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การผลิตและทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของซาลาเปาไส้ผักโขมในอาสาสมัคร 

สุขภาพดี

ชนานันท์ ถิระประภากร (วท.บ.)1 ชัญญาพร สิทธิชัย (วท.บ.)1 สิรภัทร เอมคล้า (วท.บ.)1 

จิตติมา มุ่งรายกลาง (วท.ม.)2 และ ปิยะพงษ์ ประเสริฐศรี (ปร.ด.)1 

1คณะสหเวชศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา ชลบุรี ประเทศไทย
2สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์สาธารณสุข กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข นนทบุรี ประเทศไทย

บทคัดย่อ

บทน�ำ ผักโขมจัดเป็นผักที่มีสารอาหารสูง แต่การศึกษาเกี่ยวกับผักโขมในด้านโภชนบ�ำบัดยังมีจ�ำกัด

วัตถุประสงค์ เพื่อผลิตซาลาเปาไส้ผักโขมที่มีคุณสมบัติในการส่งเสริมสุขภาพ และเพ่ือศึกษาระดับการยอมรับ

ทางประสาทสัมผัสของซาลาเปาไส้ผักโขมเทียบกับซาลาเปาสูตรควบคุมในอาสาสมัครสุขภาพดี

วธิกีารศกึษา อาสาสมคัรทีเ่ข้าร่วมการวจิยัเป็นเพศชายและหญงิ อาย ุ18-30 ปี จ�ำนวน 30 คน ผู้วจัิยท�ำการผลติ

และให้อาสาสมคัรชมิซาลาเปาท้ัง 2 สตูร แบบสุ่มแล้วท�ำแบบประเมนิการยอมรบัทางประสาทสมัผสั โดยใช้แบบ

ประเมิน 9-point hedonic scale ร่วมกับแบบบรรยายลักษณะและแบบระบุสเกล

ผลการศึกษา ผลการประเมินด้วย 9-point hedonic scale พบว่าซาลาเปาไส้ผักโขมมีคะแนนเฉล่ียด้าน

ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และความชอบรวมไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม และมีคะแนนเฉลี่ยด้านเนื้อสัมผัส

สูงกว่าสูตรควบคุมอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p = 0.030) ผลการประเมินแบบบรรยายลักษณะพบว่าซาลาเปา

ไส้ผักโขมมีคะแนนเฉลี่ยด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม และ

ผลการประเมินแบบระบุสเกลพบว่าซาลาเปาไส้ผักโขมมีคะแนนเฉล่ียด้านความหวาน ความเค็ม ความหอม 

ความเข้มข้น และความกลมกล่อมไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม และมีคะแนนเฉลี่ยด้านความขม (p = 0.003) 

และความหนึบ (p = 0.032) สูงกว่าสูตรควบคุมอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ

สรุป เมื่อผลิตซาลาเปาไส้ผักโขมและประเมินความชอบของอาสาสมัครโดยใช้ 9-point hedonic scale พบว่า 

มคีวามชอบด้านเน้ือสมัผสัของซาลาเปาไส้ผกัโขมสูงกว่าซาลาเปาสูตรควบคมุ แต่ความชอบด้านอืน่ไม่แตกต่างกนั 

เม่ือใช้วิธีบรรยายลกัษณะ พบว่ามคีวามชอบทกุด้านไม่แตกต่างจากซาลาเปาสตูรควบคมุ และเมือ่ใช้วธีิระบสุเกล 

พบว่า มคีวามชอบด้านความขมและความหนบึของซาลาเปาไส้ผักโขมสูงกว่าซาลาเปาสูตรควบคมุ ผลการศกึษา

ชีใ้ห้เหน็ว่า หากต้องการผลติและพฒันาอาหารเพือ่สขุภาพ ควรใช้แบบประเมนิการยอมรบัทางรสชาติทัง้ 3 แบบ 

เพื่อให้ได้ข้อมูลที่ครอบคลุม

ค�ำส�ำคัญ ซาลาเปา ผักโขม อาหารว่าง การทดสอบทางประสาทสัมผัส

ผู้นิพนธ์ที่รับผิดชอบ 	 ปิยะพงษ์ ประเสริฐศรี

	 คณะสหเวชศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา ชลบุรี ประเทศไทย

	 E-mail: piyapong@go.buu.ac.th
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Abstract

Introduction: Spinach is rich in nutrients. However, studies related to spinach in terms of diet 

therapy is limited.

Objectives: To produce spinach steamed bun which has health-promoting properties and to 

study level of taste acceptance of spinach steamed bun compared with controlled steamed 

bun in healthy participants.

Methods: Participants were 30 healthy males and females and aged 18-30 years. The researchers 

produced the spinach and controlled steamed buns and then the participants tasted randomly. 

The participants assessed taste acceptance using a 9-point hedonic scale with a descriptive 

evaluation score and just about right scale.

Results: The 9-point hedonic scale showed that appearance, aroma, flavor, and overall 

acceptability scores were not different between the spinach and controlled steamed buns, but 

the texture score was significantly higher in the spinach steamed bun than in the controlled 

steamed bun (p = 0.030). The descriptive evaluation scores showed that appearance, color, 

aroma, flavor, and texture scores were not different between the spinach and controlled 

steamed buns. Moreover, the just about right scale showed that sweetness, saltiness, aroma, 

extreme flavor, and flavorfulness scores were not different between the spinach and controlled 

steamed buns, but bitterness (p = 0.003) and toughness (p = 0.032) scores were significantly 

higher in the spinach steamed bun than in the controlled steamed bun.

Conclusion: After production of the spinach steamed buns and evaluation of taste acceptance 

using the 9-point hedonic scale, it was found that attribute of the texture of the spinach steamed 

buns was higher than that of the controlled steamed buns. However, other attributes were not 

different among groups. The descriptive evaluation score showed that all attributes were not 

different from the controlled steamed buns. Lastly, the just about right scale revealed that 

attributes of the bitterness and toughness of the spinach steamed buns were higher compared 
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to the controlled steamed buns. Findings suggest that in the production and development of 

healthy foods, using three questionnaires is recommended for receiving extensive information.

Keywords: Steamed bun, Spinach, Snack, Sensory evaluation
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บทน�ำ

โรคความดันโลหิตสูงเป็นปัญหาสาธารณสุข

ของทุกประเทศทั่ วโลก และมีแนวโน ้มเพิ่มขึ้น

อย่างต่อเนื่อง องค์การอนามัยโลกรายงานว่าทั่วโลก 

มีผู ้ที่มีภาวะความดันโลหิตสูงมากถึงพันล้านคน1 

ส�ำหรับสถานการณ์ในประเทศไทย พบจ�ำนวนผู้ป่วย

ในระหว่างปี 2562-2564 เท่ากบัร้อยละ 14.21, 14.22 

และ 14.48 ตามล�ำดับ หรอืประมาณ 9,303-9,444 คน 

ต่อประชากร 100,000 คน2 โรคความดันโลหิตสูง 

มีสาเหตุมาจากพันธุกรรมและพฤติกรรมสุขภาพ

ที่ไม ่เหมาะสม เช ่น สูบบุหรี่  ดื่มแอลกอฮอล์ มี

กิจกรรมทางกายไม่เพียงพอ มีภาวะอ้วน มีภาวะ

เครียดสะสม3 รวมทั้งการบริโภคอาหารที่ไม่เหมาะสม 

ดังนั้น การปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

จึงเป็นปัจจัยหนึ่งในการป้องกันโรคความดันโลหิตสูง 

เช ่น หลีกเลี่ยงอาหารที่มี โซเดียมสูงและรสเค็ม 

โดยลดการเติมเคร่ืองปรุงรส เช่น เกลือ น�้ำปลา 

ผงชูรส และเน้นการบริโภคผักและผลไม้ที่หลากหลาย 

โดยเฉพาะผักสดและผักใบเขียว3 เช่น กะหล�่ำปลี 

ผักโขม เป็นต้น

ผกัโขมมชีือ่ภาษาองักฤษว่า Amaranth มชีือ่

วิทยาศาสตร์ว่า Amaranthus viridis L. จัดอยู่ในวงศ์ 

Amaranthaceae4 เป็นพืชผักพื้นบ้านชนิดหนึ่งท่ี 

พบได้ตามธรรมชาติ เช่น ป่าละเมาะ ริมทาง และ

ยังขึ้นเป็นวัชพืชในสวนผักและสวนผลไม้ ผักโขมเป็น

ผักที่ปลูกง่าย เก็บเกี่ยวได้ตลอดปี นอกจากนี้ยังเป็น

ผักที่มีคุณค่าทางอาหารและโภชนาการสูง มีสารต้าน

อนุมูลอิสระและวิตามินหลากหลาย เช่น วิตามินซ ี

ที่มีส ่วนช่วยเพิ่มความแข็งแรงให้กับหลอดเลือด 

และวิตามินอีท่ีมีส ่วนช่วยเพิ่มการไหลเวียนเลือด 

และป้องกันภาวะหลอดเลือดอุดตันหรือตีบแคบ

ที่อาจเป็นสาเหตุท�ำให้เกิดโรคความดันโลหิตสูง5 

นอกจากน้ี ผักโขมยังมีแร่ธาตุเหล็ก แมกนีเซียม และ

โพแทสเซียม ซึง่มคีณุสมบัตช่ิวยควบคุมความดนัโลหติ6 

มีรายงานว่า โพแทสเซียมช่วยลดความดันโลหิตได้ 

โดยการขับโซเดียมทางปัสสาวะ7

ซาลาเปาเป ็นอาหารชนิดหนึ่ งที่ ได ้ รับ 

ความนิยมทั้งในคนจีนและคนไทยตั้งแต่อดีตจนถึง

ปัจจุบัน นิยมบริโภคเป็นอาหารเช้าหรืออาหารว่าง 

ซาลาเปาท�ำมาจากแป้งสาลีและยีสต์ที่ถูกน�ำมาผ่าน

กระบวนการนึ่งหรือทอด โดยมีไส้อยู่ภายใน ซ่ึงอาจ

เป็นเนือ้สตัว์หรอืผกั ปัจจุบนัมกีารดัดแปลงไส้ซาลาเปา

ให้มคีวามหลากหลาย เช่น ไส้หมสูบั หมแูดง ไข่เคม็ ถัว่ 

ครีม ผัก และไส้ปลา8

จากการศกึษาท่ีผ่านมาแสดงให้เหน็ว่า ผักโขม

มีประโยชน์ต่อร่างกาย รวมถึงการลดความดันโลหิต 

และด้วยซาลาเปาจดัเป็นหนึง่ในอาหารว่างทีเ่ป็นทีน่ยิม 

และปัจจุบันยังไม่พบว่ามีการผลิตซาลาเปาไส้ผักโขม

จ�ำหน่าย อีกทั้งการศึกษาเกี่ยวกับซาลาเปาในทาง

โภชนบ�ำบัดนั้นยังมีจ�ำกัด ผู้วิจัยจึงสนใจผลิตซาลาเปา

ไส้ผักโขม และศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัส

ของซาลาเปาไส้ผักโขมที่ผลิตขึ้น เพื่อให้ได้ข้อมูล

ส�ำหรับการน�ำไปผลิตและพัฒนาซาลาเปาไส้ผักโขม

ในการเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ ส�ำหรับการป้องกัน

ความดันโลหติสงูหรอืควบคมุความดันโลหติ โดยมีกลุ่ม

ผู้บริโภคเป้าหมาย คือ ผู้ที่เป็นโรคความดันโลหิตสูง  

ผู้ที่เสี่ยงต่อการเป็นโรคความดันโลหิตสูง และผู้ที่ใส่ใจ

ในการดูแลสุขภาพ

วัตถุประสงค์

1. เพ่ือผลิตซาลาเปาไส้ผักโขมในการเป็น

อาหารเพื่อสุขภาพ

2 .  เ พ่ื อ ศึ กษ า ร ะ ดั บก า รยอม รั บท า ง

ประสาทสัมผัสของซาลาเปาไส้ผักโขมในอาสาสมัคร

สุขภาพดี

วิธีการศึกษา

การประชาสมัพนัธ์โดยการใช้สือ่โซเชยีลมเีดยี 

ได้แก่ เฟซบุ๊ค และไลน์ เพื่อรับอาสาสมัคร อาสาสมัคร 
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ทุกคนได้รับการอธิบายถึงรายละเอียดและขั้นตอน 

ในการศึกษา รวมท้ังประโยชน์และความเสี่ยงท่ีอาจ

จะเกิดขึ้น จากนั้นอาสาสมัครเซ็นใบยินยอมเข้าร่วม 

การศึกษา และได้รับการคัดกรองด้วยแบบคัดกรอง

สุขภาพ และตามเกณฑ์การคัดเข้าและคัดออก 

กลุ่มตัวอย่างและการคัดเลือก

เนื่องจากกลุ ่มผู ้บริโภคเป้าหมายคือ ผู ้ที่

เป็นโรคความดันโลหิตสูง ผู ้ที่เสี่ยงต่อการเป็นโรค

ความดันโลหิตสูง และผู ้ที่ใส่ใจในการดูแลสุขภาพ 

ส�ำหรับกลุ ่มตัวอย่างที่ศึกษาครั้งนี้ คือผู ้ที่ใส่ใจใน

การดูแลสุขภาพ อ้างอิงตามหลักการวิจัยทางคลินิก

ที่ควรศึกษาในผู้ที่มีสุขภาพดีก่อนประยุกต์ในผู้ป่วย 

โดยมีเกณฑ์การพิจารณา ดังนี้

เกณฑ์การคัดเข้า ประกอบด้วย เพศชาย

หรือหญิง อายุระหว่าง 18-30 ปี มีดัชนีมวลกายอยู่ใน 

เกณฑ์ปกติ สนใจและสามารถบริโภคผักโขม และไม่มี

ประวัติแพ้ผักโขม ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากผักโขม หรือ

แป้งสาลี 

เกณฑ์การคัดออก ได้แก่ ผู้ท่ีมีโรคประจ�ำตัว  

มปัีญหาการรบัรสชาต ิมแีผลในช่องปาก มอีาการตดิเชือ้

เป็นโรคตดิต่อ และมคีวามเสีย่ง COVID-19 เม่ือคดักรอง 

ด้วยแบบคัดกรองตนเองผู้ที่สงสัยโรค COVID-19 ของ

กรมการแพทย์ กระทรวงสาธารณสุข 

กลุ่มตัวอย่าง เป็นบุคคลทั่วไป จ�ำนวน 30 คน 

อายุระหว่าง 18-30 ปี มีสุขภาพดี อาศัยอยู่ในเขต

อ�ำเภอเมือง จังหวัดชลบุรี ขนาดกลุ่มตัวอย่างอ้างอิง

จากการศึกษาของ Rueangsri และคณะ9 

โดยอาสาสมคัรท้ังหมดได้รบัผลติภัณฑ์ 2 สตูร 

คือ ซาลาเปาสูตรควบคุม และซาลาเปาไส้ผักโขม 

ตวัแปรตามทีศ่กึษา คอื การยอมรบัทางประสาทสมัผสั

ของซาลาเปาทั้ง 2 สูตร

การด�ำเนินการวิจัย ประกอบด้วย

1. การเตรียมซาลาเปาสูตรควบคุมและ

ซาลาเปาไส้ผักโขม10

1.1 การเตรียมแป้งซาลาเปา

1) วธิที�ำแป้งเชือ้: ร่อนแป้งสาล ี2 รอบ 

แล้วใส่ลงในอ่างผสม ใส่ยีสต์ตามลงไป ผสมให้เข้ากัน 

จากนั้นท�ำหลุมแป้งตรงกลางแล้วค่อยๆ เทน�้ำดื่มลงไป  

ใช้หัวตีรูปตะขอนวดแป้งจนส่วนผสมเริ่มเป็นก้อน  

ใช้เวลาประมาณ 10 นาที จนกระทั่งแป้งมีเนื้อเนียน

และเข้ากันดี ก่อนน�ำไปพักไว้ให้ขึ้นฟู น�ำส่วนผสมแป้ง

ใส่ภาชนะแล้วคลุมด้วยพลาสติกถนอมอาหารหรือ 

ผ้าขาวบาง พักแป้งไว้ประมาณ 30 นาที จนแป้งขึ้นฟู

เป็นสองเท่า

2) วิธีท�ำแป้งโด: ร่อนแป้งสาลีและ

ผงฟูเข้าด้วยกัน 2 รอบ แล้วแยกไว้ จากนั้นน�ำแป้งเชื้อ

ที่ขึ้นฟูมาผสมกับน�้ำตาลทราย เกลือป่น และน�้ำดื่ม 

โดยใช้หัวตีรูปตะขอนวดแป้งเป็นเวลา 8 นาที จนแป้ง

มคีวามเนยีนนุม่และส่วนผสมเข้ากนัด ีจากนัน้ค่อยๆ ใส่

ส่วนผสมแป้งทีร่่อนไว้ลงไป โดยใช้เวลาประมาณ 5 นาที 

จนแป้งจับตัวเป็นก้อนท่ีเนยีนนุม่และไม่เหนยีว จากนัน้

ใส่เนยขาวลงไป นวดจนแป้งมเีนือ้เนยีนและนุม่ น�ำก้อน 

แป้งออกมาคลงึเป็นก้อนกลมใส่ภาชนะ แล้วใช้พลาสติก 

ถนอมอาหารคลุมก้อนแป้ง พักไว้ประมาณ 5 นาที 

หลังจากนั้นแบ่งแป้งออกเป็นก้อนเล็กขนาดประมาณ 

30 กรัม คลึงแป้งเป็นก้อนกลมแล้วคลุมด้วยพลาสติก

ถนอมอาหาร ทิ้งไว้ประมาณ 10 นาที ก่อนน�ำไปห่อไส้

1.2 การเตรียมผักโขม

เลือกใช้ผักโขมส่วนใบ ห่ันก้านออก

เนื่องจากก้านผักโขมค่อนข้างเคี้ยวยากและมีผลต่อ

รสชาติ จากนัน้ท�ำความสะอาดล้างส่ิงสกปรกเพ่ือความ

ปลอดภัย น�ำใบผักโขมลงไปแช่ในชามที่ใส่น�้ำเปล่าไว้ 

แกว่งไปมา แล้วเทน�้ำออก ท�ำซ�้ำจนกว่าจะล้างเศษดิน

ออกหมด

1.3 การเตรยีมไส้ซาลาเปาสตูรควบคมุ

ส่วนผสมของไส้ซาลาเปาสูตรควบคุม 

ประกอบด้วย กระเทียมสับ 5 กรัม หอมหัวใหญ่สับ 

30 กรัม เนื้ออกไก่สับ 500 กรัม น�้ำตาลทราย 2 กรัม 
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เกลอืป่น 2.5 กรมั โชย ุ5 มิลลลิติร แป้งข้าวโพด 15 กรมั 

และน�้ำมันงา 15 มิลลิลิตร

วิธีการเตรียมท�ำโดยตั้งกระทะใส่

น�้ำมัน ผัดเนื้ออกไก่สับให้สุก แล้วเติมกระเทียมสับ 

ตามด้วยหอมหัวใหญ่สับ จากน้ันเติมเครื่องปรุง ได้แก่ 

น�้ำตาลทราย เกลือป่น โชยุ และน�้ำมันงา ผัดจน

เข้าที่แล้วจึงละลายแป้งข้าวโพดกับน�้ำดื่ม แล้วเติมลง

ไปเล็กน้อยเพื่อผัดให้ไส้เหนียว จากนั้นผัดจนแป้งสุก 

แล้วยกลงพักไว้ให้เย็น

1.4 การเตรียมไส้ซาลาเปาไส้ผักโขม

ส่วนผสมของไส้ซาลาเปาไส้ผักโขม 

ประกอบด้วย ใบผกัโขม 500 กรมั กระเทยีมสบั 5 กรมั 

หอมหัวใหญ่สับ 30 กรัม เนื้ออกไก่สับ 500 กรัม 

น�ำ้ตาลทราย 2 กรมั เกลอืป่น 2.5 กรมั โชย ุ5 มิลลิลิตร 

แป้งข้าวโพด 15 กรัม และน�้ำมันงา 15 มิลลิลิตร

วิธีการเตรียมท�ำโดยตั้งหม้อ ต้มน�้ำ 

ดื่มให้เดือด น�ำใบผักโขมที่เตรียมไว้ลงไปต้มเป็น

เวลา 1 นาที ตักผักโขมออกมาพักไว้ประมาณ 5 นาที  

จากนั้นตั้งกระทะไฟอ่อน เติมน�้ำมัน แล้วผัดเนื้ออกไก่

สับให้สุก จากน้ันเติมกระเทียมสับและหอมหัวใหญ่ 

แล้วผัดให้หอมประมาณ 2 นาที จากนั้นเติมผักโขมที ่

ต้มจนสุกลงไป แล้วผัดต่ออีกประมาณ 2 นาที เพื่อให้

ส่วนผสมเข้ากนัและผกัโขมได้รสชาตจิากกระเทยีมและ

หอมใหญ่ จากน้ันเติมเครื่องปรุง ได้แก่ น�้ำตาลทราย 

เกลอืป่น โชย ุและน�ำ้มนังา ผดัจนเข้าที ่จากนัน้ละลาย

แป้งข้าวโพดกบัน�ำ้ดืม่ แล้วเตมิลงไปเลก็น้อยเพ่ือท�ำให้

ไส้เหนยีว และผดัจนแป้งสกุประมาณ 2 นาที ระหว่างนี ้

ตรวจสอบเพือ่ให้แน่ใจว่าไส้มคีวามเหนยีวและเข้ากันดี 

แล้วยกลงพักไว้ให้เย็น ในซาลาเปาสูตรผักโขม 1 ก้อน 

น�ำ้หนกั 30 กรมั จะมปีรมิาณผกัโขม ประมาณ 5-7 กรัม

1.5 วิธีห่อไส้และน�ำไปนึ่ง

น�ำแป้งซาลาเปาท่ีปั้นเป็นก้อนกลม 

มาแผ่ให้เป็นแผ่น แล้วน�ำไส้ท่ีท�ำไว้มาห่อกับแป้ง 

ควรใส่ไส้ประมาณ 10-15 กรัม ต่อก้อนแป้งซาลาเปา

ที่มีน�้ำหนัก 30 กรัม เพื่อให้ไส้ไม่มากเกินไปหรือ

ไม่หนาเกนิไป ซึง่จะท�ำให้ซาลาเปาสกุดแีละมรีสชาตทิีด่ ี

หลังจากใส่ไส้แล้ว ให้ใช้มือหรือปลายนิ้วห่อแป้งข้ึนมา

รอบๆ ไส้ให้แน่น จากนั้นปิดให้สนิทและคลึงให้เป็น

รูปทรงกลมอีกครั้ง ก่อนน�ำไปนึ่งในหม้อนึ่งประมาณ 

7-10 นาที จนซาลาเปาสุก พอนึง่สุกแล้วให้น�ำออกจาก

หม้อนึ่ง แล้วเสิร์ฟ

2. การเก็บรวบรวมข้อมูล

2.1 ก่อนการทดสอบชิม อาสาสมัครได้รับ

การตรวจประเมินข้อมูลพื้นฐาน ประกอบด้วย ส่วนสูง 

น�้ำหนักตัว สัดส่วนร่างกาย และสัญญาณชีพ

2.2 การทดสอบชิม ก่อนชิมให้อาสาสมัคร

มองดูซาลาเปาท่ีเสิร์ฟในจานรองเพ่ือประเมินลักษณะ

ปรากฏและสี จากนัน้ให้อาสาสมคัรสูดดมเพ่ือประเมนิ

กลิ่น และสุดท้ายท�ำการชิมเพื่อประเมินรสชาติและ 

เนือ้สมัผสั โดยผูว้จิยัท�ำการเสร์ิฟซาลาเปาทัง้หมด 2 สตูร 

ประกอบด้วย ซาลาเปาสูตรควบคุม และซาลาเปาไส ้

ผักโขม โดยมีการสุ่มล�ำดับการชิมซาลาเปาทั้ง 2 สูตร 

และอาสาสมคัรไม่ทราบว่าซาลาเปาแต่ละสตูรทีต่นเอง

ชิมนั้นเป็นซาลาเปาสูตรใด ในการทดสอบชิมซาลาเปา

แต่ละสูตร ผู้วิจัยให้อาสาสมัครชิมจนรู้สึกถึงรสชาติ

แล้วตัดสินใจได้ หลังชิมซาลาเปาสูตรแรก อาสาสมัคร

สามารถกลืนหรือคายทิ้งก็ได้ และต้องบ้วนปากด้วย 

น�้ำดื่มก่อนชิมซาลาเปาสูตรถัดไป โดยมีระยะห่างของ

การชิมแต่ละสูตรประมาณ 3 นาที ในการทดสอบชิม

จัดในห้องแบบเปิดโล่งที่มีแผงกั้นระหว่างอาสาสมัคร 

ใช้แบบทดสอบการชมิให้อาสาสมคัรกรอกความคดิเหน็ 

และคะแนน โดยให้อาสาสมัครเขียนความคิดเห็น

เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ที่ชิมโดยไม่พูดคุยกับคนอื่น และ

ใช้รหัสหรือสัญลักษณ์ในการระบุผลิตภัณฑ์ที่ชิม 

เพื่อป้องกันการรู้ข้อมูล ก�ำหนดเวลาในการชิมและ 

การเขียนความคิดเห็นเพื่อให้เกิดความเป็นกลาง

2.3 การตอบแบบประเมิน ผู ้วิจัยแจก

แบบทดสอบพร้อมกับซาลาเปาแต่ละสูตรและน�้ำดื่ม 

จากน้ันชี้แจงรายละเอียดในแบบทดสอบจนกว่า

อาสาสมัครเข้าใจดี โดยหลังจากที่อาสาสมัครชิม
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ซาลาเปาแต่ละสูตรแล้ว ผู้วิจัยให้อาสาสมัครท�ำแบบ

ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยมีแบบ

ประเมิน 3 แบบ ได้แก่ แบบประเมินความชอบแบบ 

9-point hedonic scale แบบประเมนิความชอบแบบ

บรรยายลักษณะ และแบบประเมนิความชอบแบบระบุ

สเกล โดยขอความร่วมมอืให้อาสาสมคัรตอบค�ำถามให้

ตรงกับความเป็นจริงมากที่สุด

3. แบบประเมินการยอมรับทางประสาท

สัมผัส

3.1 แบบประเมนิความชอบแบบ 9-point 

hedonic scale

เป็นการประเมินความชอบโดยให้

คะแนน หัวข้อประเมินประกอบด้วย ลักษณะปรากฏ 

(appearance) กลิ่น (aroma) รสชาติ (flavor) 

เนื้อสัมผัส (texture) และความชอบรวม (overall 

acceptability) สเกลเป็นตวัเลขให้เลอืก 9 ระดบั ตัง้แต่ 

1 ถึง 9 โดย 1 คือ ไม่ชอบมากที่สุด 2 คือ ไม่ชอบมาก 

3 คือ ไม่ชอบปานกลาง 4 คือ ไม่ชอบเล็กน้อย 5 

คอื เฉยๆ 6 คอื ชอบเลก็น้อย 7 คอื ชอบปานกลาง 8 คอื 

ชอบมาก และ 9 คือ ชอบมากที่สุด ในการวิเคราะห์ผล 

ผูว้จิยัให้คะแนน 1-9 ตามระดบัสเกลทีอ่าสาสมคัรระบไุว้ 

โดยระดับคะแนนความชอบตั้งแต่ 6 ข้ึนไป ถือว่า

ยอมรับได้ ซึ่งแสดงถึงการยอมรับผลิตภัณฑ์ในเชิงบวก

จากอาสาสมัคร

3.2 แบบประเมนิความชอบแบบบรรยาย

ลักษณะ (Descriptive evaluation)

เป็นการประเมินความชอบโดยให้

บรรยายลกัษณะ หวัข้อประเมนิประกอบด้วย ลักษณะ

ปรากฏ (appearance) สี (color) กลิ่น (aroma) 

รสชาติ (flavor) และเนื้อสัมผัส (texture) ผู้วิจัยให้

อาสาสมัครบรรยายลักษณะของซาลาเปาทั้ง 2 สูตร 

ตามความคิดเห็น จากนั้นผู้วิจัยวิเคราะห์ความคิดเห็น 

และให้คะแนน 3 ระดับ ตั้งแต่ 0 ถึง 2 โดย 0 คือ 

มคีวามคดิเหน็เชงิลบ 1 คอื มคีวามคดิเหน็กลางๆ และ 

2 คือ มีความคิดเห็นเชิงบวก

3.3 แบบประเมินความชอบแบบระบุ

สเกล (Just about right scale)

เป็นการประเมินความชอบโดยให้

ระบุสเกล หัวข้อประเมินประกอบด้วย ความหวาน 

(sweetness) ความเค็ม (saltiness) ความขม 

(bitterness) ความหอม (aroma) ความเข้มข้น 

(extreme flavor) ความกลมกล่อม (flavorfulness) 

และความหนึบ (toughness) สเกลมีให้เลือก 3 ระดับ 

คือ น้อยไป พอดี และมากไป ผู้วิจัยให้คะแนน 2 ระดับ 

คือ 0 และ 1 โดย 0 คือ น้อยไปหรือมากไป และ 1 

คือ พอดี

4. การค�ำนวณพลังงานและการกระจาย

พลังงาน

ค�ำนวณปริมาณพลังงานและการกระจาย

พลงังานของซาลาเปาท้ัง 2 สตูร โดยใช้ฉลากโภชนาการ

หนังสือ Thai Food Composition Tables ที่พัฒนา

โดยสถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล และ

ข้อมูลจากส�ำนักงานข้อมูลสมุนไพร คณะเภสัชศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยมหิดล

จริยธรรมการวิจัย

การศึ กษาครั้ งนี้ ไ ด ้ รั บการรับรองของ 

คณะกรรมการพิจารณาจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ 

มหาวทิยาลัยบรูพา เลขทีรั่บรอง IRB1-036/2564 และ

อาสาสมัครผู้ที่มีอาการไม่พึงประสงค์ระหว่างเข้าร่วม

การวิจัย หรือประสงค์หยุดเข้าร่วมการวิจัย สามารถ

ออกจากการวิจัยได้โดยไม่ต้องแจ้งให้ผู้วิจัยทราบ
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การวิเคราะห์ข้อมูล

วิ เคราะห ์ข ้ อมูล ท่ัว ไปของอาสาสมัคร

โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา แสดงข้อมูลเป็นค่าเฉลี่ยและ

ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน วิเคราะห์การกระจายตัวและ

ความแปรปรวนของข้อมลูด้วยสถติ ิShapiro-Wilk test  

และ Levene’s test ตามล�ำดับ และวิเคราะห์

ความแตกต่างของระดบัการยอมรบัทางประสาทสัมผัส

ของซาลาเปาทั้ง 2 สูตร เมื่อประเมินด้วยแบบประเมิน

ทั้ง 3 แบบ ด้วยสถิติ paired t-test

ผลการศึกษา

1. พลังงานและการกระจายพลังงานของ

ซาลาเปาทั้งสองสูตร

จากข้อมูลโภชนาการ พบว่า ซาลาเปาสูตร

ควบคุม 1 หน่วยบริโภค (100 กรัม) ให้พลังงาน 142 

กิโลแคลอรี มีการกระจายพลังงานของคาร์โบไฮเดรต 

โปรตีน และไขมัน เท่ากับ 81, 37 และ 24 กิโล

แคลอรี ตามล�ำดับ คิดเป็นสัดส่วนเท่ากับ 57:26:17 

และซาลาเปาไส้ผักโขม 1 หน่วยบริโภค (100 กรัม) 

ให้พลังงาน 150 กิโลแคลอรี มีการกระจายพลังงาน

ของคาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน เท่ากับ 85, 41 

และ 24 กิโลแคลอรี ตามล�ำดับ คิดเป็นสัดส่วนเท่ากับ 

56:27:17 ในแง่ของปริมาณที่แนะน�ำต่อวัน ซาลาเปา

สูตรควบคุมมีคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 6.75 โปรตีน 

ร้อยละ 18.50 และไขมนั ร้อยละ 4.62 ขณะทีซ่าลาเปา

ไส้ผกัโขมมคีาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 7.08 โปรตนี ร้อยละ 

20.50 และไขมันร้อยละ 4.62

2. ข้อมูลพื้นฐานของอาสาสมัคร 

อาสาสมัครเข้าร่วมการทดลอง ทั้งหมด 

30 คน เป็นเพศชาย จ�ำนวน 7 คน (ร้อยละ 23.3) 

และเพศหญิง จ�ำนวน 23 คน (ร้อยละ 76.7) อายุเฉลี่ย 

21.17 ± 1.34 ปี ดัชนีมวลกายเฉลี่ย 20.37 ± 1.0 

กิโลกรัม/ตารางเมตร และอาสาสมัครทุกคนไม่มี

ประวัติการแพ้ผักโขมและแป้งสาลี

3. ผลการประเมินความชอบแบบ 9-point 

hedonic scale 

ผลกา รประ เ มิ นด ้ า น ลั กษณะปรากฏ 

(appearance) กลิ่น (aroma) รสชาติ (flavor) 

เนื้อสัมผัส (texture) และความชอบรวม (overall 

acceptability) พบว่าซาลาเปาไส้ผกัโขมมคีะแนนเฉล่ีย

ด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม 

ไม่แตกต่างจากซาลาเปาสูตรควบคุม และมีคะแนน

เฉล่ียด้านเนื้อสัมผัสสูงกว่าซาลาเปาสูตรควบคุมอย่าง

มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (5.73 ± 1.91 vs. 5.00 ± 1.49; 

p = 0.030) โดยซาลาเปาไส้ผักโขมและซาลาเปาสูตร

ควบคุมมีคะแนนเฉล่ียด้านความชอบรวมอยู่ในระดับ

เฉยๆ ถงึชอบเลก็น้อย (5.93 ± 1.59 และ 5.73 ± 1.36 

ตามล�ำดับ) (รูปที่ 1)
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รูปที่ 1 ค่าเฉลี่ยและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของระดับความชอบต่อซาลาเปาสูตรควบคุม และซาลาเปา
ไส้ผักโขมของอาสาสมัคร จ�ำนวน 30 คน เมือ่ประเมนิแบบ 9-point hedonic scale * แตกต่างอย่างมี
นยัส�ำคญัทางสถิต ิเมือ่เทียบกบัซาลาเปาสตูรควบคมุ (p < 0.05) (paired t-test) ความหมายของคะแนน 
9-point hedonic scale: 1 = ไม่ชอบมากที่สุด 2 = ไม่ชอบมาก 3 = ไม่ชอบปานกลาง 4 = ไม่ชอบ
เล็กน้อย 5 = เฉย ๆ 6 = ชอบเล็กน้อย 7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก และ 9 = ชอบมากที่สุด

4. ผลการประเมินความชอบแบบบรรยาย

ลักษณะ (Descriptive evaluation)

ผลการประเมินด ้านลักษณะปรากฏ 

(appearance) สี (color) กลิ่น (aroma) รสชาติ 

(flavor) และเนื้อสัมผัส (texture) พบว่าซาลาเปาไส้

ผักโขมมีคะแนนเฉลี่ยด้านลักษณะปรากฏ (1.13 ± 

0.86 vs. 1.03 ± 0.85) สี (1.20 ± 0.71 vs. 1.13 ± 

0.78) กลิ่น (1.40 ± 0.56 vs. 1.50 ± 0.63) รสชาติ 

(1.53 ± 0.63 vs. 1.33 ± 0.66) และเนื้อสัมผัส (1.33 

± 0.84 vs. 0.97 ± 0.89) ไม่แตกต่างจากซาลาเปาสูตร

ควบคุม (รูปที่ 2)

รูปที่ 2 ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความชอบต่อซาลาเปาสูตรควบคุม และซาลาเปาไส้ผักโขม

ของอาสาสมัคร จ�ำนวน 30 คน เมื่อประเมินแบบบรรยายลักษณะ (Descriptive evaluation score)

ความหมายของคะแนน: 0 = มคีวามคดิเหน็เชิงลบ 1= มคีวามคดิเหน็กลางๆ 2 = มคีวามคดิเหน็เชงิบวก
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5. ผลการประเมินความชอบแบบระบุสเกล 

(Just about right scale)

ผลการประเมนิด้านความหวาน (sweetness) 

ความเคม็ (saltiness) ความขม (bitterness) ความหอม 

(aroma) ความเข้มข้น (extreme flavor) ความกลมกล่อม 

(flavorfulness) และความหนึบ (toughness) พบว่า 

ซาลาเปาไส้ผักโขม มีคะแนนเฉลี่ยด้านความหวาน 

ความเคม็ ความหอม ความเข้มข้น และความกลมกล่อม

ไม่แตกต่าง จากซาลาเปาสูตรควบคุม แต่มีคะแนน

เฉลี่ยด้านความขม (0.77 ± 0.43 vs. 0.50 ± 0.50; p 

= 0.003) และความหนึบ (0.57 ± 0.50 vs. 0.33 ± 

0.49; p = 0.032) สูงกว่าซาลาเปาสูตรควบคุมอย่างมี

นัยส�ำคัญทางสถิติ (รูปที่ 3)

รูปที่ 3 ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความชอบต่อซาลาเปาสูตรควบคุม และซาลาเปาไส ้

ผักโขมของอาสาสมัคร จ�ำนวน 30 คน เมื่อประเมินแบบระบุสเกล (Just about right scale) 

* แตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติเมื่อเทียบกับซาลาเปาสูตรควบคุม (p < 0.05) (paired t-test) 

ความหมายของคะแนนแบบระบุสเกล (Just about right scale): 0 = น้อยไปหรือมากไป 1= พอดี

วิจารณ์

ผลการศึกษาคร้ังนี้พบว่า ซาลาเปาไส้ผักโขม 

มีคะแนนเฉลี่ยด้านเนื้อสัมผัสสูงกว่าซาลาเปาสูตร

ควบคุม เมื่อประเมินความชอบแบบ 9-point 

hedonic scale ไม่มีคะแนนเฉล่ียด้านใดแตกต่าง

จากซาลาเปาสูตรควบคุม เมื่อประเมินความชอบแบบ

บรรยายลักษณะ และมีคะแนนเฉลี่ยด้านความขมและ

ความหนึบสูงกว่าซาลาเปาสูตรควบคุม เมื่อประเมิน

ความชอบแบบระบุสเกล

จากผลการประเมินความชอบแบบ 9-point 

hedonic scale พบว่าอาสาสมัครมีความชอบด้าน

เนื้อสัมผัสของซาลาเปาไส้ผักโขม มากกว่าซาลาเปา

สูตรควบคุม ทั้งนี้อาจเป็นผลมาจากส่วนผสมที่แตก

ต่างกันของซาลาเปาทั้งสองสูตร คือ ส่วนที่เป็นไส้ โดย

ซาลาเปาไส้ผักโขมนั้นส่วนที่เป็นไส้ท�ำมาจากผักโขม

ร่วมด้วย จึงช่วยให้ซาลาเปานุ่มกว่าและเค้ียวง่ายกว่า 

ขณะท่ีซาลาเปาสูตรควบคุมนั้นส่วนท่ีเป็นไส้ท�ำมา

จากอกไก่สับเพียงอย่างเดียว จึงอาจท�ำให้เนื้อสัมผัส
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โดยรวมของซาลาเปาสูตรควบคุมมีความนุ่มน้อยกว่า

และเคี้ยวยากกว่า ขณะที่ความชอบด้านอื่นๆ ได้แก่ 

ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และความชอบรวมที ่

ไม่แตกต่างกัน อาจเป็นผลมาจากวัตถุดิบ เช่น แป้งที่ 

น�ำมาท�ำซาลาเปาเป็นแป้งชนดิเดยีวกนั และเคร่ืองปรุง

ที่ใช้ไม่แตกต่างกัน จึงส่งผลให้ลักษณะปรากฏ กลิ่น 

และรสชาติไม่แตกต่างกัน

จ า ก ผ ล ก า ร ป ร ะ เ มิ น ค ว า ม ช อ บ แ บ บ

บรรยายลักษณะ พบว่าอาสาสมัครมีความชอบด้าน

ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และเนื้อสัมผัสของ

ซาลาเปาทั้ง 2 สูตร ไม่แตกต่างกันในด้านรสชาตินั้น 

งานวจิยัก่อนหน้านีเ้รือ่งการเสรมิคุณค่าทางโภชนาการ 

โดยใช้ผงผักโขมในคุกกี้เนย ผู ้วิจัยเสนอแนะไว้ว่า

หากใส่ผักโขมมากเกินไป อาจท�ำให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่น

เหม็นเขียว มีรสชาติขม และมีคะแนนประเมินทาง

ประสาทสัมผสัลดลง11 การศกึษาน้ีจงึได้น�ำข้อเสนอแนะ

ดังกล่าวมาเป็นแนวทางในการผลิตซาลาเปาไส้ผักโขม 

โดยการควบคุมปรมิาณผกัโขมท่ีใช้ โดยการศกึษาครัง้นี ้

ใช้ผกัโขมปรมิาณ 5-7 กรมั ส�ำหรบัแป้งน�ำ้หนกั 30 กรมั 

เพื่อหลีกเลี่ยงกล่ินเหม็นเขียวและรสชาติขมท่ีอาจ

เกิดขึ้นจากการใช้ผักโขมในปริมาณมากเกินไป และ

พบว่า ความชอบของอาสาสมัครในด้านรสชาติของ

ซาลาเปาทัง้สองสตูรทีไ่ม่แตกต่างกัน สามารถอธบิายได้ 

จากหลายปัจจัย โดยเฉพาะอย่างยิ่งวิธีการเตรียมและ

การปรุงรสที่มีความคล้ายคลึงกัน ซึ่งอาจท�ำให้รสชาติ

สุดท้ายมีความใกล้เคียงกัน และการปรับรสชาติให้

มีความเข้มข้นเพื่อตอบสนองต่อความคาดหวังของ

ผู ้บริโภคก็เป็นปัจจัยส�ำคัญ นอกจากนี้การใช้แบบ

ประเมนิความชอบท่ีเป็นการบรรยายลกัษณะ อาจท�ำให้

การแปลผลเป็นตวัเลขทีช่ดัเจนท�ำได้ยาก ท�ำให้คะแนน

เฉลี่ยในด้านต่างๆ ไม่แสดงความแตกต่างทางสถิติ 

ยิ่งไปกว่านั้น ความคุ้นเคยของผู้บริโภคต่อรสชาติของ

อาหารในรูปแบบต่างๆ และการมีความพึงพอใจใน

เน้ือสมัผัสของผลติภณัฑ์ สามารถส่งผลต่อการประเมนิ

ความชอบได้เช่นกัน12,13 นอกจากนี้ความคาดหวัง 

ในคุณค่าทางโภชนาการท่ีผู ้บริโภคมีต่อซาลาเปา

ไส้ผักโขม อาจมีผลต่อความพึงพอใจได้ ซ่ึงเป็น

ปัจจัยที่ส�ำคัญในการท�ำให้คะแนนเฉลี่ยในด้านต่างๆ 

ไม่แตกต่างกัน อย่างไรก็ตามการประเมินความชอบ

ด้วยวิธีการนี้มีข้อได้เปรียบคือท�ำให้ผู้วิจัยได้ข้อมูลเชิง

คุณภาพหรือรายละเอียด ซึ่งมีลักษณะแตกต่างจาก

การประเมินด้วยวิธีการอื่น

จากผลการประเมินความชอบแบบระบุสเกล  

พบว่า อาสาสมคัรมคีวามชอบในรสชาตขิมของซาลาเปา

ไส้ผักโขม แม้ว่าผักโขมจะมีรสชาติขมตามธรรมชาติ  

แต่เมื่อเป็นส่วนผสมในไส้ซาลาเปากลับมีคะแนนเฉลี่ย

สูงกว่าซาลาเปาสูตรควบคุม ปัจจัยที่มีผลต่อความขม 

ของผักโขมที่ต้มสุก ได้แก่ การปรุงรสที่ช่วยปรับสมดุล

รสชาติ14 วิธีการต้มซ่ึงอาจลดสารประกอบท่ีท�ำให้เกิด

ความขม15 การรับรู้ทางประสาทสัมผัสที่แตกต่างกัน 

ตามบุคคล16 และคุณสมบัติทางเคมีของผักโขม

ที่มีสารฟลาโวนอยด์และพอลิฟ ีนอลซึ่งส ่งผลต่อ

รสชาติ17 นอกจากนี้ อาสาสมัครยังชอบความหนึบของ

ซาลาเปาไส้ผักโขมมากกว่า ทั้งนี้อาจเป็นผลมาจาก

กระบวนการเตรียมไส้ที่ท�ำให้มีน�้ำในผักโขมไม่มากไม่

น้อยเกินไป โดยท่ัวไปปริมาณน�้ำในผักโขมข้ึนอยู่กับ

ระยะเวลาในการต้ม ซ่ึงท�ำให้มีการปล่อยน�้ำออกมา 

แต่ระหว่างการเตรียมไส้ ผู ้วิจัยได ้มีการควบคุม 

ปริมาณน�้ำในผักโขม โดยผู้วิจัยได้ต้มผักโขมเป็นเวลา 

1 นาที ระยะเวลาดังกล่าวอาจส่งผลให้ไส้ซาลาเปา 

มีความหนึบและมีรสขมพอดี ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย 

ก่อนหน้าที่รายงานว่า หากผักโขมถูกต้มในเวลานาน

อาจท�ำให้สูญเสียน�้ำและรสชาติได้18,19 นอกจากน้ีวิธี 

การผัดหลังจากต้มช่วยในการควบคุมปริมาณน�้ำ

ที่เหลืออยู ่โดยการระเหยน�้ำส่วนเกินออก20 ดังนั้น 

กระบวนการเตรียมดังกล่าวท�ำให้ได้ความหนึบท่ี 

อาสาสมัครชอบ และไม่ท�ำให้ซาลาเปามีกลิ่นหรือ

รสชาติไม่พึงประสงค์จากน�้ำผักโขมที่ไม่พอดี ส่วน

คะแนนเฉลี่ยด้านความหวาน ความเค็ม ความหอม 

ความเข้มข้น และความกลมกล่อมที่ไม่แตกต่างกัน 
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อาจเป็นผลมาจากการเตรียมวัตถุดิบและเคร่ืองปรุงที่ 

ไม่แตกต่างกันมากนัก ทั้งนี้ วิธีการเตรียมวัตถุดิบ

และการปรุงที่ไม่แตกต่างกันสามารถส่งผลต่อความ

ขมและความหนึบได้ เนื่องจากกระบวนการเตรียม 

เช่น ระยะเวลาในการต้มผกัโขม และการควบคมุอณุหภมูิ 

ส่งผลต่อการคงอยู่หรือสลายตัวของสารประกอบใน 

ผักโขมท่ีก่อให้เกิดรสขม เช่น สารออกซาเลต หรือ 

สารฟีนอลิก ดังนั้น การเตรียมท่ีเหมาะสมอาจช่วย 

ลดความขมลงได้ ในขณะเดยีวกัน กระบวนการจดัการน�ำ้ 

ในผักโขม เช่น การบีบหรือกรองน�้ำออกหลังการต้ม 

หรือการผัด จะช่วยลดปริมาณน�้ำในผักโขม ซ่ึงมีผล

โดยตรงต่อความหนึบของไส้ หากปริมาณน�้ำในผักโขม 

ถูกควบคุมอย่างเหมาะสม จะท�ำให้ไส้ซาลาเปามี 

ความหนึบพอดี

การศึกษาครั้งนี้แสดงให้เห็นว่า เมื่อผลิต

ซาลาเปาไส ้ผักโขมและประเมินความชอบของ 

อาสาสมัครโดยใช ้  9-point hedonic scale  

อาสาสมัครมีความชอบด้านเน้ือสัมผัสของซาลาเปา

ไส้ผักโขมสูงกว่าซาลาเปาสูตรควบคุม แต่มีความชอบ 

ด้านอืน่ไม่แตกต่างกนั เมือ่ใช้วธิบีรรยายลกัษณะ พบว่า

อาสาสมคัรมคีวามชอบทุกด้าน ไม่แตกต่างจากซาลาเปา

สตูรควบคุม และเมือ่ใช้วธิรีะบสุเกล พบว่า อาสาสมคัร

มีความชอบด้านความขมและความหนึบของซาลาเปา

ไส้ผักโขมสูงกว่าซาลาเปาสูตรควบคุม ผลการศึกษา 

ข้างต้นชี้ให้เห็นว่า หากต้องการผลิตและพัฒนาอาหาร

เพือ่สขุภาพ ควรใช้แบบประเมนิการยอมรบัทางรสชาติ

ทั้ง 3 แบบ เพื่อให้ได้ข้อมูลที่ครอบคลุม

สรุป

จากการผลิตซาลาเปาไส้ผักโขมและประเมิน

ความชอบของอาสาสมัครในการศึกษาครั้งนี้พบว่า 

อาสาสมัครมีความชอบด้านเน้ือสัมผัสของซาลาเปา

ไส้ผักโขมสูงกว่าซาลาเปาสูตรควบคุม มีความชอบ 

ลักษณะทุกด้านไม่แตกต่างจากซาลาเปาสูตรควบคุม 

และอาสาสมัครมีความชอบด ้านความขมและ

ความหนึบของซาลาเปาไส้ผักโขมสูงกว่าซาลาเปาสูตร

ควบคุม

ข้อเสนอแนะ

1. การใช้แบบประเมินความชอบโดยใช้

แบบสอบถามทั้ง 3 แบบ ควบคู่กันในการวิจัยเพื่อผลิต 

และพัฒนาอาหารและผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ จะ

ช่วยให้ได้ข้อมูลละเอียดยิ่งขึ้นทั้งในเชิงปริมาณและ

เชิงคุณภาพ การศึกษาต่อไปควรท�ำการศึกษายืนยัน

ประสิทธิผลของการบริโภคซาลาเปาไส้ผักโขมใน 

การส่งเสริมสุขภาพ เช่น ผลต่อระดับความดันโลหิต 

ระดับโพแทสเซียม หรือระดับไนเตรตในเลือด รวมถึง

ผลต่อระดับน�ำ้ตาลและอนิซูลินในเลือด โดยอาจศกึษา

น�ำร่องในอาสาสมัครสุขภาพดี ก่อนจะน�ำไปศึกษา 

ต่อยอดในผู้ป่วยความดันโลหิตสูงต่อไป

2. หากต้องการทราบให้แน่ชัดยิ่งขึ้นว ่า

ผลติภณัฑ์ซาลาเปาไส้ผกัโขมแตกต่างจากซาลาเปาสตูร

ควบคุมหรือไม่ ควรวิเคราะห์ความแตกต่างเพิ่มด้วยวิธี 

Triangle test หรือ Duo-Trio test เป็นต้น

3. ซาลาเปาท่ีผลิตขึ้นในครั้งนี้ได ้คะแนน 

ความชอบค่อนข้างต�่ำ อาจเน่ืองมาจากความช�ำนาญ

หรือประสบการณ์ในการท�ำซาลาเปาที่ยังไม่เพียงพอ 

ของผู ้วิจัย ดังนั้น การศึกษาต่อไปควรว่าจ้างผู้ที่มี 

ความช�ำนาญหรือมีประสบการณ์มากเป็นผู ้ผลิตให้  

ซึ่งจะช่วยลดความคลาดเคลื่อน และช่วยให้ผล 

การทดลองดีขึ้น

4 .  การศึกษาต ่อไป เช ่น การทดสอบ

ประสิทธิผลของการรับประทานซาลาเปาไส้ผักโขม 

ในทางคลินิก หรือการพัฒนาซาลาเปาไส้ผักโขมใน 

เชิงพาณิชย์ ควรมีการควบคุมมาตรฐานการผลิตให้

รัดกุมยิ่งข้ึน เพ่ือให้มั่นใจว่าการผลิตซาลาเปาทุกครั้ง

เหมือนกันมากที่สุด รวมถึงเพื่อลดความคลาดเคลื่อน

ของผลการทดลอง
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