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ABSTRACT 

The objectives of this research were; 1) to study the consumer’s demand towards the innovative prototype of 

Assorted Vegetable Dumplings 2) to develop the innovative prototype of Assorted Vegetable Dumplings. This 

research used qualitative method. The sample groups were 40 of consumers who the customer of the 

vegetarian restaurant "Orite" in Bangkok. The research instruments for data collection which in-depth interviews 

form which according to qualitative data analysis approach from Supang Chantavanich (2010), consisting with 

data classification, data comparison, related conceptual frameworks and interpretation summarized by 

describing the results.  

The result of research found that consumer demands to Assorted Vegetable Dumplings were thin wrappers, 

fine and soft fillings that are not mushy. The vegetable filling should be moist, firm, not overly salty or sweet, 

free of bitterness, and without any strong or unpleasant vegetable odors. A pleasant aroma of sesame oil, 

natural colors from the ingredients, bite-sized portions (not jumbo), and no MSG were also desired. The results 

of developing innovative prototype of Assorted Vegetable Dumplings according to the demand of consumers 

found that the production formula consists of 100 grams of celery, 200 grams of Chinese spinach, 200 grams 

of cabbage, 100 grams of garlic plant, 200 grams of bok choy, 200 grams of radish, 200 grams of Chinese 

kale, 1.5 grams of ground black pepper, 10 grams of sesame oil, 1 gram of salt, 30 grams of seasoning sauce, 

3.3 grams of granulated sugar, 120 grams of cornstarch, 250 grams of wheat flour, 150 grams of mashed 

potatoes, 450 grams of warm water (65°C), 1 gram of ground roasted coriander seeds, 1 gram of roasted white 

sesame seeds, 65 grams of egg, and 500 grams of thin and round shape dumpling wrappers. 
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บทคดัย่อ 

การวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อต้นแบบนวตักรรมขนมจีบผกัมงคล และ  

2) พฒันาต้นแบบนวตักรรมขนมจบีผกัมงคล เป็นการวจิยัเชงิคุณภาพ กลุ่มผู้ให้ขอ้มูล ได้แก่ ผู้บรโิภคซึ่งเป็นลูกคา้

ประจําของรา้นอาหารมงัสวริตัอิอไรท ์กรุงเทพมหานคร จํานวน 40 คน เครื่องมอืทีใ่ชใ้นการเกบ็รวบรวมขอ้มูล ไดแ้ก่ 

แบบสัมภาษณ์ วิเคราะห์ข้อมูลตามแนวทางของสุภางค์ จันทวานิช (2553) ได้แก่ การจําแนกประเภทข้อมูล  

การเปรยีบเทยีบขอ้มลู การเชื่อมโยงแนวคดิทีส่มัพนัธก์นั และการสรุปตคีวามดว้ยการบรรยายผล 

ผลการวจิยัพบว่า ผูใ้หข้อ้มลูตอ้งการรบัประทานขนมจบีผกัมงคลทีม่แีผ่นแป้งบาง เน้ือละเอยีด นุ่ม ไม่เละ ไสผ้กัมคีวาม

ฉ่ํานุ่ม เน้ือแน่น รสชาติไม่เค็ม ไม่หวาน มากเกินไป ไม่มคีวามขมของผกั ไม่มกีลิน่ฉุน หรอืกลิน่เหมน็เขยีวของผกั  

มกีลิน่หอมของน้ํามนังา มสีธีรรมชาต ิจากส่วนประกอบทีใ่ช ้มขีนาดพอดคีํา ลูกไม่ใหญ่แบบจมัโบ้ และไม่ใส่ผงชูรส  

ผลการพฒันาต้นแบบนวตักรรมขนมจบีผกัมงคลตามความต้องการของผูใ้หข้อ้มูล พบว่า สูตรการผลติ ประกอบดว้ย 

ผกัคื่นช่าย 100 กรมั ผกัโขมจนี 200 กรมั ผกักาดขาว 200 กรมั ตน้กระเทยีม 100 กรมั ผกักาดเขยีวกวางตุง้ 200 กรมั 

หวัไชเทา้ 200 กรมั ผกัคะน้า 200 กรมั พรกิไทยป่น 1.5 กรมั น้ํามนังา 10 กรมั เกลอืป่น 1 กรมั ซอสปรุงรส 30 กรมั 

น้ําตาลทราย 3.3 กรมั แป้งขา้วโพด 120 กรมั แป้งสาล ี250 กรมั มนัฝรัง่บด 150 กรมั น้ําอุ่น (65 องศาเซลเซียส) 450 

กรมั ลูกผกัชคีัว่ป่นละเอยีด 1 กรมั งาขาวคัว่ 1 กรมั ไขไ่ก่ 65 กรมั และแผ่นเกีย๊วบาง แบบกลม 500 กรมั 

คาํสาํคญั: ตน้แบบ, นวตักรรม, ขนมจบี, ผกัมงคล 
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บทนํา 

พฤติกรรมการบริโภคของมนุษย์มีการเปลี่ยนแปลงจากอดีตที่เป็นการบริโภคอาหารที่มีอยู่อย่างจํากัดเพียงเพื่อ 

ความอยู่รอด กลายเป็นการบรโิภคอาหารตามความชอบของแต่ละบุคคล เพราะมอีาหารใหเ้ลอืกหลากหลายมากขึน้ 

ผูค้นกลายเป็นนักบรโิภคนิยมเตม็ตวั จากการสํารวจพฤตกิรรมการบรโิภคของสํานักงานสถติแิห่งชาต ิ(2561) พบว่า 

คนไทยมกีารรบัประทานอาหารทีเ่สีย่งอนัตรายต่อสุขภาพมากขึน้ โดยในปี พ.ศ.2560 สิง่ทีค่นไทยส่วนใหญ่คํานึงถึง

เป็นอนัดบัแรกก่อนการเลอืกซื้ออาหาร คอื ความชอบมากทีสุ่ด สงูถงึรอ้ยละ 22.1 รองลงมาคอื รสชาต ิความอยากทาน 

ความสะอาด คุณค่าทางโภชนาการ ความสะดวกรวดเรว็ และราคากลายเป็นปัจจยัทีผู่บ้รโิภคคํานึงถงึน้อยทีสุ่ดเพยีง

ร้อยละ 4.0 เท่านัน้ (ธนวรรณ สงัข์แก้ว, 2564) กล่าวคอื คนไทยนิยมกินหวาน กินมนั และกินเค็ม นับวนัยิง่มอีตัรา

เพิม่ขึน้เรื่อยๆ (วสุนธรา รตโนภาส, ม.ป.ป.) อย่างไรกต็าม ในปัจจุบนัมผีูค้นหนัมาสนใจการมสุีขภาพทีด่เีพื่อป้องการ

เกดิโรคต่างๆ ดว้ยการออกกําลงักาย การรบัประทานอาหารประเภทผกั ผลไม ้สมุนไพร และอาหารมงัสวริตักินัมากขึน้ 

ทัง้น้ี ความนิยมในการดูแลสุขภาพด้วยการรับประทานอาหารมังสวิรัติของประเทศไทยมีอัตราการเติบโตของ 

การบรโิภคอย่างต่อเน่ือง โดยในปี พ.ศ.2562 ประเทศไทยมปีระชากรมงัสวริตัิสูงถงึ 2.3 ล้านคน ในขณะที่แนวโน้ม

ความนิยมการรบัประทานอาหารมงัสวริตัจิากทัว่โลกเพิม่สูงมากถงึ 98.7 เปอร์เซน็ต ์จากปี พ.ศ.2560 โดยในปี พ.ศ.

2561 ยอดขายอาหารมงัสวริตัเิตบิโตสงูถงึ 14,000 ลา้นดอลลารส์หรฐั นอกจากน้ีบรษิทัวจิยัตลาดไดค้าดการณ์ว่าตลาด

อาหารมงัสวริตัจิะเตบิโตขึน้สงูถงึ 200,000 ลา้นบาท ภายในปี พ.ศ.2566 (ธนาคารกรุงเทพ, 2563)  

ขนมจบีเป็นติม่ซําชนิดหน่ึง ซึ่งจดัอยู่ในอาหารว่างของประเทศจนี นิยมรบัประทานกบัน้ําชา มส่ีวนประกอบหลกั คอื 

เน้ือหมแูละมนัหม ูทาํใหผู้บ้รโิภคอาจไดร้บัพลงังานและไขมนัจากการรบัประทาน ในปัจจุบนัจงึมกีารพฒันาสตูรขนมจบี

เพื่อใหไ้ดร้บัคุณค่าทางโภชนาการมากขึน้ (ปิยวรรณ เตชะศรินุิกูล และคณะ, 2562) ขนมจบียงัเป็นอาหารว่างทีไ่ดร้บั

ความนิยมอย่างแพร่หลายทัว่โลกรวมถึงคนไทยเน่ืองจากรับประทานง่ายและมีรสชาติเป็นที่ถูกใจของผู้บริโภค 

(ELVIRA, 2561) ประกอบกบั ผกัมงคลหรอืผกั 7 อย่าง ได้แก่ ผกัคึ่นไฉ่ (ผกัคื่นช่าย) ผกัชุงไฉ่ (ผกัโขมจนี) เก่าฮะ 

(ผกักาดขาว) ผกัสึง่ไฉ่ (ตน้กระเทยีม) ผกัตัว้ไฉ่ (ผกักาดเขยีวกวางตุง้) ผกัไช่เทา้ ผกักะนัม้ไฉ่ (ผกัคะน้า) เป็นทีรู่จ้กักนั

โดยทัว่ไปว่าเป็นผกัทีม่ปีระโยชน์ต่อสุขภาพและอุดมไปดว้ยสารอาหารไฟเบอร ์(พพีทีวีอีอนไลน์, 2566)  

จากขอ้มูลดงักล่าวขา้งต้น ผูว้จิยัจงึสนใจทีจ่ะพฒันาต้นแบบนวตักรรมขนมจบีผกัมงคลเพื่อเพิม่คุณค่าทางโภชนาการ

และสรา้งมูลค่าเพิม่ใหก้บัผลติภณัฑ์ขนมจบี ทัง้น้ี เพื่อใหส้ามารถตอบสนองความต้องการของผูบ้รโิภคทีต่้องการดูแล

สุขภาพ ผลการพฒันาครัง้น้ีจะเป็นประโยชน์ต่อผูป้ระกอบการธุรกจิขนาดย่อมและผูบ้รโิภค รวมถงึเป็นการช่วยส่งเสรมิ

สุขภาพใหก้บัคนไทยและบุคคลทัว่ไป 

วตัถปุระสงคข์องการวิจยั 

1) เพื่อศกึษาความตอ้งการของผูบ้รโิภคต่อตน้แบบนวตักรรมขนมจบีผกัมงคล 

2) เพื่อพฒันาตน้แบบนวตักรรมขนมจบีผกัมงคล  

 

การทบทวนวรรณกรรม 

ข้อมูลทัว่ไปเก่ียวกบัขนมจบี 

ขนมจบี ปรากฏใหเ้หน็ในวฒันธรรมของเมอืงฮฮูอต ในมองโกเลยี จากการนํามาขายในรา้นน้ําชาบนเสน้ทางสายไหม

เป็นเครื่องเคยีงหรอือาหารเรยีกน้ําย่อยคู่กบัชา และถูกนํามายงักรุงปักกิ่งและเทยีนจนิโดยพ่อค้าจากชานซีในช่วง

ระหว่างราชวงศห์มงิและราชวงศช์งิ ประวตัขิองขนมจบีเริม่มกีารบนัทกึเป็นลายลกัษณ์อกัษรตัง้แต่สมยัราชวงศห์ยวน

โดยบนัทึกไว้ว่า ขนมจีบนัน้ใช้ข้าวสารนวดเป็นแป้ง ใช้หมูเป็นไส้ นิยมปั้นเป็นรูปดอกไม้ ขนมจีบเป็นอาหารว่าง

ประเภทคาวแบบแหง้ของประเทศจนี โดยใชแ้ผ่นแป้งในการห่อไส ้โดยห่อเป็นทรงกระบอกลกัษณะคล้ายกบัผลทบัทมิ 

หรอืคล้ายกบัดอกไมบ้าน หลงัจากนัน้จงึนําไปน่ึงจนสุก จากบนัทกึ ทีบ่นัทกึไวท้ําใหท้ราบว่าขนมจบีของจนีมปีระวตัิ

ยาวนานกว่า 700 ปี  
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คําว่า ขนมจบี มาจากภาษากวางตุง้ แปลว่า Touch The Heart หมายถงึ การทําอาหารคําเลก็คาํน้อย ทีน่อกจากจะใช้

ความคดิสรา้งสรรค์แล้ว ยงัต้องใชฝี้มอืประดษิฐ์ประดอยใหส้วยงาม น่าลิ้มลอง และอร่อย ดงันัน้หวัใจสําคญัในการทาํ

ขนมจีบให้อร่อยนัน้คือ จะต้องใส่ใจลงไปกับขนมจีบด้วย ขนมจีบเป็นอาหารที่ ทานง่าย และรสชาติแปลกใหม่  

จงึกลายเป็นอาหารยอดนิยมของคนทัว่โลก (Shumind, 2567) 

ข้อมูลทัว่ไปเก่ียวกบัผกัมงคล 

ผูช้่วยศาสตราจารย ์ดร.ศริเิพญ็ อึง้สทิธพินูพร รองผูอํ้านวยการฝ่ายวจิยั นวตักรรม และการคลงั และประธานกลุ่มวจิยั

จีน-ไทยศึกษา (Chinese-Thai Studies) สถาบันวิจยัภาษาและวฒันธรรมเอเชีย มหาวิทยาลัยมหิดล (RILCA) ได้

กล่าวถงึประเพณีเน่ืองในวนัตรุษจนีทัว่โลกว่า จดัขึน้เน่ืองในวนัขึน้ปีใหม่ของผูม้เีชื้อสายจนี จะมรีายละเอยีดทีแ่ตกต่างกนั

ตามความเชื่อของแต่ละทอ้งถิน่ อย่างไรกต็าม การรบัประทานผกั ในวนัที ่7 หลงัวนัตรุษจนีนัน้ ถอืเป็นกุศโลบายอย่างหน่ึง

ในการปรบัสมดุลของร่างกาย หลงัจากการรบัประทานเน้ือสตัว์ เช่น หมู เป็ด ไก่ ปลา และอาหารทะเลต่างๆ แล้ว  

ควรรบัประทานพชืผกัในครอบครวั เพื่อเป็นการล้างพษิในร่างกาย (ฐติริตัน์ เดชพรหม, 2567) ซึ่งชาวจนีมกัจะนําผกั

ต่างๆ ที่มคีวามหมายมงคล 7 อย่าง ที่เปลี่ยนแปรได้ตามแต่ความชอบ ความเชื่อ หรอืผลผลติ โดยทัว่ไปผกัมงคล 7 

อย่าง ประกอบด้วย 1) ผกัคึ่นไฉ่ หรอืผกัคื่นช่าย 2) ผกัชุงไฉ่ หรอืผกัโขมจนี 3) เก่าฮะ หรอืผกักาดขาว 4) ผกัสึง่ไฉ่ 

หรอืตน้กระเทยีม 5) ผกัตัว้ไฉ่ หรอืผกักาดเขยีว 6) ผกัไช่เทา้ หรอืหวัไชเทา้ 7) ผกักะนัม้ไฉ่ หรอืผกัคะน้า 

แนวคิดเก่ียวกบันวตักรรม 

1) ความหมายของนวตักรรม 

นวตักรรม เป็นกระบวนการการสรา้งสรรคส์ิง่ใหม่ๆ เพิม่คุณค่าใหก้บัผลติภณัฑ ์เพิม่ความสามารถในการแขง่ขนัใหก้บั

องค์กร และเพิม่ประสทิธภิาพการทํางาน (สํานักงานนวตักรรมแห่งชาต,ิ 2567) การศกึษาเรื่องนวตักรรม (Innovation) 

ได้มีการศึกษาและกล่าวถึงมาเป็นระยะเวลาค่อนข้างนานแล้ว แต่การให้คํานิยามหรือความหมายของนวตักรรม 

ตลอดจนความเข้าใจก็ยงัมคีวามแตกต่างกัน ตามมุมมองและภูมิหลงัของนักวชิาการแต่ละคน ซึ่งก็ยงัไม่สามารถ

กําหนดคํานิยามให้เป็นที่ยอมรบักันทัว่ไป (Gopalakrishnan & Bierly, 1997) สําหรบัรากศพัท์ของคําว่า นวตักรรม 

(Innovation) นัน้มาจากภาษาลาตนิคาํว่า “Innovare” แปลว่า “ทาํสิง่ใหม่ขึน้มา” (สาํนักงานนวตักรรมแห่งชาต,ิ 2550) 

Rogers (1995) ได้ให้ความหมายของนวตักรรมไว้ว่า นวตักรรม คือ ความคดิ การปฏิบตัิ หรือสิ่งของที่เป็นสิง่ใหม่

สาํหรบับุคคลหรอืหน่วยงานต่างๆทีนํ่าไปใช ้

Lemon and Sahota (2003) ได้ให้ความหมายของนวตักรรมไวว้่า นวตักรรม เป็นผลจากการใช้ความรู้ในเรื่องตลาดใหม่ 

และหรอืความรูเ้ชงิเทคนิคใหม่ๆ ทีนํ่าไปสู่การพฒันาผลติภณัฑ ์

DTI (2004) ไดใ้หค้วามหมายของนวตักรรมไวว้่า นวตักรรม คอื ความสาํเรจ็จากการใชป้ระโยชน์ของความคดิใหม่ 

สุรเดช จองวรรณศริ ิ(2562) ไดใ้หค้วามหมายของนวตักรรมไวว้่า การนําความรูใ้หม่ หรอืสิง่ทีค่น้พบ ไปประยุกตใ์ชใ้ห้

เกดิคุณค่าในรปูแบบต่างๆ 

ศูนย์พฒันาธุรกจิเพื่อความยัง่ยนื (2567) ไดใ้หค้วามหมายของนวตักรรมไวว้่า นวตักรรม คอื สิง่ใหม่ทีเ่กดิจากการใช้

ความรู ้และความคดิสรา้งสรรคท์ีม่ปีระโยชน์ต่อเศรษฐกจิและสงัคม 

2) ประเภทของนวตักรรม  

สุรเดช จองวรรณศริ ิ(2562) ไดอ้ธบิายไวว้่า การพฒันานวตักรรมในยุคแรกนัน้มกัเกดิจากบุคคลและมาจากเหตุบงัเอญิ

เป็นส่วนใหญ่ ไม่ได้มีแบบแผนในการทดลองอย่างเป็นระบบมากนัก จนต่อมาเมื่อมีความต้องการนวตักรรมเพื่อ

ตอบสนองตลาดหรอืสร้างการเติบโตใหก้บัองค์กรที่มากขึ้น จงึจําเป็นต้องมกีารวางแผนในการศกึษาวจิยัและพฒันา

นวตักรรมอย่างเป็นระบบ โดยคาดหวงักบัผลลพัธ์นวตักรรมทีจ่ะไดร้บัตามเป้าหมาย การสรา้งสรรค์นวตักรรมองค์กร

เป็นความสามารถในการพฒันานวตักรรมผลติภณัฑ์หรอืบรกิารออกสู่ตลาด พฒันากระบวนการทํางาน พฒันาตลาด

หรอืโมเดลธุรกจิใหม่ ซึ่งองค์กรจําเป็นต้องมกีารสรา้งสรรค์นวตักรรมอย่างต่อเน่ือง เพื่อสรา้งประสทิธผิลและยกระดบั
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ความสามารถในการแข่งขนัใหสู้งขึน้ โดยความสามารถในการสร้างสรรค์นวตักรรมองค์กร แบ่งออกได้เป็น 4 ระดบั 

ไดแ้ก่ การพฒันานวตักรรมโมเดลธุรกจิ นวตักรรมกระบวนงาน นวตักรรมตลาด และนวตักรรมผลติภณัฑห์รอืบรกิาร 

Oslo Manual (2018) ได้แบ่งนวตักรรมออกเป็น 4 ประเภท คือ 1) นวัตกรรมผลิตภัณฑ์ (Product Innovation) คือ  

การพฒันาผลติภณัฑห์รอืบรกิารใหม่ๆ หรอืปรบัปรุงผลติภณัฑห์รอืบรกิารทีม่อียู่เดมิใหม้ผีูบ้รโิภคภาพมากขึน้ ไม่ว่าจะ

เป็นการปรบัปรุงด้านเทคนิค องค์ประกอบ ซอฟต์แวร์ที่ใช้ภายในผลติภณัฑ์ ลกัษณะการใช้งาน หรอืลกัษณะอื่นๆ  

2) นวตักรรมกระบวนการ (Process Innovation) คอืการปรบัเปลีย่นแนวทางหรอืวธิกีารใหม่ในการพฒันาปรบัปรุงหรอื

การส่งมอบผลิตภัณฑ์หรือบริการทัง้ในด้านเทคนิค เครื่องมือ อุปกรณ์ และซอฟต์แวร์ 3) นวัตกรรมการตลาด 

(Marketing Innovation) คือ การเปลี่ยนแปลงวธิีการทางการตลาดรูปแบบใหม่ ได้แก่ การออกแบบผลิตภัณฑ์หรอื

บรกิาร และบรรจุภณัฑ์ การจดัวางสนิคา้และการส่งเสรมิ การตลาด และการกําหนดราคาของผลติภณัฑ์หรอืบรกิาร  

4) นวตักรรมองค์กร (Organizational Innovation) คือ การปรบัแนวทางการดําเนินงานขององค์กรไปสู่รูปแบบใหม่  

ทัง้การเปลีย่นแปลงแนวปฏบิตัทิางธุรกจิ (Business Practices) โครงสรา้งการทาํงาน (Workplace Organization) หรอื

ความสมัพนัธก์บัภายนอกองคก์ร (External Relations) 

แนวคิดเก่ียวกบัความต้องการของผู้บริโภค 

การศึกษาพฤติกรรมการซื้อของผู้บริโภค จะทําให้สามารถสร้างกลยุทธ์ทางการตลาดที่สร้างความพึงพอใจให้แก่

ผูบ้รโิภคและความสามารถในการคน้หาทางแก้ไข พฤตกิรรมในการตดัสนิใจซื้อสนิคา้ของผูบ้รโิภคในสงัคมไดถู้กต้อง

และสอดคลอ้งกบัความสามารถในการตอบสนองของธุรกจิมากยิง่ขึน้ ซึง่การศกึษาพฤตกิรรมผูบ้รโิภคจะทาํใหผู้บ้รโิภค

เขา้ใจเกีย่วกบักลุ่มเป้าหมายทางการตลาดมากขึน้ และสามารถนํามาปรบัใหก้ารดาํเนินงานทางธุรกจิทัง้ดา้นการตลาด 

การขาย การให้บริการ หรือการผลิตสินค้าต่างๆ ตอบสนองความต้องการ และความคาดหวังของผู้บริโภคให้ได ้

มากทีสุ่ด เน่ืองจากผูบ้รโิภคแต่ละคนมคีวามแตกต่างกนัในดา้นต่างๆ ซึง่มผีลมาจากความแตกต่างกนัของลกัษณะทาง

กายภาพและสภาพแวดล้อมของแต่ละบุคคล ทําให้การตัดสินใจซื้อของแต่ละบุคคลมีความแตกต่างกัน (ศิริวฒัน์  

ชนะผูบ้รโิภค, 2567) 

แนวคิดการจดัการเชิงระบบ  

การจดัการเชงิระบบ เป็นการจดัสรรทรพัยากรทีม่อียู่มาใชอ้ย่างเหมาะสมกบัสภาพแวดลอ้มและสถานการณ์ เพื่อใหก้าร

ทาํงานนัน้ๆ เป็นไปอย่างมปีระสทิธภิาพ บรรลุผลตามวตัถุประสงคท์ีต่ ัง้ไว ้ Schoderbek and Other (1990) ไดเ้สนอ

แนวคดิองคป์ระกอบของการจดัการเชงิระบบ ซึง่ประกอบดว้ย 1) ปัจจยันําเขา้ (Input) คอื ปัจจยัทีจ่าํเป็นและเกือ้หนุน

ใหอ้งคก์ารสามารถดาํเนินการอย่างมปีระสทิธภิาพ ไดแ้ก่ คน เงนิทุน วสัดุ อุปกรณ์ วตัถุดบิ เทคโนโลย ี สารสนเทศ 

ทรพัยากร ต่างๆ รวมถงึเวลาและสถานที ่2) กระบวนการ (process) คอื วธิกีารทีนํ่าปัจจยันําเขา้สู่ระบบโดยดาํเนินการ

เป็นขัน้ตอน เพื่อใหไ้ดม้าซึง่สิง่ทีอ่อกจากระบบ 3) ผลผลติ หรอืสิง่ทีอ่อกจากระบบ (Output) คอื เป้าหมายความตอ้งการ

ขององคก์าร อาจอยู่ในรปูของผลติภณัฑ ์การบรกิาร กําไร ความพงึพอใจ หรอืผลตอบแทนต่างๆ เป็นสิง่ทีต่อ้งการในขัน้

สุดทา้ยของระบบ ทีไ่ดร้บัจากปัจจยันําเขา้และกระบวนการทัง้หมด 4) ขอ้มลูยอ้นกลบั (Feedback) เป็นตวัช่วยปรบัแตง่

ใหส้ิง่ทีอ่อกจากระบบไดม้าตรฐานเป็นทีน่่าพงึพอใจ 

แนวคิดวงจรคณุภาพเดมม่ิง (PDCA) 

การจัดการอย่างมีคุณภาพเป็นกระบวนการที่ดําเนินการต่อเน่ืองเพื่อให้เกิดผลผลิตและบริการที่มีคุณภาพขึ้น  

โดยหลกัการทีเ่รยีกว่า วงจรคุณภาพ (PDCA) หรอืวงจรเดมมิง่ ซึง่ประกอบดว้ย 4 ขัน้ตอน คอื การวางแผน การปฏบิตัิ

ตามแผน การตรวจสอบ และการปรบัปรุงแกไ้ข (Deming, 1986) 
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กรอบแนวคิดของการวิจยั 

จากการทบทวนวรรณกรรม แนวคิดทฤษฎี และงานวิจยัที่เกี่ยวขอ้ง ประกอบกับแนวคิดการจดัการเชงิระบบของ 

Schoderbek et al. (1990) ผูว้จิยัไดกํ้าหนดกรอบแนวคดิของการวจิยั ดงัน้ี 

 

ปัจจยันําเขา้ 

- ขอ้มลูทุตยิภูมจิากตําราเอกสารทางวชิาการ 

บทความ และงานวจิยัทีเ่กีย่วขอ้ง 

- ขอ้มลูปัญหาและความตอ้งการของผูบ้รโิภค 

- ขอ้มลูจากเชฟและนักโภชนาการ 

 กระบวนการ 

พฒันาตน้แบบ นวตักรรม

ขนมจบี ผกัมงคลดว้ย

วงจรคุณภาพเดมมิง่ 

(PDCA) 

 ผลผลติ 

ตน้แบบนวตักรรม  

ขนมจบีผกัมงคล 

 

ขอ้มลูป้อนกลบั 

ขอ้มลูระดบัความพงึพอใจของผูบ้รโิภค 

ภาพท่ี 1 กรอบแนวคดิของการวจิยั 

 

ระเบียบวิธีวิจยั 

กลุ่มผู้ให้ข้อมูล ได้แก่ ผู้บรโิภคซึ่งเป็นลูกคา้ประจําของรา้นอาหารมงัสวริตัอิอไรท์ กรุงเทพมหานคร ได้จํานวนผูใ้ห้

ขอ้มลูทัง้สิน้ 40 คน 

เคร่ืองมือท่ีใช้ในการเกบ็รวบรวมข้อมูล ได้แก่ แบบสมัภาษณ์ความต้องการของผู้บรโิภค ผู้วจิยัใชแ้บบสมัภาษณ์

แบบมโีครงสรา้งทีผู่ว้จิยัสรา้งขึน้ตามแนวทางการทบทวนวรรณกรรมทีเ่กีย่วขอ้ง โดยวางกรอบประเดน็สําคญัในแต่ละ

หวัขอ้ของการสมัภาษณ์เชงิลกึตามแนวทางของ สุภางค์ จนัทวานิช (2553) โดยแบบสมัภาษณ์ทีส่รา้งขึน้มเีน้ือหาแบ่ง

ออกเป็น 2 ส่วน ส่วนที ่1 เป็นคําถามเกี่ยวกบัความต้องของผูบ้รโิภค ต่อต้นแบบนวตักรรมขนมจบีผกัมงคล และส่วนที ่2 

ไดแ้ก่ ขอ้เสนอแนะ 

การเกบ็รวบรวมข้อมูลและการวิเคราะห์ข้อมูล ผูว้จิยัเกบ็ขอ้มูลจากการสมัภาษณ์เชงิลกึผูบ้รโิภคดว้ยตนเอง และ

นําข้อมูลมาทําการวิเคราะห์ตามแนวทางการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพของสุภางค์ จันทวานิช (2553) ได้แก่  

การจําแนกประเภทขอ้มูล การเปรียบเทียบขอ้มูล การเชื่อมโยงแนวคดิที่สมัพนัธ์กัน และการสรุปตีความด้วยการ

บรรยายผล 

 

ผลการวิจยั 

วตัถปุระสงค์ท่ี 1 ผลการศกึษาความตอ้งการของผูบ้รโิภคทีม่ตี่อต้นแบบนวตักรรมขนมจบีผกัมงคล พบว่า ผูใ้หข้อ้มลู

ต้องการรบัประทานขนมจบีผกัมงคลทีม่แีผ่นแป้งบาง เน้ือละเอยีด นุ่ม ไม่เละ ไสผ้กัมคีวามฉ่ํานุ่ม เน้ือแน่น รสชาตไิม่

เคม็ ไม่หวาน มากเกนิไป ไม่มคีวามขมของผกั ไม่มีกลิ่นฉุน หรือกลิ่นเหมน็เขยีวของผกัมกีลิ่นหอมของน้ํามนังา มีสี

ธรรมชาตจิากส่วนประกอบทีใ่ช ้มขีนาดพอดคีาํ ลูกไม่ใหญ่แบบจมัโบ ้และไม่ใส่ ผงชรูส  

ทัง้น้ี นอกจากประเดน็สําคญัของคุณสมบตัหิลกัทีผู่ใ้หข้อ้มลูส่วนมากต้องการดงักล่าวขา้งต้น ยงัมขีอ้มูลความต้องการ

ของผูใ้หข้อ้มูลบางส่วนเพิม่เตมิ ไดแ้ก่ ต้องการใหข้นมจบีผกัมงคลมกีารใชแ้ผ่นแป้งทีผ่สมสจีากธรรมชาต ิเช่น สแีดง

จากบทีรูทและดอกกระเจีย๊บ สเีขยีวจากใบเตย สน้ํีาเงนิจากดอกอญัชนั และสเีหลอืงจากฟักทอง เป็นต้น และต้องการ

ใหม้กีารตกแต่งหน้าขนมจบีดว้ยโกจเิบอร์รี ่งาดําคัว่ งาขาวคัว่ หรอืไข่แดงเคม็ เป็นต้น นอกจากน้ี ผูใ้หข้อ้มลูบางส่วน

ตอ้งการให ้ขนมจบีผกัมงคลมส่ีวนผสมของเหลา้จนีดว้ย 
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วตัถปุระสงค์ท่ี 2 ผลการพฒันาต้นแบบนวตักรรมขนมจบีผกัมงคล จากการนําขอ้มูลทีไ่ดจ้ากความต้องการของกลุ่ม

ผู้ให้ขอ้มูลมาพฒันาต้นแบบนวตักรรมขนมจบีผกัมงคล ตามแนวทางวงจรคุณภาพเดมมิง่ (PDCA) ปรากฎผลโดยมี

ส่วนผสมและขัน้ตอนการผลติตน้แบบนวตักรรมขนมจบีผกัมงคล ดงัน้ี 

ขัน้ตอนที ่1 นําผกัคื่นช่าย 100 กรมั ผกัโขมจนี 200 กรมั ผกักาดขาว 200 กรมั ต้นกระเทยีม 100 กรมั ผกักาดเขยีว

กวางตุ้ง 200 กรมั หวัไชเทา้ 200 กรมั และผกัคะน้า 200 กรมัมาล้างใหส้ะอาด ใส่เบก็กิ้งโซดา 7.5 กรมัต่อน้ํา 5 ลติร 

แช่ประมาณ 15 นาท ีแลว้ลา้งผกัดว้ยน้ําสะอาด  

ขัน้ตอนที ่2 ซอยผกัเป็นชิน้เลก็ๆ ขนาดประมาณ 1x1 เซนตเิมตร 

ขัน้ตอนที ่3 นําผกัในขอ้ 2 มาลวกในน้ํารอ้นเดอืด (100 oc) ประมาณ 5 วนิาท ีแล้วตกัผกัขึน้น็อค น้ําเยน็จดั (5 oc) 5 

วนิาท ีและนํามาพกัไวใ้หส้ะเดด็น้ํา ประมาณ 5-10 นาท ี 

ขัน้ตอนที ่4 นําแป้งสาล ี250 กรมั แป้งขา้วโพด 120 กรมั พรกิไทยป่น 1.5 กรมั เกลอืป่น 1 กรมัลูกผกัชคีัว่ป่นละเอยีด 

1 กรมั และน้ําตาลทราย 3.3 กรมั มาผสมใหเ้ขา้กนั  

ขัน้ตอนที ่5 ใส่มนัฝรัง่บด 150 กรมั น้ํามนังา 10 กรมั ซอสปรุงรส 30 กรมั ไขไ่ก่ 65 กรมั น้ําอุ่น (65 oc) 450 กรมั และ

คลุกจนเขา้กนัด ี

ขัน้ตอนที ่6 นําผกัในขอ้ 3 มาใส่ คลุกเบาๆ ใหเ้ขา้กนั และพกัไวใ้นตูเ้ยน็ (5-7 oc) ประมาณ 15 นาท ี

ขัน้ตอนที ่7 วางแผ่นเกีย๊วบนฝ่ามอืและกดลงไปใหเ้ป็นหลุม ตกัส่วนผสมในขอ้ 6 (ประมาณ 18 กรมั) ใส่ลงในหลุม แลว้

รวบจบัจบี 

ขัน้ตอนที ่8 นําขนมจบีในขอ้ 7 จดัวางลงในหมอ้น่ึง และพรมน้ําเลก็น้อยใหท้ัว่ 

ขัน้ตอนที ่9 นําไปวางบนหมอ้ทีม่น้ํีาตม้กําลงัเดอืดดว้ยไฟปานกลาง (100-105 oc) ใชเ้วลาน่ึงประมาณ 8 นาท ี

ขัน้ตอนที ่10 จดัวางขนมจบีผกัมงคลใส่ภาชนะ 

 

อภิปรายผล 

ผลการพฒันาตน้แบบนวตักรรมขนมจบีผกัมงคล ผูว้จิยัไดต้น้แบบนวตักรรมขนมจบีผกัมงคลทีม่คีวามต่างจากขนมจบี

ทัว่ไป ซึ่งสอดคล้องกับ พงศกร เอี่ยมสะอาด, ศุภกร ลิ้มผู้บริโภคธรรมโม และ ประสพชยั พสุนนท์ (2559) ได้ให้

ความหมายของนวตักรรมไวว้่า นวตักรรม คอื กระบวนการการสรา้งใหเ้กดิความเปลี่ยนแปลงทัง้ใหญ่และเลก็ไม่ว่าจะ

เป็นการเปลีย่นแปลงมากหรอืน้อยต่อผลติภณัฑ ์บรกิาร และกระบวนการในการเสนอความใหม่กบัองคก์รซึง่เพิม่คุณค่า

ใหก้บัลูกคา้และความรูข้ององคก์ร และยงัสอดคลอ้งกบั สาํนักงานนวตักรรมแห่งชาต ิ(2567) ทีก่ล่าวว่า นวตักรรม เป็น

กระบวนการการสรา้งสรรคส์ิง่ใหม่ๆ เพิม่คุณค่าใหก้บัผลติภณัฑ ์เพิม่ความสามารถในการแขง่ขนัใหก้บัองคก์ร และเพิม่

ประสทิธภิาพการทาํงาน 

การวจิยัในขัน้ตอนของกระบวนการผลติต้นแบบนวตักรรมขนมจบีผกัมงคลจนไดร้บัความพงึพอใจในระดบัมากทีสุ่ด

จากกลุ่มผูบ้รโิภคทีไ่ดท้ดลองชมิตน้แบบนวตักรรมขนมจบีผกัมงคลทีผ่่านกระบวนการผลติ โดยใชว้งจรคุณภาพทีผ่่าน

กระบวนการผลิตโดยใช้วงจรคุณภาพเดมมิ่ง (PDCA) ได้แก่ การวางแผน (Plan) การปฏิบตัิ (Do) การตรวจสอบ 

(Check) และ การปรบัปรุง (Act) สอดคล้องกบัแนวคดิของ Deming (1986) ที่กล่าวไวว้่า การจดัการอย่างมคุีณภาพ

เป็นกระบวนการทีด่าํเนินการต่อเน่ืองเพื่อใหเ้กดิผลผลติและบรกิารทีม่คุีณภาพมากยิง่ขึน้  

ข้อเสนอแนะ 

ควรมกีารศกึษาขอ้มูลและความคดิเหน็จากผูบ้รโิภคทีม่คีวามหลากหลาย เพื่อพฒันาผลติภณัฑ์ใหส้ามารถตอบสนอง

ความต้องการของผูบ้รโิภคไดม้ากขึน้ และควรมกีารพฒันาหรอืเพิม่เตมิวตัถุดบิประเภทอื่นในส่วนผสม เพื่อใหข้นมจบี

ผกัมงคลสามารถเขา้ถงึผูบ้รโิภคไดม้ากยิง่ขึน้ และเป็นการต่อยอดการพฒันาผลติภณัฑข์นมจบีต่อไป 
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