การใช้ถั่วเหลืองในการพัฒนาตำรับอาหารสำหรับผู้ป่วย ซุปแตงแซ่บ โปรนัว
     (Spicy Cucumber Salad "Pro-Nua" Style)
ผู้วิจัย/ผู้นำเสนอ : นางอัยยา โสภาค วทบ.วิทยาศาสตรบัณฑิต โรงพยาบาลศรีรัตนะ 
ข้อมูลติดต่อ: โรงพยาบาลศรีรัตนะ ตำบลศรีแก้ว อำเภอศรีรัตนะ จังหวัดศรีสะเกษ เบอร์โทรศัพท์ 045-677-014 ต่อ 1601  มือถือ 094-5759889                                         E-mail : angelsaw24@gmail.com 
บทนำ:
	งานบริการอาหารในโรงพยาบาลเป็นองค์ประกอบสำคัญของการดูแลผู้ป่วย เนื่องจากอาหารมีบทบาทในการสนับสนุนการรักษาทางการแพทย์ การป้องกันภาวะแทรกซ้อน การส่งเสริมสุขภาพ และการฟื้นฟูสมรรถภาพของผู้ป่วย ความเจ็บป่วยถือเป็นปัญหาสุขภาพที่ทุกคนไม่สามารถหลีกเลี่ยงได้ และมีผู้ป่วยจำนวนมากที่จำเป็นต้องนอนรักษาตัวในโรงพยาบาล ซึ่งภาวะความเจ็บป่วยมักส่งผลให้ผู้ป่วยเกิดภาวะเบื่ออาหาร โดยเฉพาะในกลุ่มผู้ป่วยที่คุ้นเคยกับอาหารพื้นบ้าน เช่น อาหารอีสาน ส่งผลให้การบริโภคอาหารโรงพยาบาลไม่เป็นไปตามความต้องการของร่างกาย
	จากการประเมินภาวะโภชนาการของผู้ป่วยร่วมกับผลการสำรวจความพึงพอใจด้านความต้องการเมนูอาหารพื้นบ้าน พบว่าผู้ป่วยมีความต้องการเมนูอาหารอีสานที่มีความคุ้นเคยและรสชาติใกล้เคียงอาหารพื้นบ้านเดิม กลุ่มงานโภชนศาสตร์ โรงพยาบาลศรีรัตนะ จึงได้ริเริ่มพัฒนาเมนูอาหารอีสานให้มีคุณค่าทางโภชนาการที่เหมาะสมต่อผู้ป่วย โดยเลือกพัฒนาเมนู “ซุปหมากแตง” ซึ่งเป็นอาหารอีสานประเภทซุปที่ใช้แตงกวาเป็นวัตถุดิบหลัก และมีรสชาติที่โดดเด่นจากปลาร้า ข้าวคั่ว พริกป่น และปลา
	การพัฒนาตำรับ “ซุปหมากแตง” ได้มีการนำถั่วเหลืองมาเป็นส่วนประกอบเพิ่มเติมเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ โดยเฉพาะโปรตีนจากพืชและใยอาหาร รวมทั้งช่วยเพิ่มเนื้อสัมผัสของอาหารให้หลากหลายมากขึ้น ในขณะที่ยังคงเอกลักษณ์ด้านรสชาติแบบดั้งเดิมของอาหารอีสาน เพื่อให้ผู้ป่วยสามารถรับประทานได้มากขึ้น และได้รับสารอาหารที่จำเป็นต่อการฟื้นฟูสุขภาพวัตถุประสงค์: การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาและปรับปรุงตำรับอาหารพื้นบ้านอีสานให้เหมาะสมต่อผู้ป่วย รวมทั้งส่งเสริมการใช้วัตถุดิบที่หาได้ง่ายและมีคุณค่าทางโภชนาการในการบริการอาหารผู้ป่วย โดยมีวัตถุประสงค์เฉพาะดังนี้
	1.เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของตำรับอาหารพื้นบ้าน โดยเฉพาะการเพิ่มปริมาณโปรตีนจากถั่วเหลืองและใยอาหารในเมนู “ซุปหมากแตง”
	2.เพื่อพัฒนาเมนูอาหารทางเลือกเพื่อสุขภาพ โดยลดสัดส่วนไขมันอิ่มตัวและคอเลสเตอรอลผ่านการทดแทนเนื้อสัตว์ติดมันด้วยโปรตีนจากถั่วเหลือง
	3.เพื่อพัฒนาเมนูอาหารที่เหมาะสมกับกลุ่มผู้บริโภคเฉพาะ เช่น กลุ่มที่รับประทานอาหาร Plant-Based หรือมังสวิรัติ โดยยังคงเอกลักษณ์รสชาติของอาหารอีสานไว้
วิธีการศึกษา:
	1.คัดเลือกเมนูอาหารพื้นบ้านที่เหมาะสมและพัฒนาสูตร “ซุปหมากแตง” โดยเพิ่มโปรตีนจากถั่วเหลืองและใยอาหารจากผักพื้นบ้าน
	2.วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของเมนูโดยใช้โปรแกรม INMUCAL-Nutrients V.4.0 เพื่อประเมินพลังงาน โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต โซเดียม ใยอาหาร และแร่ธาตุ
	3.ประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภคด้วยแบบประเมิน 5-Point Hedonic Scale ครอบคลุมด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความพึงพอใจโดยรวม
	4.สรุปและวิเคราะห์ผลเชิงพรรณนา
ผลการศึกษา:  
	ผลการประเมินความพึงพอใจ จากการนำตำรับอาหาร "ซุปหมากแตง" ให้กลุ่มเป้าหมาย จำนวน 30 คน ได้ทดลองชิม ผล ความพึงพอใจในด้านต่างๆ ดังนี้ ด้านรสชาติ (4.55/5.0) ผู้ชิมส่วนใหญ่มีความพึงพอใจในระดับ มากที่สุด โดยระบุว่ารสชาติของน้ำปลาร้ามีความนัวและกลมกล่อมเข้ากับความหวานของแตงกวาได้ดีมาก ด้านกลิ่นหอม (4.10/5.0) ได้รับคะแนนในระดับ มาก กลิ่นของงาคั่วและหอมแดงเผาช่วยชูเอกลักษณ์ของอาหารอีสานได้อย่างเด่นชัดด้านเนื้อสัมผัส (3.90/5.0) อยู่ในระดับ ชอบ ผู้ชิมชอบความกรอบของแตงกวา แต่มีข้อเสนอแนะว่าหากสับเส้นให้บางลงกว่านี้จะช่วยให้น้ำซุปซึมเข้าเนื้อได้ดียิ่งขึ้นด้านรูปลักษณ์การจัดจาน (4.20/5.0) อยู่ในระดับ มาก การโรยหน้าด้วยผักชีและงาขาวช่วยให้อาหารดูน่ารับประทาน อีกทั้งLow Calorie เหมาะกับคนสายสุขภาพHigh Fiber ช่วยระบบขับถ่าย
ตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการ CHO:Pro:Fat 49.50:48.70:1.79
	รายการ
	จำนวน/ปริมาตร
	พลังงาน
(กิโลแคลอรี่)
	โปรตีน
(กรัม)
	ไขมัน
(กรัม)
	คาร์โบไฮเดรต
(กรัม)
	โซเดียม
(มิลลิกรัม)
	น้ำตาล
(กรัม)
	ใยอาหาร
(กรัม)

	ซุปแตงแซ่บโปรนัว
	80 (g)
	253.98
	30.92
	0.58
	31.43
	992.84
	16.16
	4.51


อภิปรายผล สรุป และข้อเสนอแนะ:
	คุณภาพของเมนูที่พัฒนาขึ้นขึ้นอยู่กับคุณภาพของวัตถุดิบ โดยเฉพาะความสดของแตงกวาที่มีผลต่อเนื้อสัมผัสและความกรอบ หากใช้แตงกวาที่ไม่สดหรือมีการสูญเสียน้ำ (Water Syneresis) จะทำให้เนื้อสัมผัสนิ่มและคุณภาพโดยรวมลดลง การใช้ปลาร้าเป็นส่วนประกอบช่วยเพิ่มรสอูมามิ (Umami) ทำให้รสชาติมีความกลมกล่อมมากขึ้นเมื่อเทียบกับการใช้เกลือหรือน้ำปลาเพียงอย่างเดียว เทคนิคการโขลกและการคลุกเคล้ามีผลต่อเนื้อสัมผัส หากโขลกละเอียดเกินไปอาจทำให้แตงกวาช้ำและสูญเสียความกรอบ
	การแช่แตงกวาในน้ำเย็น 2–3 นาที หลังการล้างทำความสะอาด และซับให้แห้งก่อนปรุง ช่วยรักษาความกรอบและลดการสูญเสียน้ำ สำหรับการควบคุมรสเค็มและกลิ่น แนะนำให้ใช้ปลาร้าต้มสุกและชิมก่อนปรุงเพิ่มเติมเพื่อลดความเค็มและเพิ่มความปลอดภัยอาหาร
ข้อเสนอแนะ เมนู “ซุปหมากแตง” ที่พัฒนาแล้วสามารถเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ โดยเฉพาะโปรตีนและใยอาหาร พร้อมทั้งได้รับการยอมรับในระดับสูง เหมาะสำหรับใช้เป็นอาหารสำหรับผู้ป่วยในโรงพยาบาลและช่วยเพิ่มการบริโภคอาหารในกลุ่มผู้ป่วยที่รับประทานได้น้อย การนำไปใช้ควรคำนึงถึงมาตรฐานการผลิต เช่น การคัดเลือกวัตถุดิบสดใหม่ การเตรียมอาหารตามหลักสุขาภิบาล การควบคุมอุณหภูมิการจัดเก็บและขนส่ง และการควบคุมการปรุงรสเพื่อให้ได้คุณค่าทางโภชนาการและความปลอดภัยที่เหมาะสม
เอกสารอ้างอิง:  
	สถาบันการแพทย์พื้นบ้านไทย กรมพัฒนาการแพทย์แผนไทยและการแพทย์ทางเลือก. (2556). ชุดภูมิปัญญาวิถีไทอีสาน - ตำรับอาหาร. กระทรวงสาธารณสุข. 
	เพ็ญจิต โยสีดา. (2565). ตำรับอาหารอีสาน 70 สูตรพิเศษและเคล็ดลับ. คุ้มอักษรไทย. 
	เสาวภรณ์ และคณะ. (ม.ป.ป.). ตำรับอาหารภาคอีสาน. สำนักพิมพ์เพชร.
คำสำคัญ: ซุปหมากแตง, อาหารพื้นบ้านอีสาน, การประเมินทางประสาทสัมผัส
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