
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รายงานฉบับสมบูรณ 

โครงการพัฒนาผลิตภัณฑและบรรจุ
ภัณฑเบเกอรี่ กลุมขนมบานอานาย    

อ.เมือง จ.ยะลา 
กมลทิพย กรรไพเราะ และคณะที่ปรึกษา 

มหาวิทยาลัยราชภัฎยะลา 
 
 

                                

                               

เสนอ 
สํานักงานปลัดกระทรวงอุดมศึกษา วิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม 

ระยะเวลาของโครงการ 
2 มกราคม – 15 กันยายน 2562 

                               



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 

คลินิกเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภฎัยะลา 
133 ถนนเทศบาล9 ตาํบลสะเตง อําเภอเมือง จังหวัดยะลา 95000 

โทรศัพท 073-299699 ตอ 34000 
Facebook: คลินิกเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา 

Website : http://srdi.yru.ac.th/clinic/  

http://srdi.yru.ac.th/clinic/


(1) 
 

กิตติกรรมประกาศ 

งานวิจัยฉบับน้ีสําเร็จลุลวงไปได ขอขอบคุณ สํานักงานปลัดกระทรวงอุดมศึกษาวิทยาศาสตร 
วิจัยและนวัตกรรม ซึ่งไดใหการสนับสนุนเงินทุนในการวิจัย สงเสริมใหเกิดกระบวนการในการดําเนินการ
วิจัย ทําใหการวิจัยดําเนินไปไดดวยดี 

 ขอขอบคุณ หลักสูตรวิทยาศสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ที่อนุเคราะหอุปกรณ เครื่องมือ และ
สถานที่ เพ่ือใชในการดําเนินวิจัย 

 ขอขอบคุณผูทรงคุณวุฒิทุกทาน ที่ไดเสียสละเวลาในการเสนอแนะ ใหขอคิดเห็น และติดตามให
การทําวิจัยครั้งน้ีเปนไปตามแผนงานที่วางไว 

 การวิจัยคร้ังน้ี จะเปนประโยชนสําหรับหนวยงานตางๆ ที่ เกี่ยวของ จะไดนําไปเปนแนวทางใน
การพัฒนางานวิจัย หากมีขอผิดพลาดประการใดในการทําวิจัย ครั้งน้ี คณะผูวิจัยขอนอมรับ เพ่ือนํามา
พัฒนาตอไป 

 

 

      ขอขอบคุณในความรวมมืออันดีย่ิง  

        กมลทิพย กรรไพเราะ  
                   (2562) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



(2) 
 

สารบัญ 
   

 หนา 
กิตติกรรมประกาศ (1) 

สารบัญ (2) 

บทที่ 1 สัญญาและขอเสนอของโครงการที่อนุมัติ 1 

บทที่ 2 ผลการดําเนินงาน 11 

        แผนการปฏิบัติการ 11 

        รายละเอียดการดําเนินงานตามแผนการปฏิบัติงาน 12 

        สูตร วิธีทํา กระบวนการผลิต 14 

ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี จลุินทรีย คุณคาทางโภชนาการเทียบกับ 
มาตรฐานผลิตภัณฑผลิตภัณฑชุมชนซาลาเปา 

 18 

         ความพึงพอใจของผูบริโภคทั่วไป 18 

อายุการเก็บรักษา 20 

         ออกแบบ/พัฒนาบรรจุภัณฑ 25 

บทที่ 3 สรปุผลการยกระดับผลิตภัณฑดวย วทน. 28 

ภาคผนวก 30 
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บทท่ี 1 
 

สัญญาและขอเสนอโครงการท่ีไดรับอนุมัติ 
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บทท่ี 2  
ผลการดําเนนิงาน  

. แผนปฏิบัติการ  

ผลผลิต 1 

กลุมขนมบานอานายไดผลิตภัณฑ
ใหมอยางนอย 1 ชนิด 

 

กิจกรรม 

1.1) ศึกษาสูตร วิธีทํา และ
กระบวนการผลิต 

1.2) ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ 
เคมี จุลินทรีย คุณคาทางโภชนาการ
เทียบกับมาตรฐานผลิตภัณฑ
ผลิตภัณฑชุมชนซาลาเปา 
(มผช.505/2547) 

1.3) ทดสอบผูบริโภคทั่วไปจํานวน 
100 คนเกี่ยวกับผลิตภัณฑที่
พัฒนาขึ้น 

1.4) ศึกษาอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ โดยคัดเลือกชนิดบรรจุ
ภัณฑที่เหมาะสม จากน้ันศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี 
จุลินทรีย จนกระทั่งผลิตภัณฑไม
สามารถนํามาบริโภค 

1.5) ออกแบบ/พัฒนาบรรจุภัณฑ 
โดยในบรรจุภัณฑระบุขอมูลทาง
โภชนาการและมาตรฐานตางๆ 

วันที่เริ่ม - วันที่สิ้นสุด 

ธันวาคม 2561 – 31 
มกราคม 2562 

31 มกราคม  – 31 มีนาคม 
2562 

 

 

31 มีนาคม  - 30 เมษายน 2562 
 
 
30 เมษายน –  30 มิถุนายน 
2562  
 
 
 
 
 
 
30 มิถุนายน –  31 กรกฎาคม 
2562  
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รายละเอียดผลการดําเนินงานตามแผนปฏิบัติการ 

ผลผลิต กิจกรรม รายละเอียด 
กลุมขนมบานอา
นายไดผลิตภัณฑ
ใหมอยางนอย 1 
ชนิด 
 

1.1) ศึกษาสูตร วิธีทํา และกระบวนการ
ผลิต 
 

1. ลงกลุมขนมบานอานายในวันที่ 22 
มกราคม เพ่ือดูกรรมวิธีการผลิตและคุยกับ
ผูประกอบการในการพัฒนาสูตรเปนหมั่นโถ
โดยใชแปงโฮลวีต  
2. ลงกลุมพบผูประกอบการอีกครั้งในวันที่ 
19 – 20 กุมภาพันธ เพ่ือศึกษาสูตรและ
กระบวนการผลิต โดยในสูตรการผลิตหมั่น
โถของทางกลุมขนมบานอานาย
ประกอบดวย     
 - นํ้าตาลทราย 100 กรัม 
- เกลือปน 1/2 ชอนชา 
- นมสด หรือนมจืด 280 กรัม   
- แปงซาลาเปา (แปงบัวแดง) 450 กรัม 
- ผงฟู 1+1/2 ชอนชา 
- แปงขาวโพด 30 กรัม 
- ยีสต 5 กรัม 
- เนยขาว 25 กรัม 
จากน้ันไดพูดคุยกับทางกลุมและมีการปรับ
โดยใชแปงโฮลวีตเพ่ือเพ่ิมคุณคาทาง
โภชนาการ โดยใสแปงโฮลวีตรอยละ 30 
ของปริมาณแปงที่ใชในสูตร (144 กรัม)  

 1.2) ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี 
จุลินทรีย คุณคาทางโภชนาการเทียบกับ
มาตรฐานผลิตภัณฑผลิตภัณฑชุมชน
ซาลาเปา (มผช.505/2547) 

  นําหมั่นโถธัญพืชไปวิเคราะหคุณสมบัติ
ทางกายภาพ เคมี จุลนิทรีย คุณคาทาง
โภชนาการเทียบกับมาตรฐานผลิตภัณฑ 
ผลิตภัณฑชุมชนซาลาเปา 
(มผช.505/2547) ไดผลการวิเคราะหดังน้ี  
- ปริมาณเถา 0.88%  
- คารโบไฮเดรต 51.96%  
- ปริมาณใยอาหาร 0.22%  
- ปริมาณไขมนั 5.88%  
- ปริมาณความช้ืน 35.75%  
- ปริมาณโปรตีน 5.33%  
- จํานวนจุลินทรียทั้งหมด <250 CFU 
- Bacillus cereus < 100 CFU/g 
- Escherichia coli < 3 MPN/g 
- Staphylococcus aureus  ไมพบ  
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ผลผลิต กิจกรรม รายละเอียด 
 1.3) ทดสอบผูบริโภคทั่วไปจํานวน 100 คน

เกี่ยวกับผลิตภัณฑที่พัฒนาขึน้ 
-  จากผลการทดลองใชแปงโฮลวีตพบวา 
การใชแปงโฮลวีตรอยละ 30 ของปริมาณ
แปงที่ใชในสูตร (144 กรัม) ผลิตภัณฑที่ไดมี
ลักษณะแข็ ง  เ น้ือสัมผัสแหง  ไม เปนที่
ยอมรับของผูทดสอบชิม (คะแนนดาน
ความชอบรวมนอยกวา 7 คะแนน) (หัวขอ 
1) จึงทําการปรับปรุงสูตรใหมโดยใชแปงถั่ว
เหลืองมาทดแทนในระดับรอยละ 0, 10, 
20 และ 30 ซึ่งจากผลการทดสอบการ
ยอมรับของผูบริ โภคพบวา ระดับการ
ทดแทนที่เหมาะสมคือรอยละ 20 โดยที่
ไดรับคะแนนดานลักษณะปรากฏ สี เน้ือ
สัมผัส ความนุม รสชาติและความชอบรวม 
เทากับ 7.16, 7.22, 7.16, 7.19, 7.03 และ 
7.06  ตามลําดับ (ตารางที่ 2) จึงใชสูตร
ดังกลาวเปนสูตรตนแบบในการขายตอไป 
- สวนผลการทดสอบผูบริโภคทั่วไปจํานวน 
100 คน โดยใชคะแนนต้ังแต 1 (ไมชอบ
มาก) และ 5 (ชอบมากที่สุด) พบวา 
ผูบริโภคใหระดับความพึงพอใจในระดับ
คะแนน 4-5  ดานลักษณะปรากฏ ความนุม
ของแปง และความอรอยคิดเปนรอยละ 59, 
74 และ 79 ตามลําดับ  

 1.4) ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 
โดยคัดเลือกชนิดบรรจุภัณฑที่เหมาะสม 
จากน้ันศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ 
เคมี  จุลินทรีย  จนกระทั่ งผลิตภัณฑไม
สามารถนํามาบริโภค 
 

นําหมั่นโถวธัญพืชมาศึกษาอายุการเก็บ
รักษาของผลิตภัณฑ โดยบรรจุในถุง nylon 
LLDPE ขนาด 500 กรัม/ถุง เก็บรักษา 3 
สภาวะ คือ อุณหภูมิหอง (ประมาณ 25 oC) 
อุณหภูมิแชเย็น (4-5 oC) และอุณหภูมิแช
แข็ง (-18 oC) มาตรวจคา aw และ ปริมาณ
เ ช้ื อ จุ ลิ น ท รี ย ทั้ ง ห ม ด  ( TVC)  พ บ ว า 
ผลิ ต ภัณฑ หมั่ น โ ถ ว  ณ  อุณห ภูมิ ห อ ง 
(ประมาณ 25 oC) สามารถเก็บรักษาไดไม
เกิน 3 วัน หมั่นโถวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ
แชเย็น (4-5 oC) และอุณหภูมิแชแข็ง (-
18 oC) เมื่อผานไป 12 สัปดาหปริมาณเช้ือ
ยังอยูในเกณฑที่กําหนด ตรงตามเกณฑ
มาตรฐานของซาลาเปาที่กําหนดวา    
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ผลผลิต กิจกรรม รายละเอียด 

  จุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 × 105 
โ ค โ ล นี ต  อ ตั ว อ ย  า ง  1 ก รั ม )  
(มผช.505/2547) (หัวขอ 3) 

 1.5) ออกแบบ/พัฒนาบรรจุภัณฑ โดยใน
บรรจุภัณฑระบุขอมูลทางโภชนาการและ
มาตรฐานตางๆ 

อ อ ก แ บ บ ส ติ ก เ ก อ ร ใ ห ท า ง ก ลุ ม
ผูประกอบการสําหรับผลิตภัณฑหมั่นโถว
ธัญพืช โดยบรรจุภัณฑที่ ใชคือ บรรจุใน
กลองพลาสติกพรอม รับประทานขนาด
บรรจุ 200 กรัมพรอมแกง (หัวขอ 4) และ 
บรรจุในถุง nylon LLDPE  ขนาด 500 
กรัม/ถุง รูปแบบสติกเกอรที่ใชสําหรับบรรจุ
ภัณฑกลองพลาสติกดังภาพที่ 2 และ 3    
นอกจากน้ีไดขอเลขสารบบอาหาร (อย.) ซึ่ง
ไดรับการจดทะเบียนแลวดังเอกสารใน
ภาคผนวก 

 
1.1) ศึกษาสูตร วิธีทํา และกระบวนการผลติ 

 ผลิตหมั่นโถวตามสูตรและวิธีของกลุมขนมบานอานาย โดยในสูตรประกอบดวย นํ้าตาลทราย 100 

กรัม  เกลือปน 1/2 ชอนชา นมสด หรือนมจืด 280 กรัม  แปงซาลาเปา(แปงบัวแดง)  + โฮลวีต 450 กรัม  ผง

ฟู 1+1/2 ชอนชา แปงขาวโพด 30 กรัม  ยีสต 5 กรัม  เนยขาว 25 กรัม จากน้ันนํามาผลิตเปนหมั่นโถว (ภาพ

ทิ่ 1)  

เตรียมสวนผสม (แปงสาลี แปงโฮลวีต ยีสต เปนตน) 
 
 

นําสวนผสมใสโถปน เติมนํ้า ปนสวนผสมใหเปนเน้ือเดียวกัน 
 
 

นําสวนผสมออกจาโถปนแลวนํามานวด 
   
 

ใชไมพายรีดเปนแผน 
 
 

ตัดแบงเปนกอนขนาดกอนละ 50 กรัม 
 



15 
 

 
    พักใหแปงหมัน่โถวขึ้นฟูประมาณ 15 – 20 นาที  
 
 

เรียงหมั่นโถวในหมอน่ึง ใชเวลาในการน่ึง 12 นาที 
 

หมั่นโถวธัญพืช 
 

 
 

 

  
 
ภาพที่ 1 กรรมวิธีการผลิตหมั่นโถว 
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นําหมั่นโถวโฮลวีตมาทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย คุณคาทางโภชนาการเทียบกับ

มาตรฐานผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑชุมชนซาลาเปา (มผช.505/2547) พบวา ปริมาณเถา, คารโบไฮเดรต, ปริมาณ

ใยอาหาร, ปริมาณไขมัน, ปริมาณความช้ืนและปริมาณโปรตีนรอยละ 0.88,  51.96, 0.22, 5.88, 35.75 และ

5.33 ตามลําดับ ผลิตภัณฑที่ไดมีจํานวนจุลินทรียทั้งหมด <250 CFU Bacillus cereus < 100 CFU/g 

Escherichia coli < 3 MPN/g และไมพบ Staphylococcus aureus   

ทfสอบทางประสาทสัมผัสกับผูบริโภคจํานวน 30 คนดานลักษณะปรากฏ สี เน้ือสัมผัส ความนุม 

รสชาติ และความชอบรวมพบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนนดานลักษณะปรากฏ สี เน้ือสัมผัส ความนุม รสชาติ

และความชอบรวม มีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 7.17, 7.03, 6.13, 6.07, 6.20 และ 6.43 ตามลําดับ (ตารางที่ 1) 

จัดอยูในระดับชอบ (6-7 คะแนน) เมื่อพิจารณาจากคะแนนพบวา ผูทดสอบชิมสวนใหญใหคะแนนดานเน้ือ

สัมผัส ความนุม รสชาติ และความชอบรวมนอยกวา 7 คะแนน ผูทดสอบชิมใหขอเสนอแนะวา ผลิตภัณฑมี

ลักษณะแหง กระดาง และเมื่อต้ังทิ้งไวเปนระยะเวลานานจะย่ิงแหง รวมถึงเมื่อพิจารณาคุณภาพทางเคมี 

โดยเฉพาะใยอาหารพบวา การเสริมแปงโฮลวีตลงในผลิตภัณฑหมั่นโถวไมทําใหมีปริมาณใยอาหารมากนัก

เน่ืองจากขอจํากัดของการใสแปงโฮลวีตที่พบวาหากใสในปริมาณที่มากเกินไปอาจสงผลตอคุณภาพและการ

ยอมรับของผลิตภัณฑหมั่นโถว จึงทําการปรับเปลี่ยนสวนผสมและทดสอบชิมอีกครั้ง 

ตารางที่ 1 การยอมรับทางประสาทสัมผัสของหมั่นโถวแปงโฮลวีต 

แปงโฮลวีต 
(%) 

คุณลักษณะ 

ลักษณะปรากฏ ส ี เนื้อสัมผสั ความนุม รสชาติ ความชอบรวม 

30 7.17±1.27 7.03±1.03 6.13±1.03 6.07±1.26 6.20±1.10 6.43±1.60 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 
 

ทําการปรับปรุงสูตรโดยใชแปงถั่วเหลืองมาผสมแทนแปงโฮลวีต ซึ่งกรรมวิธีการผลิตแปงถ่ัวเหลืองดัง

วิธีในภาพที่ 2  

      ถั่วเหลือง 
 

แชนํ้าประมาณ 3 ช่ัวโมง 
 

นําไปคั่วที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ใชเวลา 45 นาที 
 

นําไปปนดวยโถปนไฟฟาความเร็วระดับ 2 ใชเวลาในการปน 2 นาที/ครั้ง 
 

นําไปรอนดวยตะแกรงขนาด 60 เมช 
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บรรจุในถุงอลมูิเนียมฟอยลพรอมใชงาน 
 

ภาพที่ 2 กรรมวิธีการผลิตแปงถั่วเหลือง 
 

นําแปงถั่วเหลืองที่ไดมาทดแทนแปงมนอัตราสวนรอยละ 0, 10, 20 และ 30 ของปริมาณแปงในสูตร 
(450 กรัม) ทําการผลิตหมั่นโถวตามสูตรและวิธีการของกลุมขนมบานอานาย (ภาพที่ 1) จากน้ันนําผลิตภัณฑ
มาทดสบการทดสอบทางประสาทสัมผัสอีกคร้ังดานลักษณะปรากฏ สี เน้ือสัมผัส ความนุม รสชาติ และ
ความชอบรวมกับผูทดสอบจํานวน 30 คนพบวา ระดับการทดแทนแปงถ่ัวเหลืองรอยละ 0, 10, 20 และ 30  
ผูทดสอบชิมใหคะแนนแตกตางกัน โดยที่ผูทดสอบชิมใหคะแนนดานลักษณะปรากฏและสีไมแตกตางกัน 

(p≥0.05) เมื่อพิจารณาจากคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสพบวา ระดับการทดแทนที่เหมาะสมคือรอย

ละ 20 โดยไดรับคะแนนดานลักษณะปรากฏ สี เน้ือสัมผัส ความนุม รสชาติและความชอบรวม เทากับ 7.16, 
7.22, 7.16, 7.19, 7.03 และ 7.06  ตามลําดับ (ตารางที่ 2)  จึงใชสูตรดังกลาวเปนสูตรตนแบบในการขาย
ตอไป 

 

ตารางที่ 2 การยอมรับทางประสาทสัมผัสของหมั่นโถวแปงถั่วเหลือง 

แปงถ่ัว
เหลือง 

(%) 

คุณลักษณะ 

ลักษณะ
ปรากฏns 

สีns เนื้อสัมผสั ความนุม รสชาติ ความชอบ
รวม 

สูตรพ้ืนฐาน 7.44±0.50 7.18±1.15 7.41±0.67a 7.32±1.24a 

7.34±0.90a 7.28±0.94a 

10 % 7.28±0.99 7.22±1.10 7.26±1.04ab 7.29±1.51ab 7.16±0.92b 7.18±1.02ab 

20 % 7.16±0.92 7.22±1.07 7.16±0.94ab 7.19±1.03ab 7.03±0.86b 7.06±1.15b 

30 % 6.88±1.45 7.09±1.20 6.75±0.76b 6.97±1.06b 6.88±1.07c 7.06±0.91b 
หมายเหตุ คาเฉลี่ย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 

 อักษรa-c  กํากับที่ตางกันในแนวต้ังแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p<0.05) 

  อักษรns  แสดงความไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≥0.05) 
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1.2) ศึกษาคณุสมบัติทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย คุณคาทางโภชนาการเทยีบกับมาตรฐานผลิตภัณฑ
ผลิตภัณฑชุมชนซาลาเปา (มผช.505/2547) 

นําผลิตภัณฑหมั่นโถวเสริมกากถั่วเหลืองมาทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย คุณคาทาง

โภชนาการเทียบกับมาตรฐานผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑชุมชนซาลาเปา (มผช.505/2547) พบวา ปริมาณเถา, 

คารโบไฮเดรต, ปริมาณใยอาหาร, ปริมาณไขมัน, ปริมาณความช้ืนและปริมาณโปรตีนรอยละ 0.79,  51.36, 

1.57, 6.12, 34.75 และ5.40 ตามลําดับ ผลิตภัณฑที่ไดมีจํานวนจุลินทรียทั้งหมด <250 CFU Bacillus 

cereus < 100 CFU/g Escherichia coli < 3 MPN/g และไมพบ Staphylococcus aureus  สวนคุณคา

ทางโภชนาการพบวา ใหพลังงาน 2,040 กิโลแคลอรี่ นํ้าตาล 60 กรัม ไขมัน 30 กรัม และโซเดียม 780 

มิลลิกรัม (ภาพที่ 3) 

 

 

ภาพที่ 3 คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑหมั่นโถว 

1.3 ผลการศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคทั่วไปตอผลิตภัณฑหม่ันโถว 

 1.3.1 ขอมูลทัว่ไปเก่ียวกับผูบริโภค 

 จากการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑหมั่นโถว โดยทดสอบกับผูบริโภคทั่วไป

จํานวน 100 คน พบวา ผูบริโภคเปนเพศชายคิดเปนรอยละ 44.26 เปนเพศหญิงคิดเปนรอยละ 55.74 อายุตํ่า

กวา 30 ป มากที่สุดคิดเปนรอยละ 65.57 และรายไดตํ่ากวา 10,000 บาท มากที่สุดคิดเปนรอยละ 78.69 

แสดงดังตารางที่ 3 

 

 

 



19 
 

ตารางที่ 3 ขอมูลทั่วไปของผูทดสอบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑหม่ันโถว 

ขอมูลทั่วไป รอยละ 

เพศ  

 -ชาย 44.26 

 -หญิง 55.74 

อายุ  

 -ตํ่ากวา 30 ป 65.57 

 -31-40 ป 22.95 

 -41-50 ป 8.2 

 -51-60 ป 3.28 

 -60 ปขึ้นไป 0 

รายได   

 -ตํ่ากวา 10,000 บาท 78.69 

 -10,001-20,000 บาท 14.75 

 -20,001-30,000 บาท 6.56 

 -30,001 บาท ขึ้นไป 0 

   

3.2 ขอมูลเก่ียวกับความพึงพอใจสําหรับผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑหม่ันโถว 

ผลการทดสอบความพึงพอใจของผูบริโภคทั่วไปที่มีตอผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑหมั่นโถว 

จํานวน 100 คน โดยใชแบบทดสอบ 5-Point Hedonic Scale กําหนดให 1 หมายถึง ไมชอบมาก 2 หมายถึง 

ไมชอบ 3 หมายถึง บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 4 หมายถึง ชอบ 5 หมายถึง ชอบมาก พบวา ผูบริโภค 100 

คน ใหคะแนนในระดับชอบ/ชอบมาก (4-5 คะแนน) ดานดานลักษณะปรากฏ ความนุมของแปง และความ

อรอยคิดเปนรอยละ 59, 74 และ 79 ตามลําดับ  ผลแสดงดังแสดงในตารางที่ 4   

ตารางที่ 4 ขอมูลเก่ียวกับความพึงพอใจสําหรับผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑหม่ันโถว 

ปจจัยคุณภาพ/ลําดับ 
ระดับความพงึพอใจ (%) 

1 2 3 4 5 

หม่ันโถว      

ลักษณะปรากฏ 0 8.2 32.8 49.2 9.8 

แปงนุม 0 4.9 21.3 44.3 29.6 

ความอรอย 0 6.6 14.7 50.8 27.9 
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 ซึ่งจากผลการทดลองจะพบวาผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑหมั่นโถวเสริมกากถั่วเหลือง โดยเฉพาะ

ดานความอรอยพบวา ผูบริโภคใหคะแนนความพอใจระดับชอบ/ชอบมาก (4-5 คะแนน) คิดเปนรอยละ 79  

1.4) ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ โดยคัดเลือกชนิดบรรจุภัณฑที่เหมาะสม จากนั้นศึกษาการ

เปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย จนกระทั่งผลิตภัณฑไมสามารถนํามาบริโภค 

 นําผลิตภัณฑหมั่นโถวธัญพืชมาศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ โดยบรรจุในถุง nylon 
LLDPE ขนาด 500 กรัม/ถุง เก็บรักษา 3 สภาวะ คือ อุณหภูมิหอง (ประมาณ 25 oC) อุณหภูมิแชเย็น (4-
5 oC) และอุณหภูมิแชแข็ง (-18 oC) มาตรวจคา aw และ ปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมด (TVC) พบวาเมื่อเก็บ
รักษาหมั่นโถวในสภาวะอุณหภูมิหอง (25 oC) เมื่อผานไป 3 วัน ผลิตภัณฑมีคา aw = 0.97 และมีปริมาณ
เช้ือจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 10.3x106 (CFU/g) ซึ่งเกินเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.505/2547) ที่
กําหนดวาจํานวนจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 1 × 105 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม (ตารางที่ 5) 
  

ตารางที่ 5 การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลติภัณฑหมั่นโถวธัญพืชสภาวะอุณหภูมิหอง (25 oC) 

 
คุณสมบัติ/วันที่ 0 3 6 9 12 

aw 0.87 0.97 - - - 

จุลินทรียทั้งหมด 

(CFU/g) 

4.8×102 10.3x106 - - - 

 
 
 

วันที ่ ภาพผลิตภัณฑ 

วันที่ 0 
 

 

วันที่ 3 
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เมื่อเก็บรักษาหมั่นโถวในสภาวะอุณหภูมิแชเย็น 4-5 oC) เมื่อผานไป 9 วัน ผลิตภัณฑมีคา aw = 0.87 
และมีปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 6.2x104 (CFU/g) ซึ่งอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
(มผช.505/2547) ที่กําหนดวาจํานวนจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 1 × 105 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม (ตารางที่ 
6) 

 
ตารางที่ 6 การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลติภัณฑหมั่นโถวธัญพืชสภาวะแชเย็น (4-5 oC) 

 
คุณสมบัติ/วันที่ 0  3  6  9  12  

aw 0.84  0.84 0.86 0.87 -  

จุลินทรียทั้งหมด 

(CFU/g) 

7.2x102 4.8 x103 14.6x103 

 
6.2x104 - 

 
 

 
 
 

วันที ่ อุณหภูมิแชเยน็ 

วันที่ 0 
 

 

วันที่ 3 

 

วันที่ 6 

 

วันที่ 9 
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สวนการเก็บรักษาหมั่นโถวในสภาวะอุณหภูมิแชแข็ง -18 oC) พบวา เมื่อผานไป 63 วัน ผลิตภัณฑมี
คา aw = 0.92 และมีปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 12.6x102 (CFU/g) ซึ่งอยูในเกณฑมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชน (มผช.505/2547) ที่กําหนดวาจํานวนจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 1 × 105 โคโลนีตอตัวอยาง 
1 กรัม (ตารางที่ 7) 

 
ตารางที่ 7 การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลติภัณฑหมั่นโถวธัญพืชสภาวะแชแข็ง (-18 oC) 

 
คุณสมบัติ/

วันที ่

0  7 14  21 28 35 42 49  56 63 

aw 0.84  0.80 0.80 0.82 0.86 0.86 0.90 0.90 0.91 0.92  

จุลินทรีย

ทั้งหมด 

(CFU/g) 

4.2x102 4.8 x102 6.4x102 4.6x102 7.2x102 11.1x102 7.2x102 2.9x10 4.1x10 12.6x102 
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อุณหภูมิหอง อุณหภูมิแชเยน็ อุณหภูมิแชแข็ง (-40 C) 

วันที่ 0 วันที่0 วันที่0 

   
วันที่ 3 วันที่ 3 วันที่7 

   
 วันที่6 วันที่14 

- 

  

 วันที่9 วันที่21 

- 

  
 วันที่12 วันที่28 
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อุณหภูมิหอง อุณหภูมิแชเยน็ อุณหภูมิแชแข็ง (-40 C) 

 วันที่15 วันที่35 

- 

  
 วันที่18 วันที่42 

- 

  
 วันที่21 วันที่49 

- 

  
 วันที่24 วันที่56 

 

  

 วันที่27 วันที่63 
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1.5) ออกแบบ/พัฒนาบรรจุภัณฑ โดยในบรรจุภัณฑระบุขอมูลทางโภชนาการและมาตรฐานตางๆ 
 จากการพูดคุยกับผูประกอบการพบวา ตองการบรรจุภัณฑสําหรับหมั่นโถวธัญพืช 2 รูปแบบคือ บรรจุ
ในกลองพลาสติกพรอมรับประทานขนาดบรรจุ 200 กรัมพรอมแกง (ภาพที่ 4) และ บรรจุในถุง nylon 
LLDPE  ขนาด 500 กรัม/ถุง  (ภาพที่ 5) สวนรูปแบบสติกเกอรแบงเปน 2 สวนคือ 1. สติกเกอรรวม คือ สติก
เกอรที่ใชกับผลิตภัณฑเบเกอรี่ทุกชนิดของทางราน (ภาพที่ 6) โดยการออกแบบยึดรูปแบบที่สะดุดตา สีสัน
สวยงาม และสื่อถึงช่ือกลุมอานาย ซึ่งคําวาอานายหมายถึงคุณยา ทางกลุมคัดเลือกภาพ C  ซึ่งตอนน้ีสติกเก
อรรูปแบบน้ีทางกลุมไดนําไปใชงานจริงกับขนมเบเกอรี่ทุกชนิดของทางราน (ภาคผนวก) 2. สติกเกอรเฉพาะ
ผลิตภัณฑคือหมั่นโถว (ภาพที่ 7) โดยในสติกเกอรบอกช่ือผลิตภัณฑ สโลแกน สวนประกอบ วิธีการ
รับประทาน วัน/เดือน/ป ที่ผลิต วัน/เดือน/ป ที่ควรบริโภคกอน รวมทั้งขอมูลฉลากโภชนาการ ซึ่งทางกลุมได
ทดลองตลาดไปบางสวน และนอกจากน้ีทางกลุมขนมบานอานายยังไดขอเลขสารบบอาหาร (อย.) ซึ่งไดรับการ
จดทะเบียนแลว (ภาคผนวก) 
 

 
 
ภาพที่ 4 บรรจุในกลองพลาสติกพรอมรับประทานขนาดบรรจุ 200 กรัมพรอมแกง 
 
 

 
 
ภาพที่ 5 บรรจุในกลองพลาสติกพรอมรับประทานขนาดบรรจุ 500 กรัม 
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      ภาพ a    ภาพ b    ภาพ c 
 
 
ภาพที่ 6 สติกเกอรแบบรวมทุกผลิตภัณฑ 

 
 
ภาพที่ 7 สติกเกอรผลิตภัณฑเบเกอรี่และผลิตภัณฑหมั่นโถว 
 

ขอมูลเก่ียวกับความพึงพอใจสําหรับความพึงพอใจสําหรับสติกเกอรหม่ันโถว 

ผลการทดสอบความพึงพอใจของผูบริโภคทั่วไปสําหรับสติกเกอรหมั่นโถว จํานวน 100 คน โดย

ใชแบบทดสอบ 5-Point Hedonic Scale กําหนดให 1 หมายถึง ไมชอบมาก 2 หมายถึง ไมชอบ 3 หมายถึง 

บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 4 หมายถึง ชอบ 5 หมายถึง ชอบมาก พบวา ผูบริโภค 100 คน ใหคะแนน

ความชอบในดานตางๆเพ่ิมขึ้น ไดแก ตราสินคาแบบเกา ผูทดสอบใหคะแนน (4-5 คะแนน)  คิดเปนรอยละ 

37.7 และเมื่อเปลี่ยนตราสินคาเปนแบบใหม ผูทดสอบใหคะแนน (4-5 คะแนน)  คิดเปนรอยละ 91.8  ความ

พึงพอใจเพ่ิมขึ้นเปนรอยละ 54.1 9ตราสินคาสวยงาม ทันสมัย (แบบเกา) ทดสอบใหคะแนน (4-5 คะแนน)  
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คิดเปนรอยละ 27.8 และเมื่อเปลี่ยนเปนรูปแบบใหมผูทดสอบใหคะแนนคิดเปนรอยละ 90.2 เพ่ิมข้ึนเปนรอย

ละ 62.4  ดานขอมูลที่ครบถวนจากเดิมไดรับคะแนนรอยละ 32.8 เมื่อเปลี่ยนรูปแบบสติเกอรใหคะแนนเปน

รอยละ 83.6 เพ่ิมขึ้นคิดเปนรอยละ 50.8 สวนความพอใจโดยรวมจากเดิมไดรับความพอใจรอยละ 47.6 เมื่อ

เปลี่ยนรูปแบบใหมไดรับความพอใจรอยละ 90.2 เพ่ิมข้ึนคิดเปนรอยละ 42.6 ตามลําดับ จากผลการทดสอบ

ทําใหทราบวาผูซื้อมีความพึงพอใจกับรูปแบบสติกเกอรใหมในระดับมาก  ผลแสดงดังแสดงในตารางที่ 6   

ตารางที่ 6 ขอมูลเก่ียวกับความพึงพอใจสําหรับผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑหม่ันโถว 

 

บรรจุภัณฑ      

ตราสินคา (แบบเกา) 6.5 26.2 29.5 36.1 1.6 

ตราสินคา (แบบใหม) 0 0 8.2 41.0 50.8 

สวยงาม ทันสมัย (แบบเกา) 0 36.1 36.1 27.8 0 

สวยงาม ทันสมัย (แบบใหม) 0 1.8 8.2 41 49.2 

ขอมูลครบถวน (แบบเกา) 6 29.5 27.9 24.6 8.2 

ขอมูลครบถวน (แบบใหม) 0 4.9 11.5 37.7 45.9 

ความพึงพอใจโดยรวม (แบบเกา) 3.3 21.3 27.9 36.1 11.5 

ความพึงพอใจโดยรวม (แบบใหม) 0 6.5 8.2 37.7 52.5 
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บทที่ 3 
สรุปผลการยกระดับผลิตภัณฑดวย วทน. 

 
ประเด็น กอนการดําเนินโครงการ หลังการดําเนินโครงการ 

1.) ปริมาณการผลิต (ตอรอบการผลิต ตอเดือน ตอป ระบุมาใหชัดเจน) 
1.1) ปริมาณวัตถุดิบที่ซ้ือ 
- สําหรับผลิตภัณฑ
ใหม 

ผลิตภัณฑหม่ันโถวพ้ืนฐาน 
จากสวนผสมท้ังหมด 24 กิโลกรัม ไดผลิตภัณฑ
ท้ังหมด 600 ชิ้น 
 
ขายปลีกชิ้นละ 5.0 บาท 
ขายสงชิ้นละ 4.0 บาท 

 

ผลิตภัณฑหม่ันโถวพ้ืนฐาน 
จากสวนผสมท้ังหมด 24 กิโลกรัม ไดผลิตภัณฑ
ท้ังหมด 600 ชิ้น 
แบบถุง LLDPE 
ขายปลีกชิ้นละ 10 บาท 
ขายสงชิ้นละ 5.0 บาท 
แบบกลอง PE ชนิดเขาไมโครเวฟ 
ขายปลีกกลองละ 50 บาท 

2.) ตนทุน 
- วัตถุดิบ ผลิตภัณฑหม่ันโถวพ้ืนฐาน 

จากสวนผสมท้ังหมด  24 กิโลกรัม ไดผลิตภัณฑ 
ท้ังหมด 600 ชิ้น ตนทุนตกตอชิ้นอยูท่ีชิ้นละ  2.8   
บาท = 1,680 บาท 

 

ผลิตภัณฑหม่ันโถวพ้ืนฐาน 
จากสวนผสมท้ังหมด  24 กิโลกรัม ไดผลิตภัณฑ 
ท้ังหมด 600 ชิ้น ตนทุนตกตอชิ้นอยูท่ีชิ้นละ  2.8   
บาท = 1,680 บาท/เดือน 

- อุปกรณ - ถุง nylon LLDPE ตกตอชิ้นใบละ 2 บาท + 
สติกเกอรชิ้นละ 0.85 บาท = 2.85 บาท/ชิ้น ใน 1 
เดือนผลิตได 600 ชิ้น = 1,710 บาท/เดือน 
 
 

 
 
 

- ถุง nylon LLDPE ตกตอชิ้นใบละ 2 บาท + สติก
เกอรชิ้นละ 0.85 บาท = 2.85 บาท/ชิ้น ใน 1 เดือน
ผลิตได 600 ชิ้น = 1,710 บาท/เดือน 
- กลอง PE ชนิดเขาไมโครเวฟไดตกตอชิ้นใบละ 12 
บาท + สติกเกอรชิ้นละ 0.85 บาท = 12.85 บาท/ชิ้น 
ใน 1 เดือนผลิตได 600 ชิ้น = 7,710 บาท/เดือน 
 

- คาแรง จางคนงาน 1 คนในราคา 250 บาทตอวัน ใน 1 
สัปดาหทํางาน 5 วัน = 5,000 บาท/เดือน  สรุป
คาแรงตอป (5,000 บาทx12 เดือน) = 60,000 
บาท/ป 

จางคนงาน 1 คนในราคา 250 บาทตอวัน ใน 1 
สัปดาหทํางาน 5 วัน = 5,000 บาท/เดือน  สรุป
คาแรงตอป (5,000 บาทx12 เดือน) = 60,000 บาท/
ป 

- ตนทุนรวม - ตนทุนราคาการ คือ 1,680 บ+1,710+5,000 = 
8,390 บาท/เดือน 
 

- ตนทุนราคาการผลิต (กรณีถุง LLDPE) คือ 1,680 
บ+1,710+5,000 = 8,390 บาท/เดือน 
- ตนทุนราคาการผลิต (กรณีกลอง PE ชนิดเขา
ไมโครเวฟได) คือ 1,680 บ+7,710+5,000 = 14,390 
บาท/เดือน 

3) รายได 
- ผลิตภัณฑเดิม ใน 1 เดือน ขายผลิตภัณฑได 2,400 ชิ้น (แบบ

ถุง) กรณีถุง LLDPE 
- สินคาขายปลีกขายชิ้นละ  5 บาท ใน 1 เดือนจะ
มีรายได 2,400 x 5 = 12,000 บาท/เดือน 
 

ใน 1 เดือน ขายผลิตภัณฑได 2,400 ชิ้น (แบบถุง) 
และ 500 กลอง (แบบกลอง PE) 
กรณีถุง LLDPE 
- สินคาขายปลีกขายชิ้นละ  10 บาท ใน 1 เดือนจะมี
รายได 2,400 x 10 = 24,000 บาท/เดือน 
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ประเด็น กอนการดําเนินโครงการ หลังการดําเนินโครงการ 
- สินคาขายสงขายชิ้นละ  4 บาท ใน 1 เดือนจะมี
รายได 2,400 x 4 = 9,600 บาท/เดือน 
 

- สินคาขายสงขายชิ้นละ  5.0 บาท ใน 1 เดือนจะมี
รายได 2,400 x 5.0 = 12,000 บาท/เดือน 
กรณีกลอง PE ชนิดเขาไมโครเวฟ 
- สินคาขายปลีกกลองละ  50 บาท ใน 1 เดือนจะมี
รายได 500 x 50 = 25,000 บาท/เดือน 

4.) สรุปผลโครงการ 
รวมตนทุน - ตนทุนราคาการผลิต  คือ 1,680 

บ+1,710+5,000 = 8,390 บาท/เดือน 
 
 
 

- ตนทุนราคาการผลิต (กรณีถุง LLDPE) คือ 1,680 
บ+1,710+5,000 = 8,390 บาท/เดือน 
- ตนทุนราคาการผลิต (กรณีกลอง PE ชนิดเขา
ไมโครเวฟได) คือ 1,680 บ+7,710+5,000 = 14,390 
บาท/เดือน  

รวมรายได - สินคาขายปลีกขายชิ้นละ  5 บาท ใน 1 เดือนจะ
มีรายได 2,400 x 5 = 12,000 บาท/เดือน 
- สินคาขายสงขายชิ้นละ  4 บาท ใน 1 เดือนจะมี
รายได 2,400 x 4 = 9,600 บาท/เดอืน 
 
 
 
 
 

กรณีถุง LLDPE  
- สินคาขายปลีกขายชิ้นละ  10 บาท ใน 1 เดือนจะมี 
รายได 2,400 x 10 = 24,000 บาท/เดือน  
- สินคาขายสงขายชิ้นละ  5.0 บาท ใน 1 เดือนจะมี 
รายได 2,400 x 5.0 = 12,000 บาท/เดือน  
กรณีกลอง PE ชนิดเขาไมโครเวฟ  
- สินคาขายปลีกกลองละ  50 บาท ใน 1 เดือนจะมี 

รายได 500 x 50 = 25,000 บาท/เดือน  

รวมกําไร - สินคาขายปลีกไดกําไร 12,000 – 8,390 = 
3,610  บาท/เดือน  
- สินคาขายสงขายไดกําไร 9,600 – 8,390 = 
1,210  บาท/เดือน  
 

กรณีถุง LLDPE 
- สินคาขายปลีกไดกําไร 24,000 – 8,390 = 15,610  
บาท/เดือน  
- สินคาขายสงขายไดกําไร 12,000 – 8,390 = 3,610  
บาท/เดือน  
กรณีกลอง PE ชนิดเขาไมโครเวฟ  
- สินคาขายปลีกไดกําไร  25,000 – 14,390 = 
10,610 บาท/เดือน 

ผลประโยชนจาก
โครงการ 

- สินคาขายปลีกไดผลตอบแทน 15,610 – 3,610  = 12,000  บาท/เดือน  
- สินคาขายสงขายไดกําไร 3,610– 1,210 = 2,400  บาท/เดือน 
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ผลทดสอบเบือ้งตน 
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