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บทคัดย่อ
	 การวิจัยนี้เป็นการวิจัยและพัฒนาผักแผ่นอบกรอบเสริมพรีไบโอติกส์ มีวัตถุประสงค์เพื่อ1) ศึกษาต้นแบบผลิตภัณฑ์             

2) ศึกษาคุณค่าสารอาหาร 3) ออกแบบผลิตภัณฑ์เชิงธุรกิจ กลุ่มตัวอย่างเป็นผู้ไม่ชอบรับประทานผักจ�ำนวน 120 คนโดยการสุ่ม

แบบง่าย ตามเกณฑ์การคดัเข้าและคดัออก เครือ่งมอืเป็นแบบสอบถามเชงิปรมิาณและคณุภาพ การวเิคราะห์ข้อมลูเชงิพรรณนาและ

ใช้ Content analysis  

	 ผลการวิจัยพบว่า การไม่รับประทานผักพบว่าผักมีกลิ่นเหม็นเขียว รสชาติที่ขมและเผ็ด  ผักไม่มีรสชาติ ไม่น่ารับประทาน 

รับประทานไม่อิม่ การปลกูฝังของพ่อแม่ทีไ่ม่ชอบรบัประทานผกั จากคณุภาพการรบัรสผกัอบกรอบเสรมิพรไีบโอตกิส์น�ำมาออกแบบ

ผลิตภัณฑ์เป็นสูตรผักประกอบด้วย ฟักทอง มันฝรั่ง และเผือก อัตราส่วนของพืชหัวต่อผัก เท่ากับ 1:1, 1:2 และ 2:1 โดยน�้ำหนัก 

พบว่าพึงพอใจผลิตภัณฑ์ระดับมากร้อยละ95.4% ความพึงพอใจในการรับประทานผักระดับมากร้อยละ96.8 ความชอบต่อผักอบ

กรอบผสมพรไีบโอตกิส์ระดบัมากร้อยละ88.6 มเีจตคติต่อการรบัประทานผกัระดบัมากร้อยละ 94.4 ในผกัอบกรอบผสมพรไีบโอตกิ

ส์มีสารอาหารต่อหนึ่งหน่วยบริโภค15 ชิ้น (15 กรัม) มีพลังงาน 50 กิโลแคลอรี ไม่มีไขมัน ไม่มีโคเลสเตอรอล มีโปรตีน 2 กรัม 

คาร์โบไฮเดรต 11 กรัม ใยอาหาร 3 กรัม  น�้ำตาล 1 กรัม และ โซเดียม 140 มิลลิกรัม ผลิตภัณฑ์นี้เป็นทางเลือกของผู้ที่ปฏิเสธการ

รับประทานผัก

ค�ำส�ำคัญ: ผักอบกรอบ, พรีไบโอติกส์, สุขภาพ  

Abstract
	 This research was the development of crispy vegetables supplemented with prebiotics. The objectives 

were to 1) study product prototypes 2) study nutritional values 3) design business products. The sample          

consisted of 120 people who did not like to eat vegetables by simple random sampling according to the             

inclusion and exclusion criteria. The instruments were quantitative and qualitative questionnaires.  

Data analysis used descriptive and content analysis.
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บทน�ำ 
	 ปัจจบุนัมผีูค้นจ�ำนวนมากไม่นยิมรับประทานผกั ด้วย

เหตุผลต่างๆ ท�ำให้สนใจรับประทานอาหารขยะมากขึ้นที่มี

กระบวนการผลิตด้วยการทอด ท�ำให้มีไขมันสูง ส่งผลท�ำให้เกิด

ไขมันอุดตันในเส้นเลือด และโรคอ้วน โดยในการจ�ำหน่าย 

ผักอบกรอบ (veggie chips) มีบริษัทที่ผลิตจ�ำนวนไม่มาก        

ส่วนใหญ่จะใช้มันฝรั่งและข้าวโพดเป็นวัตถุดิบหลัก ผักและ          

ผลไม้อบกรอบมีหลายชนิดที่น�ำมาท�ำเป็นอาหารว่าง มีกรรมวิธี

การผลิตโดยการแปรรูปให้แห้ง ด้วยการอบและเมื่อน�ำผัก               

ผลไม้สดมาท�ำให้แห้ง และกรอบ จะเก็บรักษาได้นาน ผักและ

ผลไม้อบกรอบมีคุณค่าอาหารดังเช่นมีเส้นใยอาหาร และยังคง

มีวิตามิน และแร่ธาตุบางชนิดเหลืออยู่1 มีการศึกษาวิจัยผัก           

อบกรอบ พบว่าโรคเมตาบอลิซึมมีความเกี่ยวข้องกับจุลินทรีย์

ในล�ำไส้ โปรไบโอติกส์และ พรีไบโอติกส์เป็นสารควบคุม 

ที่มีประสิทธิภาพของจุลินทรีย์ในล�ำไส้ กล่าวคือ มีการปรับ 

เชื้อจุลินทรีย์ในล�ำไส้ให้สมดุลโดยการเสริมโปรไบโอติกส ์

(probiotics) ซึง่เป็นจุลนิทรย์ีทีดี่ และพรไีบโอติกส์ (prebiotics) 

ซึง่เป็นอาหารทีท่างเดินอาหารของมนษุย์ไม่สามารถย่อยได้ เช่น 

ใยอาหารในผักและผลไม้ จะช่วยป้องกันโรคเมตาลอลิกได้2 

นอกจากน้ีในบางประเทศเช่นมาเลเซยี ฟิลปิปินส์ และไทยมกีาร

เผยแพร่รายชื่อจุลินทรีย์ที่ได้รับอนุญาตให้ใช้เป็นโปรไบโอติกส์

ในอาหารหรืออาหารเสริมเพ่ือสุขภาพ โดยมีข้อก�ำหนดท่ัวไป 

คือต้องมีข้อมูลทางวิทยาศาสตร์เพ่ือแสดงให้เห็นทางคลินิกว่า

จุลินทรีย์มีความปลอดภัยและให้ประโยชน์ต่อสุขภาพ3 

	 ผกัและผลไม้มใียอาหารสงูนอกจากจะช่วยในการขับ

ถ่ายอจุจาระแล้วยงัให้วติามนิและเกลอืแร่แก่ร่างกายซึง่เป็นสาร

ต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) เช่น วิตามินอี วิตามินซี และ

แคโรทีนอยด์ ปัญหาของผู้ที่ไม่รับประทานผักและผลไม้ส่งผล

ท�ำให้ร่างกายเกิดการสะสมของอนุมูลอิสระที่จะท�ำให้เกิดโรค

ต่าง ๆ  ตามมา 1, 2 จากการศกึษาทางเมตาบอลซิมึพบปัญหาเรือ่ง

การย่อยอาหาร ผูไ้ม่รับประทานผกัมีโอกาสขับถ่ายเป็นเวลาลดลง2 

เพราะใยอาหารช่วยป้องกันอาการท้องผูก และยังเกิดแรงดัน     

ในช่องท้องท�ำให้เป็นริดสีดวงทวาร และเสี่ยงต่อการเป็น        

มะเรง็4 และยงัพบว่า หากไม่ได้รบัประทานผกัและผลไม้จะท�ำให้

ร่างกายได้รับอาหารที่มีแคลอรี่และไขมันสูง ผลการวิจัยพบว่า 

ยิ่งรับประทานผักและผลไม้มากเท่าไหร่ร่างกายยิ่งได้รับอาหาร

ที่มีแคลอรี่และไขมันน้อยลงเช่นกัน ยกเว้นอาหารประเภทมัน

ฝรั่ง ถั่ว และข้าวโพด เป็นต้น ที่ร่างกายจะได้รับคาร์โบไฮเดรต

มาก นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยต่าง ๆ เกี่ยวกับผัก เช่น ผักบุ้ง            

มีคุณค่าทางสารอาหารสูงและมีไฟเบอร์ 1.1 กรัม5 นอกจากนี้

ยังประกอบไปด้วยวิตามินและแร่ธาตุที่จ�ำเป็นต่อร่างกาย        

หลายชนิด โดยเฉพาะวิตามินเอ ซึ่งเป็นสารที่ช่วยบ�ำรุงสายตา6  

จากผักโขมพบว่า เป็นพืชที่มีไฟเบอร์สูงถึง 1.3 กรัม และมี

แคลอรี่ต�่ำ อีกท้ังยังอุดมไปด้วยสารส�ำคัญ คือ เบต้าแครอทีน 

และยังมีสารจ�ำพวกฟลาโวนอยด์ท่ีสามารถต้านอนุมูลอิสระ7        

ผักกาดขาวเป็นผักที่มีไฟเบอร์สูง โดยพบว่ามีไฟเบอร์ 0.5 กรัม  

โดยผักกาดขาวมีส่วนช่วยในเรื่องการขับถ่าย แก้ปัญหาท้องผูก 

ฟักทองเป็นพชืทีเ่ป็นทัง้ผกัและผลไม้ ประกอบไปด้วยคณุค่าทาง

โภชนาการหลักที่ส�ำคัญ ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต 2.0 กรัม และ

ไฟเบอร์ 2.4 กรัม8 นอกจากนี้ในฟักทองอุดมไปด้วยสารเบต้า 

แคโรทีน วิตามินอีซึ่งมีส่วนช่วยในการต้านอนุมูลอิสระ และยัง

มีวิตามินเอ มันฝรั่งเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูงมาก 

	 The research results found that the vegetables had a green odor. The taste was bitter and spicy, with 

no flavor, not appetizing, and not eating full, Cultivation of parents who did not like to eat vegetables. From 

the quality of the taste of crispy vegetables supplemented with prebiotics, the product was designed as a 

vegetable formula consisting of pumpkin, potato, and taro. The ratio of root crops to vegetables was equal to 

1:1, 1:2, and 2:1 by weight. It was found that satisfaction with the product was at a high level of 95.4%.                

Satisfaction in eating vegetables was at a high level of 96.8%. High liking for crispy vegetables mixed with    

prebiotics 88.6%. There was a high level of attitude towards eating vegetables at 94.4%. In crispy vegetables 

mixed with prebiotics, there were 15 nutrients per serving (15 grams), 50 kilocalories of energy, no fat, no          

cholesterol, 2 grams of protein, and 11 carbohydrates. grams, 3 grams of dietary fiber, 1 gram of sugar, and 140 

milligrams of sodium. This product is an alternative for those who refuse to eat vegetables.

Keywords: Vegetable crisps, Prebiotics, Health
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ประกอบด้วยคาร์โบไฮเดรต 19.1 กรัม และไฟเบอร์ 0.4 กรัม 

ต่อ 100 กรัม โดยมันฝร่ังมีแร่ธาตุที่ส�ำคัญได้แก่ โพแทสเซียม 

แมกนีเซียม ซึ่งมีส่วนช่วยลดความดันโลหิต ช่วยป้องกันอาการ

ท้องผูก9 อีกทั้งยังไม่มีกลูเตนจึงเหมาะส�ำหรับผู้ที่แพ้กลูเตนท่ี

เป็นโปรตนีจากพืช โดยผกัทัง้หมดมคีวามนิยมใช้ประกอบอาหาร 

และยังเป็นแหล่งของสารอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ10 

	 อ งค ์ ก ารอนามั ย โลกก� ำหนดโปร ไบ โอติ กส ์  

(probiotic) เป็นจุลินทรีย์ที่มีชีวิตซ่ึงเมื่อได้รับในปริมาณ                 

ที่เพียงพอจะมีประโยชน์ต่อสุขภาพ แบคทีเรียโปรไบโอติกส ์      

โดยเฉพาะไบฟิโดแบคทเีรยีและแลคโตบาซิลลัส (Bifidobacteria 

and Lactobaciilus) เป็นสิ่งมีชีวิตปกติที่อาศัยในล�ำไส้ใหญ่      

ของมนุษย์ ซึ่งแบคทีเรียเหล่านี้มีประโยชน์ต่อสุขภาพโดยการ

ปรบัสมดลุของจลิุนทรีย์ในล�ำไส้ ช่วยป้องกนัเยือ่เมอืกต่อเชือ้โรค 

รวมถึงการ ตอบสนองทางภูมิ คุ ้มกันที่ เพิ่มขึ้น การลด

คอเลสเตอรอลในเลือด การสังเคราะห์วิตามิน ต้านมะเร็ง           

และต้านแบคทีเรียที่เกิดโรค  ในปัจจุบันผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนผสม

จากพรไีบโอตกิส์ (Prebiotics) จะถกูย่อยด้วยแบคทเีรยีบรเิวณ

ล�ำไส้ใหญ่ โดยจะกระตุ้นการท�ำงานและส่งเสริมการเจริญของ

จลุนิทรีย์โปรไบโอติกส์ ซึง่มปีระโยชน์ต่อสขุภาพ เน่ืองจากมส่ีวน

ช่วยในการขับถ่าย โดยที่พรีไบโอติกส์ ที่ใช้คืออินูลิน (Inulin)  

ซึ่งเป็นอาหารของโพรไบโอติกส์ หรือจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์         

ต่อระบบย่อยอาหารและล�ำไส้ จุลินทรีย์ในร่างกายมีท้ังชนิดดี

ซึ่งเรียกว่าจุลินทรีย์ประจ�ำถิ่น (normal flora) ที่อาศัยอยู่ใน

ล�ำไส้และตามผิวหนัง และชนิดที่ไม่ดีคือจุลินทรีย์ก่อโรค  

(pathogen) การรับประทานพรีไบโอติกส์อินูลินจะช่วยให้

จุลินทรีย์ชนิดดีเจริญเติบโตได้ดีและช่วยลดจ�ำนวนจุลินทรีย์ 

ชนิดไม่ดีที่ท�ำให้เกิดโรคได้จึงช่วยป้องกันการติดเชื้อ และ           

เสริมสร้างระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย11 

	 จากการศึกษาเรื่องผักอบกรอบมีการศึกษาเป็น

ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่ช่วยปรับและป้องกันการอักเสบและ

เสริมภูมิคุ ้มกันรวมถึงโปรไบโอติกส์ ผลกระทบทางด้าน

โภชนาการในระยะยาวของผู้ท่ีไม่รับประทานผักและประโยชน์

ต่อสุขภาพของอาหารและไฟเบอร์ที่ช่วยต้านอนุมูลอิสระ12           

แต่การศกึษาเพือ่พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพเสรมิพรไีบตกิส์

ยังมีน้อย ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงต้องการพัฒนาผักแผ่นเสริม              

พรีไบโอติกส์ที่มีไฟเบอร์สูง ไม่มีส่วนผสมของไขมันทรานส์ 

น�้ำตาล และผงปรุงรส เพื่อเป็นทางเลือกส�ำหรับเด็กและผู้ใหญ่

ที่ไม่รับประทานผัก และผู้ที่ชอบรับประทานอาหารว่างส�ำหรับ

สขุภาพ อกีทัง้ส่งเสรมิการปลกูผกั สร้างรายได้ให้เกษตรกร  และ

เพิ่มมูลค่าของผักที่สามารถแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ ได้ท้ัง

ความอร่อยและเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ ตอบสนองความ

ต้องการของร่างกายท่ีต้องได้รับสารอาหาร เป็นความชอบ 

ทศันคตทิีด่ต่ีอการบรโิภคผกัเกิดข้ึนและเป็นการสร้างนวตักรรม

อาหารเพื่อสุขภาพที่ได้ตรวจสอบคุณค่าทางโภชนาการต่อไป

วัตถุประสงค์ของการวิจัย (Objectives) 
	 1.	 เพื่อศึกษาต้นแบบอาหารเพื่อสุขภาพผักแผ่นอบ

กรอบเสริมพรีไบโอติกส์เพื่อสุขภาพ 

	 2.	 เพื่อศึกษาคุณค่าสารอาหาร และออกแบบ

ผลิตภัณฑ์เชิงธุรกิจ 

กรอบแนวคิดในการวิจัย
	 ผู้วิจัยใช้หลักแนวคิดของ Design thinking มาเป็น 

กรอบแนวคิดในการศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์ท่ีเป็นนวัตกรรม

อาหารสุขภาพผักแผ่นอบกรอบเสริมพรีไบโอติกส์ ซึ่งDesign 

Thinking หรือการคิดเชิงออกแบบประกอบด้วย 5 ขั้นตอน 

ได้แก่การเข้าใจ นิยาม สร้างสรรค์ จ�ำลอง และ ทดสอบ โดย 

Design Thinking เป็นกระบวนการสร้างนวัตกรรมที่ใช้วิจัย      

และพฒันา ออกแบบ ตรวจสอบคณุภาพ วางแผนการตลาด การ

รับประทานอาหารที่มีพรีไบโอติกส์จึงเป็นทางเลือกในการดูแล

สุขภาพ ผู้วิจัยจึงน�ำมาเป็นกรอบแนวคิดมีตัวแปรอิสระ และ

ตัวแปรตามดังนี้  

ตัวแปรอิสระ:

นวัตกรรมผักอบกรอบเสริมพรีไบโอติกส์
ตัวแปรตาม:

ต้นแบบอาหารสุขภาพ

ความพึงพอใจในการรับประทานผัก

เจตคติต่อผัก 

สารอาหารในผลิตภัณฑ์
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วิธีด�ำเนินการวิจัย
	 การวิจัยและพัฒนา (The Research and                

Development) เป็นวิจัยเชิงปฏิบัติการ (Action Research) 

ที่ใช้กระบวนการศึกษาผักแผ่นอบกรอบเสริมพรีไบโอติกส์เพื่อ

มุ่งพัฒนาทางเลือกหรือวิธีการใหม่ๆ 

	 ประชากรได้แก่ กลุ่มคนที่ไม่ชอบรับประทานผัก 

	 กลุ ่มตัวอย่าง โดยการสุ ่ม กลุ ่มคนที่ไม่ชอบรับ

ประทานผัก จ�ำนวน 120 คน 

	 กลุ่มตัวอย่างเชิงปริมาณค�ำนวณโดยใช้โปรแกรม        

G-Power ก�ำหนดค่า effect size ที่ .3, α = .05 ,  

Power = .95 ได้ Sample size = 111 จึงเก็บกลุ่มตัวอย่าง

รวม 120 คน กลุ่มตัวอย่างเชิงคุณภาพใช้เทคนิค Snow ball        

ได้กลุ่มตัวอย่างผู้ไม่ชอบรับประทานผัก 2 กลุ่มๆ ละ 8-12 คน

เป็นกลุ่มเด็กและกลุ่มผู้ใหญ่   

	 เกณฑ์การคัดเลือกอาสาสมัครเข้าร่วมโครงการ         

(Inclusion Criteria) ผู้ที่ไม่ชอบรับประทานผักทุกกลุ่มวัยท่ี

สามารถรับประทานอาหารทางปาก 

	 เกณฑ์การคัดแยกอาสาสมัครออกจากโครงการ 

(Exclusion Criteria) ผู้ที่ให้อาหารทางสายยาง 

	 เ ก ณ ฑ ์ ใ ห ้ อ า ส า ส มั ค ร เ ลิ ก จ า ก ก า ร ศึ ก ษ า  

(Discontinuation Criteria)ไม่สามารถให้ข้อมูลหรือไม่รับ

ประทานผักแผ่นกรอบ

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยและคุณภาพของเครื่องมือ 
	 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยเป็นแบบสอบถาม โดยมี         

ขั้นตอนในการสร้างเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ดังนี้  

	 1)	 ศึกษาแนวคิด ทฤษฎีการรับรู้รสชาติ สารอาหาร

ที่จ�ำเป็นจากเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

	 2)	 สร้างข้อความที่ครอบคลุมลักษณะเกี่ยวกับ

พฤติกรรมสุขภาพ โดยอาศัยกรอบทฤษฎีที่ได้จากการศึกษา

วิเคราะห์เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง และค�ำนึงถึงความ

สอดคล้องกบันยิามศัพท์ โดยโครงสร้างเน้ือหาของแบบสอบถาม 

แบ่งเป็น 3 ส่วน ดังนี้

	 ส่วนที่ 1 แบบสอบถามข้อมูลทั่วไป ประกอบด้วย 

อายุ เพศ ศาสนา ระดับการศึกษา อาชีพ รายได้ต่อเดือน          

ความชอบในการรับประทานผัก และความบ่อย ผักที่ชอบรับ

ประทาน ผักที่ไม่ชอบรับประทาน  

	 ส่วนที ่2 แบบสอบถามการรบัรูค้วามชอบและรสชาติ

ของผักผลิตภัณฑ์ต้นแบบเป็นแบบวัด มาตรประมาณค่า           

(Rating Scale)  5 ระดับ  คือ  5 คะแนน หมายถึง ชอบมาก

ที่สุด 4 คะแนน หมายถึง ชอบ 3 คะแนน หมายถึง เฉยๆ               

2  คะแนน หมายถึง ไม่ชอบ 1  คะแนน หมายถึง ไม่ชอบมาก

ที่สุด  และมีค�ำถามปลายเปิดส�ำหรับข้อเสนอแนะอื่นๆ	

	 ส ่วนท่ี 3 แบบประเมินคุณภาพสารอาหารใน

ผลิตภัณฑ์ ด�ำเนินการวิเคราะห์ ผ่านศูนย์วิเคราะห์ 

		  3.1	 การตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือ

	 ในขั้นตอนนี้ผู้วิจัยน�ำแบบสอบถามที่ได้ ปรับแก้ หา

คุณภาพของเครื่องมือ โดยหาความตรงเชิงเนื้อหา หาค่าความ

เชื่อมั่น ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้

	     		 3.1.1	 เครื่องมือเชิงปริมาณ การหาความ

ตรงเชิงเนื้อหา (Content Validity) โดยผู้วิจัยน�ำเครื่องมือ            

ที่แก้ไขและปรับปรุงแล้ว เสนอผู้ทรงคุณวุฒิ ที่มีความเชี่ยวชาญ 

จ�ำนวน 3 ท่าน ได้แก่ อาจารย์พยาบาล กลุ่มวิชาการ 1 ท่าน 

แพทย์ 1 ท่าน และ พยาบาล 1 ท่าน พิจารณาตรวจสอบ          

ความถูกต้องด้านโครงสร้างเนื้อหาและภาษา เพื่อให ้มี                 

ความสมบูรณ์เกิดความเข้าใจแก่ผู้ตอบและสามารถวัดได้ตรง      

กับเรื่องท่ีศึกษาน�ำมาปรับปรุงให้เหมาะสมมีความถูกต้องก่อน

น�ำไปเก็บรวบรวมข้อมูล

	    		  3.3.2	 การหาค่าความเที่ยง (Reliability) 

โดยผู้วิจัยน�ำแบบสอบถามที่สร้างขึ้น และผ่านการตรวจสอบ

ความตรงเชิงเนื้อหาแล้ว ไปทดลองใช้ (try out) จ�ำนวน 30 คน 

ซ่ึงเป็นกลุ ่มท่ีมีคุณสมบัติใกล้เคียงกับกลุ ่มตัวอย่างที่ศึกษา   

ข้อมูลที่ได้น�ำไปวิเคราะห์หาค่าความเที่ยงของแบบสอบถาม        

โดยหาค่าสัมประสิทธิ์แอลฟาของครอนบบาค (Cronbach’s 

alpha coefficient) เครื่องมือวิจัย:

	 ผลการทดสอบเคร่ืองมือ ค่าดัชนีความสอดคล้อง 

(Index of Item Objectives Congruence : IOC) .78 แล้ว

น�ำมาวิเคราะห์ความเชื่อมั่น (Reliability) แบบครอนบาค          

อัลฟา (Cronbach’s alpha) ผลการวิเคราะห์ได้ .85

             4) วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล (Method of Data 

Collection)

              	 งานวจิยันีเ้ป็นงานวจิยัResearch and Develop-

ment ประกอบด้วย ขั้นตอนการวิจัยดังนี้

		  4.1. ประชุมผู้เกี่ยวข้องในการออกแบบ/สร้าง/

เลือกวิธีการ รูปแบบหรือนวัตกรรม ความชอบ รสชาติ              

ขนาด รูปแบบผลิตภัณฑ์ 

		  4.2	 การศึกษาเชิง R & D เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

                		 4.2.1	 การพัฒนาผั กแผ ่ นอบกรอบ 
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(สนับสนุนงบประมาณโดยคณะวิทยาศาสตร ์ประยุกต ์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ) ด�ำเนิน

การโดยคณะวิทยาศาสตร์ประยุกต์ ในการสร้างPrototype 

คณะพยาบาลศาสตร์น�ำไปทดสอบ การคัดเลือกตัวประสานขึ้น

รูปแผ่นผักอบกรอบ โดยแปรค่าชนิดของตัวประสาน 2 กลุ่ม          

1) กลุ ่มท่ี 1 แป้งส�ำเร็จรูป ได้แก่ แป้งมัน แป้งข้าวเจ้า                 

แป้งข้าวโพด และแป้งผสม (แป้งมัน แป้งข้าวเจ้าว แป้งข้าวโพด 

และแป้งผสม อัตราส่วน 1:1:3) และแปรค่าปริมาณของ              

แป้งชนิดต่าง ๆ เป็นร้อยละ 10, 20 และ 30 โดยน�้ำหนัก                

2) กลุ่มที่ 2 พืชหัว ได้แก่ ฟักทอง มันฝรั่ง และเผือก โดยแปร

ค่าอัตราส่วนของพืชหัวต่อผัก เท่ากับ 1:1, 1:2 และ 2:1 โดยน�้ำ

หนัก พัฒนาสูตรและขึ้นรูปผักแผ่นอบกรอบ ผสมพรีไบโอติกส์ 

โดยแปรค่าสัดส่วนตัวประสาน วิเคราะห์คุณสมบัติของผักแผ่น

อบกรอบทุกภาวะ (สูตร) โดยศึกษาผลของลักษณะปรากฏ           

ค่าสี L, a*, b* ด้วยเครื่องวัดสีค่าความกรอบและเนื้อสัมผัส       

ด้วยเครื่อง texture analyzer และการทดสอบการยอมรับ          

ทางด้านประสาทสัมผัสด้านรสชาติจากผู ้ทดสอบก่ึงฝึกฝน

จ�ำนวน 30 คนด้วยระดับ testing  5 ระดับ ปรับสูตรตาม           

ความชอบที่ได้จากกลุ ่มตัวอย่าง คัดเลือกสูตรที่เหมาะสม             

ในการผลิตผักแผ่นอบกรอบด้วยวิธีทางสถิติ โดยใช้ Response 

surface methodology และลักษณะของผลิตภัณฑ์จากกลุ่ม

ตวัอย่างของผู้ป่วย นกัวชิาการโภชนาการ พยาบาล แพทย์ หรอื

ผูท้ีเ่กีย่วข้อง และศกึษาเกบ็ข้อมลูสาเหตแุละความต้องการของ

การไม่รับประทานผักในกลุ่มวัย 

           			   4.2.2	 ข้อมลูทางด้านโภชนาการวเิคราะห์

ข้อมูลทางด้านโภชนาการของสูตรท่ีดีที่สุดข้อส่วนท่ี 1 โดย

วเิคราะห์ คณุค่าทางโภชนาการของผลติภณัฑ์ (Nutrition fact) 

เพื่อด�ำเนินการเป็นฉลากคุณค่าทางอาหารของผลิตภัณฑ์

           			   4.2.3	 การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และอายุ        

การเก็บรักษา ออกแบบลักษณะบรรจุภัณฑ์และฉลาก               

ศกึษาอายุการเก็บรกัษาของผลิตภณัฑ์ โดยทดสอบด้านลกัษณะ

ปรากฏ ด้านสี ความกรอบ ด้านรสชาติ ด้านกลิ่น และปริมาณ

เชื้อจุลินทรีย์

        	 5)	 การเก็บข้อมูลในการวิจัย (Data Collection) 

		  5.1	 ประสานการเก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่าง 

จากผู้ที่มารับบริการสุขภาพที่หน่วยผู้ป่วยนอก โรงพยาบาล

เซนต์หลุยส์ เป็นการสุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ (Accidental 

Sampling) จ�ำนวน 120 คน หลังได้รับพิจารณาจริยธรรมวิจัย 

           		  5.2	 ช ่ วยด� ำ เนินการ เตรี ยมต ้นแบบและ

ผลิตภัณฑ์เพื่อตรวจสอบ ข้อมูลด้านโภชนาการ ช่วยพัฒนา    

บรรจุภัณฑ์และอายุการเก็บรักษาช่วยด�ำเนินการเพ่ือผลิต

ทางการค้า

การวิเคราะห์ข้อมูล
	 ใช้สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive statistic)              

เพือ่สรปุข้อมลูท่ีได้จากการศกึษา โดยใช้ร้อยละค่าเฉลีย่ (Mean) 

ค่าต�่ำสุด (Min) สูงสุด (Max) ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD) 

บรรยายให้ทราบถึง ลักษณะข้อมูลทั่วไป และลักษณะที่ได้จาก

การทดสอบผักอบกรอบ เช่นวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี        

คัดเลือกสูตรที่เหมาะสมในการผลิตผักแผ่นอบกรอบด้วยวิธี       

ทางสถิติ โดยใช้ Response surface methodology และ        

การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพโดยใช้  Content analysis       

การพิทักษ์สิทธิ์กลุ่มตัวอย่างการวิจัย 
	 ผู ้วิจัยได้ด�ำเนินการโดยการชี้แจงถึงวัตถุประสงค์      

และข้ันตอนการด�ำเนินการวิจัย และขอความร่วมมือกลุ่ม

ตัวอย่างเข้าร่วมโครงการวิจัยด้วยความสมัครใจและมีสิทธ์ิ        

ถอนตัวได้ถ้าต้องการ ข้อมูลจะถูกเก็บไว้เป็นความลับจะไม่ถูก

เปิดเผยหากผูใ้ห้ข้อมลูไม่อนญุาตให้แจ้งความยนิยอม ผูเ้ข้าร่วม

ที่ไม่ระบุชื่อการเก็บบันทึกที่เป็นความลับผู้เข้าร่วมมีโอกาส             

ท่ีจะถามค�ำถามและปฏิเสธหรือตกลงท่ีจะเข้าร่วมในการศึกษา

วิจัย ผู้ท่ีตกลงเข้าร่วมจะถูกขอให้ลงนามในแบบฟอร์มยินยอม

หรอืบันทึกความยนิยอมด้วยวาจาและใช้ข้อมลูเฉพาะการศกึษา

นี้เท่านั้น การน�ำเสนอข้อมูลจะน�ำเสนอโดยภาพรวมซ่ึงจะต้อง

ได้รับความเห็นชอบจากกลุ ่มตัวอย่าง และงานวิจัยนี้ผ่าน          

การรับรองตามข้ันตอนการวิจัยซึ่งได้รับการอนุมัติจากคณะ

กรรมการจริยธรรมของวิทยาลยัเซนต์หลยุส์ E.042/2565. Issue 

Dec 22,2022 

        

ผลการวิจัย 
	 ส่วนท่ี 1 การวิเคราะห์สภาพปัญหาของการไม่รับ

ประทานผักและการออกแบบผลิตภัณฑ์ 

	 จากการสัมภาษณ์กลุ่มตัวอย่างพบว่า ปัญหาและ 

สาเหตุของการไม่ชอบรับประทานผัก เนื่องจาก กลิ่นของผักที่

ไม่ชอบ รสชาติที่ขม และเผ็ด  ไม่อร่อย ผักเหม็นเขียว ไม่น่ารับ

ประทาน รบัประทานผกัแล้วไม่อิม่ ไม่มรีสชาตจิดื ไม่ชอบมะเขอื

เทศ การปลูกฝังของพ่อแม่ที่ไม่ชอบรับประทานผัก 

            ส่วนที่ 2 การทดสอบด้านคุณภาพการรับรสผักอบ
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กรอบเสริมพรีไบโอติกส์ 

	 จากปัญหาและสาเหตุของการไม่รับประทานผัก         

น�ำมาออกแบบผลิตภัณฑ์ผักอบกรอบเสริมพรีไบโอติกส์              

เป็นสูตรผักที่ประกอบด้วย ได้แก่ ฟักทอง มันฝรั่ง และเผือก       

คัดเลือกสูตรที่เหมาะสมในการผลิตผักแผ่นอบกรอบด้วยวิธี      

ทางสถิติ โดยใช้ Response surface methodology                  

โดยแปรค่าอัตราส่วนของพืชหัวต่อผัก เท่ากับ 1:1, 1:2 และ       

2:1 โดยน�้ำหนัก เพื่อข้ึนรูปผลิตภัณฑ์ ได้ผลการรับรู้เป็น 

ดังตารางที่ 1 

ตารางที่ 1 ระดับการรับรู้ต่อผลิตภัณฑ์ผักอบกรอบที่พัฒนาขึ้น

	 รายการ 	 ระดับการรับรู้ความชอบต่อผักอบกรอบ

	 น้อย	 ปานกลาง	 มาก

สีของผักอบกรอบ	 -	 14.3% 	 85.7%

สีของผลิตภัณฑ์บรรจุ	 -	 19.1% 	 80.9% 

เนื้อสัมผัสของผักอบกรอบ 	 -	 14.3% 	 85.7%

กลิ่นผัก	 85.7%	 11.9% 	 2.4% 

รสขม	 76.2% 	 19%	 4.8%

รสหวานตามธรรมชาติ	 85.7%	 11.9% 	 2.4% 

ภาพรวมของผลิตภัณฑ์ 	 2.4% 	 2.2%	 95.4%

ความพึงพอใจในการรับประทานผัก	 -	 3.2%	 96.8%

ความชอบต่อผักอบกรอบผสมพรีไบโอติก	 4.8% 	 6.6% 	 88.6%

เจตคติต่อการรับประทานผัก  	 1.2% 	 4.4%	 94.4%

             
	 ตารางที่1 ระดับการรับรู้ต่อผลิตภัณฑ์ผักอบกรอบ

ชอบสแีละเนือ้สมัผสัของผกัแผ่นอบกรอบร้อยละ 85.7 ผกัแผ่น

อบกรอบมีกลิ่นของผักในระดับที่น้อยถึงร้อยละ 85.7 มีรสขม

ร้อยละ 76.2 ชอบในรสหวานน้อยตามธรรมชาติถงึร้อยละ 85.7 

พึงพอใจระดับมากในภาพรวมของผลิตภัณฑ์ร้อยละ 95.4  

พึงพอใจมากในการรับประทานผักร้อยละ 96.8 มีเจตคติท่ีดี       

ต่อการรับประทานผักระดับมากร้อยละ 94.4          

           ส่วนที่ 3 ข้อมูลทางด้านโภชนาการ 

	 วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์          

(Nutrition fact) เพื่อด�ำเนินการเป็นฉลากคุณค่าทางอาหาร   

ของผลิตภัณฑ์ได้ดังนี้ หนึ่งหน่วยบริโภค : 15 ชิ้น (15 กรัม) 

พลังงานทั้งหมด 50 กิโลแคลอรี (พลังงานไขมัน 0 กิโลแคลอรี) 

ไม่มีไขมัน ไม่มีโคเลสเตอรอล มีโปรตีน 2 กรัม คาร์โบไฮเดรต

ทั้งหมด 11 กรัม ใยอาหาร 3 กรัมน�้ำตาล 1 กรัมและ โซเดียม 

140 มิลลิกรัม

	 ส่วนที่ 4 การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และอายุการเก็บ

รักษา จากการออกแบบเริ่มต้น ได้พัฒนารูปแบบ

  

	 ภาพที่ 1 แสดงผลิตภัณฑ์ต้นแบบ

             จากนั้นได้พัฒนารูปแบบสุดท้ายได้รูปแบบผลิตภัณฑ์

ดังต่อไปนี้

	 ภาพที่ 2 แสดงผลิตภัณฑ์หลังออกแบบพัฒนา         

บรรจุภัณฑ์
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การอภิปรายผลการวิจัย
	 จากผลการศึกษาพบว่าพึงพอใจผลิตภัณฑ์ 95.4% 

ความพึงพอใจในการรับประทานผัก 96.8% ความชอบต่อผัก

อบกรอบผสมพรีไบโอติกส์มาก 88.6% เจตคติต่อการรับ

ประทานผักมาก 94.4% ในการวิเคราะห์สารอาหารพบว่า             

ผักอบกรอบเสริมพรีไบโอติกส์มีพลังงาน 50 กิโลแคลอรี             

ไม่มีไขมัน ไม่มีโคเลสเตอรอล มีโปรตีน 2 กรัม คาร์โบไฮเดรต 

11 กรัม ใยอาหาร 3 กรัม น�้ำตาล 1 กรัม และ โซเดียม 140 

มิลลิกรัม อภิปรายได้ว่า ผักที่มีลักษณะที่อ่อนนุ่ม เส้นใยไม่แข็ง 

รสชาติไม่ขม ไม่มีกลิ่นฉุน หรือกลิ่นแรง จะได้รับความนิยม          

รบัประทานมากกว่า ในวนัหนึง่ร่างกายไม่ควรรับประทานเกลอื

เกิน 2,300 มลิลกิรมั/วัน4 ในผกัอบกรอบนีม้เีพยีง 140 มลิลกิรมั 

ซึ่งเป็นปริมาณที่น้อยมากจึงเหมาะส�ำหรับเด็ก ผู้ใหญ่ และผู้สูง

อายุที่ต้องจ�ำกัดการบริโภคเกลือเนื่องจากเป็นโรคเรื้อรังต่างๆ 

เช่น โรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจขาดเลือด โรคไตวายเรื้อรัง 

เป็นต้น นอกจากนีจ้ากการทดสอบด้านคณุภาพการรบัรสผกัอบ

กรอบเสริมพรีไบโอติกส์ พบว่า ระดับการรับรู้ความชอบต่อผัก

อบกรอบสูงสุดคือ มีความพึงพอใจในการรับประทานผัก               

มีการรับรู้ว่าผักอบกรอบมีกลิ่นผักน้อย ผักอบกรอบมีรสหวาน

น้อย (มีรสหวานตามธรรมชาติ) ซึ่งแตกต่างจากผลิตภัณฑ์           

ผักอบกรอบทัว่ไปทีมี่การปรุงแต่งรสชาต ิจงึท�ำให้ผูท้ีร่กัสขุภาพ

มทีางเลอืกในการรับประทานอาหารว่างทีม่ปีระโยชน์กบัสขุภาพ 

นอกจากน้ีมงีานวจิยัที ่พบว่า คนทีไ่ม่ชอบรบัประทานผกั จะมา

จากครอบครัวและการเลี้ยงดูที่ไม่เห็นความส�ำคัญของการ

บริโภคผักและการเลี้ยงดูส่งผลต่อความชอบหรือไม่ชอบ 

รบัประทานผกั1 รวมทัง้มกีารศกึษาเกีย่วกบัทศันคตทิีส่นบัสนนุ  

หรอืต่อต้านสถานการณ์บางอย่าง บคุคล หรอืสิง่ใด  ซ่ึงจะส่งผล

ต่อความชอบหรือไม่ชอบนัน้ได้13 ดังนัน้จงึเป็นสิง่ส�ำคญัทีจ่ะต้อง

มีการส่งเสริมให้ประชาชนโดยเฉพาะในวัยเด็กให้มีทัศนคติท่ีดี

ต่อการบริโภคผัก

	 จากผลการวิจัยพบว่าสขีองผลติภณัฑ์ และเนือ้สมัผสั

ของผลิตภณัฑ์ยงัมคีวามชืน้ของผลติภณัฑ์สงู แต่ส�ำหรบัรายงาน

เชิงคุณภาพที่บางตัวอย่างระบุว่าบางชิ้นไม่กรอบจึงสะท้อนให้

เห็นว่าผลิตภัณฑ์นี้ต้องการพัฒนาเพื่อรักษาด้านความกรอบ  

จากการทดสอบคุณค่าทางโภชนาการพบว่ามีพลังงานทั้งหมด 

50 กิโลแคลอรี มีโปรตีน 2 ก.,คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 11 ก.,              

ใยอาหาร 3 ก.,น�้ำตาล 1 ก.และ โซเดียม 140 มก.นั้นผักอบ

กรอบนี้มีใยอาหาร มีคาร์โบไฮเดรตและมีโซเดียมในปริมาณ         

ที่ต�่ำเป็นสูตรที่มีความชอบสูง จึงส่งผลให้กลุ ่มคนท่ีไม่รับ

ประทานผักโดยเฉพาะในกลุ ่มผู ้สูงวัยที่ต้องกังวลเกี่ยวกับ           

ระดบัโซเดยีม มีข้อมลูสนบัสนนุจากการศกึษาพบว่าการบริโภค

อาหารทีไ่ม่ใส่เกลอื/ไม่ใส่แป้งในกลุม่ผูร้บัประทานขนมขบเคีย้ว 

(480.96 กรัม/วัน)4 การบริโภคผักและผลไม้ที่ไม่ใส่เกลือ/          

ไม่มีแป้ง) คิดเป็น 35.47% ของประชากรสูงอายุทั้งหมด             

สิ่งเหล่านี้ชี้ให้เห็นว่าจ�ำเป็นต้องมีกลยุทธ์พื้นฐานเพิ่มเติมเพื่อ

เพิ่มการบริโภคผักและผลไม้ของผู้สูงอายุ13 จึงเป็นผลลัพธ์ที่ได้

คาดว่าจะเป็นพืน้ฐานส�ำหรบัการพฒันาโปรแกรมการศกึษาเพือ่

พัฒนาคุณภาพชีวิตด้านโภชนาการของผู้สูงอายุ นอกจากนี้ยัง

พบว่าโปรไบโอติกส์และพรีไบโอติกส์ให้ประโยชน์ต่อสุขภาพ

หลายประการ และเป็นแนวทางการรักษาที่มีแนวโน้มมากขึ้น

ส�ำหรับโรคต่างๆ อาหารเสริมทั้งสองประเภทมีศักยภาพในการ

ลดความเส่ียงของโรคหลอดเลือดหัวใจ (CVD) โดยการปรับ

ระดับของผลเลือดหลายชนิด เช่น คอเลสเตอรอลรวมของ            

ไลโปโปรตีนความหนาแน่นต�่ำ (LDL) และโปรตีน C-reactive 

ความไวสูง (hs-CRP.) และไซโตไคน์บางชนิดท่ีเกี่ยวข้องกับ        

การตอบสนองการอกัเสบ ผลการป้องกนัของโปรไบโอตกิส์และ

พรีไบโอติกส์คือการสร้างสมดุลของการเปลี่ยนแปลงโครงสร้าง

และหน้าท่ีของจุลินทรีย์ในล�ำไส้ และรักษาสภาวะสมดุลของ

ภูมิคุ้มกันได้14,15 การรับประทานผักอบกรอบเสริมพรีไบโอติกส์

จงึเป็นทางเลอืกของอาหารสขุภาพ  และการออกแบบนวตักรรม

หรือผลิตภัณฑ์ควรตระหนัก ให ้ความส�ำคัญจากปัญหา 

ท่ีพบน�ำมาสู ่ การออกแบบด ้วยความคิด เชิ งออกแบบ 

(Design thinking)16    

ข้อเสนอแนะจากการวิจัย
	 1.	 จากผลการพฒันาผกัอบกรอบเสรมิพรไีบโอตกิส์

ที่ได้ผ่านการทดสอบเรื่องรสชาติ สี กลิ่น และสารอาหารจะเป็น

นวัตกรรมอาหารสุขภาพท่ีเป็นทางเลือกท่ีแตกต่างจากผักอบ

กรอบทั่วไปที่ปรุงแต่งรสชาดท�ำให้ส่งผลต่อสุขภาพผู้บริโภค 

พรีไบโอติกส์ เป็นสารควบคุมท่ีมีประสิทธิภาพของจุลินทรีย์         

ในล�ำไส้ ท�ำให้มีโอกาสสร้างนวัตกรรมอาหารสุขภาพเชิง             

การค้าเพื่อเป็นผู้ประกอบการ( Entrepreneur) ได้ 

	 2.	 จากการพฒันาผกัแผ่นอบกรอบเสริมพรีไบโอตกิ

ส์ พบว่าผลติภณัฑ์ยงัมคีวามช้ืนสงู บางตวัอย่าง บางชิน้ไม่กรอบ

จึงควรมีการพัฒนาลดความช้ืนของผลิตภัณฑ์เพื่อให้สามารถ       

คงความกรอบและเก็บไว้ได้นานขึ้น

	 3.	 สามารถน�ำข้อมูลจากาการศึกษานี้ไปพัฒนา

โปรแกรมการส่งเสริมด้านโภชนาการในผู้สูงอายุโดยเฉพาะ           



112
วารสารพยาบาลทหารบก

Journal of The Royal Thai Army Nursesการพัฒนาผักแผ่นอบกรอบเสริมพรีไบโอติกส์เพื่อสุขภาพ

ปีที่ 25 ฉบับที่ 1 มกราคม - เมษายน 2567
Vol. 25 No.1 January - April 2024

ในกลุ่มที่ไม่ชอบรับประทานผัก

	 4.	 ป ัจจุบันความต ้องการอาหารเ พ่ือสุขภาพ                 

มีแนวโน้มสูงขึ้น ดังนั้นผลการศึกษานี้สามารถน�ำไปพัฒนา          

ต่อยอดเชิงธุรกิจเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพได้ในอนาคต

ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป
	 จากผลการศึกษาด้านการทดสอบคุณค่าทางอาหาร

ของผักอบกรอบ จึงควรศึกษารายละเอียดเพิ่มเติมของ               

สารอาหารอืน่ๆเช่นวติามนิต่างๆ จากผกัอบกรอบเพือ่ประโยชน์

ต่อสุขภาพ หรือความคงทน อายุของผักแปรรูปอื่นๆต่อไป
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