
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รายงานฉบับสมบูรณ 

โครงการพัฒนาผลิตภัณฑและบรรจุ
ภัณฑเบเกอรี่ กลุมขนมบานอานาย    

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 ตอ 34000 
Facebook: คลินิกเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา 

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

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


(1) 
 

กิตติกรรมประกาศ 

งานวิจัยฉบับน้ีสําเร็จลุลวงไปได ขอขอบคุณ สํานักงานปลัดกระทรวงอุดมศึกษาวิทยาศาสตร 
วิจัยและนวัตกรรม ซึ่งไดใหการสนับสนุนเงินทุนในการวิจัย สงเสริมใหเกิดกระบวนการในการดําเนินการ
วิจัย ทําใหการวิจัยดําเนินไปไดดวยดี 

 ขอขอบคุณ หลักสูตรวิทยาศสตรและเทคโนโลยีการอาหาร ที่อนุเคราะหอุปกรณ เครื่องมือ และ
สถานที่ เพ่ือใชในการดําเนินวิจัย 

 ขอขอบคุณผูทรงคุณวุฒิทุกทาน ที่ไดเสียสละเวลาในการเสนอแนะ ใหขอคิดเห็น และติดตามให
การทําวิจัยครั้งน้ีเปนไปตามแผนงานที่วางไว 

 การวิจัยคร้ังน้ี จะเปนประโยชนสําหรับหนวยงานตางๆ ที่ เกี่ยวของ จะไดนําไปเปนแนวทางใน
การพัฒนางานวิจัย หากมีขอผิดพลาดประการใดในการทําวิจัย ครั้งน้ี คณะผูวิจัยขอนอมรับ เพ่ือนํามา
พัฒนาตอไป 

 

 

      ขอขอบคุณในความรวมมืออันดีย่ิง  

        กมลทิพย กรรไพเราะ  
                   (2562) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



(2) 
 

สารบัญ 
   

 หนา 
กิตติกรรมประกาศ (1) 

สารบัญ (2) 

บทที่ 1 สัญญาและขอเสนอของโครงการที่อนุมัติ 1 

บทที่ 2 ผลการดําเนินงาน 11 

        แผนการปฏิบัติการ 11 

        รายละเอียดการดําเนินงานตามแผนการปฏิบัติงาน 12 

        สูตร วิธีทํา กระบวนการผลิต 14 

ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี จลุินทรีย คุณคาทางโภชนาการเทียบกับ 
มาตรฐานผลิตภัณฑผลิตภัณฑชุมชนซาลาเปา 

 18 

         ความพึงพอใจของผูบริโภคทั่วไป 18 

อายุการเก็บรักษา 20 

         ออกแบบ/พัฒนาบรรจุภัณฑ 25 

บทที่ 3 สรปุผลการยกระดับผลิตภัณฑดวย วทน. 28 

ภาคผนวก 30 

  

        



1 
 

บทท่ี 1 
 

สัญญาและขอเสนอโครงการท่ีไดรับอนุมัติ 
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บทท่ี 2  
ผลการดําเนนิงาน  

. แผนปฏิบัติการ  

ผลผลิต 1 

กลุมขนมบานอานายไดผลิตภัณฑ
ใหมอยางนอย 1 ชนิด 

 

กิจกรรม 

1.1) ศึกษาสูตร วิธีทํา และ
กระบวนการผลิต 

1.2) ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ 
เคมี จุลินทรีย คุณคาทางโภชนาการ
เทียบกับมาตรฐานผลิตภัณฑ
ผลิตภัณฑชุมชนซาลาเปา 
(มผช.505/2547) 

1.3) ทดสอบผูบริโภคทั่วไปจํานวน 
100 คนเกี่ยวกับผลิตภัณฑที่
พัฒนาขึ้น 

1.4) ศึกษาอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ โดยคัดเลือกชนิดบรรจุ
ภัณฑที่เหมาะสม จากน้ันศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี 
จุลินทรีย จนกระทั่งผลิตภัณฑไม
สามารถนํามาบริโภค 

1.5) ออกแบบ/พัฒนาบรรจุภัณฑ 
โดยในบรรจุภัณฑระบุขอมูลทาง
โภชนาการและมาตรฐานตางๆ 

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  

 

 

 

 

 

 

 



12 
 

รายละเอียดผลการดําเนินงานตามแผนปฏิบัติการ 

ผลผลิต กิจกรรม รายละเอียด 
กลุมขนมบานอา
นายไดผลิตภัณฑ
ใหมอยางนอย 1 
ชนิด 
 

1.1) ศึกษาสูตร วิธีทํา และกระบวนการ
ผลิต 
 

1. ลงกลุมขนมบานอานายในวันที่ 22 
มกราคม เพ่ือดูกรรมวิธีการผลิตและคุยกับ
ผูประกอบการในการพัฒนาสูตรเปนหมั่นโถ
โดยใชแปงโฮลวีต  
2. ลงกลุมพบผูประกอบการอีกครั้งในวันที่ 
19 – 20 กุมภาพันธ เพ่ือศึกษาสูตรและ
กระบวนการผลิต โดยในสูตรการผลิตหมั่น
โถของทางกลุมขนมบานอานาย
ประกอบดวย     
 - นํ้าตาลทราย 100 กรัม 
- เกลือปน 1/2 ชอนชา 
- นมสด หรือนมจืด 280 กรัม   
- แปงซาลาเปา (แปงบัวแดง) 450 กรัม 
- ผงฟู 1+1/2 ชอนชา 
- แปงขาวโพด 30 กรัม 
- ยีสต 5 กรัม 
- เนยขาว 25 กรัม 
จากน้ันไดพูดคุยกับทางกลุมและมีการปรับ
โดยใชแปงโฮลวีตเพ่ือเพ่ิมคุณคาทาง
โภชนาการ โดยใสแปงโฮลวีตรอยละ 30 
ของปริมาณแปงที่ใชในสูตร (144 กรัม)  

 1.2) ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี 
จุลินทรีย คุณคาทางโภชนาการเทียบกับ
มาตรฐานผลิตภัณฑผลิตภัณฑชุมชน
ซาลาเปา (มผช.505/2547) 

  นําหมั่นโถธัญพืชไปวิเคราะหคุณสมบัติ
ทางกายภาพ เคมี จุลนิทรีย คุณคาทาง
โภชนาการเทียบกับมาตรฐานผลิตภัณฑ 
ผลิตภัณฑชุมชนซาลาเปา 
(มผช.505/2547) ไดผลการวิเคราะหดังน้ี  
- ปริมาณเถา 0.88%  
- คารโบไฮเดรต 51.96%  
- ปริมาณใยอาหาร 0.22%  
- ปริมาณไขมนั 5.88%  
- ปริมาณความช้ืน 35.75%  
- ปริมาณโปรตีน 5.33%  
- จํานวนจุลินทรียทั้งหมด <250 CFU 
- Bacillus cereus < 100 CFU/g 
- Escherichia coli < 3 MPN/g 
- Staphylococcus aureus  ไมพบ  



13 
 

ผลผลิต กิจกรรม รายละเอียด 
 1.3) ทดสอบผูบริโภคทั่วไปจํานวน 100 คน

เกี่ยวกับผลิตภัณฑที่พัฒนาขึน้ 
-  จากผลการทดลองใชแปงโฮลวีตพบวา 
การใชแปงโฮลวีตรอยละ 30 ของปริมาณ
แปงที่ใชในสูตร (144 กรัม) ผลิตภัณฑที่ไดมี
ลักษณะแข็ ง  เ น้ือสัมผัสแหง  ไม เปนที่
ยอมรับของผูทดสอบชิม (คะแนนดาน
ความชอบรวมนอยกวา 7 คะแนน) (หัวขอ 
1) จึงทําการปรับปรุงสูตรใหมโดยใชแปงถั่ว
เหลืองมาทดแทนในระดับรอยละ 0, 10, 
20 และ 30 ซึ่งจากผลการทดสอบการ
ยอมรับของผูบริ โภคพบวา ระดับการ
ทดแทนที่เหมาะสมคือรอยละ 20 โดยที่
ไดรับคะแนนดานลักษณะปรากฏ สี เน้ือ
สัมผัส ความนุม รสชาติและความชอบรวม 
เทากับ 7.16, 7.22, 7.16, 7.19, 7.03 และ 
7.06  ตามลําดับ (ตารางที่ 2) จึงใชสูตร
ดังกลาวเปนสูตรตนแบบในการขายตอไป 
- สวนผลการทดสอบผูบริโภคทั่วไปจํานวน 
100 คน โดยใชคะแนนต้ังแต 1 (ไมชอบ
มาก) และ 5 (ชอบมากที่สุด) พบวา 
ผูบริโภคใหระดับความพึงพอใจในระดับ
คะแนน 4-5  ดานลักษณะปรากฏ ความนุม
ของแปง และความอรอยคิดเปนรอยละ 59, 
74 และ 79 ตามลําดับ  

 1.4) ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 
โดยคัดเลือกชนิดบรรจุภัณฑที่เหมาะสม 
จากน้ันศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ 
เคมี  จุลินทรีย  จนกระทั่ งผลิตภัณฑไม
สามารถนํามาบริโภค 
 

นําหมั่นโถวธัญพืชมาศึกษาอายุการเก็บ
รักษาของผลิตภัณฑ โดยบรรจุในถุง nylon 
LLDPE ขนาด 500 กรัม/ถุง เก็บรักษา 3 
สภาวะ คือ อุณหภูมิหอง (ประมาณ 25 oC) 
อุณหภูมิแชเย็น (4-5 oC) และอุณหภูมิแช
แข็ง (-18 oC) มาตรวจคา 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) สามารถเก็บรักษาไดไม
เกิน 3 วัน หมั่นโถวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ
แชเย็น (4-5 oC) และอุณหภูมิแชแข็ง (-
18 oC) เมื่อผานไป 12 สัปดาหปริมาณเช้ือ
ยังอยูในเกณฑที่กําหนด ตรงตามเกณฑ
มาตรฐานของซาลาเปาที่กําหนดวา    
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ผลผลิต กิจกรรม รายละเอียด 

  จุลินทรียทั้งหมด ตองไมเกิน 1 × 105 
โ ค โ ล นี ต  อ ตั ว อ ย  า ง  1 ก รั ม )  
(มผช.505/2547) (หัวขอ 3) 

 1.5) ออกแบบ/พัฒนาบรรจุภัณฑ โดยใน
บรรจุภัณฑระบุขอมูลทางโภชนาการและ
มาตรฐานตางๆ 

อ อ ก แ บ บ ส ติ ก เ ก อ ร ใ ห ท า ง ก ลุ ม
ผูประกอบการสําหรับผลิตภัณฑหมั่นโถว
ธัญพืช โดยบรรจุภัณฑที่ ใชคือ บรรจุใน
กลองพลาสติกพรอม รับประทานขนาด
บรรจุ 200 กรัมพรอมแกง (หัวขอ 4) และ 
บรรจุในถุง nylon LLDPE  ขนาด 500 
กรัม/ถุง รูปแบบสติกเกอรที่ใชสําหรับบรรจุ
ภัณฑกลองพลาสติกดังภาพที่ 2 และ 3    
นอกจากน้ีไดขอเลขสารบบอาหาร (อย.) ซึ่ง
ไดรับการจดทะเบียนแลวดังเอกสารใน
ภาคผนวก 

 
1.1) ศึกษาสูตร วิธีทํา และกระบวนการผลติ 

 ผลิตหมั่นโถวตามสูตรและวิธีของกลุมขนมบานอานาย โดยในสูตรประกอบดวย นํ้าตาลทราย 100 

กรัม  เกลือปน 1/2 ชอนชา นมสด หรือนมจืด 280 กรัม  แปงซาลาเปา(แปงบัวแดง)  + โฮลวีต 450 กรัม  ผง

ฟู 1+1/2 ชอนชา แปงขาวโพด 30 กรัม  ยีสต 5 กรัม  เนยขาว 25 กรัม จากน้ันนํามาผลิตเปนหมั่นโถว (ภาพ

ทิ่ 1)  

เตรียมสวนผสม (แปงสาลี แปงโฮลวีต ยีสต เปนตน) 
 
 

นําสวนผสมใสโถปน เติมนํ้า ปนสวนผสมใหเปนเน้ือเดียวกัน 
 
 

นําสวนผสมออกจาโถปนแลวนํามานวด 
   
 

ใชไมพายรีดเปนแผน 
 
 

ตัดแบงเปนกอนขนาดกอนละ 50 กรัม 
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    พักใหแปงหมัน่โถวขึ้นฟูประมาณ 15 – 20 นาที  
 
 

เรียงหมั่นโถวในหมอน่ึง ใชเวลาในการน่ึง 12 นาที 
 

หมั่นโถวธัญพืช 
 

 
 

 

  
 
ภาพที่ 1 กรรมวิธีการผลิตหมั่นโถว 
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นําหมั่นโถวโฮลวีตมาทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย คุณคาทางโภชนาการเทียบกับ

มาตรฐานผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑชุมชนซาลาเปา (มผช.505/2547) พบวา ปริมาณเถา, คารโบไฮเดรต, ปริมาณ

ใยอาหาร, ปริมาณไขมัน, ปริมาณความช้ืนและปริมาณโปรตีนรอยละ 0.88,  51.96, 0.22, 5.88, 35.75 และ

5.33 ตามลําดับ ผลิตภัณฑที่ไดมีจํานวนจุลินทรียทั้งหมด <250 CFU Bacillus cereus < 100 CFU/g 

Escherichia coli < 3 MPN/g และไมพบ Staphylococcus aureus   

ทfสอบทางประสาทสัมผัสกับผูบริโภคจํานวน 30 คนดานลักษณะปรากฏ สี เน้ือสัมผัส ความนุม 

รสชาติ และความชอบรวมพบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนนดานลักษณะปรากฏ สี เน้ือสัมผัส ความนุม รสชาติ

และความชอบรวม มีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 7.17, 7.03, 6.13, 6.07, 6.20 และ 6.43 ตามลําดับ (ตารางที่ 1) 

จัดอยูในระดับชอบ (6-7 คะแนน) เมื่อพิจารณาจากคะแนนพบวา ผูทดสอบชิมสวนใหญใหคะแนนดานเน้ือ

สัมผัส ความนุม รสชาติ และความชอบรวมนอยกวา 7 คะแนน ผูทดสอบชิมใหขอเสนอแนะวา ผลิตภัณฑมี

ลักษณะแหง กระดาง และเมื่อต้ังทิ้งไวเปนระยะเวลานานจะย่ิงแหง รวมถึงเมื่อพิจารณาคุณภาพทางเคมี 

โดยเฉพาะใยอาหารพบวา การเสริมแปงโฮลวีตลงในผลิตภัณฑหมั่นโถวไมทําใหมีปริมาณใยอาหารมากนัก

เน่ืองจากขอจํากัดของการใสแปงโฮลวีตที่พบวาหากใสในปริมาณที่มากเกินไปอาจสงผลตอคุณภาพและการ

ยอมรับของผลิตภัณฑหมั่นโถว จึงทําการปรับเปลี่ยนสวนผสมและทดสอบชิมอีกครั้ง 

ตารางที่ 1 การยอมรับทางประสาทสัมผัสของหมั่นโถวแปงโฮลวีต 

แปงโฮลวีต 
(%) 

คุณลักษณะ 

ลักษณะปรากฏ ส ี เนื้อสัมผสั ความนุม 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 : คาเฉลี่ย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 
 

ทําการปรับปรุงสูตรโดยใชแปงถั่วเหลืองมาผสมแทนแปงโฮลวีต ซึ่งกรรมวิธีการผลิตแปงถ่ัวเหลืองดัง

วิธีในภาพที่ 2  

      ถั่วเหลือง 
 

แชนํ้าประมาณ 3 ช่ัวโมง 
 

นําไปคั่วที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ใชเวลา 45 นาที 
 

นําไปปนดวยโถปนไฟฟาความเร็วระดับ 2 ใชเวลาในการปน 2 นาที/ครั้ง 
 

นําไปรอนดวยตะแกรงขนาด 60 เมช 
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บรรจุในถุงอลมูิเนียมฟอยลพรอมใชงาน 
 

ภาพที่ 2 กรรมวิธีการผลิตแปงถั่วเหลือง 
 

นําแปงถั่วเหลืองที่ไดมาทดแทนแปงมนอัตราสวนรอยละ 0, 10, 20 และ 30 ของปริมาณแปงในสูตร 
(450 กรัม) ทําการผลิตหมั่นโถวตามสูตรและวิธีการของกลุมขนมบานอานาย (ภาพที่ 1) จากน้ันนําผลิตภัณฑ
มาทดสบการทดสอบทางประสาทสัมผัสอีกคร้ังดานลักษณะปรากฏ สี เน้ือสัมผัส ความนุม รสชาติ และ
ความชอบรวมกับผูทดสอบจํานวน 30 คนพบวา ระดับการทดแทนแปงถ่ัวเหลืองรอยละ 0, 10, 20 และ 30  
ผูทดสอบชิมใหคะแนนแตกตางกัน โดยที่ผูทดสอบชิมใหคะแนนดานลักษณะปรากฏและสีไมแตกตางกัน 

(p≥0.05) เมื่อพิจารณาจากคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสพบวา ระดับการทดแทนที่เหมาะสมคือรอย

ละ 20 โดยไดรับคะแนนดานลักษณะปรากฏ สี เน้ือสัมผัส ความนุม รสชาติและความชอบรวม เทากับ 7.16, 
7.22, 7.16, 7.19, 7.03 และ 7.06  ตามลําดับ (ตารางที่ 2)  จึงใชสูตรดังกลาวเปนสูตรตนแบบในการขาย
ตอไป 

 

ตารางที่ 2 การยอมรับทางประสาทสัมผัสของหมั่นโถวแปงถั่วเหลือง 

แปงถ่ัว
เหลือง 

(%) 

คุณลักษณะ 

ลักษณะ
ปรากฏns 

สีns เนื้อสัมผสั ความนุม 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 คาเฉลี่ย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดลอง 

 อักษรa-c  กํากับที่ตางกันในแนวต้ังแสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p<0.05) 

  อักษรns  แสดงความไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p≥0.05) 
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1.2) ศึกษาคณุสมบัติทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย คุณคาทางโภชนาการเทยีบกับมาตรฐานผลิตภัณฑ
ผลิตภัณฑชุมชนซาลาเปา (มผช.505/2547) 

นําผลิตภัณฑหมั่นโถวเสริมกากถั่วเหลืองมาทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย คุณคาทาง

โภชนาการเทียบกับมาตรฐานผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑชุมชนซาลาเปา (มผช.505/2547) พบวา ปริมาณเถา, 

คารโบไฮเดรต, ปริมาณใยอาหาร, ปริมาณไขมัน, ปริมาณความช้ืนและปริมาณโปรตีนรอยละ 0.79,  51.36, 

1.57, 6.12, 34.75 และ5.40 ตามลําดับ ผลิตภัณฑที่ไดมีจํานวนจุลินทรียทั้งหมด <250 CFU Bacillus 

cereus < 100 CFU/g Escherichia coli < 3 MPN/g และไมพบ Staphylococcus aureus  สวนคุณคา

ทางโภชนาการพบวา ใหพลังงาน 2,040 กิโลแคลอรี่ นํ้าตาล 60 กรัม ไขมัน 30 กรัม และโซเดียม 780 

มิลลิกรัม (ภาพที่ 3) 

 

 

ภาพที่ 3 คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑหมั่นโถว 

1.3 ผลการศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคทั่วไปตอผลิตภัณฑหม่ันโถว 

 1.3.1 ขอมูลทัว่ไปเก่ียวกับผูบริโภค 

 จากการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑหมั่นโถว โดยทดสอบกับผูบริโภคทั่วไป

จํานวน 100 คน พบวา ผูบริโภคเปนเพศชายคิดเปนรอยละ 44.26 เปนเพศหญิงคิดเปนรอยละ 55.74 อายุตํ่า

กวา 30 ป มากที่สุดคิดเปนรอยละ 65.57 และรายไดตํ่ากวา 10,000 บาท มากที่สุดคิดเปนรอยละ 78.69 

แสดงดังตารางที่ 3 
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ตารางที่ 3 ขอมูลทั่วไปของผูทดสอบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑหม่ันโถว 

ขอมูลทั่วไป รอยละ 

เพศ  

 -ชาย 44.26 

 -หญิง 55.74 

อายุ  

 -ตํ่ากวา 30 ป 65.57 

 -31-40 ป 22.95 

 -41-50 ป 8.2 

 -51-60 ป 3.28 

 -60 ปขึ้นไป 0 

รายได   

 -ตํ่ากวา 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 ขอมูลเก่ียวกับความพึงพอใจสําหรับผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑหม่ันโถว 

ผลการทดสอบความพึงพอใจของผูบริโภคทั่วไปที่มีตอผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑหมั่นโถว 

จํานวน 100 คน โดยใชแบบทดสอบ 5-Point Hedonic Scale กําหนดให 1 หมายถึง ไมชอบมาก 2 หมายถึง 

ไมชอบ 3 หมายถึง บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 4 หมายถึง ชอบ 5 หมายถึง ชอบมาก พบวา ผูบริโภค 100 

คน ใหคะแนนในระดับชอบ/ชอบมาก (4-5 คะแนน) ดานดานลักษณะปรากฏ ความนุมของแปง และความ

อรอยคิดเปนรอยละ 59, 74 และ 79 ตามลําดับ  ผลแสดงดังแสดงในตารางที่ 4   

ตารางที่ 4 ขอมูลเก่ียวกับความพึงพอใจสําหรับผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑหม่ันโถว 

ปจจัยคุณภาพ/ลําดับ 
ระดับความพงึพอใจ (%) 

1 2 3 4 5 

หม่ันโถว      

ลักษณะปรากฏ 0 8.2 32.8 49.2 9.8 

แปงนุม 0 4.9 21.3 44.3 29.6 

ความอรอย 0 6.6 14.7 50.8 27.9 
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 ซึ่งจากผลการทดลองจะพบวาผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑหมั่นโถวเสริมกากถั่วเหลือง โดยเฉพาะ

ดานความอรอยพบวา ผูบริโภคใหคะแนนความพอใจระดับชอบ/ชอบมาก (4-5 คะแนน) คิดเปนรอยละ 79  

1.4) ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ โดยคัดเลือกชนิดบรรจุภัณฑที่เหมาะสม จากนั้นศึกษาการ

เปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย จนกระทั่งผลิตภัณฑไมสามารถนํามาบริโภค 

 นําผลิตภัณฑหมั่นโถวธัญพืชมาศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ โดยบรรจุในถุง nylon 
LLDPE ขนาด 500 กรัม/ถุง เก็บรักษา 3 สภาวะ คือ อุณหภูมิหอง (ประมาณ 25 oC) อุณหภูมิแชเย็น (4-
5 oC) และอุณหภูมิแชแข็ง (-18 oC) มาตรวจคา aw และ ปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมด (TVC) พบวาเมื่อเก็บ
รักษาหมั่นโถวในสภาวะอุณหภูมิหอง (25 oC) เมื่อผานไป 3 วัน ผลิตภัณฑมีคา aw = 0.97 และมีปริมาณ
เช้ือจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 10.3x106 (CFU/g) ซึ่งเกินเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.505/2547) ที่
กําหนดวาจํานวนจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 1 × 105 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม (ตารางที่ 5) 
  

ตารางที่ 5 การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลติภัณฑหมั่นโถวธัญพืชสภาวะอุณหภูมิหอง (25 oC) 

 
คุณสมบัติ/วันที่ 0 3 6 9 12 

aw 0.87 0.97 - - - 

จุลินทรียทั้งหมด 

(CFU/g) 

4.8×102 10.3x106 - - - 

 
 
 

วันที ่ ภาพผลิตภัณฑ 

วันที่ 0 
 

 

วันที่ 3 
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เมื่อเก็บรักษาหมั่นโถวในสภาวะอุณหภูมิแชเย็น 4-5 oC) เมื่อผานไป 9 วัน ผลิตภัณฑมีคา aw = 0.87 
และมีปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 6.2x104 (CFU/g) ซึ่งอยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
(มผช.505/2547) ที่กําหนดวาจํานวนจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 1 × 105 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม (ตารางที่ 
6) 

 
ตารางที่ 6 การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลติภัณฑหมั่นโถวธัญพืชสภาวะแชเย็น (4-5 oC) 

 
คุณสมบัติ/วันที่ 0  3  6  9  12  

aw 0.84  0.84 0.86 0.87 -  

จุลินทรียทั้งหมด 

(CFU/g) 

7.2x102 4.8 x103 14.6x103 

 
6.2x104 - 

 
 

 
 
 

วันที ่ อุณหภูมิแชเยน็ 

วันที่ 0 
 

 

วันที่ 3 

 

วันที่ 6 

 

วันที่ 9 
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สวนการเก็บรักษาหมั่นโถวในสภาวะอุณหภูมิแชแข็ง -18 oC) พบวา เมื่อผานไป 63 วัน ผลิตภัณฑมี
คา aw = 0.92 และมีปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมดเทากับ 12.6x102 (CFU/g) ซึ่งอยูในเกณฑมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชน (มผช.505/2547) ที่กําหนดวาจํานวนจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 1 × 105 โคโลนีตอตัวอยาง 
1 กรัม (ตารางที่ 7) 

 
ตารางที่ 7 การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลติภัณฑหมั่นโถวธัญพืชสภาวะแชแข็ง (-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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อุณหภูมิหอง อุณหภูมิแชเยน็ อุณหภูมิแชแข็ง (-40 C) 

วันที่ 0 วันที่0 วันที่0 

   
วันที่ 3 วันที่ 3 วันที่7 

   
 วันที่6 วันที่14 

- 

  

 วันที่9 วันที่21 

- 

  
 วันที่12 วันที่28 
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อุณหภูมิหอง อุณหภูมิแชเยน็ อุณหภูมิแชแข็ง (-40 C) 

 วันที่15 วันที่35 

- 

  
 วันที่18 วันที่42 

- 

  
 วันที่21 วันที่49 

- 

  
 วันที่24 วันที่56 

 

  

 วันที่27 วันที่63 
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1.5) ออกแบบ/พัฒนาบรรจุภัณฑ โดยในบรรจุภัณฑระบุขอมูลทางโภชนาการและมาตรฐานตางๆ 
 จากการพูดคุยกับผูประกอบการพบวา ตองการบรรจุภัณฑสําหรับหมั่นโถวธัญพืช 2 รูปแบบคือ บรรจุ
ในกลองพลาสติกพรอมรับประทานขนาดบรรจุ 200 กรัมพรอมแกง (ภาพที่ 4) และ บรรจุในถุง nylon 
LLDPE  ขนาด 500 กรัม/ถุง  (ภาพที่ 5) สวนรูปแบบสติกเกอรแบงเปน 2 สวนคือ 1. สติกเกอรรวม คือ สติก
เกอรที่ใชกับผลิตภัณฑเบเกอรี่ทุกชนิดของทางราน (ภาพที่ 6) โดยการออกแบบยึดรูปแบบที่สะดุดตา สีสัน
สวยงาม และสื่อถึงช่ือกลุมอานาย ซึ่งคําวาอานายหมายถึงคุณยา ทางกลุมคัดเลือกภาพ C  ซึ่งตอนน้ีสติกเก
อรรูปแบบน้ีทางกลุมไดนําไปใชงานจริงกับขนมเบเกอรี่ทุกชนิดของทางราน (ภาคผนวก) 2. สติกเกอรเฉพาะ
ผลิตภัณฑคือหมั่นโถว (ภาพที่ 7) โดยในสติกเกอรบอกช่ือผลิตภัณฑ สโลแกน สวนประกอบ วิธีการ
รับประทาน วัน/เดือน/ป ที่ผลิต วัน/เดือน/ป ที่ควรบริโภคกอน รวมทั้งขอมูลฉลากโภชนาการ ซึ่งทางกลุมได
ทดลองตลาดไปบางสวน และนอกจากน้ีทางกลุมขนมบานอานายยังไดขอเลขสารบบอาหาร (อย.) ซึ่งไดรับการ
จดทะเบียนแลว (ภาคผนวก) 
 

 
 
ภาพที่ 4 บรรจุในกลองพลาสติกพรอมรับประทานขนาดบรรจุ 200 กรัมพรอมแกง 
 
 

 
 
ภาพที่ 5 บรรจุในกลองพลาสติกพรอมรับประทานขนาดบรรจุ 500 กรัม 
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      ภาพ a    ภาพ b    ภาพ c 
 
 
ภาพที่ 6 สติกเกอรแบบรวมทุกผลิตภัณฑ 

 
 
ภาพที่ 7 สติกเกอรผลิตภัณฑเบเกอรี่และผลิตภัณฑหมั่นโถว 
 

ขอมูลเก่ียวกับความพึงพอใจสําหรับความพึงพอใจสําหรับสติกเกอรหม่ันโถว 

ผลการทดสอบความพึงพอใจของผูบริโภคทั่วไปสําหรับสติกเกอรหมั่นโถว จํานวน 100 คน โดย

ใชแบบทดสอบ 5-Point Hedonic Scale กําหนดให 1 หมายถึง ไมชอบมาก 2 หมายถึง ไมชอบ 3 หมายถึง 

บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 4 หมายถึง ชอบ 5 หมายถึง ชอบมาก พบวา ผูบริโภค 100 คน ใหคะแนน

ความชอบในดานตางๆเพ่ิมขึ้น ไดแก ตราสินคาแบบเกา ผูทดสอบใหคะแนน (4-5 คะแนน)  คิดเปนรอยละ 

37.7 และเมื่อเปลี่ยนตราสินคาเปนแบบใหม ผูทดสอบใหคะแนน (4-5 คะแนน)  คิดเปนรอยละ 91.8  ความ

พึงพอใจเพ่ิมขึ้นเปนรอยละ 54.1 9ตราสินคาสวยงาม ทันสมัย (แบบเกา) ทดสอบใหคะแนน (4-5 คะแนน)  
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คิดเปนรอยละ 27.8 และเมื่อเปลี่ยนเปนรูปแบบใหมผูทดสอบใหคะแนนคิดเปนรอยละ 90.2 เพ่ิมข้ึนเปนรอย

ละ 62.4  ดานขอมูลที่ครบถวนจากเดิมไดรับคะแนนรอยละ 32.8 เมื่อเปลี่ยนรูปแบบสติเกอรใหคะแนนเปน

รอยละ 83.6 เพ่ิมขึ้นคิดเปนรอยละ 50.8 สวนความพอใจโดยรวมจากเดิมไดรับความพอใจรอยละ 47.6 เมื่อ

เปลี่ยนรูปแบบใหมไดรับความพอใจรอยละ 90.2 เพ่ิมข้ึนคิดเปนรอยละ 42.6 ตามลําดับ จากผลการทดสอบ

ทําใหทราบวาผูซื้อมีความพึงพอใจกับรูปแบบสติกเกอรใหมในระดับมาก  ผลแสดงดังแสดงในตารางที่ 6   

ตารางที่ 6 ขอมูลเก่ียวกับความพึงพอใจสําหรับผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑหม่ันโถว 

 

บรรจุภัณฑ      

ตราสินคา (แบบเกา) 6.5 26.2 29.5 36.1 1.6 

ตราสินคา (แบบใหม) 0 0 8.2 41.0 50.8 

สวยงาม ทันสมัย (แบบเกา) 0 36.1 36.1 27.8 0 

สวยงาม ทันสมัย (แบบใหม) 0 1.8 8.2 41 49.2 

ขอมูลครบถวน (แบบเกา) 6 29.5 27.9 24.6 8.2 

ขอมูลครบถวน (แบบใหม) 0 4.9 11.5 37.7 45.9 

ความพึงพอใจโดยรวม (แบบเกา) 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 
สรุปผลการยกระดับผลิตภัณฑดวย วทน. 

 
ประเด็น กอนการดําเนินโครงการ หลังการดําเนินโครงการ 

1.) ปริมาณการผลิต (ตอรอบการผลิต ตอเดือน ตอป ระบุมาใหชัดเจน) 
1.1) ปริมาณวัตถุดิบที่ซ้ือ 
- สําหรับผลิตภัณฑ
ใหม 

ผลิตภัณฑหม่ันโถวพ้ืนฐาน 
จากสวนผสมท้ังหมด 24 กิโลกรัม ไดผลิตภัณฑ
ท้ังหมด 600 ชิ้น 
 
ขายปลีกชิ้นละ 5.0 บาท 
ขายสงชิ้นละ 4.0 บาท 

 

ผลิตภัณฑหม่ันโถวพ้ืนฐาน 
จากสวนผสมท้ังหมด 24 กิโลกรัม ไดผลิตภัณฑ
ท้ังหมด 600 ชิ้น 
แบบถุง LLDPE 
ขายปลีกชิ้นละ 10 บาท 
ขายสงชิ้นละ 5.0 บาท 
แบบกลอง PE ชนิดเขาไมโครเวฟ 
ขายปลีกกลองละ 50 บาท 

2.) ตนทุน 
- วัตถุดิบ ผลิตภัณฑหม่ันโถวพ้ืนฐาน 

จากสวนผสมท้ังหมด  24 กิโลกรัม ไดผลิตภัณฑ 
ท้ังหมด 600 ชิ้น ตนทุนตกตอชิ้นอยูท่ีชิ้นละ  2.8   
บาท = 1,680 บาท 

 

ผลิตภัณฑหม่ันโถวพ้ืนฐาน 
จากสวนผสมท้ังหมด  24 กิโลกรัม ไดผลิตภัณฑ 
ท้ังหมด 600 ชิ้น ตนทุนตกตอชิ้นอยูท่ีชิ้นละ  2.8   
บาท = 1,680 บาท/เดือน 

- อุปกรณ - ถุง nylon LLDPE ตกตอชิ้นใบละ 2 บาท + 
สติกเกอรชิ้นละ 0.85 บาท = 2.85 บาท/ชิ้น ใน 1 
เดือนผลิตได 600 ชิ้น = 1,710 บาท/เดือน 
 
 

 
 
 

- ถุง nylon LLDPE ตกตอชิ้นใบละ 2 บาท + สติก
เกอรชิ้นละ 0.85 บาท = 2.85 บาท/ชิ้น ใน 1 เดือน
ผลิตได 600 ชิ้น = 1,710 บาท/เดือน 
- กลอง PE ชนิดเขาไมโครเวฟไดตกตอชิ้นใบละ 12 
บาท + สติกเกอรชิ้นละ 0.85 บาท = 12.85 บาท/ชิ้น 
ใน 1 เดือนผลิตได 600 ชิ้น = 7,710 บาท/เดือน 
 

- คาแรง จางคนงาน 1 คนในราคา 250 บาทตอวัน ใน 1 
สัปดาหทํางาน 5 วัน = 5,000 บาท/เดือน  สรุป
คาแรงตอป (5,000 บาทx12 เดือน) = 60,000 
บาท/ป 

จางคนงาน 1 คนในราคา 250 บาทตอวัน ใน 1 
สัปดาหทํางาน 5 วัน = 5,000 บาท/เดือน  สรุป
คาแรงตอป (5,000 บาทx12 เดือน) = 60,000 บาท/
ป 

- ตนทุนรวม - ตนทุนราคาการ คือ 1,680 บ+1,710+5,000 = 
8,390 บาท/เดือน 
 

- ตนทุนราคาการผลิต (กรณีถุง LLDPE) คือ 1,680 
บ+1,710+5,000 = 8,390 บาท/เดือน 
- ตนทุนราคาการผลิต (กรณีกลอง PE ชนิดเขา
ไมโครเวฟได) คือ 1,680 บ+7,710+5,000 = 14,390 
บาท/เดือน 

3) รายได 
- ผลิตภัณฑเดิม ใน 1 เดือน ขายผลิตภัณฑได 2,400 ชิ้น (แบบ

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

ใน 1 เดือน ขายผลิตภัณฑได 2,400 ชิ้น (แบบถุง) 
และ 500 กลอง (แบบกลอง PE) 
กรณีถุง LLDPE 
- สินคาขายปลีกขายชิ้นละ  10 บาท ใน 1 เดือนจะมี
รายได 2,400 x 10 = 24,000 บาท/เดือน 
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ประเด็น กอนการดําเนินโครงการ หลังการดําเนินโครงการ 
- สินคาขายสงขายชิ้นละ  4 บาท ใน 1 เดือนจะมี
รายได 2,400 x 4 = 9,600 บาท/เดือน 
 

- สินคาขายสงขายชิ้นละ  5.0 บาท ใน 1 เดือนจะมี
รายได 2,400 x 5.0 = 12,000 บาท/เดือน 
กรณีกลอง PE ชนิดเขาไมโครเวฟ 
- สินคาขายปลีกกลองละ  50 บาท ใน 1 เดือนจะมี
รายได 500 x 50 = 25,000 บาท/เดือน 

4.) สรุปผลโครงการ 
รวมตนทุน - ตนทุนราคาการผลิต  คือ 1,680 

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

- ตนทุนราคาการผลิต (กรณีถุง LLDPE) คือ 1,680 
บ+1,710+5,000 = 8,390 บาท/เดือน 
- ตนทุนราคาการผลิต (กรณีกลอง PE ชนิดเขา
ไมโครเวฟได) คือ 1,680 บ+7,710+5,000 = 14,390 
บาท/เดือน  

รวมรายได - สินคาขายปลีกขายชิ้นละ  5 บาท ใน 1 เดือนจะ
มีรายได 2,400 x 5 = 12,000 บาท/เดือน 
- สินคาขายสงขายชิ้นละ  4 บาท ใน 1 เดือนจะมี
รายได 2,400 x 4 = 9,600 บาท/เดอืน 
 
 
 
 
 

กรณีถุง LLDPE  
- สินคาขายปลีกขายชิ้นละ  10 บาท ใน 1 เดือนจะมี 
รายได 2,400 x 10 = 24,000 บาท/เดือน  
- สินคาขายสงขายชิ้นละ  5.0 บาท ใน 1 เดือนจะมี 
รายได 2,400 x 5.0 = 12,000 บาท/เดือน  
กรณีกลอง PE ชนิดเขาไมโครเวฟ  
- สินคาขายปลีกกลองละ  50 บาท ใน 1 เดือนจะมี 

รายได 500 x 50 = 25,000 บาท/เดือน  

รวมกําไร - สินคาขายปลีกไดกําไร 12,000 – 8,390 = 
3,610  บาท/เดือน  
- สินคาขายสงขายไดกําไร 9,600 – 8,390 = 
1,210  บาท/เดือน  
 

กรณีถุง LLDPE 
- สินคาขายปลีกไดกําไร 24,000 – 8,390 = 15,610  
บาท/เดือน  
- สินคาขายสงขายไดกําไร 12,000 – 8,390 = 3,610  
บาท/เดือน  
กรณีกลอง PE ชนิดเขาไมโครเวฟ  
- สินคาขายปลีกไดกําไร  25,000 – 14,390 = 
10,610 บาท/เดือน 

ผลประโยชนจาก
โครงการ 

- สินคาขายปลีกไดผลตอบแทน 15,610 – 3,610  = 12,000  บาท/เดือน  
- สินคาขายสงขายไดกําไร 3,610– 1,210 = 2,400  บาท/เดือน 
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ภาคผนวก 
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ผลทดสอบเบือ้งตน 
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