
ภาคผนวก 6-1 
โภชนาการของขาวและธัญพืช 

 
 ขาวกลองหอมนิล 
 อุดมไปดวยวติามินบหีลายตัว ซึ่งมีหนาที่สําคัญในการชวยการทํางานของระบบประสาท

สมองทาํใหความจําดี อารมณดี ไมเครียดงาย ชวยในการทํางานของระบบกลามเนือ้ เสริมความ

แข็งแรงของกลามเนื้อหวัใจ ชวยรักษาโรคเหน็บชา วิตามินอีในจมูกขาวยงัเปนสารตานอนมูุลอิสระ

ตัวสําคัญ ที่จะชวยปองกนัไมใหผิวหนงัเหีย่วยน เปนรอยตีนกา ฝา กระ ขออักเสบ ตอกระจก 

หลอดเลือดอุดตัน สาเหตุของโรคหัวใจอัมพาตและโรคมะเร็ง และธาตุเหล็กที่ชวยปองกนัโรคโลหิต

จาง คุณสมบัติที่สําคัญของขาวหอมนลิ คือขาวกลองมีโปรตีนสงูถึง 12.5 เปอรเซ็นต ปริมาณ

คารโบไฮเดรต 70 เปอรเซ็นต ปริมาณ Amylose 16 เปอรเซ็นต และยังประกอบไปดวยธาตุเหลก็ 

สังกะส ีทองแดง แคลเซียม และโพแทสเซยีมซึ่งสูงกวาขาวขาวดอกมะลิ 

 

ตารางที่ 1 คุณคาทางโภชนาการของขาวหอมนิลเทียบกับขาวขาวดอกมะล1ิ051 

คุณคาทางโภชนาการ ขาวหอมนิล ขาวขาวดอกมะลิ105 

โปรตีน (เปอรเซ็นต) 12.56 6.0 

คารโบไฮเดรต(เปอรเซ็นต) 70.0 80.0 

ธาตุเหลก็(มิลลิกรัมตอ100กรัม) 3.26 - 

สังกะสี(มิลลกิรัมตอ100กรัม) 2.9 - 

แคลเซียม(มิลลิกรัมตอ100กรัม) 4.2 - 

โพแทสเซยีม(มิลลิกรัมตอ100กรัม) 339.4 - 

ทองแดง(มิลลิกรัมตอ100กรัม) 0.1 - 

 

 

 

 

 

 

 

 
                                                 
1http://www.sininrice.com/SininFile/information/3.html , access on 31 มกราคม 2551 



ตารางที่ 2 ปริมาณวิตามินบางชนิดในขาวกลอง,ขาวขัดขาวและขาวสาลี2 

วิตามิน ขาวกลอง ขาวขัด
ขาว 

ขาวสาล ี

B1(มิลลิกรัมตอ100กรัม) 0.34 0.07 0.57 

B2(มิลลิกรัมตอ100กรัม) 0.05 0.03 0.12 

B3(มิลลิกรัมตอ100กรัม) 4.7 1.6 7.4 

B6(มิลลิกรัมตอ100กรัม) 0.62 0.04 0.36 

Folicacid(ไมโครกรัมตอ100

กรัม) 

20 16 78 

 
 ขาวมันป ู
 ขาวมนัป ู เปนขาวพนัธุหนึ่งที่มีเยื่อหุมเปลือกขาวเปนสีแดงแบบสีมันปู จัดเปนขาวกลอง

หรือขาวซอมมอืชนิดหนึ่ง มีไขมันในปริมาณเดียวกับขาวกลองซึง่สงูกวาขาวขัดสีประมาณเทาหนึง่ 

มีสารที่เรียกวาเคโรทนีที่จะเปลี่ยนเปนวิตามินเอในรางกายสูงกวาขาวขัดสี ชาวจนีเรียก ขาวแดง 

หรือช่ือพื้นเมือง “อัง้คั่ก” นอกจากเปนขาวแลว ยังผลิตออกมาในรูปยสีตสีแดงใชประกอบอาหาร

และเปนสมนุไพรรักษาโรค โดยในปจจุบันนําขาวแดงเมอืงจีนหรืออ้ังคัก่มาเปนสีผสมอาหารเพื่อให

สีแดง เชน เตาหูย้ี หมูแดง เนื้อแดง 

มีการเทียบสารอาหารพบวา คุณประโยชนของขาวมันปูสูงกวาขาวขัดสีขาว สารอาหารที่

มีอยูในขาวแดงมีแปง ไขมนั โปรตีน ฟอสฟอรัส และธาตุเหล็กในปริมาณที่สูงอยางมาก ทองแดง 

วิตามนิเอ วิตามินบ ีบี 2 วิตามินซ ีโดยขาวมันปมีูสรรพคุณในการปองกนัโรคหัวใจ ปองกนัโรคแขน

ขาไมมีกําลงัวงัชา รักษาอาการมือเทาบวมมีผื่นขึ้น ปองกนัโรคนอนไมหลับ รักษาระบบยอยอาหาร

ที่ไมปกต ิ มีลมในทอง และลําไส โดยเฉพาะคนชรารับประทานไดบอยคร้ังก็จะดีอยางมาก อีกทัง้

เปนอาหารเพิม่เลือดที่ดีมากสําหรับผูหญงิที่เปนโรคโลหิตจาง3 

 
 ขาวสาล ี

ขาวสาล ี มีสารอาหารนานาชนิด ดังนี้ คารโบไฮเดรต โปรตีน วิตามินเอ วิตามนิบีรวม 

วิตามนิบ1ี บี2 วิตามนิซี วิตามินอี วิตามนิเค แคลเซียม แมงกานีส ฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก ไนอะซิน 

                                                 
2Chrispeels,M.L.andE.S.David,1994.Plants,GenesandAgriculture.JonesandBartlettPublishers.London.

England.478p.  
3 http://info.matichon.co.th/youth/youth.php?tagsub=031110&tag950=03you31310349&show=1 , 

access on 31 มกราคม 2551 



สังกะสี ทองแดง ไอโอดีนเกลือแร และเสนใยอาหาร ซึง่ใหประโยชนในดานของการใหพลังงานแก

รางกาย ชวยปองกนัโรคเหน็บชา ปากนกกระจอก ลดการเปนตะคริว ชวยการเจริญเติบโตของ

กระดูกและฟน สรางเม็ดเลือดแดง ระบบการขับถาย ปองกันมะเร็งในลําไสใหญ ปองกนัโรคโลหิต

จาง และชวยลดความดันโลหิต 

นอกจากนัน้ สถาบนัมะเรง็แหงชาติของอเมริการ (NCI) ไดรายงานวา ประโยชนของขาว

สาลียังชวยปองกันทองผูก ปองกันการเกิดติ่งเนื้อของลําไส ปองกันมะเร็งลาํไสเนื่องจากทําให

ขับถายของเสียออกเร็วและทําใหลําไสสะอาด นอกจากนี้เสยใยอาหารยังจับสารบางตัว เชน น้าํดี 

และนําออกจากรางกาย เปนการชวยควบคุมระดับคลอเลสเตอรอลในเลือด ทาํใหลดความเสี่ยง

จากการเปนโรคเกี่ยวกับหลอดเลือดหัวใจ4 

 
 ถ่ัวเขียว 
 ถ่ัวเขียวเปนธญัพืชที่อุดมไปดวยโปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน แมกนีเซยีม แคลเซียม

ฟอสฟอรัส เหล็กและกากใยอาหาร ที่สามารถละลายน้าํไดซึ่งชวยในการทาํความสะอาดของ

รางกายตามธรรมชาติ นอกจากนี้ยังพบวามีสารตานโปรตีเอสในปริมาณสูงซึง่เปนสารทีม่ีฤทธิ์ใน

การตานมะเร็ง 5  โดยสรรพคุณทั่วไป คือ บํารุงตับบํารงุสายตาชวยขบัรอนถอนพิษขับของเหลวใน

รางกายชวยกระตุนระบบประสาทและชวยลดความดันโลหิต6  

 นอกจากถัว่เขยีวจะมีประโยชนดังที่กลาวมาแลว ยังพบวาถั่วเขียวมักจะเปนสวนหนึง่ใน

เมนูอาหารสําหรับผูปวยโรคเบาหวาน7  

  

 ถ่ัวเหลือง 
 ถ่ัวเหลือง เปนธัญพืชตระกลูถั่วทีจ่ัดอยูในกลุมพืชใกลเคียงกับถ่ัวอืน่ๆ โดยถัว่เหลอืงเปน

ธัญพืชในจํานวนไมกีช่นิดทีป่ระกอบไปดวยกรดอะมิโนจาํเปน ครบทั้ง 8 ตัว จึงจดัวาเปนแหลง

โปรตีนที่มีคุณคา อีกทัง้ยังมไีขมันต่ําและมสีารเสนใยสูง นอกจากนัน้ พบวา ในถั่วเหลืองประกอบ

ไปดวยสารไอโซฟลาโวน (Isoflavone) ที่เรยีกวา เจนิสไตน (Genistein) ซึ่งก็คือ สารประกอบในถัว่

เหลืองที่มีฤทธิใ์นการตานอนมูุลอิสระได สามารถยับยั้งการเจรญิของเซลลมะเร็งได และยัง

                                                 
4 http://www.anathenature.com/index.php?lay=show&ac=article&Ntype=8&Id=512228 , access on 

31 มกราคม 2551 
5 “สิบอันดับอาหารตานมะเร็ง”, http://www.goodhealth.co.th/new_page_67.htm , access on 31 มกราคม 

2551 
6 http://www.goldcupfoods.com/benefits.html , access on 31 มกราคม 2551 
7 “การดูแลผูปวยเบาหวาน”, ฉัตรเลิศพงษไชยกุล 



สามารถปองกันกระบวนการออกซิเดชันของ LDL คลอเลสเตอรอล ดังนัน้ ถั่วเหลืองจึงมีสวนชวย

ในการปองกนัโรคหัวใจได 

 อีกทั้ง ยังสามารถลดภาวะกระดูกพรุน (Osteoporosis) ได โดยสารไอโวฟลาโวนในถัว่

เหลืองจะชวยคงสภาพของกระดูก และชวยคงสภาพทีส่มบูรณของไตได 

 และไมเพียงแตถ่ัวเหลืองจะชวยปองกันรางกายจากโรคตางๆ แลว ถั่วเหลืองยงัชวยลด

อาการตางๆ ในผูที่อยูในวัยหมดประจาํเดือน ซึ่งจากคุณสมบัติตางๆ ของถ่ัวเหลือง จึงทําให

ผลิตภัณฑจากถ่ัวเหลืองเปนปจจัยหลักทีเ่สริมใหมีสุขภาพที่ดี และไดรับความนยิมนําถั่วเหลืองไป

เปนสวนประกอบในเมนูอาหารตางๆ8 

 
 ขาวโพด 

ขาวโพด มีคุณคาทางอาหารมากมาย โดยประกอบไปดวยสารอาหารชนิดตางๆ ดังนี ้

คารโบไฮเดรตประมาณรอยละ 72 ไขมัน รอยละ 4 โดยไขมันในขาวโพดมฤีทธิ์ชวยควบคุมคลอ

เลสเตอรอล ชวยลดความดันโลหิต สาํหรับโปรตีนในขาวโพดเปนโปรตีนที่ไมสมบูรณ เพราะจาก

กรดอะมิโนที่จําเปนตอรางกาย คือ ไลซนี และทริบโตฟาน ดงันัน้ ควรรับประทานขาวโพดรวมกับ

ถั่วเมล็ดตางๆ อีกทั้งขาวโพดยังอุดมไปดวยวิตามนิบี 1 และวิตามนิบ ี 2 รวมถึงเกลือแร ดังนั้น 

ขาวโพดจึงเหมาะเปนสวนประกอบในการปรุงอาหาร เพื่อการบาํรุงรางกาย บํารุงหัวใจ เสริมความ

แข็งแรงใหปอด ขับปสสาวะ9  

นอกจากนัน้ ขาวโพด ทุกสายพันธุจะมีวติามินซ ี และวติามินเอ เนื่องจากมีเบตาแคโรทีน 

และมีสารเสนใยสูง ดังนัน้ขาวโพดจึงมีสวนชวยใหระบบการขับถายทาํงานเปนปกติ10  

 
 งา 
 งา อุดมไปดวยสารอาหาร มี 2 แบบ คือ งาดํา และงาขาว นอกจากนีย้ังมนี้ํามันงาที่ใชปรุง

อาหารไดดี เพราะมีกล่ินหอมและกรดไขมันที่มีประโยชน 

สารอาหารที่มีอยูในเมล็ดงาลวนแตมีประโยชนทั้งส้ิน เชน โปรตีนในงามีกรดอะมิโนที่

จําเปนตอรางกาย คือ กรดอะมิโนเมธิโอนีน ในถัว่เหลืองมกีรดอะมิโนที่จาํเปนตัวนีน้อย ชาว

มังสวิรัติจึงใสงาลงไปในอาหารถัว่เหลืองที่ปรุง เพื่อใหมีสารโปรตีนสมบูรณมากขึ้น 

ในเมล็ดงามนี้าํมันมาก จงึสกัดออกมาเปนน้าํมนังาทีมี่คุณสมบัติดีเยี่ยม คือ มีกรดไขมัน

ชนิดไมอิ่มตัวสูง ทั้งกรดไขมันโอเมกา 3 กรดไขมันโอเมกา 6 ที่มีคุณสมบัติชวยลดคลอเลสเตอรอล 

                                                 
8 ทญ.นิทราพร รุจนวิศาล. 2542. กันแก แกปวย ดวยสารตานอนุมูลอิสระตัวเกง. รวมทรรศน กรุงเทพฯ 
9 http://tsood.com/news/overview.php?c=13&id=5420 , access on 31 มกราคม 2551 
10 ปาริชาติ สักกะทํานุ. 2540. คุณคาอาหารเสนใย ปองกันบําบัดสารพัดโรค. รวมทรรศน กรุงเทพฯ 



จึงชวยปองกันหลอดเลือดแข็งตัว ปองกนัโรคหัวใจ ทําใหระบบหัวใจแข็งแรง นอกจากนีย้ังมีกรด

ไขมันไลโนเลอคิ ซึ่งชวยทาํใหผมดกดํา บํารุงผิวพรรณใหชุมชื้น 

นอกจากนัน้ งายังมวีิตามินและแรธาตทุี่สําคัญโดยเฉพาะแคลเซยีมที่มีมากกวานมวัวถงึ 

6 เทา มีธาตุเหล็ก แมกนีเซยีม สังกะสี ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม และทองแดง อกีทัง้ยังมากดวย

วิตามนิบีชนิดตางๆ ซึ่งดีตอระบบประสาท ชวยทาํใหนอนหลับ รางกายกระฉับกระเฉง พรอมกัน

นั้นยังมีสารบาํรุงประสาทดวย และวิตามนิอีเปนตวัแอนติออกซิเจนแดนทที่ชวยตานมะเรง็11 

เมล็ดงา ยงัพบวา มีวิตามนิอีสูง และสารเซซามอล ซึ่งสามารถปองกนัมะเร็งได นอกจากนี้

พบวาน้าํมนังาเปนไขมนัไมอิ่มตัวเชิงซอน มีกรดไขมันที่จําเปนตอรางกายมาก (Essential Fatty 

acid) คือ กรดไลโนเลอิค และโอเลอคิ กรดนี้รางกายนําไปสรางฮอรโมนโพรสตาแกลนดิน-อี-

วัน  ซึ่งมีประโยชนตอรางกาย ไดแก 1) ขยายหลอดเลือด  2) ชวยลดความดันเลือด 3) ปองกนั

เกล็ดเลือดเกาะตัวเปนล่ิมเลอืด ซึ่งอาจจะไปอุดตันหลอดเลือดเล็ก ๆ เปนสาเหตุของการเกิดโรค

หลอดเลือดหวัใจตีบตัน หรืออัมพาตถาล่ิมเลือดไปอุดหลอดเลือดสมอง และงายงัเปนอาหารที่มีแร

ธาตุที่สําคัญคือ ธาตุเหล็กชวยบาํรุงเลือด ธาตุไอโอดีนปองกันคอพอก สังกะสีบํารุงผิวหนงัและ

แคลเซียม นอกจากนัน้พบวางาเปนอาหารที่อุดมไปดวยวิตามนิบี 1, 2, 3, 5, 6, 9  ซึ่งจะบํารงุ

ระบบประสาท สมอง12  

 
 เมล็ดทานตะวัน 

เมล็ดทานตะวนั อุดมไปดวยโปรตีน ธาตุเหล็ก แคลเซียม ฟอสฟอรัส วติามินเอ อี เค บี 2 

และวิตามนิด ี สําหรับวิตามินในเมล็ดทานตะวัน จัดเปนสารอาหารประเภทกรดไขมันไมอิ่มตัว 

(Linoleic Acid) ซึ่งเปนสารอาหารที่รางกายไมสามารถสงัเคราะหข้ึนมาใชเองได จึงตอง

รับประทานเขาไปเทานัน้ สารอาหารประเภทกรดไขมันไมอ่ิมตัว ในเมล็ดทานตะวันมีคุณคาทาง

โภชนาการสูง ชวยบาํรุงสายตา ปองกนัการเกิดตอกระจกในตา ชวยลดไขมันในเสนเลือด 

(Cholesterol) ปองกันการเกิดไขมันอุดตันในเสนเลือด ชะลอความแกของผิวหนงั บํารุงผวิพรรณ

ใหเตงตึงดูออนวัย13 

 
 เมล็ดฟกทอง 

เมล็ดฟกทอง ประกอบดวยโปรตีน ฟอสฟอรัส ธาตสัุงกะส ี ธาตุเหล็ก และ แคลเซี่ยม 

วิตามนิเอ บี1 บี2 โดยเฉพาะอยางยิ่งโปรตีน และฟอสฟอรัส มีอยูในปริมาณที่สงูเมือ่เทียบกบัเมล็ด

                                                 
11 http://www.skr.ac.th/Work_M5/food_health/prw/prw.html , access on 31 มกราคม 2551 
12 http://www.goldcupfoods.com/benefits.html , access on 31 มกราคม 2551 
13 http://www.bky.co.th/nutritious.php , access on 31 มกราคม 2551 



พืชชนิดอ่ืน ฟอสฟอรัสชวยปองกนัการเกิดนิ่ว ธาตุสงักะสีมีประโยชนตอตอมลูกหมาก ไขมันใน

เมล็ดฟกทองเปนไขมันจากพืช ซึ่งปราศจาก Cholesterol ใยอาหาร มีอยูมากในเมล็ดฟกทอง 

นอกจากนัน้ เมล็ดฟกทองยงัมีสารชื่อ คิวเคอรบิติน (Cucurbitine) ซึ่งมีฤทธิ์ในการถายพยาธิและ

ฆาพยาธิตวัตืดได ซึ่งจะชวยทําใหระบบขบัถายในรางกายสมดุลข้ึน14 การบริโภคเมล็ดฟกทองเปน

ประจํา ชวยทาํใหรางกายไดรับสารอาหารจากธรรมชาติอยางสม่าํเสมอ เหมาะสาํหรับผูที่ใสใจใน

สุขภาพ15  

 

                                                 
14 http://www.geocities.com/holisticthai/herb9.htm , access on 31 มกราคม 2551 
15 นิตยสาร Lisa Vol.6 No.9 และเว็บไซต http://www.bky.co.th/ , access on 31 มกราคม 2551 
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ขอมูลงานวจิยัสารอาหารในธัญพชื 

 

 จากการศึกษากระบวนการแปรรูปขาวธัญพืชโดยการสัมภาษณอาจารย ผาณิต  รุจิรพิสิฐ 

อาจารยประจําภาควิชาวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยหอการคาไทย ถงึ

กระบวนการในการแปรรูปอาหารเพื่อใหสารอาหารที่มีอยูในธัญพืชยังคงอยู ซึ่งพบวาในธัญพืชแต

ละชนิดจะมีสารอาหารอยูหลากหลายชนดิ หากจะทาํการแปรรูปตองมีการกําหนดวาตองการให

สารอาหารชนดิใดยังคงมีอยูในธัญพืช ซึง่กระบวนการแปรรูปโดยการแชน้ํานั้น เปนวิธีการที่ไดรับ

ความนิยมในระดับหนึง่ โดยกระบวนการของการแชธัญพืชในน้ํา หากมีการแชน้าํในระดับอุณหภูมิ

ที่มีความเหมาะสม จะทาํใหสารอาหารบางชนิดยงัคงมีอยูในธัญพืช ดงันัน้ ในกระบวนการแปรรูป

ธัญพืช จึงตองมีการทําการทดลองวาสารอาหารที่ตองการใหคงเหลอืในธัญพืชนัน้ จะตองผาน

กระบวนการแปรรูปโดยการแชน้ําที่ระดับอุณหภูมิเทาไร หรือทําการทดลองเพื่อหาวาระดบั

อุณหภูมิของน้าํที่มีความเหมาะสมสาํหรับกระบวนการแปรรูปธัญพืชควรเปนเทาใดทีจ่ะทาํให

สารอาหารคงเหลือมากที่สุด 

 

 โดยจากผลการสัมภาษณขางตนนั้น หากบริษัท ขาวทพิย ตองการพัฒนากระบวนการ

ผลิตขาวธัญพชื และตองการงานวิจยัเพือ่มาสนับสนนุกระบวนการผลิตดังกลาว บริษัทฯ ตอง

ปรึกษากับผูเชีย่วชาญทางดานเทคโนโลยกีารอาหารเพือ่ทําการทดลองดังกลาวตอไป ซึ่งใน

เบื้องตน บริษัทฯ สามารถพิจารณาสารอาหารที่ตองการไดจากสารอาหารเบื้องตน ทีธ่ัญพืชมีอยู

กอนการแปรรูป ไดดังนี ้
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ธัญพืช โปรตีน ไขมัน 
ไฟ
เบอร 

เถา 
คารโบ 
ไฮเดรต 

แคล 
เซียม 

โพแทส 
เซียม 

เหล็ก 
แมกนี 
เซียม 

ทองแดง โซเดียม 

เมล็ดฟกทอง1 31.7 39.83 21.97 6.08        

ลูกเดือย2 13.6 6.1 8.4 2.6 58.5       

ถั่วเหลือง3 42.3 20 5.3 5  0.226 0.546 0.0085 0.236 0.0024 0.0279 

เมล็ดขาวสาลี4 12.5 1.65 2.5 1.75        

เมล็ดทานตะวัน5 19.31 49.39 10.87 2.81 13.29       

ถั่วเขียว6      0.124 0.326 0.0073 0.171 0.00097 0.028 

ขาวโพด7 18.8 34.5  10.1 39.3 0.03 0.35 0.003 0.17  0.01 

  ตารางแสดงสารอาหารของธัญพืชกอนการแปรรูป 

                                                 
1 อรอนงค นัยวกิลุ. 2538. เคมีทางธัญญาหาร. ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะ

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
2  ธารารัตน รุงเรือง และ วิฑูรย แซเอ้ียว. 2547. การพัฒนาเกล็ดธัญพืชดวยวิธีการอบแหงแบบพิมพทองมวน

เปรียบเทียบกับวิธีการอบแหงแบบลูกกลิ้งคู, คณะเทคโนโลยีการเกษตร โปรแกรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร สถาบันราชภัฏเพชรบุรี 
3  สุแพรวพันธ โลหะลักษณาเดช. 2546. การใชโปรตีนจากถั่วเหลืองเพ่ือทดแทนเนื้อปลาในการผลิตลูกชิ้นปลา, 

ภาควิชาอุตสาหกรรมประมง คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการประมง สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล 
4  อรอนงค นัยวิกุล. 2538. เคมีทางธัญญาหาร. ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะ

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
5 เปรมใจ สกุลกจิไพบูลย และ สคุนธชื่น ศรีงาม. 2549. สภาวะทีเ่หมาะสมในการแยกน้ํามันจากเมล็ดทานตะวัน

ทานตะวันโดยกระบวนการใชน้ํารวมกับเอนไซม 

, ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 
6 สุภารัตน แกวปรารถนา. 2547. การใชแปงถั่วเขียวทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑบะหมี,่ โปรแกรมวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลยัราชภัฏวไลอลงกรณ ในพระบรม

ราชูปถัมภ 
7 อรอนงค นัยวกิลุ. 2538. เคมีทางธัญญาหาร. ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะ

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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ภาคผนวก 6-3 
ราคาคาหองพักในโรงพยาบาลตางๆ 

 
โรงพยาบาล คาหอง (บาท) 

พญาไท 11 2,000 

พญาไท 22 2,300 

สมิติเวช ศรีนครินทร3 2,000 

สมิติเวช สุขุมวิท4 4,000 

กรุงเทพคริสเตียน5 1,800 

เซนตหลุยส6 2,400 

บํารุงราษฎร7 3,150 

กรุงเทพ8 2,700 

ธนบุรี9 2,200 

วิภาวดี1 1,800 

                                                 
1 http://www.phyathai.com/phyathai/service_facilities.php  , access on 31 มกราคม 2551 
2 http://www.phyathai.com/phyathai/service_facilities.php  , access on 31 มกราคม 2551 
3 http://www.samitivejhospitals.com/srinakarin/RoomRateDetail_en.aspx?RoomRateID=31  , access 

on 31 มกราคม 2551 
4 http://www.samitivejhospitals.com/sukhumvit/RoomRateDetail_en.aspx?RoomRateID=21  , access 

on 31 มกราคม 2551 
5 http://www.bkkchristianhosp.th.com/NewBCH/Thai/Room/Room.htm  , access on 31 มกราคม 2551 
6 http://www.saintlouis.or.th/services/accommodation.php  , access on 31 มกราคม 2551 
7 http://www.bumrungrad.com/thailand-hospital-th/About-Us/Inpatient-Accommodation.aspx , access 

access on 31 มกราคม 2551 
8 http://www.bangkokhospital.com/tha/R_Rates.aspx , access on 31 มกราคม 2551 
9 http://www.thonburihospital.com/th/service_room.asp , access on 31 มกราคม 2551 
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ชองทางจัดจาํหนายผานท็อปส มารเก็ต 
 

 
 
ท็อปส มารเก็ต จะมีรูปแบบการตกแตงโดยใชไม และทองแดง มุงเนนความหลากหลาย

ครบครันของสินคาจากทั้งทีผ่ลิตในประเทศ และสินคานาํเขาจากตางประเทศ ภายใตสโลแกน 
"คัดความสดจากทกุมุมโลกมาใหคุณ"  

เปดใหบริการแลว 14 สาขาทัว่ประเทศ ไดแก สาขาชิดลม, บางนา, สุขุมวทิ 19, สีลม

คอมเพล็กซ, สุขุมวิท 24 ,ทองหลอ (รูปแบบใหม), หาดใหญ, หวยแกว, แอรพอรต เชยีงใหม, 

ภูเก็ต เฟสติวลั, ปยรมย, เวลิดเทรด เซ็นเตอร, ออลซีซั่นและนานา สแควร2 

 

                                                                                                                                            
1 http://www.vibhavadi.com/web/room.php , access on 31 มกราคม 2551 
2 http://www.tops.co.th/thai/companyprofile/branch.html , access on 31 มกราคม 2551 


