีศึกษาสาร
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สกัดหยาบผักชายาพบว่า มีสารพฤกษเคมี 7 ชนิด ได้แก่ 

ฟลาโวนอยด์ คูมาริน แทนนิน โพลบาแทนนิน เทอร์ปีนอยด์ 

สเตียรอยด์ และคาร์ดิแอคไกลโคไซด์ ซึ่งฟลาโวนอยด์เป็น 

กลุม่สารให้สเีหลอืงถงึส้มเหลอืง จงึท�ำให้หมัน่โถวเสริมน�ำ้ผัก

ชายาจึงมีค ่าสีเหลืองเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

(p≤0.05)

4. ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์

หมั่นโถวเสริมน�้ำผักชายา 

จากการน�ำผลิตภัณฑ ์หมั่นโถวพื้นฐานและ

หมั่นโถวเสริมน�้ำผักชายาที่ได้รับการคัดเลือก (สูตรที่ 2) 

มาตรวจสอบคุณภาพทางเคมี แสดงผลการวิเคราะห์ดัง

ตารางที่ 5 ดังนี้

ตารางที่ 5 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์หมั่นโถวพื้นฐานและหมั่นโถวเสริมน�้ำผักชายา
คุณภาพทางเคมี หมั่นโถวพื้นฐาน หมั่นโถวเสริมน�้ำผักชายา ร้อยละ 50

ปริมาณร้อยละของความชื้น

ปริมาณร้อยละของคาร์โบไฮเดรต

ปริมาณร้อยละของไขมัน

ปริมาณร้อยละของโปรตีน

ปริมาณร้อยละของไนโตรเจน

ปริมาณร้อยละของเส้นใย

ปริมาณร้อยละของเถ้า

สารต้านอนุมูลอิสระ DPPH assay (g TE/100 g)

สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (mg GAE/100 g)

39.07

53.17

1.52

5.24

0.84

0.02

0.98

1.76

21.43

37.05

53.96

2.22

5.61

0.90

0.04

1.12

6.40

63.52

ผลการวเิคราะห์ห์องค์ประกอบทางเคมขีองหมัน่โถว

พบว่า ปรมิาณน�ำ้ผกัชายาทีเ่พิม่ขึน้ท�ำให้องค์ประกอบทางเคมี

ด้านคาร์โบไฮเดรต ไขมนั โปรตนี ไนโตรเจน เส้นใยอาหาร และ

เถ้ามีแนวโน้มเพิ่มขึ้น อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อ

เปรยีบเทยีบกับสตูรพืน้ฐาน (ตารางที ่5) ส่วนปรมิาณความชืน้ 

(moisture content) เป็นค่าทีบ่่งชีป้รมิาณน�ำ้ทีม่อียูใ่นอาหาร 

ซึ่งมีผลต่อรสชาติ พื้นผิว น�้ำหนัก และอายุการเก็บรักษาของ

อาหาร ดังนั้นผลิตภัณฑ์หม่ันโถวเสริมน�้ำผักชายา มีปริมาณ

ความชื้นลดลงจากสูตรพื้นฐาน บ่งชี้ได้ว่าหมั่นโถวเสริมน�้ำผัก

ชายามอีายกุารเกบ็ทีม่ากกว่าสตูรพืน้ฐาน มีอายกุารเกบ็รกัษา

ที่มากกว่า

การทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของหม่ันโถว 

น�้ำผักชายาพบว่า มีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าหม่ันโถว

พ้ืนฐาน (ตารางที ่5) ทัง้น้ีเนือ่งจากผลการศกึษาของ ณพฐัอร 

[14] ที่ศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วย DPPH free radical 

scavenging พบว่า สารสกัดผักชายามีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ

สูงสุด โดยมีค่า IC
50

 เท่ากับ 11.58±2.19 มิลลิกรัมต่อ

มิลลิลิตร ซึ่งผลการทดสอบฤทธิ์ต ้านอนุมูลอิสระของ

หมั่นโถวเสริมน�้ำผักชายาด้วย DPPH assay เท่ากับ 6.40 g 

TE/100 g เพิ่มขึ้นมากกว่าสูตรพื้นฐานร้อยละ 72.50 

นอกจากนี้ผลการทดสอบปริมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทั้งหมดของหมั่นโถวเสริมน�้ำผักชายา เท่ากับ 63.52 mg 

GAE/100 g มปีรมิาณมากกว่าสตูรพืน้ฐาน และมค่ีาใกล้เคยีง

กับผลการศึกษาของ ณพัฐอร [14] ที่ศึกษาสารสกัดผักชายา

แบบสดมีปริมาณฟีนอลิกทั้งหมด เท่ากับ 69.81±2.56 mg 

GAE/g) ดังนั้นผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณฟีนอลิกสูงจะช่วยยับยั้ง

หรือชะลอปฏิกิริยาออกซิเดชันได้โดยให้อิเล็กตรอนหรือ

ไฮโดรเจนแก่อนุมูลอิสระ สามารถป้องกันเซลล์จาก

ความเสียหายอนัเนือ่งมาจากการเกดิออกซเิดชนั ซึง่เป็นการ

ลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคหัวใจและโรคมะเร็งลงได้ [15]
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5. ผลการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเสริมน�้ำผัก

ชายาส�ำหรับเป็นผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเชิงสุขภาพ

เมื่อน�ำผลิตภัณฑ ์หมั่นโถวเสริมน�้ ำผักชายา

มาศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ โดยใช้แบบสอบถามแบบ

เลือกตอบ มีผู้ตอบแบบสอบถาม จ�ำนวน 90 คน สามารถ

สรุปร้อยละที่มากที่สุดของการตอบแบบสอบถามได้ว่า 

เป็นเพศหญิง มีอายุ 26-30 ปี มีการศึกษาระดับปริญญาตรี 

มีอาชีพข้าราชการหรือรัฐวิสาหกิจ มีรายได้ต่อเดือน เท่ากับ 

10,001-20,000 บาท ซึง่ส่วนใหญ่เคยรบัประทานผลิตภณัฑ์

หมั่นโถวขาว โดยเลือกซื้อได้จากตลาดสด เนื่องจากมี

รสชาติดแีละมคีวามถ่ีในการรบัประทาน 1-2 ครัง้ต่อสปัดาห์ 

ส่วนข้อมูลพฤติกรรมการรับประทานผลิตภัณฑ์ที่ท�ำจาก

ผักชายา ส่วนใหญ่ไม่เคยรับประทานผลิตภัณฑ์ท่ีท�ำจาก

ผักชายา หากเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่ท�ำจากผักชายาที่เคย

รับประทาน คือ ผงชาผักชายา เนื่องจากเน้นการให้คุณค่า

ทางโภชนาการสงู และมคีวามถีใ่นการรบัประทานผลติภณัฑ์

ที่ท�ำจากผักชายา 1-2 ครั้งต่อสัปดาห์ เมื่อผู้วิจัยมีการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพขึ้นมา ผู้ตอบแบบสอบถาม

ทัง้หมดจงึให้การยอมรบัผลติภัณฑ์หมัน่โถวเสรมิน�ำ้ผกัชายา 

และมีเหตุผลในการเลือกซื้อคือ ต้องการผลิตภัณฑ์ที่เน้นใน

ด้านคุณค่าทางโภชนาการสูง เนื่องจากผักชายาเป็นผักที่มี

คุณค่าทางโภชนาการมากมาย ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีคุณค่า

ทางโภชนาการเพิม่ขึน้ได้ จงึมกีารศกึษาคณุค่าทางโภชนาการ

ของผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเสริมน�้ำผักชายาเพิ่มเติม โดยใช้

โปรแกรม Thai Nutri Survey program (TNS) 

ของกองโภชนาการ กรมอนามัย [16] และแหล่งข้อมูล

ด้านโภชนาการของผักชายาจากงานวิจัยของ Kuti [17] 

มาค�ำนวณปรมิาณสารอาหารพบว่า ผลติภณัฑ์หมัน่โถวเสรมิ

น�้ำผักชายา จ�ำนวน 1 ชิ้น หนักประมาณ 50 กรัม มีคุณค่า

ทางโภชนาการ เท่ากับ 68 แคลอรี มีโปรตีน เท่ากับ1.42 

กรัม ไขมัน เท่ากับ 0.73 กรัม คาร์โบไฮเดรต เท่ากับ 13.59 

กรัม วิตามิน A เท่ากับ 4.59 มิลลิกรัม วิตามินซี เท่ากับ6.82 

มลิลิกรมั แร่ธาตโุซเดยีม เท่ากบั 55.66 มลิลิกรมั และแร่ธาตุ

แคลเซียม เท่ากับ 11.69 มิลลิกรัม ดังนั้นผลิตภัณฑ์หมั่นโถว 

เสรมิน�ำ้ผกัชายา สามารถเป็นผลติภณัฑ์ทีใ่ช้ในอาหารมือ้หลกั

และรับประทานกับขาหมู ก็จะท�ำให้ผู้บริโภคได้รับพลังงาน

น้อยกว่ารับประทานคู่กับข้าวสวยและมีปริมาณโซเดียมต�่ำ 

ลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคความดันโลหิตสูงได้

6. ผลการค�ำนวณต้นทนุการผลติหมัน่โถวเสรมิน�ำ้ผกัชายา

ส�ำหรับเป็นผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเชิงสุขภาพ

การค�ำนวณต้นทนุหมัน่โถวพืน้ฐานเปรยีบเทยีบกบั

หมั่นโถวสูตรเสริมน�้ำผักชายา ร้อยละ 50 พบว่า ต้นทุนของ 

หมั่นโถวเสริมน�้ำผักชายา เท่ากับ 54.09 บาท หมั่นโถว

พื้นฐาน เท่ากับ 35.24 ต่างกันเท่ากับ 18.85 บาท ซึ่งถือว่า 

มีต้นทุนสูงขึ้นเล็กน้อย เนื่องจากมีความแตกต่างของราคา

ผกัชายากับน�ำ้สะอาดทีใ่ช้เป็นส่วนผสมในผลติภณัฑ์หมัน่โถว 

(ตารางที่ 6)



ว. วิทย. เทคโน. หัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ 29ปีที่ 6 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2563

การก�ำหนดราคาขายสามารถก�ำหนดได้จากการ

ค�ำนวณราคาต้นทนุของหมัน่โถวเสรมิน�ำ้ผกัชายา 1 สตูร ผลติ

ได้ 35 ชิ้น ราคาต้นทุน 54.09 บาท ราคาต่อชิ้น 1.55 บาท 

แล้วน�ำมาตั้งราคาขาย โดยก�ำหนดค่าร้อยละจากของต้นทุน

การผลิตเท่ากับร้อยละ 35 ดังนั้นราคาจ�ำหน่ายของหมั่นโถว

เสริมน�้ำผักชายา สามารถจ�ำหน่ายได้ในราคาต่อชิ้น 5 บาท 

มีน�้ำหนัก 50 กรัม และเมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์

หมัน่โถวทีม่จี�ำหน่ายในท้องตลาดทัว่ไป พบว่า 1 ชิน้ น�ำ้หนกั 

50 กรมั มรีาคาขายต่อชิน้ 9 บาท ดงันัน้การพฒันาผลติภณัฑ์

หม่ันโถวเสริมน�้ำผักชายา จึงเป็นแนวทางท่ีดีส�ำหรับผู้สนใจ

ประกอบธุรกิจเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ รวมทั้ง

ผลจากการค�ำนวณต้นทุนการผลิตและก�ำหนดราคาขาย

สามารถแสดงให้เห็นความคุ้มค่าในการผลิตหมั่นโถวส�ำหรับ

เป็นผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเชิงสุขภาพได้ดี 

อภิปรายและสรุปผลการวิจัย 

การคัดเลือกสูตรของอรรถ [6] เป็นสูตรพื้นฐานใน

การพัฒนาผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเสริมน�้ำผักชายาส�ำหรับเป็น

ผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเชิงสุขภาพ ซึ่งสูตรนี้มีลักษณะที่แตกต่าง

จากสูตรอื่น ๆ คือ เป็นวิธีผสมแบบขั้นตอนเดียว (straight 

dough method) ที่ผสมส่วนผสมทุกอย่างรวมกัน [18] 

การหมักแป้งจะให้ปริมาตรเพิ่มขึ้นเป็น 2 เท่า ฟองอากาศที่

ได้มีปริมาณที่ไม่มาก มีขนาดเล็กใหญ่สม�่ำเสมอกัน เนื้อแป้ง

แน่นและมีความเหนียว ขึ้นรูปง่าย ผิวสัมผัสเรียบตึง มีสีขาว 

มีกลิ่นยีสต์เล็กน้อย รสหวานเล็กน้อย มีความนุ่มเหนียว 

เป็นผลิตภัณฑ์หม่ันโถวที่เหมาะรับประทานกับขาหมูที่มัก

รบัประทานในอาหารมือ้หลกั จากนัน้น�ำมาศกึษาทดลองโดย

แปรปริมาณการใช้น�ำ้ผกัชายาทดแทนน�ำ้สะอาด ร้อยละ 25, 

50, 75 และ 100 ของน�้ำหนักน�้ำพบว่า ปริมาณน�้ำผักชายา

ร้อยละ 50 โดยน�้ำหนักน�้ำคิดเป็นอัตราส่วนของน�้ำผักชายา

ต่อน�ำ้สะอาดเท่ากบั 145:145 กรัม ได้รบัคะแนนการทดสอบ

ทางประสาทสัมผัสมากที่สุด 

การทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพพบว่า การใช้

น�้ำผักชายาทดแทนน�้ำในหม่ันโถวมีผลท�ำให้หม่ันโถวมี

ปรมิาตรจ�ำเพาะน้อยลง เนือ่งจากน�ำ้ชายามปีรมิาณของแขง็

ทั้งหมดที่ละลายได้สูงกว่าเมื่อเทียบกับการใช้น�้ำสะอาด โดย

มปีรมิาตรจ�ำเพาะ 3.88 ลูกบาศก์เซนตเิมตรต่อกรมั จงึท�ำให้

ลักษณะเน้ือสัมผัสของหม่ันโถวมีความแข็งเพิ่มมากขึ้น 

ตารางที่ 6 การเปรียบเทียบต้นทุนการผลิตหมั่นโถวพื้นฐานและหมั่นโถวเสริมน�้ำผักชายา

ส่วนผสม 1 สูตร 35 ชิ้น หมั่นโถวพื้นฐาน หมั่นโถวเสริมน�้ำผักชายา

แป้งสาลี (40 บาท ต่อ 1,000 กรัม) (40/1,000) × 500=20 (40/1,000) × 500=20

ยีสต์ (55 บาท ต่อ 125 กรัม) (55/125) × 7=3.08 (55/125) × 7=3.08

ผงฟู (80 บาท ต่อ 1,000 กรัม) (80/1,000) × 3=0.24 (80/1,000) × 3=0.24

น�้ำตาลทราย (25 บาท ต่อ 1,000 กรัม) (25/1,000) × 75=1.88 (25/1,000) × 75=1.88

เกลือ (14 บาท ต่อ 500 กรัม) (14/500) × 4=0.11 (14/500) × 4=0.11

เนยขาว (72 บาท ต่อ 1,000 กรัม) (72/1,000) × 25=1.8 (72/1,000) × 25=1.8

ผักชายา (50 บาท ต่อ 1,000 กรัม) - (50/1,000) × 290=14.5

รวมต้นทุนวัตถุดิบ 27.11 41.61

ค่าแรง/เชื้อเพลิง/ค่าสึกหรอเครื่องมือ 8.13 12.48

รวมต้นทุนทั้งหมด 35.24 54.09

คิดราคาต้นทุนต่อชิ้น 1.01 1.55
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เนือ้หมัน่โถวแน่นและมคีวามเหนยีวมากขึน้ เมือ่มกีารเตมิน�ำ้

ผกัชายาลงไปมผีลท�ำให้ค่าความสว่าง (L*) และค่าความเป็น

สีเขียว (-a*) มีค่าลดลงเท่ากับ 70.09 และ 1.89 ตามล�ำดับ 

ส่วนค่าความเป็นสีเหลือง (+b*) มีค่าเพิ่มขึ้นเท่ากับ 35.66 

การทดสอบคุณสมบัติทางเคมีพบว่า ร้อยละ

ปริมาณของคุณสมบัติทางเคมีมีค่าเพิ่มมากขึ้นจากสูตร

พืน้ฐาน ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต ไขมนั โปรตนี ไนโตรเจน เส้นใย 

และเถ้ามีปริมาณร้อยละ 53.96, 2.22, 5.61, 0.90, 0.04 

และ 1.12 ตามล�ำดับ ส่วนผลการวิเคราะห์ฤทธิ์ต ้าน

อนุมูลอิสระ DPPH assay เท่ากับ 6.40 g TE/100 g และ

สารประกอบฟีนอลกิทัง้หมด เท่ากบั 63.52 mg GAE/100 g 

ซึง่คุณสมบตัิทางเคมทีั้ง 2 ชนิด นีท้ี่พบในผลิตภัณฑ์หมั่นโถว 

เสริมน�้ำผักชายาเป็นหัวใจของการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร

เชิงสุขภาพ เนื่องมาจากมีงานวิจัยของ ณพัฐอร [14] ท่ีได้

ศึกษาสารพฤกษทางเคมีเบื้องต้น ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของ

สารสกัดผักชายาพบว่า สารสกัดผักชายามีปริมาณฟีนอลิก

ทั้งหมดสูงสุดท่ี 79.34 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกต่อกรัม

สารสกัด ปริมาณฟลาโวนอยด์ท้ังหมดสูงสุดท่ี 35.61 

มลิลกิรมัสมมลูเคอร์ซตินิต่อกรมัสารสกดั และจากการศกึษา

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วย DPPH free radical scavenging 

พบว่า สารสกดัผกัชายามฤีทธิต้์านอนมุลูอสิระสงูสดุโดยมค่ีา 

IC
50
 เท่ากับ 11.58±2.19 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร จึงส่งผลให้

ผลิตภัณฑ์หมั่นโถวน�้ำผักชายามีความเป็นไปได้ที่จะเป็น

อาหารทางเลอืกเพือ่สขุภาพหรอืทีเ่รยีกกนัว่า อาหารฟังก์ช่ัน

ส�ำหรับผูท้ีต้่องการป้องกนัสขุภาพด้วยการรบัประทานอาหาร

ที่มีสารต้านอนุมูลอิสระสูงและสารประกอบฟีนอลิกสูง 

รวมทั้งผลการศึกษาที่ได้สามารถน�ำไปเป็นข้อมูลพื้นฐาน

ส�ำหรับการพัฒนาผลติภณัฑ์หมัน่โถวให้หลากหลาย และเน้น

ให้มีประโยชน์ด้านโภชนาการมากยิ่งขึ้นต่อไป

เมือ่มกีารพัฒนาผลติภณัฑ์อาหารเชิงสขุภาพขึน้มา 

ผูว้จิยัจึงศกึษาการยอมรบัผลติภัณฑ์หมัน่โถวเสริมน�ำ้ผกัชายา

เพื่อสร้างความเชื่อมั่นให้แก่ผู ้ประกอบการที่สนใจผลิต

หมั่นโถวเสริมน�้ำผักชายาเชิงการค้า ซึ่งผู้ตอบแบบสอบถาม

ทั้งหมดให้การยอมรับผลิตภัณฑ์หม่ันโถวเสริมน�้ำผักชายา

และมีเหตุผลในการเลือกซื้อคือ ต้องการผลิตภัณฑ์ที่เน้นใน

ด้านคณุค่าทางโภชนาการ โดยหม่ันโถวจดัอยูใ่นประเภทของ

ขนมปังไอน�้ำ (steamed bread) ที่มีคุณค่าทางโภชนาการ

ต�ำ่ อ้างจากข้อมลูของ Dietriffic [19] ทีก่ล่าวว่า การพจิารณา

เลือกซ้ือขนมปังเพือ่สุขภาพ ขนมปัง จ�ำนวน 1 แผ่น (25 กรมั) 

ควรมีพลังงานเท่ากับหรือน้อยกว่า 100 กิโลแคลอรี่ และมี

ปริมาณโซเดียมเท่ากับหรือน้อยกว่า 225 มิลลิกรัม ดังนั้น

การพัฒนาผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเชิงสุขภาพด้วยการเสริม

น�้ำผักชายา สามารถเป็นผลิตภัณฑ์ขนมปังเพื่อสุขภาพที่มี

คุณค่าทางโภชนาการน้อยกว่า 100 กิโลแคลอรี่ หากมีการ

รับประทาน 1 เสิร์ฟ (25 กรัม) จะได้รับพลังงาน เท่ากับ 34 

กิโลแคลอรี และมีปริมาณโซเดียม เท่ากับ 27.83 มิลลิกรัม 

นอกจากน้ียังมีการคิดราคาต้นทุนส�ำหรับการจ�ำหน่าย

ผลิตภัณฑ์หมั่นโถวเสริมน�้ำผักชายา 1 สูตร สามารถผลิตได้ 

จ�ำนวน 35 ชิน้ มรีาคาต้นทนุ เท่ากบั 54.09 บาท ราคาต่อช้ิน 

เท่ากับ 1.55 บาท จากนั้นน�ำมาก�ำหนดราคาขายจากค่า

ร้อยละของต้นทุนการผลิตเท่ากับร้อยละ 35 สามารถ

จ�ำหน่ายได้ในราคาต่อช้ิน 5 บาท จะมีผลก�ำไรที่เหมาะสม 

ดงันัน้การพฒันาผลติภณัฑ์หมัน่โถวเชงิสุขภาพด้วยการเสรมิ

น�้ำผักชายา จึงเป็นผลิตภัณฑ์อาหารทางเลือกและเพิ่ม

ความหลากหลายส�ำหรับผู้ที่รักสุขภาพ และสามารถเป็น

ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพต่อไปในอนาคต

กิตติกรรมประกาศ

ผู้เขยีนขอขอบพระคุณ รองศาสตราจารย์สิรปิระภา 

กล่ันกล่ิน ซ่ึงเป็นอาจารย์ที่ปรึกษาที่ได้กรุณาสละเวลา 

ให ้ความรู ้และค�ำแนะน�ำตลอดการท�ำงานวิ จัย และ

ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยสวนดุสิตที่สนับสนุนงานวิจัยครั้งนี้
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