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กรณีศึกษาในเขตจังหวัดลําปาง 

 
Pineapple Dietary Fiber Added Khaotaen Product and Consumers Acceptance: 
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คํานํา 
 

“ขาวแตน” เปนขนมพื้นบานประเภทอาหารขบเคี้ยวหรือ อาหารวาง (snack food) ชนิดหนึ่ง 
ของชาวภาคเหนือในประเทศไทยที่แสดงถึง เอกลักษณ ภูมิปญญาพืน้บาน วัฒนธรรม ของชาว
พื้นเมืองที่บริโภคขาวเหนยีวเปนอาหารหลกั ขาวแตนเปนขนมที่มีกรรมวิธีการผลิตที่ไมยุงยาก
ซับซอน โดยการนําขาวเหนยีวนึ่งมากดใสพิมพผ่ึงแดดใหแหงแลวนําไปทอด จากนัน้ราดดวยน้ําออย
เคี่ยวบริโภคโดยตรงและใชในเทศกาลงานบุญ ขาวแตนเปนผลิตภณัฑที่รับประทานงาย และกรอบ
อรอย ที่สําคัญไมมีคอเรสเตอรอล มีโปรตีน คารโบไฮเดรต และโซเดียม ที่จําเปนตอรางกาย           
สามารถเก็บไวบริโภคไดนาน (จุลจันทร, 2545)   

 
จากการที่ผูวจิยัไดรวมปรึกษาถึงปญหาของกลุมเกษตรกรแมบาน บานทุงมาน อําเภอเมือง 

จังหวดัลําปาง  ซ่ึงเปนกลุมผลิตขาวแตนกลุมหนึ่งที่มีการผลิตมาเปนเวลานาน และเปนกลุมหนึ่ง                      
ในโครงการหนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑของจังหวดั และสาํรวจพบวา กลุมแมบานเกษตรกรมีความ
ตองการที่จะพฒันาผลิตภัณฑขาวแตนใหมีคุณคาทางโภชนาการเพิ่มขึ้นและเพื่อใหมีผลิตภัณฑ               
ที่แปลกใหมในทองตลาด    

 
จังหวดัลําปางเปนแหลงที่มีการปลูกสับปะรดมากที่สุดในภาคเหนือ และเปนพืชเศรษฐกิจ               

ที่สําคัญของจังหวัด โดยมีผลผลิตออกสูตลาดประมาณปละ 37,000 – 50,000 ตัน ผลผลิตสับปะรด  
สวนใหญของจังหวดัลําปางสงขายใหโรงงานแปรรูปในตางจังหวัด ที่เหลือมีพอคาคนกลางมารับซื้อ    
ไปจําหนายเพือ่การบริโภคสด  และสงขายโรงงานแปรรูปภายในจังหวดั (รอยละ 6) เพื่อแปรรูป           
เปนสับปะรดกระปอง และน้ําสับปะรด (สํานักงานพาณิชยจังหวัดลําปาง, 2544) กากใยสับปะรด
จัดเปนสวนเหลือทิ้งจากอุตสาหกรรมน้ําสบัปะรด ไดจากกระบวนการบีบคั้นน้ํา และกรองกากใย
สับปะรดออกมา 
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จากสาเหตดุังกลาว จึงเปนแนวทางใหผูวจิยัไดพจิารณาทีศ่ึกษาการนําเสนใยสับปะรด มาใช

เปนแหลงของใยอาหาร โดยนํามาเปนสวนผสมในผลิตภัณฑขาวแตน ซ่ึงเปนการเพิม่คุณคาทาง
โภชนาการ และเพิ่มมูลคาของวัสดุเหลือใชในทองถ่ินใหเกิดประโยชน  ดังนั้นการวจิัยคร้ังนี้จึงมี
จุดมุงหมายในการสรางทางเลือกใหผูบริโภค ไดมีโอกาสเลือกบริโภคผลิตภัณฑขาวแตนที่มีใยอาหาร 
อีกทั้งยังเปนการอนุรักษขนมไทยพื้นบานใหยั่งยืนตลอดไป  
 

ปจจุบันโรคเรือ้รัง (chronic disease) เชน โรคอวน โรคเบาหวาน โรคที่เกี่ยวกับภาวะไขมัน
ในเลือดสูง โรคหัวใจขาดเลอืด โรคนิ่วในถุงน้ําดี และโรคความดันโลหิตสูง จัดเปนปญหาสุขภาพที่
สําคัญของประชากรในเมืองใหญที่มีแนวโนมเพิ่มขึ้นทกุป รัฐบาลตองสูญเสียงบประมาณในการ
รักษาผูปวยเหลานี้ในแตละปคอนขางสูง เชนโรคเบาหวานรัฐบาลตองเสียงบประมาณในการรักษาป
ละประมาณ 135 ลานบาท และคาดวาจะเพิม่ขึ้นถึง 300 ลานบาท ในป 2025 (WHO, 1997) โรคเร้ือรัง
เหลานี้มีสาเหตุมาจากพฤติกรรมการบริโภค ของคนไทยที่เปลี่ยนแปลงไปจากเดิมมาก เนื่องจากภาวะ
ทางเศรษฐกิจ สังคม และความเจริญกาวหนาทางเทคโนโลยีการผลิตอาหาร ทําใหมแีนวโนม                
การบริโภคอาหารสําเร็จรูปและอาหารแบบตะวนัตกเพิม่ขึ้น รวมทั้งบริโภคอาหารที่ผานขบวนการ
ขัดสี การบริโภคอาหารเหลานี้เปนประจําทําใหรางกายไดรับสารอาหารประเภทคารโบไฮเดรต 
โปรตีน และไขมันในปริมาณสูงแตมีใยอาหารต่ํา (สมใจ, 2540) ผลจากการบริโภคอาหารที่มี                  
ใยอาหารนอยเปนประจํา พบวามีความสัมพันธกับการเกดิโรคทองผูก และโรคที่มีสาเหตุมาจาก
อาการทองผูกเปนประจํา คือ โรคริดสีดวงทวาร โรคผนังลําไสโปงพอง และโรคมะเร็งลําไสใหญ 
นอกจากนี้อาจทําใหเกดิความเสี่ยงตอภาวะโภชนาการเกิน ที่เปนสาเหตุของโรคเรื้อรังดังกลาว     
ดังนั้นปจจุบันไดมีการกําหนดการบริโภคใยอาหารประมาณ 20-30 กรัมตอวัน (ประภาศรี, 2534) 
 

วัตถุประสงคของการวิจัย 
 

1.  เพื่อพัฒนาสูตรที่เหมาะสมและเปนทีย่อมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขาวแตน                  
เสริมใยอาหารจากสับปะรด 

 

2.  ศึกษาปริมาณความชื้น ไขมัน ใยอาหาร โปรตีน เถา คารโบไฮเดรต แคลเซียม และ          
พลังงาน ของผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรด ศึกษาตนทนุในการผลิต ผลิตภัณฑขาวแตน
เสริมใยอาหารจากสับปะรด 
 

3.  ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด  
 

4.  ศึกษาความสัมพันธระหวางลักษณะพื้นฐานของผูบริโภคกับการยอมรับตอผลิตภัณฑ 
ขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด 
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ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

 
1.  เกิดผลิตภณัฑใหมในทองตลาดเพิ่มขึ้น 
 
2.  เปนการสงเสริมการบริโภคใยอาหารและใชประโยชนจากใยสับปะรดใหเปนทีแ่พรหลาย 

 
3.  เพื่อเปนการเพิ่มมูลคาวัสดุเหลือใชในอตุสาหกรรมน้ําสับปะรด 
 
4.  เพื่อนําขอมลูที่ไดจากพฤติกรรมการบริโภคขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด  

ไปเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑขาวแตนชนดิอื่น ตามความตองการของผูบริโภค 
 

5.  เปนการอนรัุกษผลิตภัณฑขนมไทยพืน้บานของภาคเหนือ 
 

ขอบเขตการวจัิย 
 

1. การวิจยัคร้ังนี้เปนการศึกษาเฉพาะผลิตภัณฑขาวแตนของกลุมเกษตรกรแมบาน           
บานทุงมาน อําเภอเมือง จังหวัดลําปาง 

 
2. เปนการศึกษาเฉพาะผูบริโภคที่บริโภคผลิตภัณฑขาวแตน และอาศยัอยูในเขต                 

จังหวดัลําปาง โดยทําการศึกษาการยอมรับตอผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด 
 
3. ศึกษาเฉพาะลักษณะพืน้ฐานของผูบริโภคในเรื่อง เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ                     

และ รายได  
 
4. การศึกษาคณุคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด 

เฉพาะปริมาณปริมาณพลังงาน คารโบไฮเดรตโปรตีน ไขมัน ใยอาหาร และปริมาณแคลเซียม  
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นิยามศัพท 

 
การยอมรับ หมายถึง การที่ผูบริโภคไดตัดสินใจยอมรับที่จะบริโภคผลิตภัณฑขาวแตน       

เสริมใยอาหารจากสับปะรด 
 
ใยอาหาร  หมายถึง สวนประกอบของพืช ผัก และผลไม ที่พบในสวนทีเ่ปนผนังเซลล              

เมื่อบริโภคเขาไปแลว สามารถทนตอการยอยสลายดวยเอนไซมที่อยูในกระเพาะอาหาร และ                      
ลําไสเล็กของมนุษย แตบางสวนอาจถูกยอยโดยแบคทีเรียบางชนิดในลาํไสใหญ กลายเปน                
กาซคารบอนไดออกไซด กาซมีเทน กาซไฮโดรเจน น้ํา กรดไขมันสายสั้น ๆ ซ่ึงจะดดูซึมเขาสูรางกาย 
(ประภาศรี และคณะ, 2533) 

 
ใยอาหารจากสับปะรด หมายถึง เสนใยจากเนื้อสับปะรดที่ผานการคัน้น้ําออกแลว จัดเปน 

เยื่อใยอาหารชนิดที่ไมละลายน้ํา ในกลุมของลิกนิน และเซลลูโลส  เมื่อนํามาเสริมในผลิตภัณฑ
อาหาร ทําใหปริมาณอาหารนั้นมีกากใยเพิม่มากขึ้น   

 
ผลิตภัณฑขาวแตน หมายถึง  ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวพืน้บานของไทยภาคเหนือทํามาจาก

ขาวเหนียวนึ่ง กดลงพิมพ ตากใหแหง นําไปทอดกอนรับประทาน 
 
อาหารขบเคี้ยว หมายถึง อาหารที่ใชรับประทานเลนระหวางมื้ออาหารหลัก ลักษณะเดน         

ของขนมขบเคี้ยวในปจจุบัน คือ น้ําหนักนอย เก็บรักษางาย นําติดตวัไปในที่ตาง ๆ ไดสะดวก จดัเปน
อาหารใหพลังงานสูงเนื่องจากมีสวนผสมของคารโบไฮเดรตเปนจํานวนมาก จึงชวยใหอ่ิมทอง 
(นฤศันส, 2541) 
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การตรวจเอกสาร 

 
ขาวแตน 

 
ขาวแตน เปนขนมพื้นบานของชาวภาคเหนือในประเทศไทย ที่แสดงถึงเอกลักษณและ 

ภูมิปญญาพื้นบาน ที่แสดงถงึวัฒนธรรมของชาวพื้นเมืองที่บริโภคขาวเหนยีวเปนอาหารหลักและ
นํามาทําเปนขนมพื้นบานเพือ่ถนอมอาหาร โดยการนําขาวเหนียวนึ่งนํามากดใสพิมพแลวนําไป          
ผ่ึงแดดใหแหงและนําไปทอด จากนัน้ราดดวยน้ําออยนํามาบริโภค แตกอนไมคอยมใีครทําออกขาย   
จะไดบริโภค หรือใชเปนของรับแขกเฉพาะในงานบุญ และงานประเพณีสําคัญ ๆ ไดแก ประเพณ ี             
บวชพระ ขึ้นบานใหม สงกรานต วาณี และ ประหยัด (2538) กลาววา ขนมที่ชาวลานนานยิมนําไป
ถวายพระสงฆในวนัสงกรานต ไดแก ขนมเทียน ขาวแตน ขาวเกรียบ ศลิาออน ฯลฯ                                                   

 
จุลจันทร (2545) กลาววา ขาวแตนมหีลายชนิดโดยขาวแตนแบบดั้งเดมิเรียกวา ขาวแตนขาว 

อีกแบบหนึ่ง เรียก ขาวแตนแดง ทั้งสองอยางจะแตกตางกันตรงที่ขาวแตนขาวจะไมใชน้ําออยคลุก
ขาวใหเขากัน กอนตักใสพิมพและเอาไปตาก สําหรับขาวแตนแดงจะคลุกน้ําออยกอนตาก และอีก
ประการหนึ่ง ขาวแตนแดงเมื่อทอดแลวไมตองหยอดน้าํออยเคี่ยว เพราะมีรสหวานอยูในเนื้อขาว
เรียบรอยแลว แตขาวแตนขาวจะหยอดน้ําออยเคี่ยวบนผิวเพื่อเพิ่มความหวาน แตในปจจุบัน                            
ขาวแตนขาวมกัไมคอยมีใหเห็น ทําขาวแตนแดงเปนพื้น เมื่อทอดเสร็จก็จะหยอดน้ําออยเคี่ยว                     
ลงไปอีก จะเหน็ไดวาความหวานเพิ่มขึน้เปนสองเทาของคนโบราณ แสดงถึงพฤติกรรมการบริโภค
ของคนปจจุบนัเปลี่ยนไปนยิมรสชาติที่หวานมากขึน้  
 

ในปจจุบนัขนมไทยไดรับการสงเสริมสนับสนุนตามแนวนโยบาย “ไทยเปนครัวโลก”            
ของรัฐบาล ที่ตองการผลักดันใหไทยเปนประเทศอุตสาหกรรมอาหารครบวงจรอยางเปนรูปธรรม    
โดยในดานขนมไทยไดมีการนําสงจําหนายไปยังตางประเทศซึ่งชาวตางชาติใหความชื่นชอบ              
เปนอยางมากโดยเฉพาะในแถบเอเซียทั้ง จีน ฮองกง ญ่ีปุน และไดขยายตลาดไปยังประเทศแถบ          
ตะวนัออกกลาง และขนมไทยที่ไดรับความนิยมเชน ตะโก ขาวแตน ทองหยิบ ทองหยอด ลูกชุบ  
ขนมผิง ขาวตงั กะละแมกวน ขณะนี้บริษทัอุตสาหกรรมขนมไทย ไดมีการรวบรวมตัวเลขยอด
จําหนาย และการทดสอบตลาดสินคาในประเทศตาง ๆ และความพยายามในการสรางแบรนดสินคา                            
ใหเปนทีย่อมรบัในระดับสากลตอไป (พีรวงศ, 2546) 
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ขาว 

 
1.  ลักษณะทางพฤกษศาสตร  
 

ขาวเปนพืชในตระกูลหญา (Gramineae) ซ่ึงพืชตระกูลนีม้ีอยู 4,500 ชนิด เปนพืชใบเลี้ยงเดีย่ว
แบงออกเปนหลายสกุล (Genus) ขาวอยูในสกุล Oryza และมีอยูหลายชนิด (Species) ขาวเปนธัญชาติ
ที่มีหลายพันธุ จึงมีองคประกอบและลักษณะทางเคมีแตกตางกันอยางมาก เมื่อเทียบกบัธัญชาติชนิด
อ่ืน ๆ (Radley, 1976) โดยทัว่ไปเมล็ดขาวประกอบดวยสวนเปลือก และขาวกลองผิวนอกของ        
ขาวกลองประกอบดวยช้ันของเปลือกหลายชั้นเรียงซอนกันซึ่งแยกออกจากเนื้อเมล็ดพรอมกับคัพภะ           
ในขั้นของการสีขาว สวนเนือ้เมล็ดสีขาวเรียกวา ขาวสาร (Milled rice) ในขาวสารมีสตารช (Starch)  
เปนองคประกอบหลักคือ มีอยูในปริมาณรอยละ 90 (น้ําหนักแหง) และสตารชนี้  สะสมในรูปเม็ด
สตารช (Starch granule) โดยเม็ดสตารชขาวมีขนาดเล็กที่สุดในบรรดาธัญชาติทั้งหลาย คือ                
มีเสนผาศูนยกลาง 4 ถึง 6 ไมโครเมตร มีรูปรางหลายเหลี่ยม มีการเกาะตวัรวมกนัเปนกลุมกอนเล็ก ๆ 
(Compound starch) (Juliano, 1971) 
 

ในสภาวการณปจจุบัน การสงออกขาวในรูปขาวสารมักประสบปญหาการแขงขันดานราคา
ในตลาดโลก โดยเฉพาะภาวะที่มีผลผลิตขาวปริมาณมากเกินความตองการของตลาดโลก อีกทั้ง
ประเทศคูแขงการสงออกขาว เชน อเมริกา และเวยีดนามซึ่งเคยสงออกไดเปนอันดับรอง ๆ ตอมา          
ไดมีการพัฒนาในดานการผลิตอยางรวดเรว็ จากเดิมที่ไมมีบทบาทมากนักในเรื่องการปลูก และ
สงออกขาว ขณะนี้อเมริกาสามารถสงออกขาวแขงกับไทยได สวนเวียตนามก็เปนคูแขงที่สําคัญ 
เนื่องมาจากตนทุนคาครองชีพที่ถูกกวาไทยมีผลใหราคาขาวตกต่ํา แนวทางหนึ่งทีจ่ะแกปญหา
ดังกลาวได คือการแปรรูปขาวเปนผลิตภณัฑสําเร็จรูป หรือกึ่งสําเร็จรูป เชน ขาวกึง่สําเร็จรูป                      
โจกกึ่งสําเร็จรูป อาหารวางจากขาว การแปรรูปเปนผลิตภัณฑดังกลาวจะชวยเพิ่มมูลคาใหขาว                      
เพิ่มทางเลือกใหผูบริโภคและประการสําคญัก็คือ ผลิตภัณฑแปรรูปมีราคาที่คอนขางเสถียรไมขึ้นลง
ตามภาวะลนตลาด เนื่องจากมีอายุการเก็บรักษานาน 
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ขาวกข 6. 

 
ขาวกข 6 เปนขาวเหนียวพันธุไวแสง ตนสงู ที่กรมวิชาการเกษตรสงเสริมใหปลูกแบบ    

ขาวนาสวนในภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ปลูกไดเฉพาะฤดูนาป ไดจากการปรับปรุง
พันธุโดยการชกันําใหเกดิการเปลี่ยนแปลงทางกรรมพันธุ โดยใชรังสีแกมมา ขนาด 20 กิโลแรด                   
อาบเมล็ดพันธุขาวขาวดอกมะลิ 105 แลวนาํมาปลูกคัดเลือกที่สถานีทดลองขาวบางเขน และสถานี
ทดลองขาวพมิาย จากการคัดเลือกไดขาวเหนียวหลายสายพันธุดวยกนั แตสายพนัธุที่ใหผลผลิตสูง
ที่สุดคือ KDML 105’65-G2U-68-254  เปนขาวเหนียวหอมที่มีคุณภาพพันธุแรกที่ไดจากการอาบรงัสี 
ปรับตัวไดด ีเปนที่นิยมปลูกและรับประทานกันมาก  คณะกรรมการพิจารณาพันธุใหใชขยายพนัธุ 
เมื่อวันที ่4 พฤศจิกายน 2520 ใหช่ือวาพันธุ “กข 6” ขาวเปลือกมีสีน้ําตาล ขาวกลองเรียวยาว 7.23 
มิลลิเมตร กวาง 2.28 มิลลิเมตร หนา 1.77 มิลลิเมตร ใหผลผลิตประมาณ 670 กิโลกรัม/ไร ขาวสุกนุม
เหนยีวหอม เปอรเซ็นตอะไมโลส มีนอยมาก มีลักษณะสาํคัญบางประการคือ ทนแลงและมีคุณภาพ
การหุงตมดี มกีล่ินหอม ตานทานโรคใบจุดสีน้ําตาล สามารถปลูกไดทุกฤดูนาปและฤดูนาปรัง           
ไมตานทานโรคขอบใบแหง เพล้ียกระโดดสีน้ําตาล และแมลงบั่ว (รุจิพร, 2545) 
 

จากรายงานของสํานักงานขาวแหงชาต ิ(2548) พบวา ขาวพันธุ กข 6 มีคุณลักษณะทางเคมี
และโภชนาการ ดังนี้ ปริมาณความชื้นรอยละ 13.16 ปริมาณโปรตีนรอยละ 5.66 ปริมาณ สตารช          
รอยละ 83.1 ปริมาณใยอาหาร (Dietary fiber) รอยละ 0.88 และปริมาณเถารอยละ 0.36 

 

2.  องคประกอบของขาว 
  

โดยปกติขาวกลองจะมีโปรตีนรอยละ 8 ถามีความชื้นรอยละ 12 และ ยังพบไขมัน เยื่อใย 
วิตามิน และเกลือแร ปริมาณนั้นแตกตางกนัมากขึ้นอยูกบัพันธุและสิ่งแวดลอม 
  

2.1  คารโบไฮเดรต (Carbohydrate) เปนองคประกอบที่มมีากที่สุดในขาว คือ มีประมาณ 
รอยละ 60–90 ของน้ําหนักขาวซึ่งจะถูกสะสมอยูในรูปของแปง (Starch) นอกจากนัน้เปน น้ําตาล
ซูโครส ลิกนิน (Lignin) เพนโตซาน (Pentosan) เซลลูโลส (cellulose) เฮมิเซลลูโลส (Hemicellulose) 
และสารเพคตนิ (Pectin) ซ่ึงอยูในสวนของเยื่อใย การขดัสีขาวจะพบองคประกอบเหลานี้ มีมากใน 
ขาวกลอง ขาวสาร รําขาว (rice bran) และรําละเอียด (rice polish) สตารชที่มีอยูในเมลด็ขาว 
โดยทั่วไปประกอบดวยอะไมโลสประมาณรอยละ 12.35-25.0 ขาวเหนียวเปนขาวทีม่ีอะไมโลสต่ํา
ที่สุด นอกจากนั้นเปนอะไมโลเพกติน รอยละ 65.0-88.0 องคประกอบที่เปนน้ําตาล  พบมากในสวน
ของคัพภะประมาณรอยละ 20.7 รองลงมาพบในรําขาวรอยละ 6.4-6.5 สวนเซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส 
เพนโตซาน ซ่ึงอยูในรูปของเยื่อใย โดยเฉพาะในสวนของแกลบที่ไดจากการขัดสีขาวรอยละ 9.5-13.2 
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2.2  โปรตีน (Protein) เปนสวนประกอบทีม่ีความสําคัญและมีปริมาณมากรองมาจากสตารช 

พบมากในสวนที่เปนเอ็มบรโิอ ประมาณ 19 – 27 % ของน้ําหนกัของเอม็บริโอ โปรตีน ในขาว                 
อยูกันเปนกลุมเรียกวา Protein Bodics แทรกอยูระหวางองคประกอบของแปง โปรตีน อาจแบงตาม
คุณสมบัติการละลายไดดังนี ้   

2.2.1  อัลบูมิน (Albumin) เปนโปรตีนที่มีคุณสมบัติละลายในน้ํา (Water solution) 
2.2.2  กลูเตลิน (Glutelin) เปนโปรตีนที่คุณสมบัติละลายในกรดหรือดาง (acid or alkali 

solution) เจือจาง 
                    2.2.3  โกลบูลิน (Globulin) เปนโปรตีนที่คุณสมบัติละลายในน้ําเกลือ (Salt solution)     
10 % เกลือ 

2.2.4.  โพรลามีน (Prolamin) เปนโปรตีนที่คุณสมบัติละลายในแอลกอฮอล (alcohol 
solution) 70-90 % แอลกอฮอล (งามชื่น, 2546) 

      
ขาวมีกลูเตลินอยูประมาณ รอยละ 80 ของโปรตีนทั้งหมดมีโกลบูลินอยูประมาณรอยละ 10 

มีอัลบูมินอยูประมาณรอยละ 5 และมีโพรลามีน เปนโปรตีนที่มีอยูนอยที่สุดในเมล็ดขาว มีไมเกิน   
รอยละ 5 โปรตีนที่สะสมอยูในเมล็ดขาวประกอบดวยกรดอะมิโนที่จําเปนตอรางกาย (Essential 
amino acid) อยูหลายชนิดโดยมีกรดอะมิโนลิวซีน (Leucine) สูงที่สุด รองลงมาไดแก วาลีน(Valine) 
และ ไลซีน (Lysine) ตามลําดับ  
 

2.3  ไขมัน (Fat) พบมากบริเวณเยื่ออัลลูโรน allulone และในเอมบริโอ embryo หรือ คัพภะ 
จะถูกขับออกเมื่อผานกระบวนการสีขาว โดยไขมันสวนใหญจะอยูในรูปเม็ดไขมัน (Lipid Droplet) 
ไขมันในเอนโดสเปอรม (Endosperm) จะอยูรวมกลุมกับโปรตีน (Protein Bodics) และในเมลด็แปง   
ก็มีไขมันยดึเกาะอยูดวยเมล็ดขาวมีไขมันเปนองคประกอบอยูนอย คือ ประมาณรอยละ 1.5-2.5       
ในขาวกลอง และรอยละ 0.3 – 0.7 ในขาวสารไขมันสวนใหญประกอบดวยกรดไขมัน (Fatty acid) 
ไดแก กรดพาลมิติก (Palmetic acid) กรดโอเลอิค (Oleic acid) และ กรดลิโนเลอิค (Linoleic acid) 
 

นอกจากนี้ไขมันของขาวสารยังมีสาร Antioxidant คือ Oryzamol และ Tocophenals ซ่ึงสารนี้
จะชวยยับยั้งปฏิกิริยาออกซิเดชั่น (Oxidation) จากเอนไซมลิพอซิเดส (lipoxidase) ทําใหไขมัน           
อยูไดนานโดยไมมีกล่ินหนื แตอยางไรก็ตามแปงขาวเจาที่ดีควรมีปริมาณไขมันอยูเล็กนอย ถามี
ปริมาณมากอาจทําใหเกิดการหืน Rancidity ได 
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2.4  วิตามิน สวนใหญพบในสวนที่เรียกวา เยื่อหุมเนื้อเมลด็ และจมกูขาว โดยพบกลุม

วิตามินบีรวมมากกวาวิตามนิชนิดอื่น ไมพบวิตามิน เอ วิตามินซ ีและวิตามินดใีนขาวสาร รําละเอียด 
และรําขาวขาว พบวิตามินบ1ี วิตามินบ2ี และ niacin โดยพบวิตามินบ1ี ในรําละเอียดรอยละ 65          
รําขาวขาวรอยละ 13 และ ขาวขาวรอยละ 22 วิตามินบ2ี ในรําละเอียดรอยละ 39 รําขาวขาวรอยละ 8 
และขาวขาวรอยละ 53 และ niacin ในรําละเอียดรอยละ 54 รําขาวขาวรอยละ 13 และขาวขาวรอยละ 
33 (Juliano, 1971) เปนสวนที่ไดจากการขัดสีในกระบวนการสีขาวทําใหสูญเสียวิตามินไป ซ่ึงมี         
สวนสําคัญตอรางกายในการควบคุมเมตาบอลิซึมตาง ๆ และเสริมสรางซอมแซมสวนที่สึกหรอ             
ของรางกาย นอกจากนีย้ังพบวิตามินอ ี149.2 ไมโครกรัม/กรัม ซ่ึงเปนสารชวยปองกนัการเหมน็หนื 
   

2.5  เกลือแร มีปริมาณไมคงที่แตกตางกนัไปตามลักษณะของดินที่ใชปลูกและวิธีวิเคราะห 
จากการวิเคราะหเกลือแรจากสวนตาง ๆ ของเมล็ดพบวา เกลือแรรอยละ 51 อยูในรําละเอียด รอยละ 
10 อยูในรําขาวขาว และรอยละ 28 อยูในขาวขาว แรธาตุที่พบมี ฟอสฟอรัส โปแตสเซียม แคลเซียม 
คลอรีน ซิลีคอน โซเดียม และเหล็ก แรธาตุที่พบมากที่สุดคือ แมกนีเซียม โปแตสเซียม และซิลิคอน 
(Juliano, 1971) 
 

2.6  ปริมาณเถาในขาวสารอยูระหวาง รอยละ 0.26-1.95 โดยน้ําหนักซึง่ขาวเมล็ดยาว           
เมล็ดปานกลาง และเมล็ดสัน้ของสหรัฐฯ  มีปริมาณเถาโดยเฉลี่ยเทากับรอยละ 0.69 - 0.64 และ  0.61 
ตามลําดับ ชนิดของ Major Minirals หรือ Macrominirals ในเถาที่พบไดแก ฟอสฟอรัส โปตัสเซียม 
ซิลิคอน แมกนีเซียม แคลเซียมโซเดียมและเหล็ก ปริมาณแรธาตุในเมล็ดขาวขึ้นอยูกบัแรธาตุในดนิ           
ที่ปลูกขาวนั้น แตอยางไรก็ตามพบวามีการกระจายตัวของปริมาณเถาดงันี้ ในรํารอยละ 51 ในคัพภะ
รอยละ 10 ในเปลือกรอยละ 10 และในขาวสารรอยละ 28 

 
3.  คุณภาพของขาว 

 
ประเทศไทยเปนประเทศทีผ่ลิตขาวเปนสินคาหลักที่สําคัญ ผลผลิตของขาวได 2 ใน 3 สวน

ใชสําหรับบริโภคภายในประเทศ และที่เหลือสงออกไปยังตางประเทศ ซ่ึงประเทศไทยมีสัดสวนการ
สงออกขาวในตลาดโลกเปนอันดับหนึ่งมาหลายป โดยขาวเหนียวจะมสัีดสวนการสงออกรอยละ 4 
ของปริมาณการสงออกขาวทั้งหมด ขาวเหนียวนับเปนพชืเศรษฐกิจที่สามารถนํารายไดเขาสูประเทศ
เชนเดยีวกับขาวเจาแมในสัดสวนที่นอยกวา และเมื่อนํามาแปรรูปจะมีลักษณะเฉพาะตวัแตกตางจาก
ขาวเจา การที่ขาวแตละชนิดมีคุณภาพแตกตางกันขึ้นอยูกับพันธุ แหลงปลูก และสภาวะแวดลอม 
ดังนั้นจึงทําใหคุณภาพการหงุตมแตกตางกนัโดยที่คณุภาพการหุงตมและรับประทานขาว               
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(Cooking and eating quality) เปนคุณภาพทีผู่บริโภคใชในการตัดสินใจซือ้ ทั้งนี้เพราะความชอบ         
ของแตละคนแตกตางกนั ปจจัยที่ทําใหขาวพันธุตาง ๆ มีคุณภาพของขาวสุกแตกตางกันขึ้นกับ
องคประกอบ ดังนี ้(งามชื่น, 2541) 
 

3.1  ปริมาณอะไมโลส ในเมล็ดขาวสารมีแปงประมาณรอยละ 90 โดยน้ําหนกัแหง              
(Bor, 1980) เชนเดียวกับธัญพืชอ่ืน แปงขาวมีสวนประกอบที่สําคัญ 2 ชนิดคือ อะไมโลเพคติน 
(Amylopectin) และอะไมโลส (Amylose) แปงขาวเหนยีวมีอะไมโลเพคตินเพียงอยางเดียวหรืออาจ
มีอะไมโลสปนอยูเพยีงเล็กนอย ขาวเจาจะมีอะไมโลสประมาณรอยละ 7 - 35 ในขาวสารรอยละ       
9-37 ในแปงสวนที่เหลือรอยละ 63-91 จะเปนอะไมโลเพคติน สัดสวนของอะไมโลส และ                           
อะไมโลเพคตนิ เปนปจจัยสําคัญที่ทําใหขาวมีคุณภาพขาวสุกแตกตางกนัคือ ขาวที่มีอะไมโลสสูง       
จะดดูซึมน้ํา และขยายปริมาตรในระหวางการหุงตมไดมากกวาขาวอะไมโลสต่ํา และทําใหขาวสุก     
มีลักษณะทึบแสง ไมเล่ือมมัน ขาวสุกจะรวนและแข็งกระดางกวา ในการหุงตมจึงมักใสน้ํามาก             
เพื่อปรับปรุงใหความแข็งของขาวลดลง สวนขาวเหนียวจะดูดซึมน้ําและขยายตัวนอยกวาขาวเจา  
และ ขาวสุกทีไ่ดจะเหนียวและนุมกวา ไดมีการจัดประเภทขาวตามปรมิาณอะไมโลสในขาวสาร             
ดังแสดงตารางที่ 1 (งามชื่น, 2541) 
 
ตารางที่ 1  ประเภทขาวตามปริมาณอะไมโลส 
 

ประเภทขาว ปริมาณอะไมโลสในขาวสาร (รอยละ) ลักษณะขาวสกุ 
ขาวเหนียว 
ขาวอมิโลสต่ํา 
ขาวอมิโลสปานกลาง  
ขาวอมิโลสสูง   

0 - 2 
10-19 

 20 - 25 
25 - 34 

เหนยีวมาก 
เหนยีว, นุม 

          เหนยีวเล็กนอย 
          รวนแขง็ 

 
ที่มา : งามชื่น (2541) 
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 ตารางที่  2   สมบัติและการใชประโยชนจากขาวที่มีปริมาณอะไมโลสตางกัน 

 
       ชนิดขาว            ปริมาณอะไมโลส 

        (รอยละ) 
     ลักษณะขาวสุก      การใชประโยชน 

 
ขาวเหนียว          0 – 2      เหนยีวมาก  บริโภคหรือทําขนม     

 อาหารวาง 
ขาวเจาอะไมโลสูง
  

      10 – 19      เหนยีวนุม  บริโภคเปนขาวสุก 

ขาวเจาอะไมโลส
  

      20 – 25      คอนขางรวนปาน  
     กลาง 

 บริโภคแปรรูปเปน   
 ผลิตภัณฑ 

ขาวเจาอะไมโลสสูง       25 – 34      รวนแข็ง  แปรรูปเปนผลิตภัณฑ 
 
ที่มา: งามชื่น (2538) 

 
ความแตกตางที่เปนพื้นฐานระหวางขาวเจาและขาวเหนยีวดังกลาว ทําใหมีการนําขาว             

ทั้งสองชนิดไปใชประโยชน ในอุตสาหกรรมอาหารที่แตกตางกัน เชน ขาวเจาเหมาะสําหรับทํา
ผลิตภัณฑเสน เชน ขนมจีน กวยเตี๋ยว เพราะตองการลักษณะคงรูปหลังการทําใหสุก สวนขาวเหนยีว
สามารถนํามาใชเปนสวนผสมของซอสในผลิตภัณฑอาหารเยือกแข็ง เนื่องจากขาวเหนียวม ีFreeze- 
thaw stability ที่ดีเมื่อนําขาวเหนียวมาแปรรูปเปนของหวาน อาหารวาง เชน ขาวเหนยีวมูล ขนมเขง        
ขนมบัวลอย ใหลักษณะที่นุมเหนยีวไมแขง็กระดาง เมื่อใชในกลุมของขนมขบเคี้ยว ขนมอบกรอบ 
เชน ขนมอบกรอบ อราเร (arare) ขาวเกรียบวาว ขาวแตน จะทําใหผลิตภัณฑตาง ๆ เหลานี้                 
มีการพองตัวด ีมีเนื้อสัมผัสกรอบเบา และละลายในปาก (งามชื่น, 2538)  
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ตารางที่ 3  สมบัติที่แตกตางกันของอะไมโลสและอะไมโลเพคติน 
 

สมบัติ อะไมโลส อะไมโลเพคตนิ 
ลักษณะโครงสราง  สารประกอบของน้ําตาล 
กลูโคส  สารประกอบของน้ําตาลกลูโคส 
 เกาะกันเปนเสนตรง เกาะกันเปนกิง่กาน 
พันธะที่จับ แอลฟา-(1, 4) แอลฟา-(1, 4)และ 
  แอลฟา (1, 6) 
ขนาด 200 – 2,000  หนวยกลูโคส มากกวา 10,000 หนวยกลูโคส 
การละลาย ละลายน้ําไดนอยกวา ละลายน้ําไดดกีวา 
การทําปฏิกิริยากับ
ไอโอดีน 

สีน้ําเงิน สีแดงมวง 

การจับตัว เมื่อใหความรอนแลวทิ้งไว 
จะจับตวัเปนวุนและแผนแขง็ 

ไมจับตัวเปนแผนแข็ง 

 
ที่มา: Beynum และ Roels (1985) 
 
  3.2  ความคงตัวของแปงสุก ขาวที่มีอะไมโลสดวยกนัยังมีความแตกตางดานคุณภาพขาวสุก 
เนื่องจากสมบตัิของแปงสุกมีอัตราการคืนตัวไมเทากันทาํใหแปงสุกมคีวามแข็งและออนแตกตางกนั 
สถาบันวิจัยขาวนานานาชาต ิ(International Rice Research Institute : IRRI) ไดแบงประเภทของขาว
ตามความคงตวัของแปงสุก แสดงดังตารางที่ 4 IRRI (1972); Cagampang และ คณะ (1973) 
 
ตารางที่ 4   ประเภทขาวตามความคงตัวของแปงสุก 
 

 ประเภทแปงสุก        ระยะทางที่แปงไหล (มิลลิเมตร) 
แปงสุกแข็ง        26 - 40 
แปงสุกปานกลาง    41 - 60 
แปงสุกออน      61 – 100 
 
ที่มา : IRRI (1972); Cagampang และ คณะ (1973) 



 

13

 
ความคงตัวของแปงสุกมักมคีวามสัมพันธผกผันกับปริมาณอะไมโลส ซ่ึงพบวาขาวทีม่ี       

อะไมโลส ตางกันจะมีความแตกตางของความคงตัวของแปงสุก ปจจัยขอนี้จึงอาจใชคาดคะเน
คุณภาพการหงุตม และรับประทานของขาว เชน ขาวที่มคีาความคงตัวของแปงสุกสูงกวายอมจะมี 
ขาวสุกแข็งและรวนกวาขาวที่มีความคงตัวของแปงสุกออน ในการเก็บรักษาขาวจะมผีลทําใหความ
คงตัวของแปงสุกแข็งขึ้น (งามชื่น, 2541) 
 

3.3  อุณหภูมิแปงสุก แปงที่แขวนลอยอยูในน้ําเมื่อเพิ่มความรอนจนถึงอุณหภูมิระดับหนึ่ง  
แปงจะเปลี่ยนจากลักษณะทบึแสงเปนโปรงแสง อุณหภมูินี้เรียกวา อุณหภูมิแปงสุก (Gelatinization 
temperature) อุณหภูมิแปงมคีวามสัมพันธกับระยะเวลาที่จะหุงตมขาวใหสุกซึ่งอาจแบงเปนประเภท
ขาวตามอุณหภูมิแปงสุกเปน 3 ประเภท แสดงดังตารางที่ 5 (Beachell, 1967) 
 

   ตารางที่ 5  ประเภทขาวตามอุณหภูมิแปงสุก 
 

        ระดับอุณหภูมิทีแ่ปงสุก อุณหภูมิแปงสกุ (องศาเซลเซียส) 
ต่ํา  
ปานกลาง 
สูง  

                         69 
                         70 – 74 
                         ตั้งแต  75  ขึ้นไป 

 

  ที่มา:  Beachell (1967) 
 

ขาวที่มีอุณหภมูิแปงสุกต่ําจะหุงสุกเร็วกวาขาวที่มีอุณหภมูิแปงสุกสูง การคาดคะเนระดับ
อุณหภูมิที่แปงสุกอาจทําโดยการหาคาการสลายเมล็ดในดาง (Alkali Spreading Value) ตามวิธีการ
ของ Little et al. (Little และคณะ, 1958)  
 

 3.4  โปรตีน (Protein) ในเมล็ดขาวแมจะมโีปรตีนนอยกวาแปงมาก แตปริมาณของโปรตีนมี
ผลตอคุณภาพขาวสุกบางเหมือนกัน เชน ขาวพันธุขาวดอกมะล ิ105 หรือ ขาวหอมมะลิ ที่นิยม
บริโภคกันทั่วไปซึ่งเปนขาวที่มีปริมาณอะไมโลสต่ํา หากเมล็ดขาวมีโปรตีนสูงขาวสุก กระดางและสี
คลํ้ากวาขาวทีม่ีโปรตีนต่ํากวา โปรตีนนอกจากจะทําใหสีคลํ้าลงแลวยังทําใหความเหนียวลดลง 
เนื่องจากแปงสุกมีลักษณะเหนียวทําใหเกดิการเชื่อมตอกันเปนแผน แตโปรตีนไมมีสมบัติดังกลาว 
เมื่อปริมาณโปรตีนของขาวสูงขึ้นคุณภาพดานความแข็งจะเพิ่มขึ้น แตความเหนียว จะลดลงและจํากดั
การพองตัวของเม็ดแปง (งามชื่น, 2541) โดย Shibuya และ lwasaki (1982) กลาววา โปรตีน              
ยังขัดขวางการซึมผานของน้ําเขาไปในเมลด็ขาว ดังนั้นขาวที่มีโปรตีนสูงจะตองใชเวลาในการหุงตม
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นานขึ้น (อรอนงค, 2547) กลาวถึงผลของโปรตีนในขาววาสตารชอาจเกิดปฏิกิริยารวมกันระหวาง
การหุงตม ทําใหประสิทธิภาพการดูดซึมน้าํของสตารชลดลง มีผลใหเนื้อสัมผัสของขาวรวนขึ้น    
 

3.5  ความเกาของขาว หลังการเก็บเกีย่วภายในเมลด็จะเกิดการเปลี่ยนแปลง เอนโดสเปรม        
จะแกรงขึ้นทําใหคุณภาพสีดขีึ้น การเปลี่ยนแปลงในเมลด็ขาวเกดิขึ้นจากกระบวนการที่เกี่ยวของ                
3 องคประกอบ คือ แปง ไขมัน และโปรตนี จากปฏิกิริยาออกซิเดชั่นในไขมัน (Oxidation -Reaction) 
ทําใหเกดิไขมนัอิสระ และสารคารบอนิล (Carbonyl) เพิม่ขึ้น ทําใหเกดิกลิ่นสาบในขาวเกา อะไมโลส 
มีผลตอการพองตัวของเม็ดแปง ทําใหเนื้อสัมผัสของขาวสุกแข็งมากขึน้ และความเหนียวลดลง 
สําหรับสวนของโปรตีนจะเกิดปฏิกิริยาการเติมออกซิเจนกับกรดอะมโิน ทําใหสารระเหยที่ไดจาก
กรดอะมิโนทีม่ีธาตุกํามะถันเปนองคประกอบลดลง ทําใหกล่ินของขาวเปลี่ยนไป นอกจากนี้ปฏิกริิยา
ระหวางโปรตนีดวยกนัทําใหเกิดปฏกิิริยา Non-enzymic browning มีผลใหสีของขาวคลํ้าลง การเกดิ
เมล็ดเหลืองในขาวเกาสืบเนื่องจากปฏิกิริยารวมกนัระหวางเชื้อจุลินทรียหรือเคมี ในขาวเปลือกที่
ไดรับความชืน้และความรอนสูงกอนที่จะทําการลดความชื้น การเปลี่ยนแปลงตาง ๆ เหลานี้ทําใหขาว
เกามีสมบัติการหุงตมและขาวสุกแตกตางจากขาวใหม คือ ขาวเกาตองการเวลาในการหุงตมนานกวา 
มีความสามารถดูดน้ํา (Water absorption) ไดมากขึ้นโดยเมล็ดขาวไมแตกทําใหน้ําขาวใสและขยาย
ปริมาตร (Volume expansion) ไดมากกวาและขาวสุกรวนและแข็งขึน้ กล่ินหอมของขาวลดลง เมล็ด
ขาวเกามกัพบมีสีคลํ้าลง เนื่องจากความเหนียวของขาวสุกลดลง (งามชื่น, 2541) 

 
4.  การใชประโยชนจากขาว 
       

4.1  แปงขาว (Rice flour) วัตถุดิบที่ใชในการผลิต คือ ขาวหัก หรือปลายขาว กรรมวิธี              
การผลิต มี 3 วิธี ไดแก วิธีโมแหง วิธีโมน้ํา และวิธีผสม (ณรงค, 2538; งามชื่น, 2541; กลาณรงค, 
2542) 
 

4.2  ผลิตภัณฑอาหารเสนและแผนผลิตภณัฑประเภทนี ้ไดแก เสนกวยเตี๋ยว เสนหมี ่และ
ขนมจีน ปจจบุันมีการใชขาวสําหรับแปรรูปเปนผลิตภัณฑเหลานี้ เพือ่บริโภคภายในและสงออก       
ตางประเทศ ขาวที่เหมาะสมเปนขาวที่มีอะไมโลสไมต่ํากวารอยละ 27 และควรเปนขาวเกา 3 - 4  
เดือน นอกจากนี้ยังมีผลิตภณัฑที่ใชวัตถุดบิประเภทเดียวกัน เชน แปงแผนหรือใบเมีย่ง เทคโนโลย ี
ในการผลิตอาหารเหลานี้ มหีลักการใกลเคียงกันแตมีความละเอยีดบางสวนแตกตางกัน   
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4.3  แปงขาวบริสุทธิ์ (Rice starch) เปนแปงที่ผานการแยกสวนของโปรตีนออก จนมคีวาม

บริสุทธิ์ของแปงสูงมาก การแยกโปรตีนมกัใชการแยกดวยสารละลายของโซดาไฟ หรือ                              
โซเดียมไฮดรอกไซดหลาย ๆ คร้ัง และลางออกดวยน้ําแลวแยกน้ําและอบแหง สามารถนําไปใช     
ในสวนผสมของยา (เภสัชกรรม) 
 

4.4  อาหารประเภทพองกรอบ (Expanded product) การพองดวยความรอนไดแก         
ผลิตภัณฑอะราเร (Arare) ที่ทําจากขาวเหนียว และเซมเบ (Sembei) ที่ทําจากขาวเจาที่มีอะไมโลสต่ํา      
ซ่ึงมีกระบวนการผลิตที่แตกตางกันไดแก 

 
 4.4.1  การพองที่เกิดจากแรงอัดที่อุณหภูมสูิง (Extrusion) 
 4.4.2  การพองตัวที่เกดิจากแผนความรอน (Puffing machine) 
 4.4.3  การพองตัวที่เกดิจากการอบดวยความรอนสูง หรือทอดในน้ํามนัรอน  

  
4.5  อาหารเดก็ออน นํามาทําเปนอาหารเดก็ออนในรูปของแปงหรือเมด็หยาบ เชน นําปลาย

ขาวมาปนทําใหสุกกอน แปงที่ผานกระบวนการ Extrusion สามารถนํามาทําผลิตภัณฑชนิดนีไ้ดดี
เชนกันเพราะโครงสรางของวัตถุดิบจะถูกทําลายและยอยไดงาย 

 
4.6  ขาวกึ่งสําเร็จรูป (Quick cooking rice) เชน ผลิตภัณฑโจกกึ่งสําเร็จรูปและขาวตมกึง่

สําเร็จรูป 
4.7  ผลิตภัณฑหมักดอง (Brewing) ไดแก 

 
4.7.1  เหลา (นําขาวเหนียวมาทํา) 
4.7.2  เปนสวนประกอบของการผลิตเบียร 
4.7.3  น้ําสมสายช ู

 
4.8  ขาวเสริมโภชนาการ หรือขาวอนามัย (Enriched Rice) ผลิตภัณฑขาวเสริมวิตามิน และ

เกลือแรเพื่อชดเชยในสวนทีข่าดหายไป โดยการเคลือบผิวเมล็ด (Coating) ดวยสารอาหารตาง ๆ การ
ทําขาวนึ่งซึ่งวติามิน และเกลือแรบางสวนละลายน้ําแทรกเขาไปภายในเมล็ดและเหลือคาง 
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สับปะรด 

 
สับปะรดมีช่ือวิทยาศาสตรวา Ananas comous อยูในตระกูล Bromliceae เปนพืชลมลุก

ประเภทใบเลี้ยงเดีย่ว จําพวกไมเนื้อออน ลักษณะลําตนแตกเปนกอใหญ ไมมีกิ่งกานใด ๆ มีลักษณะ
กาบใบที่หอหุมลําตนไว สูงประมาณ 1-3 ฟุต ไมมีกานใบ ลักษณะใบเรียวยาว ปลายแหลม ขอบใบ              
มีหนามเล็กนอย ผิวใบเรยีบ ดานบนเปนสีเขียวเขม (เกศิณี, 2528) ปลูกงายและปลูกไดเกือบตลอด         
ทั้งป สามารถปลูกไดในดินแถบทุกชนิดทีร่ะบายน้ําด ีแตสับปะรดชอบดินรวน ดินรวนปนทราย             
ดินปนลูกรัง ดินทรายชายทะเล และชอบทีล่าดเท เชน ที่ลาดเชิงเขา ดนิมีความเปนกรดเล็กนอย 
สับปะรดตองการอากาศคอนขางรอน อุณหภูมิที่เหมาะสมอยูระหวาง 23.9-29.4 องศา-เซลเซียส           
มีฝนกระจายตลอดทั้งปและมีความชื้นในอากาศสูง (จิราพรรณ, ม.ป.ป.)  
 

สับปะรดมีถ่ินกําเนิดในประเทศละตินอเมรกิาและปลูกไดดีในภูมิอากาศรอนชื้น (Mitra, 
1997) รวมทั้งประเทศไทย กรมสงเสริมการเกษตร (2543) รายงานวา การเพาะปลูกสับปะรด             
ของประเทศไทยป 2541/2542 (ระหวางเดอืน พฤษภาคม 2541 ถึง เมษายน 2542) มีพื้นที่เพาะปลูก
สับปะรดรวมทั้งประเทศเทากับ 512,000 ไร แตสวนใหญนิยมเพาะปลูกในภาคตะวนัตก และภาค
ตะวนัออกของประเทศ คิดเปนสัดสวนรวมของพื้นที่ปลูกทั้งหมดรอยละ 60.60 และ 30.82 ตามลําดับ
และผลผลิตสับปะรดโดยรวมทั้งประเทศประมาณ 1786,000 ตัน ผลผลิตสับปะรด ในภาคตะวันออก
เฉลี่ย เทากับ 5,347 กิโลกรัมตอไร และในภาคตะวันตกเฉลี่ยเทากับ 4,287 กิโลกรัมตอไร ผลผลิต
สับปะรดทั้งภาคตะวันตกและภาคตะวนัออกรวมกนั คิดเปนรอยละ 99.4 ของการผลิตสับปะรด      
ทั้งประเทศ 
 
1.  การเพาะปลูกสับปะรดในประเทศไทย 
 

 สถานการณการผลิตปเพาะปลูก 2547/2548  
 

จากขอมูลป 2547 คาดวาจะมีเนื้อที่เก็บเกี่ยวรวมทั้งประเทศ 552,302 ไร ผลผลิต 1.994         
ลานตัน ผลผลิตตอไร 3,610 กิโลกรัม เมื่อเปรียบเทียบกบัปที่แลวพบวาเนื้อที่เก็บเกี่ยวป 2547              
เพิ่มขึ้นเนื่องจากราคาสับปะรดที่เกษตรกรขายไดในชวง 2 ป ที่ผานมาอยูในเกณฑด ีคือตั้งแต             
ป 2545-2546 ราคาสับปะรดโรงงานกิโลกรัมละ 4.25 และ 3.99 ตามลําดับ จึงทําใหเกษตรกรขยาย
พื้นที่ปลูกในป 2546 คอนขางมาก โดยพืน้ที่ปลูกดังกลาวจะสามารถเกบ็เกี่ยวผลผลิตไดในป 2547  
ซ่ึงจะเก็บเกี่ยวมากในชวงเดอืน พฤษภาคมถึงมิถุนายน 2547 แตในปนีพ้ื้นที่เก็บเกี่ยวไมมากเทากับ
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เนื้อที่ปลูกที่ขยายเพิ่มขึ้นมาก เนื่องจากพืน้ที่สับปะรดทีป่ลูกใหมไดรับผลกระทบกบัน้ําทวม ทําให
เนื้อที่บางสวนประสบปญหาโรคเนาและในชวงป 2547 ยังไดรับผลกระทบจากภาวะแหงแลง สงผล
ใหผลผลิตตอไรลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับปที่ผานมา สําหรับผลผลิตในภาพรวมเพิ่มขึ้นตามเนื้อที่           
เก็บเกีย่ว (นิรนาม ,2549) 
 

อนงค (2529) กลาววา การเกบ็สับปะรดนิยมทํากันในชวงเดือนเมษายน ถึงมิถุนายน และ
ชวงเดือนตุลาคม ถึงธันวาคม เกษตรกรมกัเก็บสับปะรดเพื่อการจําหนายหรือสงโรงงานอุตสาหกรรม
สับปะรดกระปองพรอมกัน ทําใหเกดิสภาวะสับปะรดลนตลาด ปจจุบนัโรงงานอุตสาหกรรมไดมกีาร
แปรรูปสับปะรดและเพิ่มกําลังการผลิตใหสูงขึ้น นอกจากนี้การปลูกสบัปะรดของเกษตรกรทั้งใน
สวนของพื้นทีก่ารเพาะปลูกของโรงงาน และจากไรของเกษตรกรยังไดรับการสงเสริมทั้งจากภาครฐั
และเอกชน เพือ่ควบคุมปริมาณผลผลิตสับปะรดใหเหมาะสมกับการผลิตของโรงงานสับปะรด
กระปองตลอดป (อารยะ, 2537) 
 

  การเพาะปลกูสับปะรดในจังหวดัลําปาง ซ่ึงเปนแหลงทีป่ลูกสับปะรดมากที่สุดในภาคเหนือ 
มีพื้นที่ทําการเพาะปลูกสับปะรดใน ป 2547 รวมทั้งสิ้น 11,793 ไร ไดผลผลิตตอไรจํานวน 4,000 
กิโลกรัมตอไร ไดผลผลิตรวม 3,720 ตัน (นิรนาม, 2549) 

 
2.  พันธุสับปะรดที่ปลูกในประเทศไทย 
 

จิราพรรณ (ม.ป.ป.); จารุพันธุ (2526); เกศิณ ี(2528) กลาวถึงลักษณะประจําพันธุของ
สับปะรดที่มีอยูในประเทศไทย โดยยึดตามลักษณะของตนที่มีขนาดโตเต็มที่และแข็งแรงสมบูรณ
เปนบรรทัดฐานจัดแบงเปน 5 พันธุ  ไดแก พันธุปตตาเวยี พันธุนางแลหรือ พันธุน้ําผ้ึงพันธุอินทรชิด 
หรือพันธุอินทรชิดแดง พนัธุขาว และพนัธุภูเก็ตหรือพันธุสวี   
 

2.1  พันธุปตตาเวีย ( Smooth Cayenne ) ปลูกมากในจังหวัดประจวบคิรีขันธ ชลบุรี ลําปาง 
และปราจีนบุรี ขยายทรงพุมประมาณ 93-120 เซนติเมตร ลําตนสูงประมาณ 20-50 เซนติเมตร มีใบ
ประมาณ 60-80 ใบ ขนาดของใบยาวประมาณ 81-97 เซนติเมตร กวาง 6.5 เซนติเมตร ผลขนาด                
2.3-3.6 กิโลกรัม รูปทรงกระบอก เปลือกผลสีเขียวปนดาํ เมื่อผลแกสวนตาหรือผลยอย ตื้น แบนกวา
พันธุอ่ืน ๆ เนือ้ของผลมีสีเหลืองซีดหรือสีเหลืองออน คาความเปนกรดเฉลี่ยประมาณ 4.0 และมี
น้ําตาลประมาณ 12-16 เปอรเซ็นต  มีรสหวานฉ่ํา แกนกลางใหญแตไมเหนียว กานผลสั้น น้ําหนกัผล
ที่เหมาะแกการบรรจุเปนสับปะรดกระปองควรมีน้ําหนกัระหวาง 1.25-1.40 กิโลกรัม ตอผลแบง
ออกเปน 2 ชนิด 
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2.1.1  พันธุปตตาเวียตาดํา ผลสุกมีสีเขียวเขมอยูเชนเดิมไมเปลี่ยนแปลงตองรีบจําหนาย

เพราะเก็บไดไมนาน 
2.1.2  พันธุปตตาเวียตาแดง ผลสุกมีสีเหลืองปนแดง เกบ็ไวไดนาน 

 

3.  สถานการณการตลาดและราคา 
 

การสงออกสามารถสงออกสับปะรดและผลิตภัณฑ 288,683 ตัน มูลคา 7,874 ลานบาท  
ลดลงจากปริมาณ 305,638 ตัน มูลคา 8,882 ลานบาท ในชวงเดยีวกันของปที่ผานมาหรือลดลงรอยละ 
5.55 และ 11.35 ตามลําดับโดยผลิตภณัฑสงออกที่สําคัญไดแก สับปะรดกระปอง และ น้ําสับปะรด 
สําหรับราคาอยูในเกณฑที่ด ีเนื่องจากผลผลิตออกสูตลาดนอยและโรงงานแปรรูปมีความตองการ
วัตถุดิบอยางตอเนื่อง สงผลใหราคาที่เกษตรกรขายไดเพิม่ขึ้นจากกิโลกรัมละ 4.22 บาท เปนกิโลกรัม
ละ 4.58 บาท ในชวงเดียวกนัของปที่ผานมาหรือเพิ่มขึ้นรอยละ 8.53 
 

จากตารางที ่6 พบวา ภาคเหนือ มีเนื้อที่เกบ็เกี่ยว ประมาณ 47,325 ไร เมื่อเปรียบเทียบเนื้อที่
เก็บเกีย่วป 2546 ปรากฏวาเพิ่มขึ้น 5,090 ไร หรือเพิ่มขึน้รอยละ 12.05 โดยมีจังหวดัที่เปนแหลงผลิต 
ที่สําคัญไดแก จังหวดัลําปาง พิษณุโลก และอุทัยธานี จึงทําใหมีกากสับปะรดเหลือมาก  
 

สําหรับผลผลิต คาดวาประมาณ 0.180 ลานตัน เมื่อเปรียบเทียบผลผลิตกับป 2546 ปรากฏวา
เพิ่มขึ้น 8,127 ตัน หรือเพิ่มขึน้รอยละ 7.10 โดยผลผลิตในภาพรวมเพิ่มขึน้ตามเนื้อที่เกบ็เกี่ยวซ่ึง
จังหวดัที่เพิ่มขึน้ไดแก จังหวดัลําปาง และอทุัยธาน ีผลผลิตตอไรคาดวาประมาณ 3,802 กิโลกรัม          
เมื่อเปรียบเทียบผลผลิตกับปที่แลวปรากฏวาลดลง 176 กิโลกรัม หรือลดลงรอยละ 4.42 โดยผลผลิต
ตอไร ในภาพรวมลดลงในทกุจังหวัดของภาคเหนือเนื่องจากสภาพอากาศไมเอื้ออํานวย กระทบแลง      
 

ตารางที่ 6  เนื้อที่เก็บเกีย่วผลผลิตและ ผลผลิตตอไรระดับประเทศและภาค    
 

ประเทศ/ ภาค เนื้อที่เก็บเกี่ยว (พันไร) ผลผลิต (พันตัน) ผลผลิตตอไร (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  ผลผลิตสับปะรดแยกเปนรายภาคในปการผลิต 2544/2545  
 

ผลผลติ ภาค 
 หนวย : 1,000 ตัน รอยละของประเทศ 

เพิ่มขึ้น /ลดลง            
จากปกอนหนา (รอยละ) 

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 พบวาจังหวดัที่มีผลผลิตสับปะรดมากที่สุด ไดแก จังหวดัประจวบคีรีขันธ 
ระยอง ชลบุรี อุทัยธาน ีเพชรบุรี ราชบุรี โดยมีผลผลิตเปนรอยละ 36.43, 15.90, 9.18, 5.27, 5.19                   
และ 5.15 ตามลําดับ ของผลผลิตสับปะรดของประเทศ สําหรับจังหวดัลําปางคาดวาผลผลิตสับปะรด           
ในป 2544/2545 ประมาณ 40,100 ตันหรือรอยละ 2.02 ของผลผลิตของประเทศทั้งหมด และคิดเปน
รอยละ 27.37 ของผลผลิตสับปะรดของภาคเหนือ 
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ตารางที่ 8  ผลการพยากรณเนื้อที่เก็บเกี่ยวผลผลิตและผลผลิตตอไร เปรียบเทียบปเพาะปลูก           
       2543 /44 กบัป 2544 /45 รายจังหวัด 
 

เนื้อที่เก็บเกี่ยว (1,000 ไร) ผลผลิต (1,000 ตัน) ผลผลิตตอไร (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:  ศูนยสารสนเทศ สํานักงานเศรษฐกจิการเกษตร (2546) 
 
5.  การผลิตสบัปะรดกระปองในประเทศไทย  
 

ผลิตภัณฑสับปะรดของโรงงานอุตสาหกรรมสับปะรดกระปอง ที่ผลิตไดในประเทศไทย                
คือ สับปะรดกระปอง น้ําสับปะรด แยมสับปะรด ผลิตภัณฑสับปะรดและน้ําสับปะรดกระปองเปน
ผลิตภัณฑสงออกที่ทํารายไดสูง การผลิตสับปะรดกระปองและน้ําสับปะรดมีขั้นตอนการผลิตดังนี้ 
สับปะรดผลสดถูกนํามาลางและผานการคดัขนาด จากนัน้ตัดเปลือก ตัดหัวทายออกและแตงขนาด  
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สงตอเขาเครื่องเจาะแกนและตัดชิ้นกอนบรรจุกระปอง เศษเหลือจากสวนเปลือกและการคั้นน้ํา
สับปะรดใชเปนอาหารเลี้ยงสัตว   
 
6.  การสงออกสับปะรดและสับปะรดแปรรูปของประเทศไทย 
 

จากตารางที ่9 ขอมูลการสงออกสับปะรดและสับปะรดแปรรูป ของประเทศไทยอยูในรูป
สับปะรดกระปอง สับปะรดแชแข็ง น้ําสับปะรด สับปะรดเชื่อม และสนิคารูปอื่น ๆ ผลิตภัณฑ         
ของประเทศไทยป 2545 พบวา ผลิตภัณฑสับปะรดกระปองสงออกมากที่สุด รองลงมาไดแก               
น้ําสับปะรด สับปะรดกวน สับปะรดแชแขง็ สับปะรดอบแหง และสับปะรดสด โดยมีมูลคา 9,610 
ลานบาท 3,516 ลานบาท 676 ลานบาท 90 ลานบาท 63 ลานบาท และ 45 ลานบาท ตามลําดับ             
คิดเปนรอยละ 68.8 25.2 4.8 0.5 0.4 และ 0.3 ตามลําดับ กรมเศรษฐกิจการพาณิชย (2546) รายงานวา 
ประเทศคูแขงที่สําคัญของไทย ไดแก ฟลิปปนส อินเดีย และบราซิล ตามลําดับ 
 

ตารางที่  9  การสงออกสับปะรดและผลิตภณัฑของประเทศไทย  
 

ลําดับที่ สินคา มูลคา (ลานบาท) รอยละ 
1 
2 
3 
4 
5 
6 

สับปะรดกระปอง 
น้ําสับปะรด 
สับปะรดกวน 
สับปะรดแชแข็ง 
สับปะรดอบแหง 
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.  ผลพลอยไดจากโรงงานอตุสาหกรรมสับปะรดกระปอง 
 

Muller (1978) รายงานวากากสับปะรดเปนผลพลอยไดจากวัสดเุหลือใชทางการเกษตร 
แบงออกได 2 ชนิด คือ วัสดุเศษเหลือจากโรงงานอุตสาหกรรมสับปะรดกระปอง และสวนที่เหลือ
จากการเก็บเกีย่วสับปะรดจากไร เศษเหลือจากโรงงานประกอบดวยสวนตาง ๆ ของเปลือก                 
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เมื่อคิดเปนสัดสวนเศษเหลือทั้งหมดประมาณรอยละ 56 แกนใน และเศษเนื้อของสับปะรดมีปริมาณ          
น้ําตาลประมาณรอยละ 73 และ 74 เยื่อใยประมาณ รอยละ 16.7-25.4  และโปรตีนรอยละ 6.4-7.8 
แสดงดังตารางที่ 10 Devendra (1988) รายงานวา กากสับปะรด ที่เหลือทิ้งจากโรงงานแปรรูป
สับปะรดมีประมาณรอยละ 40-50 ของน้ําหนักสด จากการคํานวณปรมิาณผลผลิตสับปะรดที่ทําการ
แปรรูปของโรงงานในประเทศไทย มีกากสับปะรดที่เหลือทิ้งจากโรงงานมากกวา 5 แสนตันตอป 
 
ตารางที่ 10 โภชนะทางเคมีของเศษเหลือจากสับปะรด (รอยละของวัตถุแหง) 
 
สวนประกอบเศษ

เหลือของ
สับปะรด 

สัดสวน
ท้ังหมด 

โปรตีน
รวม 

ไขมัน เยื่อใย ไนโตรเจน  
ฟรีเอ็กแทรก 

เถา ปริมาณ
น้ําตาล
ท้ังหมด 

เปลือก 
ทอนปลาย 
สวนหัว 
ทอนปลายโคนหัว 
แกนใน 
เศษตกแตง 
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) กลาววา สวนประกอบทางเคมีของกากสับปะรดมีปริมาณผนังเซลล (neutral 
detergent fiber, NDF) รอยละ 14.5-46.9  และสวนประกอบภายในเซลล (neutral detergent soluble, 
NDS) รอยละ 61.2-85.5 (วรพงษ และ วภิา, 2524) โภชนะที่แตกตางกนันี้โดยเฉพาะปริมาณเยื่อใย 
เนื่องจากในสวนของเปลือกจะประกอบไปดวย NDF ADF (Acid detergent fiber) และลิกนิน          
สูงกวาในสวนแกนใน และเศษเนื้อ แตปริมาณโปรตีนไมแตกตางกนัมากนัก เพราะวาพืชสวนใหญ  
ที่มีปริมาณแปงและน้ําตาลสูงจะมีโปรตีนต่ํา เชน มันสําปะหลัง และออย เปนตน  
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ตารางที่ 11  สวนประกอบทางเคมีของกากสับปะรดโดยวิธี Detergent analysis (รอยละของวัตถุแหง) 
    

สวนประกอบตาง ๆ 
ของเศษเหลือสับปะรด NDS NDF ADF Cellulose Hemi 

cellulose ADL 

เปลือกดานขาง 
เปลือกสวนหวั 
เปลือกสวนลาง 
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 สวนประกอบของพชื ผัก และผลไมที่พบในสวนที่          
เปนผนังเซลล เมื่อบริโภคเขาไปแลวสามารถทนตอการยอยสลายของเอนไซมที่อยูในกระเพาะอาหาร
และในลําไสเล็กของมนุษย (ประภาศร ีและคณะ, 2533) แตเมื่อผานมาถึงสวนของลําไสใหญ
บางสวนของใยอาหาร จะถูกยอยโดยแบคทีเรียกลายเปนกาซคารบอนไดออกไซด กาซมีเทน                 
กาซไฮโดรเจน น้ําและกรดไขมันสายสั้น ๆ ซ่ึงจะถูกดูดซึมเขาสูรางกาย ดวยเหตุนีใ้ยอาหารจึงมีผล
ตอการทํางานของลําไส และการดูดซึมของสารใยอาหารไมใชสารอาหารไมใหพลังงานแกรางกาย 
แตมีบทบาทสําคัญตอสุขภาพของรางกายทั้งในภาวะปกติและภาวะเจบ็ปวย (สุรัตน, 2534) 

 
กากใย หมายถึง สวนของพืช ผัก ผลไม ที่เหลืออยูภายหลังจากการยอยสลายดวยกรด          

และดาง สวนที่เหลืออยูประกอบดวยสารที่ไมละลายน้ํา ไดแก เซลลูโลส รอยละ 50-80                       
เฮมิเซลลูโลส รอยละ 20 และลิกนิน รอยละ 10-50 ของปริมาณกากใยทัง้หมด (Southgate,1981) 
 
1.  ประเภทของใยอาหาร 
 

ปาริชาติ (2544) กลาววา ใยอาหารเปนสวนประกอบของพืชที่ไมถูกยอยดวยเอนไซม            
ในทางเดนิอาหารของมนุษยจึงไมสามารถดูดซึมเขารางกาย โดยใยอาหารในพืชอาจแบงไดเปน           
2 กลุม คือ ใยอาหารที่ละลายน้ําได และใยอาหารที่ละลายน้ําไมได 
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 1.1  ใยอาหารที่ละลายน้ําได (soluble dietary fiber. SDF) ไดแก เพกตนิ กัม และ มิวซิเลจส 
พบในผัก ผลไม ขาวบารเลย ขาวโอต พืชตะกูลถ่ัว และเมล็ดพืชผักกาดน้ํา ซ่ึงใยอาหารชนิดนี้มัก        
ปนอยูกับสวนที่เปนแปงในพืชจึงละลายน้าํได เมื่อถูกน้ําจะพองตวัเปนวุน คุณสมบัติที่ละลายน้ําได           
โดยสามารถรวมกับน้ําในปริมาณมาก เกิดการกระจายโครงสรางที่อัดแนนสามารถแลกเปลี่ยนประจุ
ไฟฟาได ทําใหสามารถควบคุมระดับน้ําตาลในเลือดในผูปวยโรคเบาหวาน ชวยลดอตัราการดูดซึม
คอเลสเตอรอลในเลือด นอกจากนัน้ยังชวยใหระบบการขับถาย เปนไปอยางสะดวกปองกันการเกดิ
โรคริดสีดวงทวาร และขจดัพิษโลหะบางชนิดได ใยอาหารที่ละลายน้าํได มี 3 ลักษณะ คือ 
 

1.1.1  เพคติน เปนโพลีแซคคาไรดที่อยูสวนกลางของผนังเซลล ปกติจะทําหนาที่         
ยึดเซลลใหติดกันโครงสรางไมไดเรียงตัวเปนเสนใยแตเรียงตัวแบบไมเปนระเบยีบ โครงสราง
สวนกลางจะเปนกรดกาแลกตูโรนิกมีโมเลกุลดานขางเปนน้ําตาลชนดิตาง ๆ เชน แรมโนส                 
อะราบิโนส กลูโคส กาแลคโตส เปนตน คุณสมบัติทางกายภาพที่สําคัญของเพคตินคือความสามารถ
ในการเกิดเจล และในการเพิม่ความหนดืทาํใหมีการนําเพคตินไปใชในอุตสาหกรรมอาหาร           
ประทุม และ พิมพาภรณ (2540); Prosky และ Vries (1992) ในพืชทีย่ังออนหรือผลไมดิบจะมี                  
โปรโตเพคตินซึ่งไมละลายน้าํ พบมากในแอปเปล สม องุน กลวย ผลไมพวกสตรอเบอรี มัน และ          
แครอท เมื่อพชืแกจดัหรือผลไมสุกเนื้อเยือ่ของพืชจะแยกจากกันมีลักษณะนิ่ม ซ่ึงเปนระยะที่                  
โปรโตเพคตินจะกลายเปนเพคตินที่สามารถละลายน้ําได เนื่องจากเพคตินมีลักษณะเปนเจลหอหุม
แบคทีเรียไวได หากกินอาหารที่มีเพคตินสูง จะสามารถกําจัดแบคทีเรียออกจากลําไสใหญไดเหมาะ
สําหรับคนที่มีอาการทองผูกสลับกับทองเสีย และยังชวยขัดขวางการดดูซึมของน้ําตาลในระดับลําไส
เล็ก และลดระดับน้ําตาลในเลือดได จากการศึกษาวจิัย พบวา เพคตินมสีวนชวยลดปริมาณ
คอเลสเตอรอลในรางกายมนุษย                 

1.1.2  กัม เปนสวนผนังเซลลของพืชที่มีลักษณะเหนียวหรือยางของตนพืช จะพบกัม
ตอเมื่อตนพืชเกิดบาดแผล ยางไมจะอุมน้ําเอาไวและเกิดความขนเหนียว กัมเปนโพลีแซคคาไรด
เชนเดยีวกับเพคติน แตตางกนัที่โครงสรางของโมเลกุลสวนกลางเปนกลูโคส กาแลกโตส แมนโนส 
อะราบีโนส  กมัในที่นีห้มายความรวมถึง อะการ (agar) กัมอะราบิก (gum arabic) คาราจีแนน 
(carageenan) กัมการายา(gum karaya)  แซนแทนกัม(xanthan gum) เปนตน 

1.1.3  มิวซิเลจส  เปนโพลีแซคคาไรด พบในสวนของเมล็ดพืชและสาหรายทะเล                  
มีความเหนียว หนืด มักจะอุมน้ําไดมากเปนพิเศษทั้งนี้เพื่อปองกันไมใหเมล็ดพืชขาดน้าํ มิวซิเลจส          
จึงมักถูกใชเปนยาระบาย (สันทนา, 2537) 
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1.2  ใยอาหารที่ไมละลายน้ํา (insoluble dietary fiber. IDF ) เปนโครงสรางของพืชชนิดที่ ไม

สามารถละลายน้ําไดแตจะจบัน้ําไว ไดแก เซลลูโลส เฮมเิซลลูโลส และลิกนิน สวนมากจะเปน          
ใยอาหารที่ไดจากเมล็ดพืช เชน รําขาว รําขาวสาลี ธัญชาติ สารเสนใยที่ไดนี้จะอุมน้าํและไมถูกยอย 
เวลารับประทานจะผานไปตามลําไส มีสวนสําคัญตอระบบทางเดินอาหาร โดยจะชวยกระตุน                  
ลําไสใหญใหเกิดการขับถายและชวยเพิ่มปริมาณกากอาหาร จึงชวยปองกันโรคทองผูกและมะเร็ง 
ลําไสใหญ ชวยเรงการขับถายใหเร็วขึ้น และยังเปนการลดการเกดิสารพิษที่เกดิจากการยอยสลาย                    
ของแบคทีเรียอันเนื่องมาจากการคั่งคางของกากอาหารเปนเวลานาน ปาริชาติ (2544); Prosky และ 
Vries (1992 ) ใยอาหารที่ไมละลายน้ํา มี 3 ลักษณะ คือ 
 

1.2.1  เซลลูโลส เปนสวนของผนังเซลลของพืชแตละโมเลกุลประกอบดวย
คารโบไฮเดรตคือน้ําตาลกลูโคส มากกวา 3,000 หนวย เกาะกนัอยูทําใหอะไมเลสที่ยอยแปง                
ไมสามารถยอยเซลลูโลสได เสนใยของเซลลูโลสจับตัวหนาทึบเปนเสนหยาบ มีทั้งโมเลกุลที่เรียงตัว
ไปในทิศทางเดียวกันและสวนทางกนั ทําใหเสนใยแข็งแรงไมแตกเปราะงายแตมีบางตอนที่โมเลกุล
เรียงตัวไมเปนระเบียบจับกันไมแนน ซ่ึงสวนนี้ที่สามารถดูดซับน้ําไดทาํใหเกดิการพองตัว                    
เมื่อเซลลูโลสเขาไปในรางกายจะซับน้ําเอาไวจํานวนหนึง่ ทําใหกากอาหารมีลักษณะนิ่ม ใยอาหาร
ชนิดนี้พบไดในพืชทุกชนดิแตในผักจะมีเซลลูโลสมากกวาเมล็ดธัญพืชและผลไม 

1.2.2  เฮมิเซลลูโลส เปนสวนหนึ่งของผนงัเซลลพืชเชนเดียวกับเซลลูโลส และปนอยูกับ
เซลลูโลสจนแยกออกจากกนัยาก เฮมิเซลลูโลสประกอบดวยน้ําตาลหลายชนิดแตมีจํานวนนอยกวา
เซลลูโลส สําหรับแบคทีเรียจะยอยเฮมิเซลลูโลสไดงายกวาเซลลูโลส  

1.2.3  ลิกนิน เปนสวนประกอบของผนังเซลลที่ไมใชคารโบไฮเดรต แตเปนสวน                 
ที่ใกลความเปนไมมากที่สุด ลิกนินเปนโพลีเมอรของแอลกอฮอล คือ ฟนาย และโปรเปน ลิกนิน        
จะถูกสรางขึ้นแทรกอยูในชัน้ของเซลลูโลส และเฮมิเซลลูโลส และจะเกิดขึ้นตอเมื่อพืชมีอายุเพิ่มขึน้
เนื่องจากลิกนนิมีลักษณะใกลเคียงกับเนื้อไมมีความแข็งพิเศษ แบคทีเรียในลําไสไมสามารถยอย 
ลิกนินได พบมากในตนพืชที่คอนขางแก ผลไมกินสุกจะมีลิกนินมากกวา และในผลไมที่กินได               
ทั้งเมล็ดอยาง เชน สตรอเบอรี่จะยิ่งมีลิกนนิมากที่สุด (ปาริชาติ, 2544)   

 
2.  คุณสมบัตขิองใยอาหาร 
 

ใยอาหารซึ่งประกอบดวย สารประกอบทีม่ีโครงสรางโพลีแซกคาไรด (structural 
polysacharides) เชน เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส เพกตนิ กัม และมิวซิเลจส (mucilages) และ
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สารประกอบที่ไมมีโครงสรางเปนโพลิแซกคาไรด เชน ลิกนิน มีองคประกอบทางเคมี                                  
(แสดงดังตารางที่ 12) 
 
ตารางที่ 12   องคประกอบทางเคมีของใยอาหาร 
 

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 (ตอ) 
 

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.  แหลงของใยอาหาร  
 

ใยอาหารพบในอาหารจากพชืเทานั้น ดังนัน้แหลงของใยอาหารจึงไดจากธัญชาติ ผัก ผลไม 
ถ่ัวเมล็ดแหง รวมทั้งเมล็ดพืชน้ํามันบางชนดิ พืชแตละชนดิมีชนิดและปริมาณใยอาหารแตกตางกนั 
จึงแบงแหลงของใยอาหารไดดังนี ้
 

3.1  พืชที่มีใยอาหารสูง มีใยอาหารอยูระหวาง 19-28 กรัม/อาหาร100กรัม 
  
3.2  พืชที่มีใยอาหารปานกลางคือ พวกผักและผลไมมีปริมาณใยอาหารอยูระหวาง                           

4-14 กรัม/อาหาร 100 กรัม 
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3.3  ผักและผลไมอ่ืน ๆ ที่มีใยอาหารในระดับต่ํามีปริมาณใยอาหารนอยกวา 4 กรัม/อาหาร 

100 กรัม 
กลุมอาหารนีม้ีใยอาหารนอยเนื่องจากมีน้าํเปนองคประกอบคอนขางสูง แตเมื่อเทียบ              

กับอาหารชนดิอื่น โดยทัว่ไปผักและผลไมก็ยังจดัวาเปนแหลงของใยอาหารที่สําคัญเนื่องจาก              
คนไทยบริโภคผักและผลไมเปนประจําทกุวันในปริมาณคอนขางมาก (ประภาศร,ี 2534) 
 
ตารางที่  13  แหลงของใยอาหารแบงตามปริมาณที่มีในอาหาร 
 

อาหาร ปริมาณใยอาหาร (กรัม /100 กรัม ) 
กลุมอาหารที่มีใยอาหารสูง 
     ถ่ัวเขียว                                                                     
     ถ่ัวแดง                                                                      
     ถ่ัวแดงหลวง                                                            
     ถ่ัวลิสง                                                                     
     ถ่ัวเหลือง                                                                  
     งาขาว                                                                       
     งาดาํ                                                                         
กลุมอาหารที่มีใยอาหารปานกลาง 
     รําขาว                                                                       
     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 (ตอ) 
 

อาหาร ปริมาณใยอาหาร (กรัม /100 กรัม ) 
  กลุมอาหารที่มีใยอาหารต่ํา 

     แตงกวา                                                               
     บวบเหลีย่ม                                                         
     ผักกาดขาวใบหอ                                                
     ฟกเขียว 

 
                                 1.30 
                                 1.00 
                                 1.60 
                                 1.70 

     หอมใหญ 
     เห็ดฟาง                                                               
     ผักกาดขาว                                                          
     แตงโม                                                                
     ลําไยกระโหลกเบี้ยว                                           
     กลวยหอม 
     สับปะรด 

1.60 
1.40 
1.70 
0.30 
0.90 
1.90 
1.20 

 
ที่มา : ดัดแปลงจากประภาศรี และคณะ (2533) 
 

หากแบงตามประเภทของใยอาหาร แบงไดเปน 2 กลุม ไดแก กลุมอาหารที่เปนแหลง               
ของใยอาหารที่ละลายน้ํา เชน ขาวบาเลย ขาวเจา ขาวโอด ขาวโพด พชืตระกูลถ่ัว แอปเปล แพร 
(โดยเฉพาะสวนที่เปนเนื้อ) ผลไมตระกูลสม กลวย แครอท พรุน แครนเบอรร่ี และสาเหรายทะเล 
และกลุมอาหารที่เปนของใยอาหารที่ไมละลายน้ํา เชน ผักประเภทราก และใบ ธัญชาติที่ไมผาน             
การขัดสี (ขาวสาลี ขาวบาเลย ขาวเจา ขาวโอต และขาวโพด) พืชตระกลูถ่ัว บีทรูท แรดดิช และ                  
สตรอเบอรร่ีทั้งเปลือก (ลดาวัลย, 2547) 
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เมื่อแบงกลุมอาหารออกตามชนิดของใยอาหารที่พบ แสดงดังตารางที ่14 

 
ตารางที่  14  แหลงของใยอาหารแบงตามชนิดของใยอาหาร 
 

                  ชนิดของสารเสนใย                                               แหลงที่มา 
 เซลลูโลส                                                          รําขาว รําขาวสาลี ขนมปงโฮลวีท ขาวกลอง 
                                                                          บีทรูท ถ่ัวเมล็ดแหง ถ่ัวประเภทนัท พืชตระกูล 
                                                                          กระหล่ํา                                                                     
 เฮมิเซลลูโลส                                                    รําขาว ขนมปงโฮลวีท บีทรูท แรดดิช                       
                                                                           เมล็ดขาวชนิดตางๆ ผัก                                             
ลิกนิน                                                                 รําขาว ผัก ถ่ัวประเภทนทั                                         
เพคติน                                                               รําขาว สม และผลไมประเภทสม แอปเปล                
                                                                           องุน ผลไมประเภทเบอรร่ี  
กัม                                                                      ถ่ัวฝก ขาวโอต ขาวบารเลย                                       
มิวซิเลจส                                                           เมล็ดพืช เชน เมล็ดแมงลัก สาหรายทะเล                  

 
ที่มา:  ปาริชาติ (2544) 
 
4.  คุณสมบัตขิองใยอาหารในรางกาย 
  

เนื่องจากใยอาหารจากพืชตางชนิดกัน มีองคประกอบและลักษณะโครงสรางทางเคมีตางกัน 
มีผลทําใหคุณสมบัติของใยอาหารแตกตางกัน จึงใหประโยชนในเชิงโภชนะบําบดัตอรางกายตางกัน
ออกไปดวย คุณสมบัติของใยอาหารที่สําคัญมีดังนี้ ลูกจันทร (2539); Kay (1982); Schneeman (1986); 
Toma และ Curtis (1986); Monro (1996) 
 

ความสามารถในการถูกยอยสลายโดยแบคทีเรียในลําไส (bacterial degradation)                                             
จุลินทรียในลําไสใหญมีความสามารถในการยอยสลายใยอาหารแตละชนิดไดตางกัน จุลินทรีย
สามารถยอยเพคติน กัม และมิวซิเลจสไดดี จึงมีผลตอการเพิ่มขึ้นของปริมาณอุจจาระนอยมาก        
ในขณะที่เซลลูโลสถูกยอยสลายไดเพยีงบางสวน เฮมิเซลลูโลสถูกยอยสลายไดมากกวาเซลลูโลส
สวนลิกนินจะไมถูกยอยสลายโดยแบคทีเรีย จึงสามารถตรวจพบไดทั้งหมดในอุจจาระ ความสามารถ
ในการจับน้ํา (water holding capacity, WHC) ใยอาหารทัง้ประเภทละลายน้ําและไมละลายน้ํามี
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ความสามารถในการจับน้ําได เปนคุณสมบัติที่สําคัญของใยอาหารซึ่งมีบทบาทในลําไสเล็กลําไส
ใหญ แบงเปน 2 แบบ คือ ความสามารถในการเกิดเจล (gel formation) และความสามารถในการ             
ดูดซับน้ํา (water adsorption) 
 

4.1  ความสามารถในการเกิดเจล (gel  formation) ใยอาหารที่ละลายน้ําไดมีความสามารถ   
จับกับน้ําไดด ีทําใหพองตวัเกิดความหนืดอาจเกิดเจลทั้งในลําไสเล็กและลําไสใหญ ในขณะที่
เซลลูโลสและเฮมิเซลลูโลสสวนใหญไมเกิดผล กรณีที่เกิดเจลในลําไสเล็กทําใหสารที่อยูในลําไสเล็ก
มีความหนดืสูง มีผลทําใหสารอาหารถูกดูดซึมไดชาลง เนื่องจากมีการละลายของสารอาหารที่ละลาย
ไดในน้ําเขาไปในเจลของใยอาหาร กรณทีี่เกิดเจลในลําไสใหญจะชวยกําจดัแบคทีเรียออกจากรางกาย 
เพิ่มการเคลื่อนไหวของลําไสใหญรวมทั้งลดระยะเวลาที่อุจจาระตกคางในลําไส (transit time) ทําให
ชวยปองกันโรคทองผูก 

 
4.2. ความสามารถในการดูดซับน้ํา (water  adsorption) เซลลูโลสและเฮมิเซลลูโลส             

มีความสามารถในการดูดซบัน้ํา โดยสวนของโมเลกุลที่จับกับน้ําทําใหอุจจาระมีความออนนิ่ม           
เปนการเพิ่มน้าํหนักและปรมิาณของอุจจาระ ลดระยะเวลาที่อุจจาระจะตกคางอยูในลําไส ชวยขับถาย
อุจจาระไดสะดวก อันเปนการปองกันโรคทองผูกและโรคอื่น ที่มีสาเหตุมาจากอาการทองผูก              
เปนประจํา เชน โรคริดสีดวง โรคผนังลําไสใหญโปงพอง โรคมะเร็งในลําไสใหญ  

 
4.3  ความสามารถในการดูดซับสารอินทรีย (absorption of organic materials) เนื่องจาก          

ใยอาหารมีโครงสรางเปนที่ยึดเกาะของสารอินทรียพวกกรดน้ําด ีโคเลสเตอรอล สารกอมะเร็ง          
และสารพิษตาง ๆ เกิดผลดีตอรางกาย คือ หลังจากที่ใยอาหารถูกขับออกจากลําไสใหญ สารอินทรีย       
ที่เกาะกับใยอาหารก็จะถูกขบัออกจากรางกายดวย ลิกนนิสามารถจับกับกรดน้ําดไีดเปนอยางดีเพคติน
และกัมสามารถจับกับกรดน้าํดีได สําหรับเซลลูโลสมีความสามารถจับกับกรดน้ําดีไดนอยมาก 

 
4.4  ความสามารถในการแลกเปลี่ยนประจบุวก (cation exchange capacity) เพคตินและ            

เฮมิเซลลูโลสเปนใยอาหารทีม่ีหมูคารบอกซิลิกอิสระที่มีความสามารถในการและเปลี่ยนประจุบวก
กับเกลือแรและสารอิเลกโตรโลทตาง ๆ โดยเฉพาะเกลือแรพวกธาตุเหล็ก แคลเซียม สังกะสี และ
แมกนีเซยีม ดังนั้นเมื่อใยอาหารถูกขับออกจากรางกาย เกลือแรและสารอิเลคโตรไลทที่เกาะกับ 
โครงสรางของใยอาหารก็จะถูกขับออกจากรางกายดวย การบริโภคใยอาหารมากเกนิไปอาจเกิดโทษ
ตอรางกายได ทําใหรางกายนําเกลือแรไปใชประโยชนไดนอยลง นอกจากนั้นยังกอใหเกิดอาการ           
อึดอัดและไมสบายทอง ส่ิงดังกลาวเปนคุณสมบัติในทางลบของอาหารที่มีใยอาหารสูง 
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5.  บทบาทและหนาท่ีของใยอาหารตอสุขภาพ       
 

5.1  ใยอาหารกับโรคทองผูก การบริโภคอาหารที่มีใยอาหารสูงจะชวยลดอาการทองผูกได 
ใยอาหารที่ไมละลายน้ําชวยเพิ่มน้ําหนกัและปริมาณกาก สวนใยอาหารที่ละลายน้ําจะชวยดดูซับน้ํา
ในทางเดนิอาหาร ทําใหกากอาหารออนนุนและชวยลดเวลาที่กากอาหารเคลื่อนผานลําไสใหญ                   
(Stark และ Madar, 1994) 

 
5.2  ใยอาหารกับโรคมะเร็งลําไสใหญ ใยอาหารสามารถยับยั้งสารกอมะเร็งในระบบยอย

อาหาร และจะถูกขับออกจากลําไสใหญโดยใยอาหารอยางเร็วกอนทีร่างกายจะดูดซึมสารพิษเอาไว
ทําใหสารพิษมีโอกาสสัมผัสผิวลําไสนอยลง และยังชวยเพิ่มปริมาณอจุจาระทําหนาที่เปน 
antioxidant  และยังมีวิตามนิซึ่งสามารถปองกันมะเร็งได 

 
5.3  ใยอาหารกับโรคผนังลําไสใหญโปงพอง เกิดจากอุจจาระที่มีปริมาณนอยและแข็ง                

เปนประจํา ทําใหการขับถายตองใชแรงเบงมากสงผลใหดนัผนังลําไสใหญใหโปงพอง และมีกาก
อาหารที่มีลักษณะแข็งตกคาง จะทําใหเกดิอาการระคายเคือง อักเสบจนถึงขั้นเปนอนัตรายได                 
(สุขศิริ, 2538) 

 
5.4  ใยอาหารกับโรคอวน การบริโภคอาหารที่มีกากใยมากจะใหพลังงานนอยกวาอาหาร        

ที่มีกากใยนอย ใยอาหารที่ละลายน้ําจะกลายเปนเจลเพิ่มความหนดืและการเกาะตวัของสาร                      
ในกระเพาะอาหารทําใหรูสึกอิ่มเร็วและนาน ทําใหกระเพาะอาหารวางชาลง 

 
5.5  ใยอาหารกับโรคเบาหวาน ใยอาหารจะอุมน้ําไวในโครงสรางโดยเฉพาะเพคติน กัม                         

มิวซิเลจส และพอลิแซคคาไรดจากสาหรายสามารถจับน้ําไวไมใหไหลไดอิสระ มีความหนดืหรือ 
เกิดเปนเจลทําใหการยอยและการดูดซึมอาหารชาลงในทางเดินอาหาร ชวยลดการดูดซึมกลูโคส           
เขาสูกระแสเลอืดไดชาลง (มลศิริ, 2545) 

 
5.6  ใยอาหารกับระดับคอเลสเตอรอลในเลือด คอเลสเตอรอลเปนสารตั้งตนของการสราง

น้ําดีจะหล่ังออกมา เพื่อชวยในการยอยและดูดซึมไขมัน เมื่อใยอาหารจบักรดน้ําดไีวทําใหไมสามารถ
ดูดซึมกลับนําไปใชใหมได ตับจึงสรางน้ําดีขึ้นใหมทําใหมีการใชคอเลสเตอรอลในรางกายเพื่อเปน
สารตั้งตนในการสรางน้ําดี ระดับคอเลสเตอรอลในเลือดจึงลดลง ทั้งนี้ขึ้นอยูกับชนดิของ ใยอาหาร 
ปริมาณและระยะเวลาของการบริโภค 
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5.7  ใยอาหารกับโรคหัวใจขาดเลือด เกิดจากปริมาณคอเลสเตอรอลทั้งหมดในซีร่ัม                

มีปริมาณสูงขึ้น การบริโภคใยอาหารชวยลดปริมาณคอเลสเตอรอลทั้งหมดในซีร่ัม ใยอาหารสามารถ
เพิ่มระดับคอเลสเตอรอลชนิดด ี(HDL) ซ่ึงเปนตัวที่มีความเกี่ยวของกับการลดการเปนโรคหัวใจลงได 

 
5.8  ใยอาหารกับการยอยและการดูดซึมแลคโตส ใยอาหารประเภทเซลลูโลสและเพคติน

ชวยแกปญหาเกี่ยวกับการยอยและการดูดซมึแลคโตสได เปนประโยชนสําหรับคนไทยที่มีปญหานี ้
 
5.9  ใยอาหารกับโรคไตเรื้อรัง เฮมิเซลลูโลสสามารถลดระดับสารยูเรียและครีเอตินิน           

ในเลือดของผูปวยไตเรื้อรังได เพิ่มการขับถายสารไนโตรเจนออกทางอุจจาระได และลด                       
การสังเคราะหแอมโมเนียได ชวยลดอาการยูรีเมียซ่ึงเปนอาการของโรคไตวาย 

 
5.10  ใยอาหารกับไสติ่งอักเสบ ใยอาหารจะอุมน้ําเอาไวทําใหอุจจาระมีลักษณะนิ่มและ           

มีกอนใหญ ไมสามารถตกลงไปในรูของไสติ่งหากติดอยูในไสติ่งอาจทําใหไสติ่งอักเสบได 
นอกจากนั้นยงัชวยเรงการขับถายใหเร็วข้ึนทําใหแบคทีเรียไมมีโอกาสเติบโตในไสติง่ ดังนั้นอาการ
ไสติ่งอักเสบกจ็ะไมเกิดขึ้น 

 
5.11  ใยอาหารกับโรคริดสีดวงทวาร ใยอาหารชวยไมใหเกิดอาการคัน เลือดออกและปวด

ริดสีดวง เมื่อเพิ่มใยอาหารภายใน 3-4 วัน ใยอาหารถูกใชเปนยาถายเนือ่งจากชวยเพิม่ปริมาณ                       
ของอุจจาระจงึกระตุนใหลําไสใหญทํางานดีขึ้น  

 
6.  ปริมาณใยอาหารที่ควรบริโภคตอวัน 

 
ในปจจุบนัใยอาหารมีบทบาทและมีความสําคัญตอโภชนาการและสุขภาพของรางกาย 

เนื่องจากไดมกีารศึกษาวิจยัพบวาใยอาหารอาจปองกันบรรเทา และรักษาโรคตาง ๆ  ดังนั้น             
หนวยงานตาง ๆ จึงไดแนะนาํและกําหนดปริมาณใยอาหารที่ควรบริโภคแบงตามการบริโภค ดังนี ้

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

The National Cancer Institute ไดแนะนําใหบริโภคใยอาหาร วันละ 20-30 กรัม/วัน                              
มลศิริ (2545) กลาววา ไดมีการกําหนดวาการบริโภคใยอาหารปริมาณ 20-30 กรัมตอวันจะชวย
ปองกันทองผูก ริดสีดวงทวาร ไสติ่งอักเสบ มะเร็งลําไสใหญ ลําไสใหญโปงพอง 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 โดยแหลง        
ของใยอาหารควรมาจากอาหารประเภทคารโบไฮเดรตเชิงซอนจากผัก ผลไม และธัญชาติที่ไมขัดสี 

 
6.3  หนวยงาน FASEB (Federation of American Societies for Experimental Biology) 

แนะนําปริมาณใยอาหารสําหรับผูที่ตองการมีสุขภาพแขง็แรง ควรบริโภควันละ 25-35 กรัม                              
การสังเกตของผูบริโภคเองวาบริโภคใยอาหารจํานวนเทาใดจึงจะรูสึกสบาย การคํานวณปริมาณ        
ใยอาหารที่ไดจากอาหารที่บริโภคเพื่อใหไดตามปริมาณที่กําหนดทําไดยาก ปจจุบันวิธีที่ดีที่สุด                    
ในการบริโภคเพื่อใหไดใยอาหารครบถวนในปริมาณที่เหมาะสม สําหรับบุคคลทั่วไปใหบริโภค
อาหารที่มีใยอาหารหลายชนดิควรหลีกเลีย่งอาหารที่ผานกรรมวิธีการผลิตทางอุตสาหกรรม        
หลีกเลี่ยงอาหารประเภทแปงฟอกขาว น้ําตาลทรายขาว หันมาบริโภคผลไมมาก ๆ รวมทั้ง                 
อาหารที่ประกอบดวยพวกนทั อาหารพวกถั่ว และเมล็ดพืชจากธรรมชาติ 

 
6.4  กรมอนามัย (2532) คณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข ไดจัดทําบัญชี

สารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปขึ้นไป เรียกวา ไทอารดีไอ 
(Thai RDI, Thai Recommended Daily Intake )ใชเปนคาอางอิงสําหรับการคํานวณเพือ่แสดง       
คุณคาทางโภชนาการบนฉลาก โดยปริมาณใยอาหารทีแ่นะนําใหบริโภคตอวันคือ 25 กรัม 

 
6.5  The American Diabetes Association  แนะนําใหบริโภคใยอาหารวันละ 25 กรัม            

ตอพลังงาน 1.000 กิโลแคลอรี่ ที่ไดรับ 
 
6.6  The HCF Diabetes Foundation ประเทศอังกฤษไดกําหนดปริมาณใยอาหารที่ควร

บริโภคในรูปของปริมาณใยอาหารทั้งหมด วันละ 20-35 กรัม สําหรับคนปกติ และ 35-50 กรัม 
สําหรับผูที่อยูในความควบคมุของแพทย   

 
ไปเสี่ยวเหลียง (1986); สาคร และ  คณะ (2534) กลาววาคนธรรมดา เชนผูหญิงควรบริโภค

ใยอาหารโดยเฉลี่ยประมาณวันละ 26±3 กรัม ตอวัน ในผูชายควรบริโภคใยอาหารประมาณ 45±4 
กรัมตอวัน และกลุมมังสวิรัติ ในผูหญิงบรโิภคใยอาหารประมาณ 62±5 กรัมตอวัน ผูชายควรบริโภค
ใยอาหารประมาณ 71±5 กรัมตอวัน โดยเฉลี่ยแลวชายไทยมีแนวโนมในการกนิใยอาหารปริมาณ
มากกวาหญิง และปริมาณของใยอาหารทีบ่ริโภคก็อยูในเกณฑสูงใกลเคียงกับที่แนะนําไว 
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สําหรับประเทศไทย ปริมาณใยอาหารทีแ่นะนําใหบริโภคยังไมมีขอกําหนดที่แนนอน         

ทั้งนี้เนื่องจากอาหารประจําวันโดยทั่วไปของคนไทยมกัประกอบดวยผักและผลไมหลายชนิด             
อยูแลว จึงทําใหการบริโภคใยอาหารของคนไทยในแตละวันอยูในปรมิาณที่เพยีงพอ ในปจจุบนั
พฤติกรรมการบริโภคอาหารของคนไทยไดเปลี่ยนไปตามสภาวะเศรษฐกิจ สังคม และปจจยัรอบดาน 
เชน ภาวะความเรงรีบ การรับวัฒนธรรมการบริโภคอาหารแบบตะวันตก ฯลฯ ทําใหการบริโภค
อาหารจานดวน (fast food ) เพิ่มมากขึ้น อาหารเหลานี้อุดมไปดวยไขมันและโปรตนีแตมีใยอาหารต่ํา
จึงมีแนวโนมที่คนไทยจะไดรับใยอาหารนอยลง ดังนั้นจึงควรบริโภคใยอาหารอยางสม่ําเสมอและ
เพียงพอในปรมิาณวนัละ 15-20 กรัม ซ่ึงเปนปริมาณที่ปลอดภัยสําหรับบุคคลในภาวะปกติ หรือ
สังเกตจากตวัเองวาควรบริโภคปริมาณเทาใดจึงจะรูสึกสบาย หรือสังเกตจากอุจจาระถามีลักษณะออน
หรือละลายน้ําแสดงวาไดรับใยอาหารอยางเพียงพอ แตถาอุจจาระแข็ง การขับถายลําบากและจมน้ํา   
ก็ควรบริโภคอาหารที่เปนแหลงของใยอาหารเพิ่มขึ้น (วิมล 2537) 
  
7.  การประยุกตใชใยอาหารในผลิตภัณฑอาหาร 
 

ใยอาหารเปนวัตถุดิบชนิดหนึ่ง ที่เร่ิมเขามามีบทบาทในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร           
ทั้งนี้เพราะวาใยอาหารมีความสําคัญตอสุขภาพในการปองกันและบรรเทาอาการผิดปกติที่เกิดขึน้          
ในระบบทางเดินอาหาร ควบคุมระดับน้ําตาลกลูโคสในเลือด และควบคุมระดับโคเลสเตอรอล                 
ในเลือดเปนตน จึงทําใหมีผูสนใจนําใยอาหารมาเติมลงในผลิตภัณฑอาหารใหมีปริมาณเพิ่มขึ้น  
(Schneeman, 1986) ใยอาหารที่ใชเติมในผลิตภัณฑตาง ๆ แบงเปนใยอาหารที่ไมละลายน้ํา มักใชเติม
ลงในอาหารวาง อาหารเชาจากธัญชาติ ขนมขบเคี้ยว และผลิตภัณฑขนมอบ เชน ขนมปง คุกกี ้พิซซา 
เปนตน แหลงของใยอาหารที่นิยมใชในวงการอุตสาหกรรมอาหาร ไดแก รําขาวสาลี รําขาวโอต        
รําขาวโพด รําถ่ัวเหลือง เปนตน สวนใยอาหารที่ละลายน้าํมักใชเติมในอาหารที่มีลักษณะเหลว เชน 
เครื่องดื่ม น้ําสลัด ไอศกรีม เปนตน แหลงของใยอาหารประเภทนี ้ไดแกเซลลูโลสผงและอนุพนัธของ
เซลลูโลส เพคติน กัมส  คาราจีแนน (รุงนภา , 2538) แหลงของใยอาหารสวนใหญเปนวัตถุดิบ                  
ที่นําเขามาจากตางประเทศ อาจทําใหผลิตภณัฑเหลานี้มีราคาแพง และอาจไมเหมาะสมกับรสนิยม
การบริโภคของคนไทย หนวยงานตาง ๆ ในประเทศไทยจึงเล็งเห็นถึงความสําคัญในการพัฒนา
ผลิตภัณฑเสรมิใยอาหาร โดยทําการวเิคราะหปริมาณใยอาหารในพืชที่เปนผลิตผลทางการเกษตร
ประเภทผัก ผลไม ธัญชาติ และถ่ัวเมล็ดแหง และมกีารนําวัสดุเหลือทิ้งจากอุตสาหกรรมอาหารที่มี
ศักยภาพที่เหมาะสมมาใชเปนแหลงของใยอาหาร เชน แกนสับปะรด เปลือกถ่ัวเหลือง กากมะพราว 
เปนตน โดยการทดแทนที่บางสวนของสวนผสมหลักชนดิใดชนดิหนึ่งลงในสูตรมาตรฐาน ซ่ึงเปนที่
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ยอมรับของผูบริโภค หรือลดปริมาณของสวนผสมที่เปนแหลงของไขมัน หรือลดปริมาณน้ําตาล    
เพื่อลดพลังงาน (สันทนา, 2537) 

 
การเลือกใชวตัถุดิบที่เปนแหลงของใยอาหาร ควรเลือกใหเหมาะสมกบัชนิดของผลิตภัณฑ 

และควรใชในระดับที่ผูบริโภคยอมรับได ผลจากการเติมใยอาหารลงในผลิตภัณฑทาํใหผลิตภณัฑ          
มีใยอาหารเพิม่ขึ้นและพลังงานต่ํากวาผลิตภัณฑปกติ แตอาจมีผลกระทบทําใหคุณภาพทาง                 
ประสาทสัมผัสดอยลง อาจมีการเปลี่ยนแปลงขนาด รูปราง สี กล่ิน รสชาติ หรือลักษณะเนื้อสัมผัส 
จนอาจทําใหการยอมรับของผูบริโภคลดลง (Schneeman, 1986) 

 
7.1  ขอควรระวังในการบริโภคใยอาหาร (ไปเสี่ยวเหลียง, 1986) 

 
7.1.1  การเพิ่มการบริโภคใยอาหารอยางทนัทีทันใดอาจทําใหอาการปวดทอง  

ทองอืด หรือทองรวงได  จึงควรคอย ๆ เพิม่การบริโภคทีละนอยกอน 
7.1.2  ในผูที่มอีาการทองผูกเรื้อรังการไดรับใยอาหารปรมิาณมากเกินไปอาจเกิด

อันตรายได 
7.1.3  การบริโภคใยอาหารและลดการดูดซมึแคลเซียม แมกนีเซียม และธาตุเหล็ก 

รวมทั้งวิตามินเอ ถาบริโภคเพคตินมากเกนิไปจะลดการดูดซึมวิตามินบี 12 ในผูปวยโรคถุงลําไส
อักเสบ ควรลดการบริโภคใยอาหารชั่วคราวจนกวาอาการจะดีขึ้น 

 
แคลเซียม 

  
แคลเซียม เปนแรธาตุที่พบมากในรางกายมปีระมาณรอยละ 1.5-2 ของน้ําหนกัตัว และ

แคลเซียมประมาณรอยละ 99 แคลเซียมเปนแรธาตุที่มีความสําคัญเพราะเปนสวนประกอบของ
กระดูก ในวัยเด็กอัตราการดดูซึมแคลเซียมเพื่อนําไปสรางกระดกูจะสูงกวาอัตราการดูดซึม แคลเซียม
จากกระดูกเขาสูกระแสเลือด แตในวัยสูงอายุจะมกีารดูดซึมแคลเซียมจากกระดูกเขาสูกระแสเลือด
มากกวา ทําใหกระดูกเปราะงาย การขาดแคลนแคลเซียมเปนเวลานานจะมีผลทําใหรางกายดดูซึม
แคลเซียมจากกระดูกไปใชในอวัยวะอ่ืนทาํใหกระดูกเปราะได (สิริพันธุ, 2545) 
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1.  หนาท่ีของแคลเซียม 

 
1.1  เปนสวนประกอบของกระดูกและฟน ในเถาถานของกระดูกจะมแีคลเซียมรอยละ 50 

สารประกอบแคลเซียมจะอยูในโพรงกระดกู เพื่อนําเอาแคลเซียมไปชวยรักษาระดับแคลเซียม                 
ในเลือด ในระยะที่เปนเดก็รางกายกําลังเจริญเติบโตรางกายจะมกีารสรางกระดกูโดยดึงแคลเซียม              
เขาไปที่กระดกู (bone formation) มากกวาที่จะสลายออกมา (bone resorption ) แตเมือ่อายุมากขึ้น             
คือ 30-35  ป ขึ้นไปการสลายแคลเซียมออกมาจากกระดกูจะมีมากกวาการดึงแคลเซียมเขาไป            
จึงเปนสาเหตใุหกระดูกพรุน เปราะและหักงาย ถาไมมีการรักษาสมดุลของแคลเซียมในเลือดไว 

 
1.2  จําเปนในการทํางานของกลามเนื้อและประสาท ถาแคลเซียมในเลือดนอยจะทําให

กลามเนื้อไวตอการกระตุนและทําใหเกิดการชักเกร็ง แตถามีมากเกินระดับปกตจิะไปกดการทํางาน
ของกลามเนื้อหัวใจ ทําใหหวัใจหยดุเตนในทาบีบตัว ทําใหประสาทเกดิการเฉื่อยชา แคลเซียม              
ในขนาดพอเหมาะจึงมีความสําคัญอยางยิ่งตอการเตนของชีพจร และการหดตัวของกลามเนื้อหัวใจ 

 
1.3  ทําหนาที่เปนตัวเรงหรือยับยั้งการทํางานของน้ํายอย เชนน้ํายอยไลเปสจากตับออน 
 
1.4  จําเปนในการแข็งเปนล่ิมของเลือดชวยปองกันไมใหรางกายสูญเสียเลือดมากเมือ่เวลา

เกิดบาดแผล 
 
1.5  ชวยในการยอยโปรตีนของน้ํานม (casein)  
 
1.6  ควบคุมความสมดุลของกรดและดางในรางกาย โดยควบคุมการผานของสารตาง ๆ              

ใหนอยลง เพือ่ปองกันการสะสมที่มากเกนิไปในเลือด 
 
1.7  จําเปนในการสังเคราะห อะซิทิลโคลีน (acetylcholine) ซ่ึงเปนสารจําเปนในการ             

สงกระแสความรูสึกของระบบประสาท 
 
1.8  ชวยในการดูดซึมวิตามนิบี12 ที่ลําไสเล็กตอนปลาย  
 
1.9  เปนสวนประกอบของ intracellular cement ทําใหเซลลคงตัวอยูได 
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2.  ปริมาณความตองการแคลเซียม 

 
คณะกรรมการจัดทําขอกําหนดสารอาหารประจําวนัที่รางกายควรไดรับของประชาชนชาว

ไทย (กรมอนามัย, 2532) ไดกําหนดความตองการแคลเซียมสําหรับคนไทยในวัยตาง ๆ                    
แสดงดังตารางที่ 15 
 
ตารางที่ 15  ปริมาณแคลเซียมที่แตละวยัควรไดรับตอวนั 
 

       วัย                                                         อายุ                                               มิลลิกรัมตอวัน 
ทารก                                                       3-5  เดือน                                                    360 
6-8  เดือน                                                     420 
9-11 เดือน                                                    480 
วัยเด็ก                                                      1-9   ป                                                          800 
วัยรุน หญิง/ชาย                                       10-19  ป                                                   1,200 
วัยผูใหญ หญิง/ชาย                                  20-60  ป                                                      800 
หญิงมีครรภ                                                                                                              1,200 
หญิงใหนมบุตร                                                                                                        1,200     

 
ที่มา: กรมอนามัย (2532) 
 
3.  แหลงของแคลเซียมในอาหาร 
 

อาหารที่มีแคลเซียมมากไดแก น้ํานม (ตอ 100 ซีซี) เชน น้ํานมววั 120 มิลลิกรัม น้ํานมคน 
30 มิลลิกรัม และ นมผง 990 มิลลิกรัม ผลิตภัณฑจากน้ํานม เชน เนยแขง็ เนยเหลว และไอศกรีม 
กระดูกที่กินได เชน ปลากระปอง ปลาปน ปลากรอบ กุงแหง กุงฝอยสด (น้ําจืด) อาหารที่มี             
แคลเซียมต่ํา ไดแก เนื้อสัตว ขาวเจา ขาวเหนียว ถ่ัวตาง ๆ (ยกเวนถ่ัวเหลือง ซ่ึงมีแคลเซียมระดับ           
ปานกลาง) ผัก และผลไม 
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4.  ผลจากการกินแคลเซียม 

 
ผลของการไดรับแคลเซียมไมสมดุล ในเดก็ถาขาดนอยจะทําใหแกร็นหรือเติบโตไมเต็มที่  

ฟนไมแข็งแรง ถาขาดมากและไดรับวิตามินดีไมพอหรือไดรับแสงแดดไมพอจะเปนโรคกระดูกออน 
แคลเซียมในเลือดต่ํา เลือดแข็งตัวชา และมีอาการชัก 
 

4.1  ผลของการกินแคลเซียมมาก 
 

ผลของการกินมากไป การรับประทานแคลเซียมและวิตามินดีมาก จะทําใหระดับ
แคลเซียมในเลือดสูง (hypercalcemia) ทําใหเกิดอาการคลื่นไส อาเจียน ความดันโลหติสูง ปสสาวะ
นอยมีการออนแรงของกลามเนื้อ และอาจเกิดโรคนิ่วในไตซึ่งมีผลมาจากการมีแคลเซียมไปจับเกาะ                           
(calcification) บริเวณไตมากเกินไป จะทําใหกลามเนื้อของกระบังลมทํางานมาก แข็งเกร็ง                 
จนไมสามารถทํางานตอไปได อาจทําใหหวัใจวายตายทนัทีโดยเฉพาะคนที่เปนโรคหัวใจมากอน 
นอกจากนี้จะมีอาการทางจติ ความคิดสับสน เก็บกด และในที่สุดจะปรากฏอาการทางจิต               
(สิริพันธุ, 2545) 

 
4.2  ผลของการขาดแคลเซียม 

 
ในภาวะที่รางกายไดรับแคลเซียมจากอาหารลดลงเพียงเล็กนอย พาราธัยรอยดฮอรโมน            

จะสงสัญญาณใหไตสกดักั้นแคลเซียมที่จะขับออกทางปสสาวะเอาไว ในขณะเดยีวกนัจะปลอย
วิตามินดีที่สะสมในตับออกมาใช  ถารางกายยังคงไดรับแคลเซียมจากอาหารนอยมากวิตามินดี           
จะนําเอาแคลเซียมจากกระดกูมาใช เพื่อใหการทํางานของกลามเนื้อและประสาทเปนไปอยางปกต ิ       
ซ่ึงจะทําใหมีอาการปรากฏตามมาคือ 

      
4.2.1  เปนตะคิวและชา 
4.2.2  การผิดปกติของการสรางกระดูก (bone malformation) การขาดแคลเซียมจะมผีล 

ทําใหมีแคลเซยีมไปจับเกาะ (calcification) ชาลงของกระดูกและฟน ในกรณีที่ขาดแคลเซียม
รายแรงจะทําใหกระดูกไมแข็งและออน ทาํใหมีรูปรางและลักษณะแตกตางออกไป เชน โรคกระดกู
ออนในเด็ก (rickets) มีอาการขางอโคง ขอมือและเทาใหญ หนาอกยื่น กระดูกอกกลวง และโรค
กระดูกออนในผูใหญ (osteomalacia adult ricket) อาการคือสวนประกอบของสารในกระดกูลดลง           
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ทําใหโครงรางผิดไปและราวงาย มักเกดิกบัผูหญิงที่อาศัยในถิ่นที่ขาดแสงแดดและใชเสื้อผาที่ปองกัน
แสงแดดมแีคลเซียมต่ําในอาหาร คนทองติด ๆ กันและคนที่ใหนมบตุรเปนระยะเวลานาน 

 
4.3  โรคกระดกูพรุน (osteoporosis) เปนโรคที่มีเนื้อกระดกูเกิดนอยไป ความหนาแนนความ

ทึบของกระดกูลดลง เนื่องจากแคลเซียมถูกดึงออกจากกระดูกเรว็กวาที่จะมาสะสม อาการที่ปรากฏ
คือ จะเจ็บบริเวณกระดกู ขอ เตี้ยลง เนื่องจากกระดูกสันหลังยุบตัว ทําใหหลังงอ และสงผลไปยัง           
ชองทอง ระบบอาหารถูกกระทบกระเทือน การไดรับแคลเซียมอยางพอเพียงในวยัผูใหญจะสามารถ
ชวยชะลอการเกิดโรคนี้ได การไดรับแคลเซียมต่ําในวัยเด็กจะสงผลใหกระดูกบาง (low bone density) 
เมื่อยางเขาสูวยัรุนและนําไปสูภาวะกระดูกพรุน เมื่ออายมุากขึ้นเนื่องจากกระดูกคอย ๆ สูญเสีย
แคลเซียมไป 

 
4.4  เทแทนนี ่(tetany) เปนการผิดปกติที่ประสาทจะไวผดิปกติในการตอบรับสื่อกระตุน            

ทําใหไมสามารถควบคุมการหดตัวของกลามเนื้อ เกิดอาการชัก มีอาการมือกํา เอาปลายนิ้วทกุนิว้            
เขาหากัน โรคนี้พบบอยมากในหญิงตั้งครรภและคลอดบุตร เพราะเปนชวงที่ตองการแคลเซียม
มากกวาปกต ิ(สิริพันธุ, 2545) 

  
ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยว 

 
อุตสาหกรรมการผลิตผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวมกีารเจรญิเติบโตอยางรวดเร็วมาก มีการ

แขงขันทางการตลาดสูง มีบริษัทที่ผลิตผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวใหม ๆ เกิดขึ้นหลายบริษัทโดยไดมี
การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารกลุมนี้ออกมามากมาย เพื่อเปนการทดแทนผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวเดมิ  
ที่เสื่อมความนยิมลงไป ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวหรืออาหารวาง (snack food) สวนใหญประกอบดวย
แปงเปนวัตถุดบิหลัก นอกจากนี้ยังอาจใชสวนผสมอื่น ๆ เชน ไขมัน และน้ําตาล ศิริพร (2532); 
Harper (1981)   

 
เพ็ญขวัญ และ ทัศนีย (2541) กลาววา ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวพัฒนามาจากอาหารที่ใช

รับประทานระหวางมื้อ ที่เรียกวาอาหารวาง และไดใหความหมายของอาหารขบเคี้ยววา                          
เปนผลิตภัณฑอาหารที่รับประทานไดงาย สามารถรับประทานไดทันทหีรือไมตองเสียเวลาจดัเตรียม
มากนัก สะดวกในการพกตดิตัว ใชรับประทานเปนอาหารวาง หรือในโอกาสตาง ๆ ตามที่ผูบริโภค
ตองการโดยไมมีวัตถุประสงคเปนอาหารหลัก 
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1.  ตลาดผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยว 

 
วิภาดา (2546) จากการรายงานประมาณการภาวการณตลาด ของผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยว  

ในประเทศไทยและตลาดตางประเทศในชวงป พ.ศ 2544-2549 พบวา ภาวการณตลาดมีแนวโนม              
ที่สูงขึ้น เนื่องจากผูบริโภคมคีวามตองการในการบริโภคที่เพิ่มขึ้นเรื่อย ๆ และอาจมีการชะลอตัว       
ลงบางตามภาวะเศรษฐกจิ ในป พ.ศ 2548 เนื่องจากตนทนุการผลิตที่เพิม่ขึ้นโดยเฉพาะตลาด
ตางประเทศ ไดแก ฮองกง ลาว และไตหวนั และในป พ.ศ 2549 ตลาดภายในประเทศไดมีการ
ขยายตวัมากขึน้กวาป พ.ศ 2548 จึงสงผลใหตลาดการสงออกขยายตวัสูงขึ้น โดยมีมูลคาการคา
ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวภายในประเทศประมาณ 12,500 ลานบาท และมูลคา การสงออกประมาณ 
1,125 ลานบาท  

 
2.  ประเภทของผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยว 

 
2.1  ประเภทของผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยว แบงตามชนิดของวัตถุดิบทีใ่ช 

 
สําหรับตลาดของผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวในประเทศไทย ซ่ึงเปนขอมูลจาก Market  

Intelligence Division (1997) เมื่อจําแนกตามวัตถุดิบสามารถแบงออกไดเปน 7 ประเภทใหญ ๆ         
ไดแก 

 
 2.1.1  ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวประเภทแปง เปนตลาดที่ใหญที่สุดมสัีดสวน                 

ในตลาดรวมประมาณรอยละ 30 ของตลาดรวมทั้งหมด เชน คาราดา มโนหรา และปารตี้ เปนตน 
 2.1.2  ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวประเภทถั่ว มีสัดสวนประมาณรอยละ 15 ของตลาดรวม

ทั้งหมด เชน โกแก มารูโจ และเจดยีคู เปนตน 
 2.1.3  ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวประเภทมันฝรั่งมีสัดสวนอยูในตลาดประมาณ             

รอยละ 15-19 เปนตลาดที่คอยๆ เติบโต มีความเคลื่อนไหวและการแขงขันรุนแรงมากกวาตลาด        
อ่ืน ๆ เชน  เลย เทสโต  กอบ-กอบ และเอกซไฟล เปนตน  

 2.1.4  ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวประเภทขาวเกรียบกุง มีสัดสวนอยูในตลาดรวมประมาณ
รอยละ 12-15 เชน ฮานามิ และคาลบี  เปนตน 

2.1.5  ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวประเภทปลาหมึก มีสัดสวนประมาณรอยละ 10 ของตลาด
ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวรวม เชน เตาทอง และสควิดดี ้เปนตน 

 2.1.6  ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวประเภทขาวโพด เปนตลาดที่มีสัดสวนอยูประมาณ 
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รอยละ 10 ของตลาดรวม โดยมีคอรนพัฟฟ เปนเจาตลาดผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวประเภทนี ้ 
นอกจากนี้ยังม ีคอนเน เปนตน 

 2.1.7  ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวประเภทปลา มีสัดสวนอยูประมาณรอยละ 10              
ของตลาดรวม เชน ทาโร ฟชโช และเบนโตะ เปนตน 

 
2.2  ประเภทของผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยว ที่แบงตามรุนหรือยุคสมัย 

 
      ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวที่มีจําหนายในทองตลาดทั่วไป สวนใหญถือไดวาเปนอาหาร             

ที่ใหพลังงานสูงแตมีปริมาณของสารอาหารโปรตีนที่นอยมาก Hansen and Wyse (1980); Mc Coy 
(1986) เปนอาหารที่นิยมบรโิภคเปนอาหารวาง สามารถแบงประเภทของผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยว
ตามรุน (Harper, 1981) ไดดงันี้ 

2.2.1  ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวรุนที ่1 (first generation snack) ลักษณะของผลิตภัณฑ
อาหารขบเคี้ยวรุนนี้ จะใชวตัถุดิบธัญชาติหรือวัตถุดิบอืน่ที่มีการผลิตไมยุงยากซับซอน เชน มันฝรั่ง
ทอด ปอปคอรน แครกเกอร เปนตน 

 2.2.2  ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวรุนที ่2 (second generation snack) ผลิตภัณฑอาหาร          
ขบเคี้ยวรุนนี้สวนใหญจะทําการผลิตโดยใชเครื่องเอกซทรูเดอรในกระบวนการผลิตวัตถุดิบ                      
ที่ปอนเขาสูเครื่องเอกซทรูเดอรจะถูกปรับใหมีความชื้นอยูในชวงรอยละ 13-18 ผลิตภัณฑที่ได          
จะพองทันทหีลังจากผานออกจากหนาแปลน โดยที่ลักษณะการพองของผลิตภัณฑเกิดจากการระเหย
น้ําอยางรวดเรว็ เนื่องจากความแตกตางระหวางความดันภายในเครื่องและความดันบรรยากาศ                
และนํามาอบแหงใหมีความชืน้เหลืออยูนอยกวารอยละ 4  ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวในรุนนี้ เชน 
อาหารขบเคี้ยวที่มีรูปรางเลียนแบบหัวหอมหั่นทางขวาง (immitation onion ring) และขนมอบกรอบ                      
รูปรางกลม (ผลิตภัณฑตราคาราดานกลิ่นรสตาง ๆ) เปนตน 

2.2.3  ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวรุนที ่3 (third generation snack) ผลิตภัณฑอาหาร            
ขบเคี้ยวรุนนี้มช่ืีอเรียกหลายอยาง เชน indirect-expanded products หรือ half-products และ semi 
products หรือ intermidiate products อาจมีการผลิตโดยใชหรือไมใชเครื่องเอกซทรูเดอรก็ได หากมี
การใชเอกซทรูเดอร จะมีลักษณะรูปรางหลากหลายขึ้นกบัหนาแปลนทีใ่ช  ผลิตภัณฑที่ไดจะมี
ความชื้นนอยกวารอยละ 12 การพองตัวของผลิตภัณฑเกิดจากการทอดหรืออบซึ่งใชอุณหภูมิสูง             
เชน ขาวเกรียบตรามโนหรา ขาวเกรียบกุงตราฮานามิ ขาวเกรยีบกุงตรารวยเพื่อน และขาวเกรียบกุง           
ตราคาลบี้ เปนตน 
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3.  วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยว 

 
ในการผลิตผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวนัน้ มีการใชวัตถุดิบหลายชนิด สวนใหญวัตถุดิบที่ใช 

จะมีองคประกอบจําพวกแปงเปนหลัก นอกจากนี้อาจมีการใชสวนผสมอื่น ๆ รวมในกระบวน               
การผลิตดวย วตัถุดิบที่ใชในการผลิตอาหารขบเคี้ยวไดแก ธัญชาติและพืชหัว ที่นิยมใชเชน ขาวโพด 
ขาวสาลี ขาวโอต ขาวบารเลย ขาว มันสําปะหลัง มันฝรั่ง และมันเทศ เปนตน วัตถุดิบที่เปนแหลง 
ของโปรตีน เชน กลูเตน โปรตีนจากถั่วเหลือง เจลาติน นมผงขาดมันเนย โปรตีน อัลบูมินจากไข                 
เวยโปรตีน และ รําสกัด เปนตน นอกจากนีย้ังมีสวนผสมอื่น ๆ เพิ่มเติมอีก เชน น้ํา ไขมัน                              
อิมัลซิไฟเออร น้ําตาล และสารปรุงแตงกลิ่นรส เปนตน (Harper, 1981) 

 
4.  กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยว 

 
กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวทั่วไปสามารถแบงเปนกรรมวิธีที่สําคัญ 6 ชนิด คือ 

การทอด (frying) การทําใหพองตัว (expanding) การทําใหอยูในรูปผงที่ละลายไดทนัที (instanting) 
เอ็กซทรูชัน (extrusion) และการอบ (baking) (Blenford, 1982) 

 
กรรมวิธีการผลิตที่นิยมใชกนัมากในปจจบุัน โดยสามารถที่จะทําไดสําเร็จในเวลาสั้น รวมทั้ง

ไดผลิตภัณฑที่มีความกรอบและการพองตัว หรือการพองตัวของผลิตภัณฑมีมากกวากรรมวิธีอ่ืน ๆ  
ไดแก การอบ การทอด และการผลิตแบบเอ็กซทรูชัน โดยสามารถที่จะทําการผลิตผลิตภัณฑอาหาร 
ขบเคี้ยวไดหลากหลายรูปแบบ สําหรับการทอดผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวใหมีคณุภาพที่ดีมีปจจยัที่
สําคัญหลายปจจัยที่ตองพิจารณาคือ แหลงของไขมันที่ใชทอด โดยจําเปนตองเลือกใชน้ํามันที่มี              
จุดเกดิควันที่สูง และมีความคงตัวตอการเกิดไฮโดรไลซสี (hydrolysis) และการเกิดออกซิเดชัน 
(oxidation) ที่อุณหภูมิสูงขึ้น (Matz, 1984) นอกจากนีย้งัตองพิจารณาถึงสภาพพื้นทีผิ่วของอาหาร
ลักษณะโครงสรางของอาหาร  ความชื้นเริม่ตน เวลาที่ใชในการทอด และอุณหภูมิที่ใชในการทอด 
การทอดมีผลทําใหผลิตภณัฑเกิดการพองตัวของแปงขึน้ซึ่งจะมีผลตอคุณสมบัติทางกายภาพของ
ผลิตภัณฑที่ได หากปจจัยทีเ่กี่ยวกับการทอดเปนไปอยางเหมาะสมจะทําใหไดผลิตภัณฑที่มี                           
การพองตัวสม่าํเสมอทั่วทั้งชิ้นอาหาร และลักษณะเนื้อสัมผัสที่ไดก็จะดี มีรูพรุนภายในสม่ําเสมอ   
โดยองคประกอบของผลิตภัณฑ ที่มีผลตอการพองตัวดังกลาว ไดแก อัตราสวนของ อะมิโลส                 
และอะมิโลเพคติน โดยอะมโิลเพคตินจะชวยในการพองตัว มีน้ําหนักเบา สวนอะมิโลสหากมีมาก
เกินไปบางครัง้อาจสงผลใหการพองตัวของผลิตภัณฑลดลงดวย โดยปกติแปงที่ใชในการผลิต 
ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวหากมีปริมาณอะมิโลส รอยละ 5-20 จะทําใหคุณสมบัติเกี่ยวกับการพองตวั                           
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ของผลิตภัณฑที่ไดเปนไปตามความตองการ คือ มีการพองตัวด ีแต ไมดดูซับน้ํามันมากเกินไป 
(Charles, 1969) 
 
5.  การเสื่อมเสียคุณภาพของผลติภัณฑอาหารขบเคี้ยว 

 
ผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวจะเกิดการสูญเสียคุณภาพ จนผูบริโภคอาหารไมยอมรับ                                 

ในผลิตภัณฑ มีสาเหตุมาจากการสูญเสียความกรอบกับการเกิดกลิ่นเหม็นหนื ซ่ึงเปนกระบวนการ
เสื่อมเสียหลักที่อาจเกิดขึ้นพรอมกัน สําหรับการสูญเสียความกรอบเกดิขึ้นเนื่องจากผลิตภัณฑ              
มีปริมาณความชื้นต่ํามาก ทําใหผลิตภณัฑสามารถดูดซับความชื้นจากอากาศบริเวณรอบ ๆ ได
โดยงาย และเมื่อผลิตภัณฑมีความชื้นเกนิระดับหนึ่ง ผลิตภัณฑจะไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 
(มานะ, 2531); (รุงนภา, 2540) สวนการเกดิกลิ่นเหมน็หนืเกิดจากผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวมไีขมัน
หรือน้ํามันเปนองคประกอบ โดยเฉพาะในผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวประเภททอดดวยน้ํามัน จะเปน
ตัวการกอใหเกิดการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑได โดยเกดิการหืนทีเ่กิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน 
(oxidative rancidity) และการเกิดการหนืทีเ่กิดจากปฏิกิริยาการสลายตวั (hydrolytic rancidity)                
(Matz, 1984; รัชนี, 2537) ซ่ึงมีผลโดยตรงตอกล่ินรสที่ไมเปนที่ยอมรบัในผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยว
ดังกลาวจากผูบริโภค 
 

วัตถุดิบท่ีใชเปนสวนประกอบในผลติภัณฑขาวแตนเสรมิใยอาหารจากสับปะรด 
 
น้ําตาล 

  
น้ําตาล หมายถึง สารอาหารประเภทคารโบไฮเดรตที่มีรสหวาน ละลายน้ําไดงายและ                

ใหพลังงานแกรางกายเปนสารประกอบอินทรียที่เปนผลึกมีธาตุ คารบอน ไฮโดรเจน และออกซิเจน
รวมอยูในโมเลกุลซ่ึงมีสูตรโครงสรางทั่วไป (CH3O)n คารโบไฮเดรตแบงได 3 ประเภท คือน้ําตาล 
ช้ันเดียว (Monosaccharide) คือกลูโคส ฟรุกโตส  กาแลกโตส น้ําตาลสองชั้น ( Disaccharides) ไดแก 
มอลโตส  ซูโครส และแลกโตส น้ําตาลสองชั้นจําเปนตองอาศัยเอนไซมเพื่อยอยสลายใหเปนน้ําตาล
ช้ันเดียวจึงดูดซึมได น้ําตาลหลายชั้น (Oligosaccharides) เปนคารโบไฮเดรตที่มีโมเลกุลใหญ
ประกอบดวยน้ําตาลชั้นเดยีวจํานวนมากรวมกัน ไดแก ไกลโคเจน ในสัตว เซลลูโลส และแปงในพืช
(เข็มทอง, 2538) 
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น้ําตาลมีหลายชนิดขึ้นอยูกับวัตถุดิบและกรรมวิธีการผลิต และน้ําตาลมะพราวเปนน้าํตาล 

อีกชนิดหนึ่งทีน่ํามาเปนสวนผสมในขนมไทย (ไพบูลย, 2532)  
 

น้ําตาลมะพราว 
 

ไพบูลย (2532)  กลาววา น้ําตาลมะพราวหรือที่เรียกวา น้าํตาลปบใชัน้ําหวานจากจั่นมะพราว
เปนวัตถุดิบ นาํไปผานกระบวนการเคีย่วจนไดน้ําตาลลักษณะเปนผลึก น้ําตาลมะพราวที่มีคุณภาพดี
จะมีสีนวลโดยไมใชผงฟอกสี เนื้อละเอียด กล่ินหอม (จรรยา, 2532) กลาววา หากเปนน้ําตาลที่ผาน
การฟอกสีจะมีสีน้ําตาลออนจนถึงน้ําตาลเขมขึ้น มีลักษณะขน บรรจุปป จึงเรียกตามภาชนะบรรจุวา 
น้ําตาลปบ มีปริมาณความชืน้รอยละ 7.8 ไมเยิ้มเหลว ปริมาณซูโครสมีสูงกวารอยละ 70 น้ําตาลอิน
เวิรตมีต่ํากวารอยละ 6-7 สําหรับคุณคาทางโภชนาการน้าํตาลมะพราวจะใหพลังงาน 383 กิโลแคลอรี่ 
โปรตีน 0.4 กรัม ไขมัน 0.1 กรัม คารโบไฮเดรต 95 กรัม แคลเซียม 80 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 40 
มิลลิกรัม เหล็ก ( มีสูงกวาน้าํตาลชนิดอื่น) 11.4 มิลลิกรัม ไนอะซิน 1.0 มิลลิกรัม วิตามินเอ 280 IU 
 

หนาที่ของน้ําตาล 
 

น้ําตาลมีหนาที่ตอผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรด ดังนี้ (ณรงค และ อัญชนีย, 
2528); (เข็มทอง, 2538) 

 
1.  ใหความหวาน  
2.  ชวยใหเนื้อขนมมีลักษณะดี 
3.  ทําใหผลิตภัณฑมีสีน้ําตาล 
4.  เพิ่มคุณคาทางอาหาร 
5. ใหกล่ินรสแกผลิตภณัฑ 

 
น้ํามันและไขมันท่ีใชในการทอด 

 
อนุกูล (2544) กลาววา น้ํามนัใชในการประกอบอาหาร มีทั้งในรูปของน้ํามันและไขมัน            

ไดจากสัตวและพืช เนื่องจากน้ํามันเปนตวัถายเทความรอนไดดี จึงใชน้าํมันประกอบอาหารหลาย
ชนิด น้ํามันใหพลังงานมากทีสุ่ดเมื่อเทียบกบัคารโบไฮเดรตและโปรตีน นอกจากจากนั้นยังชวย
ละลายวิตามิน เอ ดี อี และ เค 



 

46

 
 

ไขมันที่ใชในการทอดอาหาร เปนตัวนําความรอนทําใหอาหารสุกจะเขาสูผลิตภัณฑ ดวยการ
แทนที่น้ําที่ระเหยไปเปนไอ และกลายเปนสวนหนึ่งของผลิตภัณฑ น้ํามันชวยหลอล่ืนไมใหอาหาร 
ติดกับภาชนะที่ใชทอด ทําใหอาหารมีสีและเพิ่มรสชาติ คุณสมบัติของน้ํามันหรือไขมันที่ดีตองมี
ความคงตัว มีจุดหลอมเหลวต่ํา ทนตอความรอนไดถึงอุณหภูมิประมาณ 163-190 องศาเซลเซียส          
และตองมีคุณสมบัติสัมพันธกับอาหารที่ใชทอด เพราะกลิ่นรส ของน้ํามันหรือไขมันจะติดไปกับ
อาหาร เนื่องจากขณะที่ทําการทอดที่อุณหภูมิสูง ไขมันจะสลายตัวเปนสารที่ใหกล่ินรสและถูกดูดซับ
ไวในผลิตภัณฑ จึงชวยสงเสริมกลิ่นรสแกผลิตภัณฑ ไขมันนอกจากจะมีบทบาทสําคัญทางดานคุณคา
ทางโภชนาการแลว ยังมีสวนสําคัญตอคุณภาพของผลิตภัณฑทีไ่ดจากกระบวนการทอด คือลักษณะ
เนื้อสัมผัสและกลิ่นรส ดังนัน้คุณภาพของน้ํามันจึงมีความสําคัญตอคุณภาพของผลิตภัณฑทีไ่ดจาก
กระบวนการทอด (Kochhar, 2001) 

 
การทอด หมายถึง การนําชิน้อาหารใสลงในน้ํามันขณะรอน ผิวนอกของอาหารจะมอุีณหภูมิ

สูงขึ้นอยางรวดเร็ว ทําใหน้ําที่เปนสวนประกอบหลักในอาหารระเหยกลายเปนไอ ผิวนอกอาหารจะ
แหงการระเหยของน้ําจะคอย ๆ เคลื่อนที่เขาไปดานในของชิ้นอาหารทาํใหผิวนอกลกัษณะเปลือก
แหงแข็งหุมชิน้อาหารไว ผิวนอกของอาหารจะมีอุณหภูมิสูงขึ้นจนเทา ๆ กับน้ํามันและการทอด
อาหารจนกรอบทั้งชิ้นจะมีความชื้นเหลืออยูนอยมาก สามารถเก็บรักษาไดนานถึง 12 เดือน ที่
อุณหภูมิหอง ซ่ึงระยะเวลาการเก็บรักษาจะผันแปรขึ้นอยูกับภาชนะบรรจุและภาวะทีใ่ชในการเก็บ
รักษาดวย (นิธิยา, 2544) 

 
ในการทอดอาหารที่ใชอุณหภูมิสูง และอาหารที่มีน้ํามันเปนสวนประกอบทําใหมีกรดไขมัน

อิสระเพิ่มขึ้น และเกดิการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมีและฟสิกสของน้ํามัน เชน สารที่มีขั้ว (polar 
component) ทําใหเกดิพอลิเมอรซ่ึงมีผลทําใหน้ํามนัมีความหนดืเพิ่มขึน้ เกิดสาร cyclic monomer 
ของกรดไขมนัเกิดฟองและน้ํามันที่ใชทอดมีสีเขม การปองกันการเกดิฟอง กระทําไดโดยใสสารพวก
ซิลิโคน เชน ไดเมทิลพอลิไซลอกเซน (dimethyl–polysiloxane) ประมาณ 2 ppm ซ่ึงจะชวยปองกนั
การออกซิเดชนัของไขมันโดยทางออมดวย (เนื้อทอง, 2544) 
 

ไขมันและน้ํามันจากพืช เปนแหลงไขมันบริโภคที่สําคัญที่สุด เนื่องจากมีปริมาณการใช     
สูงสุด วัตถุดิบที่นํามาผลิตจะมีปริมาณไขมนัและมีสมบัตทิี่แตกตางกนั เนื่องจากมีระดบัความ         
ไมอ่ิมตัวของกรดไขมันที่เปนองคประกอบตางกัน น้ํามันพืชที่นยิมบริโภคไดแก น้ํามันถ่ัวเหลือง 
น้ํามันปาลมและเมล็ดปาลม น้ํามันเมล็ดทานตะวัน น้ํามันเมล็ดฝาย เปนตน 
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วิภาวรรณ (2545); Hui (1996) ไดกลาวถึงสมบัติของน้ํามันชนิดตาง ๆ ไวดังนี ้ 
 

1.  น้ํามันปาลม (palm oil) คือ น้ํามันจากเปลือกปาลมหรือปาลมโอเลอินในรูปของน้าํมันพืช 
ประกอบดวยไขมันอิ่มตัวและไมอ่ิมตัว นําไปผานการแยกสกัดกรดไขมันทั้งสองออกจากกัน แลวจึง
นําน้ํามันไมอ่ิมตัวไปแปรรปูเปนผลิตภัณฑอาหารตาง ๆ เปนน้ํามันทีน่ิยมชในอุตสาหกรรม (มักใชทํา
ผลิตภัณฑมากกวานําไปประกอบอาหารโดยตรง) คุณสมบัติของน้ํามันปาลมโอเลอินที่ไดจะมีสีที่ด ี
(favorable light) เมื่อเทียบกบัน้ํามันชนิดอืน่ ๆ เมื่อนํามาประกอบอาหาร คือน้ํามันไมมีกล่ินหรือรส ที่
ทําใหอาหารเสียรสชาติ ทอดอาหารไดด ีไมสราง อนุมูลอิสระและปญหาไขมันในเลอืดสูง นอกจากนี้
ยังอุดมไปดวยวิตามินอี ซ่ึงมคีุณสมบัติเปนสารตานทานออกซิแดนทตามธรรมชาติ คือ ทําใหน้ํามนั
ไมเหม็นหืน ชวยชะลอความแก ปองกันการเกิดอนุมูลอิสระ และทําหนาที่เปนตัวกําจดัสารพิษใน
รางกาย  

น้ํามันปาลมยังประกอบดวยกรดไขมันอิ่มตัวและกรดไขมันไมอ่ิมตัว โดยกรดไขมันอิ่มตัว 
(saturated fatty acid) ไดแก ปาลมิติกรอยละ 43.5 สเตียริกรอยละ 4.3 และกรดไขมันไมอ่ิมตัว 
(unsaturated fatty acid) ไดแก โอเลอิกรอยละ 36.6 ไลโนเลอิกรอยละ 9.1 และไลโนเลนิก             
รอยละ 0.2 ซ่ึงกรดไลโนเลอิก และไลโนเลนิก เปรกรดไขมันที่จําเปนตอรางกาย (essential fatty acid) 
ซ่ึงเปนไขมันที่รางกายไมสามารถสรางขึ้นได  

 
2.  น้ํามันรําขาว (rice bran oil) ในประเทศญี่ปุนนิยมใชน้าํมันรําขาวในการทอด น้ํามัน                                  

รําขาวมีการคงตัวตออุณหภูมทิี่ดีกวาน้ํามันปาลมโอเลอีน ทนตอการเกดิปฏิกิริยาออกซิเดชันไดพอ ๆ 
กัน หรืออาจจะเทากันกับน้ํามันถ่ัวเหลือง น้ํามันขาวโพด น้ํามันคาโนลา น้ํามันเมล็ดฝาย และน้ํามัน
ดอกคําฝอย ในการทอด องคประกอบของน้ํามันรําขาวมีปาลมิติก และโอเลอิก และกรดไขมัน                
ไลโนเลอิกมากกวา 90%  

 
3.  ถ่ัวเหลือง (soybean oil) น้ํามันถ่ัวเหลืองจะมีกรดไขมนัอิ่มตัวต่ําไดแก ปาลมิติก               

รอยละ10.3 สเตียริกรอยละ 3.8 แตเปนแหลงที่ดีของกรดไขมันจําเปนคือ กรดไลโนเลอิก (Linoleie 
acid) ไลโนเลอิกรอยละ 51.0 และกรดไลโนเลนิก (Linolenic acid) รอยละ 6.8 สามารถเสริมสราง
ความจํา บํารุงผิวพรรณใหผุดผอง ชะลอการเกิดร้ิวรอย และชวยใหระบบสูบฉีดในหัวใจทํางานดขีึ้น 
หากรางกายขาดสารอาหารชนิดนี้ จะทําใหผิวหนังแหงและตกสะเก็ด บาดแผลหายชา ขาดความ
สมดุลของฮฮรโมน ถาเปนเด็กการเจริญเติบโตจะหยุดชะงัก มีปญหาเกี่ยวกับสายตา และการฟง 
น้ํามันถ่ัวเหลืองไมสามารถทนอุณหภูมิสูง ๆ ไดเปนเวลานาน ๆ จึงเหมาะสําหรับประกอบอาหาร        
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ที่ใชน้ํามันในการปรุงไมมากนักและดดูซึมน้ํามันในอาหารเกือบทั้งหมด เพื่อใหรางกายไดรับ
สารอาหารจําเปนตอรางกายครบถวน น้ํามนัถ่ัวเหลืองที่มกีารเติมไฮโดรเจนบางสวนนัน้จะทําให
น้ํามันมีความคงทนตอปฏิกิริยาออกซิเดชนัไดดีขึน้ 

 
4.  น้ํามันทานตะวนั (sunflower oil) เปนน้าํมันพืชที่มีสารอาหารประโยชนตอรางกาย เชน 

โปรตีน แคลเซียม ธาตุเหล็ก ฟอสฟอรัส และวิตามนิตาง ๆ เชน วิตามนิอี จะทําหนาที่เปน                           
สารแอนติออกซิแดนท หรือสารตานอนุมูลอิสระ คอยดักจับและทําลายของเสียที่มาทําลายเซลล             
ตาง ๆ ใตผิวหนัง ลดไขมันในเสนเลือด ปองกันการเกิดมะเร็ง บํารุงสายตา ปองกันตอกระจก ปองกัน
การเปนหมนั การแทง และปองกันเนื้อเยือ่ปอดถูกทําลายจากอากาศ น้ํามันทานตะวันมีกล่ินรสทีด่ี 
เปนน้ํามันพืชที่เหมาะตอการทอดเนื่องจากมีจุดเกิดควันสูง (มากกวาน้าํมันพืชชนิดอืน่ ๆ) ซ่ึงเปน              
ขอไดเปรียบของน้ํามันทานตะวนั น้ํามันทานตะวันจะมกีรดไขมันไมอ่ิมตัวอยูสูงซึ่งจะชวยลดระดบั
โคเลสเตอรอลในรางกาย น้ํามันทานตะวันเปนแหลงของ ไลโนเลอิกรอยละ 65.7 ซ่ึงเปนกรดไขมัน 
ที่จําเปนตอรางกายและม ีvitamin E (α-tocopherol) ที่สูงกวาน้ํามนัพชืชนิดอื่น ๆ  

 
ปจจัยที่ตองคํานึงถึงในการทอด คือ สภาพพื้นที่ผิวของอาหาร ลักษณะและโครงสราง            

ของอาหาร ความชื้นเริ่มตน เวลาและอณุหภูมิที่ใชในการทอด บางครั้งอาจจะอมน้ํามนัซึ่งสาเหตุ            
สวนใหญมาจากอุณหภูมิที่ใชในการทอด หากใชอุณหภมูิต่ําไปการอมน้ํามันจะมาก การทอดนาน
เกินไปจะเกิดการสุกเกินไป (overcook) เปนสาเหตุใหเกิดการอมน้ํามนัในผลิตภณัฑเชนกนั                  
(Thorner, 1970) 
 
งาดาํ 

   
บุญเกื้อ (2544) กลาววา งาเปนพืชไรน้ํามันชนิดเมล็ดพืชน้ํามัน(Oil seed) ชนิดหนึ่ง                          

มีประโยชนทางยาและอุตสาหกรรมอื่น ๆ อีกมากมาย งามีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Sesamum indicum 
L. วงค Pedaliaceae สําหรับพื้นที่เพาะปลูกมีประมาณ 393,589 ไร ไดผลผลิตรวม 38,570 ตัน และ          
ทํารายไดปละประมาณ 266-697 ลานบาท นิรนาม (2549) กลาวถึงการสงออกเมล็ดงามีประมาณรอย
ละ 65 สวนใหญจะเปนงาดํา รองลงมาคืองาขาวและงาอืน่ ๆ (สํานักงานเศรษฐกจิการเกษตร, 2545)               
สวนที่เหลือประมาณรอยละ 25 ใชภายในประเทศ (นําไปสกัดน้ํามันงาประมาณรอยละ 20 และ
บริโภครูปอื่น ๆ ประมาณรอยละ 80) 

สําหรับแหลงผลิตในประเทศไทย งามีปลูกทั่วไปแทบทกุภาค แหลงผลิตใหญอยูทีภ่าคเหนือ
และภาคตะวนัออกเฉียงเหนอื (อนันต, 2526) และจากรายงานสํานักงานเศรษฐกจิการเกษตร (2545); 
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วัชรี (2542) กลาววา งาที่ปลูกในประเทศไทยสามารถแบงออกเปน 3 ชนิดไดแก งาดํา งาขาว                 
งาดํา-แดง หรืองาแดง หรือที่เรียกวา งาเกษตร 

 
องคประกอบทางเคมีของเมล็ดงา 

   
เมล็ดงามีลักษณะเปนเมล็ดเล็ก กลมรี หรือรูปไข เมื่ออบแลวจะมีกล่ินคลายถ่ัวอบ เมล็ดงาสุก

ประกอบน้ํามนัประมาณรอยละ 50-60 (Grieve, 2000) น้ํามันที่สกัดจากเมล็ดงาจัดเปน น้ํามันพืชทีม่ี
คุณภาพสูง ชวยเพิ่มกลิ่นรส และทนตอการเหม็นหนื (Yermonos, 1964) สอดคลองกับ Janick           
and Whipkey, 2002) กลาววาน้ํามันงามีกล่ินที่ไดจากงาทีผ่านการคั่วจะทนตอการเหมน็ไดด ีเนื่องจาก
ระหวางการคัว่มีสารแอนตอิอกซิแดนทเกิดขึ้น และการคั่วยังทําใหมรีสดีขึ้น ทั้งนี้เนื่องจากน้ํามนังามี
สารลิกนิน (lignans) สําคัญ 2 ชนิด คือ ซาเซมิน (sesamin) และเซซาโมลิน (sesamolin) (ศัลยา, 2546) 
โดยมีอยูประมาณรอยละ 0.5-1 และรอยละ 0.3-0.5 ตามลําดับ (Bedigian, 1985) จากผลการวิจัยพบวา
สารซาเซมินมีฤทธิ์ในการตานแบคทีเรีย ยาฆาแมลง และเปนสารตานอนุมูลอิสระ ซ่ึงชวยยับยั้งการ
ดูดซึมคอเลสเตอรอลและยบัยั้งการสรางคอเลสเตอรอลในตับ (ศัลยา, 2546) สวนเซซาโมลิน                    
มีคุณสมบัติในการฆาแมลง และสารทั้งสองชวยเพิ่มฤทธิ์ในการทํางานของตับ (Janick and Whipkey, 
2002) และสารทั้งสองชนิดนี้ยังมีคุณสมบตัิเปนสารแอนติออกซิแดนท (Antioxidant) ซ่ึงชวยปองกนั
ไขมันจากปฎกิริยาออกซิเดชั่น (Oxidation) ชวยปองกันมะเร็งและโรคหัวใจ นอกจากนั้นยังชวยเพิม่
ฤทธิ์การทํางานของวิตามินอี และการทํางานรวมกับวิตามินอี ในการปองกันอนุมูลอิสระ นอกจากนั้น
น้ํามันงายังมีสารไฟโทสเตียรอล (phytosterol) ชวยในการ ลดคอเลสเตอรอล ซ่ึงสารดังกลาวชวยให
งามีความคงทนสูง ไมเหม็นหืนงาย (ศัลยา, 2546)                                                                                                           

 
นอกจากนี้น้ํามันงายังประกอบดวยไขมันไมอ่ิมตัว (saturated fatty acid) ประมาณรอยละ 15  

ไดแก Sterric Palmitic และมีกรดไขมันไมอ่ิมตัว (unsaturated fatty acid) รอยละ 8 ประกอบดวยกรด
โอเลอิครอยละ 36-40 และกรดไลโนเลอิคประมาณรอยละ 45-50 (Fukuda, 1986) และเมื่อ
เปรียบเทียบปริมาณกรดไขมันอิ่มตัวและไมอ่ิมตัวของน้ํามันงากับน้ํามันพืชอ่ืน ๆ ซ่ึงกรดไขมัน         
ไมอ่ิมตัวนี้ประกอบดวยกรดไขมันที่สําคัญและจําเปนตอรางกายและรางกายไมสามารถสังเคราะห
ขึ้นมาได กรดไขมันชนิดโอเลอิคเปนกรดไขมันที่มีความคงตัวแตกตัวเปนฟรีแร็คดิคลัยาก สามารถ
อยูไดนานโดยไมเหม็นหืน และกรดไขมันไลโนเลอิค ซ่ึงกรดไขมันทั้งสองชนิดนี้ชวยในการ                 
ลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด และชวยปองกันการรวมตัวของเกล็ดเลือด ลดความเสี่ยงตอการ
รวมตัวเปนล่ิมของเลือด (วีระศักดิ ์และ วิไลศรี, 2539)  
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งามีโปรตีนประมาณรอยละ 20-27 ประกอบดวย กรดอะมิโนที่สําคัญ (Essential amino acid) 

เชน ไลซีน (Lysine) ประมาณรอยละ 2.9 เมทไทโอนีน (Methionine) ประมาณรอยละ 3.3 ซ่ึงมี
ปริมาณสูงกวาโปรตีนจากธัญพืชและถั่วตาง ๆ (วีรศักดิ ์และวไิลศรี, 2539) 

งามีคารโบไฮเดรตในปริมาณต่ํา แตมีวิตามินบีทุกชนิดสูง เกือบทุกชนิด งามีสรรพคุณชวย
บํารุงระบบประสาท สมอง แกอาการเหน็บชา ออนเพลีย ปวดเมื่อย และเบื่ออาหาร (ศิริวรรณ, 2540; 
Nayar and Mehra, 1970) 

 
งามีใยอาหารในปริมาณที่สูงประมาณรอยละ 16-19 ซ่ึงจะชวยสรางเสริมและปรับปรุง                

การทํางานของลําไสในการยอย ดูดซึมและขับถาย ปองกันอาการทองผูก ยับยั้งและดูดซึม                           
ความเปนพษิตาง ๆ ในระบบการยอยรวมทั้งปองกันการเกิดมะเร็งในลาํไสใหญ และควบคุมระดับ
ไขมันในเลือดได (เบคกิ้งสคูล, 2543) 

 
งาเปนอาหารที่มีแรธาตุมาก ที่สําคัญคือ แคลเซียม ฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก ไอโอดีน สังกะสี   

มีอยูรอยละ 4.1-6.5 งามีแคลเซียมมากกวาพืชผักทั่วไป 40 เทา มีฟอสฟอรัสมากพืชผักทั่วไป 20 เทา 
ธาตุทั้งสองนี้เปนธาตุที่สําคัญในการเสริมสรางกระดูก เด็กในวยักําลังเจริญเติบโต และสตรีในวยั
หมดประจําเดอืน ซ่ึงมีความบกพรองของฮฮรโมนเอสโตรเจน ทําใหมกีารดึงแคลเซียมออกจาก
กระดูก และมโีอกาสเปนโรคกระดูกเสื่อมไดสูงจึงควรบริโภคงา (ชนิกานต, 2533) 

   
งายังเปนอาหารที่อุดมไปดวยวิตามนิบ ีคือวิตามินบ1ี(ไทอะมีน) วิตามนิบี2 (ไรโบฟลาวิน) 

วิตามินบ6ี (ไพรีดอกซีน) และ วิตามินบ9ี (โฟลิกแอซิค) ไบโอติน โคลิน ไอโนซิตอล                              
กรดพาราอะมโินเบนโซอิค ซ่ึงกลุมวิตามินบีนี้จะชวยบาํรุงประสาท หรืออาการไมสบายตาง ๆ                            
ที่เกิดจากระบบประสาท เชน นอนไมหลับ ออนเพลีย เหน็บชา ปวดเสนตามตัว เบือ่อาหาร ทองผูก 
เมื่อยสายตา งามีวิตามินเกือบทุกชนิดขาดไปเพียงวิตามนิบี12 ชนิดเดยีว 
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ตารางที่ 16  คุณคาทางโภชนาการของงาดํา ( 100 กรัม) 
 

คุณคาทางโภชนาการ งาดิบ งาคั่ว 
พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 553 562 
ความชื้น (กรัม) 5.3 2.3 
โปรตีน (กรัม) 21.9 23.3 
ไขมัน (กรัม) 46.3 52.1 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 12.1 0 
เยื่อใย (กรัม) 9.9 16.1 
กากใย (กรัม) - 15.7 
เถา (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) 
 
การใชประโยชนจากงาดาํ      

 
ประวิทย (2547) กลาววา งาไดถูกนํามาใชประโยชนเปนอาหารของคนเรามานานกวา              

5,000 ปแลว และปจจุบันมกีารบริโภคน้ํามันงากันอยางกวางขวางทั้งในสวนที่เปนอาหารโดยตรง
และในสวนทีใ่ชประกอบเปนขนมตาง ๆ นัสวรรณ (2544); บุญเกื้อ (2544) กลาววา การรับประทาน
งาจะรับประทานทั้งเมล็ดโดยปกติจะใชการคั่วหรือการอบ เมล็ดงาที่คั่วใหสุกจะมีกล่ินหอมเฉพาะตัว 
ชาวตางชาตินยิมนํามาประกอบอาหาร หรือขนมตาง ๆ มากมาย และยงัใชในประเพณีตาง ๆ ดวย 
นอกจากใชเปนสวนประกอบของอาหารประจําวนัแลว (สุชาดา, 2544; ประวิทย, 2547) กลาววา 
สําหรับการแพทยตะวันออกถือวางาเปนอาหารบํารุงกําลังที่ดี ใหความอบอุนแกรางกาย เมื่อบริโภค
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งาเขาไปแลวกจ็ะเปนตัวชวยหลอล่ืน จึงมีผลเปนยาระบายออน ๆ ได อีกทั้งยังชวยบํารุงกําลังและทาํ
ใหรางกายอบอุน มีสุขภาพดี 

 
สวนคนไทยในอดีตนั้นนิยมนํามาโรยหนาขนมปงคุกกี้ตาง ๆ ทํากระยาสารท ผสมใน               

ทองมวน งาแผน หรือโรยในน้ําจิ้มตาง ๆ เชน น้ําจิ้มสุกี้ แตในปจจุบันนี้มีการผลิต ผลิตภัณฑที่               
ทําจากงาเพิ่มขึน้มากมายหลายรูปแบบโดยเนนเปนผลิตภณัฑเพื่อสุขภาพ เชน ซุบงาดําไอศกรีมงาดาํ 
น้ําสลัดงาดํา คุกกี้งาดํา เคกงาดํา ฯลฯ นอกจากนี้ยังมีผลิตภณัฑที่ใชงาดําเสริมเพื่อใหมีคณุคาทาง
โภชนาการมากขึ้น เชน เครื่องดื่มงาดําผสมธัญพืช งาคั่วปรุงรส ขาวตังหนางา ถ่ัวตัดงา                     
(บุญเกื้อ, 2544) 

 
สารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุตัง้แต 6 ปขึน้ไป (Thai RDI) 

 
มาตรการสําคัญในการดําเนนิการปรับปรุงและสงเสริมใหประชาชนมภีาวะโภชนาการที่ดี

สามารถดํารงสุขภาพอนามยัอยางสมบูรณ คือ การวางแผนจัดการดานอาหารบริโภค โดยมุงให
ประชาชนสวนรวมของประเทศไดรับอาหารบริโภคประจําวัน ซ่ึงประกอบดวยสารอาหารชนิดตาง ๆ
ที่มีคุณคาทางโภชนาการอยางเหมาะสม และเพียงพอกับความตองการของรางกาย ซ่ึงความตองการ
อาหารและโภชนาการในระดับบุคคล กลุมบุคคลหรือชุมชน จะเปลีย่นแปลงและแตกตางกันเปน
อยางมาก เนื่องจากปจจยัแวดลอมและองคประกอบอื่น ๆ ดังนั้นจึงมีความจําเปนที่ประเทศตาง ๆ 
จะตองจดัใหมแีนวทางหรือหลักการ ในการแนะนําอาหารบริโภคสําหรับประชาชน ในประเทศ   
ของตนใหบริโภคอาหารที่มคีุณคาสารอาหาร  อาหารชนิดตาง ๆ ที่เหมาะสมกับความตองการดาน
โภชนาการอยางแทจริง 
 

ดังนั้นสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา จึงไดพิจารณาจัดทําบัญชสีารอาหาร                  
ที่แนะนําใหควรบริโภคประจําวันสําหรับคนไทย อายุตั้งแต 6 ปขึ้นไป (Thai  Recommended Daily 
Intakes Thai RDI) นี้ขึ้นเพือ่วัตถุประสงคหลักในการนเปนคาอางองิสําหรับคํานวณในการแสดง
คุณคาทางโภชนาการบนฉลากของอาหาร แตอยางไรก็ตาม Thai RDI ซ่ึงเปนคากลางสําหรับคนไทย 
ทั่วไปนัน้สามารถนําไปใชในการพัฒนาสตูรอาหาร ใชเปนเกณฑสําหรับการกําหนดนโยบายทาง
โภชนาการกวาง ๆ สําหรับบุคคลทั่วไป เชน การเติมสารอาหารหรือการประยุกตใชอ่ืน ๆ ได               
ตามความเหมาะสม โดยตองคํานึงดวยวาขอกําหนดนี้ใชสําหรับผูที่มีสุขภาพปกติ (healthy) มิใช      
ผูปวย เดก็ทารก หญิงมีครรภ หรือกลุมอื่น ๆ ซ่ึงมีความตองการทางโภชนาการตางไปจากกลุมคน
ปกติ นอกจากนั้นการไดรับสารอาหารตาง ๆ ตามที่กําหนดนี้ควรไดรับจากการบริโภคอาหารหลกั         
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5 หมูเปนสําคญั เนื่องจากยังมีสารอาหารอื่น ๆ อีกมากในอาหารหลักของเราที่ยังไมไดรับการแยก
ออก และเปนที่รูจักกันเปนตัวเดยีวๆ แตกม็ีความสําคัญและจําเปนตอระบบการทํางานตามปกติ          
ของรางกาย  
  

สารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแต 6 ปขึ้นไป (Thai  RDI) 
จัดทําขึ้น โดยมีวัตถุประสงคหลักเพื่อใชเปนการแสดงคุณคาทางโภชนาการบนฉลากของอาหาร           
หรือที่เรียกวา ฉลากโภชนาการ (Nutrition  Labeling) โดยอาศัยขอมูลพื้นฐานจากคา Recommended  
Daily Dietary Allowances for Healthy Thais (Thai RDA) โดยเลือกคาสูงสุดจากคาที่แนะนําสําหรับ
คนอาย ุ20 - 29 ป ทั้ง 2 เพศ ซ่ึงคา Daily Values (DV) , Daily Reerence Values (DRV), Reerence 
Daily Intakes (RDI) กําหนดโดย United  States Food and Drug Administration และคา Nutrient 
Reference Values (NRV) จาก Codex โดยกําหนดใหมีคาความตองการพลังงาน วันละ 2,000                 
กิโลแคลอรี ซ่ึงเปนระดับที่คนไทย (ผูใหญ) สวนใหญที่มสีภาวะทางสุขภาพปกติตองการเปนฐาน
หรือตัวเลขกลางในการคํานวณ เพื่อวัตถุประสงคในการแสดงฉลากโภชนาการ เทานัน้ ทั้งนี้                
ความตองการพลังงานที่แทจริงตอวันของบุคคล อาจนอยหรือมากกวา 2,000 กิโลแคลอรี ขึ้นอยูกับ
ปจจัยตาง ๆ เชน อาย ุเพศ และความแตกตางของระดับการใชพลังงานทาง กายภาพ (physical activity 
level) ของแตละบุคคลโดย Thia RDI แนะนําใหบริโภคแคลเซียม วันละ 800 มิลลิกรัม (กระทรวง
สาธารณสุข, 2541)   

 
พฤติกรรมการบริโภค 

 
พฤติกรรมการบริโภค หมายถึง การกระทําของบุคคลใดบุคคลหนึ่งที่เกี่ยวของโดยตรง          

กับการจัดหาใหไดมา และการใชซ่ึงสินคาและบริการ ทั้งนี้หมายรวมถึงกระบวนการตัดสินใจ                  
ซ่ึงมีมาอยูกอนแลว และเปนสิ่งที่มีสวนในการกําหนดใหมีการกระทําดังกลาว (ปริญ, 2544)  

 
นอกจากนี้ไดมีผูกลาวถึงความหมายของพฤติกรรมการบริโภคที่คลายคลึงกัน เชน 

พฤติกรรมการบริโภค หมายถึง ปฏิกิริยาของบุคคลที่เกี่ยวของโดยตรงกับการไดรับและการใชสินคา
และบริการทางเศรษฐกิจ รวมทั้งกระบวนการตาง ๆ ของการตัดสินใจซึ่งเกิดกอนและเปนตวักําหนด
ปฏิกิริยาตาง ๆ เหลานี ้(ปริญ, 2544) ดังนั้นการศึกษาพฤตกิรรมการบริโภคจึงเปน การศึกษา
กระบวนการตดัสินใจ ของผูบริโภคแตละคนวาจะทําการเลือกซื้อสินคาและบริการอะไร อยางไร     
จึงจะเหมาะสมและสรางความพอใจในการซื้อใหแกตนมากที่สุด ซ่ึงกระบวนการนี้จะเกีย่วของกับ
การรับรู การเสาะหาขาวสารและการประเมินทางเลือกเกี่ยวกับสินคาและบริการที่เขาสนใจ 
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ในขณะที่พฤตกิรรมของผูซ้ือ (buyer behavior) ซ่ึงเปนเพียงสวนหนึ่งของการปฏิบัติ           

ในการบริโภคจะหมายถึงการกระทําของบุคคลใดบุคคลหนึ่ง ที่เกีย่วของกับการแลกเปลี่ยน            
ซ้ือสินคา และบริการดวยเงนิ และรวมทั้งกระบวนการตดัสินใจซึ่งเปนตัวกําหนดใหมีการกระทํานี ้
 

การตัดสินใจซือ้ของผูบริโภคดูจะเปนเรื่องงาย ๆ ที่เกี่ยวของกับการซื้อหรือไมซ้ือเทานั้น              
ถาหากพิจารณากันอยางลึกซึง้แลว มิใชเร่ืองงายนักทีจ่ะเขาใจถึงพฤติกรรมการซื้อของผูบริโภค 
เพราะการจะซือ้ส่ิงใดหรือไมนั้นขึ้นอยูกับสิ่งที่มีอยูในใจ ทั้งกอนการซือ้ ระหวางการซื้อ และ              
หลังการซื้อ หรือแมแตตัวผูบริโภคเองนั้นในบางครั้งก็ไมอาจระบุถึงสิ่งจูงใจในการซื้อไดอยางชัดเจน 
ดังนั้นการศกึษาในเรื่องตาง ๆ ของการตัดสินใจซื้อในสวนที่เกี่ยวกับผูที่เกี่ยวของในการซื้อ ปจจัยที่มี
อิทธิพลตอการตัดสินใจซื้อ รูปแบบสถานการณซ้ือ กระบวนการซื้อ และกระบวนการยอมรับของ
ผูบริโภค จะชวยใหเขาใจพฤติกรรมการซื้อของผูบริโภคไดดียิ่งขึน้ (กฤษณา, 2531) 

 
ในดานของปจจัยที่มีอิทธิพลตอพฤติกรรมการซื้อของผูบริโภค (factors influencing 

consumer buying behaviors) นั้นม ี4 ลักษณะ คือ 
 

1.  ลักษณะของผูซ้ือที่มีตอการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ (buyer characteristics)  
2.  ลักษณะของผลิตภัณฑทีม่ีอิทธิพลตอการตัดสินใจซื้อ (product characteristics)  
3.  ลักษณะของผูขายที่มีอิทธิพลตอการตัดสินใจของผูซ้ือ (seller characteristics)  
4.  ลักษณะดานสถานการณที่มีอิทธิพลตอการตัดสินใจของผูซ้ือ (situational characteristics)  

 
ปจจัยดานคุณลักษณะของผูซ้ือที่มีอิทธิพลตอการตัดสินใจซื้อ โดยพิจารณาคุณลักษณะ             

ดานวัฒนธรรมและดานสังคม (cultural and social characteristics) ซ่ึงเปนปจจยัภายนอกที่มีผล               
ตอความคิดและการกระทําของบุคคลที่สงผลถึงพฤติกรรมการซื้อ นอกจากนีย้ังมีปจจยัภายใน                  
ที่เกี่ยวกับคณุลักษณะสวนบคุคล และคณุลักษณะดานจิตวิทยา (personal and psychological 
characteristics)  ซ่ึงนับวาเปนปจจยัที่สําคัญตอพฤติกรรมการซื้อเชนกนั โดยที่ปจจัยภายนอก   
ไดแก คณุลักษณะดานวัฒนธรรมและสังคมนั้น Kotler (1994) กลาววา คุณลักษณะดานวัฒนธรรม
ประกอบดวยวัฒนธรรมพื้นฐาน (Culture) วัฒนธรรมยอย (Subculture) และชั้นทางสงัคม (Social 
class) ขณะที่คณุลักษณะดานสังคม (social characteristics) ประกอบดวย กลุมอางอิง ครอบครัว 
บทบาท และสถานะ 
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ในสวนของคณุลักษณะดานวัฒนธรรม อันประกอบดวย วัฒนธรรมพื้นฐาน วัฒนธรรมยอย 

และชั้นทางสังคมนั้น Kotler (1994) กลาววา คนที่อยูในวฒันธรรมตางกัน ยอมมีพฤติกรรมการซื้อ          
ที่แตกตางกนั นอกจากนี้คนที่อยูในวัฒนธรรมเดียวกัน ยงัแบงเปนกลุมยอยหรือวัฒนธรรมยอย              
(กลุมเชื้อชาต ิกลุมศาสนา กลุมสีผิว กลุมพื้นที่ทางภูมิศาสตร) เหลานี ้ยอมสงผลใหมีแบบแผนการ
ดําเนินชวีิตและการบริโภคผลิตภัณฑทีแ่ตกตางกันดวย และจากการทีใ่นแตละสังคมมีการแบงชนช้ัน
กัน จึงทําใหเกดิเปนชั้นทางสงัคม (social class) ซ่ึงสมาชิกในชั้นทางสังคมเดียวกันจะมีคานิยม ความ
สนใจ และพฤติกรรมที่คลายคลึงกัน โดยช้ันทางสังคมจะแสดงใหเห็นถึงความชอบที่แตกตางกนัใน
แตละประเภทของผลิตภัณฑ ตรายี่หอและรานคา ซ่ึงในสวนของผลิตภัณฑอาหารนัน้ พบวาชัน้ทาง
สังคมจะมีผลตอการเลือกชนิดของผลิตภณัฑที่ตองการบริโภค ระดับของคุณภาพทีต่องการชื่อเสียง
ของตรายี่หอและรานคาที่ซ้ือ เปนตน 

 
เมื่อพิจารณาคณุลักษณะทางสังคม (social characteristics) อันประกอบดวย กลุมอางอิง 

ครอบครัว บทบาท และสถานะนัน้ Kotler (1994) กลาววา กลุมอางอิงอันไดแก ครอบครัว เพื่อนสนทิ 
เพื่อนบาน เพือ่นรวมอาชีพ กลุมบุคคลชั้นนําในสังคม บุคคลตาง ๆ ในสังคม จะมีอิทธิพลตอทัศนคติ 
และพฤติกรรม สวนในเรื่องที่จะมีอิทธิพลมากนอยเพียงใด ยอมขึ้นอยูกับขอมูลที่บุคคลนั้นมีอยูและ
ประเภทของผลิตภัณฑ ดังนัน้จึงนับวามีความสําคัญอยางยิ่งที่จะตองปรับปรุงสารสนเทศ ตองการ                            
ใหเขาถึงความคิดของผูมีอิทธิพลหรือผูนํากลุม ซ่ึงถือวาเปนตัวกลางสําคัญในการสื่อถึงสมาชิกใน
กลุมไดอยางมปีระสิทธิภาพ สวนในดานครอบครัวนั้นถือวาบุคคลในครอบครัวมีอิทธิพลมากที่สุด
ตอทัศนคติ ความคิดเห็น และคานิยม ของบุคคลเนื่องจากครอบครัวเปนสื่อกลางในการกลั่นกรอง
บรรทัดฐานตาง ๆ ที่มีอิทธิพลตอสารสนเทศและประสบการณของบุคคลและนํามาถายทอดใหแก
สมาชิกในครอบครัว ประการสุดทายบทบาทและสถานะ (role and status) โดยที่บคุคลหนึ่ง ๆ จะมี
บทบาทและสถานะที่แตกตางกันในแตละกลุม และพบวาบทบาทและสถานะของบุคคลจะมีอิทธิพล
ตอพฤติกรรมการซื้อผลิตภัณฑของสมาชิกในกลุม 

 
ในสวนของปจจัยภายใน ไดแก คุณลักษณะสวนบุคคลและคุณลักษณะดานจิตวิทยานัน้  

Kotler (1994) กลาววา คุณลักษณะสวนบุคคลที่มีอิทธิพลตอพฤติกรรมการซื้อของผูบริโภคนั้น  
ไดแก อาย ุและวัฏจกัรของครอบครัว อาชีพ โอกาสทางเศรษฐกิจ แบบแผนการดําเนนิชีวิต และ
บุคลิกลักษณะ 
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โดยในสวนของอายุและวัฏจักรของครอบครัว (age and family cycle) นั้น พบวา อายุ            

ของผูบริโภคจะเปนตวักําหนดลักษณะของสินคาที่บุคคลจะบริโภค สวนแนวคิดเกี่ยวกับวัฏจักร             
ของครอบครัวจะมีผลตอความตองการ ทัศนคติ และคานยิม ที่เปลี่ยนแปลงไปตามวัยของบุคคล           
ทําใหเกดิความตองการในผลิตภัณฑและพฤติกรรมการซื้อที่แตกตางกัน 

 
ในดานของอาชีพนั้น อาชีพของแตละบุคคลจะนําไปสูความจําเปนและความตองการสินคา 

และบริการที่แตกตางกัน ในสวนของโอกาสทางเศรษฐกจิ ซ่ึงประกอบดวย รายได การออมทรัพย 
อํานาจการซื้อ และทัศนคต ิเกี่ยวกับการจายเงินจะกระทบตอสินคาและบริการที่บุคคลตัดสินใจซื้อ 
ทางดานรูปแบบการดําเนินชวีิต พบวารูปแบบการดําเนินชีวิตขึ้นกับวัฒนธรรม ช้ันทางสังคม และ
กลุมอาชีพของแตละบุคคล ซ่ึงวิถีชีวิตที่แตกตางกัน จะสงผลตอพฤติกรรมการซื้อที่ไม เหมือนกัน 
และประการสดุทายคือ บุคลิกลักษณะ (personality) พบวา บุคลิกลักษณะทีแ่ตกตางกันจะมีอิทธิพล
ตอพฤติกรรมการซื้อที่แตกตางกันดวย 
 

ในสวนของปจจัยภายในอีกประการหนึ่ง อันไดแก คุณลักษณะทางจติวิทยานั้น Kotler (1994) 
กลาวถึง การตดัสินใจซื้อของบุคคลไดรับอิทธิพลจากกระบวนการทางจิตวิทยา 4 อยาง คือ การจูงใจ 
การรับรู การเรียนรู ความเชือ่ และทัศนคต ิ

 
ในสวนของกระบวนการตัดสินใจซื้อของผูบริโภค Kotler (1994) กลาววา ในการตดัสินใจ

ซ้ือคร้ังหนึ่ง ๆ จะประกอบดวย 5 ขั้นตอน คือ การตระหนักถึงความตองการ การแสวงหาขอมูล              
การประเมินทางเลือก การตดัสินใจซื้อ และพฤติกรรมภายหลังการซื้อ ดังนี้คือ 

 
1.  การตระหนักถึงความตองการ (need recognition) ซ่ึงอาจเปนความตองการพื้นฐาน 

ภายในที่เกิดจากสภาพภายในรางกาย เชน ความหวิ หรืออาจเปนความตองการที่เกิดขึ้นเมื่อไดรับ          
การกระตุนจากสิ่งเราภายนอก เชน การโฆษณา การแนะนําจากผูขาย 

 
2.  การแสวงหาขอมูล (information search) หลังจากที่ผูบริโภคไดตระหนักถึงความตองการ

แลว ก็จะเริ่มทีจ่ะแสวงหาขอมูลซ่ึงประกอบดวย การแสวงหาจากภายใน (internal search) เชน              
จากความรู หรือประสบการณเดิมแตหากวาขอมูลที่ไดยังไมเพียงพอผูบริโภค ก็จะแสวงหาขอมูลจาก
ภายนอก (external search) เพิ่มเติมซึ่งแหลงขอมูลของผูบริโภคประกอบดวย 4 กลุม คือ 
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2.1   แหลงบุคคล (personal sources) ไดแก ครอบครัว เพื่อนสนิท เพื่อนบาน เปนตน 

แหลงการคา (commercial sources) ไดแก ส่ือโฆษณาตาง ๆ พนักงานขาย เปนตน  
 

2.3  แหลงชุมชน (public sources) ไดแก ขาวสารจากหนวยงานรัฐบาลจากหนวยงาน           
ที่ทําหนาที่คุมครองผูบริโภคแหลงทดลอง (experimental sources) ไดแก หนวยงานทีสํ่ารวจคุณภาพ 
ผลิตภัณฑ การทดลองใชของผูบริโภค 

 
อิทธิพลของแหลงขาวสารในแตละแหลงจะแตกตางกนัไปตามประเภทของผลิตภัณฑและ

คุณลักษณะของผูบริโภค โดยอาจกลาวไดวา ผูบริโภคมีแนวโนมที่จะรับขอมูลในรูปของการแจง
ขอมูลขาวสารจากแหลงการคามากที่สุด สวนในการประเมินผลิตภัณฑนั้น พบวาขอมูลจากแหลง
บุคคลจะมีอิทธิพลตอการตัดสินใจซื้อมากที่สุด 
 

3.  การประเมนิทางเลือก (evaluation of alternatives) หลังจากที่ผูบริโภคไดรับทราบ       
ขอมูลแลวก็จะนําขอมูลที่มีอยูมาใชในการประเมินทางเลือกตาง ๆ ซ่ึงปจจัยมีผลตอการประเมิน  
ทางเลือกไดแก บุคลิกภาพของผูบริโภค อิทธิพลจากกลุมอางอิงตาง ๆ เปนตน 

 
4.  การตัดสินใจซื้อ (purchase decision) โดยส่ิงที่เขามาเกี่ยวของกอนตัดสินใจซื้อ                

ไดแก ทัศนคตขิองบุคคลอื่น ปจจัยดานรายได ราคาของสินคา ระดับการรับรูความเสี่ยง ตลอดจน
ประโยชนที่คาดวาจะไดรับจากผลิตภัณฑ เปนตน 

 
5.  พฤติกรรมภายหลังการซื้อ (postpurchase behavior) ภายหลังจากที่ผูบริโภคไดใช       

ผลิตภัณฑที่ซ้ือไป เขาอาจจะมีความพอใจหรือไมพอใจก็ได ถาเกิดความพอใจกจ็ะกลับมาซื้อซํ้าอีก 
รวมทั้งยังอาจบอกกลาวใหคนอื่น ๆ ไดรับทราบดวย  
 
ตัวแปรที่สรางอิทธิพลตอการตัดสินใจ 

 
การตัดสินใจของผูบริโภคใหรับอิทธิพลและปรับรูปแบบไดโดยปจจยัและตัวกําหนดหลาย

อยางที่สามารถจัดกลุมไดสามกลุมคือ 
 
1.  ตัวกระตุนหรือส่ิงเราทางการตลาด  หรือขาวสารทางการตลาด ตัวกระตุนทางการตลาด 

(Marketing Stimuli) ที่ซ่ึงนักการตลาดสามารถควบคุมไดนั่นเอง ตัวแปรชนิดนี้จะไมพิจารณาแยกเปน
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บท ๆ ไปแตจะพิจารณารวมไปกับตัวแปรอื่น ไดแกผลิตภัณฑ การวางราคา ชองทางการจําหนาย และ
การสงเสริมตลาด (ส่ือสารการตลาด) 

 
2.  อิทธิพลของสิ่งแวดลอม ผูบริโภคอาศัยอยูในสิ่งแวดลอมที่มีความสลับซับซอน 

กระบวนการตดัสินใจและพฤติกรรมของเขาไดรับจากวฒันธรรม ช้ันทางสังคม อิทธิพล จากตัว
บุคคลเปนตน 

 
3.  อิทธิพลความแตกตางของตัวบุคคล เปนปจจยัภายในที่มีอิทธิพลตอพฤติกรรมผูบริโภค    

มีความแตกตางกันที่ทรัพยากรมนุษยและความรูของผูบริโภค การจูงใจ ทัศนคต ิบุคลิกภาพและแบบ
ของการใชชีวติ (Lifestyle) เปนตน 

 
4.  กระบวนการทางจิตวิทยา มีอิทธิพลเปนอยางมากตอพฤติกรรมผูบริโภค นักวจิัยตลาด 

มีความสนใจในเรื่องนี้มาก กระบวนการนีป้ระกอบดวยการดําเนินกรรมวิธีเกี่ยวกับขาวสารการเรียนรู   
 

แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับการยอมรับ 
 
ความหมายของการยอมรับ (Acceptance) 
 

จากการตรวจเอกสารไดมีผูใหความหมายและแนวคิดเกีย่วกับการยอมรบัไวหลายทานดังนี ้
 

Foster (1973) ใหความหมายของการยอมรับ หมายถึง การที่ประชาชนไดเรียนรู โดยผาน
การศึกษา สามารถบรรยายไดโดยผานขัน้การรับรู  การยอมรับจะเกิดขึ้นไดหากมีการเรียนรู                  
ดวยตนเอง และการเรียนรูนัน้จะไดผลก็ตอเมื่อบุคคลนั้นไดทดลองปฏิบัติ  เมื่อแนใจแลววา
ส่ิงประดิษฐนัน้สามารถใหประโยชนอยางแนนอนจึงกลาลงทุนซึ่งสิ่งประดิษฐนั้น 
 

Rogers (1983) ใหความหมายการรับนวัตกรรม หมายถึง การตัดสินใจทีจ่ะนํานวัตกรรมนั้น
ไปใชอยางเต็มที่ เพราะนวัตกรรมเปนวิถีทางที่ดีกวาและมีประโยชนกวา การยอมรับนวัตกรรมของ
บุคคลเกิดขึ้นเปนกระบวนการ เร่ิมตั้งแตไดสัมผัสนวัตกรรม ถูกชักจูงใหยอมรับนวัตกรรม ตัดสินใจ
ยอมรับหรือปฏิเสธ ปฏิบัติตามการตัดสินใจ และยืนยนัการปฏิบัตินั้นกระบวนการนีอ้าจกินเวลาชา
หรือเร็ว ขึ้นอยูกับปจจยัที่สําคัญคือ ตัวบุคคลและคุณลักษณะของนวัตกรรม 
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สกาวเดือน (2540) กลาววา การยอมรับคือ กระบวนการที่เกิดขึ้นทางจติใจภายในบุคคล             

แตละบุคคลหลังจากไดรับการแนะนําและพิจารณาแลวในที่สุด  จึงรับหรือไมรับเอาวิทยาการ
ของใหมไปใชโดยเริ่มตั้งแตการตื่นตัว (Awareness) สนใจ (Interest) ประเมินผล (Evaluation) 
ทดลองนําไปใช (Trail) และยอมรับในที่สุด 

 
กมลรัตน (2544) ใหความหมาย การยอมรับหมายถึง  การที่บุคคลไดทําการตัดสินใจ                       

ที่จะนําสิ่งใหม ๆ ที่เขามาไปใชในการปรับปรุงประสิทธิภาพของงาน หรือการดํารงชีวิตใหดียิ่งขึน้ 
 
สรุปไดวา การยอมรับ หมายถึง กระบวนการทางจิตใจทีบุ่คคลมีทัศนคติที่ดีที่ตัดสินใจเลือก

จะนําเอานวัตกรรมที่ไดมานั้น นําไปทดลองปฏิบัติใชงานไดตามที่บคุคลนั้นตองการ โดยผาน
การศึกษาหาความรู การแนะนํา จนถึงการยนืยันรับนวัตกรรมนั้น ๆ มาใชใหเกดิประโยชน                     
เพื่อปรับปรุงประสิทธิภาพของงานและการดํารงชีวิตใหดียิ่งขึ้นและนําไปปฏิบัติ 

  
ทฤษฎีการยอมรับและกระบวนการยอมรบั 

 
อํานวยศาสตร (2528) กลาววา การศึกษาแนวความคดิและทฤษฏีที่เกี่ยวของกับการยอมรับ 

เปนการศึกษากรอบทางทฤษฏีการยอมรับและแนวคิดและรูปแบบของการเปลี่ยนแปลงทางสังคม 
เพราะการเปลีย่นแปลงทางสงัคม หมายถึง การที่มนุษยมคีวามมุงมั่นทีจ่ะเปลี่ยนแปลงสถานการณที่
ตนดํารงชีวิตอยู หรอในสิ่งที่ตนพึ่งปรารถนามากกวา โดยสอดคลองกับ ชาติชาย ( 2529) ไดกลาว           
ไววา การเปลีย่นแปลงทางวฒันธรรมและสังคม เปนเรื่องที่เกี่ยวของกบัการเปลี่ยนแปลงระเบียบแบบ
แผน ขนบธรรมเนียมประเพณี และพฤติกรรมของคนในสังคม หากมีการยอมรับมากการ        
เปลี่ยนแปลงทางสังคมก็มีมาก และหากมีการยอมรับนอยการเปลี่ยนแปลงก็เกิดขึ้นนอย สอดคลอง
กับสําลีและเผาไทย (2526) ไดกลาวถึงสถานการณเงื่อนไขในสังคม (Environmental Condition) 
บางอยางที่มีสวนเปนตัวเรงหรือตัวทําใหการยอมรับเปนไปอยางชา ๆ   

 
การยอมรับ มีกระบวนการทีเ่ปนแนวคิดในการที่จะทําใหบุคคลเกิดการยอมรับโดยเฉพาะ

นวัตกรรมหรือผลิตภัณฑใหม ๆ ที่เกิดขึ้น ซ่ึงจะตองมีการเผยแพร เพื่อใหเกดิการรับรูในสิ่งใหม ๆ            
ที่เกิดขึ้น 
 

พิมล (2542) ใหความหมายของการเผยแพรคือ การกระจายความคิดริเร่ิมใหม ผลิตภัณฑและ
บริการที่เขาไปสูตลาด ในทศันะของผูบริโภคนั้นมองวาการกระจายเปนกระบวนการที่ผูบริโภค
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ไดรับรูถึงผลิตภัณฑใหมจนไปถึงการยอมรับของผูบริโภค  ซ่ึงกระบวนการนี้เรียกวา “กระบวนการ
ยอมรับผลิตภัณฑ” (Adoption process)   

 
พิมล (2542); Rogers (1983); ปนัดดา (2543) และ ปริญ (2544) ไดกลาวถึงกระบวนการ

ยอมรับนวัตกรรมไววาเปนกระบวนการทีเ่กิดขึ้นได 5 ขั้นคือ 
 

1.  ขั้นการรับรู (Awareness) เปนขั้นตอนแรกในกระบวนการยอมรับผลิตภัณฑโดย
ผลิตภัณฑใหมไดนํามาแสดงแกผูบริโภค  การเปดตัวในระยะแรกนัน้ผูบริโภคยังไมทราบวา                 
จะไดรับอะไรจากผลิตภัณฑชนิดนี้ หรือผลิตภัณฑชนิดนี้จะสามารถทําอะไรไดบาง หรือเปนการรูจัก
ผลิตภัณฑใหม แตไมไดรับขอมูลเพิ่มเติมที่เพียงพอ ผูบริโภคเกิดความระมัดระวังตวั 

 
2.  ขั้นใหความสนใจ (Interest Stage) คือขั้นที่ผูบริโภคใหความสนใจและถูกกระตุน          

ใหคนหาขอมูล ความรูรายละเอียด (Knowledge) เกี่ยวกบัผลิตภัณฑนวัตกรรม หรือส่ิงประดิษฐใหม
ที่เพิ่งเขามาในตลาดแลว หลังจากเมื่อเร่ิมมกีารรับรูในผลิตภัณฑนั้น ๆ การคนควาหาขอมูลนั้น                 
จะมีมากนอยแคไหนขึ้นอยูกบัลักษณะของผลิตภัณฑ และความสนใจทีผู่บริโภคมีตอผลิตภัณฑ  

 
3.  ขั้นประเมนิคา (Evaluation Stage) เมื่อผูบริโภครวบรวมขอมูลไดแลว  ผูบริโภคกจ็ะหา

ขอสรุปหรือประเมินคุณคาของผลิตภัณฑนัน้ โดยคํานึงถึงผลดีผลเสียของการยอมรับหรือปฏิเสธ 
ผลิตภัณฑ ซ่ึงถือวาเปนขั้นทีอ่ยูในระหวางการตัดสินใจทีจ่ะทดลองผลิตภัณฑใหม  

 
4.  ขั้นการทดลองใชผลิตภัณฑ (Trial Stage) เมื่อถึงขั้นตอนนี้ผูบริโภคตัดสินใจ                                              

ซ้ือผลิตภัณฑไปทดลองใชในวงจํากัด เพื่อวัดคุณคาและใชประโยชนของผลิตภัณฑและประกอบการ
ตัดสินใจวาจะนําไปใชอยางเต็มที่ตอไปหรอืไม 

 
5.  ขั้นการยอมรับ (Adoption Stage) ถาผลการทดลองใชเปนที่นาพอใจผูบริโภค                                 

ก็จะยอมรับและบริโภคผลิตภัณฑผลิตใหมนั้นและซื้อใชประจํา ซ่ึงในกรณ ีที่ผูบริโภคใชผลิตภณัฑ
นั้นอยูแลวกจ็ดัวาอยูในขั้นนี้ดวย 
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ปจจัยสําคัญท่ีทําใหผูบริโภคยอมรับผลิตภณัฑใหม 

 
ปริญ ( 2544) กลาววา คุณลักษณะของผลิตภัณฑใหมทีเ่สนอขายนั้นจะมีผลทําใหผูบริโภค

รับเอาไวไดเร็วชาอยางไร ในกระบวนการนําเขาสูตลาดยอมจะขึ้นอยูกับปจจัยตาง ๆ คือ  
 

1.  คุณประโยชนหรือคุณภาพที่ดีกวา หรือมากกวาเมื่อเทยีบกับผลิตภณัฑเดิม (Relatively 
advantage) หรือราคาที่ถูกกวาหรือแมกระทั่งความแปลกใหม และความหรูของผลิตภัณฑ นั่นคือ    
ขึ้นอยูกับขนาดของคุณประโยชนที่คิดคนขึ้นมาใหมนัน้วาเหนือกวาหรือดีกวา หรือใชไดดกีวามาก
นอยแคไหน ถาหากทําใหเหน็ไดวามีคุณประโยชนมากกวาของเดิมมาก  การเขาตลาดและกายอมรับ
ก็จะสามารถเปนไปไดโดยรวดเร็ว 

 
2.  ความสอดคลองกับความเขาใจของผูบริโภค (Comparability)  กลาวคือ การยอมรับ 

จะเปนไปโดยรวดเร็วเพียงใด ยอมจะขึ้นอยูกับความสอดคลองกันของผลิตภัณฑใหม กับขอปฏิบัติ
ของผูบริโภคที่เปนอยู  ถาหากวาผูบริโภคตองใชความคดิเพื่อพยายามเขาใจสิ่งใหมนีค้อนขางมาก  
และอาจทําใหถึงกับตองมีการเปลี่ยนแปลงแบบของพฤติกรรม ใหแตกตางไปจากเดิมดวยแลว               
การยอมรับก็จะเปนไปโดยเชื่องชา และการเขาสูตลาดก็จะชาตามดวย   

 
3.  ความสลับซับซอนของสิ่งประดิษฐ (Complexity)  ถาหากการเขาใจและการใช ผลิตภัณฑ

ใหมเขาใจไดยาก  เพราะผลิตภัณฑใหมมีความยุงยากและสลับซับซอนมากการแพรกระจายเขาสู
ตลาดจะเปนไปโดยชาและตลาดที่จะครอบคลุมไดก็จะแคบหรือมีไมมากนัก 

 
4.  การสามารถแบงสวนยอยได (Divisibility) คือผลิตภัณฑใหมจะสามารถใหโอกาส 

ทดลองใชได การเขาสูตลาดก็จะเปนไปโดยรวดเรว็และกวางขึ้น 
 
5.  ความสามารถอธิบายขอมูลไปยังบุคคลอื่น ๆ (Communicability) ถาหากผลิตภณัฑใหม

นั้นสามารถอธิบายเปนขอมลูไดโดยงายแลว การเขาตลาดก็จะรวดเร็ว การยอมรับกจ็ะกวางขวาง
ภายในเวลาอันสั้น การรับรูอยางสม่ําเสมอทําใหรูสึกคุนเคยและยอมรับโดยปริยาย (Observability) 
(จึงเปนที่มาของงบโฆษณาผลิตภัณฑใหมที่มักจะสูงมาก)  
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ปจจัยสําคัญท่ีมีผลกระทบตอการปฏิเสธผลิตภัณฑใหม 

 
1.  ความคุนเคยกับผลิตภณัฑเดิม (Usage)  ดังนั้นผูบริโภคจะรูสึกวาลําบากที่จะไปเรียนรูการ 

ใชอะไรใหม ๆ  
 

2.  คุณประโยชนที่จะไดรับในสายตาของผูบริโภคไมมากพอ (Value) ทําใหมีความรูสึกวา
ผลิตภัณฑมีราคาแพง  ซ่ึงนักการตลาดอาจใชกลยุทธในการลดราคาหรือขอเสนอพิเศษในชวงแนะนํา
สินคาเพื่อจูงใจผูบริโภค เชน กรณกีารใหบริการโทรฟรีสําหรับโทรศัพทมือถือ 

 
3.  ความรูสึกเสี่ยงในการเริ่มตนสิ่งใหม (Risk) ซ่ึงความเสี่ยงนี้อาจลดลงภายหลัง                          

การไดทดลองใชหรือรับฟงจากผูที่เคยใชมาแลว  
 
4.  ความเชื่อฝงใจสวนตวั (Psychological)  ซ่ึงเกิดจากประสบการณที่สะสมมาตั้งแตในอดีต 

เชน ผูบริโภคจะรูสึกตอตานยาสีฟนที่มีสีดาํเนื่องจากมีความรูสึกวาไมสะอาด (ปริญ, 2544) 
 

สมมติฐานการวิจัย 
 

1.  ขอมูลพื้นฐานของผูบริโภคมีความสัมพันธตอการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ 
ขาวแตนใยอาหารจากสับปะรด 

 
2.  การใชปริมาณใยอาหารมคีวามสัมพันธตอการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ 

ขาวแตนใยอาหารจากสับปะรด 
 
3.  ผูบริโภคในเขตจังหวัดลําปางใหการยอมรับตอผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจาก 

สับปะรด 
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ตัวแปรที่ใชในการศึกษา 
 

ตัวแปรที่ใชในการศึกษาในครั้งนี้คือ 
 

ตัวแปรอิสระ คือ ลักษณะพืน้ฐานของผูบริโภค ไดแก เพศ อาย ุการศึกษา อาชีพ และ        
รายได ในดานผลิตภัณฑ ไดแก ปริมาณของใยอาหารในผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจาก
สับปะรด 
 

ตัวแปรตาม คือ การยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรด 
 

กรอบแนวความคิดในการวิจัย 
 
          

ตัวแปรอิสระ                                                                             ตัวแปรตาม 
 
    ขอมูลพื้นฐานของผูบริโภค       
     -      เพศ        
     -      อาย ุ
      -     การศกึษา 
      -     อาชีพ 
      -     รายได  
    ผลิตภัณฑขาวแตน 
      -    ปริมาณของใยอาหารในผลิตภัณฑ   
  
 ภาพที่ 1  กรอบแนวความคดิการวจิัย 
 
 
 
 
 
 

ตัวแปรตาม 
 

- การยอมรับผลิตภัณฑขาวแตน       
เสริมใยอาหารจากสับปะรด 
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อุปกรณและวิธีการ 

 
อุปกรณ 

 
1.  ดานการทดลอง 

 
 1.1  วัตถุดิบทีใ่ชในการผลิต 

 
1.1.1  ขาวสารเหนยีวพนัธุ กข 6 
1.1.2  กากสับปะรด (กากใยจากสวนเปนเนื้อสับปะรดพนัธุปตตาเวยี ที่เหลือจากการ                  

คั้นน้ําสับปะรด จากโรงงานอุตสาหกรรมไดแก บริษัทอาหารสากล จํากดั)                                       
   

1.1.3  น้ําตาลปบ (ตราบานตาลปก) 
1.1.4  น้ําสับปะรด (พันธุปตตาเวีย) 
1.1.5  งาดํา 
1.1.6  เกลือปน (ยี่หอปรุงทิพย) 

                     1.1.7  น้ํามันปาลมโอลิอีน (ยี่หอมรกต) 
 

              1.2  อุปกรณที่ใชในการเตรียมวตัถุดิบและการผลิต 
 
                       1.2.1  เครื่องชั่งชนิดละเอยีด 4 ตําแหนง (Balance 4 digits) ยี่หอ Sartorius   
รุน BP221S 

 1.2.2  เครื่องชั่งขนาด 3 กิโลกรัม 
 1.2.3  กระทะเหล็ก 

                      1.2.4  อุปกรณเครื่องครัวตางๆ 
 1.2.5  ที่รอนแปงขนาด 18 mesh  
 1.2.6  ตูอบชนิดลมรอน (Tray dryer) บริษัทกลวยน้ําไท  
 1.2.7  พิมพกดขาวแตน (ทอ PVC เสนผาศูนยกลาง 1.5 นิ้ว หนา 0.5 เซนติเมตร) 
 1.2.8  เครื่องคั้นระบบไฮดรอลิค (Hydraulic press) เครื่องบดยอยผลไม 

 ยี่หอ SAKAYA 
      1.2.9  เครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (Hand refractometer ยีห่อ Atago)                
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1.3  อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

 
1.3.1  เครื่องวัดคาสี ( Colorimeter ) รุน/ยีห่อ JC801S   
1.3.2  เครื่องวัดคา Water activity ยี่หอ GBX รุน FA-st/1 
1.3.3  เครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส( Texture analyzer ) ยีห่อ Hounsfield 
1.3.4  ชุดวิเคราะหอัตราการพองตัว (โดยปริมาตร) 

  1.4  อุปกรณสําหรับการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
 

      ชุดวิเคราะหองคประกอบทางเคมีโดยประมาณ และคุณคาทางโภชนาการ (A.O.A.C 1995) 
 

1.4.1  ตูดูดความชื้น  
1.4.2  ถวยอบความชื้น 
1.4.3  ชุดยอยและกลั่นโปรตีน (Tecator Kjeltec 2020, 1002) 
1.4.4  ชุดวิเคราะหไขมนั (Soxhlet extraction) 
1.4.5  ชุดวิเคราะหใยอาหาร (Raw Fiber Extraction ยี่หอFIWE  
1.4.6  Hot air oven ยี่หอ Memmert 
1.4.7  เตาเผาเถายี่หอ Carbolite รุน S30 2RR 
1.4.8  เครื่องวัดความเปนกรด-ดาง ( pH meter) ยี่หอ Mettler Toledo รุน MP220) 
 

1.5  อุปกรณทีใ่ชทดสอบทางประสาทสัมผัส 
 

1.5.1  หองปฏิบัติการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
1.5.2  อุปกรณการทดสอบ เชน แบบทดสอบ และอุปกรณนําเสนอผลติภัณฑ                

                                   ตัวอยาง 
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วิธีการ 

 
1.  การเตรียมวัตถุดิบ 
    

1.1  ใยสับปะรดอบแหงบด (ขนาด 18 เมซ) โดยใชกากจากเนื้อสับปะรดพันธุปตตาเวยี ซ่ึง
เปนพันธุที่มีการปลูกมากในจังหวดัลําปาง ( สํานักงานพาณิชยจังหวัดลําปาง, 2544 ) ที่เหลือทิ้งจาก
อุตสาหกรรมการผลิตบรรจุน้ําสับปะรดกระปอง ซ่ึงไดรับความอนุเคราะหจากบริษทัอาหารสากล 
จํากัด โดยนํากากสับปะรดมาลางทําความสะอาด ตมในน้าํเดือด (20 กรัมตอน้ํา 300 มิลลิลิตร) 
อุณหภูมิประมาณ 98 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที (จับเวลาเมื่อน้ําเดือด) นําไปลางน้ําและทําใหเย็น
โดยใชน้ําประปาไหลผานแลว นําไปอบแหงที่อุณหภูม ิ70 องศาเซลเซียส นาน 3.5 ช่ัวโมง จนเหลือ
ความชื้นประมาณรอยละ 6 จากนั้นนํากากสับปะรดอบแหงไปบดใหละเอียดดวยเครือ่งบด แลวนําไป
รอนผานตะแกรงรอนขนาด 18 เมช โดย (ดัดแปลงจาก สมจินตนา, 2539) แสดงดังภาพที่ 2 บรรจุใน
ถุงหนาชนิดรอน ปดผนึกแบบสุญญากาศ เก็บไวที่อุณหภูมิต่ําเพื่อนําไปใชในการทดลองตอไป  

 
1.2  การเตรียมขาว นําขาวสาร กข6 ช่ังน้ําหนักและลางน้ํา 1-2 คร้ัง แชน้ํา 8 ช่ัวโมงจากนั้น

นํามาลางน้ํา 2-3 คร้ัง นําไปนึ่งน้ําเดือดประมาณ 30 นาท ียกลงพักไวพออุน นําไปผสมกับสวนผสม
อ่ืน ๆ ของผลิตภัณฑขาวแตน (ดัดแปลงจาก กลุมแมบานเกษตรกร บานทุงมาน อําเภอเมือง จังหวัด
ลําปาง) แสดงดังภาพที ่3 

 
1.3  การเตรียมน้ําสับปะรด โดยลางสับปะรดทั้งเปลือกใหสะอาด นําไปปอกเปลือก หั่น

สับปะรด เอาแกนออกแลวสับใหเปนชิน้เลก็ ๆ จากนัน้คั้นน้ําแลวกรองดวยผาขาวบาง                        
(กรมวิทยาศาสตรบริการ (2533) นําน้ําสับปะรดวดัปริมาณของแข็งที่ละลายไดดวย                             
แฮนดรีแฟรกโตมิเตอร (Hand Refractometer) จะกําหนดใหความหวานที่ใชเทากับ 14 องศาบริกซ 
(Brix) หากวดัไมไดใชวิธีการคํานวณโดยใชสูตรเพียรสัน สแควร (pearson ,s square) เพื่อปรับ
ปริมาณความหวานใหได 14 องศาบริกซ เพื่อเตรียมเปนสวนผสมในผลิตภัณฑขาวแตนเสริม           
ใยอาหารจากสับปะรดตอไป แสดงดังภาพที่ 4  
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กากสับปะรดลางทําความสะอาด 

 
ตมกากสับปะรด : น้ํา (20 กรัม : 300 กรัม) อุณหภูม ิ100 ๐ ซ นาน15 นาที 

 
ทําใหเย็นเทาอณุหภูมิหอง โดยใชน้ําประปาไหลผานประมาณ 30 นาที 

 
อบแหงในตูอบลมรอนแบบถาดที่อุณหภูม ิ70๐ ซ นาน 3.5 ช่ัวโมง 

 
        บดโดยใชเครื่องบดละเอียด ( National ) 
 
          รอนผานตะแกรงรอนขนาด 18 เมช 

 
                ใยอาหารจากสับปะรด 
 

   ผสมในผลิตภัณฑขาวแตน 
 
ภาพที ่2  กรรมวิธีการผลิตใยสับปะรดอบแหงบด ขนาด 18 เมซ 
ที่มา : ดัดแปลงจาก สมจินตนา (2539)  
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ขาวสาร กข6 

            
ช่ังน้ําหนกั และลางน้ํา 1-2 คร้ัง 

 
แชน้ํา 8 ช่ัวโมง 

 
ลาง 2-3 คร้ัง 

 
นึ่งประมาณ 30 นาที 
    พักไวพออุน 
            

                  ผสมกับสวนผสมอื่นๆ  
 
ภาพที ่3  กรรมวิธีการเตรียมขาว 
ที่มา : ดัดแปลงจากกลุมแมบานเกษตรกร บานทุงมาน อําเภอเมือง จังหวัดลําปาง  
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สับปะรด 

 
ลางทําความสะอาด 

 
ปอกเปลือก หั่นแยกเอาแกนออก 

 
สับเปนชิ้นเล็กๆ คั้นน้ําและกรอง 

 
น้ําสับปะรด 

 
วัดปริมาณของแข็ง ปรับดวยน้ําตาลซูโครสใหได 14 องศาบริกซ 

 
ช่ังน้ําหนกัตามสูตร  

 
ผสมกับสวนผสมอื่นๆในผลิตภัณฑขาวแตน 

 
ภาพที ่4  กรรมวิธีการผลิตน้ําสับปะรด 
ที่มา:  ดัดแปลงจากกรมวิทยาศาสตรบริการ (2533)  
 
2.  ตรวจวิเคราะหคุณภาพวตัถุดิบ  
 

วิเคราะหคุณภาพทางเคมี ของใยอาหารจากสับปะรดอบแหงบดขนาด 18 เมซ และขาวสาร
เหนยีวพนัธุ กข6 ตามวิธีของ AOAC (1995  และ 2000) ไดแก ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน ปริมาณ
ใยอาหาร ปริมาณความชื้น และปริมาณเถา  
 

3. ศึกษาการพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมและเปนท่ียอมรับ ของผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหาร 
จากสับปะรด 
 

จากการทดลองเบื้องตน (pretest) (ดัดแปลงจากสูตรกลุมแมบานเกษตรกร บานทุงมาน 
อําเภอเมือง จังหวัดลําปาง) โดยการเติมใยสับปะรดอบแหงบดขนาด 18 เมซ ที่ระดับรอยละ 3 5 7 9 
11 13 14 และ 15 เพื่อหาปริมาณของใยสับปะรดที่เหมาะสม โดยที่ผลิตภัณฑยังคงมีคณุลักษณะที่
ผูบริโภคยอมรับได และมีลักษณะใกลเคยีงผลิตภัณฑตนแบบ คือ การเติมใยสับปะรดอบแหงบด  
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รอยละ 13 และนอยกวาผลิตภัณฑมีคณุลักษณะที่ใกลเคยีงผลิตภัณฑตนแบบ ถาเติมรอยละ 14 และ 
15 ผลิตภัณฑมีลักษณะปรากฏของแผนขาวแตนที่มีใยสบัปะรดกระจายและเกาะกันเปนที่ ๆ มี
ลักษณะความเปนแผนไมสมบูรณ มีการแตกหัก หรือหลุดงาย จึงพิจารณาเลือกระดับการนําใย
สับปะรดขนาด 18 เมช ในปริมาณสูงสุดที่ผูบริโภคยอมรับได คือ ที่รอยละ 13 เพื่อทําการศึกษาใน
ขั้นตอนตอไป 

 
3.1  พัฒนาสูตรผลิตภัณฑขาวแตน (สูตรผลิตภัณฑขาวแตนตนแบบ แสดงดังภาคผนวก ข)

โดยใชใยอาหารจากสับปะรดระดับตาง ๆ กัน กรรมวิธีการผลิตเริ่มจากผสมน้ําสับปะรด น้ําตาลปบ 
เกลือปน คนใหละลายเปนเนื้อเดียวกนัคอย ๆ เติมลงในสวนของขาวที่นึ่งสุก คลุกใหขาวกระจายตัว 
(ไมจับกนัเปนกอน) เติมงาดาํ เติมใยสับปะรดคลุกใหกระจายตวัเขากับสวนผสมอื่น ๆ แลวนํา
สวนผสมไปกดลงในพิมพกลม (ทอ พีวีซี กวาง 1.5 นิ้ว หนา 0.5 ซม.) ใหเต็มพิมพแลวนําไปอบแหง
ที่อุณหภูม ิ60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 6 ช่ัวโมง นําไปทอดที่อุณหภูม ิ190 องศาเซลเซียส นาน 49.02 
วินาท ีสูตรผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรด แสดงดังตารางที่ 17 
 
ตารางที่ 17  สวนผสมของผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสัปปะรดในปริมาณรอยละ 5 7 9   
                   11 และ 13 ของน้ําหนกัขาว 
 

น้ําหนกัสวนผสมผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรด (กรัม) สวนผสม 
รอยละ 5 รอยละ 7 รอยละ 9 รอยละ 11 รอยละ 13 

ขาวสารเหนยีว 
ใยสับปะรดแหง
บด 
น้ําสับปะรด 
น้ําตาลปบ 
เกลือปน 
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  การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสัปปะรด ทดสอบคุณภาพ             

ทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลองแบบ สุมในบล็อกอยางสมบูรณ ( Randomized Complete 
Block Design: RCBD) (สุรพล, 2536) กับผูทดสอบที่ผานการฝกฝนจํานวน 30 คนโดยใหคะแนน
ความชอบแบบ Hedonic scal 9 point (1= ไมชอบมากทีสุ่ดถึง 9 = ชอบมากที่สุด) ทําการประเมิน
คุณภาพในดาน ลักษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความพองกรอบ) ลักษณะความเปนกาก
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ตกคาง การยึดเกาะกันเปนแผน และความชอบรวม นําผลที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) 
ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 ทดสอบความแตกตางโดยวิธี Duncan , s new multiple range test ของ
แตละระดับ คัดเลือกปริมาณการใชใยอาหารจากสับปะรดในระดับที่ผูทดสอบใหคะแนนความชอบ
มากที่สุดดําเนนิการขั้นตอไป 

 
4.  ศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด ท่ีผูทดสอบใหคะแนน
ความชอบมากที่สุด      

 
นําผลิตภัณฑขาวแตนที่เสริมใยอาหารจากสับปะรดในระดับที่ผูทดสอบใหคะแนน           

ความชอบมากที่สุดมาวิเคราะหองคประกอบทาง กายภาพ และทางเคมโีดยประมาณ และคุณคาทาง
โภชนาการของผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรดโดยวิเคราะหดังนี ้
 

4.1  คุณภาพทางกายภาพ ไดแก 
4.1.1  คาสี (CIELAB)ไดแก คาความสวาง (L*) คาสี (a*) คาสี (b*) 
4.1.2  คา water activity (aw) 
4.1.3  คาความกรอบ (crispiness) (นิวตัน) 
4.1.4  คาอัตราการพองตัวของผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรด 

 
              4.2  คุณภาพทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการ (AOAC, 1995 และ AOAC, 2000) 

   4.2.1  ปริมาณพลังงาน 
                        4.2.2  ปริมาณคารโบไฮเดรต 

     4.2.3  ปริมาณโปรตีน 
                           4.2.4  ปริมาณไขมัน 

                         4.2.5  ปริมาณใยอาหาร 
                         4.2.6  ปริมาณแคลเซียม 
                         4.2.7  ปริมาณความชื้นหลังทอด 

              4.2.8  ปริมาณเถา 
   

 4.3  ศึกษาคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด 
 

        นําผลทางดานคุณภาพทางเคมี ของผลิตภัณฑขาวแตนที่เสริมใยอาหารจากสับปะรด 
ที่ไดรับจากการพัฒนาแลวเปรียบเทียบกับ Recommended Daily Intakes (Thai RDI)  
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5.  ศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพทางเคม ีของผลติภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรดท่ีไดรับ   
การพัฒนาแลวเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑตนแบบ 
 

นําผลิตภัณฑขาวแตนที่เสริมใยอาหารจากสับปะรดทดสอบใหคะแนนความชอบมากที่สุด 
เปรียบเทียบคณุภาพทางเคมกีับผลิตภัณฑตนแบบ นําผลที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน                      
( ANOVA) ที่ระดับความเชือ่มั่นรอยละ 95 ทดสอบความแตกตางโดยวิธี Duncan , s new multiple 
range test (สุรพล, 2536) 
 
6.  ศึกษาตนทุนในการผลิตผลิตภัณฑขาวแตนเใยอาหารจากสับปะรด 

 
โดยใชขอมูลของกระทรวงอตุสาหกรรม รวบรวมโดยศนูยวจิัยกสิกรไทย (นิรนาม, 2540)  

ซ่ึงแบงสัดสวนตนทุนดังนี ้คือจากตนทุนทั้งหมด 100 สวน คิดเปนคาวัตถุดิบรอยละ 68.6 คาแรงงาน
รอยละ 5.6 คาใชจายดานพลงังานรอยละ 12.1 คาเสื่อมราคาเครื่องจักรรอยละ 4.5 และ คาใชจายอื่น ๆ 
รอยละ 9.2 ในการคํานวณตนทุนทั้งหมดของผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด  
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การวิเคราะหขอมูล 

 
นําขอมูลที่ไดจากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑขาวแตน                 

เสริมใยอาหารจากสับปะรดโดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอรในการวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis 
of Varieans, ANOVA) และวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวธีิ Duncan, s New Multiple 
Range Test, ( DMRT ) ของแตละปจจยัดวยโปรแกรมสําเร็จรูป   
 
ประชากรและกลุมตัวอยาง 
 

ประชากร 
  

ประชากรที่ใชในการวิจัย คือ ผูบริโภคที่อาศัยอยูในเขตจงัหวัดลําปาง ซ่ึงมีอยูจํานวน             
13 อําเภอ และมีจํานวนประชากรทั้งหมด 799,528  คน (สํานักงานจังหวัดลําปาง, 2546) 

 
กลุมตัวอยาง 

  
กลุมตัวอยางทีใ่ชในการวิจยัไดจากการสุมจากประชากรดวยวิธีการสุมแบบหลายขั้นตอน 

(Multistage  sampling  technique) โดยดําเนินการสุมผูบริโภค จํานวน 6 อําเภอ จากอาํเภอ ทั้งหมด 
13 อําเภอ ไดกลุมตัวอยางจํานวน 400 คน มีขั้นตอนการสุมดังนี้ 
 

สุม 6 อําเภอจากอําเภอทั้งหมด 13 อําเภอโดยวิธีการสุมแบบงาย (Simple Random  
Sampling) ใชวิธีการจับฉลาก (บุญธรรม, 2537) อําเภอทีสุ่มไดคือ อําเภอเมือง อําเภอ แมเมาะ  อําเภอ
แมทะ อําเภองาว อําเภอเกาะคา และอําเภอหางฉัตร รวม 6 อําเภอ 

สุมจํานวนตําบลคิดเปนรอยละ 20 ของแตละอําเภอโดยวิธีการสุมแบบงาย   
(Simple Random Sampling) ใชวิธีการจับฉลาก ซ่ึงมีจํานวนทั้งหมด 14 ตําบล จาก 6 อําเภอ 
 

สุมจํานวนหมูบานคิดเปนรอยละ 20 ของแตละตําบลโดยวิธีการสุมแบบงาย                
(Simple Random Sampling) ใชวิธีการจับฉลาก ซ่ึงมีจํานวนทั้งหมด 34 หมูบาน จาก 14 ตําบล  
 
  4.  สุมจํานวนของกลุมตัวอยางโดยใชสูตรของ Yamane (บุญธรรม, 2537) ไดขนาด
กลุมตัวอยาง จาํนวน 400 คน จาก 34 หมูบาน (วิธีการคํานวณแสดงดังภาคผนวก จ) 
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เคร่ืองมือและวิธีการที่ใชในการวิจัย 

 
เครื่องมือที่ใชในการวิจัยคร้ังนี้คือแบบสอบถาม (Questionnaire) โดยแบงเปน 3 ตอนดังนี ้

 
ตอนที่ 1  แบบสอบถามขอมูลลักษณะพื้นฐาน ไดแก เพศ อายุ อาชีพ การศึกษา และ 

รายได ของผูบริโภคในเขตจงัหวัดลําปาง เปนแบบสอบถามแบบเลือกตอบ (Checklist question)  
 
ตอนที่ 2  แบบสอบถามขอมูลเกี่ยวกับทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑขาวแตน 
 
ตอนที่ 3  แบบสอบถามขอมูลเกี่ยวกับการทดสอบและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ

ขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด ในเขตจังหวดัลําปาง เปนแบบสอบถามแบบเลือกตอบ 
(Checklist question) บุญธรรม ( 2537) 
 

การวิจยัคร้ังนี้เปนการวจิัยสํารวจ และเชิงทดลอง เพื่อศึกษาลักษณะพืน้ฐานของผูบริโภค             
ตอกระบวนการในการยอมรบัตอผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด 
 
1.  การสรางและการทดสอบเครื่องมือ 
 

1.1  ศึกษาขอมูล เอกสาร ตําราตางๆ  และผลงานวิจัยที่เกี่ยวของเพื่อนาํมาเปนแนวทางในการ
สรางแบบสอบถาม 

 
1.2  ดําเนินการสรางแบบสอบถาม แลวนําเสนอคณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานพินธ              

เพื่อพิจารณาตรวจสอบ 
 

1.3  นําแบบสอบถามฉบับรางที่ผานการพจิารณาจากคณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ  
แลวสงใหผูเชีย่วชาญ 3 ทาน ตรวจสอบเพือ่ใหแบบสอบถามมีความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา (Content 
Validity) และความเที่ยงตรงเฉพาะหนา (Face Validity) 

 
1.4  ปรับปรุงแกไขแบบสอบถามตามคําแนะนําของผูเชีย่วชาญแลวจึงนําไปทําการทดสอบ

กับผูบริโภค 
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2.  สํารวจการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรด 

 
ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขาวแตนใยอาหารจากสับปะรดในเขตจงัหวัด

ลําปางจํานวน 400 คน โดยใชแบบสอบถามและแบบทดสอบที่แกไขแลวพรอมผลิตภัณฑขาวแตน
เสริมใยอาหารจากสับปะรด ทําการรวบรวมขอมูลจากการสํารวจเพื่อนาํไปวิเคราะหผลตอไป         

 
การเก็บรวบรวมขอมูลไดดําเนินการดังตอไปนี ้

 
2.1  ผูวิจัยทําหนังสือจากภาควิชา คหกรรมศาสตร  มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร                                    

ถึงผูอํานวยการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลลานนา ลําปาง เพื่อขอความอนุเคราะหในการใช
สถานที่ เครื่องมือ- อุปกรณ เพื่อทําการทดลอง และเก็บขอมูลในการวจิยั 
 

2.2  ผูวิจัยนําแบบสอบถามเกี่ยวกับการยอมรับผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจาก
สับปะรด แจกกลุมตัวอยางในเขตพื้นที่ 6 อําเภอ ทําการวิจัยของจังหวดัลําปาง   

 
2.3  รับแบบสอบถามคืนมาตรวจสอบความสมบูรณของแบบสอบถามแลวเพื่อทําการ

วิเคราะหตอไป 
 

การวิเคราะหขอมูล 
 

นําขอมูลที่ไดจากการเก็บรวบรวมทุกขั้นตอนมาตรวจสอบความสมบูรณของขอมูล ทําการ
วิเคราะห และประมวลผลโดยใชเครื่องคอมพิวเตอร ดังรายละเอียดตอไปนี ้
 

1.  ขอมูลพื้นฐานของผูบริโภคในเขตจังหวดัลําปางนําเสนอดวย คาความถี่ และคารอยละ                              
 
2.  กระบวนการตัดสินใจของผูบริโภคตอผลิตภัณฑขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด 

นําเสนอดวย คาความถี่  และคารอยละ  
 
3.  หาความสมัพันธระหวางขอมูลลักษณะพื้นฐานของผูบริโภคตอการยอมรับผลิตภัณฑ 

ขาวแตนเสริมใยอาหารจากสับปะรด โดยใชสถิติ ไค-สแควร 
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สถานที่ทําการทดลอง 
 

ภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะเกษตร มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร และคณะวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีอุสาหกรรมอาหาร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลลานนาลําปาง   
 
ระยะเวลาทําการวิจัย 
 

ระยะเวลาทําการวิจัยเร่ิมตั้งแตเดือน กุมภาพันธ  2547 ถึงเดือน พฤษภาคม 2548 


