
ภาคผนวก 6-1 
โภชนาการของขาวและธัญพืช 

 
 ขาวกลองหอมนิล 
 อุดมไปดวยวติามินบหีลายตัว ซึ่งมีหนาที่สําคัญในการชวยการทํางานของระบบประสาท

สมองทาํใหความจําดี อารมณดี ไมเครียดงาย ชวยในการทํางานของระบบกลามเนือ้ เสริมความ

แข็งแรงของกลามเนื้อหวัใจ ชวยรักษาโรคเหน็บชา วิตามินอีในจมูกขาวยงัเปนสารตานอนมูุลอิสระ

ตัวสําคัญ ที่จะชวยปองกนัไมใหผิวหนงัเหีย่วยน เปนรอยตีนกา ฝา กระ ขออักเสบ ตอกระจก 

หลอดเลือดอุดตัน สาเหตุของโรคหัวใจอัมพาตและโรคมะเร็ง และธาตุเหล็กที่ชวยปองกนัโรคโลหิต

จาง คุณสมบัติที่สําคัญของขาวหอมนลิ คือขาวกลองมีโปรตีนสงูถึง 12.5 เปอรเซ็นต ปริมาณ

คารโบไฮเดรต 70 เปอรเซ็นต ปริมาณ Amylose 16 เปอรเซ็นต และยังประกอบไปดวยธาตุเหลก็ 

สังกะส ีทองแดง แคลเซียม และโพแทสเซยีมซึ่งสูงกวาขาวขาวดอกมะลิ 

 

ตารางที่ 1 คุณคาทางโภชนาการของขาวหอมนิลเทียบกับขาวขาวดอกมะล1ิ051 

คุณคาทางโภชนาการ ขาวหอมนิล ขาวขาวดอกมะลิ105 

โปรตีน (เปอรเซ็นต) 12.56 6.0 

คารโบไฮเดรต(เปอรเซ็นต) 70.0 80.0 

ธาตุเหลก็(มิลลิกรัมตอ100กรัม) 3.26 - 

สังกะสี(มิลลกิรัมตอ100กรัม) 2.9 - 

แคลเซียม(มิลลิกรัมตอ100กรัม) 4.2 - 

โพแทสเซยีม(มิลลิกรัมตอ100กรัม) 339.4 - 

ทองแดง(มิลลิกรัมตอ100กรัม) 0.1 - 

 

 

 

 

 

 

 

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



ตารางที่ 2 ปริมาณวิตามินบางชนิดในขาวกลอง,ขาวขัดขาวและขาวสาลี2 

วิตามิน ขาวกลอง ขาวขัด
ขาว 

ขาวสาล ี

B1(มิลลิกรัมตอ100กรัม) 0.34 0.07 0.57 

B2(มิลลิกรัมตอ100กรัม) 0.05 0.03 0.12 

B3(มิลลิกรัมตอ100กรัม) 4.7 1.6 7.4 

B6(มิลลิกรัมตอ100กรัม) 0.62 0.04 0.36 

Folicacid(ไมโครกรัมตอ100

กรัม) 

20 16 78 

 
 ขาวมันป ู
 ขาวมนัป ู เปนขาวพนัธุหนึ่งที่มีเยื่อหุมเปลือกขาวเปนสีแดงแบบสีมันปู จัดเปนขาวกลอง

หรือขาวซอมมอืชนิดหนึ่ง มีไขมันในปริมาณเดียวกับขาวกลองซึง่สงูกวาขาวขัดสีประมาณเทาหนึง่ 

มีสารที่เรียกวาเคโรทนีที่จะเปลี่ยนเปนวิตามินเอในรางกายสูงกวาขาวขัดสี ชาวจนีเรียก ขาวแดง 

หรือช่ือพื้นเมือง “อัง้คั่ก” นอกจากเปนขาวแลว ยังผลิตออกมาในรูปยสีตสีแดงใชประกอบอาหาร

และเปนสมนุไพรรักษาโรค โดยในปจจุบันนําขาวแดงเมอืงจีนหรืออ้ังคัก่มาเปนสีผสมอาหารเพื่อให

สีแดง เชน เตาหูย้ี หมูแดง เนื้อแดง 

มีการเทียบสารอาหารพบวา คุณประโยชนของขาวมันปูสูงกวาขาวขัดสีขาว สารอาหารที่

มีอยูในขาวแดงมีแปง ไขมนั โปรตีน ฟอสฟอรัส และธาตุเหล็กในปริมาณที่สูงอยางมาก ทองแดง 

วิตามนิเอ วิตามินบ ีบี 2 วิตามินซ ีโดยขาวมันปมีูสรรพคุณในการปองกนัโรคหัวใจ ปองกนัโรคแขน

ขาไมมีกําลงัวงัชา รักษาอาการมือเทาบวมมีผื่นขึ้น ปองกนัโรคนอนไมหลับ รักษาระบบยอยอาหาร

ที่ไมปกต ิ มีลมในทอง และลําไส โดยเฉพาะคนชรารับประทานไดบอยคร้ังก็จะดีอยางมาก อีกทัง้

เปนอาหารเพิม่เลือดที่ดีมากสําหรับผูหญงิที่เปนโรคโลหิตจาง3 

 
 ขาวสาล ี

ขาวสาล ี มีสารอาหารนานาชนิด ดังนี้ คารโบไฮเดรต 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 และเสนใยอาหาร ซึง่ใหประโยชนในดานของการใหพลังงานแก

รางกาย ชวยปองกนัโรคเหน็บชา ปากนกกระจอก ลดการเปนตะคริว ชวยการเจริญเติบโตของ

กระดูกและฟน สรางเม็ดเลือดแดง ระบบการขับถาย ปองกันมะเร็งในลําไสใหญ ปองกนัโรคโลหิต

จาง และชวยลดความดันโลหิต 

นอกจากนัน้ สถาบนัมะเรง็แหงชาติของอเมริการ (NCI) ไดรายงานวา ประโยชนของขาว

สาลียังชวยปองกันทองผูก ปองกันการเกิดติ่งเนื้อของลําไส ปองกันมะเร็งลาํไสเนื่องจากทําให

ขับถายของเสียออกเร็วและทําใหลําไสสะอาด นอกจากนี้เสยใยอาหารยังจับสารบางตัว เชน น้าํดี 

และนําออกจากรางกาย เปนการชวยควบคุมระดับคลอเลสเตอรอลในเลือด ทาํใหลดความเสี่ยง

จากการเปนโรคเกี่ยวกับหลอดเลือดหัวใจ4 

 
 ถ่ัวเขียว 
 ถ่ัวเขียวเปนธญัพืชที่อุดมไปดวยโปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน แมกนีเซยีม แคลเซียม

ฟอสฟอรัส เหล็กและกากใยอาหาร ที่สามารถละลายน้าํไดซึ่งชวยในการทาํความสะอาดของ

รางกายตามธรรมชาติ นอกจากนี้ยังพบวามีสารตานโปรตีเอสในปริมาณสูงซึง่เปนสารทีม่ีฤทธิ์ใน

การตานมะเร็ง 5  โดยสรรพคุณทั่วไป คือ บํารุงตับบํารงุสายตาชวยขบัรอนถอนพิษขับของเหลวใน

รางกายชวยกระตุนระบบประสาทและชวยลดความดันโลหิต6  

 นอกจากถัว่เขยีวจะมีประโยชนดังที่กลาวมาแลว ยังพบวาถั่วเขียวมักจะเปนสวนหนึง่ใน

เมนูอาหารสําหรับผูปวยโรคเบาหวาน7  

  

 ถ่ัวเหลือง 
 ถ่ัวเหลือง เปนธัญพืชตระกลูถั่วทีจ่ัดอยูในกลุมพืชใกลเคียงกับถ่ัวอืน่ๆ โดยถัว่เหลอืงเปน

ธัญพืชในจํานวนไมกีช่นิดทีป่ระกอบไปดวยกรดอะมิโนจาํเปน ครบทั้ง 8 ตัว จึงจดัวาเปนแหลง

โปรตีนที่มีคุณคา อีกทัง้ยังมไีขมันต่ําและมสีารเสนใยสูง นอกจากนัน้ พบวา ในถั่วเหลืองประกอบ

ไปดวยสารไอโซฟลาโวน (Isoflavone) ที่เรยีกวา เจนิสไตน (Genistein) ซึ่งก็คือ สารประกอบในถัว่

เหลืองที่มีฤทธิใ์นการตานอนมูุลอิสระได สามารถยับยั้งการเจรญิของเซลลมะเร็งได และยัง

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

31 มกราคม 2551 
5 “สิบอันดับอาหารตานมะเร็ง”, 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 “การดูแลผูปวยเบาหวาน”, ฉัตรเลิศพงษไชยกุล 



สามารถปองกันกระบวนการออกซิเดชันของ LDL คลอเลสเตอรอล ดังนัน้ ถั่วเหลืองจึงมีสวนชวย

ในการปองกนัโรคหัวใจได 

 อีกทั้ง ยังสามารถลดภาวะกระดูกพรุน (Osteoporosis) ได โดยสารไอโวฟลาโวนในถัว่

เหลืองจะชวยคงสภาพของกระดูก และชวยคงสภาพทีส่มบูรณของไตได 

 และไมเพียงแตถ่ัวเหลืองจะชวยปองกันรางกายจากโรคตางๆ แลว ถั่วเหลืองยงัชวยลด

อาการตางๆ ในผูที่อยูในวัยหมดประจาํเดือน ซึ่งจากคุณสมบัติตางๆ ของถ่ัวเหลือง จึงทําให

ผลิตภัณฑจากถ่ัวเหลืองเปนปจจัยหลักทีเ่สริมใหมีสุขภาพที่ดี และไดรับความนยิมนําถั่วเหลืองไป

เปนสวนประกอบในเมนูอาหารตางๆ8 

 
 ขาวโพด 

ขาวโพด มีคุณคาทางอาหารมากมาย โดยประกอบไปดวยสารอาหารชนิดตางๆ ดังนี ้

คารโบไฮเดรตประมาณรอยละ 72 ไขมัน รอยละ 4 โดยไขมันในขาวโพดมฤีทธิ์ชวยควบคุมคลอ

เลสเตอรอล ชวยลดความดันโลหิต สาํหรับโปรตีนในขาวโพดเปนโปรตีนที่ไมสมบูรณ เพราะจาก

กรดอะมิโนที่จําเปนตอรางกาย คือ ไลซนี และทริบโตฟาน ดงันัน้ ควรรับประทานขาวโพดรวมกับ

ถั่วเมล็ดตางๆ อีกทั้งขาวโพดยังอุดมไปดวยวิตามนิบี 1 และวิตามนิบ ี 2 รวมถึงเกลือแร ดังนั้น 

ขาวโพดจึงเหมาะเปนสวนประกอบในการปรุงอาหาร เพื่อการบาํรุงรางกาย บํารุงหัวใจ เสริมความ

แข็งแรงใหปอด ขับปสสาวะ9  

นอกจากนัน้ ขาวโพด ทุกสายพันธุจะมีวติามินซ ี และวติามินเอ เนื่องจากมีเบตาแคโรทีน 

และมีสารเสนใยสูง ดังนัน้ขาวโพดจึงมีสวนชวยใหระบบการขับถายทาํงานเปนปกติ10  

 
 งา 
 งา อุดมไปดวยสารอาหาร มี 2 แบบ คือ งาดํา และงาขาว นอกจากนีย้ังมนี้ํามันงาที่ใชปรุง

อาหารไดดี เพราะมีกล่ินหอมและกรดไขมันที่มีประโยชน 

สารอาหารที่มีอยูในเมล็ดงาลวนแตมีประโยชนทั้งส้ิน เชน โปรตีนในงามีกรดอะมิโนที่

จําเปนตอรางกาย คือ กรดอะมิโนเมธิโอนีน ในถัว่เหลืองมกีรดอะมิโนที่จาํเปนตัวนีน้อย ชาว

มังสวิรัติจึงใสงาลงไปในอาหารถัว่เหลืองที่ปรุง เพื่อใหมีสารโปรตีนสมบูรณมากขึ้น 

ในเมล็ดงามนี้าํมันมาก จงึสกัดออกมาเปนน้าํมนังาทีมี่คุณสมบัติดีเยี่ยม คือ มีกรดไขมัน

ชนิดไมอิ่มตัวสูง ทั้งกรดไขมันโอเมกา 3 กรดไขมันโอเมกา 6 ที่มีคุณสมบัติชวยลดคลอเลสเตอรอล 

                                                 
8 ทญ.นิทราพร รุจนวิศาล. 2542. กันแก แกปวย ดวยสารตานอนุมูลอิสระตัวเกง. รวมทรรศน กรุงเทพฯ 
9 http://tsood.com/news/overview.php?c=13&id=5420 , access on 31 มกราคม 2551 
10 ปาริชาติ สักกะทํานุ. 2540. คุณคาอาหารเสนใย ปองกันบําบัดสารพัดโรค. รวมทรรศน กรุงเทพฯ 



จึงชวยปองกันหลอดเลือดแข็งตัว ปองกนัโรคหัวใจ ทําใหระบบหัวใจแข็งแรง นอกจากนีย้ังมีกรด

ไขมันไลโนเลอคิ ซึ่งชวยทาํใหผมดกดํา บํารุงผิวพรรณใหชุมชื้น 

นอกจากนัน้ งายังมวีิตามินและแรธาตทุี่สําคัญโดยเฉพาะแคลเซยีมที่มีมากกวานมวัวถงึ 

6 เทา มีธาตุเหล็ก แมกนีเซยีม สังกะสี ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม และทองแดง อกีทัง้ยังมากดวย

วิตามนิบีชนิดตางๆ ซึ่งดีตอระบบประสาท ชวยทาํใหนอนหลับ รางกายกระฉับกระเฉง พรอมกัน

นั้นยังมีสารบาํรุงประสาทดวย และวิตามนิอีเปนตวัแอนติออกซิเจนแดนทที่ชวยตานมะเรง็11 

เมล็ดงา ยงัพบวา มีวิตามนิอีสูง และสารเซซามอล ซึ่งสามารถปองกนัมะเร็งได นอกจากนี้

พบวาน้าํมนังาเปนไขมนัไมอิ่มตัวเชิงซอน มีกรดไขมันที่จําเปนตอรางกายมาก (Essential Fatty 

acid) คือ กรดไลโนเลอิค และโอเลอคิ กรดนี้รางกายนําไปสรางฮอรโมนโพรสตาแกลนดิน-อี-

วัน  ซึ่งมีประโยชนตอรางกาย ไดแก 1) ขยายหลอดเลือด  2) ชวยลดความดันเลือด 3) ปองกนั

เกล็ดเลือดเกาะตัวเปนล่ิมเลอืด ซึ่งอาจจะไปอุดตันหลอดเลือดเล็ก ๆ เปนสาเหตุของการเกิดโรค

หลอดเลือดหวัใจตีบตัน หรืออัมพาตถาล่ิมเลือดไปอุดหลอดเลือดสมอง และงายงัเปนอาหารที่มีแร

ธาตุที่สําคัญคือ ธาตุเหล็กชวยบาํรุงเลือด ธาตุไอโอดีนปองกันคอพอก สังกะสีบํารุงผิวหนงัและ

แคลเซียม นอกจากนัน้พบวางาเปนอาหารที่อุดมไปดวยวิตามนิบี 1, 2, 3, 5, 6, 9  ซึ่งจะบํารงุ

ระบบประสาท สมอง12  

 
 เมล็ดทานตะวัน 

เมล็ดทานตะวนั อุดมไปดวยโปรตีน ธาตุเหล็ก แคลเซียม ฟอสฟอรัส วติามินเอ อี เค บี 2 

และวิตามนิด ี สําหรับวิตามินในเมล็ดทานตะวัน จัดเปนสารอาหารประเภทกรดไขมันไมอิ่มตัว 

(Linoleic Acid) ซึ่งเปนสารอาหารที่รางกายไมสามารถสงัเคราะหข้ึนมาใชเองได จึงตอง

รับประทานเขาไปเทานัน้ สารอาหารประเภทกรดไขมันไมอ่ิมตัว ในเมล็ดทานตะวันมีคุณคาทาง

โภชนาการสูง ชวยบาํรุงสายตา ปองกนัการเกิดตอกระจกในตา ชวยลดไขมันในเสนเลือด 

(Cholesterol) ปองกันการเกิดไขมันอุดตันในเสนเลือด ชะลอความแกของผิวหนงั บํารุงผวิพรรณ

ใหเตงตึงดูออนวัย13 

 
 เมล็ดฟกทอง 

เมล็ดฟกทอง ประกอบดวยโปรตีน ฟอสฟอรัส ธาตสัุงกะส ี ธาตุเหล็ก และ แคลเซี่ยม 

วิตามนิเอ บี1 บี2 โดยเฉพาะอยางยิ่งโปรตีน และฟอสฟอรัส มีอยูในปริมาณที่สงูเมือ่เทียบกบัเมล็ด

                                                 
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 ฟอสฟอรัสชวยปองกนัการเกิดนิ่ว ธาตุสงักะสีมีประโยชนตอตอมลูกหมาก ไขมันใน

เมล็ดฟกทองเปนไขมันจากพืช ซึ่งปราศจาก Cholesterol ใยอาหาร มีอยูมากในเมล็ดฟกทอง 

นอกจากนัน้ เมล็ดฟกทองยงัมีสารชื่อ คิวเคอรบิติน (Cucurbitine) ซึ่งมีฤทธิ์ในการถายพยาธิและ

ฆาพยาธิตวัตืดได ซึ่งจะชวยทําใหระบบขบัถายในรางกายสมดุลข้ึน14 การบริโภคเมล็ดฟกทองเปน

ประจํา ชวยทาํใหรางกายไดรับสารอาหารจากธรรมชาติอยางสม่าํเสมอ เหมาะสาํหรับผูที่ใสใจใน

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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ขอมูลงานวจิยัสารอาหารในธัญพชื 

 

 จากการศึกษากระบวนการแปรรูปขาวธัญพืชโดยการสัมภาษณอาจารย ผาณิต  รุจิรพิสิฐ 

อาจารยประจําภาควิชาวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยหอการคาไทย ถงึ

กระบวนการในการแปรรูปอาหารเพื่อใหสารอาหารที่มีอยูในธัญพืชยังคงอยู ซึ่งพบวาในธัญพืชแต

ละชนิดจะมีสารอาหารอยูหลากหลายชนดิ หากจะทาํการแปรรูปตองมีการกําหนดวาตองการให

สารอาหารชนดิใดยังคงมีอยูในธัญพืช ซึง่กระบวนการแปรรูปโดยการแชน้ํานั้น เปนวิธีการที่ไดรับ

ความนิยมในระดับหนึง่ โดยกระบวนการของการแชธัญพืชในน้ํา หากมีการแชน้าํในระดับอุณหภูมิ

ที่มีความเหมาะสม จะทาํใหสารอาหารบางชนิดยงัคงมีอยูในธัญพืช ดงันัน้ ในกระบวนการแปรรูป

ธัญพืช จึงตองมีการทําการทดลองวาสารอาหารที่ตองการใหคงเหลอืในธัญพืชนัน้ จะตองผาน

กระบวนการแปรรูปโดยการแชน้ําที่ระดับอุณหภูมิเทาไร หรือทําการทดลองเพื่อหาวาระดบั

อุณหภูมิของน้าํที่มีความเหมาะสมสาํหรับกระบวนการแปรรูปธัญพืชควรเปนเทาใดทีจ่ะทาํให

สารอาหารคงเหลือมากที่สุด 

 

 โดยจากผลการสัมภาษณขางตนนั้น หากบริษัท ขาวทพิย ตองการพัฒนากระบวนการ

ผลิตขาวธัญพชื และตองการงานวิจยัเพือ่มาสนับสนนุกระบวนการผลิตดังกลาว บริษัทฯ ตอง

ปรึกษากับผูเชีย่วชาญทางดานเทคโนโลยกีารอาหารเพือ่ทําการทดลองดังกลาวตอไป ซึ่งใน

เบื้องตน บริษัทฯ สามารถพิจารณาสารอาหารที่ตองการไดจากสารอาหารเบื้องตน ทีธ่ัญพืชมีอยู

กอนการแปรรูป ไดดังนี ้
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ธัญพืช โปรตีน ไขมัน 
ไฟ
เบอร 

เถา 
คารโบ 
ไฮเดรต 

แคล 
เซียม 

โพแทส 
เซียม 

เหล็ก 
แมกนี 
เซียม 

ทองแดง โซเดียม 

เมล็ดฟกทอง1 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 

เมล็ดขาวสาลี4 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 

ขาวโพด7 18.8 34.5  10.1 39.3 0.03 0.35 0.003 0.17  0.01 

  ตารางแสดงสารอาหารของธัญพืชกอนการแปรรูป 

                                                 
1 อรอนงค นัยวกิลุ. 2538. เคมีทางธัญญาหาร. ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะ

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
2  ธารารัตน รุงเรือง และ วิฑูรย แซเอ้ียว. 2547. การพัฒนาเกล็ดธัญพืชดวยวิธีการอบแหงแบบพิมพทองมวน

เปรียบเทียบกับวิธีการอบแหงแบบลูกกลิ้งคู, คณะเทคโนโลยีการเกษตร โปรแกรมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

การอาหาร สถาบันราชภัฏเพชรบุรี 
3  สุแพรวพันธ โลหะลักษณาเดช. 2546. การใชโปรตีนจากถั่วเหลืองเพ่ือทดแทนเนื้อปลาในการผลิตลูกชิ้นปลา, 

ภาควิชาอุตสาหกรรมประมง คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการประมง สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล 
4  อรอนงค นัยวิกุล. 2538. เคมีทางธัญญาหาร. ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะ

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
5 เปรมใจ สกุลกจิไพบูลย และ สคุนธชื่น ศรีงาม. 2549. สภาวะทีเ่หมาะสมในการแยกน้ํามันจากเมล็ดทานตะวัน

ทานตะวันโดยกระบวนการใชน้ํารวมกับเอนไซม 

, ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 
6 สุภารัตน แกวปรารถนา. 2547. การใชแปงถั่วเขียวทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑบะหมี,่ โปรแกรมวิชา

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลยัราชภัฏวไลอลงกรณ ในพระบรม

ราชูปถัมภ 
7 อรอนงค นัยวกิลุ. 2538. เคมีทางธัญญาหาร. ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะ

อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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ราคาคาหองพักในโรงพยาบาลตางๆ 

 
โรงพยาบาล คาหอง (บาท) 

พญาไท 11 2,000 

พญาไท 22 2,300 

สมิติเวช ศรีนครินทร3 2,000 

สมิติเวช สุขุมวิท4 4,000 

กรุงเทพคริสเตียน5 1,800 

เซนตหลุยส6 2,400 

บํารุงราษฎร7 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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ชองทางจัดจาํหนายผานท็อปส มารเก็ต 
 

 
 
ท็อปส มารเก็ต จะมีรูปแบบการตกแตงโดยใชไม และทองแดง มุงเนนความหลากหลาย

ครบครันของสินคาจากทั้งทีผ่ลิตในประเทศ และสินคานาํเขาจากตางประเทศ ภายใตสโลแกน 
"คัดความสดจากทกุมุมโลกมาใหคุณ"  

เปดใหบริการแลว 14 สาขาทัว่ประเทศ ไดแก สาขาชิดลม, บางนา, สุขุมวทิ 19, สีลม

คอมเพล็กซ, สุขุมวิท 24 ,ทองหลอ (รูปแบบใหม), หาดใหญ, หวยแกว, แอรพอรต เชยีงใหม, 

ภูเก็ต เฟสติวลั, ปยรมย, เวลิดเทรด เซ็นเตอร, ออลซีซั่นและนานา สแควร2 

 

                                                                                                                                            
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 


