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 กลวย (Musa sp.) เปนผลไมที่มีราคาถูก และปลูกไดทั่วทุกภาคของประเทศไทย กลวยดิบมีคารโบ- 
ไฮเดรต โดยเฉพาะสตารชเปนองคประกอบหลัก กลวยนํามาผลิต เปนแปง และสตารชได และยังเปนแหลงของ 
resistant starch ซึ่งไมสามารถยอยไดดวยเอนไซมของมนุษย จึงทําใหมีประโยชนตอรางกาย ในงานวิจัยไดใช
กลวย 3 สายพันธุมาวิเคราะห ไดแก กลวยนํ้าวา (NW), กลวยหอมทอง (HT) และกลวยไข (KH) แปงกลวยนํ้าวา 
(NWF), กลวยหอมทอง(HTF) และ กลวยไข (KHF) ที่ผลิตมีรอยละของผลไดจากน้ําหนักผลสดเทากับรอยละ
54.50, 56.50 และ 48.12 ตามลําดับ สวนสตารชของกลวยทั้ง 3 ชนิด มีคารอยละผลไดจากแปงเทากับ รอยละ 
33.18 (NWS),  29.67(HTS) และ 30.37 (KHS) ตามลําดับ เมื่อวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของแปงกลวย 
(โปรตีน ไขมัน และเถา) พบวามีคามากกวาสตารช และมีแตกตางกันในแตละสายพันธุ เมื่อตรวจสอบลักษณะ
เม็ดสตารชดวยกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนแบบแสงสองกราด พบวาเม็ดสตารชจากกลวย 3 ชนิดมีผิวเรียบ และ 
มีทั้งลักษณะกลม, รูปกรวย และรูปไข เมื่อวิเคราะหชวงอุณหภูมิการเกิดเจลาทิไนเซชัน และคาพลังงานความ
รอน โดยใชเครื่องดิฟเฟอเรนเชียลแคลอริมิเตอร พบวา แปง และสตารชมีคาเทากับ 73.44-83.18°ซ, 15.15-
15.92 จูล/กรัม(นํ้าหนักแหง) และ 70.70-81.50°ซ, 16.87-21.42 จูล/กรัม (นํ้าหนักแหง) ตามลําดับ หลังจากเก็บ
ตัวอยางที่ 7 และ 21 วัน เพ่ือตรวจสอบการเกิดรีโทรเกรเดชัน พบวา เมื่อเก็บรักษา 7 วัน แปง และสตารชมีชวง
อุณหภูมิการเกิดรีโทรเกรเดชัน และคาพลังงานความรอนในการสลายพันธะ เทากับ 44.46-76.23°ซ, 6.86-7.88 
จูล/กรัม(นํ้าหนักแหง) และ 44.57-78°ซ, 8.93-14.04 จูล/กรัม(นํ้าหนักแหง) ตามลําดับ และเมื่อเก็บรักษาไวที่ 21 
วันพบวา แปงและสตารชมีชวงอุณหภูมิการเกิดรีโทรเกรเดชัน และคาพลังงานความรอนในการสลายพันธะ 
เทากับ 43.69-76.66°ซ, 8.53-8.87 จูล/กรัม(นํ้าหนักแหง)  และ 44.13-76.59°ซ, 11.24-16.25 จูล/กรัม(นํ้าหนัก
แหง) ตามลําดับ เมื่อพิจารณากราฟความหนืดของแปงและสตารชจากกลวยที่ไดจากเครื่องวัดความหนืดแบบ
รวดเร็ว พบวา กราฟความหนืดของแปง และสตารชที่ความเขมขนรอยละ 7-12  มีลักษณะคลายคลึงกัน โดยแปง
กลวยทุกสายพันธุมีคาอุณหภูมิเริ่มเกิดความหนืด ความหนืดสูงสุด เบรกดาวน เซตแบค และความหนืดสุดทาย 
ตํ่ากวาสตารชในสายพันธุเดียวกัน นอกจากนี้เจลแปงกลวยมีปริมาณนํ้าที่เหว่ียงแยกหลังจากการคืนรูปจากการ
แชเยือกแข็งสูงกวาสตารชในสายพันธุเดียวกัน และจะมีคาเพ่ิมสูงขึ้น เมื่อรอบของการคืนรูปจากการแชเยือก
แข็งมากขึ้น เมื่อตรวจสอบทางดานเน้ือสัมผัสของเจลแปงและสตารชจากกลวย พบวา เจลสตารชจากกลวยมี
ความแข็ง ความเกาะตัวกัน และความยากงายในการเคี้ยวมากกวาเจลของแปง แปงและสตารชจากกลวยมีความ
เปนไปไดสําหรับการนําไปใชในอุตสาหกรรมอาหาร โดยสามารถใชในผลิตภัณฑขนมอบ ผลิตภัณฑ ที่ให
ความขนหนืด แตอยางไรก็ตาม ทั้งแปงและสตารชจากกลวยทั้ง 3 สายพันธุไมเหมาะกับผลิตภัณฑแชเยือกแข็ง 

 
     /  /  

ลายมือช่ือนิสิต  ลายมือช่ือประธานกรรมการ   



 

Pailumpa  Nimsung  2007: Properties of Raw Banana Flour and Starch Using for Food Industry.  
Master of Science (Food Science), Major Field: Food Science,  
Department of Food Science and Technology.   
Thesis Advisor: Miss. Masubon  Thongngam, Ph.D.  159 pages. 
 
 

 Banana (Musa sp.) is a tropical fruit, which is cheap and has been grown in many parts of Thailand. 
In its green stage, banana contains mainly carbohydrate especially starch; moreover, banana is also known as 
a source of resistant starch, which cannot be digested by human enzyme and has many potential health 
benefits. Therefore, banana is suited to use as a source of starch and flour. Three Thai banana cultivars (‘Kluai 
Namwa’; NW; ‘Kluai Hom Tong’; HT; ‘Kluai Khai’; KH) were chosen to characterize their flour and starch 
properties. NW, HT and KH had yielded 54.50%, 56.50% and 48.12% flour (based on whole fresh fruit), 
respectively and 33.18%, 29.67%  and 30.37% starch (based on flour basis) respectively. The chemical 
compositions of flours (protein, fat, and ash) were higher than those of starches as well as they were varied 
among cultivars. Banana starches from NW, HT and KH had smooth surface and irregular in size and shape 
(round, long and oblong) observing by using SEM. In addition The gelatinization temperature range and 
enthalpy energy obtained from DSC were 73.44-86.18°C, 15.15-15.92 J/g (dry basis) and 70.70-81.50°C, 
16.87-21.42 J/g (dry basis) for flour and starch respectively. After stored for 7 and 21 days, the retrogradation 
temperature range and enthalpy energy of flour and starch were then determined. The retrogradation 
temperature range and enthalpy energy of flour and starch after 7 days were 44.46-76.23°C, 6.86-7.88 J/g (dry 
basis) and  44.57-78.78°C, 8.93-14.04 J/g (dry basis) respectively. Furthermore, when after stored for 21 days, 
the retrogradation temperature range and enthalpy energy of flour and starch were 43.67-76.66°C, 8.53-8.87 
J/g (dry basis) and 44.13-76.51°C, 11.24-16.25 J/g (dry basis) respectively.  The pasting behavior of banana 
flour and starch with different concentration (7-12%) was similar. The pasting profiles have shown that the 
pasting temperature, peak viscosity, breakdown, final viscosity and setback of banana flours were lower than 
those of banana starches. In addition, the degree of syneresis of banana flours was higher than that of starches. 
Moreover, the degree of syneresis of both flour and starch increased when increasing the number of freeze-
thaw cycles. The texture (hardness, cohesiveness and gumminess) of banana flour and starch gel were 
determined. From the result, it was shown that banana flour gel had lower hardness, cohesiveness and 
gumminess than starch gel.  
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เอกสารและส่ิงอางอิง 118 
ภาคผนวก 128 
ประวัติการศึกษา และการทํางาน 159 
 



 

(2) 

สารบัญตาราง 

 
ตารางท่ี หนา 
  

1 การใหคะแนนลักษณะตาง ๆ ของกลวย  5 
2 องคประกอบทางเคมีของเนือ้กลวยท่ีระยะการสุกตาง ๆ 10 
3 องคประกอบทางเคมีของแปงกลวย (banana flour) จากกลวย 8 สายพันธุ 11 
4 ขนาดเม็ดสตารชจากกลวยสายพันธ ุท่ีใชในงานวจิัยตาง ๆ 21 
5 ขนาดและรูปรางของเม็ดสตารชชนิดตาง ๆ 21 
6 ลักษณะของผลกลวยดิบท่ีเกบ็เกี่ยวมาใชในงานวจิัย 48 
7 ลักษณะและรอยละของปริมาณผลไดของแปงกลวยดิบ 50 
8 องคประกอบทางเคมีของแปงสตารชกลวย  51 
9 ปริมาณสตารชท่ีเกิดความเสียหาย 54 

10 ปริมาณ resistant starch ท่ีพบในแปงและสตารชจากกลวยท้ัง 3 พันธุ 55 
11 คาสีท่ีวัดโดยระบบ hunter ของแปงและสตารชกลวยดิบ 58 
12 ขนาดเม็ดสตารชจากกลวย 3 สายพันธุ 63 
13 กําลังการพองตัวของแปง และสตารชกลวย ท่ีอุณหภูมิตาง ๆ 66 
14 การละลายของแปง และสตารชกลวย ท่ีอุณหภูมิตาง ๆ 71 
15 สมบัติเชิงความรอนในการเกิดเจลาทิไนเซชันของแปง และสตารชจากกลวย  

3  พันธุโดยการตรวจสอบดวยเคร่ือง DSC  73 
16 อุณหภูมิในการสลายพันธะของแปง และสตารชกลวยสามพันธุ 81 
17 คาพลังงานท่ีใชในการสลายพันธะของแปง และสตารชจากกลวย 3  พันธุ 82 
18 คารอยละการเกิดรีโทรเกรเดช่ันของแปงจากกลวย 3 พันธุท่ีเก็บเปนเวลา  

7  และ  21  วัน 86 
19 อุณหภูมิเร่ิมเกดิความหนืดของแปงและสตารชจากกลวยท้ัง  3  พันธุ 

ความเขมขนตางๆ 91 
20 ความหนืดสูงสุดของแปงและสตารชจากกลวยท้ัง 3 พันธุท่ีความเขมขนตางๆ 94 
21 ความหนืดลดลงของแปงและสตารชจากกลวยท้ัง 3 พันธ  ุท่ีความเขมขน ตางๆ 97 
   



 

(3) 

สารบัญตาราง (ตอ) 

 
ตารางท่ี หนา 
  

22 ความหนืดสุดทายของแปงและสตารชจากกลวยท้ัง 3 พันธุท่ีรอยละความเขมขน 
ของสารละลายตัวอยางแตละชนิด 100 

23 เซตแบคของแปงและสตารชจากกลวยท้ัง 3 พันธุท่ีรอยละความเขมขนตางๆ  103 
24 ปริมาณนํ้าท่ีเหวีย่งแยกออกจากเจลของแปงและสตารชจากกลวยแตละรอบการ

คืนรูปจากการเยือกแข็ง 104 
25 สมบัติดานเนือ้สัมผัสของเจลจากแปงงและสตารชจากกลวยท้ัง 3 พันธุ 108 



 

(4) 

สารบัญภาพ 

 
ภาพท่ี หนา 
  

1 รูปรางตามขวางของผลกลวยเม่ืออายุตางกนั 8 
2 การเปรียบเทียบปริมาณสตารชและน้ําตาลในการสุกของกลวย 9 
3 โครงสรางของแอมิโลส 14 
4 โครงสรางของแอมิโลเพกทิน 16 
5 ลักษณะคลัสเตอร (cluster) ของแอมิโลเพกติน ท่ีประกอบไปดวย A, B, และ C 

Chain 16 
6 วงแหวน (growth ring) ของเม็ดสตารชจากมันฝร่ัง ท่ีสองดวยกลองจุลทรรศน

อิเลคตรอน 17 
7 การจัดเรียงโมเลกุลของสตารชแบบเกลียวคูของโครงสรางแบบ A และ

โครงสรางแบบ B บนแนวระนาบ a และ b 19 
8 ลักษณะเม็ดสตารชกลวยพนัธุจากประเทศไตหวนัท่ีตรวจสอบภายใตกลอง

จุลทรรศนกําลังขยาย 40 เทา 20 
9 ลักษณะของเม็ดสตารชจากกลวยดิบ  (ก) เม็ดสตารชจากกลวยสุก (ข) ท่ี

ตรวจสอบดวยกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนแบบแสงสองกราด (SEM)เ 22 
10 แผนภูมิแสดงคาองคประกอบทางเคมีเปรียบเทียบระหวางเน้ือกลวยสุก และเนื้อ

กลวยดิบ 23 
11 แผนภูมิแสดงคาองคประกอบทางเคมีเปรียบเทียบระหวางแปงจากกลวยสุก  23 
12 แผนภูมิแสดงคาองคประกอบทางเคมีเปรียบเทียบระหวางสตารชจากกลวยกับ

สตารชจากแหลงอ่ืน ๆ  24 
13 ความหนืดท่ีไดจากสตารชกลวย ท่ีความเขมขนรอยละ 4-8 28 
14 กราฟความสามารถในการพองตัวของสตารชจากกลวยเปรียบเทียบกบัสตารช

ชนิดอ่ืนท่ีอุณหภูมิตาง ๆ 28 
15 กราฟความสามารถในการละลายของสตารชกลวยท่ีอุณหภูมิตาง ๆ เปรียบเทียบ

กับสตารชชนิดอ่ืน ๆ 29 



 

(5) 

สารบัญภาพ (ตอ) 

 

ภาพท่ี หนา 
 

16 กราฟความสัมพันธระหวางความสามารถในการพองตัวกบัการละลายของสตารช 
กลวยเปรียบ เทียบกับสตารชมันฝร่ัง และสตารชมันสําปะหลัง 29 

17 ความหนืดท่ีไดจากสตารชกลวยท่ีอุณหภูมิ และมีระดับระดับความสุก 0, 1และ 2 30 
18 ลักษณะเม็ดสตารชของ resistant starch type 1 (ก) และ type 2 (ข) 34 
19 ลักษณะการจดัเรียงตัวใหมของโมเลกุลแอมิโลส ในการเกิดโครงสรางแบบเกลียวคู 

และทําใหเกดิสมบัติความเปน resistant starch type 3 34 
20 การดัดแปรสตารชดวยวิธีการทางเคมี และทําใหเกิด resistant starch type 4 34 
21 ลักษณะและรูปรางของ NWF (ก) HTF (ข) และ KHF (ค) เม่ือสองดวยกลอง

จุลทรรศนแสงปกติ ท่ีกําลังขยาย 10X 59 
22 ลักษณะและรูปรางของ NWF (ก) HTF (ข) และ KHF (ค) เม่ือสองดวยกลอง

จุลทรรศนแสงปกติ ท่ีกําลังขยาย 40X 59 
23 ลักษณะและรูปรางของ NWS (ก) HTS (ข) และ KHS (ค) เม่ือสองดวยกลอง

จุลทรรศนแสงปกติ ท่ีกําลังขยาย 10X 60 
24 ลักษณะและรูปรางของ NWS (ก) HTS (ข) และ KHS (ค) เม่ือสองดวยกลอง

จุลทรรศนแสงปกติ ท่ีกําลังขยาย 40X 60 
25 ลักษณะและรูปรางของ NWF (ก) HTF (ข) และ KHF (ค) เม่ือสองดวยกลอง

จุลทรรศนอิเล็กตรอนแบบแสงสองกราด ท่ีกําลังขยาย 1000X 61 
26 ลักษณะและรูปรางของ NWS (ก) HTS (ข) และ KHS (ค) เม่ือสองดวยกลอง

จุลทรรศนอิเล็กตรอนแบบแสงสองกราด ท่ีกําลังขยาย 1000X 61 
27 ลักษณะและรูปรางของ NWS (ก) HTS (ข) และ KHS (ค) เม่ือสองดวยกลอง

จุลทรรศนอิเล็กตรอนแบบแสงสองกราด ท่ีกําลังขยาย 2500X 61 
28 กราฟแสดงกําลังการพองตัวของตัวอยาง NWF และ NWS ท่ีอุณหภูมิ 55, 65, 75, 

85 และ 95 องศาเซลเซียส 68 
29 กราฟแสดงรอยละของการละลายของตัวอยาง NWF และ NWS ท่ีอุณหภูมิ 55, 65, 

75, 85 และ 95 องศาเซลเซียส 72 



 

(6) 

สารบัญภาพ (ตอ) 

 

ภาพท่ี  หนา
 

30 แผนภูมิการเปล่ียนแปลงคาความหนดืจากการวิเคราะหดวยเคร่ืองวิเคราะหความ
หนืดแบบรวดเร็ว ท่ีความเขมขนของตัวอยางรอยละ 10 ของNWF 89 

31 ความสัมพันธระหวางรอยละความเขมขนของตัวอยางกบัคาความหนดืสูงสุด 93 
32 ความสัมพันธระหวางความเขมขนของตัวอยางกับคาความหนืดลดลง 96 

ภาพผนวกท่ี  

1 การเปล่ียนแปลงสีผิวของเปลือกกลวยตามระยะการสุก 7 ระยะ 130 
2 ลักษณะการคนตัวอยางใน lunch box ท่ีบรรจุน้ําแข็งบน magnetic stirrer 143 
3 กราฟการพองตัวของ HTF กับ HTS (ก) และ KHF กับ KHS (ข) ท่ีอุณหภูมิ 55, 65, 

75, 85 และ 95 องศาเซลเซียส 152 
4 กราฟการละลายของ HTF กับ HTS (ก) และ KHF กับ KHS (ข) ท่ีอุณหภูมิ 55, 65, 

75, 85 และ 95 องศาเซลเซียส 153 
5 แผนภูมิการเปล่ียนแปลงคาความหนดืจากการวิเคราะหดวยเคร่ืองวิเคราะหความ

หนืดแบบรวดเร็ว ท่ีความเขมขนของตัวอยางรอยละ 7, 8, 9, 10  และ 12 ของ HTF 154 
6 แผนภูมิการเปล่ียนแปลงคาความหนดืจากการวิเคราะหดวยเคร่ืองวิเคราะหความ

หนืดแบบรวดเร็ว ท่ีความเขมขนของตัวอยางรอยละ 7, 8, 9, 10  และ 12 ของ KHF 155 
7 แผนภูมิการเปล่ียนแปลงคาความหนดืจากการวิเคราะหดวยเคร่ืองวิเคราะหความ

หนืดแบบรวดเร็ว ท่ีความเขมขนของตัวอยางรอยละ 7, 8, 9, 10  และ 12 ของHTS 156 
8 แผนภูมิการเปล่ียนแปลงคาความหนดืจากการวิเคราะหดวยเคร่ืองวิเคราะหความ

หนืดแบบรวดเร็ว ท่ีความเขมขนของตัวอยางรอยละ 7, 8, 9, 10  และ 12 ของ KHS 157 
9 ความสัมพันธระหวางความเขมขนกับคาความหนดืสูงสุดของตัวอยาง  HTF กับ 

HTS (ก) และ KHF กับ KHS (ข)  158 
10 ความสัมพันธระหวางความเขมขนกับคาความหนดืลดลงของตัวอยาง  HTF กับ 

HTS (ก) และ KHF กับ KHS (ข) 159 
   
 



1 

คุณสมบัติของแปงและสตารชจากกลวยดิบ เพ่ือใชในอุตสาหกรรมอาหาร 
 

PROPERTIES OF RAW BANANA FLOUR AND STARCH  
USING FOR FOOD INDUSTRY 

 

คํานํา 
 

 แปงและสตารชเปนแหลงพลังงานท่ีสําคัญในโภชนาการของมนุษย สําหรับประเทศไทย 
อาหารที่บริโภคสวนใหญลวนมีแปง และสตารชเปนองคประกอบหลักท้ังส้ินเชน ขาว กวยเตีย๋ว  
วุนเสน ขนมปง ขนม และผลิตภัณฑตาง ๆ ท่ีมีแปงและสตารชเปนสวนประกอบ รวมถึงผลิตภัณฑ
อ่ืน ๆ ท่ีไมใชอาหารดวย เชน ยา กระดาษ ส่ิงทอตาง ๆ โดยแปงและสตารชจากวัตถุดิบท่ีตางชนิด
กัน ยอมมีสมบัติเฉพาะท่ีแตกตางกัน จากเหตุนี้ จึงสงผลใหผลิตภณัฑท่ีทําการผลิต มีลักษณะท่ี
แตกตางกันดวย ดังนัน้แปง และสตารชจึงสามารถนํามาใชประโยชน เพื่อปรับปรุงคุณภาพของ
ผลิตภัณฑท่ีผลิตได เชน เปนสารใหความขนหนืด ทําใหเกิดเจลหรือควบคุมความคงตัวของ
ผลิตภัณฑ รวมถึงรักษาเนื้อสัมผัสของอาหารไมใหเสียรูปหรือเส่ือมคุณภาพเนื่องจากกระบวนการ
แชเยือกแข็ง 
 
 กลวยเปนผลไมชนิดหนึ่งท่ีมีการเจริญเติบโตงาย จึงมีการปลูกอยางกวางขวางอีกท้ังยงัมี
จํานวนของสายพันธุหลากหลาย ทําใหมีปริมาณผลผลิตของกลวยสูง ซ่ึงกลวยจดัเปนผลไมท่ีอยูใน
กลุมClimacteric กลาวคือ เม่ือกลวยเร่ิมสุก จะมีการหายใจเพ่ิมมากข้ึน ทําใหเกิดขบวนการสุก
เพิ่มข้ึนอยางรวดเร็ว และสงผลใหเกิดการเปล่ียนแปลงตาง ๆ ท้ังทางดานองคประกอบทางเคมี และ 
ลักษณะทางกายภาพ เชน สีผิว และเนื้อสัมผัส (เบญจมาศ, 2543; สมศักดิ์, 2546) ดวยเหตุนี้จึงมี
ปริมาณของผลผลิตกลวยจํานวนมากท่ีไมไดถูกนําไปใชประโยชน และเหลือท้ิง 
 
 กลวยดิบจะมปีริมาณของสตารชมากกวาองคประกอบอ่ืน ๆ (Lii et al., 1982) การศกึษา
สมบัติของแปง และสตารชจากกลวยดิบ ทําใหทราบถึงขอมูลพื้นฐานท่ีจําเปนท้ังทางดาน
องคประกอบทางเคมี, ฟสิกส และเคมีเชิงฟสิกส เชน ความสามารถในการพองตัว ความสามารถใน
การละลาย อุณหภูมิการเกิดเจลาทิไนเซชัน เปนตน โดยเราสามารถนําขอมูลพื้นฐานเหลานี้ไป
ประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหาร หรือใชเพื่อปรับปรุงผลิตภัณฑตาง ๆ ซ่ึงอาจนําไปทดแทนแปงและ
สตารชชนิดอ่ืนท่ีตองมีการนําเขาได นอกจากนี้ สตารชจากกลวยดิบมีสมบัติท่ีสําคัญประการหนึ่ง 
คือเปน resistant starch ซ่ึงเปนสตารชท่ีเอนไซมภายในระบบทางเดินของมนุษยยอยไมได และไม
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ดูดซึมในบริเวณลําไสเล็ก แตจะเกิดการหมักโดยจุลินทรียภายในลําไสใหญไดผลเปนกรดไขมัน
สายส้ัน ๆ ซ่ึงมีประโยชนตอระบบการขับถาย และระบบหมุนเวียนเลือด (กลาณรงค และเกื้อกูล, 
2546; Nugent, 2005)  อยางไรก็ตาม ยังไมมีงานวิจยัใดในประเทศไทยท่ีศึกษาในเร่ืองสมบัติการ 
เปน resistant starch จากพันธุกลวยไทย รวมถึงขอสรุปท่ีสามารถนําแปง และสตารชจากกลวยไป
ใชในอุตสาหกรรมอาหารไดอยางแทจริง 
 
 Resistant starch จะมีประโยชนตอสุขภาพของผูบริโภคแลว resistant starch ยังมีสมบัติใน
การชวยปรับปรุงลักษณะของผลิตภัณฑใหดียิ่งข้ึน เชน ปรับปรุงเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑขนมอบ 
หรือทําใหเกิดความกรอบ และการขยายตัวท่ีดีในขณะผลิตผลิตภัณฑประเภทคุกกี้ หรืออาจนําไปใช
เพื่อใหเกิดความขนหนืดแกผลิตภัณฑ เปนตน การนําแปง และสตารชกลวยมาใชในอุตสาหกรรม
อาหาร นาจะเปนทางเลือกใหมของท้ังผูผลิต และผูบริโภคในประเทศไทยได 
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