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คํานํา 
 

“ขาวแตน” เปนขนมพื้นบานประเภทอาหารขบเคี้ยวหรือ อาหารวาง (snack food) ชนิดหนึ่ง 
ของชาวภาคเหนือในประเทศไทยที่แสดงถึง เอกลักษณ ภูมิปญญาพืน้บาน วัฒนธรรม ของชาว
พื้นเมืองที่บริโภคขาวเหนยีวเปนอาหารหลกั ขาวแตนเปนขนมที่มีกรรมวิธีการผลิตที่ไมยุงยาก
ซับซอน โดยการนําขาวเหนยีวนึ่งมากดใสพิมพผ่ึงแดดใหแหงแลวนําไปทอด จากนัน้ราดดวยน้ําออย
เคี่ยวบริโภคโดยตรงและใชในเทศกาลงานบุญ ขาวแตนเปนผลิตภณัฑที่รับประทานงาย และกรอบ
อรอย ที่สําคัญไมมีคอเรสเตอรอล มีโปรตีน คารโบไฮเดรต และโซเดียม ที่จําเปนตอรางกาย           
สามารถเก็บไวบริโภคไดนาน (จุลจันทร, 2545)   

 
จากการที่ผูวจิยัไดรวมปรึกษาถึงปญหาของกลุมเกษตรกรแมบาน บานทุงมาน อําเภอเมือง 

จังหวดัลําปาง  ซ่ึงเปนกลุมผลิตขาวแตนกลุมหนึ่งที่มีการผลิตมาเปนเวลานาน และเปนกลุมหนึ่ง                      
ในโครงการหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑของจังหวดั และสาํรวจพบวา กลุมแมบานเกษตรกรมีความ
ตองการที่จะพฒันาผลิตภัณฑขาวแตนใหมีคุณคาทางโภชนาการเพิ่มขึ้นและเพื่อใหมีผลิตภัณฑ               
ที่แปลกใหมในทองตลาด    

 
จังหวดัลําปางเปนแหลงที่มีการปลูกสับปะรดมากที่สุดในภาคเหนือ และเปนพืชเศรษฐกิจ               

ที่สําคัญของจังหวัด โดยมีผลผลิตออกสูตลาดประมาณปละ 37,000 – 50,000 ตัน ผลผลิตสับปะรด  
สวนใหญของจังหวดัลําปางสงขายใหโรงงานแปรรูปในตางจังหวัด ที่เหลือมีพอคาคนกลางมารับซื้อ    
ไปจําหนายเพือ่การบริโภคสด  และสงขายโรงงานแปรรูปภายในจังหวดั (รอยละ 6) เพื่อแปรรูป           
เปนสับปะรดกระปอง และน้ําสับปะรด (สํานักงานพาณิชยจังหวัดลําปาง, 2544) กากใยสับปะรด
จัดเปนสวนเหลือทิ้งจากอุตสาหกรรมน้ําสบัปะรด ไดจากกระบวนการบีบคั้นน้ํา และกรองกากใย
สับปะรดออกมา 
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จากสาเหตดุังกลาว จึงเปนแนวทางใหผูวจิยัไดพจิารณาทีศ่ึกษาการนําเสนใยสับปะรด มาใช

เปนแหลงของใยอาหาร โดยนํามาเปนสวนผสมในผลิตภัณฑขาวแตน ซ่ึงเปนการเพิม่คุณคาทาง
โภชนาการ และเพิ่มมูลคาของวัสดุเหลือใชในทองถ่ินใหเกิดประโยชน  ดังนั้นการวจิัยคร้ังนี้จึงมี
จุดมุงหมายในการสรางทางเลือกใหผูบริโภค ไดมีโอกาสเลือกบริโภคผลิตภัณฑขาวแตนที่มีใยอาหาร 
อีกทั้งยังเปนการอนุรักษขนมไทยพื้นบานใหยั่งยืนตลอดไป  
 

ปจจุบันโรคเรือ้รัง (chronic disease) เชน โรคอวน โรคเบาหวาน โรคที่เกี่ยวกับภาวะไขมัน
ในเลือดสูง โรคหัวใจขาดเลอืด โรคนิ่วในถุงน้ําดี และโรคความดันโลหิตสูง จัดเปนปญหาสุขภาพที่
สําคัญของประชากรในเมืองใหญที่มีแนวโนมเพิ่มขึ้นทกุป รัฐบาลตองสูญเสียงบประมาณในการ
รักษาผูปวยเหลานี้ในแตละปคอนขางสูง เชนโรคเบาหวานรัฐบาลตองเสียงบประมาณในการรักษาป
ละประมาณ 135 ลานบาท และคาดวาจะเพิม่ขึ้นถึง 300 ลานบาท ในป 2025 (WHO, 1997) โรคเร้ือรัง
เหลานี้มีสาเหตุมาจากพฤติกรรมการบริโภค ของคนไทยที่เปลี่ยนแปลงไปจากเดิมมาก เนื่องจากภาวะ
ทางเศรษฐกิจ สังคม และความเจริญกาวหนาทางเทคโนโลยีการผลิตอาหาร ทําใหมแีนวโนม                
การบริโภคอาหารสําเร็จรูปและอาหารแบบตะวนัตกเพิม่ขึ้น รวมทั้งบริโภคอาหารที่ผานขบวนการ
ขัดสี การบริโภคอาหารเหลานี้เปนประจําทําใหรางกายไดรับสารอาหารประเภทคารโบไฮเดรต 
โปรตีน และไขมันในปริมาณสูงแตมีใยอาหารต่ํา (สมใจ, 2540) ผลจากการบริโภคอาหารที่มี                  
ใยอาหารนอยเปนประจํา พบวามีความสัมพันธกับการเกดิโรคทองผูก และโรคที่มีสาเหตุมาจาก
อาการทองผูกเปนประจํา คือ โรคริดสีดวงทวาร โรคผนังลําไสโปงพอง และโรคมะเร็งลําไสใหญ 
นอกจากนี้อาจทําใหเกดิความเสี่ยงตอภาวะโภชนาการเกิน ที่เปนสาเหตุของโรคเรื้อรังดังกลาว     
ดังนั้นปจจุบันไดมีการกําหนดการบริโภคใยอาหารประมาณ 20-30 กรัมตอวัน (ประภาศรี, 2534) 
 

วัตถุประสงคของการวิจัย 
 

1.  เพื่อพัฒนาสูตรที่เหมาะสมและเปนทีย่อมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขาวแตน                  
เสริมใยอาหารจากสับปะรด 

 

2.  ศึกษาปริมาณความชื้น ไขมัน ใยอาหาร โปรตีน เถา คารโบไฮเดรต แคลเซียม และ          
พลังงาน ของผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรด ศึกษาตนทนุในการผลิต ผลิตภัณฑขาวแตน
เสริมใยอาหารจากสับปะรด 
 

3.  ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด  
 

4.  ศึกษาความสัมพันธระหวางลักษณะพื้นฐานของผูบริโภคกับการยอมรับตอผลิตภัณฑ 
ขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด 
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ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

 
1.  เกิดผลิตภณัฑใหมในทองตลาดเพิ่มขึ้น 
 
2.  เปนการสงเสริมการบริโภคใยอาหารและใชประโยชนจากใยสับปะรดใหเปนทีแ่พรหลาย 

 
3.  เพื่อเปนการเพิ่มมูลคาวัสดุเหลือใชในอตุสาหกรรมน้ําสับปะรด 
 
4.  เพื่อนําขอมลูที่ไดจากพฤติกรรมการบริโภคขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด  

ไปเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑขาวแตนชนดิอื่น ตามความตองการของผูบริโภค 
 

5.  เปนการอนรัุกษผลิตภัณฑขนมไทยพืน้บานของภาคเหนือ 
 

ขอบเขตการวจัิย 
 

1. การวิจยัคร้ังนี้เปนการศึกษาเฉพาะผลิตภัณฑขาวแตนของกลุมเกษตรกรแมบาน           
บานทุงมาน อําเภอเมือง จังหวัดลําปาง 

 
2. เปนการศึกษาเฉพาะผูบริโภคที่บริโภคผลิตภัณฑขาวแตน และอาศยัอยูในเขต                 

จังหวดัลําปาง โดยทําการศึกษาการยอมรับตอผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด 
 
3. ศึกษาเฉพาะลักษณะพืน้ฐานของผูบริโภคในเรื่อง เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ                     

และ รายได  
 
4. การศึกษาคณุคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด 

เฉพาะปริมาณปริมาณพลังงาน คารโบไฮเดรตโปรตีน ไขมัน ใยอาหาร และปริมาณแคลเซียม  
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นิยามศัพท 

 
การยอมรับ หมายถึง การที่ผูบริโภคไดตัดสินใจยอมรับที่จะบริโภคผลิตภัณฑขาวแตน       

เสริมใยอาหารจากสับปะรด 
 
ใยอาหาร  หมายถึง สวนประกอบของพืช ผัก และผลไม ที่พบในสวนทีเ่ปนผนังเซลล              

เมื่อบริโภคเขาไปแลว สามารถทนตอการยอยสลายดวยเอนไซมที่อยูในกระเพาะอาหาร และ                      
ลําไสเล็กของมนุษย แตบางสวนอาจถูกยอยโดยแบคทีเรียบางชนิดในลาํไสใหญ กลายเปน                
กาซคารบอนไดออกไซด กาซมีเทน กาซไฮโดรเจน น้ํา กรดไขมันสายสั้น ๆ ซ่ึงจะดดูซึมเขาสูรางกาย 
(ประภาศรี และคณะ, 2533) 

 
ใยอาหารจากสับปะรด หมายถึง เสนใยจากเนื้อสับปะรดที่ผานการคัน้น้ําออกแลว จัดเปน 

เยื่อใยอาหารชนิดที่ไมละลายน้ํา ในกลุมของลิกนิน และเซลลูโลส  เมื่อนํามาเสริมในผลิตภัณฑ
อาหาร ทําใหปริมาณอาหารนั้นมีกากใยเพิม่มากขึ้น   

 
ผลิตภัณฑขาวแตน หมายถึง  ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวพืน้บานของไทยภาคเหนือทํามาจาก

ขาวเหนียวนึ่ง กดลงพิมพ ตากใหแหง นําไปทอดกอนรับประทาน 
 
อาหารขบเคี้ยว หมายถึง อาหารที่ใชรับประทานเลนระหวางมื้ออาหารหลัก ลักษณะเดน         

ของขนมขบเคี้ยวในปจจุบัน คือ น้ําหนักนอย เก็บรักษางาย นําติดตวัไปในที่ตาง ๆ ไดสะดวก จดัเปน
อาหารใหพลังงานสูงเนื่องจากมีสวนผสมของคารโบไฮเดรตเปนจํานวนมาก จึงชวยใหอ่ิมทอง 
(นฤศันส, 2541) 
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การตรวจเอกสาร 

 
ขาวแตน 

 
ขาวแตน เปนขนมพื้นบานของชาวภาคเหนือในประเทศไทย ที่แสดงถึงเอกลักษณและ 

ภูมิปญญาพื้นบาน ที่แสดงถงึวัฒนธรรมของชาวพื้นเมืองที่บริโภคขาวเหนยีวเปนอาหารหลักและ
นํามาทําเปนขนมพื้นบานเพือ่ถนอมอาหาร โดยการนําขาวเหนียวนึ่งนํามากดใสพิมพแลวนําไป          
ผ่ึงแดดใหแหงและนําไปทอด จากนัน้ราดดวยน้ําออยนํามาบริโภค แตกอนไมคอยมใีครทําออกขาย   
จะไดบริโภค หรือใชเปนของรับแขกเฉพาะในงานบุญ และงานประเพณีสําคัญ ๆ ไดแก ประเพณ ี             
บวชพระ ขึ้นบานใหม สงกรานต วาณี และ ประหยัด (2538) กลาววา ขนมที่ชาวลานนานยิมนําไป
ถวายพระสงฆในวนัสงกรานต ไดแก ขนมเทียน ขาวแตน ขาวเกรียบ ศลิาออน ฯลฯ                                                   

 
จุลจันทร (2545) กลาววา ขาวแตนมหีลายชนิดโดยขาวแตนแบบดั้งเดมิเรียกวา ขาวแตนขาว 

อีกแบบหนึ่ง เรียก ขาวแตนแดง ทั้งสองอยางจะแตกตางกันตรงที่ขาวแตนขาวจะไมใชน้ําออยคลุก
ขาวใหเขากัน กอนตักใสพิมพและเอาไปตาก สําหรับขาวแตนแดงจะคลุกน้ําออยกอนตาก และอีก
ประการหนึ่ง ขาวแตนแดงเมื่อทอดแลวไมตองหยอดน้าํออยเคี่ยว เพราะมีรสหวานอยูในเนื้อขาว
เรียบรอยแลว แตขาวแตนขาวจะหยอดน้ําออยเคี่ยวบนผิวเพื่อเพิ่มความหวาน แตในปจจุบัน                            
ขาวแตนขาวมกัไมคอยมีใหเห็น ทําขาวแตนแดงเปนพื้น เมื่อทอดเสร็จก็จะหยอดน้ําออยเคี่ยว                     
ลงไปอีก จะเหน็ไดวาความหวานเพิ่มขึน้เปนสองเทาของคนโบราณ แสดงถึงพฤติกรรมการบริโภค
ของคนปจจุบนัเปลี่ยนไปนยิมรสชาติที่หวานมากขึน้  
 

ในปจจุบนัขนมไทยไดรับการสงเสริมสนับสนุนตามแนวนโยบาย “ไทยเปนครัวโลก”            
ของรัฐบาล ที่ตองการผลักดันใหไทยเปนประเทศอุตสาหกรรมอาหารครบวงจรอยางเปนรูปธรรม    
โดยในดานขนมไทยไดมีการนําสงจําหนายไปยังตางประเทศซึ่งชาวตางชาติใหความชื่นชอบ              
เปนอยางมากโดยเฉพาะในแถบเอเซียทั้ง จีน ฮองกง ญ่ีปุน และไดขยายตลาดไปยังประเทศแถบ          
ตะวนัออกกลาง และขนมไทยที่ไดรับความนิยมเชน ตะโก ขาวแตน ทองหยิบ ทองหยอด ลูกชุบ  
ขนมผิง ขาวตงั กะละแมกวน ขณะนี้บริษทัอุตสาหกรรมขนมไทย ไดมีการรวบรวมตัวเลขยอด
จําหนาย และการทดสอบตลาดสินคาในประเทศตาง ๆ และความพยายามในการสรางแบรนดสินคา                            
ใหเปนทีย่อมรบัในระดับสากลตอไป (พีรวงศ, 2546) 
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ขาว 

 
1.  ลักษณะทางพฤกษศาสตร  
 

ขาวเปนพืชในตระกูลหญา (Gramineae) ซ่ึงพืชตระกูลนีม้ีอยู 4,500 ชนิด เปนพืชใบเลี้ยงเดีย่ว
แบงออกเปนหลายสกุล (Genus) ขาวอยูในสกุล Oryza และมีอยูหลายชนิด (Species) ขาวเปนธัญชาติ
ที่มีหลายพันธุ จึงมีองคประกอบและลักษณะทางเคมีแตกตางกันอยางมาก เมื่อเทียบกบัธัญชาติชนิด
อ่ืน ๆ (Radley, 1976) โดยทัว่ไปเมล็ดขาวประกอบดวยสวนเปลือก และขาวกลองผิวนอกของ        
ขาวกลองประกอบดวยช้ันของเปลือกหลายชั้นเรียงซอนกันซึ่งแยกออกจากเนื้อเมล็ดพรอมกับคัพภะ           
ในขั้นของการสีขาว สวนเนือ้เมล็ดสีขาวเรียกวา ขาวสาร (Milled rice) ในขาวสารมีสตารช (Starch)  
เปนองคประกอบหลักคือ มีอยูในปริมาณรอยละ 90 (น้ําหนักแหง) และสตารชนี้  สะสมในรูปเม็ด
สตารช (Starch granule) โดยเม็ดสตารชขาวมีขนาดเล็กที่สุดในบรรดาธัญชาติทั้งหลาย คือ                
มีเสนผาศูนยกลาง 4 ถึง 6 ไมโครเมตร มีรูปรางหลายเหลี่ยม มีการเกาะตวัรวมกนัเปนกลุมกอนเล็ก ๆ 
(Compound starch) (Juliano, 1971) 
 

ในสภาวการณปจจุบัน การสงออกขาวในรูปขาวสารมักประสบปญหาการแขงขันดานราคา
ในตลาดโลก โดยเฉพาะภาวะที่มีผลผลิตขาวปริมาณมากเกินความตองการของตลาดโลก อีกทั้ง
ประเทศคูแขงการสงออกขาว เชน อเมริกา และเวยีดนามซึ่งเคยสงออกไดเปนอันดับรอง ๆ ตอมา          
ไดมีการพัฒนาในดานการผลิตอยางรวดเรว็ จากเดิมที่ไมมีบทบาทมากนักในเรื่องการปลูก และ
สงออกขาว ขณะนี้อเมริกาสามารถสงออกขาวแขงกับไทยได สวนเวียตนามก็เปนคูแขงที่สําคัญ 
เนื่องมาจากตนทุนคาครองชีพที่ถูกกวาไทยมีผลใหราคาขาวตกต่ํา แนวทางหนึ่งทีจ่ะแกปญหา
ดังกลาวได คือการแปรรูปขาวเปนผลิตภณัฑสําเร็จรูป หรือกึ่งสําเร็จรูป เชน ขาวกึง่สําเร็จรูป                      
โจกกึ่งสําเร็จรูป อาหารวางจากขาว การแปรรูปเปนผลิตภัณฑดังกลาวจะชวยเพิ่มมูลคาใหขาว                      
เพิ่มทางเลือกใหผูบริโภคและประการสําคญัก็คือ ผลิตภัณฑแปรรูปมีราคาที่คอนขางเสถียรไมขึ้นลง
ตามภาวะลนตลาด เนื่องจากมีอายุการเก็บรักษานาน 
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ขาวกข 6. 

 
ขาวกข 6 เปนขาวเหนียวพันธุไวแสง ตนสงู ที่กรมวิชาการเกษตรสงเสริมใหปลูกแบบ    

ขาวนาสวนในภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ปลูกไดเฉพาะฤดูนาป ไดจากการปรับปรุง
พันธุโดยการชกันําใหเกดิการเปลี่ยนแปลงทางกรรมพันธุ โดยใชรังสีแกมมา ขนาด 20 กิโลแรด                   
อาบเมล็ดพันธุขาวขาวดอกมะลิ 105 แลวนาํมาปลูกคัดเลือกที่สถานีทดลองขาวบางเขน และสถานี
ทดลองขาวพมิาย จากการคัดเลือกไดขาวเหนียวหลายสายพันธุดวยกนั แตสายพนัธุที่ใหผลผลิตสูง
ที่สุดคือ KDML 105’65-G2U-68-254  เปนขาวเหนียวหอมที่มีคุณภาพพันธุแรกที่ไดจากการอาบรงัสี 
ปรับตัวไดด ีเปนที่นิยมปลูกและรับประทานกันมาก  คณะกรรมการพิจารณาพันธุใหใชขยายพนัธุ 
เมื่อวันที ่4 พฤศจิกายน 2520 ใหช่ือวาพันธุ “กข 6” ขาวเปลือกมีสีน้ําตาล ขาวกลองเรียวยาว 7.23 
มิลลิเมตร กวาง 2.28 มิลลิเมตร หนา 1.77 มิลลิเมตร ใหผลผลิตประมาณ 670 กิโลกรัม/ไร ขาวสุกนุม
เหนยีวหอม เปอรเซ็นตอะไมโลส มีนอยมาก มีลักษณะสาํคัญบางประการคือ ทนแลงและมีคุณภาพ
การหุงตมดี มกีล่ินหอม ตานทานโรคใบจุดสีน้ําตาล สามารถปลูกไดทุกฤดูนาปและฤดูนาปรัง           
ไมตานทานโรคขอบใบแหง เพล้ียกระโดดสีน้ําตาล และแมลงบั่ว (รุจิพร, 2545) 
 

จากรายงานของสํานักงานขาวแหงชาต ิ(2548) พบวา ขาวพันธุ กข 6 มีคุณลักษณะทางเคมี
และโภชนาการ ดังนี้ ปริมาณความชื้นรอยละ 13.16 ปริมาณโปรตีนรอยละ 5.66 ปริมาณ สตารช          
รอยละ 83.1 ปริมาณใยอาหาร (Dietary fiber) รอยละ 0.88 และปริมาณเถารอยละ 0.36 

 

2.  องคประกอบของขาว 
  

โดยปกติขาวกลองจะมีโปรตีนรอยละ 8 ถามีความชื้นรอยละ 12 และ ยังพบไขมัน เยื่อใย 
วิตามิน และเกลือแร ปริมาณนั้นแตกตางกนัมากขึ้นอยูกบัพันธุและสิ่งแวดลอม 
  

2.1  คารโบไฮเดรต (Carbohydrate) เปนองคประกอบที่มมีากที่สุดในขาว คือ มีประมาณ 
รอยละ 60–90 ของน้ําหนักขาวซึ่งจะถูกสะสมอยูในรูปของแปง (Starch) นอกจากนัน้เปน น้ําตาล
ซูโครส ลิกนิน (Lignin) เพนโตซาน (Pentosan) เซลลูโลส (cellulose) เฮมิเซลลูโลส (Hemicellulose) 
และสารเพคตนิ (Pectin) ซ่ึงอยูในสวนของเยื่อใย การขดัสีขาวจะพบองคประกอบเหลานี้ มีมากใน 
ขาวกลอง ขาวสาร รําขาว (rice bran) และรําละเอียด (rice polish) สตารชที่มีอยูในเมลด็ขาว 
โดยทั่วไปประกอบดวยอะไมโลสประมาณรอยละ 12.35-25.0 ขาวเหนียวเปนขาวทีม่ีอะไมโลสต่ํา
ที่สุด นอกจากนั้นเปนอะไมโลเพกติน รอยละ 65.0-88.0 องคประกอบที่เปนน้ําตาล  พบมากในสวน
ของคัพภะประมาณรอยละ 20.7 รองลงมาพบในรําขาวรอยละ 6.4-6.5 สวนเซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส 
เพนโตซาน ซ่ึงอยูในรูปของเยื่อใย โดยเฉพาะในสวนของแกลบที่ไดจากการขัดสีขาวรอยละ 9.5-13.2 
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2.2  โปรตีน (Protein) เปนสวนประกอบทีม่ีความสําคัญและมีปริมาณมากรองมาจากสตารช 

พบมากในสวนที่เปนเอ็มบรโิอ ประมาณ 19 – 27 % ของน้ําหนกัของเอม็บริโอ โปรตีน ในขาว                 
อยูกันเปนกลุมเรียกวา Protein Bodics แทรกอยูระหวางองคประกอบของแปง โปรตีน อาจแบงตาม
คุณสมบัติการละลายไดดังนี ้   

2.2.1  อัลบูมิน (Albumin) เปนโปรตีนที่มีคุณสมบัติละลายในน้ํา (Water solution) 
2.2.2  กลูเตลิน (Glutelin) เปนโปรตีนที่คุณสมบัติละลายในกรดหรือดาง (acid or alkali 

solution) เจือจาง 
                    2.2.3  โกลบูลิน (Globulin) เปนโปรตีนที่คุณสมบัติละลายในน้ําเกลือ (Salt solution)     
10 % เกลือ 

2.2.4.  โพรลามีน (Prolamin) เปนโปรตีนที่คุณสมบัติละลายในแอลกอฮอล (alcohol 
solution) 70-90 % แอลกอฮอล (งามชื่น, 2546) 

      
ขาวมีกลูเตลินอยูประมาณ รอยละ 80 ของโปรตีนทั้งหมดมีโกลบูลินอยูประมาณรอยละ 10 

มีอัลบูมินอยูประมาณรอยละ 5 และมีโพรลามีน เปนโปรตีนที่มีอยูนอยที่สุดในเมล็ดขาว มีไมเกิน   
รอยละ 5 โปรตีนที่สะสมอยูในเมล็ดขาวประกอบดวยกรดอะมิโนที่จําเปนตอรางกาย (Essential 
amino acid) อยูหลายชนิดโดยมีกรดอะมิโนลิวซีน (Leucine) สูงที่สุด รองลงมาไดแก วาลีน(Valine) 
และ ไลซีน (Lysine) ตามลําดับ  
 

2.3  ไขมัน (Fat) พบมากบริเวณเยื่ออัลลูโรน allulone และในเอมบริโอ embryo หรือ คัพภะ 
จะถูกขับออกเมื่อผานกระบวนการสีขาว โดยไขมันสวนใหญจะอยูในรูปเม็ดไขมัน (Lipid Droplet) 
ไขมันในเอนโดสเปอรม (Endosperm) จะอยูรวมกลุมกับโปรตีน (Protein Bodics) และในเมลด็แปง   
ก็มีไขมันยดึเกาะอยูดวยเมล็ดขาวมีไขมันเปนองคประกอบอยูนอย คือ ประมาณรอยละ 1.5-2.5       
ในขาวกลอง และรอยละ 0.3 – 0.7 ในขาวสารไขมันสวนใหญประกอบดวยกรดไขมัน (Fatty acid) 
ไดแก กรดพาลมิติก (Palmetic acid) กรดโอเลอิค (Oleic acid) และ กรดลิโนเลอิค (Linoleic acid) 
 

นอกจากนี้ไขมันของขาวสารยังมีสาร Antioxidant คือ Oryzamol และ Tocophenals ซ่ึงสารนี้
จะชวยยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชั่น (Oxidation) จากเอนไซมลิพอซิเดส (lipoxidase) ทําใหไขมัน           
อยูไดนานโดยไมมีกล่ินหนื แตอยางไรก็ตามแปงขาวเจาที่ดีควรมีปริมาณไขมันอยูเล็กนอย ถามี
ปริมาณมากอาจทําใหเกิดการหืน Rancidity ได 
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2.4  วิตามิน สวนใหญพบในสวนที่เรียกวา เยื่อหุมเนื้อเมลด็ และจมกูขาว โดยพบกลุม

วิตามินบีรวมมากกวาวิตามนิชนิดอื่น ไมพบวิตามิน เอ วิตามินซ ีและวิตามินดใีนขาวสาร รําละเอียด 
และรําขาวขาว พบวิตามินบ1ี วิตามินบ2ี และ niacin โดยพบวิตามินบ1ี ในรําละเอียดรอยละ 65          
รําขาวขาวรอยละ 13 และ ขาวขาวรอยละ 22 วิตามินบ2ี ในรําละเอียดรอยละ 39 รําขาวขาวรอยละ 8 
และขาวขาวรอยละ 53 และ niacin ในรําละเอียดรอยละ 54 รําขาวขาวรอยละ 13 และขาวขาวรอยละ 
33 (Juliano, 1971) เปนสวนที่ไดจากการขัดสีในกระบวนการสีขาวทําใหสูญเสียวิตามินไป ซ่ึงมี         
สวนสําคัญตอรางกายในการควบคุมเมตาบอลิซึมตาง ๆ และเสริมสรางซอมแซมสวนที่สึกหรอ             
ของรางกาย นอกจากนีย้ังพบวิตามินอ ี149.2 ไมโครกรัม/กรัม ซ่ึงเปนสารชวยปองกนัการเหมน็หนื 
   

2.5  เกลือแร มีปริมาณไมคงที่แตกตางกนัไปตามลักษณะของดินที่ใชปลูกและวิธีวิเคราะห 
จากการวิเคราะหเกลือแรจากสวนตาง ๆ ของเมล็ดพบวา เกลือแรรอยละ 51 อยูในรําละเอียด รอยละ 
10 อยูในรําขาวขาว และรอยละ 28 อยูในขาวขาว แรธาตุที่พบมี ฟอสฟอรัส โปแตสเซียม แคลเซียม 
คลอรีน ซิลีคอน โซเดียม และเหล็ก แรธาตุที่พบมากที่สุดคือ แมกนีเซียม โปแตสเซียม และซิลิคอน 
(Juliano, 1971) 
 

2.6  ปริมาณเถาในขาวสารอยูระหวาง รอยละ 0.26-1.95 โดยน้ําหนักซึง่ขาวเมล็ดยาว           
เมล็ดปานกลาง และเมล็ดสัน้ของสหรัฐฯ  มีปริมาณเถาโดยเฉลี่ยเทากับรอยละ 0.69 - 0.64 และ  0.61 
ตามลําดับ ชนิดของ Major Minirals หรือ Macrominirals ในเถาที่พบไดแก ฟอสฟอรัส โปตัสเซียม 
ซิลิคอน แมกนีเซียม แคลเซียมโซเดียมและเหล็ก ปริมาณแรธาตุในเมล็ดขาวขึ้นอยูกบัแรธาตุในดนิ           
ที่ปลูกขาวนั้น แตอยางไรก็ตามพบวามีการกระจายตัวของปริมาณเถาดงันี้ ในรํารอยละ 51 ในคัพภะ
รอยละ 10 ในเปลือกรอยละ 10 และในขาวสารรอยละ 28 

 
3.  คุณภาพของขาว 

 
ประเทศไทยเปนประเทศทีผ่ลิตขาวเปนสินคาหลักที่สําคัญ ผลผลิตของขาวได 2 ใน 3 สวน

ใชสําหรับบริโภคภายในประเทศ และที่เหลือสงออกไปยังตางประเทศ ซ่ึงประเทศไทยมีสัดสวนการ
สงออกขาวในตลาดโลกเปนอันดับหนึ่งมาหลายป โดยขาวเหนียวจะมสัีดสวนการสงออกรอยละ 4 
ของปริมาณการสงออกขาวทั้งหมด ขาวเหนียวนับเปนพชืเศรษฐกิจที่สามารถนํารายไดเขาสูประเทศ
เชนเดยีวกับขาวเจาแมในสัดสวนที่นอยกวา และเมื่อนํามาแปรรูปจะมีลักษณะเฉพาะตวัแตกตางจาก
ขาวเจา การที่ขาวแตละชนิดมีคุณภาพแตกตางกันขึ้นอยูกับพันธุ แหลงปลูก และสภาวะแวดลอม 
ดังนั้นจึงทําใหคุณภาพการหงุตมแตกตางกนัโดยที่คณุภาพการหุงตมและรับประทานขาว               
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(Cooking and eating quality) เปนคุณภาพทีผู่บริโภคใชในการตัดสินใจซือ้ ทั้งนี้เพราะความชอบ         
ของแตละคนแตกตางกนั ปจจัยที่ทําใหขาวพันธุตาง ๆ มีคุณภาพของขาวสุกแตกตางกันขึ้นกับ
องคประกอบ ดังนี ้(งามชื่น, 2541) 
 

3.1  ปริมาณอะไมโลส ในเมล็ดขาวสารมีแปงประมาณรอยละ 90 โดยน้ําหนกัแหง              
(Bor, 1980) เชนเดียวกับธัญพืชอ่ืน แปงขาวมีสวนประกอบที่สําคัญ 2 ชนิดคือ อะไมโลเพคติน 
(Amylopectin) และอะไมโลส (Amylose) แปงขาวเหนยีวมีอะไมโลเพคตินเพียงอยางเดียวหรืออาจ
มีอะไมโลสปนอยูเพยีงเล็กนอย ขาวเจาจะมีอะไมโลสประมาณรอยละ 7 - 35 ในขาวสารรอยละ       
9-37 ในแปงสวนที่เหลือรอยละ 63-91 จะเปนอะไมโลเพคติน สัดสวนของอะไมโลส และ                           
อะไมโลเพคตนิ เปนปจจัยสําคัญที่ทําใหขาวมีคุณภาพขาวสุกแตกตางกนัคือ ขาวที่มีอะไมโลสสูง       
จะดดูซึมน้ํา และขยายปริมาตรในระหวางการหุงตมไดมากกวาขาวอะไมโลสต่ํา และทําใหขาวสุก     
มีลักษณะทึบแสง ไมเล่ือมมัน ขาวสุกจะรวนและแข็งกระดางกวา ในการหุงตมจึงมักใสน้ํามาก             
เพื่อปรับปรุงใหความแข็งของขาวลดลง สวนขาวเหนียวจะดูดซึมน้ําและขยายตัวนอยกวาขาวเจา  
และ ขาวสุกทีไ่ดจะเหนียวและนุมกวา ไดมีการจัดประเภทขาวตามปรมิาณอะไมโลสในขาวสาร             
ดังแสดงตารางที่ 1 (งามชื่น, 2541) 
 
ตารางที่ 1  ประเภทขาวตามปริมาณอะไมโลส 
 

ประเภทขาว ปริมาณอะไมโลสในขาวสาร (รอยละ) ลักษณะขาวสกุ 
ขาวเหนียว 
ขาวอมิโลสต่ํา 
ขาวอมิโลสปานกลาง  
ขาวอมิโลสสูง   

0 - 2 
10-19 

 20 - 25 
25 - 34 

เหนยีวมาก 
เหนยีว, นุม 

          เหนยีวเล็กนอย 
          รวนแขง็ 

 
ที่มา : งามชื่น (2541) 
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 ตารางที่  2   สมบัติและการใชประโยชนจากขาวที่มีปริมาณอะไมโลสตางกัน 

 
       ชนิดขาว            ปริมาณอะไมโลส 

        (รอยละ) 
     ลักษณะขาวสุก      การใชประโยชน 

 
ขาวเหนียว          0 – 2      เหนยีวมาก  บริโภคหรือทําขนม     

 อาหารวาง 
ขาวเจาอะไมโลสูง
  

      10 – 19      เหนยีวนุม  บริโภคเปนขาวสุก 

ขาวเจาอะไมโลส
  

      20 – 25      คอนขางรวนปาน  
     กลาง 

 บริโภคแปรรูปเปน   
 ผลิตภัณฑ 

ขาวเจาอะไมโลสสูง       25 – 34      รวนแข็ง  แปรรูปเปนผลิตภัณฑ 
 
ที่มา: งามชื่น (2538) 

 
ความแตกตางที่เปนพื้นฐานระหวางขาวเจาและขาวเหนยีวดังกลาว ทําใหมีการนําขาว             

ทั้งสองชนิดไปใชประโยชน ในอุตสาหกรรมอาหารที่แตกตางกัน เชน ขาวเจาเหมาะสําหรับทํา
ผลิตภัณฑเสน เชน ขนมจีน กวยเตี๋ยว เพราะตองการลักษณะคงรูปหลังการทําใหสุก สวนขาวเหนยีว
สามารถนํามาใชเปนสวนผสมของซอสในผลิตภัณฑอาหารเยือกแข็ง เนื่องจากขาวเหนียวม ีFreeze- 
thaw stability ที่ดีเมื่อนําขาวเหนียวมาแปรรูปเปนของหวาน อาหารวาง เชน ขาวเหนยีวมูล ขนมเขง        
ขนมบัวลอย ใหลักษณะที่นุมเหนยีวไมแขง็กระดาง เมื่อใชในกลุมของขนมขบเคี้ยว ขนมอบกรอบ 
เชน ขนมอบกรอบ อราเร (arare) ขาวเกรียบวาว ขาวแตน จะทําใหผลิตภัณฑตาง ๆ เหลานี้                 
มีการพองตัวด ีมีเนื้อสัมผัสกรอบเบา และละลายในปาก (งามชื่น, 2538)  
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ตารางที่ 3  สมบัติที่แตกตางกันของอะไมโลสและอะไมโลเพคติน 
 

สมบัติ อะไมโลส อะไมโลเพคตนิ 
ลักษณะโครงสราง  สารประกอบของน้ําตาล 
กลูโคส  สารประกอบของน้ําตาลกลูโคส 
 เกาะกันเปนเสนตรง เกาะกันเปนกิง่กาน 
พันธะที่จับ แอลฟา-(1, 4) แอลฟา-(1, 4)และ 
  แอลฟา (1, 6) 
ขนาด 200 – 2,000  หนวยกลูโคส มากกวา 10,000 หนวยกลูโคส 
การละลาย ละลายน้ําไดนอยกวา ละลายน้ําไดดกีวา 
การทําปฏิกิริยากับ
ไอโอดีน 

สีน้ําเงิน สีแดงมวง 

การจับตัว เมื่อใหความรอนแลวทิ้งไว 
จะจับตวัเปนวุนและแผนแขง็ 

ไมจับตัวเปนแผนแข็ง 

 
ที่มา: Beynum และ Roels (1985) 
 
  3.2  ความคงตัวของแปงสุก ขาวที่มีอะไมโลสดวยกนัยังมีความแตกตางดานคุณภาพขาวสุก 
เนื่องจากสมบตัิของแปงสุกมีอัตราการคืนตัวไมเทากันทาํใหแปงสุกมคีวามแข็งและออนแตกตางกนั 
สถาบันวิจัยขาวนานานาชาต ิ(International Rice Research Institute : IRRI) ไดแบงประเภทของขาว
ตามความคงตวัของแปงสุก แสดงดังตารางที่ 4 IRRI (1972); Cagampang และ คณะ (1973) 
 
ตารางที่ 4   ประเภทขาวตามความคงตัวของแปงสุก 
 

 ประเภทแปงสุก        ระยะทางที่แปงไหล (มิลลิเมตร) 
แปงสุกแข็ง        26 - 40 
แปงสุกปานกลาง    41 - 60 
แปงสุกออน      61 – 100 
 
ที่มา : IRRI (1972); Cagampang และ คณะ (1973) 
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ความคงตัวของแปงสุกมักมคีวามสัมพันธผกผันกับปริมาณอะไมโลส ซ่ึงพบวาขาวทีม่ี       

อะไมโลส ตางกันจะมีความแตกตางของความคงตัวของแปงสุก ปจจัยขอนี้จึงอาจใชคาดคะเน
คุณภาพการหงุตม และรับประทานของขาว เชน ขาวที่มคีาความคงตัวของแปงสุกสูงกวายอมจะมี 
ขาวสุกแข็งและรวนกวาขาวที่มีความคงตัวของแปงสุกออน ในการเก็บรักษาขาวจะมผีลทําใหความ
คงตัวของแปงสุกแข็งขึ้น (งามชื่น, 2541) 
 

3.3  อุณหภูมิแปงสุก แปงที่แขวนลอยอยูในน้ําเมื่อเพิ่มความรอนจนถึงอุณหภูมิระดับหนึ่ง  
แปงจะเปลี่ยนจากลักษณะทบึแสงเปนโปรงแสง อุณหภมูินี้เรียกวา อุณหภูมิแปงสุก (Gelatinization 
temperature) อุณหภูมิแปงมคีวามสัมพันธกับระยะเวลาที่จะหุงตมขาวใหสุกซึ่งอาจแบงเปนประเภท
ขาวตามอุณหภูมิแปงสุกเปน 3 ประเภท แสดงดังตารางที่ 5 (Beachell, 1967) 
 

   ตารางที่ 5  ประเภทขาวตามอุณหภูมิแปงสุก 
 

        ระดับอุณหภูมิทีแ่ปงสุก อุณหภูมิแปงสกุ (องศาเซลเซียส) 
ต่ํา  
ปานกลาง 
สูง  

                         69 
                         70 – 74 
                         ตั้งแต  75  ขึ้นไป 

 

  ที่มา:  Beachell (1967) 
 

ขาวที่มีอุณหภมูิแปงสุกต่ําจะหุงสุกเร็วกวาขาวที่มีอุณหภมูิแปงสุกสูง การคาดคะเนระดับ
อุณหภูมิที่แปงสุกอาจทําโดยการหาคาการสลายเมล็ดในดาง (Alkali Spreading Value) ตามวิธีการ
ของ Little et al. (Little และคณะ, 1958)  
 

 3.4  โปรตีน (Protein) ในเมล็ดขาวแมจะมโีปรตีนนอยกวาแปงมาก แตปริมาณของโปรตีนมี
ผลตอคุณภาพขาวสุกบางเหมือนกัน เชน ขาวพันธุขาวดอกมะล ิ105 หรือ ขาวหอมมะลิ ที่นิยม
บริโภคกันทั่วไปซึ่งเปนขาวที่มีปริมาณอะไมโลสต่ํา หากเมล็ดขาวมีโปรตีนสูงขาวสุก กระดางและสี
คลํ้ากวาขาวทีม่ีโปรตีนต่ํากวา โปรตีนนอกจากจะทําใหสีคลํ้าลงแลวยังทําใหความเหนียวลดลง 
เนื่องจากแปงสุกมีลักษณะเหนียวทําใหเกดิการเชื่อมตอกันเปนแผน แตโปรตีนไมมีสมบัติดังกลาว 
เมื่อปริมาณโปรตีนของขาวสูงขึ้นคุณภาพดานความแข็งจะเพิ่มขึ้น แตความเหนียว จะลดลงและจํากดั
การพองตัวของเม็ดแปง (งามชื่น, 2541) โดย Shibuya และ lwasaki (1982) กลาววา โปรตีน              
ยังขัดขวางการซึมผานของน้ําเขาไปในเมลด็ขาว ดังนั้นขาวที่มีโปรตีนสูงจะตองใชเวลาในการหุงตม
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นานขึ้น (อรอนงค, 2547) กลาวถึงผลของโปรตีนในขาววาสตารชอาจเกิดปฏิกิริยารวมกันระหวาง
การหุงตม ทําใหประสิทธิภาพการดูดซึมน้าํของสตารชลดลง มีผลใหเนื้อสัมผัสของขาวรวนขึ้น    
 

3.5  ความเกาของขาว หลังการเก็บเกีย่วภายในเมลด็จะเกิดการเปลี่ยนแปลง เอนโดสเปรม        
จะแกรงขึ้นทําใหคุณภาพสีดขีึ้น การเปลี่ยนแปลงในเมลด็ขาวเกดิขึ้นจากกระบวนการที่เกี่ยวของ                
3 องคประกอบ คือ แปง ไขมัน และโปรตนี จากปฏิกิริยาออกซิเดชั่นในไขมัน (Oxidation -Reaction) 
ทําใหเกดิไขมนัอิสระ และสารคารบอนิล (Carbonyl) เพิม่ขึ้น ทําใหเกดิกลิ่นสาบในขาวเกา อะไมโลส 
มีผลตอการพองตัวของเม็ดแปง ทําใหเนื้อสัมผัสของขาวสุกแข็งมากขึน้ และความเหนียวลดลง 
สําหรับสวนของโปรตีนจะเกิดปฏิกิริยาการเติมออกซิเจนกับกรดอะมโิน ทําใหสารระเหยที่ไดจาก
กรดอะมิโนทีม่ีธาตุกํามะถันเปนองคประกอบลดลง ทําใหกล่ินของขาวเปลี่ยนไป นอกจากนี้ปฏิกริิยา
ระหวางโปรตนีดวยกนัทําใหเกิดปฏกิิริยา Non-enzymic browning มีผลใหสีของขาวคลํ้าลง การเกดิ
เมล็ดเหลืองในขาวเกาสืบเนื่องจากปฏิกิริยารวมกนัระหวางเชื้อจุลินทรียหรือเคมี ในขาวเปลือกที่
ไดรับความชืน้และความรอนสูงกอนที่จะทําการลดความชื้น การเปลี่ยนแปลงตาง ๆ เหลานี้ทําใหขาว
เกามีสมบัติการหุงตมและขาวสุกแตกตางจากขาวใหม คือ ขาวเกาตองการเวลาในการหุงตมนานกวา 
มีความสามารถดูดน้ํา (Water absorption) ไดมากขึ้นโดยเมล็ดขาวไมแตกทําใหน้ําขาวใสและขยาย
ปริมาตร (Volume expansion) ไดมากกวาและขาวสุกรวนและแข็งขึน้ กล่ินหอมของขาวลดลง เมล็ด
ขาวเกามกัพบมีสีคลํ้าลง เนื่องจากความเหนียวของขาวสุกลดลง (งามชื่น, 2541) 

 
4.  การใชประโยชนจากขาว 
       

4.1  แปงขาว (Rice flour) วัตถุดิบที่ใชในการผลิต คือ ขาวหัก หรือปลายขาว กรรมวิธี              
การผลิต มี 3 วิธี ไดแก วิธีโมแหง วิธีโมน้ํา และวิธีผสม (ณรงค, 2538; งามชื่น, 2541; กลาณรงค, 
2542) 
 

4.2  ผลิตภัณฑอาหารเสนและแผนผลิตภณัฑประเภทนี ้ไดแก เสนกวยเตี๋ยว เสนหมี ่และ
ขนมจีน ปจจบุันมีการใชขาวสําหรับแปรรูปเปนผลิตภัณฑเหลานี้ เพือ่บริโภคภายในและสงออก       
ตางประเทศ ขาวที่เหมาะสมเปนขาวที่มีอะไมโลสไมต่ํากวารอยละ 27 และควรเปนขาวเกา 3 - 4  
เดือน นอกจากนี้ยังมีผลิตภณัฑที่ใชวัตถุดบิประเภทเดียวกัน เชน แปงแผนหรือใบเมีย่ง เทคโนโลย ี
ในการผลิตอาหารเหลานี้ มหีลักการใกลเคียงกันแตมีความละเอยีดบางสวนแตกตางกัน   
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4.3  แปงขาวบริสุทธิ์ (Rice starch) เปนแปงที่ผานการแยกสวนของโปรตีนออก จนมคีวาม

บริสุทธิ์ของแปงสูงมาก การแยกโปรตีนมกัใชการแยกดวยสารละลายของโซดาไฟ หรือ                              
โซเดียมไฮดรอกไซดหลาย ๆ คร้ัง และลางออกดวยน้ําแลวแยกน้ําและอบแหง สามารถนําไปใช     
ในสวนผสมของยา (เภสัชกรรม) 
 

4.4  อาหารประเภทพองกรอบ (Expanded product) การพองดวยความรอนไดแก         
ผลิตภัณฑอะราเร (Arare) ที่ทําจากขาวเหนียว และเซมเบ (Sembei) ที่ทําจากขาวเจาที่มีอะไมโลสต่ํา      
ซ่ึงมีกระบวนการผลิตที่แตกตางกันไดแก 

 
 4.4.1  การพองที่เกิดจากแรงอัดที่อุณหภูมสูิง (Extrusion) 
 4.4.2  การพองตัวที่เกดิจากแผนความรอน (Puffing machine) 
 4.4.3  การพองตัวที่เกดิจากการอบดวยความรอนสูง หรือทอดในน้ํามนัรอน  

  
4.5  อาหารเดก็ออน นํามาทําเปนอาหารเดก็ออนในรูปของแปงหรือเมด็หยาบ เชน นําปลาย

ขาวมาปนทําใหสุกกอน แปงที่ผานกระบวนการ Extrusion สามารถนํามาทําผลิตภัณฑชนิดนีไ้ดดี
เชนกันเพราะโครงสรางของวัตถุดิบจะถูกทําลายและยอยไดงาย 

 
4.6  ขาวกึ่งสําเร็จรูป (Quick cooking rice) เชน ผลิตภัณฑโจกกึ่งสําเร็จรูปและขาวตมกึง่

สําเร็จรูป 
4.7  ผลิตภัณฑหมักดอง (Brewing) ไดแก 

 
4.7.1  เหลา (นําขาวเหนียวมาทํา) 
4.7.2  เปนสวนประกอบของการผลิตเบียร 
4.7.3  น้ําสมสายช ู

 
4.8  ขาวเสริมโภชนาการ หรือขาวอนามัย (Enriched Rice) ผลิตภัณฑขาวเสริมวิตามิน และ

เกลือแรเพื่อชดเชยในสวนทีข่าดหายไป โดยการเคลือบผิวเมล็ด (Coating) ดวยสารอาหารตาง ๆ การ
ทําขาวนึ่งซึ่งวติามิน และเกลือแรบางสวนละลายน้ําแทรกเขาไปภายในเมล็ดและเหลือคาง 
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สับปะรด 

 
สับปะรดมีช่ือวิทยาศาสตรวา Ananas comous อยูในตระกูล Bromliceae เปนพืชลมลุก

ประเภทใบเลี้ยงเดีย่ว จําพวกไมเนื้อออน ลักษณะลําตนแตกเปนกอใหญ ไมมีกิ่งกานใด ๆ มีลักษณะ
กาบใบที่หอหุมลําตนไว สูงประมาณ 1-3 ฟุต ไมมีกานใบ ลักษณะใบเรียวยาว ปลายแหลม ขอบใบ              
มีหนามเล็กนอย ผิวใบเรยีบ ดานบนเปนสีเขียวเขม (เกศิณี, 2528) ปลูกงายและปลูกไดเกือบตลอด         
ทั้งป สามารถปลูกไดในดินแถบทุกชนิดทีร่ะบายน้ําด ีแตสับปะรดชอบดินรวน ดินรวนปนทราย             
ดินปนลูกรัง ดินทรายชายทะเล และชอบทีล่าดเท เชน ที่ลาดเชิงเขา ดนิมีความเปนกรดเล็กนอย 
สับปะรดตองการอากาศคอนขางรอน อุณหภูมิที่เหมาะสมอยูระหวาง 23.9-29.4 องศา-เซลเซียส           
มีฝนกระจายตลอดทั้งปและมีความชื้นในอากาศสูง (จิราพรรณ, ม.ป.ป.)  
 

สับปะรดมีถ่ินกําเนิดในประเทศละตินอเมรกิาและปลูกไดดีในภูมิอากาศรอนชื้น (Mitra, 
1997) รวมทั้งประเทศไทย กรมสงเสริมการเกษตร (2543) รายงานวา การเพาะปลูกสับปะรด             
ของประเทศไทยป 2541/2542 (ระหวางเดอืน พฤษภาคม 2541 ถึง เมษายน 2542) มีพื้นที่เพาะปลูก
สับปะรดรวมทั้งประเทศเทากับ 512,000 ไร แตสวนใหญนิยมเพาะปลูกในภาคตะวนัตก และภาค
ตะวนัออกของประเทศ คิดเปนสัดสวนรวมของพื้นที่ปลูกทั้งหมดรอยละ 60.60 และ 30.82 ตามลําดับ
และผลผลิตสับปะรดโดยรวมทั้งประเทศประมาณ 1786,000 ตัน ผลผลิตสับปะรด ในภาคตะวันออก
เฉลี่ย เทากับ 5,347 กิโลกรัมตอไร และในภาคตะวันตกเฉลี่ยเทากับ 4,287 กิโลกรัมตอไร ผลผลิต
สับปะรดทั้งภาคตะวันตกและภาคตะวนัออกรวมกนั คิดเปนรอยละ 99.4 ของการผลิตสับปะรด      
ทั้งประเทศ 
 
1.  การเพาะปลูกสับปะรดในประเทศไทย 
 

 สถานการณการผลิตปเพาะปลูก 2547/2548  
 

จากขอมูลป 2547 คาดวาจะมีเนื้อที่เก็บเกี่ยวรวมทั้งประเทศ 552,302 ไร ผลผลิต 1.994         
ลานตัน ผลผลิตตอไร 3,610 กิโลกรัม เมื่อเปรียบเทียบกบัปที่แลวพบวาเนื้อที่เก็บเกี่ยวป 2547              
เพิ่มขึ้นเนื่องจากราคาสับปะรดที่เกษตรกรขายไดในชวง 2 ป ที่ผานมาอยูในเกณฑด ีคือตั้งแต             
ป 2545-2546 ราคาสับปะรดโรงงานกิโลกรัมละ 4.25 และ 3.99 ตามลําดับ จึงทําใหเกษตรกรขยาย
พื้นที่ปลูกในป 2546 คอนขางมาก โดยพืน้ที่ปลูกดังกลาวจะสามารถเกบ็เกี่ยวผลผลิตไดในป 2547  
ซ่ึงจะเก็บเกี่ยวมากในชวงเดอืน พฤษภาคมถึงมิถุนายน 2547 แตในปนีพ้ื้นที่เก็บเกี่ยวไมมากเทากับ
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เนื้อที่ปลูกที่ขยายเพิ่มขึ้นมาก เนื่องจากพืน้ที่สับปะรดทีป่ลูกใหมไดรับผลกระทบกบัน้ําทวม ทําให
เนื้อที่บางสวนประสบปญหาโรคเนาและในชวงป 2547 ยังไดรับผลกระทบจากภาวะแหงแลง สงผล
ใหผลผลิตตอไรลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับปที่ผานมา สําหรับผลผลิตในภาพรวมเพิ่มขึ้นตามเนื้อที่           
เก็บเกีย่ว (นิรนาม ,2549) 
 

อนงค (2529) กลาววา การเกบ็สับปะรดนิยมทํากันในชวงเดือนเมษายน ถึงมิถุนายน และ
ชวงเดือนตุลาคม ถึงธันวาคม เกษตรกรมกัเก็บสับปะรดเพื่อการจําหนายหรือสงโรงงานอุตสาหกรรม
สับปะรดกระปองพรอมกัน ทําใหเกดิสภาวะสับปะรดลนตลาด ปจจุบนัโรงงานอุตสาหกรรมไดมกีาร
แปรรูปสับปะรดและเพิ่มกําลังการผลิตใหสูงขึ้น นอกจากนี้การปลูกสบัปะรดของเกษตรกรทั้งใน
สวนของพื้นทีก่ารเพาะปลูกของโรงงาน และจากไรของเกษตรกรยังไดรับการสงเสริมทั้งจากภาครฐั
และเอกชน เพือ่ควบคุมปริมาณผลผลิตสับปะรดใหเหมาะสมกับการผลิตของโรงงานสับปะรด
กระปองตลอดป (อารยะ, 2537) 
 

  การเพาะปลกูสับปะรดในจังหวดัลําปาง ซ่ึงเปนแหลงทีป่ลูกสับปะรดมากที่สุดในภาคเหนือ 
มีพื้นที่ทําการเพาะปลูกสับปะรดใน ป 2547 รวมทั้งสิ้น 11,793 ไร ไดผลผลิตตอไรจํานวน 4,000 
กิโลกรัมตอไร ไดผลผลิตรวม 3,720 ตัน (นิรนาม, 2549) 

 
2.  พันธุสับปะรดที่ปลูกในประเทศไทย 
 

จิราพรรณ (ม.ป.ป.); จารุพันธุ (2526); เกศิณ ี(2528) กลาวถึงลักษณะประจําพันธุของ
สับปะรดที่มีอยูในประเทศไทย โดยยึดตามลักษณะของตนที่มีขนาดโตเต็มที่และแข็งแรงสมบูรณ
เปนบรรทัดฐานจัดแบงเปน 5 พันธุ  ไดแก พันธุปตตาเวยี พันธุนางแลหรือ พันธุน้ําผ้ึงพันธุอินทรชิด 
หรือพันธุอินทรชิดแดง พนัธุขาว และพนัธุภูเก็ตหรือพันธุสวี   
 

2.1  พันธุปตตาเวีย ( Smooth Cayenne ) ปลูกมากในจังหวัดประจวบคิรีขันธ ชลบุรี ลําปาง 
และปราจีนบุรี ขยายทรงพุมประมาณ 93-120 เซนติเมตร ลําตนสูงประมาณ 20-50 เซนติเมตร มีใบ
ประมาณ 60-80 ใบ ขนาดของใบยาวประมาณ 81-97 เซนติเมตร กวาง 6.5 เซนติเมตร ผลขนาด                
2.3-3.6 กิโลกรัม รูปทรงกระบอก เปลือกผลสีเขียวปนดาํ เมื่อผลแกสวนตาหรือผลยอย ตื้น แบนกวา
พันธุอ่ืน ๆ เนือ้ของผลมีสีเหลืองซีดหรือสีเหลืองออน คาความเปนกรดเฉลี่ยประมาณ 4.0 และมี
น้ําตาลประมาณ 12-16 เปอรเซ็นต  มีรสหวานฉ่ํา แกนกลางใหญแตไมเหนียว กานผลสั้น น้ําหนกัผล
ที่เหมาะแกการบรรจุเปนสับปะรดกระปองควรมีน้ําหนกัระหวาง 1.25-1.40 กิโลกรัม ตอผลแบง
ออกเปน 2 ชนิด 
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2.1.1  พันธุปตตาเวียตาดํา ผลสุกมีสีเขียวเขมอยูเชนเดิมไมเปลี่ยนแปลงตองรีบจําหนาย

เพราะเก็บไดไมนาน 
2.1.2  พันธุปตตาเวียตาแดง ผลสุกมีสีเหลืองปนแดง เกบ็ไวไดนาน 

 

3.  สถานการณการตลาดและราคา 
 

การสงออกสามารถสงออกสับปะรดและผลิตภัณฑ 288,683 ตัน มูลคา 7,874 ลานบาท  
ลดลงจากปริมาณ 305,638 ตัน มูลคา 8,882 ลานบาท ในชวงเดยีวกันของปที่ผานมาหรือลดลงรอยละ 
5.55 และ 11.35 ตามลําดับโดยผลิตภณัฑสงออกที่สําคัญไดแก สับปะรดกระปอง และ น้ําสับปะรด 
สําหรับราคาอยูในเกณฑที่ด ีเนื่องจากผลผลิตออกสูตลาดนอยและโรงงานแปรรูปมีความตองการ
วัตถุดิบอยางตอเนื่อง สงผลใหราคาที่เกษตรกรขายไดเพิม่ขึ้นจากกิโลกรัมละ 4.22 บาท เปนกิโลกรัม
ละ 4.58 บาท ในชวงเดียวกนัของปที่ผานมาหรือเพิ่มขึ้นรอยละ 8.53 
 

จากตารางที ่6 พบวา ภาคเหนือ มีเนื้อที่เกบ็เกี่ยว ประมาณ 47,325 ไร เมื่อเปรียบเทียบเนื้อที่
เก็บเกีย่วป 2546 ปรากฏวาเพิ่มขึ้น 5,090 ไร หรือเพิ่มขึน้รอยละ 12.05 โดยมีจังหวดัที่เปนแหลงผลิต 
ที่สําคัญไดแก จังหวดัลําปาง พิษณุโลก และอุทัยธานี จึงทําใหมีกากสับปะรดเหลือมาก  
 

สําหรับผลผลิต คาดวาประมาณ 0.180 ลานตัน เมื่อเปรียบเทียบผลผลิตกับป 2546 ปรากฏวา
เพิ่มขึ้น 8,127 ตัน หรือเพิ่มขึน้รอยละ 7.10 โดยผลผลิตในภาพรวมเพิ่มขึน้ตามเนื้อที่เกบ็เกี่ยวซ่ึง
จังหวดัที่เพิ่มขึน้ไดแก จังหวดัลําปาง และอทุัยธาน ีผลผลิตตอไรคาดวาประมาณ 3,802 กิโลกรัม          
เมื่อเปรียบเทียบผลผลิตกับปที่แลวปรากฏวาลดลง 176 กิโลกรัม หรือลดลงรอยละ 4.42 โดยผลผลิต
ตอไร ในภาพรวมลดลงในทกุจังหวัดของภาคเหนือเนื่องจากสภาพอากาศไมเอื้ออํานวย กระทบแลง      
 

ตารางที่ 6  เนื้อที่เก็บเกีย่วผลผลิตและ ผลผลิตตอไรระดับประเทศและภาค    
 

ประเทศ/ ภาค เนื้อที่เก็บเกี่ยว (พันไร) ผลผลิต (พันตัน) ผลผลิตตอไร (กิโลกรัม) 
 2546 2547 %+/- 2546 2547 %+/- 2546 2547 %+/- 
ภาคเหนือ 
ภาคตะวันออก 
เฉียงเหนือ 
ภาคกลาง 
ภาคใต 
รวมทั้งประเทศ 

42.235 
29.878 
 
421.702 
15.062 
508.877 

47.325 
29.504 
 
459.825 
15.645 
552.302 

12.05 
-1.25 
 
9.04 
3.87 
8.35 

167.992 
113.328 
 
1544.285 
73.819 
1899.424 

179.919 
107.270 
 
1632.215 
74.423 
1993.827 

7.10 
-5.35 
 
5.69 
0.82 
4.97 

3,978 
3,793 
 
3,662 
4,901 
3,733 

3,802 
3,636 
 
3,660 
4,757 
3,610 

-4.42 
-4.15 
 
-3.07 
-2.94 
-3.29 

 
 ที่มา: นิรนาม (2549) 
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ตารางที่ 7  ผลผลิตสับปะรดแยกเปนรายภาคในปการผลิต 2544/2545  
 

ผลผลติ ภาค 
 หนวย : 1,000 ตัน รอยละของประเทศ 

เพิ่มขึ้น /ลดลง            
จากปกอนหนา (รอยละ) 

ภาคเหนือ 
ภาคตะวนัออกเฉยีงเหนือ 
ภาคกลาง 
ภาคใต 
รวมทั้งประเทศ 

16.511 
89.409 

       1,660.446 
82.456 

       1,978.822 

7.40 
4.52 

83.91 
 4.17 

           100.00 

-13.00 
-14.62 
-13.37 
-15.53 
-13.49 

      
ที่มา: กรมเศรษฐกิจการพาณิชย (2546) 
 

จากตารางที ่8 พบวาจังหวดัที่มีผลผลิตสับปะรดมากที่สุด ไดแก จังหวดัประจวบคีรีขันธ 
ระยอง ชลบุรี อุทัยธาน ีเพชรบุรี ราชบุรี โดยมีผลผลิตเปนรอยละ 36.43, 15.90, 9.18, 5.27, 5.19                   
และ 5.15 ตามลําดับ ของผลผลิตสับปะรดของประเทศ สําหรับจังหวดัลําปางคาดวาผลผลิตสับปะรด           
ในป 2544/2545 ประมาณ 40,100 ตันหรือรอยละ 2.02 ของผลผลิตของประเทศทั้งหมด และคิดเปน
รอยละ 27.37 ของผลผลิตสับปะรดของภาคเหนือ 
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ตารางที่ 8  ผลการพยากรณเนื้อที่เก็บเกี่ยวผลผลิตและผลผลิตตอไร เปรียบเทียบปเพาะปลูก           
       2543 /44 กบัป 2544 /45 รายจังหวัด 
 

เนื้อที่เก็บเกี่ยว (1,000 ไร) ผลผลิต (1,000 ตัน) ผลผลิตตอไร (ก.ก.)  
ประเทศ/ภาค/
จังหวัด 

2543/44 2544/45 % +/- 2543/44 2544/45 % +/- 2543/44 2544/45 % 
+/- 

รวมทั้งประเทศ 608.235 552.456 -9.17 2,287.420 1,978.822 -13.49 3,761 3,582 -4.76 
ภาคเหนือ 41.658 38.088 -8.57 168.411 146.511 -13.00 4,043 3,847 -4.85 
ภาคตะวันออก 
เฉียงเหนือ 

27.609 24.493 -11.28 104.720 89.409 -14.62 3,793 3,650 -3.77 

ภาคกลาง 508.458 462.749 -8.99 1,916.671 1,660.446 -13.37 3,770 3,588 -4.83 
ภาคใต 30.510 27.126 -11.09 97.618 82.456 -15.53 3,199 3,040 -4.97 
ลําปาง 12.777 10.987 -12.86 49.102 40.100 -19.14 3,843 3,566 -7.21 
อุทัยธาน ี 28.056 26.192 -6.64 116.517 104.375 -10.42 4,153 3,985 -4.05 
อุดรธานี 1.345 1.123 -16.51 4.553 3.553 -21.96 3,385 3,164 -6.53 
หนองคาย 14.833 13.551 -8.64 61.231 53.621 -12.43 4,128 3,957 -4.14 
นครพนม 9.794 8.308 -15.17 34.710 28.555 -17.73 3,544 3,437 -3.02 
สุพรรณบุรี 4.282 3.646 -14.85 15.120 12.353 -18.30 3,531 3,388 -4.05 
ฉะเชิงเทรา 11.170 10.637 -4.77 66.663 60.503 -9.24 5,968 5,688 -4.69 
จันทบุรี 6.183 5.681 -8.12 26.575 22.809 -14.17 4,298 4,015 -6.58 
ตราด 14.331 12.610 -12.01 59.502 51.033 -14.23 4,152 4,047 -2.53 
ระยอง 61.213 57.821 -5.54 341.446 314.662 -7.84 5,578 5,442 -2.44 
ชลบุรี 34.393 30.855 -10.29 209.900 181.520 -13.52 6,103 5,883 -3.60 
กาญจนบุรี 32.909 32.622 -0.87 98.990 92.190 -6.87 3,008 2,826 -6.05 
ราชบุรี 32.128 30.515 -5.02 113.123 101.890 -9.93 3,521 3,339 -5.17 
เพชรบุรี 35.948 31.582 -12.15 119.851 102.642 -14.36 3,334 3,250 -2.52 
ประจวบคีรีขันธ 275.901 246.780 -10.55 865.501 720.844 -16.71 3,137 2,921 -6.89 
ชุมพร 26.793 23.693 -11.57 84.746 71.245 -15.93 3,163 3,007 -4.93 

 
ที่มา:  ศูนยสารสนเทศ สํานักงานเศรษฐกจิการเกษตร (2546) 
 
5.  การผลิตสบัปะรดกระปองในประเทศไทย  
 

ผลิตภัณฑสับปะรดของโรงงานอุตสาหกรรมสับปะรดกระปอง ที่ผลิตไดในประเทศไทย                
คือ สับปะรดกระปอง น้ําสับปะรด แยมสับปะรด ผลิตภัณฑสับปะรดและน้ําสับปะรดกระปองเปน
ผลิตภัณฑสงออกที่ทํารายไดสูง การผลิตสับปะรดกระปองและน้ําสับปะรดมีขั้นตอนการผลิตดังนี้ 
สับปะรดผลสดถูกนํามาลางและผานการคดัขนาด จากนัน้ตัดเปลือก ตัดหัวทายออกและแตงขนาด  
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สงตอเขาเครื่องเจาะแกนและตัดชิ้นกอนบรรจุกระปอง เศษเหลือจากสวนเปลือกและการคั้นน้ํา
สับปะรดใชเปนอาหารเลี้ยงสัตว   
 
6.  การสงออกสับปะรดและสับปะรดแปรรูปของประเทศไทย 
 

จากตารางที ่9 ขอมูลการสงออกสับปะรดและสับปะรดแปรรูป ของประเทศไทยอยูในรูป
สับปะรดกระปอง สับปะรดแชแข็ง น้ําสับปะรด สับปะรดเชื่อม และสนิคารูปอื่น ๆ ผลิตภัณฑ         
ของประเทศไทยป 2545 พบวา ผลิตภัณฑสับปะรดกระปองสงออกมากที่สุด รองลงมาไดแก               
น้ําสับปะรด สับปะรดกวน สับปะรดแชแขง็ สับปะรดอบแหง และสับปะรดสด โดยมีมูลคา 9,610 
ลานบาท 3,516 ลานบาท 676 ลานบาท 90 ลานบาท 63 ลานบาท และ 45 ลานบาท ตามลําดับ             
คิดเปนรอยละ 68.8 25.2 4.8 0.5 0.4 และ 0.3 ตามลําดับ กรมเศรษฐกิจการพาณิชย (2546) รายงานวา 
ประเทศคูแขงที่สําคัญของไทย ไดแก ฟลิปปนส อินเดีย และบราซิล ตามลําดับ 
 

ตารางที่  9  การสงออกสับปะรดและผลิตภณัฑของประเทศไทย  
 

ลําดับที่ สินคา มูลคา (ลานบาท) รอยละ 
1 
2 
3 
4 
5 
6 

สับปะรดกระปอง 
น้ําสับปะรด 
สับปะรดกวน 
สับปะรดแชแข็ง 
สับปะรดอบแหง 
สับปะรดสด 

9,610 
3,516 
676 
90 
63 
45 

68.8 
25.2 
4.8 
0.5 
0.4 
0.3 

 รวม 6 รายการ 14,000 100 
 
ที่มา: นิรนาม (2549) 
 
7.  ผลพลอยไดจากโรงงานอตุสาหกรรมสับปะรดกระปอง 
 

Muller (1978) รายงานวากากสับปะรดเปนผลพลอยไดจากวัสดเุหลือใชทางการเกษตร 
แบงออกได 2 ชนิด คือ วัสดุเศษเหลือจากโรงงานอุตสาหกรรมสับปะรดกระปอง และสวนที่เหลือ
จากการเก็บเกีย่วสับปะรดจากไร เศษเหลือจากโรงงานประกอบดวยสวนตาง ๆ ของเปลือก                 
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เมื่อคิดเปนสัดสวนเศษเหลือทั้งหมดประมาณรอยละ 56 แกนใน และเศษเนื้อของสับปะรดมีปริมาณ          
น้ําตาลประมาณรอยละ 73 และ 74 เยื่อใยประมาณ รอยละ 16.7-25.4  และโปรตีนรอยละ 6.4-7.8 
แสดงดังตารางที่ 10 Devendra (1988) รายงานวา กากสับปะรด ที่เหลือทิ้งจากโรงงานแปรรูป
สับปะรดมีประมาณรอยละ 40-50 ของน้ําหนักสด จากการคํานวณปรมิาณผลผลิตสับปะรดที่ทําการ
แปรรูปของโรงงานในประเทศไทย มีกากสับปะรดที่เหลือทิ้งจากโรงงานมากกวา 5 แสนตันตอป 
 
ตารางที่ 10 โภชนะทางเคมีของเศษเหลือจากสับปะรด (รอยละของวัตถุแหง) 
 
สวนประกอบเศษ

เหลือของ
สับปะรด 

สัดสวน
ท้ังหมด 

โปรตีน
รวม 

ไขมัน เยื่อใย ไนโตรเจน  
ฟรีเอ็กแทรก 

เถา ปริมาณ
น้ําตาล
ท้ังหมด 

เปลือก 
ทอนปลาย 
สวนหัว 
ทอนปลายโคนหัว 
แกนใน 
เศษตกแตง 
กากหลังคั้นน้ํา 

56 
 

17 
15 
5 
2 
5 

6.4 
 

7.2 
7.0 
7.1 
6.8 
7.8 

0.02 
 

0.82 
0.84 
0.96 
0.19 
0.20 

16.7 
 

25.4 
22.3 
19.7 
18.2 
21.9 

71.88 
 

62.88 
65.49 
64.49 
73.49 
64.70 

4.1 
 

3.7 
4.2 
2.3 
2.6 
2.4 

42 
 

38 
40 
73 
74 
63 

 
ที่มา: Muller (1978)  
 
8.  โภชนะทางเคมีของกากสบัปะรด 
 

 (Muller, 1978) กลาววา สวนประกอบทางเคมีของกากสับปะรดมีปริมาณผนังเซลล (neutral 
detergent fiber, NDF) รอยละ 14.5-46.9  และสวนประกอบภายในเซลล (neutral detergent soluble, 
NDS) รอยละ 61.2-85.5 (วรพงษ และ วภิา, 2524) โภชนะที่แตกตางกนันี้โดยเฉพาะปริมาณเยื่อใย 
เนื่องจากในสวนของเปลือกจะประกอบไปดวย NDF ADF (Acid detergent fiber) และลิกนิน          
สูงกวาในสวนแกนใน และเศษเนื้อ แตปริมาณโปรตีนไมแตกตางกนัมากนัก เพราะวาพืชสวนใหญ  
ที่มีปริมาณแปงและน้ําตาลสูงจะมีโปรตีนต่ํา เชน มันสําปะหลัง และออย เปนตน  
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ตารางที่ 11  สวนประกอบทางเคมีของกากสับปะรดโดยวิธี Detergent analysis (รอยละของวัตถุแหง) 
    

สวนประกอบตาง ๆ 
ของเศษเหลือสับปะรด NDS NDF ADF Cellulose Hemi 

cellulose ADL 

เปลือกดานขาง 
เปลือกสวนหวั 
เปลือกสวนลาง 
แกนใน 
เศษเนื้อ 

72.9 
61.2 
53.1 
73.1 
85.5 

27.1 
38.8 
46.9 
26.3 
14.5 

12.1 
17.1 
20.4 
12.2 
5.8 

10.4 
15.2 
17.6 
11.5 
5.2 

15.0 
21.7 
26.5 
14.1 
8.7 

1.7 
1.9 
2.8 
0.7 
0.8 

 
ที่มา: วรพงษ และ วภิา (2524)                                     
 

ใยอาหาร (Dietary fiber) 
 

ใยอาหาร (Dietary Fiber) หมายถึง สวนประกอบของพชื ผัก และผลไมที่พบในสวนที่          
เปนผนังเซลล เมื่อบริโภคเขาไปแลวสามารถทนตอการยอยสลายของเอนไซมที่อยูในกระเพาะอาหาร
และในลําไสเล็กของมนุษย (ประภาศร ีและคณะ, 2533) แตเมื่อผานมาถึงสวนของลําไสใหญ
บางสวนของใยอาหาร จะถูกยอยโดยแบคทีเรียกลายเปนกาซคารบอนไดออกไซด กาซมีเทน                 
กาซไฮโดรเจน น้ําและกรดไขมันสายสั้น ๆ ซ่ึงจะถูกดูดซึมเขาสูรางกาย ดวยเหตุนีใ้ยอาหารจึงมีผล
ตอการทํางานของลําไส และการดูดซึมของสารใยอาหารไมใชสารอาหารไมใหพลังงานแกรางกาย 
แตมีบทบาทสําคัญตอสุขภาพของรางกายทั้งในภาวะปกติและภาวะเจบ็ปวย (สุรัตน, 2534) 

 
กากใย หมายถึง สวนของพืช ผัก ผลไม ที่เหลืออยูภายหลังจากการยอยสลายดวยกรด          

และดาง สวนที่เหลืออยูประกอบดวยสารที่ไมละลายน้ํา ไดแก เซลลูโลส รอยละ 50-80                       
เฮมิเซลลูโลส รอยละ 20 และลิกนิน รอยละ 10-50 ของปริมาณกากใยทัง้หมด (Southgate,1981) 
 
1.  ประเภทของใยอาหาร 
 

ปาริชาติ (2544) กลาววา ใยอาหารเปนสวนประกอบของพืชที่ไมถูกยอยดวยเอนไซม            
ในทางเดนิอาหารของมนุษยจึงไมสามารถดูดซึมเขารางกาย โดยใยอาหารในพืชอาจแบงไดเปน           
2 กลุม คือ ใยอาหารที่ละลายน้ําได และใยอาหารที่ละลายน้ําไมได 
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 1.1  ใยอาหารที่ละลายน้ําได (soluble dietary fiber. SDF) ไดแก เพกตนิ กัม และ มิวซิเลจส 
พบในผัก ผลไม ขาวบารเลย ขาวโอต พืชตะกูลถ่ัว และเมล็ดพืชผักกาดน้ํา ซ่ึงใยอาหารชนิดนี้มัก        
ปนอยูกับสวนที่เปนแปงในพืชจึงละลายน้าํได เมื่อถูกน้ําจะพองตวัเปนวุน คุณสมบัติที่ละลายน้ําได           
โดยสามารถรวมกับน้ําในปริมาณมาก เกิดการกระจายโครงสรางที่อัดแนนสามารถแลกเปลี่ยนประจุ
ไฟฟาได ทําใหสามารถควบคุมระดับน้ําตาลในเลือดในผูปวยโรคเบาหวาน ชวยลดอตัราการดูดซึม
คอเลสเตอรอลในเลือด นอกจากนัน้ยังชวยใหระบบการขับถาย เปนไปอยางสะดวกปองกันการเกดิ
โรคริดสีดวงทวาร และขจดัพิษโลหะบางชนิดได ใยอาหารที่ละลายน้าํได มี 3 ลักษณะ คือ 
 

1.1.1  เพคติน เปนโพลีแซคคาไรดที่อยูสวนกลางของผนังเซลล ปกติจะทําหนาที่         
ยึดเซลลใหติดกันโครงสรางไมไดเรียงตัวเปนเสนใยแตเรียงตัวแบบไมเปนระเบยีบ โครงสราง
สวนกลางจะเปนกรดกาแลกตูโรนิกมีโมเลกุลดานขางเปนน้ําตาลชนดิตาง ๆ เชน แรมโนส                 
อะราบิโนส กลูโคส กาแลคโตส เปนตน คุณสมบัติทางกายภาพที่สําคัญของเพคตินคือความสามารถ
ในการเกิดเจล และในการเพิม่ความหนดืทาํใหมีการนําเพคตินไปใชในอุตสาหกรรมอาหาร           
ประทุม และ พิมพาภรณ (2540); Prosky และ Vries (1992) ในพืชทีย่ังออนหรือผลไมดิบจะมี                  
โปรโตเพคตินซึ่งไมละลายน้าํ พบมากในแอปเปล สม องุน กลวย ผลไมพวกสตรอเบอรี มัน และ          
แครอท เมื่อพชืแกจดัหรือผลไมสุกเนื้อเยือ่ของพืชจะแยกจากกันมีลักษณะนิ่ม ซ่ึงเปนระยะที่                  
โปรโตเพคตินจะกลายเปนเพคตินที่สามารถละลายน้ําได เนื่องจากเพคตินมีลักษณะเปนเจลหอหุม
แบคทีเรียไวได หากกินอาหารที่มีเพคตินสูง จะสามารถกําจัดแบคทีเรียออกจากลําไสใหญไดเหมาะ
สําหรับคนที่มีอาการทองผูกสลับกับทองเสีย และยังชวยขัดขวางการดดูซึมของน้ําตาลในระดับลําไส
เล็ก และลดระดับน้ําตาลในเลือดได จากการศึกษาวจิัย พบวา เพคตินมสีวนชวยลดปริมาณ
คอเลสเตอรอลในรางกายมนุษย                 

1.1.2  กัม เปนสวนผนังเซลลของพืชที่มีลักษณะเหนียวหรือยางของตนพืช จะพบกัม
ตอเมื่อตนพืชเกิดบาดแผล ยางไมจะอุมน้ําเอาไวและเกิดความขนเหนียว กัมเปนโพลีแซคคาไรด
เชนเดยีวกับเพคติน แตตางกนัที่โครงสรางของโมเลกุลสวนกลางเปนกลูโคส กาแลกโตส แมนโนส 
อะราบีโนส  กมัในที่นีห้มายความรวมถึง อะการ (agar) กัมอะราบิก (gum arabic) คาราจีแนน 
(carageenan) กัมการายา(gum karaya)  แซนแทนกัม(xanthan gum) เปนตน 

1.1.3  มิวซิเลจส  เปนโพลีแซคคาไรด พบในสวนของเมล็ดพืชและสาหรายทะเล                  
มีความเหนียว หนืด มักจะอุมน้ําไดมากเปนพิเศษทั้งนี้เพื่อปองกันไมใหเมล็ดพืชขาดน้าํ มิวซิเลจส          
จึงมักถูกใชเปนยาระบาย (สันทนา, 2537) 
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1.2  ใยอาหารที่ไมละลายน้ํา (insoluble dietary fiber. IDF ) เปนโครงสรางของพืชชนิดที่ ไม

สามารถละลายน้ําไดแตจะจบัน้ําไว ไดแก เซลลูโลส เฮมเิซลลูโลส และลิกนิน สวนมากจะเปน          
ใยอาหารที่ไดจากเมล็ดพืช เชน รําขาว รําขาวสาลี ธัญชาติ สารเสนใยที่ไดนี้จะอุมน้าํและไมถูกยอย 
เวลารับประทานจะผานไปตามลําไส มีสวนสําคัญตอระบบทางเดินอาหาร โดยจะชวยกระตุน                  
ลําไสใหญใหเกิดการขับถายและชวยเพิ่มปริมาณกากอาหาร จึงชวยปองกันโรคทองผูกและมะเร็ง 
ลําไสใหญ ชวยเรงการขับถายใหเร็วขึ้น และยังเปนการลดการเกดิสารพิษที่เกดิจากการยอยสลาย                    
ของแบคทีเรียอันเนื่องมาจากการคั่งคางของกากอาหารเปนเวลานาน ปาริชาติ (2544); Prosky และ 
Vries (1992 ) ใยอาหารที่ไมละลายน้ํา มี 3 ลักษณะ คือ 
 

1.2.1  เซลลูโลส เปนสวนของผนังเซลลของพืชแตละโมเลกุลประกอบดวย
คารโบไฮเดรตคือน้ําตาลกลูโคส มากกวา 3,000 หนวย เกาะกนัอยูทําใหอะไมเลสที่ยอยแปง                
ไมสามารถยอยเซลลูโลสได เสนใยของเซลลูโลสจับตัวหนาทึบเปนเสนหยาบ มีทั้งโมเลกุลที่เรียงตัว
ไปในทิศทางเดียวกันและสวนทางกนั ทําใหเสนใยแข็งแรงไมแตกเปราะงายแตมีบางตอนที่โมเลกุล
เรียงตัวไมเปนระเบียบจับกันไมแนน ซ่ึงสวนนี้ที่สามารถดูดซับน้ําไดทาํใหเกดิการพองตัว                    
เมื่อเซลลูโลสเขาไปในรางกายจะซับน้ําเอาไวจํานวนหนึง่ ทําใหกากอาหารมีลักษณะนิ่ม ใยอาหาร
ชนิดนี้พบไดในพืชทุกชนดิแตในผักจะมีเซลลูโลสมากกวาเมล็ดธัญพืชและผลไม 

1.2.2  เฮมิเซลลูโลส เปนสวนหนึ่งของผนงัเซลลพืชเชนเดียวกับเซลลูโลส และปนอยูกับ
เซลลูโลสจนแยกออกจากกนัยาก เฮมิเซลลูโลสประกอบดวยน้ําตาลหลายชนิดแตมีจํานวนนอยกวา
เซลลูโลส สําหรับแบคทีเรียจะยอยเฮมิเซลลูโลสไดงายกวาเซลลูโลส  

1.2.3  ลิกนิน เปนสวนประกอบของผนังเซลลที่ไมใชคารโบไฮเดรต แตเปนสวน                 
ที่ใกลความเปนไมมากที่สุด ลิกนินเปนโพลีเมอรของแอลกอฮอล คือ ฟนาย และโปรเปน ลิกนิน        
จะถูกสรางขึ้นแทรกอยูในชัน้ของเซลลูโลส และเฮมิเซลลูโลส และจะเกิดขึ้นตอเมื่อพืชมีอายุเพิ่มขึน้
เนื่องจากลิกนนิมีลักษณะใกลเคียงกับเนื้อไมมีความแข็งพิเศษ แบคทีเรียในลําไสไมสามารถยอย 
ลิกนินได พบมากในตนพืชที่คอนขางแก ผลไมกินสุกจะมีลิกนินมากกวา และในผลไมที่กินได               
ทั้งเมล็ดอยาง เชน สตรอเบอรี่จะยิ่งมีลิกนนิมากที่สุด (ปาริชาติ, 2544)   

 
2.  คุณสมบัตขิองใยอาหาร 
 

ใยอาหารซึ่งประกอบดวย สารประกอบทีม่ีโครงสรางโพลีแซกคาไรด (structural 
polysacharides) เชน เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส เพกตนิ กัม และมิวซิเลจส (mucilages) และ
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สารประกอบที่ไมมีโครงสรางเปนโพลิแซกคาไรด เชน ลิกนิน มีองคประกอบทางเคมี                                  
(แสดงดังตารางที่ 12) 
 
ตารางที่ 12   องคประกอบทางเคมีของใยอาหาร 
 

Chemical components Component 
Main chain Side chain 

Polysaccharides   
Cellulose Glucose None 
Noncellulose   
Hemicellulose Xylose 

Mannose 
Galactose 
Glucose 

Arabinose 
Galactose 
Glucuronic acid 

Pectin substances 
 
 
 
Mucilages 

Galacturonic acid 
 
 
 
Galactose-mannose 
Glucose-mannose 
Arabinose-Xylose 
Galacturonic aced-rhamnos 

Rhamnose 
Arabinose 
Xylose 
Fucose 
Galactose 
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ตารางที่ 12 (ตอ) 
 

Chemical components Component 
Main chain Side chain 

   
Gums Galactose 

Glucuronic acid-mannose 
Galacturonic acid-rhamnose 

Xylose 
Fucose 
Galactose 

Agal polysaccharides Mannose 
Xylose 
Guluronic acid 
Glucose 

Galactose 

Nonpolysaccharide   
Lignin Sinapyl alcohol 

Coniferyl alcohol 
p-Coumaryl alcohol 

3-dimensional 
structure 
 

 
ที่มา: สันทนา (2537) 
 
3.  แหลงของใยอาหาร  
 

ใยอาหารพบในอาหารจากพชืเทานั้น ดังนัน้แหลงของใยอาหารจึงไดจากธัญชาติ ผัก ผลไม 
ถ่ัวเมล็ดแหง รวมทั้งเมล็ดพืชน้ํามันบางชนดิ พืชแตละชนดิมีชนิดและปริมาณใยอาหารแตกตางกนั 
จึงแบงแหลงของใยอาหารไดดังนี ้
 

3.1  พืชที่มีใยอาหารสูง มีใยอาหารอยูระหวาง 19-28 กรัม/อาหาร100กรัม 
  
3.2  พืชที่มีใยอาหารปานกลางคือ พวกผักและผลไมมีปริมาณใยอาหารอยูระหวาง                           

4-14 กรัม/อาหาร 100 กรัม 
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3.3  ผักและผลไมอ่ืน ๆ ที่มีใยอาหารในระดับต่ํามีปริมาณใยอาหารนอยกวา 4 กรัม/อาหาร 

100 กรัม 
กลุมอาหารนีม้ีใยอาหารนอยเนื่องจากมีน้าํเปนองคประกอบคอนขางสูง แตเมื่อเทียบ              

กับอาหารชนดิอื่น โดยทัว่ไปผักและผลไมก็ยังจดัวาเปนแหลงของใยอาหารที่สําคัญเนื่องจาก              
คนไทยบริโภคผักและผลไมเปนประจําทกุวันในปริมาณคอนขางมาก (ประภาศร,ี 2534) 
 
ตารางที่  13  แหลงของใยอาหารแบงตามปริมาณที่มีในอาหาร 
 

อาหาร ปริมาณใยอาหาร (กรัม /100 กรัม ) 
กลุมอาหารที่มีใยอาหารสูง 
     ถ่ัวเขียว                                                                     
     ถ่ัวแดง                                                                      
     ถ่ัวแดงหลวง                                                            
     ถ่ัวลิสง                                                                     
     ถ่ัวเหลือง                                                                  
     งาขาว                                                                       
     งาดาํ                                                                         
กลุมอาหารที่มีใยอาหารปานกลาง 
     รําขาว                                                                       
     เมล็ดทานตะวัน 
     กระเทยีม 
     แครอท 
     ใบกระเพรา                                                              
     ใบชะพล ู                                                                 
     ผักกระเฉด                                                               
     พริกขี้หน ู     
     มะเขือพวง                                                               
     สะเดา                                                                       
     หัวปลี             
     เห็ดหูหน ู  

 
26.7 
27.7 
26.9 
19.8 
21.7 
21.4 
19.2 

 
12.8 
12. 
4.7 
4.0 
4.3 
6.9 
5.3 
9.9 
13.6 
11.6 
 4.6 
7.9 
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ตารางที่  13 (ตอ) 
 

อาหาร ปริมาณใยอาหาร (กรัม /100 กรัม ) 
  กลุมอาหารที่มีใยอาหารต่ํา 

     แตงกวา                                                               
     บวบเหลีย่ม                                                         
     ผักกาดขาวใบหอ                                                
     ฟกเขียว 

 
                                 1.30 
                                 1.00 
                                 1.60 
                                 1.70 

     หอมใหญ 
     เห็ดฟาง                                                               
     ผักกาดขาว                                                          
     แตงโม                                                                
     ลําไยกระโหลกเบี้ยว                                           
     กลวยหอม 
     สับปะรด 

1.60 
1.40 
1.70 
0.30 
0.90 
1.90 
1.20 

 
ที่มา : ดัดแปลงจากประภาศรี และคณะ (2533) 
 

หากแบงตามประเภทของใยอาหาร แบงไดเปน 2 กลุม ไดแก กลุมอาหารที่เปนแหลง               
ของใยอาหารที่ละลายน้ํา เชน ขาวบาเลย ขาวเจา ขาวโอด ขาวโพด พชืตระกูลถ่ัว แอปเปล แพร 
(โดยเฉพาะสวนที่เปนเนื้อ) ผลไมตระกูลสม กลวย แครอท พรุน แครนเบอรร่ี และสาเหรายทะเล 
และกลุมอาหารที่เปนของใยอาหารที่ไมละลายน้ํา เชน ผักประเภทราก และใบ ธัญชาติที่ไมผาน             
การขัดสี (ขาวสาลี ขาวบาเลย ขาวเจา ขาวโอต และขาวโพด) พืชตระกลูถ่ัว บีทรูท แรดดิช และ                  
สตรอเบอรร่ีทั้งเปลือก (ลดาวัลย, 2547) 
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เมื่อแบงกลุมอาหารออกตามชนิดของใยอาหารที่พบ แสดงดังตารางที ่14 

 
ตารางที่  14  แหลงของใยอาหารแบงตามชนิดของใยอาหาร 
 

                  ชนิดของสารเสนใย                                               แหลงที่มา 
 เซลลูโลส                                                          รําขาว รําขาวสาลี ขนมปงโฮลวีท ขาวกลอง 
                                                                          บีทรูท ถ่ัวเมล็ดแหง ถ่ัวประเภทนัท พืชตระกูล 
                                                                          กระหล่ํา                                                                     
 เฮมิเซลลูโลส                                                    รําขาว ขนมปงโฮลวีท บีทรูท แรดดิช                       
                                                                           เมล็ดขาวชนิดตางๆ ผัก                                             
ลิกนิน                                                                 รําขาว ผัก ถ่ัวประเภทนทั                                         
เพคติน                                                               รําขาว สม และผลไมประเภทสม แอปเปล                
                                                                           องุน ผลไมประเภทเบอรร่ี  
กัม                                                                      ถ่ัวฝก ขาวโอต ขาวบารเลย                                       
มิวซิเลจส                                                           เมล็ดพืช เชน เมล็ดแมงลัก สาหรายทะเล                  

 
ที่มา:  ปาริชาติ (2544) 
 
4.  คุณสมบัตขิองใยอาหารในรางกาย 
  

เนื่องจากใยอาหารจากพืชตางชนิดกัน มีองคประกอบและลักษณะโครงสรางทางเคมีตางกัน 
มีผลทําใหคุณสมบัติของใยอาหารแตกตางกัน จึงใหประโยชนในเชิงโภชนะบําบดัตอรางกายตางกัน
ออกไปดวย คุณสมบัติของใยอาหารที่สําคัญมีดังนี้ ลูกจันทร (2539); Kay (1982); Schneeman (1986); 
Toma และ Curtis (1986); Monro (1996) 
 

ความสามารถในการถูกยอยสลายโดยแบคทีเรียในลําไส (bacterial degradation)                                             
จุลินทรียในลําไสใหญมีความสามารถในการยอยสลายใยอาหารแตละชนิดไดตางกัน จุลินทรีย
สามารถยอยเพคติน กัม และมิวซิเลจสไดดี จึงมีผลตอการเพิ่มขึ้นของปริมาณอุจจาระนอยมาก        
ในขณะที่เซลลูโลสถูกยอยสลายไดเพยีงบางสวน เฮมิเซลลูโลสถูกยอยสลายไดมากกวาเซลลูโลส
สวนลิกนินจะไมถูกยอยสลายโดยแบคทีเรีย จึงสามารถตรวจพบไดทั้งหมดในอุจจาระ ความสามารถ
ในการจับน้ํา (water holding capacity, WHC) ใยอาหารทัง้ประเภทละลายน้ําและไมละลายน้ํามี
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ความสามารถในการจับน้ําได เปนคุณสมบัติที่สําคัญของใยอาหารซึ่งมีบทบาทในลําไสเล็กลําไส
ใหญ แบงเปน 2 แบบ คือ ความสามารถในการเกิดเจล (gel formation) และความสามารถในการ             
ดูดซับน้ํา (water adsorption) 
 

4.1  ความสามารถในการเกิดเจล (gel  formation) ใยอาหารที่ละลายน้ําไดมีความสามารถ   
จับกับน้ําไดด ีทําใหพองตวัเกิดความหนืดอาจเกิดเจลทั้งในลําไสเล็กและลําไสใหญ ในขณะที่
เซลลูโลสและเฮมิเซลลูโลสสวนใหญไมเกิดผล กรณีที่เกิดเจลในลําไสเล็กทําใหสารที่อยูในลําไสเล็ก
มีความหนดืสูง มีผลทําใหสารอาหารถูกดูดซึมไดชาลง เนื่องจากมีการละลายของสารอาหารที่ละลาย
ไดในน้ําเขาไปในเจลของใยอาหาร กรณทีี่เกิดเจลในลําไสใหญจะชวยกําจดัแบคทีเรียออกจากรางกาย 
เพิ่มการเคลื่อนไหวของลําไสใหญรวมทั้งลดระยะเวลาที่อุจจาระตกคางในลําไส (transit time) ทําให
ชวยปองกันโรคทองผูก 

 
4.2. ความสามารถในการดูดซับน้ํา (water  adsorption) เซลลูโลสและเฮมิเซลลูโลส             

มีความสามารถในการดูดซบัน้ํา โดยสวนของโมเลกุลที่จับกับน้ําทําใหอุจจาระมีความออนนิ่ม           
เปนการเพิ่มน้าํหนักและปรมิาณของอุจจาระ ลดระยะเวลาที่อุจจาระจะตกคางอยูในลําไส ชวยขับถาย
อุจจาระไดสะดวก อันเปนการปองกันโรคทองผูกและโรคอื่น ที่มีสาเหตุมาจากอาการทองผูก              
เปนประจํา เชน โรคริดสีดวง โรคผนังลําไสใหญโปงพอง โรคมะเร็งในลําไสใหญ  

 
4.3  ความสามารถในการดูดซับสารอินทรีย (absorption of organic materials) เนื่องจาก          

ใยอาหารมีโครงสรางเปนที่ยึดเกาะของสารอินทรียพวกกรดน้ําด ีโคเลสเตอรอล สารกอมะเร็ง          
และสารพิษตาง ๆ เกิดผลดีตอรางกาย คือ หลังจากที่ใยอาหารถูกขับออกจากลําไสใหญ สารอินทรีย       
ที่เกาะกับใยอาหารก็จะถูกขบัออกจากรางกายดวย ลิกนนิสามารถจับกับกรดน้ําดไีดเปนอยางดีเพคติน
และกัมสามารถจับกับกรดน้าํดีได สําหรับเซลลูโลสมีความสามารถจับกับกรดน้ําดีไดนอยมาก 

 
4.4  ความสามารถในการแลกเปลี่ยนประจบุวก (cation exchange capacity) เพคตินและ            

เฮมิเซลลูโลสเปนใยอาหารทีม่ีหมูคารบอกซิลิกอิสระที่มีความสามารถในการและเปลี่ยนประจุบวก
กับเกลือแรและสารอิเลกโตรโลทตาง ๆ โดยเฉพาะเกลือแรพวกธาตุเหล็ก แคลเซียม สังกะสี และ
แมกนีเซยีม ดังนั้นเมื่อใยอาหารถูกขับออกจากรางกาย เกลือแรและสารอิเลคโตรไลทที่เกาะกับ 
โครงสรางของใยอาหารก็จะถูกขับออกจากรางกายดวย การบริโภคใยอาหารมากเกนิไปอาจเกิดโทษ
ตอรางกายได ทําใหรางกายนําเกลือแรไปใชประโยชนไดนอยลง นอกจากนั้นยังกอใหเกิดอาการ           
อึดอัดและไมสบายทอง ส่ิงดังกลาวเปนคุณสมบัติในทางลบของอาหารที่มีใยอาหารสูง 
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5.  บทบาทและหนาท่ีของใยอาหารตอสุขภาพ       
 

5.1  ใยอาหารกับโรคทองผูก การบริโภคอาหารที่มีใยอาหารสูงจะชวยลดอาการทองผูกได 
ใยอาหารที่ไมละลายน้ําชวยเพิ่มน้ําหนกัและปริมาณกาก สวนใยอาหารที่ละลายน้ําจะชวยดดูซับน้ํา
ในทางเดนิอาหาร ทําใหกากอาหารออนนุนและชวยลดเวลาที่กากอาหารเคลื่อนผานลําไสใหญ                   
(Stark และ Madar, 1994) 

 
5.2  ใยอาหารกับโรคมะเร็งลําไสใหญ ใยอาหารสามารถยับยั้งสารกอมะเร็งในระบบยอย

อาหาร และจะถูกขับออกจากลําไสใหญโดยใยอาหารอยางเร็วกอนทีร่างกายจะดูดซึมสารพิษเอาไว
ทําใหสารพิษมีโอกาสสัมผัสผิวลําไสนอยลง และยังชวยเพิ่มปริมาณอจุจาระทําหนาที่เปน 
antioxidant  และยังมีวิตามนิซึ่งสามารถปองกันมะเร็งได 

 
5.3  ใยอาหารกับโรคผนังลําไสใหญโปงพอง เกิดจากอุจจาระที่มีปริมาณนอยและแข็ง                

เปนประจํา ทําใหการขับถายตองใชแรงเบงมากสงผลใหดนัผนังลําไสใหญใหโปงพอง และมีกาก
อาหารที่มีลักษณะแข็งตกคาง จะทําใหเกดิอาการระคายเคือง อักเสบจนถึงขั้นเปนอนัตรายได                 
(สุขศิริ, 2538) 

 
5.4  ใยอาหารกับโรคอวน การบริโภคอาหารที่มีกากใยมากจะใหพลังงานนอยกวาอาหาร        

ที่มีกากใยนอย ใยอาหารที่ละลายน้ําจะกลายเปนเจลเพิ่มความหนดืและการเกาะตวัของสาร                      
ในกระเพาะอาหารทําใหรูสึกอิ่มเร็วและนาน ทําใหกระเพาะอาหารวางชาลง 

 
5.5  ใยอาหารกับโรคเบาหวาน ใยอาหารจะอุมน้ําไวในโครงสรางโดยเฉพาะเพคติน กัม                         

มิวซิเลจส และพอลิแซคคาไรดจากสาหรายสามารถจับน้ําไวไมใหไหลไดอิสระ มีความหนดืหรือ 
เกิดเปนเจลทําใหการยอยและการดูดซึมอาหารชาลงในทางเดินอาหาร ชวยลดการดูดซึมกลูโคส           
เขาสูกระแสเลอืดไดชาลง (มลศิริ, 2545) 

 
5.6  ใยอาหารกับระดับคอเลสเตอรอลในเลือด คอเลสเตอรอลเปนสารตั้งตนของการสราง

น้ําดีจะหล่ังออกมา เพื่อชวยในการยอยและดูดซึมไขมัน เมื่อใยอาหารจบักรดน้ําดไีวทําใหไมสามารถ
ดูดซึมกลับนําไปใชใหมได ตับจึงสรางน้ําดีขึ้นใหมทําใหมีการใชคอเลสเตอรอลในรางกายเพื่อเปน
สารตั้งตนในการสรางน้ําดี ระดับคอเลสเตอรอลในเลือดจึงลดลง ทั้งนี้ขึ้นอยูกับชนดิของ ใยอาหาร 
ปริมาณและระยะเวลาของการบริโภค 
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5.7  ใยอาหารกับโรคหัวใจขาดเลือด เกิดจากปริมาณคอเลสเตอรอลทั้งหมดในซีร่ัม                

มีปริมาณสูงขึ้น การบริโภคใยอาหารชวยลดปริมาณคอเลสเตอรอลทั้งหมดในซีร่ัม ใยอาหารสามารถ
เพิ่มระดับคอเลสเตอรอลชนิดด ี(HDL) ซ่ึงเปนตัวที่มีความเกี่ยวของกับการลดการเปนโรคหัวใจลงได 

 
5.8  ใยอาหารกับการยอยและการดูดซึมแลคโตส ใยอาหารประเภทเซลลูโลสและเพคติน

ชวยแกปญหาเกี่ยวกับการยอยและการดูดซมึแลคโตสได เปนประโยชนสําหรับคนไทยที่มีปญหานี ้
 
5.9  ใยอาหารกับโรคไตเรื้อรัง เฮมิเซลลูโลสสามารถลดระดับสารยูเรียและครีเอตินิน           

ในเลือดของผูปวยไตเรื้อรังได เพิ่มการขับถายสารไนโตรเจนออกทางอุจจาระได และลด                       
การสังเคราะหแอมโมเนียได ชวยลดอาการยูรีเมียซ่ึงเปนอาการของโรคไตวาย 

 
5.10  ใยอาหารกับไสติ่งอักเสบ ใยอาหารจะอุมน้ําเอาไวทําใหอุจจาระมีลักษณะนิ่มและ           

มีกอนใหญ ไมสามารถตกลงไปในรูของไสติ่งหากติดอยูในไสติ่งอาจทําใหไสติ่งอักเสบได 
นอกจากนั้นยงัชวยเรงการขับถายใหเร็วข้ึนทําใหแบคทีเรียไมมีโอกาสเติบโตในไสติง่ ดังนั้นอาการ
ไสติ่งอักเสบกจ็ะไมเกิดขึ้น 

 
5.11  ใยอาหารกับโรคริดสีดวงทวาร ใยอาหารชวยไมใหเกิดอาการคัน เลือดออกและปวด

ริดสีดวง เมื่อเพิ่มใยอาหารภายใน 3-4 วัน ใยอาหารถูกใชเปนยาถายเนือ่งจากชวยเพิม่ปริมาณ                       
ของอุจจาระจงึกระตุนใหลําไสใหญทํางานดีขึ้น  

 
6.  ปริมาณใยอาหารที่ควรบริโภคตอวัน 

 
ในปจจุบนัใยอาหารมีบทบาทและมีความสําคัญตอโภชนาการและสุขภาพของรางกาย 

เนื่องจากไดมกีารศึกษาวิจยัพบวาใยอาหารอาจปองกันบรรเทา และรักษาโรคตาง ๆ  ดังนั้น             
หนวยงานตาง ๆ จึงไดแนะนาํและกําหนดปริมาณใยอาหารที่ควรบริโภคแบงตามการบริโภค ดังนี ้

 
6.1  The British National Advisory Committee on Nutrition Education (NACNE)                

The National Cancer Institute ไดแนะนําใหบริโภคใยอาหาร วันละ 20-30 กรัม/วัน                              
มลศิริ (2545) กลาววา ไดมีการกําหนดวาการบริโภคใยอาหารปริมาณ 20-30 กรัมตอวันจะชวย
ปองกันทองผูก ริดสีดวงทวาร ไสติ่งอักเสบ มะเร็งลําไสใหญ ลําไสใหญโปงพอง เบาหวาน                 
ภาวะคอเลสเตอรอล ในเลือดสูง และโรคหัวใจ 
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6.2  The Nordisk Ministerred Standing Nordic Committee on Food, The Federation of 

American Societies for Experimental Biology ควรมีปริมาณใยอาหารอยู 10-25 กรัม โดยแหลง        
ของใยอาหารควรมาจากอาหารประเภทคารโบไฮเดรตเชิงซอนจากผัก ผลไม และธัญชาติที่ไมขัดสี 

 
6.3  หนวยงาน FASEB (Federation of American Societies for Experimental Biology) 

แนะนําปริมาณใยอาหารสําหรับผูที่ตองการมีสุขภาพแขง็แรง ควรบริโภควันละ 25-35 กรัม                              
การสังเกตของผูบริโภคเองวาบริโภคใยอาหารจํานวนเทาใดจึงจะรูสึกสบาย การคํานวณปริมาณ        
ใยอาหารที่ไดจากอาหารที่บริโภคเพื่อใหไดตามปริมาณที่กําหนดทําไดยาก ปจจุบันวิธีที่ดีที่สุด                    
ในการบริโภคเพื่อใหไดใยอาหารครบถวนในปริมาณที่เหมาะสม สําหรับบุคคลทั่วไปใหบริโภค
อาหารที่มีใยอาหารหลายชนดิควรหลีกเลีย่งอาหารที่ผานกรรมวิธีการผลิตทางอุตสาหกรรม        
หลีกเลี่ยงอาหารประเภทแปงฟอกขาว น้ําตาลทรายขาว หันมาบริโภคผลไมมาก ๆ รวมทั้ง                 
อาหารที่ประกอบดวยพวกนทั อาหารพวกถั่ว และเมล็ดพืชจากธรรมชาติ 

 
6.4  กรมอนามัย (2532) คณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข ไดจัดทําบัญชี

สารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปขึ้นไป เรียกวา ไทอารดีไอ 
(Thai RDI, Thai Recommended Daily Intake )ใชเปนคาอางอิงสําหรับการคํานวณเพือ่แสดง       
คุณคาทางโภชนาการบนฉลาก โดยปริมาณใยอาหารทีแ่นะนําใหบริโภคตอวันคือ 25 กรัม 

 
6.5  The American Diabetes Association  แนะนําใหบริโภคใยอาหารวันละ 25 กรัม            

ตอพลังงาน 1.000 กิโลแคลอรี่ ที่ไดรับ 
 
6.6  The HCF Diabetes Foundation ประเทศอังกฤษไดกําหนดปริมาณใยอาหารที่ควร

บริโภคในรูปของปริมาณใยอาหารทั้งหมด วันละ 20-35 กรัม สําหรับคนปกติ และ 35-50 กรัม 
สําหรับผูที่อยูในความควบคมุของแพทย   

 
ไปเสี่ยวเหลียง (1986); สาคร และ  คณะ (2534) กลาววาคนธรรมดา เชนผูหญิงควรบริโภค

ใยอาหารโดยเฉลี่ยประมาณวันละ 26±3 กรัม ตอวัน ในผูชายควรบริโภคใยอาหารประมาณ 45±4 
กรัมตอวัน และกลุมมังสวิรัติ ในผูหญิงบรโิภคใยอาหารประมาณ 62±5 กรัมตอวัน ผูชายควรบริโภค
ใยอาหารประมาณ 71±5 กรัมตอวัน โดยเฉลี่ยแลวชายไทยมีแนวโนมในการกนิใยอาหารปริมาณ
มากกวาหญิง และปริมาณของใยอาหารทีบ่ริโภคก็อยูในเกณฑสูงใกลเคียงกับที่แนะนําไว 
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สําหรับประเทศไทย ปริมาณใยอาหารทีแ่นะนําใหบริโภคยังไมมีขอกําหนดที่แนนอน         

ทั้งนี้เนื่องจากอาหารประจําวันโดยทั่วไปของคนไทยมกัประกอบดวยผักและผลไมหลายชนิด             
อยูแลว จึงทําใหการบริโภคใยอาหารของคนไทยในแตละวันอยูในปรมิาณที่เพยีงพอ ในปจจุบนั
พฤติกรรมการบริโภคอาหารของคนไทยไดเปลี่ยนไปตามสภาวะเศรษฐกิจ สังคม และปจจยัรอบดาน 
เชน ภาวะความเรงรีบ การรับวัฒนธรรมการบริโภคอาหารแบบตะวันตก ฯลฯ ทําใหการบริโภค
อาหารจานดวน (fast food ) เพิ่มมากขึ้น อาหารเหลานี้อุดมไปดวยไขมันและโปรตนีแตมีใยอาหารต่ํา
จึงมีแนวโนมที่คนไทยจะไดรับใยอาหารนอยลง ดังนั้นจึงควรบริโภคใยอาหารอยางสม่ําเสมอและ
เพียงพอในปรมิาณวนัละ 15-20 กรัม ซ่ึงเปนปริมาณที่ปลอดภัยสําหรับบุคคลในภาวะปกติ หรือ
สังเกตจากตวัเองวาควรบริโภคปริมาณเทาใดจึงจะรูสึกสบาย หรือสังเกตจากอุจจาระถามีลักษณะออน
หรือละลายน้ําแสดงวาไดรับใยอาหารอยางเพียงพอ แตถาอุจจาระแข็ง การขับถายลําบากและจมน้ํา   
ก็ควรบริโภคอาหารที่เปนแหลงของใยอาหารเพิ่มขึ้น (วิมล 2537) 
  
7.  การประยุกตใชใยอาหารในผลิตภัณฑอาหาร 
 

ใยอาหารเปนวัตถุดิบชนิดหนึ่ง ที่เร่ิมเขามามีบทบาทในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร           
ทั้งนี้เพราะวาใยอาหารมีความสําคัญตอสุขภาพในการปองกันและบรรเทาอาการผิดปกติที่เกิดขึน้          
ในระบบทางเดินอาหาร ควบคุมระดับน้ําตาลกลูโคสในเลือด และควบคุมระดับโคเลสเตอรอล                 
ในเลือดเปนตน จึงทําใหมีผูสนใจนําใยอาหารมาเติมลงในผลิตภัณฑอาหารใหมีปริมาณเพิ่มขึ้น  
(Schneeman, 1986) ใยอาหารที่ใชเติมในผลิตภัณฑตาง ๆ แบงเปนใยอาหารที่ไมละลายน้ํา มักใชเติม
ลงในอาหารวาง อาหารเชาจากธัญชาติ ขนมขบเคี้ยว และผลิตภัณฑขนมอบ เชน ขนมปง คุกกี ้พิซซา 
เปนตน แหลงของใยอาหารที่นิยมใชในวงการอุตสาหกรรมอาหาร ไดแก รําขาวสาลี รําขาวโอต        
รําขาวโพด รําถ่ัวเหลือง เปนตน สวนใยอาหารที่ละลายน้าํมักใชเติมในอาหารที่มีลักษณะเหลว เชน 
เครื่องดื่ม น้ําสลัด ไอศกรีม เปนตน แหลงของใยอาหารประเภทนี ้ไดแกเซลลูโลสผงและอนุพนัธของ
เซลลูโลส เพคติน กัมส  คาราจีแนน (รุงนภา , 2538) แหลงของใยอาหารสวนใหญเปนวัตถุดิบ                  
ที่นําเขามาจากตางประเทศ อาจทําใหผลิตภณัฑเหลานี้มีราคาแพง และอาจไมเหมาะสมกับรสนิยม
การบริโภคของคนไทย หนวยงานตาง ๆ ในประเทศไทยจึงเล็งเห็นถึงความสําคัญในการพัฒนา
ผลิตภัณฑเสรมิใยอาหาร โดยทําการวเิคราะหปริมาณใยอาหารในพืชที่เปนผลิตผลทางการเกษตร
ประเภทผัก ผลไม ธัญชาติ และถ่ัวเมล็ดแหง และมกีารนําวัสดุเหลือทิ้งจากอุตสาหกรรมอาหารที่มี
ศักยภาพที่เหมาะสมมาใชเปนแหลงของใยอาหาร เชน แกนสับปะรด เปลือกถ่ัวเหลือง กากมะพราว 
เปนตน โดยการทดแทนที่บางสวนของสวนผสมหลักชนดิใดชนดิหนึ่งลงในสูตรมาตรฐาน ซ่ึงเปนที่
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ยอมรับของผูบริโภค หรือลดปริมาณของสวนผสมที่เปนแหลงของไขมัน หรือลดปริมาณน้ําตาล    
เพื่อลดพลังงาน (สันทนา, 2537) 

 
การเลือกใชวตัถุดิบที่เปนแหลงของใยอาหาร ควรเลือกใหเหมาะสมกบัชนิดของผลิตภัณฑ 

และควรใชในระดับที่ผูบริโภคยอมรับได ผลจากการเติมใยอาหารลงในผลิตภัณฑทาํใหผลิตภณัฑ          
มีใยอาหารเพิม่ขึ้นและพลังงานต่ํากวาผลิตภัณฑปกติ แตอาจมีผลกระทบทําใหคุณภาพทาง                 
ประสาทสัมผัสดอยลง อาจมีการเปลี่ยนแปลงขนาด รูปราง สี กล่ิน รสชาติ หรือลักษณะเนื้อสัมผัส 
จนอาจทําใหการยอมรับของผูบริโภคลดลง (Schneeman, 1986) 

 
7.1  ขอควรระวังในการบริโภคใยอาหาร (ไปเสี่ยวเหลียง, 1986) 

 
7.1.1  การเพิ่มการบริโภคใยอาหารอยางทนัทีทันใดอาจทําใหอาการปวดทอง  

ทองอืด หรือทองรวงได  จึงควรคอย ๆ เพิม่การบริโภคทีละนอยกอน 
7.1.2  ในผูที่มอีาการทองผูกเรื้อรังการไดรับใยอาหารปรมิาณมากเกินไปอาจเกิด

อันตรายได 
7.1.3  การบริโภคใยอาหารและลดการดูดซมึแคลเซียม แมกนีเซียม และธาตุเหล็ก 

รวมทั้งวิตามินเอ ถาบริโภคเพคตินมากเกนิไปจะลดการดูดซึมวิตามินบี 12 ในผูปวยโรคถุงลําไส
อักเสบ ควรลดการบริโภคใยอาหารชั่วคราวจนกวาอาการจะดีขึ้น 

 
แคลเซียม 

  
แคลเซียม เปนแรธาตุที่พบมากในรางกายมปีระมาณรอยละ 1.5-2 ของน้ําหนกัตัว และ

แคลเซียมประมาณรอยละ 99 แคลเซียมเปนแรธาตุที่มีความสําคัญเพราะเปนสวนประกอบของ
กระดูก ในวัยเด็กอัตราการดดูซึมแคลเซียมเพื่อนําไปสรางกระดกูจะสูงกวาอัตราการดูดซึม แคลเซียม
จากกระดูกเขาสูกระแสเลือด แตในวัยสูงอายุจะมกีารดูดซึมแคลเซียมจากกระดูกเขาสูกระแสเลือด
มากกวา ทําใหกระดูกเปราะงาย การขาดแคลนแคลเซียมเปนเวลานานจะมีผลทําใหรางกายดดูซึม
แคลเซียมจากกระดูกไปใชในอวัยวะอ่ืนทาํใหกระดูกเปราะได (สิริพันธุ, 2545) 
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1.  หนาท่ีของแคลเซียม 

 
1.1  เปนสวนประกอบของกระดูกและฟน ในเถาถานของกระดูกจะมแีคลเซียมรอยละ 50 

สารประกอบแคลเซียมจะอยูในโพรงกระดกู เพื่อนําเอาแคลเซียมไปชวยรักษาระดับแคลเซียม                 
ในเลือด ในระยะที่เปนเดก็รางกายกําลังเจริญเติบโตรางกายจะมกีารสรางกระดกูโดยดึงแคลเซียม              
เขาไปที่กระดกู (bone formation) มากกวาที่จะสลายออกมา (bone resorption ) แตเมือ่อายุมากขึ้น             
คือ 30-35  ป ขึ้นไปการสลายแคลเซียมออกมาจากกระดกูจะมีมากกวาการดึงแคลเซียมเขาไป            
จึงเปนสาเหตใุหกระดูกพรุน เปราะและหักงาย ถาไมมีการรักษาสมดุลของแคลเซียมในเลือดไว 

 
1.2  จําเปนในการทํางานของกลามเนื้อและประสาท ถาแคลเซียมในเลือดนอยจะทําให

กลามเนื้อไวตอการกระตุนและทําใหเกิดการชักเกร็ง แตถามีมากเกินระดับปกตจิะไปกดการทํางาน
ของกลามเนื้อหัวใจ ทําใหหวัใจหยดุเตนในทาบีบตัว ทําใหประสาทเกดิการเฉื่อยชา แคลเซียม              
ในขนาดพอเหมาะจึงมีความสําคัญอยางยิ่งตอการเตนของชีพจร และการหดตัวของกลามเนื้อหัวใจ 

 
1.3  ทําหนาที่เปนตัวเรงหรือยับยั้งการทํางานของน้ํายอย เชนน้ํายอยไลเปสจากตับออน 
 
1.4  จําเปนในการแข็งเปนล่ิมของเลือดชวยปองกันไมใหรางกายสูญเสียเลือดมากเมือ่เวลา

เกิดบาดแผล 
 
1.5  ชวยในการยอยโปรตีนของน้ํานม (casein)  
 
1.6  ควบคุมความสมดุลของกรดและดางในรางกาย โดยควบคุมการผานของสารตาง ๆ              

ใหนอยลง เพือ่ปองกันการสะสมที่มากเกนิไปในเลือด 
 
1.7  จําเปนในการสังเคราะห อะซิทิลโคลีน (acetylcholine) ซ่ึงเปนสารจําเปนในการ             

สงกระแสความรูสึกของระบบประสาท 
 
1.8  ชวยในการดูดซึมวิตามนิบี12 ที่ลําไสเล็กตอนปลาย  
 
1.9  เปนสวนประกอบของ intracellular cement ทําใหเซลลคงตัวอยูได 
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2.  ปริมาณความตองการแคลเซียม 

 
คณะกรรมการจัดทําขอกําหนดสารอาหารประจําวนัที่รางกายควรไดรับของประชาชนชาว

ไทย (กรมอนามัย, 2532) ไดกําหนดความตองการแคลเซียมสําหรับคนไทยในวัยตาง ๆ                    
แสดงดังตารางที่ 15 
 
ตารางที่ 15  ปริมาณแคลเซียมที่แตละวยัควรไดรับตอวนั 
 

       วัย                                                         อายุ                                               มิลลิกรัมตอวัน 
ทารก                                                       3-5  เดือน                                                    360 
6-8  เดือน                                                     420 
9-11 เดือน                                                    480 
วัยเด็ก                                                      1-9   ป                                                          800 
วัยรุน หญิง/ชาย                                       10-19  ป                                                   1,200 
วัยผูใหญ หญิง/ชาย                                  20-60  ป                                                      800 
หญิงมีครรภ                                                                                                              1,200 
หญิงใหนมบุตร                                                                                                        1,200     

 
ที่มา: กรมอนามัย (2532) 
 
3.  แหลงของแคลเซียมในอาหาร 
 

อาหารที่มีแคลเซียมมากไดแก น้ํานม (ตอ 100 ซีซี) เชน น้ํานมววั 120 มิลลิกรัม น้ํานมคน 
30 มิลลิกรัม และ นมผง 990 มิลลิกรัม ผลิตภัณฑจากน้ํานม เชน เนยแขง็ เนยเหลว และไอศกรีม 
กระดูกที่กินได เชน ปลากระปอง ปลาปน ปลากรอบ กุงแหง กุงฝอยสด (น้ําจืด) อาหารที่มี             
แคลเซียมต่ํา ไดแก เนื้อสัตว ขาวเจา ขาวเหนียว ถ่ัวตาง ๆ (ยกเวนถ่ัวเหลือง ซ่ึงมีแคลเซียมระดับ           
ปานกลาง) ผัก และผลไม 
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4.  ผลจากการกินแคลเซียม 

 
ผลของการไดรับแคลเซียมไมสมดุล ในเดก็ถาขาดนอยจะทําใหแกร็นหรือเติบโตไมเต็มที่  

ฟนไมแข็งแรง ถาขาดมากและไดรับวิตามินดีไมพอหรือไดรับแสงแดดไมพอจะเปนโรคกระดูกออน 
แคลเซียมในเลือดต่ํา เลือดแข็งตัวชา และมีอาการชัก 
 

4.1  ผลของการกินแคลเซียมมาก 
 

ผลของการกินมากไป การรับประทานแคลเซียมและวิตามินดีมาก จะทําใหระดับ
แคลเซียมในเลือดสูง (hypercalcemia) ทําใหเกิดอาการคลื่นไส อาเจียน ความดันโลหติสูง ปสสาวะ
นอยมีการออนแรงของกลามเนื้อ และอาจเกิดโรคนิ่วในไตซึ่งมีผลมาจากการมีแคลเซียมไปจับเกาะ                           
(calcification) บริเวณไตมากเกินไป จะทําใหกลามเนื้อของกระบังลมทํางานมาก แข็งเกร็ง                 
จนไมสามารถทํางานตอไปได อาจทําใหหวัใจวายตายทนัทีโดยเฉพาะคนที่เปนโรคหัวใจมากอน 
นอกจากนี้จะมีอาการทางจติ ความคิดสับสน เก็บกด และในที่สุดจะปรากฏอาการทางจิต               
(สิริพันธุ, 2545) 

 
4.2  ผลของการขาดแคลเซียม 

 
ในภาวะที่รางกายไดรับแคลเซียมจากอาหารลดลงเพียงเล็กนอย พาราธัยรอยดฮอรโมน            

จะสงสัญญาณใหไตสกดักั้นแคลเซียมที่จะขับออกทางปสสาวะเอาไว ในขณะเดยีวกนัจะปลอย
วิตามินดีที่สะสมในตับออกมาใช  ถารางกายยังคงไดรับแคลเซียมจากอาหารนอยมากวิตามินดี           
จะนําเอาแคลเซียมจากกระดกูมาใช เพื่อใหการทํางานของกลามเนื้อและประสาทเปนไปอยางปกต ิ       
ซ่ึงจะทําใหมีอาการปรากฏตามมาคือ 

      
4.2.1  เปนตะคิวและชา 
4.2.2  การผิดปกติของการสรางกระดูก (bone malformation) การขาดแคลเซียมจะมผีล 

ทําใหมีแคลเซยีมไปจับเกาะ (calcification) ชาลงของกระดูกและฟน ในกรณีที่ขาดแคลเซียม
รายแรงจะทําใหกระดูกไมแข็งและออน ทาํใหมีรูปรางและลักษณะแตกตางออกไป เชน โรคกระดกู
ออนในเด็ก (rickets) มีอาการขางอโคง ขอมือและเทาใหญ หนาอกยื่น กระดูกอกกลวง และโรค
กระดูกออนในผูใหญ (osteomalacia adult ricket) อาการคือสวนประกอบของสารในกระดกูลดลง           
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ทําใหโครงรางผิดไปและราวงาย มักเกดิกบัผูหญิงที่อาศัยในถิ่นที่ขาดแสงแดดและใชเสื้อผาที่ปองกัน
แสงแดดมแีคลเซียมต่ําในอาหาร คนทองติด ๆ กันและคนที่ใหนมบตุรเปนระยะเวลานาน 

 
4.3  โรคกระดกูพรุน (osteoporosis) เปนโรคที่มีเนื้อกระดกูเกิดนอยไป ความหนาแนนความ

ทึบของกระดกูลดลง เนื่องจากแคลเซียมถูกดึงออกจากกระดูกเรว็กวาที่จะมาสะสม อาการที่ปรากฏ
คือ จะเจ็บบริเวณกระดกู ขอ เตี้ยลง เนื่องจากกระดูกสันหลังยุบตัว ทําใหหลังงอ และสงผลไปยัง           
ชองทอง ระบบอาหารถูกกระทบกระเทือน การไดรับแคลเซียมอยางพอเพียงในวยัผูใหญจะสามารถ
ชวยชะลอการเกิดโรคนี้ได การไดรับแคลเซียมต่ําในวัยเด็กจะสงผลใหกระดูกบาง (low bone density) 
เมื่อยางเขาสูวยัรุนและนําไปสูภาวะกระดูกพรุน เมื่ออายมุากขึ้นเนื่องจากกระดูกคอย ๆ สูญเสีย
แคลเซียมไป 

 
4.4  เทแทนนี ่(tetany) เปนการผิดปกติที่ประสาทจะไวผดิปกติในการตอบรับสื่อกระตุน            

ทําใหไมสามารถควบคุมการหดตัวของกลามเนื้อ เกิดอาการชัก มีอาการมือกํา เอาปลายนิ้วทกุนิว้            
เขาหากัน โรคนี้พบบอยมากในหญิงตั้งครรภและคลอดบุตร เพราะเปนชวงที่ตองการแคลเซียม
มากกวาปกต ิ(สิริพันธุ, 2545) 

  
ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยว 

 
อุตสาหกรรมการผลิตผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวมกีารเจรญิเติบโตอยางรวดเร็วมาก มีการ

แขงขันทางการตลาดสูง มีบริษัทที่ผลิตผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวใหม ๆ เกิดขึ้นหลายบริษัทโดยไดมี
การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารกลุมนี้ออกมามากมาย เพื่อเปนการทดแทนผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวเดมิ  
ที่เสื่อมความนยิมลงไป ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวหรืออาหารวาง (snack food) สวนใหญประกอบดวย
แปงเปนวัตถุดบิหลัก นอกจากนี้ยังอาจใชสวนผสมอื่น ๆ เชน ไขมัน และน้ําตาล ศิริพร (2532); 
Harper (1981)   

 
เพ็ญขวัญ และ ทัศนีย (2541) กลาววา ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวพัฒนามาจากอาหารที่ใช

รับประทานระหวางมื้อ ที่เรียกวาอาหารวาง และไดใหความหมายของอาหารขบเคี้ยววา                          
เปนผลิตภัณฑอาหารที่รับประทานไดงาย สามารถรับประทานไดทันทหีรือไมตองเสียเวลาจดัเตรียม
มากนัก สะดวกในการพกตดิตัว ใชรับประทานเปนอาหารวาง หรือในโอกาสตาง ๆ ตามที่ผูบริโภค
ตองการโดยไมมีวัตถุประสงคเปนอาหารหลัก 
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1.  ตลาดผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยว 

 
วิภาดา (2546) จากการรายงานประมาณการภาวการณตลาด ของผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยว  

ในประเทศไทยและตลาดตางประเทศในชวงป พ.ศ 2544-2549 พบวา ภาวการณตลาดมีแนวโนม              
ที่สูงขึ้น เนื่องจากผูบริโภคมคีวามตองการในการบริโภคที่เพิ่มขึ้นเรื่อย ๆ และอาจมีการชะลอตัว       
ลงบางตามภาวะเศรษฐกจิ ในป พ.ศ 2548 เนื่องจากตนทนุการผลิตที่เพิม่ขึ้นโดยเฉพาะตลาด
ตางประเทศ ไดแก ฮองกง ลาว และไตหวนั และในป พ.ศ 2549 ตลาดภายในประเทศไดมีการ
ขยายตวัมากขึน้กวาป พ.ศ 2548 จึงสงผลใหตลาดการสงออกขยายตวัสูงขึ้น โดยมีมูลคาการคา
ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวภายในประเทศประมาณ 12,500 ลานบาท และมูลคา การสงออกประมาณ 
1,125 ลานบาท  

 
2.  ประเภทของผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยว 

 
2.1  ประเภทของผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยว แบงตามชนิดของวัตถุดิบทีใ่ช 

 
สําหรับตลาดของผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวในประเทศไทย ซ่ึงเปนขอมูลจาก Market  

Intelligence Division (1997) เมื่อจําแนกตามวัตถุดิบสามารถแบงออกไดเปน 7 ประเภทใหญ ๆ         
ไดแก 

 
 2.1.1  ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวประเภทแปง เปนตลาดที่ใหญที่สุดมสัีดสวน                 

ในตลาดรวมประมาณรอยละ 30 ของตลาดรวมทั้งหมด เชน คาราดา มโนหรา และปารตี้ เปนตน 
 2.1.2  ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวประเภทถั่ว มีสัดสวนประมาณรอยละ 15 ของตลาดรวม

ทั้งหมด เชน โกแก มารูโจ และเจดยีคู เปนตน 
 2.1.3  ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวประเภทมันฝรั่งมีสัดสวนอยูในตลาดประมาณ             

รอยละ 15-19 เปนตลาดที่คอยๆ เติบโต มีความเคลื่อนไหวและการแขงขันรุนแรงมากกวาตลาด        
อ่ืน ๆ เชน  เลย เทสโต  กอบ-กอบ และเอกซไฟล เปนตน  

 2.1.4  ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวประเภทขาวเกรียบกุง มีสัดสวนอยูในตลาดรวมประมาณ
รอยละ 12-15 เชน ฮานามิ และคาลบี  เปนตน 

2.1.5  ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวประเภทปลาหมึก มีสัดสวนประมาณรอยละ 10 ของตลาด
ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวรวม เชน เตาทอง และสควิดดี ้เปนตน 

 2.1.6  ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวประเภทขาวโพด เปนตลาดที่มีสัดสวนอยูประมาณ 
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รอยละ 10 ของตลาดรวม โดยมีคอรนพัฟฟ เปนเจาตลาดผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวประเภทนี ้ 
นอกจากนี้ยังม ีคอนเน เปนตน 

 2.1.7  ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวประเภทปลา มีสัดสวนอยูประมาณรอยละ 10              
ของตลาดรวม เชน ทาโร ฟชโช และเบนโตะ เปนตน 

 
2.2  ประเภทของผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยว ที่แบงตามรุนหรือยุคสมัย 

 
      ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวที่มีจําหนายในทองตลาดทั่วไป สวนใหญถือไดวาเปนอาหาร             

ที่ใหพลังงานสูงแตมีปริมาณของสารอาหารโปรตีนที่นอยมาก Hansen and Wyse (1980); Mc Coy 
(1986) เปนอาหารที่นิยมบรโิภคเปนอาหารวาง สามารถแบงประเภทของผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยว
ตามรุน (Harper, 1981) ไดดงันี้ 

2.2.1  ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวรุนที ่1 (first generation snack) ลักษณะของผลิตภัณฑ
อาหารขบเคี้ยวรุนนี้ จะใชวตัถุดิบธัญชาติหรือวัตถุดิบอืน่ที่มีการผลิตไมยุงยากซับซอน เชน มันฝรั่ง
ทอด ปอปคอรน แครกเกอร เปนตน 

 2.2.2  ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวรุนที ่2 (second generation snack) ผลิตภัณฑอาหาร          
ขบเคี้ยวรุนนี้สวนใหญจะทําการผลิตโดยใชเครื่องเอกซทรูเดอรในกระบวนการผลิตวัตถุดิบ                      
ที่ปอนเขาสูเครื่องเอกซทรูเดอรจะถูกปรับใหมีความชื้นอยูในชวงรอยละ 13-18 ผลิตภัณฑที่ได          
จะพองทันทหีลังจากผานออกจากหนาแปลน โดยที่ลักษณะการพองของผลิตภัณฑเกิดจากการระเหย
น้ําอยางรวดเรว็ เนื่องจากความแตกตางระหวางความดันภายในเครื่องและความดันบรรยากาศ                
และนํามาอบแหงใหมีความชืน้เหลืออยูนอยกวารอยละ 4  ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวในรุนนี้ เชน 
อาหารขบเคี้ยวที่มีรูปรางเลียนแบบหัวหอมหั่นทางขวาง (immitation onion ring) และขนมอบกรอบ                      
รูปรางกลม (ผลิตภัณฑตราคาราดานกลิ่นรสตาง ๆ) เปนตน 

2.2.3  ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวรุนที ่3 (third generation snack) ผลิตภัณฑอาหาร            
ขบเคี้ยวรุนนี้มช่ืีอเรียกหลายอยาง เชน indirect-expanded products หรือ half-products และ semi 
products หรือ intermidiate products อาจมีการผลิตโดยใชหรือไมใชเครื่องเอกซทรูเดอรก็ได หากมี
การใชเอกซทรูเดอร จะมีลักษณะรูปรางหลากหลายขึ้นกบัหนาแปลนทีใ่ช  ผลิตภัณฑที่ไดจะมี
ความชื้นนอยกวารอยละ 12 การพองตัวของผลิตภัณฑเกิดจากการทอดหรืออบซึ่งใชอุณหภูมิสูง             
เชน ขาวเกรียบตรามโนหรา ขาวเกรียบกุงตราฮานามิ ขาวเกรยีบกุงตรารวยเพื่อน และขาวเกรียบกุง           
ตราคาลบี้ เปนตน 
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3.  วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยว 

 
ในการผลิตผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวนัน้ มีการใชวัตถุดิบหลายชนิด สวนใหญวัตถุดิบที่ใช 

จะมีองคประกอบจําพวกแปงเปนหลัก นอกจากนี้อาจมีการใชสวนผสมอื่น ๆ รวมในกระบวน               
การผลิตดวย วตัถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารขบเคี้ยวไดแก ธัญชาติและพืชหัว ที่นิยมใชเชน ขาวโพด 
ขาวสาลี ขาวโอต ขาวบารเลย ขาว มันสําปะหลัง มันฝรั่ง และมันเทศ เปนตน วัตถุดิบที่เปนแหลง 
ของโปรตีน เชน กลูเตน โปรตีนจากถั่วเหลือง เจลาติน นมผงขาดมันเนย โปรตีน อัลบูมินจากไข                 
เวยโปรตีน และ รําสกัด เปนตน นอกจากนีย้ังมีสวนผสมอื่น ๆ เพิ่มเติมอีก เชน น้ํา ไขมัน                              
อิมัลซิไฟเออร น้ําตาล และสารปรุงแตงกลิ่นรส เปนตน (Harper, 1981) 

 
4.  กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยว 

 
กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวทั่วไปสามารถแบงเปนกรรมวิธีที่สําคัญ 6 ชนิด คือ 

การทอด (frying) การทําใหพองตัว (expanding) การทําใหอยูในรูปผงที่ละลายไดทนัที (instanting) 
เอ็กซทรูชัน (extrusion) และการอบ (baking) (Blenford, 1982) 

 
กรรมวิธีการผลิตที่นิยมใชกนัมากในปจจบุัน โดยสามารถที่จะทําไดสําเร็จในเวลาสั้น รวมทั้ง

ไดผลิตภัณฑที่มีความกรอบและการพองตัว หรือการพองตัวของผลิตภัณฑมีมากกวากรรมวิธีอ่ืน ๆ  
ไดแก การอบ การทอด และการผลิตแบบเอ็กซทรูชัน โดยสามารถที่จะทําการผลิตผลิตภัณฑอาหาร 
ขบเคี้ยวไดหลากหลายรูปแบบ สําหรับการทอดผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวใหมีคณุภาพที่ดีมีปจจยัที่
สําคัญหลายปจจัยที่ตองพิจารณาคือ แหลงของไขมันที่ใชทอด โดยจําเปนตองเลือกใชน้ํามันที่มี              
จุดเกดิควันที่สูง และมีความคงตัวตอการเกิดไฮโดรไลซสี (hydrolysis) และการเกิดออกซิเดชัน 
(oxidation) ที่อุณหภูมิสูงขึ้น (Matz, 1984) นอกจากนีย้งัตองพิจารณาถึงสภาพพื้นทีผิ่วของอาหาร
ลักษณะโครงสรางของอาหาร  ความชื้นเริม่ตน เวลาที่ใชในการทอด และอุณหภูมิที่ใชในการทอด 
การทอดมีผลทําใหผลิตภณัฑเกิดการพองตัวของแปงขึน้ซึ่งจะมีผลตอคุณสมบัติทางกายภาพของ
ผลิตภัณฑที่ได หากปจจัยทีเ่กี่ยวกับการทอดเปนไปอยางเหมาะสมจะทําใหไดผลิตภัณฑที่มี                           
การพองตัวสม่าํเสมอทั่วทั้งชิ้นอาหาร และลักษณะเนื้อสัมผัสที่ไดก็จะดี มีรูพรุนภายในสม่ําเสมอ   
โดยองคประกอบของผลิตภัณฑ ที่มีผลตอการพองตัวดังกลาว ไดแก อัตราสวนของ อะมิโลส                 
และอะมิโลเพคติน โดยอะมโิลเพคตินจะชวยในการพองตัว มีน้ําหนักเบา สวนอะมิโลสหากมีมาก
เกินไปบางครัง้อาจสงผลใหการพองตัวของผลิตภัณฑลดลงดวย โดยปกติแปงที่ใชในการผลิต 
ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวหากมีปริมาณอะมิโลส รอยละ 5-20 จะทําใหคุณสมบัติเกี่ยวกับการพองตวั                           
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ของผลิตภัณฑที่ไดเปนไปตามความตองการ คือ มีการพองตัวด ีแต ไมดดูซับน้ํามันมากเกินไป 
(Charles, 1969) 
 
5.  การเสื่อมเสียคุณภาพของผลติภัณฑอาหารขบเคี้ยว 

 
ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวจะเกิดการสูญเสียคุณภาพ จนผูบริโภคอาหารไมยอมรับ                                 

ในผลิตภัณฑ มีสาเหตุมาจากการสูญเสียความกรอบกับการเกิดกลิ่นเหม็นหนื ซ่ึงเปนกระบวนการ
เสื่อมเสียหลักที่อาจเกิดขึ้นพรอมกัน สําหรับการสูญเสียความกรอบเกดิขึ้นเนื่องจากผลิตภัณฑ              
มีปริมาณความชื้นต่ํามาก ทําใหผลิตภณัฑสามารถดูดซับความชื้นจากอากาศบริเวณรอบ ๆ ได
โดยงาย และเมื่อผลิตภัณฑมีความชื้นเกนิระดับหนึ่ง ผลิตภัณฑจะไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
(มานะ, 2531); (รุงนภา, 2540) สวนการเกดิกลิ่นเหมน็หนืเกิดจากผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวมไีขมัน
หรือน้ํามันเปนองคประกอบ โดยเฉพาะในผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวประเภททอดดวยน้ํามัน จะเปน
ตัวการกอใหเกิดการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑได โดยเกดิการหืนทีเ่กิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
(oxidative rancidity) และการเกิดการหนืทีเ่กิดจากปฏิกิริยาการสลายตวั (hydrolytic rancidity)                
(Matz, 1984; รัชนี, 2537) ซ่ึงมีผลโดยตรงตอกล่ินรสที่ไมเปนที่ยอมรบัในผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยว
ดังกลาวจากผูบริโภค 
 

วัตถุดิบท่ีใชเปนสวนประกอบในผลติภัณฑขาวแตนเสรมิใยอาหารจากสับปะรด 
 
น้ําตาล 

  
น้ําตาล หมายถึง สารอาหารประเภทคารโบไฮเดรตที่มีรสหวาน ละลายน้ําไดงายและ                

ใหพลังงานแกรางกายเปนสารประกอบอินทรียที่เปนผลึกมีธาตุ คารบอน ไฮโดรเจน และออกซิเจน
รวมอยูในโมเลกุลซ่ึงมีสูตรโครงสรางทั่วไป (CH3O)n คารโบไฮเดรตแบงได 3 ประเภท คือน้ําตาล 
ช้ันเดียว (Monosaccharide) คือกลูโคส ฟรุกโตส  กาแลกโตส น้ําตาลสองชั้น ( Disaccharides) ไดแก 
มอลโตส  ซูโครส และแลกโตส น้ําตาลสองชั้นจําเปนตองอาศัยเอนไซมเพื่อยอยสลายใหเปนน้ําตาล
ช้ันเดียวจึงดูดซึมได น้ําตาลหลายชั้น (Oligosaccharides) เปนคารโบไฮเดรตที่มีโมเลกุลใหญ
ประกอบดวยน้ําตาลชั้นเดยีวจํานวนมากรวมกัน ไดแก ไกลโคเจน ในสัตว เซลลูโลส และแปงในพืช
(เข็มทอง, 2538) 
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น้ําตาลมีหลายชนิดขึ้นอยูกับวัตถุดิบและกรรมวิธีการผลิต และน้ําตาลมะพราวเปนน้าํตาล 

อีกชนิดหนึ่งทีน่ํามาเปนสวนผสมในขนมไทย (ไพบูลย, 2532)  
 

น้ําตาลมะพราว 
 

ไพบูลย (2532)  กลาววา น้ําตาลมะพราวหรือที่เรียกวา น้าํตาลปบใชัน้ําหวานจากจั่นมะพราว
เปนวัตถุดิบ นาํไปผานกระบวนการเคีย่วจนไดน้ําตาลลักษณะเปนผลึก น้ําตาลมะพราวที่มีคุณภาพดี
จะมีสีนวลโดยไมใชผงฟอกสี เนื้อละเอียด กล่ินหอม (จรรยา, 2532) กลาววา หากเปนน้ําตาลที่ผาน
การฟอกสีจะมีสีน้ําตาลออนจนถึงน้ําตาลเขมขึ้น มีลักษณะขน บรรจุปป จึงเรียกตามภาชนะบรรจุวา 
น้ําตาลปบ มีปริมาณความชืน้รอยละ 7.8 ไมเยิ้มเหลว ปริมาณซูโครสมีสูงกวารอยละ 70 น้ําตาลอิน
เวิรตมีต่ํากวารอยละ 6-7 สําหรับคุณคาทางโภชนาการน้าํตาลมะพราวจะใหพลังงาน 383 กิโลแคลอรี่ 
โปรตีน 0.4 กรัม ไขมัน 0.1 กรัม คารโบไฮเดรต 95 กรัม แคลเซียม 80 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 40 
มิลลิกรัม เหล็ก ( มีสูงกวาน้าํตาลชนิดอื่น) 11.4 มิลลิกรัม ไนอะซิน 1.0 มิลลิกรัม วิตามินเอ 280 IU 
 

หนาที่ของน้ําตาล 
 

น้ําตาลมีหนาที่ตอผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรด ดังนี้ (ณรงค และ อัญชนีย, 
2528); (เข็มทอง, 2538) 

 
1.  ใหความหวาน  
2.  ชวยใหเนื้อขนมมีลักษณะดี 
3.  ทําใหผลิตภัณฑมีสีน้ําตาล 
4.  เพิ่มคุณคาทางอาหาร 
5. ใหกล่ินรสแกผลิตภณัฑ 

 
น้ํามันและไขมันท่ีใชในการทอด 

 
อนุกูล (2544) กลาววา น้ํามนัใชในการประกอบอาหาร มีทั้งในรูปของน้ํามันและไขมัน            

ไดจากสัตวและพืช เนื่องจากน้ํามันเปนตวัถายเทความรอนไดดี จึงใชน้าํมันประกอบอาหารหลาย
ชนิด น้ํามันใหพลังงานมากทีสุ่ดเมื่อเทียบกบัคารโบไฮเดรตและโปรตีน นอกจากจากนั้นยังชวย
ละลายวิตามิน เอ ดี อี และ เค 
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ไขมันที่ใชในการทอดอาหาร เปนตัวนําความรอนทําใหอาหารสุกจะเขาสูผลิตภัณฑ ดวยการ
แทนที่น้ําที่ระเหยไปเปนไอ และกลายเปนสวนหนึ่งของผลิตภัณฑ น้ํามันชวยหลอล่ืนไมใหอาหาร 
ติดกับภาชนะที่ใชทอด ทําใหอาหารมีสีและเพิ่มรสชาติ คุณสมบัติของน้ํามันหรือไขมันที่ดีตองมี
ความคงตัว มีจุดหลอมเหลวต่ํา ทนตอความรอนไดถึงอุณหภูมิประมาณ 163-190 องศาเซลเซียส          
และตองมีคุณสมบัติสัมพันธกับอาหารที่ใชทอด เพราะกลิ่นรส ของน้ํามันหรือไขมันจะติดไปกับ
อาหาร เนื่องจากขณะที่ทําการทอดที่อุณหภูมิสูง ไขมันจะสลายตัวเปนสารที่ใหกล่ินรสและถูกดูดซับ
ไวในผลิตภัณฑ จึงชวยสงเสริมกลิ่นรสแกผลิตภัณฑ ไขมันนอกจากจะมีบทบาทสําคัญทางดานคุณคา
ทางโภชนาการแลว ยังมีสวนสําคัญตอคุณภาพของผลิตภัณฑทีไ่ดจากกระบวนการทอด คือลักษณะ
เนื้อสัมผัสและกลิ่นรส ดังนัน้คุณภาพของน้ํามันจึงมีความสําคัญตอคุณภาพของผลิตภัณฑทีไ่ดจาก
กระบวนการทอด (Kochhar, 2001) 

 
การทอด หมายถึง การนําชิน้อาหารใสลงในน้ํามันขณะรอน ผิวนอกของอาหารจะมอุีณหภูมิ

สูงขึ้นอยางรวดเร็ว ทําใหน้ําที่เปนสวนประกอบหลักในอาหารระเหยกลายเปนไอ ผิวนอกอาหารจะ
แหงการระเหยของน้ําจะคอย ๆ เคลื่อนที่เขาไปดานในของชิ้นอาหารทาํใหผิวนอกลกัษณะเปลือก
แหงแข็งหุมชิน้อาหารไว ผิวนอกของอาหารจะมีอุณหภูมิสูงขึ้นจนเทา ๆ กับน้ํามันและการทอด
อาหารจนกรอบทั้งชิ้นจะมีความชื้นเหลืออยูนอยมาก สามารถเก็บรักษาไดนานถึง 12 เดือน ที่
อุณหภูมิหอง ซ่ึงระยะเวลาการเก็บรักษาจะผันแปรขึ้นอยูกับภาชนะบรรจุและภาวะทีใ่ชในการเก็บ
รักษาดวย (นิธิยา, 2544) 

 
ในการทอดอาหารที่ใชอุณหภูมิสูง และอาหารที่มีน้ํามันเปนสวนประกอบทําใหมีกรดไขมัน

อิสระเพิ่มขึ้น และเกดิการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมีและฟสิกสของน้ํามัน เชน สารที่มีขั้ว (polar 
component) ทําใหเกดิพอลิเมอรซ่ึงมีผลทําใหน้ํามนัมีความหนดืเพิ่มขึน้ เกิดสาร cyclic monomer 
ของกรดไขมนัเกิดฟองและน้ํามันที่ใชทอดมีสีเขม การปองกันการเกดิฟอง กระทําไดโดยใสสารพวก
ซิลิโคน เชน ไดเมทิลพอลิไซลอกเซน (dimethyl–polysiloxane) ประมาณ 2 ppm ซ่ึงจะชวยปองกนั
การออกซิเดชนัของไขมันโดยทางออมดวย (เนื้อทอง, 2544) 
 

ไขมันและน้ํามันจากพืช เปนแหลงไขมันบริโภคที่สําคัญที่สุด เนื่องจากมีปริมาณการใช     
สูงสุด วัตถุดิบที่นํามาผลิตจะมีปริมาณไขมนัและมีสมบัตทิี่แตกตางกนั เนื่องจากมีระดบัความ         
ไมอ่ิมตัวของกรดไขมันที่เปนองคประกอบตางกัน น้ํามันพืชที่นยิมบริโภคไดแก น้ํามันถ่ัวเหลือง 
น้ํามันปาลมและเมล็ดปาลม น้ํามันเมล็ดทานตะวัน น้ํามันเมล็ดฝาย เปนตน 
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วิภาวรรณ (2545); Hui (1996) ไดกลาวถึงสมบัติของน้ํามันชนิดตาง ๆ ไวดังนี ้ 
 

1.  น้ํามันปาลม (palm oil) คือ น้ํามันจากเปลือกปาลมหรือปาลมโอเลอินในรูปของน้าํมันพืช 
ประกอบดวยไขมันอิ่มตัวและไมอ่ิมตัว นําไปผานการแยกสกัดกรดไขมันทั้งสองออกจากกัน แลวจึง
นําน้ํามันไมอ่ิมตัวไปแปรรปูเปนผลิตภัณฑอาหารตาง ๆ เปนน้ํามันทีน่ิยมชในอุตสาหกรรม (มักใชทํา
ผลิตภัณฑมากกวานําไปประกอบอาหารโดยตรง) คุณสมบัติของน้ํามันปาลมโอเลอินที่ไดจะมีสีที่ด ี
(favorable light) เมื่อเทียบกบัน้ํามันชนิดอืน่ ๆ เมื่อนํามาประกอบอาหาร คือน้ํามันไมมีกล่ินหรือรส ที่
ทําใหอาหารเสียรสชาติ ทอดอาหารไดด ีไมสราง อนุมูลอิสระและปญหาไขมันในเลอืดสูง นอกจากนี้
ยังอุดมไปดวยวิตามินอี ซ่ึงมคีุณสมบัติเปนสารตานทานออกซิแดนทตามธรรมชาติ คือ ทําใหน้ํามนั
ไมเหม็นหืน ชวยชะลอความแก ปองกันการเกิดอนุมูลอิสระ และทําหนาที่เปนตัวกําจดัสารพิษใน
รางกาย  

น้ํามันปาลมยังประกอบดวยกรดไขมันอิ่มตัวและกรดไขมันไมอ่ิมตัว โดยกรดไขมันอิ่มตัว 
(saturated fatty acid) ไดแก ปาลมิติกรอยละ 43.5 สเตียริกรอยละ 4.3 และกรดไขมันไมอ่ิมตัว 
(unsaturated fatty acid) ไดแก โอเลอิกรอยละ 36.6 ไลโนเลอิกรอยละ 9.1 และไลโนเลนิก             
รอยละ 0.2 ซ่ึงกรดไลโนเลอิก และไลโนเลนิก เปรกรดไขมันที่จําเปนตอรางกาย (essential fatty acid) 
ซ่ึงเปนไขมันที่รางกายไมสามารถสรางขึ้นได  

 
2.  น้ํามันรําขาว (rice bran oil) ในประเทศญี่ปุนนิยมใชน้าํมันรําขาวในการทอด น้ํามัน                                  

รําขาวมีการคงตัวตออุณหภูมทิี่ดีกวาน้ํามันปาลมโอเลอีน ทนตอการเกดิปฏิกิริยาออกซิเดชันไดพอ ๆ 
กัน หรืออาจจะเทากันกับน้ํามันถ่ัวเหลือง น้ํามันขาวโพด น้ํามันคาโนลา น้ํามันเมล็ดฝาย และน้ํามัน
ดอกคําฝอย ในการทอด องคประกอบของน้ํามันรําขาวมีปาลมิติก และโอเลอิก และกรดไขมัน                
ไลโนเลอิกมากกวา 90%  

 
3.  ถ่ัวเหลือง (soybean oil) น้ํามันถ่ัวเหลืองจะมีกรดไขมนัอิ่มตัวต่ําไดแก ปาลมิติก               

รอยละ10.3 สเตียริกรอยละ 3.8 แตเปนแหลงที่ดีของกรดไขมันจําเปนคือ กรดไลโนเลอิก (Linoleie 
acid) ไลโนเลอิกรอยละ 51.0 และกรดไลโนเลนิก (Linolenic acid) รอยละ 6.8 สามารถเสริมสราง
ความจํา บํารุงผิวพรรณใหผุดผอง ชะลอการเกิดร้ิวรอย และชวยใหระบบสูบฉีดในหัวใจทํางานดขีึ้น 
หากรางกายขาดสารอาหารชนิดนี้ จะทําใหผิวหนังแหงและตกสะเก็ด บาดแผลหายชา ขาดความ
สมดุลของฮฮรโมน ถาเปนเด็กการเจริญเติบโตจะหยุดชะงัก มีปญหาเกี่ยวกับสายตา และการฟง 
น้ํามันถ่ัวเหลืองไมสามารถทนอุณหภูมิสูง ๆ ไดเปนเวลานาน ๆ จึงเหมาะสําหรับประกอบอาหาร        



 

48

 
ที่ใชน้ํามันในการปรุงไมมากนักและดดูซึมน้ํามันในอาหารเกือบทั้งหมด เพื่อใหรางกายไดรับ
สารอาหารจําเปนตอรางกายครบถวน น้ํามนัถ่ัวเหลืองที่มกีารเติมไฮโดรเจนบางสวนนัน้จะทําให
น้ํามันมีความคงทนตอปฏิกิริยาออกซิเดชนัไดดีขึน้ 

 
4.  น้ํามันทานตะวนั (sunflower oil) เปนน้าํมันพืชที่มีสารอาหารประโยชนตอรางกาย เชน 

โปรตีน แคลเซียม ธาตุเหล็ก ฟอสฟอรัส และวิตามนิตาง ๆ เชน วิตามนิอี จะทําหนาที่เปน                           
สารแอนติออกซิแดนท หรือสารตานอนุมูลอิสระ คอยดักจับและทําลายของเสียที่มาทําลายเซลล             
ตาง ๆ ใตผิวหนัง ลดไขมันในเสนเลือด ปองกันการเกิดมะเร็ง บํารุงสายตา ปองกันตอกระจก ปองกัน
การเปนหมนั การแทง และปองกันเนื้อเยือ่ปอดถูกทําลายจากอากาศ น้ํามันทานตะวันมีกล่ินรสทีด่ี 
เปนน้ํามันพืชที่เหมาะตอการทอดเนื่องจากมีจุดเกิดควันสูง (มากกวาน้าํมันพืชชนิดอืน่ ๆ) ซ่ึงเปน              
ขอไดเปรียบของน้ํามันทานตะวนั น้ํามันทานตะวันจะมกีรดไขมันไมอ่ิมตัวอยูสูงซึ่งจะชวยลดระดบั
โคเลสเตอรอลในรางกาย น้ํามันทานตะวันเปนแหลงของ ไลโนเลอิกรอยละ 65.7 ซ่ึงเปนกรดไขมัน 
ที่จําเปนตอรางกายและม ีvitamin E (α-tocopherol) ที่สูงกวาน้ํามนัพชืชนิดอื่น ๆ  

 
ปจจัยที่ตองคํานึงถึงในการทอด คือ สภาพพื้นที่ผิวของอาหาร ลักษณะและโครงสราง            

ของอาหาร ความชื้นเริ่มตน เวลาและอณุหภูมิที่ใชในการทอด บางครั้งอาจจะอมน้ํามนัซึ่งสาเหตุ            
สวนใหญมาจากอุณหภูมิที่ใชในการทอด หากใชอุณหภมูิต่ําไปการอมน้ํามันจะมาก การทอดนาน
เกินไปจะเกิดการสุกเกินไป (overcook) เปนสาเหตุใหเกิดการอมน้ํามนัในผลิตภณัฑเชนกนั                  
(Thorner, 1970) 
 
งาดาํ 

   
บุญเกื้อ (2544) กลาววา งาเปนพืชไรน้ํามันชนิดเมล็ดพืชน้ํามัน(Oil seed) ชนิดหนึ่ง                          

มีประโยชนทางยาและอุตสาหกรรมอื่น ๆ อีกมากมาย งามีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Sesamum indicum 
L. วงค Pedaliaceae สําหรับพื้นที่เพาะปลูกมีประมาณ 393,589 ไร ไดผลผลิตรวม 38,570 ตัน และ          
ทํารายไดปละประมาณ 266-697 ลานบาท นิรนาม (2549) กลาวถึงการสงออกเมล็ดงามีประมาณรอย
ละ 65 สวนใหญจะเปนงาดํา รองลงมาคืองาขาวและงาอืน่ ๆ (สํานักงานเศรษฐกจิการเกษตร, 2545)               
สวนที่เหลือประมาณรอยละ 25 ใชภายในประเทศ (นําไปสกัดน้ํามันงาประมาณรอยละ 20 และ
บริโภครูปอื่น ๆ ประมาณรอยละ 80) 

สําหรับแหลงผลิตในประเทศไทย งามีปลูกทั่วไปแทบทกุภาค แหลงผลิตใหญอยูทีภ่าคเหนือ
และภาคตะวนัออกเฉียงเหนอื (อนันต, 2526) และจากรายงานสํานักงานเศรษฐกจิการเกษตร (2545); 
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วัชรี (2542) กลาววา งาที่ปลูกในประเทศไทยสามารถแบงออกเปน 3 ชนิดไดแก งาดํา งาขาว                 
งาดํา-แดง หรืองาแดง หรือที่เรียกวา งาเกษตร 

 
องคประกอบทางเคมีของเมล็ดงา 

   
เมล็ดงามีลักษณะเปนเมล็ดเล็ก กลมรี หรือรูปไข เมื่ออบแลวจะมีกล่ินคลายถ่ัวอบ เมล็ดงาสุก

ประกอบน้ํามนัประมาณรอยละ 50-60 (Grieve, 2000) น้ํามันที่สกัดจากเมล็ดงาจัดเปน น้ํามันพืชทีม่ี
คุณภาพสูง ชวยเพิ่มกลิ่นรส และทนตอการเหม็นหนื (Yermonos, 1964) สอดคลองกับ Janick           
and Whipkey, 2002) กลาววาน้ํามันงามีกล่ินที่ไดจากงาทีผ่านการคั่วจะทนตอการเหมน็ไดด ีเนื่องจาก
ระหวางการคัว่มีสารแอนตอิอกซิแดนทเกิดขึ้น และการคั่วยังทําใหมรีสดีขึ้น ทั้งนี้เนื่องจากน้ํามนังามี
สารลิกนิน (lignans) สําคัญ 2 ชนิด คือ ซาเซมิน (sesamin) และเซซาโมลิน (sesamolin) (ศัลยา, 2546) 
โดยมีอยูประมาณรอยละ 0.5-1 และรอยละ 0.3-0.5 ตามลําดับ (Bedigian, 1985) จากผลการวิจัยพบวา
สารซาเซมินมีฤทธิ์ในการตานแบคทีเรีย ยาฆาแมลง และเปนสารตานอนุมูลอิสระ ซ่ึงชวยยับยั้งการ
ดูดซึมคอเลสเตอรอลและยบัยั้งการสรางคอเลสเตอรอลในตับ (ศัลยา, 2546) สวนเซซาโมลิน                    
มีคุณสมบัติในการฆาแมลง และสารทั้งสองชวยเพิ่มฤทธิ์ในการทํางานของตับ (Janick and Whipkey, 
2002) และสารทั้งสองชนิดนี้ยังมีคุณสมบตัิเปนสารแอนติออกซิแดนท (Antioxidant) ซ่ึงชวยปองกนั
ไขมันจากปฎกิริยาออกซิเดชั่น (Oxidation) ชวยปองกันมะเร็งและโรคหัวใจ นอกจากนั้นยังชวยเพิม่
ฤทธิ์การทํางานของวิตามินอี และการทํางานรวมกับวิตามินอี ในการปองกันอนุมูลอิสระ นอกจากนั้น
น้ํามันงายังมีสารไฟโทสเตียรอล (phytosterol) ชวยในการ ลดคอเลสเตอรอล ซ่ึงสารดังกลาวชวยให
งามีความคงทนสูง ไมเหม็นหืนงาย (ศัลยา, 2546)                                                                                                           

 
นอกจากนี้น้ํามันงายังประกอบดวยไขมันไมอ่ิมตัว (saturated fatty acid) ประมาณรอยละ 15  

ไดแก Sterric Palmitic และมีกรดไขมันไมอ่ิมตัว (unsaturated fatty acid) รอยละ 8 ประกอบดวยกรด
โอเลอิครอยละ 36-40 และกรดไลโนเลอิคประมาณรอยละ 45-50 (Fukuda, 1986) และเมื่อ
เปรียบเทียบปริมาณกรดไขมันอิ่มตัวและไมอ่ิมตัวของน้ํามันงากับน้ํามันพืชอ่ืน ๆ ซ่ึงกรดไขมัน         
ไมอ่ิมตัวนี้ประกอบดวยกรดไขมันที่สําคัญและจําเปนตอรางกายและรางกายไมสามารถสังเคราะห
ขึ้นมาได กรดไขมันชนิดโอเลอิคเปนกรดไขมันที่มีความคงตัวแตกตัวเปนฟรีแร็คดิคลัยาก สามารถ
อยูไดนานโดยไมเหม็นหืน และกรดไขมันไลโนเลอิค ซ่ึงกรดไขมันทั้งสองชนิดนี้ชวยในการ                 
ลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด และชวยปองกันการรวมตัวของเกล็ดเลือด ลดความเสี่ยงตอการ
รวมตัวเปนล่ิมของเลือด (วีระศักดิ ์และ วิไลศรี, 2539)  
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งามีโปรตีนประมาณรอยละ 20-27 ประกอบดวย กรดอะมิโนที่สําคัญ (Essential amino acid) 

เชน ไลซีน (Lysine) ประมาณรอยละ 2.9 เมทไทโอนีน (Methionine) ประมาณรอยละ 3.3 ซ่ึงมี
ปริมาณสูงกวาโปรตีนจากธัญพืชและถั่วตาง ๆ (วีรศักดิ ์และวไิลศรี, 2539) 

งามีคารโบไฮเดรตในปริมาณต่ํา แตมีวิตามินบีทุกชนิดสูง เกือบทุกชนิด งามีสรรพคุณชวย
บํารุงระบบประสาท สมอง แกอาการเหน็บชา ออนเพลีย ปวดเมื่อย และเบื่ออาหาร (ศิริวรรณ, 2540; 
Nayar and Mehra, 1970) 

 
งามีใยอาหารในปริมาณที่สูงประมาณรอยละ 16-19 ซ่ึงจะชวยสรางเสริมและปรับปรุง                

การทํางานของลําไสในการยอย ดูดซึมและขับถาย ปองกันอาการทองผูก ยับยั้งและดูดซึม                           
ความเปนพษิตาง ๆ ในระบบการยอยรวมทั้งปองกันการเกิดมะเร็งในลาํไสใหญ และควบคุมระดับ
ไขมันในเลือดได (เบคกิ้งสคูล, 2543) 

 
งาเปนอาหารที่มีแรธาตุมาก ที่สําคัญคือ แคลเซียม ฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก ไอโอดีน สังกะสี   

มีอยูรอยละ 4.1-6.5 งามีแคลเซียมมากกวาพืชผักทั่วไป 40 เทา มีฟอสฟอรัสมากพืชผักทั่วไป 20 เทา 
ธาตุทั้งสองนี้เปนธาตุที่สําคัญในการเสริมสรางกระดูก เด็กในวยักําลังเจริญเติบโต และสตรีในวยั
หมดประจําเดอืน ซ่ึงมีความบกพรองของฮฮรโมนเอสโตรเจน ทําใหมกีารดึงแคลเซียมออกจาก
กระดูก และมโีอกาสเปนโรคกระดูกเสื่อมไดสูงจึงควรบริโภคงา (ชนิกานต, 2533) 

   
งายังเปนอาหารที่อุดมไปดวยวิตามนิบ ีคือวิตามินบ1ี(ไทอะมีน) วิตามนิบี2 (ไรโบฟลาวิน) 

วิตามินบ6ี (ไพรีดอกซีน) และ วิตามินบ9ี (โฟลิกแอซิค) ไบโอติน โคลิน ไอโนซิตอล                              
กรดพาราอะมโินเบนโซอิค ซ่ึงกลุมวิตามินบีนี้จะชวยบาํรุงประสาท หรืออาการไมสบายตาง ๆ                            
ที่เกิดจากระบบประสาท เชน นอนไมหลับ ออนเพลีย เหน็บชา ปวดเสนตามตัว เบือ่อาหาร ทองผูก 
เมื่อยสายตา งามีวิตามินเกือบทุกชนิดขาดไปเพียงวิตามนิบี12 ชนิดเดยีว 
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ตารางที่ 16  คุณคาทางโภชนาการของงาดํา ( 100 กรัม) 
 

คุณคาทางโภชนาการ งาดิบ งาคั่ว 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 553 562 
ความชื้น (กรัม) 5.3 2.3 
โปรตีน (กรัม) 21.9 23.3 
ไขมัน (กรัม) 46.3 52.1 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 12.1 0 
เยื่อใย (กรัม) 9.9 16.1 
กากใย (กรัม) - 15.7 
เถา (กรัม) 45 7.0 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 1,100 1,452 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 570 - 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 16.0 22.0 
วิตามินเอ (IU) 35 60 
ไทอามีน (มิลลิกรัม) 0.82 0.67 
ไรโบฟลาวิน (มิลลิกรัม) 0.28 1.11 
ไนอะซีน (มิลลิกรัม) 4.1 1.5 
   

 
ที่มา: กรมอนามัย (2535) 
 
การใชประโยชนจากงาดาํ      

 
ประวิทย (2547) กลาววา งาไดถูกนํามาใชประโยชนเปนอาหารของคนเรามานานกวา              

5,000 ปแลว และปจจุบันมกีารบริโภคน้ํามันงากันอยางกวางขวางทั้งในสวนที่เปนอาหารโดยตรง
และในสวนทีใ่ชประกอบเปนขนมตาง ๆ นัสวรรณ (2544); บุญเกื้อ (2544) กลาววา การรับประทาน
งาจะรับประทานทั้งเมล็ดโดยปกติจะใชการคั่วหรือการอบ เมล็ดงาที่คั่วใหสุกจะมีกล่ินหอมเฉพาะตัว 
ชาวตางชาตินยิมนํามาประกอบอาหาร หรือขนมตาง ๆ มากมาย และยงัใชในประเพณีตาง ๆ ดวย 
นอกจากใชเปนสวนประกอบของอาหารประจําวนัแลว (สุชาดา, 2544; ประวิทย, 2547) กลาววา 
สําหรับการแพทยตะวันออกถือวางาเปนอาหารบํารุงกําลังที่ดี ใหความอบอุนแกรางกาย เมื่อบริโภค
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งาเขาไปแลวกจ็ะเปนตัวชวยหลอล่ืน จึงมีผลเปนยาระบายออน ๆ ได อีกทั้งยังชวยบํารุงกําลังและทาํ
ใหรางกายอบอุน มีสุขภาพดี 

 
สวนคนไทยในอดีตนั้นนิยมนํามาโรยหนาขนมปงคุกกี้ตาง ๆ ทํากระยาสารท ผสมใน               

ทองมวน งาแผน หรือโรยในน้ําจิ้มตาง ๆ เชน น้ําจิ้มสุกี้ แตในปจจุบันนี้มีการผลิต ผลิตภัณฑที่               
ทําจากงาเพิ่มขึน้มากมายหลายรูปแบบโดยเนนเปนผลิตภณัฑเพื่อสุขภาพ เชน ซุบงาดําไอศกรีมงาดาํ 
น้ําสลัดงาดํา คุกกี้งาดํา เคกงาดํา ฯลฯ นอกจากนี้ยังมีผลิตภณัฑที่ใชงาดําเสริมเพื่อใหมีคณุคาทาง
โภชนาการมากขึ้น เชน เครื่องดื่มงาดําผสมธัญพืช งาคั่วปรุงรส ขาวตังหนางา ถ่ัวตัดงา                     
(บุญเกื้อ, 2544) 

 
สารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุตัง้แต 6 ปขึน้ไป (Thai RDI) 

 
มาตรการสําคัญในการดําเนนิการปรับปรุงและสงเสริมใหประชาชนมภีาวะโภชนาการที่ดี

สามารถดํารงสุขภาพอนามยัอยางสมบูรณ คือ การวางแผนจัดการดานอาหารบริโภค โดยมุงให
ประชาชนสวนรวมของประเทศไดรับอาหารบริโภคประจําวัน ซ่ึงประกอบดวยสารอาหารชนิดตาง ๆ
ที่มีคุณคาทางโภชนาการอยางเหมาะสม และเพียงพอกับความตองการของรางกาย ซ่ึงความตองการ
อาหารและโภชนาการในระดับบุคคล กลุมบุคคลหรือชุมชน จะเปลีย่นแปลงและแตกตางกันเปน
อยางมาก เนื่องจากปจจยัแวดลอมและองคประกอบอื่น ๆ ดังนั้นจึงมีความจําเปนที่ประเทศตาง ๆ 
จะตองจดัใหมแีนวทางหรือหลักการ ในการแนะนําอาหารบริโภคสําหรับประชาชน ในประเทศ   
ของตนใหบริโภคอาหารที่มคีุณคาสารอาหาร  อาหารชนิดตาง ๆ ที่เหมาะสมกับความตองการดาน
โภชนาการอยางแทจริง 
 

ดังนั้นสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา จึงไดพิจารณาจัดทําบัญชสีารอาหาร                  
ที่แนะนําใหควรบริโภคประจําวันสําหรับคนไทย อายุตั้งแต 6 ปขึ้นไป (Thai  Recommended Daily 
Intakes Thai RDI) นี้ขึ้นเพือ่วัตถุประสงคหลักในการนเปนคาอางองิสําหรับคํานวณในการแสดง
คุณคาทางโภชนาการบนฉลากของอาหาร แตอยางไรก็ตาม Thai RDI ซ่ึงเปนคากลางสําหรับคนไทย 
ทั่วไปนัน้สามารถนําไปใชในการพัฒนาสตูรอาหาร ใชเปนเกณฑสําหรับการกําหนดนโยบายทาง
โภชนาการกวาง ๆ สําหรับบุคคลทั่วไป เชน การเติมสารอาหารหรือการประยุกตใชอ่ืน ๆ ได               
ตามความเหมาะสม โดยตองคํานึงดวยวาขอกําหนดนี้ใชสําหรับผูที่มีสุขภาพปกติ (healthy) มิใช      
ผูปวย เดก็ทารก หญิงมีครรภ หรือกลุมอื่น ๆ ซ่ึงมีความตองการทางโภชนาการตางไปจากกลุมคน
ปกติ นอกจากนั้นการไดรับสารอาหารตาง ๆ ตามที่กําหนดนี้ควรไดรับจากการบริโภคอาหารหลกั         
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5 หมูเปนสําคญั เนื่องจากยังมีสารอาหารอื่น ๆ อีกมากในอาหารหลักของเราที่ยังไมไดรับการแยก
ออก และเปนที่รูจักกันเปนตัวเดยีวๆ แตกม็ีความสําคัญและจําเปนตอระบบการทํางานตามปกติ          
ของรางกาย  
  

สารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปขึ้นไป (Thai  RDI) 
จัดทําขึ้น โดยมีวัตถุประสงคหลักเพื่อใชเปนการแสดงคุณคาทางโภชนาการบนฉลากของอาหาร           
หรือที่เรียกวา ฉลากโภชนาการ (Nutrition  Labeling) โดยอาศัยขอมูลพื้นฐานจากคา Recommended  
Daily Dietary Allowances for Healthy Thais (Thai RDA) โดยเลือกคาสูงสุดจากคาที่แนะนําสําหรับ
คนอาย ุ20 - 29 ป ทั้ง 2 เพศ ซ่ึงคา Daily Values (DV) , Daily Reerence Values (DRV), Reerence 
Daily Intakes (RDI) กําหนดโดย United  States Food and Drug Administration และคา Nutrient 
Reference Values (NRV) จาก Codex โดยกําหนดใหมีคาความตองการพลังงาน วันละ 2,000                 
กิโลแคลอรี ซ่ึงเปนระดับที่คนไทย (ผูใหญ) สวนใหญที่มสีภาวะทางสุขภาพปกติตองการเปนฐาน
หรือตัวเลขกลางในการคํานวณ เพื่อวัตถุประสงคในการแสดงฉลากโภชนาการ เทานัน้ ทั้งนี้                
ความตองการพลังงานที่แทจริงตอวันของบุคคล อาจนอยหรือมากกวา 2,000 กิโลแคลอรี ขึ้นอยูกับ
ปจจัยตาง ๆ เชน อาย ุเพศ และความแตกตางของระดับการใชพลังงานทาง กายภาพ (physical activity 
level) ของแตละบุคคลโดย Thia RDI แนะนําใหบริโภคแคลเซียม วันละ 800 มิลลิกรัม (กระทรวง
สาธารณสุข, 2541)   

 
พฤติกรรมการบริโภค 

 
พฤติกรรมการบริโภค หมายถึง การกระทําของบุคคลใดบุคคลหนึ่งที่เกี่ยวของโดยตรง          

กับการจัดหาใหไดมา และการใชซ่ึงสินคาและบริการ ทั้งนี้หมายรวมถึงกระบวนการตัดสินใจ                  
ซ่ึงมีมาอยูกอนแลว และเปนสิ่งที่มีสวนในการกําหนดใหมีการกระทําดังกลาว (ปริญ, 2544)  

 
นอกจากนี้ไดมีผูกลาวถึงความหมายของพฤติกรรมการบริโภคที่คลายคลึงกัน เชน 

พฤติกรรมการบริโภค หมายถึง ปฏิกิริยาของบุคคลที่เกี่ยวของโดยตรงกับการไดรับและการใชสินคา
และบริการทางเศรษฐกิจ รวมทั้งกระบวนการตาง ๆ ของการตัดสินใจซึ่งเกิดกอนและเปนตวักําหนด
ปฏิกิริยาตาง ๆ เหลานี ้(ปริญ, 2544) ดังนั้นการศึกษาพฤตกิรรมการบริโภคจึงเปน การศึกษา
กระบวนการตดัสินใจ ของผูบริโภคแตละคนวาจะทําการเลือกซื้อสินคาและบริการอะไร อยางไร     
จึงจะเหมาะสมและสรางความพอใจในการซื้อใหแกตนมากที่สุด ซ่ึงกระบวนการนี้จะเกีย่วของกับ
การรับรู การเสาะหาขาวสารและการประเมินทางเลือกเกี่ยวกับสินคาและบริการที่เขาสนใจ 
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ในขณะที่พฤตกิรรมของผูซ้ือ (buyer behavior) ซ่ึงเปนเพียงสวนหนึ่งของการปฏิบัติ           

ในการบริโภคจะหมายถึงการกระทําของบุคคลใดบุคคลหนึ่ง ที่เกีย่วของกับการแลกเปลี่ยน            
ซ้ือสินคา และบริการดวยเงนิ และรวมทั้งกระบวนการตดัสินใจซึ่งเปนตัวกําหนดใหมีการกระทํานี ้
 

การตัดสินใจซือ้ของผูบริโภคดูจะเปนเรื่องงาย ๆ ที่เกี่ยวของกับการซื้อหรือไมซ้ือเทานั้น              
ถาหากพิจารณากันอยางลึกซึง้แลว มิใชเร่ืองงายนักทีจ่ะเขาใจถึงพฤติกรรมการซื้อของผูบริโภค 
เพราะการจะซือ้ส่ิงใดหรือไมนั้นขึ้นอยูกับสิ่งที่มีอยูในใจ ทั้งกอนการซือ้ ระหวางการซื้อ และ              
หลังการซื้อ หรือแมแตตัวผูบริโภคเองนั้นในบางครั้งก็ไมอาจระบุถึงสิ่งจูงใจในการซื้อไดอยางชัดเจน 
ดังนั้นการศกึษาในเรื่องตาง ๆ ของการตัดสินใจซื้อในสวนที่เกี่ยวกับผูที่เกี่ยวของในการซื้อ ปจจัยที่มี
อิทธิพลตอการตัดสินใจซื้อ รูปแบบสถานการณซ้ือ กระบวนการซื้อ และกระบวนการยอมรับของ
ผูบริโภค จะชวยใหเขาใจพฤติกรรมการซื้อของผูบริโภคไดดียิ่งขึน้ (กฤษณา, 2531) 

 
ในดานของปจจัยที่มีอิทธิพลตอพฤติกรรมการซื้อของผูบริโภค (factors influencing 

consumer buying behaviors) นั้นม ี4 ลักษณะ คือ 
 

1.  ลักษณะของผูซ้ือที่มีตอการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ (buyer characteristics)  
2.  ลักษณะของผลิตภัณฑทีม่ีอิทธิพลตอการตัดสินใจซื้อ (product characteristics)  
3.  ลักษณะของผูขายที่มีอิทธิพลตอการตัดสินใจของผูซ้ือ (seller characteristics)  
4.  ลักษณะดานสถานการณที่มีอิทธิพลตอการตัดสินใจของผูซ้ือ (situational characteristics)  

 
ปจจัยดานคุณลักษณะของผูซ้ือที่มีอิทธิพลตอการตัดสินใจซื้อ โดยพิจารณาคุณลักษณะ             

ดานวัฒนธรรมและดานสังคม (cultural and social characteristics) ซ่ึงเปนปจจยัภายนอกที่มีผล               
ตอความคิดและการกระทําของบุคคลที่สงผลถึงพฤติกรรมการซื้อ นอกจากนีย้ังมีปจจยัภายใน                  
ที่เกี่ยวกับคณุลักษณะสวนบคุคล และคณุลักษณะดานจิตวิทยา (personal and psychological 
characteristics)  ซ่ึงนับวาเปนปจจยัที่สําคัญตอพฤติกรรมการซื้อเชนกนั โดยที่ปจจัยภายนอก   
ไดแก คณุลักษณะดานวัฒนธรรมและสังคมนั้น Kotler (1994) กลาววา คุณลักษณะดานวัฒนธรรม
ประกอบดวยวัฒนธรรมพื้นฐาน (Culture) วัฒนธรรมยอย (Subculture) และชั้นทางสงัคม (Social 
class) ขณะที่คณุลักษณะดานสังคม (social characteristics) ประกอบดวย กลุมอางอิง ครอบครัว 
บทบาท และสถานะ 
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ในสวนของคณุลักษณะดานวัฒนธรรม อันประกอบดวย วัฒนธรรมพื้นฐาน วัฒนธรรมยอย 

และชั้นทางสังคมนั้น Kotler (1994) กลาววา คนที่อยูในวฒันธรรมตางกัน ยอมมีพฤติกรรมการซื้อ          
ที่แตกตางกนั นอกจากนี้คนที่อยูในวัฒนธรรมเดียวกัน ยงัแบงเปนกลุมยอยหรือวัฒนธรรมยอย              
(กลุมเชื้อชาต ิกลุมศาสนา กลุมสีผิว กลุมพื้นที่ทางภูมิศาสตร) เหลานี ้ยอมสงผลใหมีแบบแผนการ
ดําเนินชวีิตและการบริโภคผลิตภัณฑทีแ่ตกตางกันดวย และจากการทีใ่นแตละสังคมมีการแบงชนช้ัน
กัน จึงทําใหเกดิเปนชั้นทางสงัคม (social class) ซ่ึงสมาชิกในชั้นทางสังคมเดียวกันจะมีคานิยม ความ
สนใจ และพฤติกรรมที่คลายคลึงกัน โดยช้ันทางสังคมจะแสดงใหเห็นถึงความชอบที่แตกตางกนัใน
แตละประเภทของผลิตภัณฑ ตรายี่หอและรานคา ซ่ึงในสวนของผลิตภัณฑอาหารนัน้ พบวาชัน้ทาง
สังคมจะมีผลตอการเลือกชนิดของผลิตภณัฑที่ตองการบริโภค ระดับของคุณภาพทีต่องการชื่อเสียง
ของตรายี่หอและรานคาที่ซ้ือ เปนตน 

 
เมื่อพิจารณาคณุลักษณะทางสังคม (social characteristics) อันประกอบดวย กลุมอางอิง 

ครอบครัว บทบาท และสถานะนัน้ Kotler (1994) กลาววา กลุมอางอิงอันไดแก ครอบครัว เพื่อนสนทิ 
เพื่อนบาน เพือ่นรวมอาชีพ กลุมบุคคลชั้นนําในสังคม บุคคลตาง ๆ ในสังคม จะมีอิทธิพลตอทัศนคติ 
และพฤติกรรม สวนในเรื่องที่จะมีอิทธิพลมากนอยเพียงใด ยอมขึ้นอยูกับขอมูลที่บุคคลนั้นมีอยูและ
ประเภทของผลิตภัณฑ ดังนัน้จึงนับวามีความสําคัญอยางยิ่งที่จะตองปรับปรุงสารสนเทศ ตองการ                            
ใหเขาถึงความคิดของผูมีอิทธิพลหรือผูนํากลุม ซ่ึงถือวาเปนตัวกลางสําคัญในการสื่อถึงสมาชิกใน
กลุมไดอยางมปีระสิทธิภาพ สวนในดานครอบครัวนั้นถือวาบุคคลในครอบครัวมีอิทธิพลมากที่สุด
ตอทัศนคติ ความคิดเห็น และคานิยม ของบุคคลเนื่องจากครอบครัวเปนสื่อกลางในการกลั่นกรอง
บรรทัดฐานตาง ๆ ที่มีอิทธิพลตอสารสนเทศและประสบการณของบุคคลและนํามาถายทอดใหแก
สมาชิกในครอบครัว ประการสุดทายบทบาทและสถานะ (role and status) โดยที่บคุคลหนึ่ง ๆ จะมี
บทบาทและสถานะที่แตกตางกันในแตละกลุม และพบวาบทบาทและสถานะของบุคคลจะมีอิทธิพล
ตอพฤติกรรมการซื้อผลิตภัณฑของสมาชิกในกลุม 

 
ในสวนของปจจัยภายใน ไดแก คุณลักษณะสวนบุคคลและคุณลักษณะดานจิตวิทยานัน้  

Kotler (1994) กลาววา คุณลักษณะสวนบุคคลที่มีอิทธิพลตอพฤติกรรมการซื้อของผูบริโภคนั้น  
ไดแก อาย ุและวัฏจกัรของครอบครัว อาชีพ โอกาสทางเศรษฐกิจ แบบแผนการดําเนนิชีวิต และ
บุคลิกลักษณะ 
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โดยในสวนของอายุและวัฏจักรของครอบครัว (age and family cycle) นั้น พบวา อายุ            

ของผูบริโภคจะเปนตวักําหนดลักษณะของสินคาที่บุคคลจะบริโภค สวนแนวคิดเกี่ยวกับวัฏจักร             
ของครอบครัวจะมีผลตอความตองการ ทัศนคติ และคานยิม ที่เปลี่ยนแปลงไปตามวัยของบุคคล           
ทําใหเกดิความตองการในผลิตภัณฑและพฤติกรรมการซื้อที่แตกตางกัน 

 
ในดานของอาชีพนั้น อาชีพของแตละบุคคลจะนําไปสูความจําเปนและความตองการสินคา 

และบริการที่แตกตางกัน ในสวนของโอกาสทางเศรษฐกจิ ซ่ึงประกอบดวย รายได การออมทรัพย 
อํานาจการซื้อ และทัศนคต ิเกี่ยวกับการจายเงินจะกระทบตอสินคาและบริการที่บุคคลตัดสินใจซื้อ 
ทางดานรูปแบบการดําเนินชวีิต พบวารูปแบบการดําเนินชีวิตขึ้นกับวัฒนธรรม ช้ันทางสังคม และ
กลุมอาชีพของแตละบุคคล ซ่ึงวิถีชีวิตที่แตกตางกัน จะสงผลตอพฤติกรรมการซื้อที่ไม เหมือนกัน 
และประการสดุทายคือ บุคลิกลักษณะ (personality) พบวา บุคลิกลักษณะทีแ่ตกตางกันจะมีอิทธิพล
ตอพฤติกรรมการซื้อที่แตกตางกันดวย 
 

ในสวนของปจจัยภายในอีกประการหนึ่ง อันไดแก คุณลักษณะทางจติวิทยานั้น Kotler (1994) 
กลาวถึง การตดัสินใจซื้อของบุคคลไดรับอิทธิพลจากกระบวนการทางจิตวิทยา 4 อยาง คือ การจูงใจ 
การรับรู การเรียนรู ความเชือ่ และทัศนคต ิ

 
ในสวนของกระบวนการตัดสินใจซื้อของผูบริโภค Kotler (1994) กลาววา ในการตดัสินใจ

ซ้ือคร้ังหนึ่ง ๆ จะประกอบดวย 5 ขั้นตอน คือ การตระหนักถึงความตองการ การแสวงหาขอมูล              
การประเมินทางเลือก การตดัสินใจซื้อ และพฤติกรรมภายหลังการซื้อ ดังนี้คือ 

 
1.  การตระหนักถึงความตองการ (need recognition) ซ่ึงอาจเปนความตองการพื้นฐาน 

ภายในที่เกิดจากสภาพภายในรางกาย เชน ความหวิ หรืออาจเปนความตองการที่เกิดขึ้นเมื่อไดรับ          
การกระตุนจากสิ่งเราภายนอก เชน การโฆษณา การแนะนําจากผูขาย 

 
2.  การแสวงหาขอมูล (information search) หลังจากที่ผูบริโภคไดตระหนักถึงความตองการ

แลว ก็จะเริ่มทีจ่ะแสวงหาขอมูลซ่ึงประกอบดวย การแสวงหาจากภายใน (internal search) เชน              
จากความรู หรือประสบการณเดิมแตหากวาขอมูลที่ไดยังไมเพียงพอผูบริโภค ก็จะแสวงหาขอมูลจาก
ภายนอก (external search) เพิ่มเติมซึ่งแหลงขอมูลของผูบริโภคประกอบดวย 4 กลุม คือ 
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2.1   แหลงบุคคล (personal sources) ไดแก ครอบครัว เพื่อนสนิท เพื่อนบาน เปนตน 

แหลงการคา (commercial sources) ไดแก ส่ือโฆษณาตาง ๆ พนักงานขาย เปนตน  
 

2.3  แหลงชุมชน (public sources) ไดแก ขาวสารจากหนวยงานรัฐบาลจากหนวยงาน           
ที่ทําหนาที่คุมครองผูบริโภคแหลงทดลอง (experimental sources) ไดแก หนวยงานทีสํ่ารวจคุณภาพ 
ผลิตภัณฑ การทดลองใชของผูบริโภค 

 
อิทธิพลของแหลงขาวสารในแตละแหลงจะแตกตางกนัไปตามประเภทของผลิตภัณฑและ

คุณลักษณะของผูบริโภค โดยอาจกลาวไดวา ผูบริโภคมีแนวโนมที่จะรับขอมูลในรูปของการแจง
ขอมูลขาวสารจากแหลงการคามากที่สุด สวนในการประเมินผลิตภัณฑนั้น พบวาขอมูลจากแหลง
บุคคลจะมีอิทธิพลตอการตัดสินใจซื้อมากที่สุด 
 

3.  การประเมนิทางเลือก (evaluation of alternatives) หลังจากที่ผูบริโภคไดรับทราบ       
ขอมูลแลวก็จะนําขอมูลที่มีอยูมาใชในการประเมินทางเลือกตาง ๆ ซ่ึงปจจัยมีผลตอการประเมิน  
ทางเลือกไดแก บุคลิกภาพของผูบริโภค อิทธิพลจากกลุมอางอิงตาง ๆ เปนตน 

 
4.  การตัดสินใจซื้อ (purchase decision) โดยส่ิงที่เขามาเกี่ยวของกอนตัดสินใจซื้อ                

ไดแก ทัศนคตขิองบุคคลอื่น ปจจัยดานรายได ราคาของสินคา ระดับการรับรูความเสี่ยง ตลอดจน
ประโยชนที่คาดวาจะไดรับจากผลิตภัณฑ เปนตน 

 
5.  พฤติกรรมภายหลังการซื้อ (postpurchase behavior) ภายหลังจากที่ผูบริโภคไดใช       

ผลิตภัณฑที่ซ้ือไป เขาอาจจะมีความพอใจหรือไมพอใจก็ได ถาเกิดความพอใจกจ็ะกลับมาซื้อซํ้าอีก 
รวมทั้งยังอาจบอกกลาวใหคนอื่น ๆ ไดรับทราบดวย  
 
ตัวแปรที่สรางอิทธิพลตอการตัดสินใจ 

 
การตัดสินใจของผูบริโภคใหรับอิทธิพลและปรับรูปแบบไดโดยปจจยัและตัวกําหนดหลาย

อยางที่สามารถจัดกลุมไดสามกลุมคือ 
 
1.  ตัวกระตุนหรือส่ิงเราทางการตลาด  หรือขาวสารทางการตลาด ตัวกระตุนทางการตลาด 

(Marketing Stimuli) ที่ซ่ึงนักการตลาดสามารถควบคุมไดนั่นเอง ตัวแปรชนิดนี้จะไมพิจารณาแยกเปน
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บท ๆ ไปแตจะพิจารณารวมไปกับตัวแปรอื่น ไดแกผลิตภัณฑ การวางราคา ชองทางการจําหนาย และ
การสงเสริมตลาด (ส่ือสารการตลาด) 

 
2.  อิทธิพลของสิ่งแวดลอม ผูบริโภคอาศัยอยูในสิ่งแวดลอมที่มีความสลับซับซอน 

กระบวนการตดัสินใจและพฤติกรรมของเขาไดรับจากวฒันธรรม ช้ันทางสังคม อิทธิพล จากตัว
บุคคลเปนตน 

 
3.  อิทธิพลความแตกตางของตัวบุคคล เปนปจจยัภายในที่มีอิทธิพลตอพฤติกรรมผูบริโภค    

มีความแตกตางกันที่ทรัพยากรมนุษยและความรูของผูบริโภค การจูงใจ ทัศนคต ิบุคลิกภาพและแบบ
ของการใชชีวติ (Lifestyle) เปนตน 

 
4.  กระบวนการทางจิตวิทยา มีอิทธิพลเปนอยางมากตอพฤติกรรมผูบริโภค นักวจิัยตลาด 

มีความสนใจในเรื่องนี้มาก กระบวนการนีป้ระกอบดวยการดําเนินกรรมวิธีเกี่ยวกับขาวสารการเรียนรู   
 

แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับการยอมรับ 
 
ความหมายของการยอมรับ (Acceptance) 
 

จากการตรวจเอกสารไดมีผูใหความหมายและแนวคิดเกีย่วกับการยอมรบัไวหลายทานดังนี ้
 

Foster (1973) ใหความหมายของการยอมรับ หมายถึง การที่ประชาชนไดเรียนรู โดยผาน
การศึกษา สามารถบรรยายไดโดยผานขัน้การรับรู  การยอมรับจะเกิดขึ้นไดหากมีการเรียนรู                  
ดวยตนเอง และการเรียนรูนัน้จะไดผลก็ตอเมื่อบุคคลนั้นไดทดลองปฏิบัติ  เมื่อแนใจแลววา
ส่ิงประดิษฐนัน้สามารถใหประโยชนอยางแนนอนจึงกลาลงทุนซึ่งสิ่งประดิษฐนั้น 
 

Rogers (1983) ใหความหมายการรับนวัตกรรม หมายถึง การตัดสินใจทีจ่ะนํานวัตกรรมนั้น
ไปใชอยางเต็มที่ เพราะนวัตกรรมเปนวิถีทางที่ดีกวาและมีประโยชนกวา การยอมรับนวัตกรรมของ
บุคคลเกิดขึ้นเปนกระบวนการ เร่ิมตั้งแตไดสัมผัสนวัตกรรม ถูกชักจูงใหยอมรับนวัตกรรม ตัดสินใจ
ยอมรับหรือปฏิเสธ ปฏิบัติตามการตัดสินใจ และยืนยนัการปฏิบัตินั้นกระบวนการนีอ้าจกินเวลาชา
หรือเร็ว ขึ้นอยูกับปจจยัที่สําคัญคือ ตัวบุคคลและคุณลักษณะของนวัตกรรม 
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สกาวเดือน (2540) กลาววา การยอมรับคือ กระบวนการที่เกิดขึ้นทางจติใจภายในบุคคล             

แตละบุคคลหลังจากไดรับการแนะนําและพิจารณาแลวในที่สุด  จึงรับหรือไมรับเอาวิทยาการ
ของใหมไปใชโดยเริ่มตั้งแตการตื่นตัว (Awareness) สนใจ (Interest) ประเมินผล (Evaluation) 
ทดลองนําไปใช (Trail) และยอมรับในที่สุด 

 
กมลรัตน (2544) ใหความหมาย การยอมรับหมายถึง  การที่บุคคลไดทําการตัดสินใจ                       

ที่จะนําสิ่งใหม ๆ ที่เขามาไปใชในการปรับปรุงประสิทธิภาพของงาน หรือการดํารงชีวิตใหดียิ่งขึน้ 
 
สรุปไดวา การยอมรับ หมายถึง กระบวนการทางจิตใจทีบุ่คคลมีทัศนคติที่ดีที่ตัดสินใจเลือก

จะนําเอานวัตกรรมที่ไดมานั้น นําไปทดลองปฏิบัติใชงานไดตามที่บคุคลนั้นตองการ โดยผาน
การศึกษาหาความรู การแนะนํา จนถึงการยนืยันรับนวัตกรรมนั้น ๆ มาใชใหเกดิประโยชน                     
เพื่อปรับปรุงประสิทธิภาพของงานและการดํารงชีวิตใหดียิ่งขึ้นและนําไปปฏิบัติ 

  
ทฤษฎีการยอมรับและกระบวนการยอมรบั 

 
อํานวยศาสตร (2528) กลาววา การศึกษาแนวความคดิและทฤษฏีที่เกี่ยวของกับการยอมรับ 

เปนการศึกษากรอบทางทฤษฏีการยอมรับและแนวคิดและรูปแบบของการเปลี่ยนแปลงทางสังคม 
เพราะการเปลีย่นแปลงทางสงัคม หมายถึง การที่มนุษยมคีวามมุงมั่นทีจ่ะเปลี่ยนแปลงสถานการณที่
ตนดํารงชีวิตอยู หรอในสิ่งที่ตนพึ่งปรารถนามากกวา โดยสอดคลองกับ ชาติชาย ( 2529) ไดกลาว           
ไววา การเปลีย่นแปลงทางวฒันธรรมและสังคม เปนเรื่องที่เกี่ยวของกบัการเปลี่ยนแปลงระเบียบแบบ
แผน ขนบธรรมเนียมประเพณี และพฤติกรรมของคนในสังคม หากมีการยอมรับมากการ        
เปลี่ยนแปลงทางสังคมก็มีมาก และหากมีการยอมรับนอยการเปลี่ยนแปลงก็เกิดขึ้นนอย สอดคลอง
กับสําลีและเผาไทย (2526) ไดกลาวถึงสถานการณเงื่อนไขในสังคม (Environmental Condition) 
บางอยางที่มีสวนเปนตัวเรงหรือตัวทําใหการยอมรับเปนไปอยางชา ๆ   

 
การยอมรับ มีกระบวนการทีเ่ปนแนวคิดในการที่จะทําใหบุคคลเกิดการยอมรับโดยเฉพาะ

นวัตกรรมหรือผลิตภัณฑใหม ๆ ที่เกิดขึ้น ซ่ึงจะตองมีการเผยแพร เพื่อใหเกดิการรับรูในสิ่งใหม ๆ            
ที่เกิดขึ้น 
 

พิมล (2542) ใหความหมายของการเผยแพรคือ การกระจายความคิดริเร่ิมใหม ผลิตภัณฑและ
บริการที่เขาไปสูตลาด ในทศันะของผูบริโภคนั้นมองวาการกระจายเปนกระบวนการที่ผูบริโภค
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ไดรับรูถึงผลิตภัณฑใหมจนไปถึงการยอมรับของผูบริโภค  ซ่ึงกระบวนการนี้เรียกวา “กระบวนการ
ยอมรับผลิตภัณฑ” (Adoption process)   

 
พิมล (2542); Rogers (1983); ปนัดดา (2543) และ ปริญ (2544) ไดกลาวถึงกระบวนการ

ยอมรับนวัตกรรมไววาเปนกระบวนการทีเ่กิดขึ้นได 5 ขั้นคือ 
 

1.  ขั้นการรับรู (Awareness) เปนขั้นตอนแรกในกระบวนการยอมรับผลิตภัณฑโดย
ผลิตภัณฑใหมไดนํามาแสดงแกผูบริโภค  การเปดตัวในระยะแรกนัน้ผูบริโภคยังไมทราบวา                 
จะไดรับอะไรจากผลิตภัณฑชนิดนี้ หรือผลิตภัณฑชนิดนี้จะสามารถทําอะไรไดบาง หรือเปนการรูจัก
ผลิตภัณฑใหม แตไมไดรับขอมูลเพิ่มเติมที่เพียงพอ ผูบริโภคเกิดความระมัดระวังตวั 

 
2.  ขั้นใหความสนใจ (Interest Stage) คือขั้นที่ผูบริโภคใหความสนใจและถูกกระตุน          

ใหคนหาขอมูล ความรูรายละเอียด (Knowledge) เกี่ยวกบัผลิตภัณฑนวัตกรรม หรือส่ิงประดิษฐใหม
ที่เพิ่งเขามาในตลาดแลว หลังจากเมื่อเร่ิมมกีารรับรูในผลิตภัณฑนั้น ๆ การคนควาหาขอมูลนั้น                 
จะมีมากนอยแคไหนขึ้นอยูกบัลักษณะของผลิตภัณฑ และความสนใจทีผู่บริโภคมีตอผลิตภัณฑ  

 
3.  ขั้นประเมนิคา (Evaluation Stage) เมื่อผูบริโภครวบรวมขอมูลไดแลว  ผูบริโภคกจ็ะหา

ขอสรุปหรือประเมินคุณคาของผลิตภัณฑนัน้ โดยคํานึงถึงผลดีผลเสียของการยอมรับหรือปฏิเสธ 
ผลิตภัณฑ ซ่ึงถือวาเปนขั้นทีอ่ยูในระหวางการตัดสินใจทีจ่ะทดลองผลิตภัณฑใหม  

 
4.  ขั้นการทดลองใชผลิตภัณฑ (Trial Stage) เมื่อถึงขั้นตอนนี้ผูบริโภคตัดสินใจ                                              

ซ้ือผลิตภัณฑไปทดลองใชในวงจํากัด เพื่อวัดคุณคาและใชประโยชนของผลิตภัณฑและประกอบการ
ตัดสินใจวาจะนําไปใชอยางเต็มที่ตอไปหรอืไม 

 
5.  ขั้นการยอมรับ (Adoption Stage) ถาผลการทดลองใชเปนที่นาพอใจผูบริโภค                                 

ก็จะยอมรับและบริโภคผลิตภัณฑผลิตใหมนั้นและซื้อใชประจํา ซ่ึงในกรณ ีที่ผูบริโภคใชผลิตภณัฑ
นั้นอยูแลวกจ็ดัวาอยูในขั้นนี้ดวย 
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ปจจัยสําคัญท่ีทําใหผูบริโภคยอมรับผลิตภณัฑใหม 

 
ปริญ ( 2544) กลาววา คุณลักษณะของผลิตภัณฑใหมทีเ่สนอขายนั้นจะมีผลทําใหผูบริโภค

รับเอาไวไดเร็วชาอยางไร ในกระบวนการนําเขาสูตลาดยอมจะขึ้นอยูกับปจจัยตาง ๆ คือ  
 

1.  คุณประโยชนหรือคุณภาพที่ดีกวา หรือมากกวาเมื่อเทยีบกับผลิตภณัฑเดิม (Relatively 
advantage) หรือราคาที่ถูกกวาหรือแมกระทั่งความแปลกใหม และความหรูของผลิตภัณฑ นั่นคือ    
ขึ้นอยูกับขนาดของคุณประโยชนที่คิดคนขึ้นมาใหมนัน้วาเหนือกวาหรือดีกวา หรือใชไดดกีวามาก
นอยแคไหน ถาหากทําใหเหน็ไดวามีคุณประโยชนมากกวาของเดิมมาก  การเขาตลาดและกายอมรับ
ก็จะสามารถเปนไปไดโดยรวดเร็ว 

 
2.  ความสอดคลองกับความเขาใจของผูบริโภค (Comparability)  กลาวคือ การยอมรับ 

จะเปนไปโดยรวดเร็วเพียงใด ยอมจะขึ้นอยูกับความสอดคลองกันของผลิตภัณฑใหม กับขอปฏิบัติ
ของผูบริโภคที่เปนอยู  ถาหากวาผูบริโภคตองใชความคดิเพื่อพยายามเขาใจสิ่งใหมนีค้อนขางมาก  
และอาจทําใหถึงกับตองมีการเปลี่ยนแปลงแบบของพฤติกรรม ใหแตกตางไปจากเดิมดวยแลว               
การยอมรับก็จะเปนไปโดยเชื่องชา และการเขาสูตลาดก็จะชาตามดวย   

 
3.  ความสลับซับซอนของสิ่งประดิษฐ (Complexity)  ถาหากการเขาใจและการใช ผลิตภัณฑ

ใหมเขาใจไดยาก  เพราะผลิตภัณฑใหมมีความยุงยากและสลับซับซอนมากการแพรกระจายเขาสู
ตลาดจะเปนไปโดยชาและตลาดที่จะครอบคลุมไดก็จะแคบหรือมีไมมากนัก 

 
4.  การสามารถแบงสวนยอยได (Divisibility) คือผลิตภัณฑใหมจะสามารถใหโอกาส 

ทดลองใชได การเขาสูตลาดก็จะเปนไปโดยรวดเรว็และกวางขึ้น 
 
5.  ความสามารถอธิบายขอมูลไปยังบุคคลอื่น ๆ (Communicability) ถาหากผลิตภณัฑใหม

นั้นสามารถอธิบายเปนขอมลูไดโดยงายแลว การเขาตลาดก็จะรวดเร็ว การยอมรับกจ็ะกวางขวาง
ภายในเวลาอันสั้น การรับรูอยางสม่ําเสมอทําใหรูสึกคุนเคยและยอมรับโดยปริยาย (Observability) 
(จึงเปนที่มาของงบโฆษณาผลิตภัณฑใหมที่มักจะสูงมาก)  
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ปจจัยสําคัญท่ีมีผลกระทบตอการปฏิเสธผลิตภัณฑใหม 

 
1.  ความคุนเคยกับผลิตภณัฑเดิม (Usage)  ดังนั้นผูบริโภคจะรูสึกวาลําบากที่จะไปเรียนรูการ 

ใชอะไรใหม ๆ  
 

2.  คุณประโยชนที่จะไดรับในสายตาของผูบริโภคไมมากพอ (Value) ทําใหมีความรูสึกวา
ผลิตภัณฑมีราคาแพง  ซ่ึงนักการตลาดอาจใชกลยุทธในการลดราคาหรือขอเสนอพิเศษในชวงแนะนํา
สินคาเพื่อจูงใจผูบริโภค เชน กรณกีารใหบริการโทรฟรีสําหรับโทรศัพทมือถือ 

 
3.  ความรูสึกเสี่ยงในการเริ่มตนสิ่งใหม (Risk) ซ่ึงความเสี่ยงนี้อาจลดลงภายหลัง                          

การไดทดลองใชหรือรับฟงจากผูที่เคยใชมาแลว  
 
4.  ความเชื่อฝงใจสวนตวั (Psychological)  ซ่ึงเกิดจากประสบการณที่สะสมมาตั้งแตในอดีต 

เชน ผูบริโภคจะรูสึกตอตานยาสีฟนที่มีสีดาํเนื่องจากมีความรูสึกวาไมสะอาด (ปริญ, 2544) 
 

สมมติฐานการวิจัย 
 

1.  ขอมูลพื้นฐานของผูบริโภคมีความสัมพันธตอการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ 
ขาวแตนใยอาหารจากสับปะรด 

 
2.  การใชปริมาณใยอาหารมคีวามสัมพันธตอการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ 

ขาวแตนใยอาหารจากสับปะรด 
 
3.  ผูบริโภคในเขตจังหวัดลําปางใหการยอมรับตอผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจาก 

สับปะรด 
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ตัวแปรที่ใชในการศึกษา 
 

ตัวแปรที่ใชในการศึกษาในครั้งนี้คือ 
 

ตัวแปรอิสระ คือ ลักษณะพืน้ฐานของผูบริโภค ไดแก เพศ อาย ุการศึกษา อาชีพ และ        
รายได ในดานผลิตภัณฑ ไดแก ปริมาณของใยอาหารในผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจาก
สับปะรด 
 

ตัวแปรตาม คือ การยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรด 
 

กรอบแนวความคิดในการวิจัย 
 
          

ตัวแปรอิสระ                                                                             ตัวแปรตาม 
 
    ขอมูลพื้นฐานของผูบริโภค       
     -      เพศ        
     -      อาย ุ
      -     การศกึษา 
      -     อาชีพ 
      -     รายได  
    ผลิตภัณฑขาวแตน 
      -    ปริมาณของใยอาหารในผลิตภัณฑ   
  
 ภาพที่ 1  กรอบแนวความคดิการวจิัย 
 
 
 
 
 
 

ตัวแปรตาม 
 

- การยอมรับผลิตภัณฑขาวแตน       
เสริมใยอาหารจากสับปะรด 
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อุปกรณและวิธีการ 

 
อุปกรณ 

 
1.  ดานการทดลอง 

 
 1.1  วัตถุดิบทีใ่ชในการผลิต 

 
1.1.1  ขาวสารเหนยีวพนัธุ กข 6 
1.1.2  กากสับปะรด (กากใยจากสวนเปนเนื้อสับปะรดพนัธุปตตาเวยี ที่เหลือจากการ                  

คั้นน้ําสับปะรด จากโรงงานอุตสาหกรรมไดแก บริษัทอาหารสากล จํากดั)                                       
   

1.1.3  น้ําตาลปบ (ตราบานตาลปก) 
1.1.4  น้ําสับปะรด (พันธุปตตาเวีย) 
1.1.5  งาดํา 
1.1.6  เกลือปน (ยี่หอปรุงทิพย) 

                     1.1.7  น้ํามันปาลมโอลิอีน (ยี่หอมรกต) 
 

              1.2  อุปกรณที่ใชในการเตรียมวตัถุดิบและการผลิต 
 
                       1.2.1  เครื่องชั่งชนิดละเอยีด 4 ตําแหนง (Balance 4 digits) ยี่หอ Sartorius   
รุน BP221S 

 1.2.2  เครื่องชั่งขนาด 3 กิโลกรัม 
 1.2.3  กระทะเหล็ก 

                      1.2.4  อุปกรณเครื่องครัวตางๆ 
 1.2.5  ที่รอนแปงขนาด 18 mesh  
 1.2.6  ตูอบชนิดลมรอน (Tray dryer) บริษัทกลวยน้ําไท  
 1.2.7  พิมพกดขาวแตน (ทอ PVC เสนผาศูนยกลาง 1.5 นิ้ว หนา 0.5 เซนติเมตร) 
 1.2.8  เครื่องคั้นระบบไฮดรอลิค (Hydraulic press) เครื่องบดยอยผลไม 

 ยี่หอ SAKAYA 
      1.2.9  เครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (Hand refractometer ยีห่อ Atago)                
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1.3  อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

 
1.3.1  เครื่องวัดคาสี ( Colorimeter ) รุน/ยีห่อ JC801S   
1.3.2  เครื่องวัดคา Water activity ยี่หอ GBX รุน FA-st/1 
1.3.3  เครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส( Texture analyzer ) ยีห่อ Hounsfield 
1.3.4  ชุดวิเคราะหอัตราการพองตัว (โดยปริมาตร) 

  1.4  อุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
 

      ชุดวิเคราะหองคประกอบทางเคมีโดยประมาณ และคุณคาทางโภชนาการ (A.O.A.C 1995) 
 

1.4.1  ตูดูดความชื้น  
1.4.2  ถวยอบความชื้น 
1.4.3  ชุดยอยและกลั่นโปรตีน (Tecator Kjeltec 2020, 1002) 
1.4.4  ชุดวิเคราะหไขมนั (Soxhlet extraction) 
1.4.5  ชุดวิเคราะหใยอาหาร (Raw Fiber Extraction ยี่หอFIWE  
1.4.6  Hot air oven ยี่หอ Memmert 
1.4.7  เตาเผาเถายี่หอ Carbolite รุน S30 2RR 
1.4.8  เครื่องวัดความเปนกรด-ดาง ( pH meter) ยี่หอ Mettler Toledo รุน MP220) 
 

1.5  อุปกรณทีใ่ชทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 

1.5.1  หองปฏิบัติการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
1.5.2  อุปกรณการทดสอบ เชน แบบทดสอบ และอุปกรณนําเสนอผลติภัณฑ                

                                   ตัวอยาง 
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วิธีการ 

 
1.  การเตรียมวัตถุดิบ 
    

1.1  ใยสับปะรดอบแหงบด (ขนาด 18 เมซ) โดยใชกากจากเนื้อสับปะรดพันธุปตตาเวยี ซ่ึง
เปนพันธุที่มีการปลูกมากในจังหวดัลําปาง ( สํานักงานพาณิชยจังหวัดลําปาง, 2544 ) ที่เหลือทิ้งจาก
อุตสาหกรรมการผลิตบรรจุน้ําสับปะรดกระปอง ซ่ึงไดรับความอนุเคราะหจากบริษทัอาหารสากล 
จํากัด โดยนํากากสับปะรดมาลางทําความสะอาด ตมในน้าํเดือด (20 กรัมตอน้ํา 300 มิลลิลิตร) 
อุณหภูมิประมาณ 98 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที (จับเวลาเมื่อน้ําเดือด) นําไปลางน้ําและทําใหเย็น
โดยใชน้ําประปาไหลผานแลว นําไปอบแหงที่อุณหภูม ิ70 องศาเซลเซียส นาน 3.5 ช่ัวโมง จนเหลือ
ความชื้นประมาณรอยละ 6 จากนั้นนํากากสับปะรดอบแหงไปบดใหละเอียดดวยเครือ่งบด แลวนําไป
รอนผานตะแกรงรอนขนาด 18 เมช โดย (ดัดแปลงจาก สมจินตนา, 2539) แสดงดังภาพที่ 2 บรรจุใน
ถุงหนาชนิดรอน ปดผนึกแบบสุญญากาศ เก็บไวที่อุณหภูมิต่ําเพื่อนําไปใชในการทดลองตอไป  

 
1.2  การเตรียมขาว นําขาวสาร กข6 ช่ังน้ําหนักและลางน้ํา 1-2 คร้ัง แชน้ํา 8 ช่ัวโมงจากนั้น

นํามาลางน้ํา 2-3 คร้ัง นําไปนึ่งน้ําเดือดประมาณ 30 นาท ียกลงพักไวพออุน นําไปผสมกับสวนผสม
อ่ืน ๆ ของผลิตภัณฑขาวแตน (ดัดแปลงจาก กลุมแมบานเกษตรกร บานทุงมาน อําเภอเมือง จังหวัด
ลําปาง) แสดงดังภาพที ่3 

 
1.3  การเตรียมน้ําสับปะรด โดยลางสับปะรดทั้งเปลือกใหสะอาด นําไปปอกเปลือก หั่น

สับปะรด เอาแกนออกแลวสับใหเปนชิน้เลก็ ๆ จากนัน้คั้นน้ําแลวกรองดวยผาขาวบาง                        
(กรมวิทยาศาสตรบริการ (2533) นําน้ําสับปะรดวดัปริมาณของแข็งที่ละลายไดดวย                             
แฮนดรีแฟรกโตมิเตอร (Hand Refractometer) จะกําหนดใหความหวานที่ใชเทากับ 14 องศาบริกซ 
(Brix) หากวดัไมไดใชวิธีการคํานวณโดยใชสูตรเพียรสัน สแควร (pearson ,s square) เพื่อปรับ
ปริมาณความหวานใหได 14 องศาบริกซ เพื่อเตรียมเปนสวนผสมในผลิตภัณฑขาวแตนเสริม           
ใยอาหารจากสับปะรดตอไป แสดงดังภาพที่ 4  
 
 
 
 
 



 

67

 
กากสับปะรดลางทําความสะอาด 

 
ตมกากสับปะรด : น้ํา (20 กรัม : 300 กรัม) อุณหภูม ิ100 ๐ ซ นาน15 นาที 

 
ทําใหเย็นเทาอณุหภูมิหอง โดยใชน้ําประปาไหลผานประมาณ 30 นาที 

 
อบแหงในตูอบลมรอนแบบถาดที่อุณหภูม ิ70๐ ซ นาน 3.5 ช่ัวโมง 

 
        บดโดยใชเครื่องบดละเอียด ( National ) 
 
          รอนผานตะแกรงรอนขนาด 18 เมช 

 
                ใยอาหารจากสับปะรด 
 

   ผสมในผลิตภัณฑขาวแตน 
 
ภาพที ่2  กรรมวิธีการผลิตใยสับปะรดอบแหงบด ขนาด 18 เมซ 
ที่มา : ดัดแปลงจาก สมจินตนา (2539)  
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ขาวสาร กข6 

            
ช่ังน้ําหนกั และลางน้ํา 1-2 คร้ัง 

 
แชน้ํา 8 ช่ัวโมง 

 
ลาง 2-3 คร้ัง 

 
นึ่งประมาณ 30 นาที 
    พักไวพออุน 
            

                  ผสมกับสวนผสมอื่นๆ  
 
ภาพที ่3  กรรมวิธีการเตรียมขาว 
ที่มา : ดัดแปลงจากกลุมแมบานเกษตรกร บานทุงมาน อําเภอเมือง จังหวัดลําปาง  
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สับปะรด 

 
ลางทําความสะอาด 

 
ปอกเปลือก หั่นแยกเอาแกนออก 

 
สับเปนชิ้นเล็กๆ คั้นน้ําและกรอง 

 
น้ําสับปะรด 

 
วัดปริมาณของแข็ง ปรับดวยน้ําตาลซูโครสใหได 14 องศาบริกซ 

 
ช่ังน้ําหนกัตามสูตร  

 
ผสมกับสวนผสมอื่นๆในผลิตภัณฑขาวแตน 

 
ภาพที ่4  กรรมวิธีการผลิตน้ําสับปะรด 
ที่มา:  ดัดแปลงจากกรมวิทยาศาสตรบริการ (2533)  
 
2.  ตรวจวิเคราะหคุณภาพวตัถุดิบ  
 

วิเคราะหคุณภาพทางเคมี ของใยอาหารจากสับปะรดอบแหงบดขนาด 18 เมซ และขาวสาร
เหนยีวพนัธุ กข6 ตามวิธีของ AOAC (1995  และ 2000) ไดแก ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน ปริมาณ
ใยอาหาร ปริมาณความชื้น และปริมาณเถา  
 

3. ศึกษาการพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมและเปนท่ียอมรับ ของผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหาร 
จากสับปะรด 
 

จากการทดลองเบื้องตน (pretest) (ดัดแปลงจากสูตรกลุมแมบานเกษตรกร บานทุงมาน 
อําเภอเมือง จังหวัดลําปาง) โดยการเติมใยสับปะรดอบแหงบดขนาด 18 เมซ ที่ระดับรอยละ 3 5 7 9 
11 13 14 และ 15 เพื่อหาปริมาณของใยสับปะรดที่เหมาะสม โดยที่ผลิตภัณฑยังคงมีคณุลักษณะที่
ผูบริโภคยอมรับได และมีลักษณะใกลเคยีงผลิตภัณฑตนแบบ คือ การเติมใยสับปะรดอบแหงบด  
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รอยละ 13 และนอยกวาผลิตภัณฑมีคณุลักษณะที่ใกลเคยีงผลิตภัณฑตนแบบ ถาเติมรอยละ 14 และ 
15 ผลิตภัณฑมีลักษณะปรากฏของแผนขาวแตนที่มีใยสบัปะรดกระจายและเกาะกันเปนที่ ๆ มี
ลักษณะความเปนแผนไมสมบูรณ มีการแตกหัก หรือหลุดงาย จึงพิจารณาเลือกระดับการนําใย
สับปะรดขนาด 18 เมช ในปริมาณสูงสุดที่ผูบริโภคยอมรับได คือ ที่รอยละ 13 เพื่อทําการศึกษาใน
ขั้นตอนตอไป 

 
3.1  พัฒนาสูตรผลิตภัณฑขาวแตน (สูตรผลิตภัณฑขาวแตนตนแบบ แสดงดังภาคผนวก ข)

โดยใชใยอาหารจากสับปะรดระดับตาง ๆ กัน กรรมวิธีการผลิตเริ่มจากผสมน้ําสับปะรด น้ําตาลปบ 
เกลือปน คนใหละลายเปนเนื้อเดียวกนัคอย ๆ เติมลงในสวนของขาวที่นึ่งสุก คลุกใหขาวกระจายตัว 
(ไมจับกนัเปนกอน) เติมงาดาํ เติมใยสับปะรดคลุกใหกระจายตวัเขากับสวนผสมอื่น ๆ แลวนํา
สวนผสมไปกดลงในพิมพกลม (ทอ พีวีซี กวาง 1.5 นิ้ว หนา 0.5 ซม.) ใหเต็มพิมพแลวนําไปอบแหง
ที่อุณหภูม ิ60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 6 ช่ัวโมง นําไปทอดที่อุณหภูม ิ190 องศาเซลเซียส นาน 49.02 
วินาท ีสูตรผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรด แสดงดังตารางที่ 17 
 
ตารางที่ 17  สวนผสมของผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสัปปะรดในปริมาณรอยละ 5 7 9   
                   11 และ 13 ของน้ําหนกัขาว 
 

น้ําหนกัสวนผสมผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรด (กรัม) สวนผสม 
รอยละ 5 รอยละ 7 รอยละ 9 รอยละ 11 รอยละ 13 

ขาวสารเหนยีว 
ใยสับปะรดแหง
บด 
น้ําสับปะรด 
น้ําตาลปบ 
เกลือปน 
งาดํา 

1,000 
         50 
        
        225 
        130 
         10 
         38 

1,000 
         70 
       
        225 
        130 
         10 
         38 

1,000 
         90 
       
        225 
        130 
         10 
         38 

1,000 
       110 
        
        225 
        130 
          10 
          38 

1,000 
        130 
        
       225 
       130 
         10 
         38 

 
3.2  การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสัปปะรด ทดสอบคุณภาพ             

ทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลองแบบ สุมในบล็อกอยางสมบูรณ ( Randomized Complete 
Block Design: RCBD) (สุรพล, 2536) กับผูทดสอบที่ผานการฝกฝนจํานวน 30 คนโดยใหคะแนน
ความชอบแบบ Hedonic scal 9 point (1= ไมชอบมากทีสุ่ดถึง 9 = ชอบมากที่สุด) ทําการประเมิน
คุณภาพในดาน ลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความพองกรอบ) ลักษณะความเปนกาก
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ตกคาง การยึดเกาะกันเปนแผน และความชอบรวม นําผลที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) 
ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 ทดสอบความแตกตางโดยวิธี Duncan , s new multiple range test ของ
แตละระดับ คัดเลือกปริมาณการใชใยอาหารจากสับปะรดในระดับที่ผูทดสอบใหคะแนนความชอบ
มากที่สุดดําเนนิการขั้นตอไป 

 
4.  ศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด ท่ีผูทดสอบใหคะแนน
ความชอบมากที่สุด      

 
นําผลิตภัณฑขาวแตนที่เสริมใยอาหารจากสับปะรดในระดับที่ผูทดสอบใหคะแนน           

ความชอบมากที่สุดมาวิเคราะหองคประกอบทาง กายภาพ และทางเคมโีดยประมาณ และคุณคาทาง
โภชนาการของผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรดโดยวิเคราะหดังนี ้
 

4.1  คุณภาพทางกายภาพ ไดแก 
4.1.1  คาสี (CIELAB)ไดแก คาความสวาง (L*) คาสี (a*) คาสี (b*) 
4.1.2  คา water activity (aw) 
4.1.3  คาความกรอบ (crispiness) (นิวตัน) 
4.1.4  คาอัตราการพองตัวของผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรด 

 
              4.2  คุณภาพทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการ (AOAC, 1995 และ AOAC, 2000) 

   4.2.1  ปริมาณพลังงาน 
                        4.2.2  ปริมาณคารโบไฮเดรต 

     4.2.3  ปริมาณโปรตีน 
                           4.2.4  ปริมาณไขมัน 

                         4.2.5  ปริมาณใยอาหาร 
                         4.2.6  ปริมาณแคลเซียม 
                         4.2.7  ปริมาณความชื้นหลังทอด 

              4.2.8  ปริมาณเถา 
   

 4.3  ศึกษาคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด 
 

        นําผลทางดานคุณภาพทางเคมี ของผลิตภัณฑขาวแตนที่เสริมใยอาหารจากสับปะรด 
ที่ไดรับจากการพัฒนาแลวเปรียบเทียบกับ Recommended Daily Intakes (Thai RDI)  
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5.  ศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพทางเคม ีของผลติภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรดท่ีไดรับ   
การพัฒนาแลวเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑตนแบบ 
 

นําผลิตภัณฑขาวแตนที่เสริมใยอาหารจากสับปะรดทดสอบใหคะแนนความชอบมากที่สุด 
เปรียบเทียบคณุภาพทางเคมกีับผลิตภัณฑตนแบบ นําผลที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน                      
( ANOVA) ที่ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95 ทดสอบความแตกตางโดยวิธี Duncan , s new multiple 
range test (สุรพล, 2536) 
 
6.  ศึกษาตนทุนในการผลิตผลิตภัณฑขาวแตนเใยอาหารจากสับปะรด 

 
โดยใชขอมูลของกระทรวงอตุสาหกรรม รวบรวมโดยศนูยวจิัยกสิกรไทย (นิรนาม, 2540)  

ซ่ึงแบงสัดสวนตนทุนดังนี ้คือจากตนทุนทั้งหมด 100 สวน คิดเปนคาวัตถุดิบรอยละ 68.6 คาแรงงาน
รอยละ 5.6 คาใชจายดานพลงังานรอยละ 12.1 คาเสื่อมราคาเครื่องจักรรอยละ 4.5 และ คาใชจายอื่น ๆ 
รอยละ 9.2 ในการคํานวณตนทุนทั้งหมดของผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด  
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การวิเคราะหขอมูล 

 
นําขอมูลที่ไดจากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวแตน                 

เสริมใยอาหารจากสับปะรดโดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอรในการวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis 
of Varieans, ANOVA) และวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวธีิ Duncan, s New Multiple 
Range Test, ( DMRT ) ของแตละปจจยัดวยโปรแกรมสําเร็จรูป   
 
ประชากรและกลุมตัวอยาง 
 

ประชากร 
  

ประชากรที่ใชในการวิจัย คือ ผูบริโภคที่อาศัยอยูในเขตจงัหวัดลําปาง ซ่ึงมีอยูจํานวน             
13 อําเภอ และมีจํานวนประชากรทั้งหมด 799,528  คน (สํานักงานจังหวัดลําปาง, 2546) 

 
กลุมตัวอยาง 

  
กลุมตัวอยางทีใ่ชในการวิจยัไดจากการสุมจากประชากรดวยวิธีการสุมแบบหลายขั้นตอน 

(Multistage  sampling  technique) โดยดําเนินการสุมผูบริโภค จํานวน 6 อําเภอ จากอาํเภอ ทั้งหมด 
13 อําเภอ ไดกลุมตัวอยางจํานวน 400 คน มีขั้นตอนการสุมดังนี้ 
 

สุม 6 อําเภอจากอําเภอทั้งหมด 13 อําเภอโดยวิธีการสุมแบบงาย (Simple Random  
Sampling) ใชวิธีการจับฉลาก (บุญธรรม, 2537) อําเภอทีสุ่มไดคือ อําเภอเมือง อําเภอ แมเมาะ  อําเภอ
แมทะ อําเภองาว อําเภอเกาะคา และอําเภอหางฉัตร รวม 6 อําเภอ 

สุมจํานวนตําบลคิดเปนรอยละ 20 ของแตละอําเภอโดยวิธีการสุมแบบงาย   
(Simple Random Sampling) ใชวิธีการจับฉลาก ซ่ึงมีจํานวนทั้งหมด 14 ตําบล จาก 6 อําเภอ 
 

สุมจํานวนหมูบานคิดเปนรอยละ 20 ของแตละตําบลโดยวิธีการสุมแบบงาย                
(Simple Random Sampling) ใชวิธีการจับฉลาก ซ่ึงมีจํานวนทั้งหมด 34 หมูบาน จาก 14 ตําบล  
 
  4.  สุมจํานวนของกลุมตัวอยางโดยใชสูตรของ Yamane (บุญธรรม, 2537) ไดขนาด
กลุมตัวอยาง จาํนวน 400 คน จาก 34 หมูบาน (วิธีการคํานวณแสดงดังภาคผนวก จ) 
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เคร่ืองมือและวิธีการที่ใชในการวิจัย 

 
เครื่องมือที่ใชในการวิจัยคร้ังนี้คือแบบสอบถาม (Questionnaire) โดยแบงเปน 3 ตอนดังนี ้

 
ตอนที่ 1  แบบสอบถามขอมูลลักษณะพื้นฐาน ไดแก เพศ อายุ อาชีพ การศึกษา และ 

รายได ของผูบริโภคในเขตจงัหวัดลําปาง เปนแบบสอบถามแบบเลือกตอบ (Checklist question)  
 
ตอนที่ 2  แบบสอบถามขอมูลเกี่ยวกับทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑขาวแตน 
 
ตอนที่ 3  แบบสอบถามขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ

ขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด ในเขตจังหวดัลําปาง เปนแบบสอบถามแบบเลือกตอบ 
(Checklist question) บุญธรรม ( 2537) 
 

การวิจยัคร้ังนี้เปนการวจิัยสํารวจ และเชิงทดลอง เพื่อศึกษาลักษณะพืน้ฐานของผูบริโภค             
ตอกระบวนการในการยอมรบัตอผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด 
 
1.  การสรางและการทดสอบเครื่องมือ 
 

1.1  ศึกษาขอมูล เอกสาร ตําราตางๆ  และผลงานวิจัยที่เกี่ยวของเพื่อนาํมาเปนแนวทางในการ
สรางแบบสอบถาม 

 
1.2  ดําเนินการสรางแบบสอบถาม แลวนําเสนอคณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานพินธ              

เพื่อพิจารณาตรวจสอบ 
 

1.3  นําแบบสอบถามฉบับรางที่ผานการพจิารณาจากคณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ  
แลวสงใหผูเชีย่วชาญ 3 ทาน ตรวจสอบเพือ่ใหแบบสอบถามมีความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา (Content 
Validity) และความเที่ยงตรงเฉพาะหนา (Face Validity) 

 
1.4  ปรับปรุงแกไขแบบสอบถามตามคําแนะนําของผูเชีย่วชาญแลวจึงนําไปทําการทดสอบ

กับผูบริโภค 
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2.  สํารวจการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรด 

 
ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรดในเขตจงัหวัด

ลําปางจํานวน 400 คน โดยใชแบบสอบถามและแบบทดสอบที่แกไขแลวพรอมผลิตภัณฑขาวแตน
เสริมใยอาหารจากสับปะรด ทําการรวบรวมขอมูลจากการสํารวจเพื่อนาํไปวิเคราะหผลตอไป         

 
การเก็บรวบรวมขอมูลไดดําเนินการดังตอไปนี ้

 
2.1  ผูวิจัยทําหนังสือจากภาควิชา คหกรรมศาสตร  มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร                                    

ถึงผูอํานวยการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลลานนา ลําปาง เพื่อขอความอนุเคราะหในการใช
สถานที่ เครื่องมือ- อุปกรณ เพื่อทําการทดลอง และเก็บขอมูลในการวจิยั 
 

2.2  ผูวิจัยนําแบบสอบถามเกี่ยวกับการยอมรับผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจาก
สับปะรด แจกกลุมตัวอยางในเขตพื้นที่ 6 อําเภอ ทําการวิจัยของจังหวดัลําปาง   

 
2.3  รับแบบสอบถามคืนมาตรวจสอบความสมบูรณของแบบสอบถามแลวเพื่อทําการ

วิเคราะหตอไป 
 

การวิเคราะหขอมูล 
 

นําขอมูลที่ไดจากการเก็บรวบรวมทุกขั้นตอนมาตรวจสอบความสมบูรณของขอมูล ทําการ
วิเคราะห และประมวลผลโดยใชเครื่องคอมพิวเตอร ดังรายละเอียดตอไปนี ้
 

1.  ขอมูลพื้นฐานของผูบริโภคในเขตจังหวดัลําปางนําเสนอดวย คาความถี่ และคารอยละ                              
 
2.  กระบวนการตัดสินใจของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด 

นําเสนอดวย คาความถี่  และคารอยละ  
 
3.  หาความสมัพันธระหวางขอมูลลักษณะพื้นฐานของผูบริโภคตอการยอมรับผลิตภัณฑ 

ขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด โดยใชสถิติ ไค-สแควร 
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สถานที่ทําการทดลอง 
 

ภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะเกษตร มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร และคณะวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีอุสาหกรรมอาหาร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลลานนาลําปาง   
 
ระยะเวลาทําการวิจัย 
 

ระยะเวลาทําการวิจัยเร่ิมตั้งแตเดือน กุมภาพันธ  2547 ถึงเดือน พฤษภาคม 2548 


