
 

 

วิทยานิพนธ 

 
การพัฒนาเครื่องดืม่สุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลงิอก 

สําหรับผูบริโภคสูงอาย ุ
 

Development of Instant Nutritious Beverage from Germinated 
Jasmine Brown Rice for Aged Consumer 

 
 
 

 

นางสาวดวงจงกล  สุทธิเนยีม  
 
 
 
 

บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
พ.ศ. 2550



 

 

ใบรับรองวิทยานิพนธ 
บัณฑิตวิทยาลัย  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (พฒันาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร) 
ปริญญา 

 
           สาขา          ภาควชิา 
 

เร่ือง  การพัฒนาเครือ่งดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุ 
 

 Development of Instant Nutritious Beverage from Germinated Jasmine Brown Rice for 
Aged Consumer   

 

นามผูวิจัย  นางสาวดวงจงกล  สุทธิเนียม 
 

ไดพิจารณาเห็นชอบโดย 
 

ประธานกรรมการ    
 ( รองศาสตราจารยวิชัย  หฤทัยธนาสันติ์, M.S. ) 

กรรมการ    
 ( รองศาสตราจารยเพ็ญขวัญ  ชมปรีดา, Ph.D. ) 

กรรมการ    
 ( อาจารยชุติมา  ไวศรายุทธ, Ph.D. ) 

หัวหนาภาควชิา    
 ( ผูชวยศาสตราจารยอนวุัตร  แจงชัด, Ph.D. ) 

 

บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรรับรองแลว 
           
(         ) 

                        คณบดีบณัฑิตวิทยาลัย 
 

                                     วนัที่               เดือน                  พ.ศ.                   

รองศาสตราจารยวินยั  อาจคงหาญ, M.A. 

พัฒนาผลิตภณัฑอุตสาหกรรมเกษตร พัฒนาผลิตภณัฑ 



 

วิทยานิพนธ 
 

เร่ือง 
 

การพัฒนาเครือ่งดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุ 
 

Development of Instant Nutritious Beverage from Germinated 
Jasmine Brown Rice for Aged Consumer 

 
 
 
 
 
 
 

โดย 
 

นางสาวดวงจงกล  สุทธิเนียม 
 
 
 
 
 

 
 

เสนอ 
 

บัณฑิตวิทยาลยั  มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 
เพื่อความสมบรูณแหงปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (พัฒนาผลิตภณัฑอุตสาหกรรมเกษตร) 

พ.ศ. 2550    



 

ดวงจงกล  สุทธิเนียม  2550: การพัฒนาเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับ
ผูบริโภคสูงอายุ  ปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร)  
สาขาพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ  ประธานกรรมการที่ปรึกษา:          
รองศาสตราจารยวิชัย  หฤทัยธนาสันติ์, M.S. 179 หนา 

 
 
                ขาวกลองงอกเปนผลิตภัณฑที่ไดรับความนิยมอยางมากในประเทศญี่ปุน Kayahara and Tukahara 
(2000)  ไดรายงานวาหากรับประทานขาวกลองงอกอยางตอเนื่องจะสงผลดีตอสมอง บรรเทาอาการทองผูก 
ปองกันมะเร็งในลําไส ปองกันโรคหัวใจ ลดความดันโลหิต อีกทั้งยังปองกันการเกิดโรคอัลไซเมอรอีกดวย ใน
ปจจุบันผูสูงอายุ(อายุ 60 ปขึ้นไป)มีจํานวนเพิ่มขึ้น สงผลใหพฤติกรรมผูบริโภคมีการเปลี่ยนแปลงไป โดยสินคา
ที่เกี่ยวกับการคงความออนเยาและตอตานความแกจะมีความตองการเพิ่มสูงขึ้น ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้มี
วัตถุประสงคเพื่อเพิ่มมูลคาของขาวไทยในรูปของขาวกลองหอมมะลิงอกในผลิตภัณฑเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ
ชนิดผงสําหรับผูบริโภคสูงอายุ  กรรมวิธีการผลิตแปงขาวกลองหอมมะลิงอกนั้นไดจากขาวหอมมะลิที่เพาะที่
ระยะเวลาการงอก 5 วัน และยับยั้งการทํางานของเอนไซมดวยไอน้ํารอน จากนั้นนําขาวเปลือกหอมมะลิไป
กะเทาะเปลือกเปนขาวกลอง แลวนําไปหุงสุก อบใหแหงและบดใหละเอียดเปนแปง แปงขาวกลองหอมมะลิ
งอกขนาด 150 เมซ มีปริมาณโปรตีน 9.03 ก./100 ก. ใยอาหาร 3.52 ก./100 ก. และ GABA 7.62 มก./100 ก. ผล
การสํารวจตลาดพบวามีเครื่องดื่มธัญญาหารชนิดผงที่มีสวนผสมของมอลตและจําหนายในทองตลาดมี
หลากหลายชนิด เฉลี่ยราคา อยูในชวง 4-8 บาทตอซอง (30-35 กรัม) จากการสํารวจผูบริโภคสูงอายุพบวาปจจัย
ที่มีผลในการตัดสินใจซื้อเครื่องดื่ม คือ คุณคาทางโภชนาการ, รสชาติดี และสะดวกในการรับประทาน ผูบริโภค
สูงอายุตองการใหเครื่องดื่มมีคุณคาทางโภชนาการ ไดแก แคลเซียม ใยอาหาร ไขมันต่ํา และไมมีโคเลสเตอรอล 
มีขนาดบรรจุตอซอง 35 กรัม และจําหนายในราคาเทากับหรือตํ่ากวาในทองตลาด สูตรเครื่องดื่มที่พัฒนาโดยใช
เทคนิคเชิงเสนตรงนั้นประกอบดวย แปงขาวหอมมะลิงอก 20% น้ําตาลทรายปน 20% นมผงขาดมันเนย 44.6% 
วานิลลาผง 5.4% และ อินนูลิน 10% และเสริมสารอาหารเพื่อผูสูงอายุดวย วิตามินบี 6 วิตามินบี 12 กรดโฟลิก 
และ สารแอล-คารนีทีน คุณคาทางโภชนาการของเครื่องดื่มตอหนึ่งหนวยบริโภค(35 กรัม) ประกอบดวย 
พลังงาน 120 กิโลแคลอรี โปรตีน 5.64 กรัม ใยอาหาร 3.72 กรัม คารโบไฮเดรต 24 กรัม ไขมัน 0.18 กรัม 
วิตามินบี 6 1 มิลลิกรัม วิตามินบี 12 0.82 ไมโครกรัม กรดโฟลิก 59.3 ไมโครกรัม และแคลเซียม 203 มิลลิกรัม 
ผลิตภัณฑมีคาวอเตอรแอกติวิตีเทากับ 0.280 และมีปริมาณจุลินทรียอยูในระดับที่ปลอดภัย ผลการทดสอบการ

ยอมรับกับผูบริโภคสูงอายุ 50 คน พบวาผูบริโภคทั้งหมดยอมรับในผลิตภัณฑ (100%) และผลการทดสอบ 
McNemar ยังพบวาผูบริโภคทราบขอมูลดานโภชนาการของผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุจะทําใหการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑในราคาที่สูงกวาราคาในทองตลาด

เพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 
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               Germinated brown rice (GBR) is a very popular product in Japan. Kayahara and Tukahara (2000) 
reported that continuous intake of GBR could accelerate metabolism of brain, relieve constipation, lowering 
blood pressure, and prevent cancer of colon, heart disease, and Alzheimer’s disease. In present, the number of 
aged consumer (>60 years old) has increasing resulted from better health care system as well as more 
commercial healthy and anti-aging products available. Therefore, aim of this study was to value added to 
brown rice and utilize as raw material in healthy beverage product for aged consumer. Germinated jasmine 
brown rice (GJBR) flour was prepared by steaming GJBR, removing husk, cooking, drying and grinding. 
GJBR flour (150 mesh) contained protein 9.03 g./100 g., dietary fiber content of 3.52 g./100 g. and GABA 
content 7.62 mg./100g. Result from product survey indicated that there were many types of malt and cereal 
instant beverage in existing market and prices ranged from 4 to 8 baht/ sachet (30–35 g). Attributes which 
aged consumer used to select the instant cereal beverage in market were nutrition, good taste and convenience 
to consume. The instant healthy beverage from germinated jasmine brown rice for aged consumer should 
contain calcium, dietary fiber, low fat and no cholesterol. Individual pack should contain 35 g./sachet and 
price should equal or less than the commercial product. The optimum formulation of the instant healthy 
beverage from germinated jasmine brown rice for aged consumer obtained from linear programming 
consisted of GJBR flour 20%, caster sugar 20%, skim milk powder 44.6%, vanilla powder 5.1% and inulin 
10%. Functional ingredients added in instant nutritious beverage were vitamin B6, vitamin B12, folic acid and 
L-Carnitine. One serving size (35g) composed of energy 120 Kcal, protein 5.64 g, dietary fiber 3.72 g, 

carbohydrate 24 g, fat 0.18 g, vitamin B6 1 mg, vitamin B12 0.82 μg, folic acid 59.3 μg and calcium 203 
mg.  The water activity of the product was 0.28 and was microbiologically safe. Acceptance test by 50 aged 
consumers indicated that all of them (100%) accepted. After providing nutritional data of the product, 
McNemar test showed that significantly (P<0.05) increased in purchase intense of the product at higher price 
than commercial one. 
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การพัฒนาเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก 
สําหรับผูบรโิภคสูงอายุ 

 
Development of Instant Nutritious Beverage from Germinated 

Jasmine Brown Rice for Aged Consumer 
 

คํานํา 
 

จากการเปลี่ยนแปลงดานภาวะการเจริญพันธุ และภาวะการเสียชีวิตของประชากร ไดสงผล
ใหเกิดการเปลีย่นแปลงในโครงสรางทางอายุของประชากรไทย พบวาในชวง 20-30 ปที่ผานมาทั้ง
จํานวนและสดัสวนของประชากรไทยในวัยเด็ก (อายุต่ํากวา 15 ป) มีแนวโนมลดลง ในขณะที่
จํานวนของประชากรในวยัแรงงาน (อายุ 15-29 ป) ยังคงเพิ่มขึ้น สําหรับประชากรสูงอายุหรือ
ประชากรที่มอีายุ 60 ปขึ้นไป มีจํานวนและสัดสวนเพิ่มขึ้นและมีแนวโนมที่จะเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว
ในอนาคต กลาวคือ ประชากรสูงอายุจะเพิม่จากประมาณ 5 ลานคนในปจจุบันเปนประมาณ 10 ลาน
คนในอีก 20 ปขางหนา และจะเร็วกวาประชากรโดยรวมทั้งหมด (วิพรรณ, 2542) จากการ
เปลี่ยนแปลงดงักลาวสงผลใหรสนิยมและพฤติกรรมผูบริโภคเปลี่ยนแปลงไป โดยกลุมผูบริโภคที่
สนใจตอสินคาที่เกี่ยวกับการคงความออนเยาวและตอตานความแกจะมจีํานวนเพิ่มขึ้น (ผูจัดการ, 
2547) อีกทั้งบริษัท เอซี นีลเส็น ยังไดทําการสํารวจพบวาตลาดสินคาผูสูงอายุเปนหนีง่ในตลาด
สินคาที่กําลังมีการปรับตัวขยายเพื่อรองรับความตองการของผูบริโภค  
  

ขาวกลองงอก (Germinated Brown Rice) เปนอาหารที่ประชาชนชาวญีปุ่นในสมัยโบราณ
นิยมรับประทานโดยนําขาวกลองมาผานการแชน้ํา ในทศวรรษที่ผานมาไดมีการศึกษาคุณคาทาง
โภชนาการของขาวกลองงอก พบวาในระหวางกระบวนการงอกสารอาหารตางๆในขาวกลองเกดิ

การเปลี่ยนแปลงไปอยางมาก โดยสารอาหารที่มีปริมาณเพิ่มขึ้น ไดแก  γ-aminobutyric acid 
(GABA), dietary fiber, inositols, ferulic acid, phytic acid, tocotrienols, magnesium, potassium, 

zinc, γ-oryzanol และ prolylendopeptide inhibitor (Kayahara and Tukahara, 2000) มีรายงานวาการ
ไดรับ GABA ตอเนื่องเปนเวลา 8 สัปดาหจะสามารถชวยยับยั้งความดันในเลือด และลดอาการนอน
ไมหลับ อีกทั้งบรรเทาการเจบ็ปวดในระหวางมีประจําเดอืนของผูหญิงวัยทองได อีกทั้งการ
รับประทานขาวกลองงอกอยางตอเนื่องจะสงผลดีตอสมอง ปองกันอาการปวดหัว บรรเทาอาการ
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ทองผูก ปองกันมะเร็งในลําไส ควบคุมระดับน้ําตาลในเลือด ปองกันโรคหัวใจ ลดความดันโลหิต 
อีกทั้งยังปองกนัการเกดิโรคอัลไซเมอรอีกดวย 
 

ขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 เปนขาวคุณภาพดีซ่ึงประเทศไทยเปนประเทศเดียวที่สงออก 
โดยขาวพนัธุนี้ไดจากการนาํขาวพันธุพื้นเมืองมาปลูกเพือ่ศึกษาพันธุและไดขาวที่มีลักษณะพิเศษ 
คือ มีกล่ินหอม และเมล็ดออนนุมเมื่อนํามาหุงตม จึงทําใหขายไดราคาดีกวาขาวพนัธุอ่ืนๆ พัชรี และ
คณะ (2549) กลาววาเมื่อนําขาวกลองขาวดอกมะลิ 105 มาเพาะใหงอก พบวามีปริมาณ GABA 
เพิ่มขึ้นสูงสุดหลังจาก 72 ช่ัวโมง สามารถนํามาทําเปนขาวกลองงอกเพื่อบริโภคได และการงอกยงั
ทําใหเมล็ดขาวกลองออนนุม เคี้ยวไดงายขึ้น การพัฒนาผลิตภัณฑจากคัพภะและขาวกลองที่ผาน
การเพิ่ม GABA ใหสูงขึ้น เปนการใชประโยชนจากขาวใหเกิดผลิตภัณฑที่หลากหลาย และเพื่อ
สรางมูลคาเพิ่มใหกับขาวของไทยดวย 

 
การผลิตเครื่องดื่มสุขภาพถือวาเปนมิตใิหมที่กําลังมาแรงและถือวาเปนตลาดที่ใหญมาก 

สําหรับตลาดในประเทศ บริษัท ศูนยวิจยักสิกรไทย จํากดั สํารวจ “คนกรุงเทพฯ กับการบริโภค
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ” คาดวาตลาดเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพในป 2543 มีมูลคา 2,700 ลานบาท อัตรา
การขยายตวั 10-15% (แนวหนา, 2543) ซ่ึงตลาดเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพยงัจะขยายตวัตอเนื่อง โดย
ปจจัยที่เปนตวักระตุนที่สําคญั คือ กระแสความนิยมเครื่องดื่มที่ใกลเคยีงกับธรรมชาติและความ
ตื่นตัวทีจ่ะรักษาสุขภาพของตนเองทามกลางสภาวะมลพิษในปจจุบัน ทําใหตลาดเครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพที่เปนตลาดเล็กๆ เปนตลาดที่นาสนใจ 

 
ดังนั้นเพื่อเปนการสงเสริมใหเกิดผลิตภัณฑใหมที่มีคณุคาทางโภชนาการเหมาะสําหรับเปน

เครื่องดื่มสุขภาพที่ผลิตไดจากวัตถุดิบในประเทศและเปนทางเลือกใหมในตลาดอาหารสําหรับ
ผูสูงอายุ การวจิัยนีจ้ึงไดทําการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดืม่สุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิ
งอกสําหรับผูสูงอายุ 

 
 
 



วัตถุประสงค 

 
1.  เพื่อสํารวจผลิตภัณฑเครือ่งดื่มธัญญาหารที่มีจําหนายในทองตลาด 

 
 2.  เพื่อสํารวจพฤติกรรม ความตองการ และความคิดเห็นของผูสูงอายุ (อายุ 60 ปขึ้นไป) ที่
มีตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหาร 
  
 3.  เพื่อศึกษากรรมวิธีการผลิตแปงขาวกลองหอมมะลิงอกจากขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 ที่
เหมาะสม 
 
 4.  เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑเครือ่งดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับ
ผูสูงอายุ 
 
 5.  เพื่อศึกษาการยอมรับของผูสูงอายุที่มีตอผลิตภัณฑเครือ่งดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุ 



การตรวจเอกสาร 
 

1.  ขาว (Rice) 
 

 ขาวเปนพืชทีป่ลูกกันมากทีสุ่ดในโลกเพราะสามารถปลูกไดทุกหนทกุแหง ทําใหมนษุยใช
ขาวเปนอาหารมานานนับพนัปนับตั้งแตมนุษยยังไมรูจกัวิธีการเพาะปลูก  
 

 ขาวเปนพืชในตระกูลใหญตระกูลหนึ่ง คือตระกูลหญา (Gramineae) ซ่ึงพืชในตระกลูนี้มี
อยู 4,500 ชนิด เปนพืชใบเลีย้งเดี่ยว พืชในตระกูลนี้แบงออกเปนหลายสกุล (Genus) ขาวจัดอยูใน
สกุล Oryza และมีอยูหลายชนิด (species) เทาที่สํารวจมีอยู 60 ชนิด แตที่รูจักกันดีมีอยูเพยีง 23 ชนดิ
เทานั้น สวนใหญเปนพันธุขาวปาในเอเชียและแอฟรกิา ลักษณะลาํตนเปนปลอง ทุกลําแตกขึ้นมา
เปนกอหลังจากงอกจากเมล็ดมาแลว 25-30 วัน หรือเมื่อเจริญเติบโตจนกระทั่งมีใบ 5-7 ใบแลว การ
แตกกอจะเกิดจากตาที่อยูตาขอโคนตนขาว ลําตนของตนขาวกลวง ใบมีลักษณะยาวรี และปลาย
แหลม ทอทางเดินอาหารและทอน้ําในใบยาวขนานกันไปจากแกนกลางถึงขอบใบ เมื่อระยะแตกกอ
ผานไป 45-60 วัน ขาวจะเริ่มตั้งทอง โดยมรีะยะตั้งทอง 30 วันจึงเกิดชอดอกหรือรวงขาวขึ้น รวง
ขาวมีสีเทาๆอมเหลือง มีลักษณะเปนพูประกอบดวยชอดอกเล็กๆมากมาย เมื่อรวงขาวโผลพนจาก
กาบใบแลว 1-3 วันดอกจะบานและผสมเกสรภายในระยะเวลาประมาณ 7 วนั หลังจากนั้นจะเกิด
เมล็ดขาวขึ้น เมล็ดขาวจะเจรญิเติบโตและมคีวามแข็งมากขึ้น ในที่สุดกแ็กจดัและมีสีเหลืองทองซึ่ง
ใชระยะเวลาทั้งหมด 25-30 วนันับตั้งแตออกดอก เมื่อเมลด็ขาวบนตนแกจัดทั้งหมดชาวนากจ็ะเก็บ
เกี่ยวและขนมานวดบนลานที่เตรียมไว ซ่ึงเมล็ดขาวที่ไดเรียกวาขาวเปลอืก (อรอนงค, 2538) 
 

1.1  ขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 
 

ขาวขาวดอกมะลิ 105 เปนพนัธุขาวหอมทีไ่ดจากการนําขาวพันธุพื้นเมืองจากนา
เกษตรกร อําเภอบางคลา จังหวัดฉะเชิงเทรา จํานวน 199 รวง มาปลูกเพื่อศึกษาพนัธุและไดขาวที่มี
ลักษณะพิเศษ คือ มีกล่ินหอม และเมล็ดออนนุมเมื่อนํามาหุงตม ดังนั้น จึงมีการปรบัปรุงพันธุให
บริสุทธิ์ตามหลักวิชาการจนไดพันธุขาวขาวดอกมะล ิ105 และ รัฐบาลประกาศใหขยายพันธุ
สงเสรมิการปลูกไดตั้งแตวนัที่ 25 พฤษภาคม 2502 เปนตนมา สําหรับพื้นที่ปลูกขาวขาวดอกมะลิ 
105 ที่เหมาะสม ไดแก ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ภาคเหนอื และภาคกลางบางพื้นที่ (กรมพัฒนา
ที่ดิน, ม.ป.ป.) 
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ลักษณะสําคัญทางพฤกษศาสตรของขาวหอมมะลิ (วิฑูรย, 2545) 
 

 ความสูง   140 เซนติเมตร 
 ระยะพักตวัของเมล็ด 56 วัน (8 สัปดาห) 
 ผลผลิต   363 กิโลกรัม/ไร (ทั่วประเทศ) 
 อายุเก็บเกี่ยว  25 พฤศจิกายน 
 ชวงออกดอก  20 ตุลาคม (เปนพันธุขาวที่ไวตอชวงแสง) 
 เมล็ดขาวกลอง  ยาว    7.5 มิลลิเมตร 
    กวาง  2.1 มิลลิเมตร 
    หนา   1.8 มิลลิเมตร 
 เปอรเซน็ตแปงอะไมโลส 12-17% 

  
เนื่องจากขาวหอมพันธุขาวดอกมะลิ 105 เปนที่นิยมของผูบริโภค เมื่อนํามาหุงเปนขาว

สุกใหลักษณะเมล็ดขาวสุกเปนตัว ขาว เรียว นุม มีกล่ินหอม และรสชาติอรอย จึงทําใหขายไดราคา
ดีกวาขาวพนัธุอ่ืนๆ (อรอนงค, 2547) ลักษณะความนุมของขาวนั้นเกิดจากองคประกอบของแปง 2 
ชนิดสําคัญ คือ แปงอะไมโลส และแปงอะไมโลเปคติน โดยแปงอะไมโลสทําใหขาวสุกมีลักษณะ
รวนและแข็งกระดาง สวนแปงอะมิโลเปคตินทําใหขาวที่หุงสุกแลวมลัีกษณะเหนียวและนุม ซ่ึงขาว
หอมมะลิจัดเปนขาวที่มีแปงอะไมโลสคอนขางต่ําคือ ประมาณ 10-20% นอกจากนัน้ความคงตัว
ของแปงสุกปานกลางถึงสูง และอุณหภูมิทีแ่ปงสุกปานกลางเปนปจจยัที่กําหนดคุณภาพในการหุง
ตมขาวพันธุขาวดอกมะล ิ105  

 
สวนความหอมของขาวนั้นเกิดขึ้นจากสารหอมระเหยซึ่งมีอยูหลายรอยชนิด แตความ

หอมของขาวหอมมะลิยังไมไดมีการศกึษากันอยางชดัเจน คาดวานาจะมีสารหอมประเภทเดียวกบัที่
พบในพืชตระกูลใบเตย (วฑิรูย, 2545) ซ่ึงทําใหขาวหอมมะลิมีกล่ินหอมคลายกับใบเตยมาก 

 
แตปริมาณการผลิตของขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 นี้ยังไมเพียงพอกับความตองการ

ของตลาด ทั้งนี้เพราะขาวพนัธุนี้มีลักษณะประจําพันธุหลายอยางที่ไมเอื้ออํานวยตอการเพิ่มผลผลิต 
เชน มีความไวตอชวงแสง (photoperiod sensitive) ตองการชวงแสงสั้น (short day length) ในการ
ชักนําใหดอกออก จึงมักหกัลมงาย ทําใหไมสามารถขยายพื้นที่ปลูกได นอกจากนี้ยังมีทรงตน
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คอนขางสูงจึงมักลมงาย ทําใหผลผลิตเสียหายได ไมตานทานตอโรคและแมลงหลายชนิด  เชน โรค
ไหม โรคใบสีสม และเพลี้ยกระโดดสีน้ําตาล ผลผลิตตอไรจึงต่ําประมาณ 340 กิโลกรัมตอไร 
 

1.2  โครงสรางของเมล็ดขาว (อรอนงค, 2547) 
 

ขาวเปนคําทัว่ไปที่ใชเรียก เมล็ดขาว (rice fruit, rice grain หรือ rice seed) ซ่ึงทาง
พฤกษศาสตรจะหมายถึง ผล (fruit) ที่มีลักษณะเปนผลเดี่ยว (single fruit) เกดิจากรังไขอันเดยีวชนดิ
ลอยตัว (superior ovary) ของดอกเดีย่วในแตละดอกยอยที่เกิดรวมกันอยูเปนชอดอก ผลเดี่ยวนีจ้ะ
ติดแนนอยูกับผนังของรังไข หรือเยื่อหุมผล (pericarp) ซ่ึงเมื่อผลสุกหรือแกจะเปนผลแหง (dry 
fruit) ที่ไมแตก (indehiscent fruit) เรียกวา เมล็ด (caryopsis grain) ที่มเียือ่หุมผล และเปลือกหุม
เมล็ด (seed coat หรือ testa) เชื่อมรวมกันอยางแนบแนนโดยตลอดผลหรือเมล็ดขาว จะมีลักษณะ
แตกตางตามพนัธุ ในดานขนาด รูปราง สี การมีหาง (awn) หรือไมมีหาง และขน (pubescence) 
หรือไมมีขนบนเปลือกแข็ง (hull หรือ husk) 

 
เมล็ดขาวประกอบดวย 2 สวนหลักคือ (1) สวนที่หอหุมเมล็ดขาว (หรือผล) เรียกวา 

แกลบ (hull หรือ husk) และ (2) สวนเนื้อผล หรือผลแท (true fruit หรือ caryopsis grain) หรือ ขาว
กลอง (caryopsis หรือ brown rice) ดังแสดงในภาพที่ 1 โดยมีรายละเอียดของแตละสวน ดังนี ้

 
1.2.1  แกลบ ประกอบดวย เปลือกใหญ (lemma), เปลือกเล็ก (palea), ขน, หาง, ขั้ว

เมล็ด (rachilla) และกลีบรองเมล็ด (sterile lemmas) ซ่ึงเชือ่มตอกับกาน (pedicel) 
 

1.2.1.1  เปลือกใหญ เปนเปลือกหุมเนื้อผลดานทอง (dorsal side) มีขนาดใหญ
อาจมีหาง หรือไมมีก็ได ลักษณะของเปลือกใหญจะเปนรอยเสน (nerves) ตามความยาวของเปลือก
ประมาณ 5 เสน เปลือกใหญทั้งหมดจะหอหุมเปลือกเล็กไวทั้ง 2 ดานในลักษณะขบอยูดานขางบน
อยางแนนสนทิ ประมาณ 2/3 ของเปลือกทั้งหมดตามแนวยาวของเมล็ด 

 
1.2.1.2  เปลือกเล็ก  เปนเปลอืกหุมเนื้อผลดานหลัง (ventral side) ที่มีขนาดเล็ก

กวาเปลือกใหญประมาณ 1/3 ของเปลือกทั้งหมด จะขบอยูใตเปลือกใหญตามแนวยาว ทําใหเปลือก
ทั้ง 2ติดสนิทกนั บนผิวเปลือกเล็กจะเปนรอยเสนตามความยาวของเปลอืกประมาณ 3 เสน 
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รอยเสนบนเปลือกใหญและเปลือกเล็ก อาจทําใหขาวกลองเปนรอย
เสนตามไปดวย ในขาวบางพนัธุ ถึงแมจะผานกระบวนการขัดขาว (polishing) แลวอาจมีรอยคางอยู
บนขาวสาร (milled rice) เรียกวา สาแหรกขาว 
 

 
 
ภาพที่ 1  โครงสรางของเมล็ดขาว 
 
ท่ีมา: Juliano (1985) 
  

1.2.1.3  ขน จะขึ้นบนเปลือกใหญและเปลอืกเล็กเปนสวนใหญ อาจมีบางพันธุที่
ไมมีขนแตเปนสวนนอย ขนนี้คือ สวนของเซลลผิวนอก (epidermal cell) ที่เจริญกลายเปนขน เพือ่
ทําหนาที่ลดการระเหยน้ํา ปองกันอันตรายตอเมล็ดจากสภาวะภายนอกเมล็ด และเพื่อการกระจาย
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พันธุตามธรรมชาติ โดยชวยใหเมล็ดติดไปกับคน สัตว หรือส่ิงของตางๆที่มีโอกาสสัมผัสเมล็ดจน
ทําใหเมล็ดหลุดติดไปดวย 

 
1.2.1.4  หาง เปนสวนปลายของเปลือกใหญที่ยาวออกมาเกินตําแหนงยอดดอก

(apiculus) ในบางพันธุอาจสั้น หรือยาว หรือไมมี ทําหนาที่ในการกระจายพันธุ คลายขน 
 

1.2.1.5  ขั้วเมล็ด เปนกานสัน้อยูระหวางกลีบรองเมล็ดกับเปลือกใหญ และยัง
ติดอยูกับเมล็ดขาวเปลือก 

 
1.2.1.6  กลีบรองเมล็ด เปนกลีบรองเมล็ด หรือกลีบเล็ก 2  กลีบ อยูตรงขามกัน

ใตสุดของเมล็ด 
 

1.2.2  ขาวกลองหรือเนื้อผล ประกอบดวย เยื่อหุมผล เยื่อหุมเมล็ด นวิเซลลัส (nucellus)  
เยื่อช้ันแอลวิโรน (aleurone layer) คัพภะ และเนื้อเมล็ด  

 
1.2.2.1  เยื่อหุมผล เปนเนื้อเยื่อช้ันนอก มีความหนาประมาณ 10 ไมครอน 

หอหุมผลอยูภายใน มีลักษณะเปนเซลลที่มีผนังเซลลเสนใย 6 ช้ัน มีสารสีหรือรงควัตถุปนอยู ทําให
ขาวกลองมีสีตางๆ เชน น้ําตาลออน น้ําตาลแก น้ําตาลแดง น้ําตาลมวง น้ําตาลจนเกือบดํา เปนตน 
นอกจากนี้ยังมโีปรตีน เฮมิเซลลูโลส และเซลลูโลส เปนองคประกอบสําคัญ ในชั้นเยื่อหุมผลนี้
แบงยอยไดเปน 3 ช้ันยอย คอื 

 
-  เอพิคารพ หรือ เอกโซคารพ (epicarp หรือ exocarp) เปนผิวหรือผนัง

เปลือกที่อยูนอกสุด มีลักษณะเรยีบ เหนียว และเปนมัน ประกอบดวยเซลลช้ันเดียว 
 
-  เมโซคารพ หรือ ไฮพอเดริม (mesocarp หรือ hypoderm) เปนผนังผล

ช้ันกลาง 
 

-  เอนโดคารพ (endocarp) เปนเยื่อช้ันใน 
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1.2.2.2  เยื่อหุมเมล็ด อยูถัดจากเยื่อหุมผลเขามา ประกอบดวย เซลล 2 ช้ัน รูป
ยาว เรียงตามขวาง และมีผนังบางกั้น (หนาประมาณ 0.5 ไมครอน) ภายในเซลลมีไขมันและสารสี 
เชนเดยีวกับเยือ่หุมผล ทําใหขาวกลองมีสี 

 
1.2.2.3  นิวเซลลัส (nucellus) เปนเซลลช้ันที่ติดกับเยื่อหุมเมล็ด แตพันธะ

ระหวางนิวเซลลัสกับเยื่อหุมเมล็ดไมติดแนน จึงแยกจากกันไดงาย มคีวามหนาประมาณ 0.8-2.5 
ไมครอน 

 
1.2.2.4  เยื่อช้ันแอลิวโรน (aleurone layer)  เปนเยื่อช้ันถัดจากเยื่อหุมเมล็ด 

ประกอบดวยเซลล 1-7 ช้ัน และมีลักษณะของเยื่อหุมดานหลังของเมล็ดจะหนากวาเยื่อหุมดานทอง 
ซ่ึงความหนานี้จะแตกตางไปตามพันธุขาว เชน ขาวเมลด็ปอมสั้น จะมีเยื่อช้ันแอลิวโรนหนากวา
ขาวเมล็ดยาว เปนตน เซลลแอลิวโรนจะไมเชื่อมติดกับคพัภะในสวนของใบเลี้ยงดานทองของเมล็ด
ลงมาถึงจุดเชื่อมระหวางใบเลี้ยงกับเยื่อหุมรากออน ซ่ึงอยูขางในของเมล็ด จึงแบงลักษณะของเซลล
แอลิวโรน เปน 2 ลักษณะ คอื เซลลสวนที่หอหุมรอบเนือ้ของเมล็ดจะมีรูปรางเปนลูกบาศก และมี
ไซโทพลาซึม (cytoplasm) อยูหนาแนน ในเซลลยังมีกลุมโปรตีนรูปราง (protein bodies) กลุม
ไขมัน (lipid bodies) และสารอื่นๆ เชน นิวเคลียส (nucleus) ไมโครบอดี (microbodies) ไมโทคอน
เดรีย (mitochomdria) เอนโดพลาสมิก เรทิคิวลัม (endoplasmic reticulum) เวสิเคิล (vesicles) และ 
พลาสทดิ (plastids) เปนตน สวนเซลลแอลิวโรนที่หอหุมคัพภะจะบาง มีไซโทพลาสซึมนอย รูปราง
ยาว มกีลุมไขมันและกลุมโปรตีนนอย มีเวสิเคิลมาก เปนตน สวนผนงัเซลลจะมีโปรตีน เฮมิ
เซลลูโลส และเซลลูโลสประกอบอยู 

 

1.2.2.5  คัพภะหรือเชื้อชีวิต จะอยูที่โคนเมล็ดดานเปลือกใหญ สวนทองของ
เมล็ดมีสวนประกอบเปนรากออน (radicle) ตนออน (plumule) เยื่อหุมรากออน (coleorhiza) เยื่อหุม
ตนออน (coleoptile) ทอน้ําทออาหาร (epiblast) และใบเลี้ยง (scutellum) ซ่ึงเปนใบเลี้ยงเดี่ยว คัพภะ
เปนแหลงสะสมอาหารสําหรับการเจริญเตบิโตของตนออน จึงอุดมดวยโปรตีนและไขมันในสวน
ตางๆ        

 

1.2.2.6  เนื้อเมล็ดหรือเนื้อขาว (endosperm) มีมากที่สุดในเมล็ดขาว (ประมาณ 
80% ของน้ําหนักเมล็ดทั้งหมด) แบงเปน 2 สวน คือ สวนชั้นซับแอลิวโรน (subaleurone layer) เปน
เซลล 2 ช้ัน อยูถัดจากชั้นแอลิวโรน และสวนที่เปนสตารชในเนื้อของเมล็ด (starchy endosperm) ใน
ช้ันซับแอลิวโรนจะมีกลุมโปรตีนอยูภายใน 3 ลักษณะ คอื ลักษณะกลมใหญ (ขนาด 1-2 ไมครอน) 
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กลมเล็ก (ขนาด 0.5-0.75 ไมครอน) และเปนผลึกติดกันขนาด 2-3.5 ไมครอน แตในสวนเนื้อของ
เมล็ดจะมกีลุมที่มีอยูมากอัดแนนรวมเปนกลุมเม็ดสตารช (compound granules) อยูภายในเซลล
พาเรงไคมา (parenchyma cells) ที่มีผนังเซลลบาง มีรูปรางรี หรือส่ีเหล่ียม เขาสูใจกลางเมล็ด โดย
ดานนอกของเมล็ดจะรียาวมากกวาดานในของเมล็ด  
 

1.3  สัดสวนของโครงสรางเมล็ดขาว 
 

จากโครงสรางของเมล็ดขาว ซ่ึงประกอบดวย 2 สวนหลัก คือ แกลบ และขาวกลอง 
เมื่อเปรียบเทียบสวนตางๆ ของเมล็ดขาวจากน้ําหนักเมลด็ขาว (ขาวเปลือก) 100% ดังแสดงใน
ตารางที่ 1 พบวาในเมล็ดขาวมีสัดสวนของขาวกลองมากที่สุดคิดเปนรอยละ 80 ซ่ึงสวนประกอบ
หลักในขาวกลองนั้นเปนสวนของเนื้อเมล็ดถึงรอยละ 90.5 
 

ตารางที่ 1  สัดสวนโครงสรางของเมล็ดขาว 
 

%สัดสวน 
โครงสรางเมล็ด 

คาเฉลี่ย ชวงของสัดสวน 

     ขาวเปลือก 100 - 

               แกลบ 
               ขาวกลอง 

20 
80 

16 – 28 
72 – 84 

     ขาวกลอง 100 - 

              เยื่อหุมผล 
              เยื่อหุมเมล็ด 
               คัพภะ 
              เนื้อเมล็ด 

1.5 
5 
3 

90.5 

1 – 2 
4 – 6 
2 – 3 

89 - 94 

     คัพภะ 3 - 

              รากออน 
              ตนออน 
              เยื่อหุมรากออน 
              ใบเลี้ยง 
              ทอน้ํา ทออาหาร 
              อื่นๆ 

0.18 
0.34 
0.18 
1.29 
0.26 
0.75 

- 
- 
- 

1.18 – 1.40 
- 
- 

 
ท่ีมา:  อรอนงค (2547) 
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1.4  องคประกอบทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการของขาวกลองหอมมะลิ 
  

ขาวกลองหอมมะลิ คือ ขาวหอมมะลิที่สีเอาแกลบหรือเปลือกออกเพียงครั้งเดียวไมมี
การขีดสีเอารําออกจึงอุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการของแรธาตุและวิตามนิที่รางกายตองการ
เหมาะสําหรับสตรีมีครรภผูสูงอายุ ผูปวยพักฟน และบคุคลทั่งไปที่ใชความคิดและสมอง (นิรนาม, 
2545) 

กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2544) ไดวิเคราะหองคประกอบ
และคุณคาทางโภชนาการของขาวขาวหอมมะลิและขาวกลองหอมมะลิ จากตารางที่ 2 จะเห็นไดวา
ขาวขาวหอมมะลิซ่ึงไดจากการขัดขาวมีปริมาณสารอาหารคือ โปรตีน ไขมัน เสนใยหยาบ เถา เสน
ใยอาหาร พลังงาน รวมทั้งวติามินและแรธาตุตางๆ ลดลง เมื่อเปรียบเทยีบกับขาวกลองหอมมะลิ 
เพราะสวนของเยื่อหุมผล เยือ่หุมเมล็ด นวิเซลลัส ช้ันแอริวโรน รวมทั้งคัพภะหลุดออกไป ทําให
เมล็ดขาวขาวหอมมะลิมีสีขาวขึ้นและมีปริมาณคารโบไฮเดรตเพิ่มขึ้น  

 
โดยขาวกลองหอมมะลิประกอบดวยสารอาหาร วิตามิน และแรธาตุที่สําคัญตอรางกาย 

ซ่ึงสามารถชวยปองกันโรคตางๆไดดังแสดงในตารางที่ 3 
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ตารางที่  2  คุณคาทางโภชนาการของขาวขาวหอมมะลิและขาวกลองหอมมะล ิ
 
คุณคาทางโภชนาการตอ 100 กรัม (สวนท่ีทานได) ขาวขาวหอมมะลิ ขาวกลองหอมมะลิ 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 
ความชื้น (กรัม) 
โปรตีน (กรัม) 
ไขมัน (กรัม) 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 
ใยอาหาร (กรัม) 
เถา (กรัม) 
แคลเซียม (มิลลิกรัม) 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 
วิตามินบ ี1 (มลิลิกรัม) 
วิตามินบี 2 (มลิลิกรัม) 
วิตามิน 3 (มิลลิกรัม) 
วิตามินอ ี(มิลลิกรัม) 

356 
12 
6.2 
1.1 
80.4 
0.6 
0.3 
3 
66 

trace 
0.11 
0.04 
0.9 
- 

366 
9.9 
7.0 
2.4 
79.1 
2.5 
1.6 
27 
255 
3.7 
0.55 
0.06 
2.8 
0.41 

 
หมายเหตุ trace  =  ปริมาณนอยมาก 
     -     =  ไมไดทําการวิเคราะห 
 
ท่ีมา:  กองโภชนาการ (2544) 
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ตารางที่  3  สารอาหารและประโยชนที่จะไดรับจากขาวกลองหอมมะลิ 
 

สารอาหาร ประโยชน 
 วิตามิน บี 1 ชวยปองกนัโรคเหน็บชา 

วิตามิน บี 2     ชวยปองกนัโรคปากนกกระจอกและเบื่ออาหาร 

วิตามิน บี รวม   ชวยปองกนัโรคปลายประสาทอักเสบ บํารุงสมอง บรรเทาอาการ
ออนเพลีย 

วิตามิน อี      ชวยบํารุงผิวพรรณ 
แคลเซียมและฟอสฟอรัส     ชวยปองกนัโรคกระดูกและฟนปองกันการเปนตะคริว 
เหล็ก และทองแดง ชวยปองกนัโรคโลหิตจาง 

แมงกานีส  ชวยกระตุนเอมไซมและการเจริญเติมโต 
เสนใยอาหาร  ชวยปองกนัโรคทองผูก โรคมะเรง็ลําไสใหญ และชวยใหระบบ

ขับถายดี 
โปรตีน     ชวยเสริมสรางการเจริญเติบโตของรางกาย 

 
ท่ีมา: นิรนาม (2545) 
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2.  กระบวนการงอกของเมล็ด (Germination) 
 
 ความงอกและความมีชีวิตเปนคุณภาพที่สําคัญที่สุดของเมล็ด  เมล็ดที่มีชีวิต (viable seed) 
หมายถึง เมล็ดที่ตนออนสามารถเจริญ  พัฒนา  และงอกใหตนพืชไดระหวางการพัฒนาของเมล็ด  
ความมีชีวิตหรือความสามารถในการงอกเกิดหลังการผสมเกสรไมนานและกอนการสุกแก  นัน่คือ
เมล็ดเริ่มมีชีวติและสามารถงอกไดหลังจากการพัฒนาของตนออนสมบูรณแลว  และยังคงความงอก
จนถึงระยะการสุกแกทางสรีระวิทยา  หลังจากนั้นจึงเริ่มเสื่อมคุณภาพและมีความงอกลดลง  ทั้งนี้
ขึ้นกับสภาพอากาศ  การปฏิบัติกับเมล็ด  และการเก็บการรักษา  เมล็ดหลังการเก็บเกีย่วพรอมที่จะ
ใชทําพันธุเปนเมล็ดแหง (air dry seed) ซ่ึงเปนเมล็ดที่มีชีวิตและพรอมที่จะงอก  แตยงัไมงอก
เนื่องจากมีปจจัยการงอกไมเหมาะสมคือแหงเกินไป  เมล็ดยังมีหายใจอยูในอัตราต่ํามากซึ่งเรียก
เมล็ดในระยะนี้วา  ระยะพัก (quiescent stage or resting stage) ซ่ึงหมายถึงเมล็ดแหงมคีวามชื้นต่ําที่
ยังคงความมีชีวิตอยู  แตยังไมงอกและมกีารเปลี่ยนแปลงทางสัณฐานนอยมาก (จวงจนัทร, 2529) 
 
 เมื่อเมล็ดที่อยูในระยะพกัไดรับความชื้นเพิม่ขึ้นถึงระดับที่เพียงพอสําหรับการงอก  เมล็ดที่
มีการเปลี่ยนแปลงอยางรวดเร็วและกระตุนใหเกิดปฏิกิริยาทางชีวเคมี  สรีรวิทยา  และสัณฐานวิทยา  
ผลก็คือทําใหเมล็ดงอกได  วลัลภ (2540) ไดกลาวไววา การงอกของเมล็ด    หมายถึง  กระบวนการ
ที่เมล็ดไดรับปจจัยการงอกที่เหมาะสมและกระตุนใหตนออนที่อยูในระยะพัก  เจรญิเติบโตแทง
ทะลุสวนของเมล็ดออกมา  ซ่ึงคําจํากัดความดังกลาวใชสําหรับนักชีววิทยาหรือนักสรีรวิทยาทางพืช 
(plant biologist or plant physiologist) แตนกัวิทยาศาสตรทางดานเมล็ดพันธุ (seed technologist)
หรือนักวิชาการทางเกษตร (agriculturist) ที่เกี่ยวของกับการปลูกพืชใหความหมายของคําวา การ
งอกของเมล็ดไววาหมายถึงระยะตั้งแตเร่ิมแรกที่เมล็ดพนัธุมีขบวนการตางๆเกิดขึ้นในเมล็ดที่กําลัง
พักผอน ไปจนถึงระยะทีต่นออนเจริญเตบิโตและเจริญพัฒนาไปเปนตนกลาที่แขง็แรงสามารถ
เจริญเติบโตเปนตนพืชที่สมบูรณตอไปภายใตสภาพแวดลอมที่เหมาะสม (จวงจันทร, 2529)  
 

2.1  แบบการงอกของเมล็ดพนัธุ (วัลลภ, 2540) 
 

การงอกของเมล็ดขาวพันธุมี 2 แบบตามลักษณะการงอกของใบเลี้ยง โดยอาศัยพื้นฐาน
จากเมล็ดถ่ัวจําพวกบนี (bean) และพี (pea) ซ่ึงเมล็ดพันธุพืชทั้งสองมีลักษณะโครงสรางเหมือนกนั  
แตมีลักษณะการงอกแตกตางกัน  คือ 
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 2.1.1  การงอกแบบอีพิเจยีล (Epigeal germination) เปนลักษณะการงอกของเมล็ด
พันธุถ่ัวบีนและเมล็ดพืชใบเลี้ยงคูสวนใหญ  ลักษณะการงอกคือเมื่อเมล็ดพันธุงอกจากพื้นดนิ  ตน
กลาจะชูสวนใบเลี้ยงขึ้นมาเหนือพื้นดิน โดยการยึดตวัของลําตนใตใบเลี้ยงหรือไฮโปคอททิล 
(hypocotyl) จะโคงงอดันขึน้มาเหนือดินกอนในขณะทีใ่บเลี้ยงยังประกบกันเพื่อปองกันอันตราย
ใหแกยอดออนในขณะงอก  แลวจึงยืดตวัตรงขึ้นเพื่อชูยอดออนสูอากาศ หลังจากนัน้ใบเลี้ยงจึงเปด
ออก ยอดออนจึงพัฒนาเปนตนพืชตอไป  ซ่ึงเมื่อเมล็ดพันธุงอกเปนตนกลาแลวชูใบเลี้ยงอยูเหนือ
ดิน   
 

2.1.2  การงอกแบบไฮโปเจยีล (Hypogeal germination) เมล็ดพันธุที่มีการงอก
แบบนี้ไดแก เมล็ดพันธุถ่ัวพ ีเชน ถ่ัวลันเตา และ เมล็ดพนัธุพืชใบเลี้ยงเดีย่วสวนใหญ เชน เมล็ด
พันธุตระกูลหญาหรือจําพวกปาลม เปนตน ลักษณะการงอกแบบไฮโปเจียล คือตนออนโผลขึ้นมา
เหนือพืน้ดิน สวนของใบเลีย้งยังคงอยูใตดิน การงอกจากยอดออนเกิดจากการยืดตวัของลําตนเหนอื
ใบเลี้ยงหรืออีพิคอททิล (epicotyl) ใบเลี้ยงของเมล็ดพันธุที่งอกแบบนี้มหีนาที่ผลิตและปลอยน้ํายอย
และดูดอาหารเขาสูตนออนในเมล็ดพันธุพชืใบเลี้ยงเดีย่วโดยไมมีหนาที่ปองกันยอดออน และ
สังเคราะหแสงในขณะเมล็ดพันธุกําลังงอกเชนเดยีวกับเมล็ดพันธุที่มีการงอกแบบอีพิเจียล 
 

2.2  ปจจยัทีจ่ําเปนตอการงอกของเมล็ด (วลัลภ, 2540) 
 

การที่เมล็ดจะงอกไดนัน้  จําเปนตองไดรับปจจัยทีจ่ําเปนตอการงอกของเมล็ด  เพื่อใช
ขบวนการตาง ๆของการงอกเกิดขึ้น  ปจจัยที่จําเปนตอการงอกของเมล็ดไดแก  น้ําหรือความชื้น  
ออกซิเจน  และอุณหภูมิที่พอเหมาะ (favorable  temperature) นอกจากนี้เมล็ดพืชบางชนิดยัง
ตองการปจจยัที่ส่ีสําหรับการงอกอีกดวย (จวงจนัทร, 2529)  โดยทัว่ไปเมล็ดพืชไรและพืชสวนที่มี
ความสําคัญทางเศรษฐกิจของไทยสวนใหญไมตองการแสงในการงอก  อาทิเชน ขาวโพด ขาวฟาง  
ถ่ัวลิสง ถ่ัวเหลือง ละหุง งา ถ่ัวเขียว และถ่ัวฝกยาว เปนตน สวนเมล็ดพชืที่ตองการแสงในการงอก  
ไดแก ยาสูบ ผักกาดขาวปลี พริก ปอกระเจา และมะเขือเทศ เปนตน   
  

2.2.1  ความชื้น 
 

น้ําเปนปจจัยแรกที่เมล็ดตองการใชสําหรับการงอกเพื่อละลายโปรโตพลา
สซึม  น้ําทําใหอาหารที่เก็บสะสมไวในเมล็ดรูปโมเลกุลใหญ ๆแตกยอยออกเปนโมเลกุลเล็ก ๆ  เพื่อ
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ขนยายไปยังจดุเจริญ  เชน  โปรตีนจะถูกยอยเปนโมเลกลุของกรดอะมโิน (amino  acid) แปงแตก
ออกเปนกลูโคส (glucose) และซูโครส (sucrose) เปนตน  เมล็ดในสภาพที่แหง (air  dry) โดยทั่วไป
มีความชื้นประมาณ  6-14 เปอรเซ็นต  แตการงอกที่เมล็ดจะงอกไดนัน้  เมล็ดตองมคีวามชื้นสูง
ประมาณ 30-60 เปอรเซ็นตของน้ําหนกัแหง มากนอยแตกตางกันไปตามชนิดของพืช (วัลลภ, 2540)  
ดังแสดงในตารางที่ 4 
 
ตารางที่  4  ปริมาณความชืน้ที่เมลด็พืชตางๆ ตองการใชสําหรับการงอก 
 

เมล็ดพืช ปริมาณความชื้นที่ตองการ 
ขาว (Oryza  sativa)           
ขาวโอต (Avema  sativa)           
ขาวโพด (Zea  mays)         
ถ่ัวเหลือง (Glycie  max)     
ถ่ัวลิสง (Arachis  hypogaea)      
ขาวสาลี (Triticum  aestivum)     
ถ่ัวแขก (Phaseolus  vulgaris)     

32-35 
32-36 

30 
50 

50-55 
69 
180 

 
ท่ีมา: วัลลภ (2540) 

               
หนาที่ของน้ําที่เกี่ยวของกับการงอกของเมล็ด ไดแก 

 
-  น้ําทําใหเปลือกหุมเมล็ดออนนุม  เมล็ดมีขนาดใหญขึ้น  เนื่องจากผนัง

เซลลและโปรโตพลาสซึมขยายตวั  
 

-  น้ําชวยใหออกซิเจนเขาสูภายในของเมล็ด  ทําใหเมลด็มีการหายใจ
เพิ่มขึ้น  เนื่องจากเมื่อผนังเซลลดูดน้ําเขาไปแลว  ผนังเซลลจะออนนุม  ทําใหการดูดซึมออกซิเจนมี
เขาไปภายในเมล็ดสะดวกขึน้ 
 

-  น้ําเปนตวัละลายโปรโตพลาสซึม  มีผลทําใหกจิกรรมทางชีวเคมีตาง ๆ
ในเมล็ด  ซ่ึงเคยหยุดนิ่งหรือเกิดขึ้นชา ๆนัน้  มีกิจกรรมมากขึ้นและมอัีตราสูงขึ้น  มีการยอย (digest) 
และนําแรธาตุอาหารจากสวนที่เก็บสะสมไวไปยังจุดเจรญิ 
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-  น้ําเปนพาหะและชวยในการขนยายถายเทอาหารตาง ๆที่เมล็ดเก็บสะสม
ไว  ทําใหสามารถถูกนําไปใชไดรวดเร็วข้ึน 

 
2.2.2  ออกซิเจน 

 
การงอกของเมล็ดเปนขบวนการที่เกี่ยวของกับเซลลที่มีชีวิตและตองใช

พลังงาน  จึงตองใชออกซิเจนสําหรับการหายใจ  เพื่อยอยสลายอาหารใหไดมาซึ่งพลังงานที่จําเปน
สําหรับการงอก  โดยทัว่ไปเมล็ดพืชงอกไดในบรรยากาศที่มีออกซิเจนประมาณ  20  เปอรเซ็นต  ถา
บรรยากาศรอบ ๆ เมล็ดมีออกซิเจนมากขึน้  อัตราการงอกจะเพิ่มขึ้น  ในบรรยากาศทัว่ ๆ ไปมี
ออกซิเจนอยูในปริมาณที่เพยีงพอที่เมล็ดพชืจะงอกได  แตมีเมล็ดพืชบางชนิดสามารถงอกไดในที่ๆ
มีออกซิเจนต่ํากวาปกติ  ตัวอยางเชน  ขาว (Oryza  sativa) และเมล็ดวัชพืชบางชนิด  เชน  แคทเทล 
[cattail (Typha  latifolia)] และหญาแพรก [bermudagrass (Cynodon  dactylon)] นอกจากนี้
คารบอนไดออกไซดก็มีสวนเกี่ยวของกับการงอกของเมล็ด  ปกติเมล็ดจะงอกไดดีถาบรรยากาศ
รอบ ๆ เมล็ดมีคารบอนไดออกไซด 0.03 เปอรเซน็ต  ถาบรรยากาศรอบ ๆ เมล็ดมีคารบอนไดออก-
ไซดเพิ่มขึ้น  จะมีผลทําใหอัตราการงอกของเมล็ดลดลง  และถามีในปริมาณที่สูงมาก ๆจะทําใหไม
งอกเลย  ผลของคารบอนไดออกไซดตอการงอกของเมล็ดนี้เอง  ไดถูกนํามาใชในการเก็บรักษา
เมล็ดพวกที่มคีวามชื้นสูง  ตวัอยางเชน  ในเมล็ดยางพารา (Hevea  brasiliensi ) ถาเก็บไวในที่ๆ มี
คารบอนไดออกไซดสูง 40-50 เปอรเซ็นต  สามารถยืดอายุของเมล็ดออกไปไดนานขึน้ 
 

2.2.3  อุณหภมูิ 
 

เมล็ดพืชตางชนิดกันสามารถงอกไดในชวงหรือระดับอณุหภูมิที่แตกตาง
กัน  อุณหภูมทิี่แตกตางกัน  อุณหภูมิที่สูงเกินไปหรือต่ําเกินไปจะยับยั้งหรือทําใหเมลด็ไมงอก  ปกติ
เมล็ดพืชทั่ว ๆ ไปสามามารถงอกไดดใีนชวงอุณหภูมิระหวาง 10-35 องศาเซลเซียส  ในเรื่องของ
อุณหภูมิที่เกีย่วของกับการงอกของเมล็ดนี ้ มีระดับของอุณหภูมิที่สําคัญดงันี้  คือ 

 
ก.  อุณหภูมิที่เหมาะสมที่สุด (optimum  temperature) คือ  อุณหภูมิที่

เหมาะสมที่สุดในการงอกของเมล็ด  อุณหภูมิที่ระดับนี้เมล็ดจะงอกไดเร็วที่สุดและมเีปอรเซ็นตการ
งอกสูงสุด  อุณหภูมิที่เหมาะสมที่สุดสําหรับการงอกของเมล็ดพืชตางชนิดกัน  ตางพันธุกัน  จะ
แตกตางกัน  โดยทัว่ไปจะอยูระหวาง 15-35 องศาเซลเซียส 
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ข.  อุณหภูมติ่ําสุด (minimum  temperature)  คือ  อุณหภูมริะดับต่ําสุดที่
เมล็ดสามารถงอกได  ถาอุณหภูมิระดับต่ํากวานี้  การงอกของเมล็ดจะไมเกิดขึน้  แตจะไมเปน
อันตรายกับเมล็ด  ที่ระดับอณุหภูมิต่ําสุดนี ้ เมล็ดสามารถงอกได  แตใชเวลาในการงอกนานขึ้น 

 
ค.  อุณหภูมิสูงสุด (maximum  temperature)  คือ  อุณหภมูิระดับสูงสุดที่

เมล็ดสามารถงอกได  ถาอณุหภูมิสูงกวาระดับนี้  เมล็ดจะไมงอก  ทั้งนีย้งัอาจเปนอันตรายกับเมล็ด
ดวย  โดยทัว่ไปอุณหภูมิสูงสุดที่เมล็ดสามารถงอกไดนี้  มักไมเกนิ 50 องศาเซลเซียส  เมล็ดพืชที่มี
องคประกอบทางเคมีเปนพวกไขมนั  มีอุณหภูมิสูงสุด (maximum  temperature)  สําหรับการงอกต่ํา
กวาเมล็ดพืชทีม่ีองคประกอบเปนพวกแปงและน้ําตาล 

 
2.2.4  แสง 

 
เมล็ดพืชที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจสวนใหญไมตองการแสงในการงอก 

แตมีเมล็ดพืชอีกจํานวนมากที่ตองการแสงเปนปจจยัพิเศษ  นอกเหนือไปจากน้ํา  ออกซิเจน  และ
อุณหภูมิที่เหมาะสม  เมล็ดพชืที่ตองการแสงในการงอกนี้  บางชนิดตองการแสงเพื่อกระตุนการงอก
ในระยะใดระยะหนึ่งเทานั้น  แตเมล็ดพืชบางชนิดตองการแสงตลอดระยะเวลาของการงอก  แสงที่
กระตุนใหเมลด็งอกนี้คือ  แสงสีแดง (red  light) ซ่ึงเปนแสงที่มีความยาวคลื่นแสง (wave  length) 
ระหวาง 5,600°A  ถึง  7,000 °A   สวนแสงพวกฟารเรด (far-red) ซ่ึงมีความยาวคลื่นแสงประมาณ 
7,300°A  จะยบัยั้งไมใหเมลด็งอก  แสงจะมีผลในการกระตุนใหเมล็ดงอกหรือยับยั้งไมใหเมล็ดงอก
นั้น  เมล็ดจะตองมีการดูดน้ําเสียกอน  ฉะนัน้เมล็ดที่แหงหรือเมล็ดที่มีความชื้นต่ํา  จงึไมสามารถใช
แสงในการกระตุนใหงอกได  เมล็ดที่มีความชื้นสูงจึงตอบสนองตอการกระตุนของแสงไดดีกวา
เมล็ดที่มีความชื้นต่ํา   
 
  2.3  กระบวนการตางๆในการงอกของเมล็ด (วัลลภ, 2540) 
 

เมื่อนําเมล็ดมาเพาะโดยใหไดรับปจจัยทีจ่ําเปนตอการงอกครบถวนและเหมาะสม มี
กระบวนการเกิดขึ้นในเมล็ดเปนลําดับขึ้นจนไดรับตนกลาที่สมบูรณ สามารถเจริญเติบโต เปนตน
พืชตอไปได  กระบวนการเหลานี้ไดแก 
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2.3.1  การดูดน้ํา (Water  imbibition / Water  absorbtion/Rehydration)   
 

เมล็ดพืชโดยทัว่ไปมีความชืน้ต่ําประมาณ 8-13 เปอรเซ็นต การที่เมล็ดจะงอก
นั้นตองไดรับปจจัยตางๆ ทีจ่ําเปนตอการงอกอยางเพยีงพอ ฉะนั้นกระบวนการแรกที่เกิดขึ้นคือการ
ดูดน้ําของเมลด็ เพื่อใหความชื้นภายในเมล็ดเพิ่มขึ้นและอยูในปริมาณที่เพียงพอตอการเกิด
กระบวนการตางๆ สําหรับการงอก (จวงจนัทร, 2529) เมื่อนําเมล็ดมาเพาะ  เมล็ดจะดูดน้ําอยาง
รวดเร็ว  ส่ิงที่เปนไดชัดเจนคือเมล็ดขยายตวัพองออก  ซ่ึงเกิดขึ้นอยางรวดเร็วภายในเวลาไมกี่
ช่ัวโมง  อัตราการดูดน้ําขึน้กบัชนิดและพันธุพืช  ลักษณะของเปลือกเมล็ด  องคประกอบทางเคมี  
ขนาดและรูปรางของเมล็ด  อุณหภูมิ  และปริมาณน้ํา  เมื่อเมล็ดดูดน้ําทําใหเซลลเตงและขยายตัว
ออก  รวมทั้งเนื้อเยื่อและเปลือกของเมล็ดซึ่งชวยใหมีการแลกเปลี่ยนกาซไดดีขึ้น  โดยเฉพาะ
ออกซิเจนและคารบอนไดออกไซด 
 

2.3.2  การกระตุนเอนไซม (Enzymes  activation) 
 

เมื่อเซลลและเนื้อเยื่อไดรับน้าํและขยายตัวออก ขณะเดียวกันน้ําก็จะชวยละลาย
โปรโตพลาสซึมและชวยใหออกซิเจนเขาไปสูภายในเมล็ด(จวงจันทร, 2529)  ทําใหอวยัวะของ
เซลลพืชทํางานได  และกระตุนเอนไซมทํางานเพื่อใหเกดิการยอยอาหารสะสมและเคลื่อนยาย
อาหาร  ในระยะนีเ้มล็ดจึงมอัีตราการหายใจที่สูงมาก  จงึมีผูเรียกระยะนี้วา  การยอยอาหารและการ
หายใจ (digestion and respiration) 
 

2.3.3  การเจริญของตนออน (Initiation  of  embryo  growth) 
 

เมื่อเมล็ดยอยอาหารและมีการหายใจ  ทําใหไดพลังงานเพื่อการเคลื่อนยาย
อาหารจากที่เมล็ดสะสมเอาไว ไปยังสวนที่เจริญเติบโตตอไป ซ่ึงก็คือ สวนที่ปลายรากและปลาย
ยอดหรือแกนของตนออน ในระยะนี้เนื้อเยื่อสะสมอาหารมีขนาดเล็กลง สวนของตนออนขยายใหญ
ขึ้น ซ่ึงแสดงวา ตนออนมีการพัฒนาและเจริญเติบโตมากขึ้น โดยการใชอาหารที่เคลื่อนยายมาสราง
เซลลและเนื้อเยื่อใหม 
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2.3.4  การงอกของรากออน (Protusion  of  radicle) 
 

เมื่อตนออนสรางอวัยวะใหมเรียบรอยแลว สวนของรากออนมีการขยายตัวออก
และแทงออกมานอกเมล็ดซึง่เปนอวยัวะแรกที่แทงออกมาในการงอกของเมล็ดพืชทุกชนิดเพื่อใช
สําหรับการเจริญเติบโต การขยายตวัของรากออนที่แทงออกมานอกเมล็ด เกิดจากการยืดตัวและ
แบงตัวของเซลล โดยทั่วไปการยืดตวัของเซลลกอนการแบงตัวของเซลล ซ่ึงพบในการงอกของ
เมล็ดขาวโพด ขาวบารเลย ผักกาดหอม ถ่ัว สวนใน เมล็ดสน มีการแบงเซลลและยืดของเซลล
เกิดขึ้นพรอมกนั และในเมลด็เชอรร่ีการแบงเซลลเกิดกอนการยืดตวัของเซลล 
 

2.3.5  การตั้งตัวของตนกลา (Seeding establishment) 
 

การงอกของเมล็ดจะสมบูรณเมื่อไดตนกลาที่ตั้งตัวไดดีสามารถดูดน้ํา หาอาหาร  
และสังเคราะหแสงเองได หลังจากที่รากออนแทงออกมา สวนของยอดก็ยดืตัวออกและชูตั้งสูเบือ้ง
บน ซ่ึงในระยะแรกยังตองอาศัยอาหารสะสมในเมล็ดอยูจนรากหยั่งลงในดินดีแลวและสวนยอด
ออนแตกใบจริงซึ่งมีสีเขียวจนสังเคราะหแสงได จึงเรยีกวา เมล็ดมกีารงอกอยางสมบูรณและไดตน
ที่มีกลาที่ตั้งตัวไดดีพรอมทีจ่ะเจริญเปนตนพืชตอไป 
 

การงอกของเมล็ดเปนกระบวนการที่มีการเปลี่ยนแปลงทัง้ทางกายภาพ คือ  
ลักษณะ รูปราง จากสวนประกอบของเมลด็โดยเฉพาะแกนตนออน จนถึงไดตนกลาที่สมบูรณ และ
มีกระบวนการทางชีวเคมีและสรีระวิทยาเกดิขึ้นมากมาย ซ่ึงมีความสําคัญอยางมากในการใชเมล็ด
เพื่อการทําพันธุ (วัลลภ, 2540) 
  
 
 
 
 
 
 
 
 



 

21 

3.  ขาวกลองงอก (Germinated Brown Rice) (Ito and Ishigawa, 2004) 
 

เมล็ดขาวนั้นประกอบดวย เมล็ดขาวขาว รําขาว (เยื่อหุมเมล็ด) และเปลือกขาว สารอาหาร
ในเมล็ดขาวประกอบดวยคารโบไฮเดรต เปนสวนประกอบหลัก โปรตีน ไขมัน วติามินบี วิตามินอ ี
และแรธาตุ เปนตน จุไรทิพย (2549) ไดกลาววาซึ่งในระหวางที่ขาวมีการเจริญเติบโตจะมีการ
เปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีในเมล็ดขาว ภาพที่ 2 แสดงการเปลี่ยนแปลงสารอาหารที่อยูภายในเมล็ดขาว
ในระยะตางๆ การเปลี่ยนแปลงเริ่มขึ้นเมื่อน้ําไดแทรกขาวไปในเมล็ดขาวจะกระตุนในเอนไซมใน
ขาวมีการทํางาน ดังนั้นเมื่อเวลาผานไปเมล็ดขาวเริ่มงอก (malting) สารอาหารที่ถูกเกบ็ไวในเมล็ด
ขาวจะมกีารยอยสลายไปตามกระบวนการชีวเคมี ใหไดเปนคารโบไฮเดรตที่มีโมเลกุลเล็กลง 
(oligosaccharide) และ reducing sugar จากการกระตุนเมตาบอลิซึมของแปงและน้ําตาล มีเอนไซม
จําพวกยอยแปง เชน amylase และ invertase เปนตน นอกจากนี้โปรตีนก็ถูกยอยใหเปนกรดอะมิโน 
และเปปไทด นอกจากนี้ยังมกีารสะสมสารเชน gamma aminobutyric acid (GABA), tocopherol, 
tocotrienol และ gamma-orazynol เปนตน เมื่อตนขาวเจรญิเติบโตตอไปในระยะที่มกีารแทงยอด
ออน จะสรางสารที่เรียกวาสารทุติยภูมิ (secondary metabolite) ไดแก คลอโรฟลล, oryzadione, 7-
oxostigmasterol และ ergosterol peroxide เปนตน ซ่ึงสารเหลานี้มีความสําคัญตอการดํารงชีวิตของ
ตนขาว ผานกระบวนการ defense mechanism  
 

โดยในทศวรรษที่ผานมาไดมีการศึกษาคณุคาทางโภชนาการของขาวกลองงอก ซ่ึง 

Saikusa, Horino and  Mori (1994) พบวามกีารเพิ่มขึ้นอยางเห็นไดชัดของ γ-aminobutyric acid 
(GABA) ขาวกลองที่แชในน้ําอุณหภูมิ 40oC เปนเวลา 8-24 ช่ัวโมง Okada et al.(2000) รายงานวา
การไดรับ  GABA ตอเนื่องเปนเวลา 8 สัปดาหจะสามารถชวยยับยั้งความดันในเลือด และลดอาการ
นอนไมหลับ อีกทั้งบรรเทาการเจ็บปวดในระหวางมีประจําเดือนของผูหญิงวัยทอง รายงานการ 
ศึกษาเมื่อเร็วๆ นี้ของ Jeon et al.(2003) พบวาขาวกลองงอกมีผลในการลดการถูกทําลายของตับ ใน
ประเทศญี่ปุนประชาชนในสมัยโบราณนยิมรับประทานขาวกลองที่ผานการแชน้ํา (brown rice 
soaked) (Kayahara , 2003) 
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Biochemical & nutritional changes in rice through stages of growth

Pre-germinated & germinated Malting Young rice shoot

carbohydrate
Protein, fat, 
dietary fiber
vitamins: E, B1, 
B2, niacin
mineral: Ca, P, Fe

starch & sucrose 
metabolism:
amylase, invertase,etc.
γ-oryzanol,
oligosaccharides
reducing sugars
amino acids 
γ-aminobutyric acid (GABA)

Rice grain

chlorophyll,
oligosaccharides,
peptides and amino 
acid, oryzadione,
7-oxo-stigmasterol 
ergosterol peroxide,

 
 

ภาพที ่ 2 การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีและสารอาหารที่ความสัมพันธกบัชวงการเจรญิเติบโตของขาว 
 

ท่ีมา: จุไรทิพย (2549) 
 
ในระหวางกระบวนการงอกสารอาหารตางๆในขาวกลองเกิดการเปลีย่นแปลงไปอยางมาก 

โดยสารอาหารที่มีปริมาณเพิ่มขึ้นอยางมากคือ γ-aminobutyric acid (GABA), dietary fiber, 

inositols, ferulic acid, phytic acid, tocotrienols, magnesium, potassium, zinc, γ-oryzanol และ 
prolylendopeptide inhibitor (Kayahara and Tukahara, 2000) โดยจากภาพที่ 3 แสดงใหเห็นวา
ปริมาณของสารอาหารที่ประกอบในขาวกลองงอกเมื่อเปรียบเทียบกับในขาวสาร พบวาขาวกลองมี 
GABA ในปรมิาณที่มากกวาในขาวสารถึง 10 เทา มี dietary fiber วิตามนิอี   ไนอะซิน และไลซีน 
มากกวา 4 เทา และพบวามีปริมาณวิตามนิบี  1 วิตามินบ ี6 และแมกกานีส มากกวาขาวสาร 3 เทา  
ดังนั้นการรับประทานขาวกลองงอกอยางตอเนื่องจะสงผลดีตอสมอง ปองกันอาการปวดหวั 
บรรเทาอาการทองผูก ปองกันมะเร็งในลําไส ควบคุมระดับน้ําตาลในเลือด ปองกันโรคหัวใจ ลด
ความดันโลหติ อีกทั้งยังปองกันการเกิดโรคอัลไซเมอรอีกดวย (ตารางที่ 5) 
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ภาพที่  3 อัตราของปริมาณสารอาหารที่ประกอบในขาวกลองงอกเปรียบเทียบกับในขาวสาร 
 
ท่ีมา: ดัดแปลงจาก Kayahara and Tukahara (2000) 
 

พัชรี และคณะ (2549) ศึกษาปริมาณสาร GABA ในคัพภะและในขาวกลองของขาวแตละ
ประเภท รวมถึงศึกษาการเพิ่มปริมาณ GABA ในคัพภะ โดยศกึษาถึงปจจัยที่มีผลตอการเพิ่มปริมาณ
สาร GABA ในคัพภะขาว ไดแก อุณหภูมแิละเวลาในการแชขาว โดยใชขาวที่มีอะมิโลสต่ํา 2 พันธุ 
ขาวที่มีอะมิโลสสูง 4 พนัธุ และขาวเหนียว 8 พันธุ ผลที่ไดพบวาขาวเจามีปริมาณคัพภะโดยเฉลีย่
มากกวาขาวเหนียวทุกสายพนัธุ จากการวิเคราะหปริมาณ GABA ในคัพภะ พบวาคพัภะขาวเหนียว
มี GABA โดยเฉลี่ยสูงกวาคพัภะขาวเจา แมวาขาวเหนยีวจะมีคัพภะนอยกวาขาวเจา แตเมื่อเทยีบ
เปนสัดสวนของ GABA ที่มีในคัพภะขาวทั้งหมด พบวาคัพภะขาวเจามี GABA ในสดัสวนที่สูง
กวาคัพภะขาวเหนยีว และไมมีความแตกตางกันมากนัก และเมื่อนําคพัภะขาวแชในน้ํานาน 4 
ช่ัวโมงที่อุณหภูมิ 40oC สามารถเพิ่มปริมาณ GABA สูงขึ้น 

 
เมื่อวิเคราะหปริมาณ GABA ในขาวกลองของขาวแตละประเภท พบวาขาวกลองของขาว

เจาอะมิโลสต่ํา มีปริมาณ GABA ระหวาง 2.60-9.56 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ในขาวขาวดอกมะลิ 105 
มี GABA 9.56 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม สวนขาวเจาที่มีอะมิโลสสูงมี GABA อยูระหวาง 1.07-2.17 
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มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ขาวเหนียวมี GABA ระหวาง 2.35-8.12 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม เมื่อนําขาว
กลองของขาวเจาแตละพนัธุมาแชน้ําเพาะใหงอก พบวาขาวกลองขาวดอกมะลิ 105 มปีริมาณ 
GABA เพิ่มขึน้สูงสุดหลังจาก 72 ช่ัวโมง สามารถนํามาทําเปนขาวกลองงอกเพื่อบริโภคได 
 
ตารางที่ 5  ตัวอยางของกิจกรรมทางชีววิทยาที่พบในขาวกลองที่เพาะใหงอก (Pre-germinated       

brown rice) 
 
γ-aminobutyric acid 
(GABA) 

ลดระดบัอาการความดันต่าํ, กระตุนกระบวนการทาํงานของสมอง, ปองกันอาการปวดหัวและ
ภาวะซึมเศราจากภาวะหลอดเลือดสมองแข็งหรือยืดหยุนนอยลงและการขาดเลือดไปเลีย้งสมอง
อยางเฉียบพลนั, ปองกันอาการเสื่อมสมรรถภาพทางเพศ, ปองกนัโรคทางจิตใจจากภาวะแกกอน
วัย ไดแก อาการนอนไมหลับและอาการหงุดหงิด, กระตุนการทํางานของไต 

Food fiber บรรเทาอาการทองผูก, ปองกันโรคมะเร็งในลําไส, ชวยรักษาระดับน้าํตาลในเลอืด 
Inositols เรงกระบวนการเผาผลาญไขมัน, รักษาไขมนัในตับ, ปองกันการเกิดภาวะหลอดเลอืดหัวใจตีบตัน 
Ferulic acid ทําหนาที่เปนสาร Scavenging superoxides, ลดระดับการสรางเม็ดสี 
Phytic acid มีผลในการตานอนุมูลอิสระ, ปองกันการเกิดโรคหลอดเลอืดหัวใจ, ปองกันการรวมตวัของเกล็ด

เลือด 
Tocotorienols ทําหนาที่เปนสาร Scavenging superoxides, ปกปองผวิหนังจากรังสีUV 
Magnesium ปองกันการเกิดโรคหัวใจ 
Potassium ลดระดบัความดันเลือด 
Zinc กระตุนระบบสบืพันธุ, ปองกันการเกิดหลอดเลอืดแดงแข็ง 

γ-oryzanol มีผลในการตานอนุมูลอิสระ, ปองกนัผิวหนังเหี่ยวยน, ปรับระดบัโคเลสเตอรอล 

Prolylendopeptide  
inhibitor 

มีความเปนไปไดในการปองกันการเกิดโรคอัลไซเมอร 

 

ที่มา :  ดัดแปลงจาก Kayahara and Tukahara (2000) 

 
 GABA-rice ถือเปนนวตักรรมหนึ่งที่กําลังไดรับความสนใจจากผูประกอบการภาคเอกชน
ทั้งไทยและตางประเทศเปนอยางมาก เนื่องจาก GABA ถือเปนกรดอะมิโนที่ผลิตจากกระบวนการ 
decarboxylation ของกรดกลูตามิก (glutamic acid) กรดนี้จะมีบทบาทสําคัญในการหนาที่เปนสาร
ส่ือประสาท (neurotransmitter) ในระบบประสาทสวนกลาง นอกจากนี้ GABA ยังถือเปนสารสื่อ
ประสาทประเภทยับยั้ง (inhibitor) โดยจะทําหนาที่รักษาสมดุลในสมองที่ไดรับการกระตุนซึ่งชวย
ทําใหสมองเกดิการผอนคลายและนอนหลบัสบาย อีกทั้งยังทําหนาที่ชวยกระตุน anterior pituitary 
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ซ่ึงทําหนาที่ผลิตฮอรโมนที่ชวยในการเจริญเติบโต (HGH) ทําใหเกิดการสรางเนื้อเยือ่ ทําให
กลามเนื้อเกดิความกระชับและเกิดสาร lipotropic ซ่ึงเปนสารปองกันไขมัน (ชาญวทิย, ม.ป.ป.) 
 
 3.1  ขั้นตอนการผลิตขาวงอก  
 

ขาวกลองประกอบดวยสารอาหารจํานวนมาก เมื่อนําขาวกลองมาแชน้ําเพื่อทําใหงอก
จะทําใหขาวมสีารอาหารโดยเฉพาะ GABA เพิ่มขึ้น ซ่ึงนอกจากจะไดประโยชนจากการที่มีปริมาณ 
GABA ที่สูงขึ้นแลวยังทาํใหขาวกลองงอกมีเนื้อสัมผัสที่ออนนุมและรบัประทานไดงายอีกดวย ซ่ึง
กระบวนการผลิตขาวงอกนัน้สามารถทําไดหลายวิธีดวยกัน ไดแก 
 

3.1.1  การผลิตขาวกลองงอก (สถาบันอาหาร, 2549ก) 
 

บริษัท FANCL เปนบริษัทผูผลิตขาวกลองงอกและผลิตภณัฑเสริมอาหารราย
ใหญของประเทศญี่ปุน โดยกอตั้งมาตั้งแตป พ.ศ. 2542 ปจจุบันมีโรงงานผลิตขาวกลองงอก 2 แหง
คือ ที่จังหวดันางาโน และจังหวัดนาวากานา 
 

ขั้นตอนการผลิตขาวกลองงอกนั้นเริ่มจากหลังจากรับขาวกลองเขาสูโรงงานจะ
ตรวจสอบคุณภาพขั้นตนดวยตาเปลา แลวพักไว 2 วันเพือ่ใหเมล็ดขาวมีความคงตัว จากนั้นเขาสู
กระบวนการทาํใหงอก เร่ิมจากคัดแยกวัตถุดิบเอาสิ่งปลอมปนจําพวกกรวด หนิ ดิน ทราย และแยก
เมล็ดแตกหักออก และสุดทายเปนการคัดแยกสีดวยเครื่อง Color Sorter เพื่อแยกเมล็ดที่มีสีผิดปกติ
ออก 
 

ขาวจะถูกทําใหงอกในแท็งกทรงกระบอกความสูงประมาณ 15 เมตร และเสน
ผานศูนยกลางประมาณ 3 เมตร จํานวน 6 แท็งกที่มีการควบคุมอุณหภมูิ ความชื้น และปริมาณน้ําให
เหมาะสมตอการงอกอยูตลอดเวลา 
 

หลังจากทิ้งใหงอกประมาณ 1 คืน ขาวงอกที่ไดจะถูกทําใหแหง ขัน้ตอนนี้มีการ
ตรวจเช็คการงอกของขาวโดยการวดักิจกรรมของเอนไซมในเมล็ดขาว รวมทั้งตรวจสอบคุณภาพ
เมล็ดขาวงอกเพื่อคัดเมล็ดทีแ่ตกหกัเสียหายดวยตะแกรงรอน คัดแยกเมล็ดที่งอกไมสมบรูณออก 
และเมล็ดที่มีสีผิดปกติ จึงเขาสูการบรรจุลงถุงพลาสติกปดผนึกในหอง Clean room ดวยเครื่องจกัร 
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3.1.2  การผลิตขาวหอมมะลิงอก (สุพัตรา, 2546) 
 

สุพัตรา (2546) ไดทําการศึกษาพันธุขาวและระยะเวลาในการเพาะขาวที่
เหมาะสมเพื่อนําขาวงอกมาใชเปนวัตถุดิบในการพัฒนาผลิตภัณฑ โดยทําการเพาะขาวพันธุขาว
ดอกมะลิ 105 พันธุหอมนิล พันธุปทุมธานี1 และพันธุขาวเหนียวดํา เปนเวลา 0-96 ช่ัวโมง โดยใช
ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ่ิง การสูญเสียน้ําหนกัเมื่องอก ปริมาณวิตามนิบ ี1 ปริมาณวิตามินบี 2 ปริมาณ
ธาตุแคลเซียม ธาตุเหล็ก และกิจกรรมเอนไซม  SOD เปนเกณฑในการพิจารณาคัดเลือกพันธุ 

 
ผลการศึกษาพบวาปริมาณน้าํตาลรีดิวซ่ิงและการสูญเสียน้ําหนกัเมื่องอกแตละ

พันธุมีคาสูงขึ้นเมื่อเวลาเพิ่มขึ้น ขาวหอมนลิที่เพาะ 48 ช่ัวโมงใหปริมาณวิตามนิบ ี1 สูงสุด ปริมาณ
วิตามินบ ี2 ของขาวขาวดอกมะลิ 105 ขาวหอมนิล และขาวเหนียวดําใหคาที่สูงกวาขาวพันธุ
ปทุมธานี 1 ปริมาณแคลเซียมของขาวแตละพันธุไมแตกตางกัน ปริมาณธาตุเหล็กของขาวดอกมะลิ 
105 มีคาสูงกวาพันธุอ่ืน ขาวขาวดอกมะลิ 105 และขาวเหนียวดํามกีิจกรรมเอนไซม  SOD ที่สูงสุด
และไมมีความแตกตางกันทางสถิติ เนื่องจากขาวพนัธุขาวดอกมะลิ 105 ที่เพาะ 48 ช่ัวโมง ให
ปริมาณสารอาหารสูงและวัตถุดิบหางาย ดังนั้นจึงเลือกขาวพันธุดังกลาวเปนวัตถุดิบ  
 
 3.2  ตลาดขาวกลองงอกในญี่ปุน (สถาบันอาหาร, 2549ข) 
  

ขาวกลองเมื่อผานกระบวนการทําใหงอกดวยกรรมวิธีทีเ่หมาะสมเปนผลิตภัณฑอาหาร
สุขภาพที่กําลังไดรับความนยิมเปนอยางมากในตลาดญีปุ่น ซ่ึงในชวง 2-3 ปที่ผานมาญี่ปุนเริ่มมีการ
ผลิตขาวกลองงอกในระดับอตุสาหกรรมมากขึ้น เชน บริษัทขนาดใหญตางหันมาผลิตขาวสําหรับ
การบริโภค (rice cookers) ทีพ่ัฒนาขึ้นมาสาํหรับขาวกลองงอก (Germinated brown rice: GBR) 
และขนมปงจากขาว (rice bread: RB) รวมทัง้ไดมีการพัฒนาชองทางการทําตลาดของผลิตภัณฑ
ดังกลาว ทําใหปจจุบันจะสามารถพบเห็นผลิตภัณฑที่ไดจาก GBR และ RB ตามทองตลาดทั่วไปใน
ญ่ีปุน โดยเฉพาะอยางยิ่งในรานคาปลีกที่นบัวันจะมีผลิตภัณฑจาก GBR และ RB ในรูปแบบตางๆ
วางจําหนายเพิม่มากขึ้น 

 
เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบราคาผลิตภัณฑ GBR ในทองตลาดญี่ปุนพบวาผลิตภัณฑ 

GBR ปริมาณ 1 กิโลกรัมมีราคาสูงกวาขาวสารธรรมดากวา 2 เทา คือ ระดับราคาจําหนายของ
ผลิตภัณฑ GBR จะอยูในชวง 800-1,000 เยนตอกิโลกรัม (7-9 ดอลลารสหรัฐ) ในขณะที่ขาวสาร
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ธรรมดาจะมีราคาจําหนายอยูในชวง 300-600 เยน โดยราคาจะขึ้นอยูกบัคุณภาพของขาวเปนหลัก 
แมวาผลิตภณัฑจะเริ่มผลิตเพื่อการคามาตั้งแตป พ.ศ.2547 ยอดการจําหนายผลิตภณัฑ GBR ใน
ตลาดญี่ปุนมีปริมาณมากถึง 15,000 ตัน ซ่ึงประมาณไดวามีมูลคาทางการตลาดสูงถึง 15 พันลานเยน 

 
สําหรับชองทางการจําหนายผลิตภัณฑ GBR นั้นนอกจากจําหนายตามรานคาปลีกแลว 

ผลิตภัณฑขาว GBR ยังถูกนาํมาจัดทําเปนเมนูอาหารจําหนายตามภัตตาคาร และรานอาหาร 
โดยเฉพาะภัตตาคารสไตลตะวนัออกในกรุงเกียวโตที่ไดเร่ิมมีเมนูขาว GBR แบบ home-made 
บริการลูกคามาตั้งแตเมื่อ 5 ปที่แลว   

 
ปจจุบันผลิตภณัฑ GBR ไดถูกนํามาพัฒนาเปนอาหารไดหลากหลายประเภทโดยใช

เปนสวนผสมในผลิตภัณฑอาหารตางๆ เชน GBR rice-balls, GBR soup, GBR bread, GBR 
doughnuts, GBR cookies, GBR rice burger ใชผสมในกาแฟปรุงสําเร็จพรอมดื่มและชอคโกแลต 
เปนตน  
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4.  ผูสูงอาย ุ
 
 สํานักงานสถิติแหงชาติ (2541) ไดใหคําจาํกัดความของผูสูงอายุไววาผูสูงอายุ หมายถึง 
บุคคลที่มีอายุตั้งแต 60 ปขึ้นไปทั้งชายและหญิง ซ่ึงในการศึกษารวบรวมขอมูลประชากรผูสูงอายุได
แบง ผูสูงอายุเปน 2 กลุมคือ ผูสูงอายุตอนตน หมายถึง บคุคลที่มีอายุ 60-69 ป ทั้งชายและหญิง  และ
ผูสูงอายุตอนปลาย หมายถงึ บุคคลที่มีอายุ 70 ป ขึ้นไปทั้งชายและหญิง 
 

4.1  แนวโนมและการเปล่ียนแปลงโครงสรางทางประชากรผูสูงอาย ุ
 

จากการเปลี่ยนแปลงดานภาวะการเจริญพันธุ และภาวะการตายของประชากรดังกลาว 
ไดสงผลใหเกดิการเปลี่ยนแปลงในโครงสรางทางอายุของประชากรไทย กลาวคือ พบวาในชวง 20-
30 ปที่ผานมาทั้งจํานวนและสัดสวนของประชากรไทยในวัยเด็ก (อายุต่ํากวา 15 ป) ลดลง ในขณะที่
จํานวนของประชากรในวยัแรงงาน (อายุ 15-29 ป) ยังคงเพิ่มขึ้น สําหรับประชากรสูงอายุหรือ
ประชากรที่มอีายุ 60 ปขึ้นไป มีจํานวนและสัดสวนเพิ่มขึ้น และมีแนวโนมที่จะเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว
ในอนาคต กลาวคือ ประชากรสูงอายุจะเพิม่จากประมาณ 5 ลานคนในปจจุบันเปนประมาณ 10 ลาน
คนในอีก 20 ปขางหนา และเปนทีน่าสังเกตวาอัตราเพิม่ของประชากรสูงอายุ จะเรว็กวาประชากร
โดยรวมทั้งหมด ดังจะเหน็ไดจาก ระหวางป 2523 ถึงป 2533 ประชากรสูงอายุจะเพิม่เปนรอยละ 47 
แตเมื่อเปรียบเทียบการเพิ่มระหวางป 2523 ไปจนถึงป 2563 จะพบวาประชากรสูงอายุจะเพิ่มสูงถึง
กวารอยละ 300 (ตารางที่ 6)  

 
สาเหตุของการเพิ่มจํานวนประชากรสูงอายุอยางรวดเร็ว เปนเพราะภาวะเจริญพันธุที่

เคยสูงในอดตี และภาวะการตายที่ลดลงเปนลําดับอยางตอเนื่องตั้งแตหลังสงครามโลกครั้งที่ 2 ทํา
ใหประชากรในรุนที่เคยเปนเด็ก ซ่ึงเกดิมาเปนจํานวนมากในอดตี ไดคอยๆ ทยอยเขาสูวัยแรงงาน
และวยัสูงอายใุนที่สุด 
 

นอกจากนี้ยังพบวา ในกลุมประชากรสูงอายุจะมีผูที่อยูในกลุมอายุมากๆ เพิ่มขึ้นเปน
ลําดับเชนในป พ.ศ. 2533 มีผูที่มีอายุ ตั้งแต 75 ปขึ้นไป เพยีงประมาณ 700,000 คน คาดวาจะเพิ่ม
เปน 1,400,000 คน ในราวป พ.ศ. 2553 และคาดวาจะเพิม่เปนกวา 2 ลานคนในปพ.ศ. 2563 
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ตารางที่ 6  การคาดประมาณแนวโนมของประชากรสูงอายุในประเทศไทยโดยมาตรวัดตางๆ ทาง 
ประชากรศาสตร. พ.ศ. 2513-2593  

 

มาตรวัด 2513 2523 2533 2543 2553 2563 2573 2583 2593 

1) จํานวนประชากร (พันคน) 

รวม 35,745 46,718 55,5580 60,495 64,568 67,798 70,735 72,678 72,969 

60+ 1,175 2,527 3,719 5,245 6,955 10,207 14,897 18,861 20,489 

65+ 1,1077 1,649 2,413 3,501 4,758 6,755 10,220 14,023 15,860 

70+ 616 922 1,477 2,142 3,097 4,141 6,482 9,512 11,637 

75+ 313 484 803 1,149 1,729 2,367 3,600 5,532 7,475 

2) แนวโนมการเพิ่มประชากรจาก ป 2523 (รอยละ) 

รวม - - 19.0 29.5 38.2 45.1 51.4 55.6 56.2 

60+ - - 47.2 107.6 175.2 303.9 489.5 646.4 710.8 

75+ - - 65.9 137.4 257.2 389.0 643.8 1403.0 1444.4 

3) สัดสวนประชากรวัยเด็กและวัยสูงอายุ 

< 15 46.2 40.0 31.8 25.2 21.6 20.1 19.0 18.7 18.6 

60+ 4.8 5.4 6.7 8.7 10.8 15.1 21.1 26.0 28.1 

65+ 3.0 3.5 4.3 5.8 7.4 10.0 14.4 19.3 21.7 

4) อัตราสวนพึ่งพิงวัยสูงอายุ 

รวม 9.8 9.9 10.9 13.1 15.9 23.2 35.1 46.9 52.7 

ชาย 9.0 4.5 4.9 5.8 7.1 10.4 15.9 21.3 23.8 

หญิง 10.6 5.4 6.0 7.3 8.9 12.9 19.2 25.7 28.8 

5) อัตราสวนพึ่งพิง 

รวม 104.1 83.2 62.7 51.1 47.9 54.2 66.8 80.8 87.5 

 
ท่ีมา: วิพรรณ (2542) 
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เมื่อเปรียบเทียบระหวางเพศหญิงกับเพศชาย จะพบวาจํานวนผูสูงอายทุี่เปนเพศหญิง 
จะมีมากกวาเพศชาย และเมือ่พิจารณาอัตราสวนทางเพศของประชากรในประเทศไทยจะพบวา 
อัตราสวนทางเพศเมื่อแรกเกดิ จะมีเด็กชายมากกวาเด็กหญิง แตในกลุมสูงอายุกลับพบวา มีผูสูงอายุ
เพศหญิงมากกวาผูสูงอายุเพศชาย สะทอนถึงอัตราการตายที่สูงกวาของประชากรเพศชาย หาก
พิจารณาจากความคาดหมายการคงชีพเมื่อแรกเกดิ (Life expectancy at birth) จะพบวาประชากร
ไทยมีความหมายการคงชีพเมื่อแรกเกดิ เพิม่สูงขึ้นเปนลําดับ โดยท่ีเพศหญิงมีแนวโนมที่จะมีอายยุืน
ยาวกวาเพศชาย  
 

จากโครงสรางของประชากรในแตละชวง 10 ป (ภาพที่ 4) เห็นไดวาประชากรในวยั
เด็กมีสัดสวนลดลง แตประชากรผูสูงอายุนั้นมีสัดสวนเพิ่มมากขึ้นอยางเห็นไดชัด  
 
 

 
 

ภาพที่ 4  แนวโนมปรามิดประชากรในอนาคต  
 

ท่ีมา: สํานักงานสถิติแหงชาติ (2541) 
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4.2  การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของผูสูงอายุ (อบเชย, 2542) 
 

คนเราเมื่อเกิดมาตองผานวัยเด็ก วยัหนุมสาว ผูใหญ และในที่สุดเขาสูวัยชราหรือเปน
คนแกนัน่เอง ความจริงแลวความแกหรือความชราเปนกระบวนการอยางหนึ่งที่เกิดขึน้ตาม
ธรรมชาติ เรียกวากระบวนการของความแก หรือ Aging Process กระบวนการนี้เร่ิมเกดิขึ้นตั้งแตมี
การปฏิสนธิในครรภมารดา และดําเนินไปเรื่อยๆอยางตอเนื่อง เมื่อรางกายมีการเจริญเติบโตถึงขีด
สุด การทํางานของอวัยวะตางๆจะเปลี่ยนไปในดานเสื่อมลง และกระบวนการนี้จะสิน้สุดลงเมื่อถึง
แกกรรม ในกระบวนการของความแกนี้จะมีการเจริญเตบิโตและการฝอตัว (Growth and Atrophy) 
เกิดขึ้นในรางกายของคนเราควบคูกันไปตลอดเวลา วยัเดก็อัตราการเจรญิเติบโตจะมีมากกวาอัตรา
การฝอตัว และเมื่ออายุมากขึ้นการฝอตัวจะมากกวาการเจริญเติบโต มีผลทําใหประสิทธิภาพในการ
ทําหนาที่ตางๆของอวัยวะลดลง อาการแสดงถึงความเสื่อมจะปรากฏชัดเจนเพิ่มขึน้ตามลําดับ  
 

ปญหาสําคัญของผูสูงอายุที่พบโดยทั่วไปนัน้คือปญหาเรื่องสุขภาพ ซ่ึงรางกายเมื่อ
เจริญเติบโตถึงขีดสูงสุดแลวจะเริ่มเปลี่ยนแปลงไปในทางเสื่อม  โดยมีการสลายมากกวาการสราง 
ดังตอไปนี ้
 

4.2.1  มีการสูญเสียจํานวนเซลลในรางกาย  เมื่อเขาสูวยัสูงอายุ สมรรถภาพในการ
ซอมแซมเซลลของรางกายจะคอยๆ เสื่อมลงตามลําดับ  ทําใหรางกายมีการสูญเสียเซลลมากขึ้น การ
สูญเสียเซลลหรือการตายของเซลลจะมีผลถึงขนาดและการทํางานของอวัยวะทกุสวนในรางกาย 
จากการศึกษาดูดวยกลองจุลทรรศนพบวา เซลลของอวัยวะตางๆ จะลดจํานวนลงเมื่อมีอายุมากขึ้น 
ไดแก เซลลสมอง ไต หัวใจ กระดกู กลามเนื้อลาย ทั้งนี้เพราะอวยัวะเหลานี้ประกอบดวยเซลลที่ไม
สามารถสรางขึ้นใหม  
 

มีรายงานวา เซลลสมองของผูสูงอายุลดลงประมาณรอยละ 18-20 เมื่ออายุ 80-
90 ป นอกจากนี้ชองวางในเนื้อสมองจะโตขึ้น  สวนประกอบในเนื้อสมองก็จะเปลี่ยนไปดวย มี
ปริมาณลิพิดทัง้หมดและฟอสโฟลิพิดนอยลง แตมีคอเลสเทอรอลมากขึ้น ปริมาณเลอืดที่มาเลี้ยง
สมองก็จะคอยๆลดลงตามลําดับ เสนเลอืดไปเลี้ยงสมองมีขนาดเล็กลง ผนังเสนเลือดกจ็ะหนาและ
ขรุขระมากขึ้นทําใหเกิดความตานทานมากขึ้น เมื่อเปนเชนนี้ สมองจะไดรับอาหารและออกซิเจน
นอยกวาเดิม ส่ิงเหลานี้จะมีผลตอการทํางานของสมอง เชน การตอบโตส่ือกระตุน ความสามารถใน
การไดยนิ การเห็นภาพ การไดกล่ิน และความจําเสื่อมลง  
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สําหรับไต พบวามีการสูญเสียเซลลทําหนาที่ประมาณรอยละ 0.6 ตอป เปนผล
ใหไตทํางานลดลงรอยละ 40-60 เมื่อมีอายุ 75 ป จากการที่อัตราการเตนของหัวใจลดลง ทําใหเลือด
ไหลผานไตลดลงรอยละ 50 เปนผลใหสมรรถภาพในการกลั่นกรองของเสียของผูสูงอายุลดลง ไดมี
การศึกษาในหนูที่มีอายุมากๆ พบวาขนาดของกลามเนื้อลดลง แสดงวามีการสูญเสียเซลลไป ในคน
ก็เชนเดียวกัน เมื่อมีอายุมากขึ้น การสูญเสียเซลลในอวยัวะตางๆ ก็มากขึ้นดวย ทําใหประสิทธิภาพ
การทํางานของอวัยวะตางๆ ก็มากขึ้นดวย ทําใหประสิทธิภาพการทํางานของอวัยวะนั้นๆ ลดลง 
 

4.2.2  เมตาบอลิซึมในรางกายลดลง  เมื่ออายุ 60-70 ป เมตาบอลิซึมลดลงรอยละ 10 
อายุ 70-80 ป ลดลงรอยละ 20 และเมื่ออายุ 80 ปขึ้นไป ลดลงรอยละ 30 สมรรถภาพการใชน้ําตาล
ลดลง ในผูสูงอายุ รางกายใชน้ําตาลฟรุกโทสไดดีกวาน้ําตาลกลูโคส เมื่ออายุเขาวยักลางคนแลวยัง
กินอาหารที่ใหพลังงานเทากับเมื่ออายุ 20 ป จะทําใหน้ําหนักเพิ่มขึ้นไดงาย เมทาบอลิซึมที่ลดลงยัง
เนื่องมาจากการสรางเนื้อเยื่อและกลามเนื้อลดลง ทําใหกลามเนื้อออนเหลว การสรางโปรตีนเกิดขึ้น
ชากวาในระยะหนุมสาว ดังจะไดเหน็จากปริมาณอัลบูมินในเลือดของผูสูงอายุลดต่ําลง 
 

4.2.3  การเปลี่ยนแปลงของเนื้อเยื่อเกี่ยวพนัคอลลาเจน (collagen) เปนสวนประกอบที่
สําคัญของเนื้อเยื่อเกีย่วพัน ทาํหนาที่เปนตัวเชื่อมใหเซลลยึดเกาะกัน ปกติคอลลาเจนจะมีความ
ยืดหยุนหรือหดตัวได แตเมื่อมีอายุมากขึ้นจะมีความยืดหดตัวนอยลง จะมีลักษณะแขง็กระดาง ทํา
ใหผิวหนังยน หลังโคงหรือคอม 
 

4.2.4  ผูสูงอายุมักมีการเสียสมดุลของแรแคลเซียมในรางกาย  เปนผลใหแคลเซียมหลุด
จากกระดูกไดงาย เกดิโรคกระดูกเปราะ (Osteoperosis) กระดกูเปนโพรง ฉะนั้น มักพบเสมอวา ใน
คนสูงอายุเกิดกระดกูหักไดงาย นอกจากนี้ ในคนสูงอายุมกีารหลั่งกรดในกระเพาะนอยลง ตับและ
ตับออนทํางานหยอนลงเปนผลทําใหการดูดซึมแคลเซียมจากอาหารนอยลง 
 

4.2.5  การเปลี่ยนแปลงที่ระบบการยอยอาหาร  การบีบตวัของกระเพาะอาหาร ลําไส
เล็กและลําไสใหญลดลง ในน้ํายอย (grastic juice) มีปริมาณเพปซิน (pepsin) ลดลง มีความเปนกรด
ลดลง เปนผลทําใหการดูดซมึแคลเซียม เหล็กลดลง ไลเพส (lipase) หล่ังออกมานอย ซ่ึงเปนผลจาก
ถุงน้ําดีไมคอยปกติ สรางน้ําดี (bile) ไดนอย นอกจากนี้ การรับรสอาหารคอนขางชา ซ่ึงขัดขวาง
ความอยากกินอาหาร ตอมน้าํลายทํางานชาลง ทําใหมีน้ําลายออกมานอย การกลืนอาหารคอนขาง
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ลําบาก ฟนเกาก็หักไปบาง ทาํใหเคีย้วอาหารไดคอนขางลําบาก การเปลีย่นแปลงเชนนีท้ําใหมีการ
ยอยอาหารไดชา การดูดซึมอาหารไดไมด ีเปนผลใหเกดิการขาดสารอาหารตางๆได 
 

4.2.6  การทํางานของระบบไหลเวียนและไตดอยลง ปริมาณเลือดสูบฉีดออกจากหัวใจ
ของผูสูงอายุมีนอยกวาคนหนุมสาว ในขณะเดยีวกันหลอดเลือดมีคุณสมบัติยืดหยุนตวันอยลงทําให
แรงตานทานสวนปลายเพิ่มมากขึ้น  การเปลี่ยนแปลงนี้ทาํใหผูสูงอายุเสีย่งตอการเปนโรคความดัน
โลหิตสูง ประสิทธิภาพการทํางานของไตลดลง และจํานวน nephron ลดลงทําใหการกําจัดของเสีย
ตางๆ รวมทั้งของเสียจากโปรตีนเปนไปไดไมดี การดืม่น้ําในปริมาณที่พอเหมาะจึงเปนสิ่งจําเปน
สําหรับผูสูงอายุเพื่อการกําจัดของเสียทางไตเปนไปไดดีขึน้   
 

4.3  ปญหาสุขภาพในผูสูงอาย ุ
 

ถนัด (2545) กลาววาผูสูงอายุมีแนวโนมทีจ่ะเกิดจากการเสื่อมสภาพของอวัยวะตางๆ 
ของรางกาย โรคที่พบบอยคือ เบาหวาน ความดันโลหิตสูง โรคหลอดเลือดหัวใจ โรคหลอดเลือด
สมอง ซ่ึงโรคเหลานี้จะทําใหเกิดภาวะทุพพลภาพ ตอทั้งตัวผูปวยเองและผูที่ตองดูแลรกัษา 
นอกจากนี้แลวภาวะหรือโรคบางอยางจะมีแนวโนมที่จะมีความสําคญัและรุนแรงขึ้น เชน โรค
สมองเสื่อม โรคกระดูกพรุน โรคขาดสารอาหารบางชนิด นอกจากภาวะทางกายแลว ภาวะทาง
จิตใจก็มีผลตอการดํารงชีวิต ภาวะซึมเศราเปนภาวะที่พบไดบอยในกลุมประชากรผูสูงอาย ุสาเหตุมี
มากมายอาจเกดิจากภาวะผิดปกติทางกาย ไมสามารถพึ่งตนเองได ตองไดรับความชวยเหลือจาก
ผูอ่ืน หรืออาจเกิดจากการที่ตองอยูคนเดยีวตามลําพัง 

 

และเมื่อจดัอันดับสัดสวนของโรคที่ผูสูงอายุเปนกันมากทีสุ่ด 5 อันดับแรก คือ โรค
ปวดตามขอ โรคเวียนศีรษะ นอนไมหลับ โรคเกี่ยวกับตา และเปนลมบอยๆ ตามลําดับ ดังในภาพที่ 
5 
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ภาพที่ 5  โรคที่ผูสูงอายุสวนใหญเปน 5 อันดับแรก  
 
ท่ีมา: สํานักงานสถิติแหงชาติ (2541) 
 

4.4  โรคที่เกิดจากปญหาโภชนาการในผูสูงอาย ุ
 

เนื่องจากระบบการทํางานอวัยวะตางๆ ในรางกายเปลี่ยนแปลงไป  ประสาทสัมผัสทั้ง 
5 ทํางานดอยลงการรับรูรสและกลิ่นนอยลง  ทําใหความอยากอาหารลดลงดวยประกอบกับมีปญหา
เร่ืองเหงือกและฟนและระบบการยอยการดูดซึมอาหารไมดี  จึงทําใหเกิดอาการทองอืดทองเฟอ  
บางทีก็ทองผูก  มีอาการเกดิโรคภัยไขเจ็บไดงาย 
 

จากสาเหตดุังกลาวขางตนนี ้ทําใหเกิดโรคจากปญหาโภชนาการในผูสูงอายุ ซ่ึงไดแก 
 

4.4.1  โรคขาดโปรตีนและแคลอรี (Protein-calorie malnutrition)  พบโรคนี้มากใน
ผูสูงอายุ อาจจะเนื่องมาจากไมมีเงินซื้อเนื่องจากอาหารพวกเนื้อสัตวมีราคาแพง ขาดการแนะนําที่
ถูกตอง เชน กนิพวกถั่วเมล็ดแหงและผลิตภัณฑทดแทน ไมมีฟนเคีย้วเพราะวยันี้มกีารสูญเสียฟน  
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ฟนผุ ประกอบกับอาหารเนือ้สัตวมักจะเหนียวและหุงตมไมถูกตอง ผูปวยอาจมีอาการบวมที่ผิวหนัง
เปนผ่ืนคัน เหนื่อยและออนเพลีย เปนแผลแลวหายชา ความตานทานโรคต่ํา 
 

นอกจากนั้นยงัอาจมีการขาดวิตามิน เกลือแร และใยอาหาร ซ่ึงอาจเนื่องมาจาก 
ผูสูงอายุมีความอยากอาหารลดลง มีปญหาในชองปาก ระบบยอยอาหารผิดปกติหรือมีโรคภัยไขเจบ็
ตางๆ นอกจากนั้นอาจเนื่องมาจากไมสามารถประกอบอาหารไดเองหรือขาดผูดูแล ทําใหไมได
บริโภคอาหารที่เหมาะสม ดงันั้น การผลิตอาหารสําหรับผูสูงอายุ อาจชวยแกปญหาเหลานี้ไดบาง 

 
จากตารางที่ 7 แสดงชนิดของวิตามินที่พบอุบัติการของการขาดมากในผูสูงอายุ 

ซ่ึงการขาดสารอาหารอาจนาํไปสูโรคภัยไขเจ็บได เชน การขาดวิตามนิบีหก บีสิบสอง และโฟเลต 
จะทําใหระดับของโฮโมซีสเตอีนในเลือด (blood homocysteine) สูงขึ้น เนื่องจากการเปลี่ยนโฮโม
ซีสเตอีนใหเปนกรดอะมิโนเมทไธโอนีน (methionine) ตองการวิตามินบีสิบสองและโฟเลต ขณะที่
การเปลี่ยนโฮโมซสีเตอีนเปนซีสตาไธโอน (cystathione) ตองการวิตามินบีหก ซ่ึงมกีารศึกษาพบ
ความสัมพันธของการมีระดบัซีสเตอีนสูงในเลือดกับการเกิดโรคหวัใจ ดังนั้นการขาดวิตามินบี
เหลานี้นอกจากการขาดวิตามินแลว ยังกอใหเกิดโรคหัวใจอีกดวย 
 

4.4.2  โรคโลหิตจาง (Anemia)  เนื่องจากผูสูงอายุไดรับอาหารที่มีธาตุเหล็กไมเพยีงพอ
ประกอบกับการดูดซึมเหล็กลดลง และไดรับอาหารที่ชวยในการดูดซึมไมเพียงพอ เชน ผลไมที่เปน
ตนตอของวิตามินซี เมื่อรางกายไดรับธาตุเหล็กไมเพยีงพอเปนระยะเวลานาน ก็ทําใหเกิดโรคโลหิต
จางได นอกจากนี้ยังพบโรคโลหิตจางเนื่องจากการขาดกรดโฟลิกในผูสูงอายุอีกดวย 
 

4.4.3  โรคกระดูกพรุน (Osteoporosis) ในผูสูงอายุมีความไมสมดุลของฮอรโมน
เกิดขึ้นบอย ซ่ึงไปมีผลตอเมทาบอลิซึมของไนโตรเจนและแคลเซียม ประกอบกับรางกายของ
ผูสูงอายุดูดซึมแคลเซียมลดลง ทําใหมีการสลายเซลลกระดูกมากขึ้น ผูสูงอายุจึงมักมปีญหากระดกู
บาง เปราะ และหักงาย 
 

4.4.4  ภาวะหลอดเลือดแข็ง (Atherosclerosis) และโรคหัวใจขาดเลือด (Ischemic heart 
disease)  ในผูสูงอายุ เซลลหลอดเลือดจะเปลี่ยนแปลง ขาดลักษณะความออนนุมและการยดืหยุนตวั 
ยิ่งถาไดรับอาหารที่มีไขมันอิ่มตัวสูง อาหารที่มีคอเลสเทอรอลสูง และอาหารที่ใหพลังงานสูง 
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รวมกับการขาดการออกกําลังกาย มีผลทําใหภาวะไขมันในเลือดสูง ซ่ึงเปนสาเหตุใหเกิดภาวะ
หลอดเลือดแขง็และโรคหัวใจขาดเลือดได 

 
ตารางที่ 7  วิตามินที่มักพบการขาดในผูสูงอายุ  
 
สารอาหาร หนาที่ แหลงอาหาร 

วิตามินบีหก สรางภูมิตานทานโรค ชวยปองกันไมใหระดับ
โฮโมซีสเตอีนในเลือดสูงซึ่งชวยปองกัน
โรคหัวใจ 

เนื้อสัตว ไข ผักใบเขียว กลวย ธัญพืชที่ไม
ผานการขัดสี ผลิตภัณฑที่มีการเสริมดวย
วิตามิน 

วิตามินบีสิบ
สอง 

ชวยการทํางานของระบบประสาท ชวยรักษา
ระดับโฮโมซีสเตอีนในเลือดใหมีระดับปกติ 

เนื้อสัตว อาหารทะเล นมและผลิตภัณฑนม 
ผลิตภัณฑที่มีการเสริมดวยวิตามิน 

โฟเลต ชวยรักษาระดับโฮโมซีสเตอีนในเลือดใหปกติ ตับสัตว ถ่ัว ผักใบเขียว ผลไมตระกูลสม 
ผลิตภัณฑที่มีการเสริมดวยวิตามิน 

วิตามินซี ปองกันตอกระจก โรคหัวใจ มะเร็งในบาง
อวัยวะ 

ผลไมตระกูลสม ผักสดและผลไมสด มันฝรั่ง 

เบตา-แคโรทีน ปองกันมะเร็งในบางอวัยวะ ตอกระจก และ
โรคหัวใจ 

ผักสีเขียวเขม ผักและผลไมที่มีสีเหลืองแสด 

วิตามินอี ปองกันโรคหัวใจ มะเร็งในบางอวัยวะ สราง
ภูมิตานทานโรค 

ตับสัตว น้ํามันพืช ธัญพืชที่ไมผานการขัดสี  
ผักใบเขียว 

วิตามินดี ชวยในการเพิ่มความหนาแนนของกระดูก นมและเนยที่มีการเสริมดวยวิตามินดี ไขแดง 
น้ํามันตับปลา 

 
ท่ีมา: มลศิริ (2545) 
 

4.4.5  โรคอวน (Obesity) เมื่อมีอายุมากขึน้ เมทาบอลิซึมในรางกายจะลดลงและ
กิจกรรมตางๆ ที่ตองออกแรงลดลงดวย ทําใหผูสูงอายุตองการพลังงานนอย แตผูสูงอายุมิไดลด
อาหารลง บางคนเจริญอาหารมากไป กินไดเทากับเมื่อยังไมแก ทําใหไดพลังงานเกนิตองการทําให
อวนได ผูสูงอายุบางคนชอบกินอาหารที่ใหพลังงาน เชน อาหารที่มีแปงและน้ําตาล เพราะเปน
อาหารที่ชอบ ราคาถูก เปนอาหารที่ออนนุม เคี้ยวงาย ทําใหรางกายไดรับพลังงานเกิน ก็ทําใหอวน
ไดเชนกัน   
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4.5  ความตองการสารอาหารในผูสูงอายุ (ไกรสิทธิ์ และ อุรุวรรณ, 2540) 
 

4.5.1  พลังงาน 
 

หลายการศึกษา ช้ีใหเห็นวา ผูสูงอายุตองการพลังงาน จากอาหารลดลง อัน
เนื่องมาจากผูสูงอายุมีอัตราเมตาบอลิคพื้นฐาน (basal metabolic rate) และกิจกรรมการใชพลังงาน 
ลดลงดังกลาวแลว นอกจากนี้ ปจจยัตางๆ เชน ภาวะทางเศรษฐกิจ ภาวะจิตใจ และการใชยาตางๆ มี
ผลทําใหผูสูงอายุรับประทานอาหารลดลง ผูสูงอายุควรเลือกรับประทานอาหารที่มีปริมาณพลังงาน
นอยลง วิธีการที่ชวยไดนอกจากการลดปรมิาณการบริโภคไขมันและคารโบไฮเดรตกค็ือการออก
กําลังกายสม่ําเสมอ 

 
4.5.2  โปรตีน  
 

อาหารโปรตีนชวยเสริมสราง และซอมแซมเนื้อเยื่อตางๆ ของผูสูงอายุ ในวยั
ผูใหญ อาหารโปรตีนควรใหพลังงานไดถึงรอยละ 10-12 ของพลังงานทั้งหมด จากอาหาร 
ขอกําหนดอาหาร (Recommended dietary allowance, RDA) ดังแสดงในตารางที่ 8 ไดใหขอแนะนํา
วา ผูที่มีอายุตั้งแต 50 ปขึ้นไป ควรไดโปรตีน 0.8 กรัม/ก.ก./วัน อาหารที่ใหโปรตีนคณุภาพด ีควรได
จากไข เนื้อสัตวตางๆ ปลา ทั้งนี้ เพื่อใหไดกรดอะมิโนทีจ่ําเปนครบ ผูสูงอายุไมควรไดรับอาหาร
โปรตีนสูงเกินไป เนื่องจากอาจทําใหเกิดการยอย และดูดซึมอาหารไมด ีและเปนภาวะตอไต ในการ
ขับถายของเสียไนโตรเจน  

 
4.5.3  คารโบไฮเดรต  

 
หลายหนวยงาน เฉพาะ United States Department of Agriculture (USDA), 

American Heart Association และ American Cancer Society ฯลฯ ไดใหขอแนะนําปริมาณ
คารโบไฮเดรต ที่ควรไดรับในผูสูงอายุวา ควรเปนรอยละ 55 ถึง 60 ของพลังงานทั้งหมดจากอาหาร 
และควรเปนคารโบไฮเดรตเชิงซอน เชน ขาว ธัญพืช ขนมปง ฯลฯ มากกวาน้ําตาลเชิงเดี่ยว (simple 
sugar) เนื่องจากการศึกษาตางๆ พบวา น้ําตาลในเลือดสูง โดยเฉพาะซูโครส กอใหเกดิปญหาภาวะ
น้ําตาลในเลือดสูง และภาวะดื้อตออินซูลิน นอกจากนี้ ปญหา Lactose intolerance อาจเกิดไดใน
ผูสูงอายุบางราย อันเนื่องมาจากระดบัของเอนไซมแลคเคส ในลําไสเล็กที่ลดลง ในผูสูงอายุที่ไมได



 

38 

มีการดื่มนมเปนประจํา ทําใหเกิดทองอดื หรือทองเดิน ซ่ึงเปนผลจากรางกาย ไมสามารถยอย
คารโบไฮเดรต ที่เปนน้ําตาลแลคโตสได  

 
4.5.4  ไขมัน  

 
มีหลักฐานตางๆ ที่ระบุวา อาหารไขมัน โดยเฉพาะไขมันจากสัตว เปนสาเหตุทํา

ใหคอเลสเตอรอลในเลือดสูงขึ้น และเสี่ยงตอการเกิดหลอดเลือดหวัใจ ไดมีการศึกษาทบทวน
งานวิจยั เพื่อนาํไปสูขอสรุปในการแนะนําการบริโภคไขมัน ในผูสูงอายุ ซ่ึงมีขอเสนอแนะวา 
ผูสูงอายุควรบริโภคไขมันอิม่ตัว นอยกวารอยละ 10 รวมทั้งระดับคอเลสเตอรอลที่ไดจากอาหาร 
ควรนอยกวา 300 มก. ตอวัน ทั้งนี้เพื่อปองกนัปญหาโรคอวน และโรคเรื้อรังอื่นๆ  
 

4.5.5  วิตามินและแรธาต ุ 
 

แมวารางกายจะมีความตองการวิตามินบางตัว ในปริมาณไมมาก แตวิตามินทุก
ตัวมีบทบาทสาํคัญ โดยเฉพาะทําหนาทีเ่ปนโคเอนไซม ในเมตาบอลิซึมตางๆ และแรธาตุทําหนาที่
เปนสวนประกอบของเซลล เนื้อเยื่อกระดกู หรือทําหนาที่เปนโคแฟคเตอร ในปฏิกิริยาตางๆ ใน
รางกาย ผูสูงอายุมักเปนบุคคลที่รับประทานอาหารได คอนขางนอย ดงันั้น จึงมักทําใหผูสูงอายุ เกดิ
ความบกพรองของวิตามิน และแรธาตุในรางกาย  

 
จากการศึกษาพบวา ผูสูงอายุมักมีปญหา การขาดวิตามนิบีสิบสอง ธาตุเหล็ก 

และแคลเซียม อันเนื่องมาจากรับประทานอาหารนอยลง และประสิทธิภาพการดดูซึมอาหารใน
ลําไสลดลง รวมทั้งการสูญเสียอาหารตางๆ จากการเปนโรคเรื้อรัง ดังนั้น การจัดหมูอาหารใหมี
ความหลากหลาย และในปริมาณเหมาะสม ก็จะเปนการชวยใหภาวะโภชนาการ วิตามิน และแรธาตุ
ของผูสูงอายุอยูในสภาวะทีส่มดุล 
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ตารางที่ 8  ขอกําหนดสารอาหารที่ผูสูงอายุ (อายุมากกวา 51 ป) ควรไดรับในแตละวนั 
 

สารอาหาร U.S. RDA (1989) Thai RDA 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 1900-2300 1850-2000 

โปรตีน (กรัม/น.น.ตัว ก.ก.) 0.8 0.88 

วิตามิน 
เอ (มคก.อารอี)* 800 600 
อี (มก.อัลฟาทีอี)** 8 8 
ดี (มคก.) 5 5 
เค (มคก.) 65 - 
บีหนึ่ง (มก.) 1.0 1.0 
บีสอง (มก.) 1.2 1.2 
บีหก (มก.) 1.6 2.0 
โฟเลต (มคก.) 180 150 
บีสิบสอง (มคก.) 2.0 2.0 
ซี (มก.) 60 60 

แรธาตุ 
แคลเซียม (มก.) 800 800 
ฟอสฟอรัส (มก.) 800 800 
แมกนีเซียม (มก.) 280 300 
เหล็ก (มก.) 10 10 
ไอโอดีน (มคก.) 150 150 
สังกะสี (มก.) 12 15 

 

หมายเหตุ  * หนวยเปน ไมโคกรัมเรตินอลอิควิวาเลนท 
                  ** หนวยเปนมิลลิกรัมอัลฟาไทโคเฟอรัลอิควิวาเลนท 

Thai RDA = ขอกําหนดสารอาหารที่ควรไดรับประจําวนัและแนวทางการบริโภคอาหาร
สําหรับคนไทย กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข  
 

ท่ีมา: คณะกรรมการจัดทําขอกําหนดสารอาหารที่ควรไดรับประจําวันสําหรับคนไทย (2540) 
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4.6  หลักการจดัอาหารสําหรับผูสูงอายุ (อบเชย, 2542) 
 

นอกจากการจดัใหผูสูงอายุไดรับอาหารครบทั้ง 5 หมูแลว จะตองคํานึงถึงสภาพ
รางกาย ซ่ึงไดเปลี่ยนแปลงไปจากวยัหนุมสาว ซ่ึงจะตองจัดอาหารเพื่อใหรางกายนําอาหารที่กินเขา
ไปใชไดเต็มทีจ่ึงควรคํานึงถึงสิ่งเหลานี้ 
 

4.6.1  อาหารจําพวกเนื้อสัตว โดยเฉพาะเนือ้หมูและเนื้อววัควรสับและตมใหเปอย
สะดวกตอการเคี้ยว ไขและเครื่องในสตัวไมควรใหกินบอย เนื่องจากในไขมีคอเลสเตอรอลสูงและ
เครื่องในสัตวมีกรดยูริกสูง อาจทําใหเกิดภาวะไขมันสูงในเลือดและภาวะกรดยูริกสงูในเลือดได 

 
4.6.2  หลีกเลี่ยงอาหารที่มีไขมันมาก เชน เนื้อสัตวติดมนั หมูสามชั้น อาหารทอดใน

น้ํามันมากๆเพราะจะทําใหมอีาการแนน ทองอืด และทําใหน้ําหนักเพิม่ไดมาก 
 

4.6.3  ลดปริมาณอาหารแตละมื้อลงและใหกินบอยข้ึน เพือ่ชวยใหการยอยอาหาร
สะดวก อาจจดัเปน 4-5 มื้อ 

 
4.6.4  เตรียมอาหารใหมีรสจดักวาปกติเล็กนอย แตไมควรใหเผ็ดจดั เนือ่งจากการรับ

รสชาติอาหารของผูสูงอายุลดลง 
 

4.6.5  อาหารมื้อสําคัญควรเปนมื้อเชาและมื้อกลางวัน มือ้เย็นไมควรเปนมื้อหลัก 
อาหารในมื้อเชาและมื้อกลางวันควรเปนอาหารที่ใหโปรตีนสูง มีผักและผลไมดวย 
 

การทานอาหารมื้อเชาเปนมือ้ที่จําเปนอยางยิ่ง ทําใหรางกายไดรับสารอาหารที่ดี 
เกิดความสมดลุ ผูที่ไมยอมทานมื้อเชานั้น น้ําตาลในเลือดจะต่ํา รางกายออนเพลียงาย ภูมิตานทาน
โรคออนแอ เร่ียวแรงและความคิดถดถอย ความจําเสื่อม นักวิทยาศาสตรไดทําการคนควาเกีย่วกับ
อาหารมื้อเชา ซ่ึงนักโภชนาการไดช้ีออกมาวา อุดมคติของอาหารมื้อเชาก็คือ จะตองยึดกุมเวลาให
เหมาะสม ปริมาณของคุณคาอาหารใหครบหมวดหมู ในสภาพปกติธรรมดาหลังตื่นนอนทํา
กิจกรรมทุกอยางเรยีบรอยแลวสัก 30 นาที ทานอาหารมื้อเชาจะเหมาะทีสุ่ดเพราะเปนชวงที่ทอง
กําลังหิว (โครงการศึกษาวิจยัครบวงจร เร่ืองผูสูงอายุในประเทศไทย มหาวิทยาลัยมหิดล, 2540) 
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ปริมาณคุณคาอาหารมื้อเชาที่ควรไดรับมปีริมาณดังนี้ คอื รับราว 1/4 ของทั้งวัน 
หรือ 1/3 ของทั้งวัน เพื่อทีจ่ะใหรางกายไดรับสารอาหารที่พอเพียง นอกจากอาหารหลักแลว ควรจะ
เพิ่มปริมาณโปรตีน นม ไข ผัก และอื่นๆอกีดวย อาหารประเภทไขมนัและน้ําตาลควรลดนอยลง  
 

4.6.6  ควรกินอาหารขณะทีย่ังรอนๆ การกินซุปหรือแกงจืดรอนๆ 1 ถวยกอนอาหาร
ทุกมื้อจะชวยกระตุนน้ํายอยอาหาร ทําใหกินอาหารไดมากขึ้นและการยอยอาหารดีขึ้น 
 

4.6.7  ผูสูงอายุที่ไมเปนโรคหัวใจอาจดืม่น้าํชา กาแฟ หรือเครื่องดื่มผสมแอลกอฮอลได
บาง เพราะจะชวยกระตุนใหอวัยวะตางๆทาํงานดีขึ้น กอนนอนควรดื่มเครื่องดื่มรอนๆสัก 1 ถวย
เพื่อใหนอนหลับสนิท 
 

 4.7  หลักการทั่วไปสําหรับการผลิตอาหารเพื่อผูสูงอายุ (มลศิริ, 2545) 
 

เพื่อความสําเรจ็ในดานการตลาด ผูผลิตควรไดทําการสํารวจความตองการที่แทจริง
ของผูบริโภคสูงอายุ แตโดยทั่วไปมีหลักการสําคัญที่ตองคํานึงถึงดังตอไปนี ้
 

4.7.1  Labelling  ฉลากอาหารสําหรับผูสูงอายุ ไมควรระบุวาเปนอาหารสําหรับ
ผูสูงอายุ อาหารของคนแก หรืออาหารสําหรับคนอายุ 50 ปขึ้นไป เปนตน เพราะผูสูงอายุทั่วไปจะ
ไมชอบใหมกีารจัดตนเองใหเปนคนแก หรือตองรับประทานอาหารที่แตกตางจากคนทั่วไป แตที่
ควรทําคือ ปรับฉลากใหเหมาะกับผูสูงอายุ เชน ฉลากควรอานไดงาย ตัวหนังสือขนาดใหญ มีความ
หนาและคมชัด มีสีสันหรือมีการใชสัญลักษณแทนตวัหนังสือ เปนตน เนื่องจากผูสูงอายุสวนใหญมี
ปญหาดานสายตา และการระบุประโยชนตอสุขภาพจะไดรับความสนใจ 
 

4.7.2  Packaging  ควรบรรจุผลิตภัณฑใหมีขนาดเล็ก เชน เหมาะสําหรับ 1 คน หรือ
สําหรับ 1 มื้อ หรือใหมีปริมาณสุทธิไมมากจนเกินไป เพือ่สะดวกสําหรับผูสูงอายุในการจัดซื้อ และ
การบริโภคไดหมดในแตละมื้อ รูปแบบของบรรจุภัณฑควรจับหรือถือไดงาย เชน อาจมีสวนโคงเวา 
ใหถือไดมั่น สามารถเปดเองไดงาย เพราะผูสูงอายุอาจมีปญหาในการใชหรือบังคับมือ 
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4.7.3  Information  ผูสูงอายุมักเปนผูที่ซ้ืออาหารดวยความรอบคอบ ตองการรูขอมูล 
ตองการความแนใจวาดีจริงคุมกับเงินที่ตองเสียหรือไม และมักจะตดิหรือนิยมยี่หอหรือชนิดอาหาร
นั้นๆตลอดไปถาคิดวาดีจริง (Brand loyalty) 
  

4.7.4  Convenience  ผูสูงอายุตองการความสะดวก เชน สะดวกในการบริโภค ถาเปน
ผูสูงอายุที่ชอบประกอบอาหารรับประทานเอง ผลิตภัณฑแปรรูปประเภทที่งายตอการประกอบหรอื 
บริโภค เชน ผักหรือผลไมที่ผานการปอก ลาง หั่นและตดัใหเรียบรอย พรอมสําหรับประกอบหรือ
บริโภคไดทันที อาหารสําเร็จรูปที่มีบริการสงถึงบานจะใหความสะดวกแกผูสูงอายุทีต่องดูแล
ตนเอง แตไมสามารถประกอบอาหารเองได  
 

4.7.5  Formulation  อาหารของผูสูงอายุควรเปน dental soft diet คือ มีเนื้อสัมผัสที่ออน
นุม ไมมีความเหนยีว และควรมีความขนหนืดที่พอเหมาะ เพราะผูสูงอายุจํานวนมกัสําลักอาหารที่
เปนของเหลวใส และตองมกีารเพิ่มกลิ่นรส (intensity flavoured) เนื่องจากประสาทสัมผัสดานการ
รับรูกล่ินและรสชาติของอาหารจะมีประสิทธิภาพดอยลง โดยเฉพาะรสหวาน ขมและเปรี้ยว 
 

4.7.6  Health/Nutrition  ผลิตภัณฑแปรรูปสําหรับผูสูงอายุควรเปนอาหารสําเร็จรูป 
อาหารกึ่งสําเร็จรูป หรืออาหารที่ประกอบไดงาย มีพลังงานและสารอาหารตางๆ เหมาะสมสําหรับ
ผูสูงอายุ โดยใหมีสารอาหารและพลังงานมากในอาหารที่มีปริมาณหรือปริมาตรนอย (caloric and 
nutrient dense foods) อาหารควรมีการเสริมดวยสารอาหารที่มีประโยชนตอผูสูงอายุ (enrichd or 
fortified products) มีเนื้อสัมผัสและกลิ่นรสเหมาะกับความชอบของผูสูงอายุ โดยวตัถุดิบที่เหมาะ
สําหรับการแปรรูปเปนอาหารสําหรับผูสูงอายุ ไดแก 
 

-  ผักหรือผลไมสีเขียวหรือสีแสด เพราะเปนแหลงที่ดีของเบตา-แคโรทีน 
วิตามินซี และใยอาหาร 

 
-  ธัญพืชที่ไมผานการขัดสี เปนแหลงของวิตามิน เกลือแร และใยอาหาร 
 
-  นมหรือผลิตภัณฑนม เปนแหลงที่ดีของแคลเซียมและโปรตีน อาจใชนมชนิด

พรองมันเนย 
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-  ถ่ัวเหลือง เปนแหลงที่ดีของโปรตีนและฟลาโวนอยด 
 
-  น้ํามันที่มกีรดไขมันไมอ่ิมตัว เชน น้ํามันพืช น้ํามันปลา เปนตน 
 
-  ใยอาหาร เชน glucomannan, psyllium, oat bran, whole grain 

 
4.7.7  Marketing  วิธีการวางจําหนายผลิตภณัฑอาหารสําหรับผูสูงอายุ อาจตองจัด

บรรยากาศใหเหมาะสม วางบนชั้นในระดบัที่หยิบไดงาย อาจมีเจาหนาที่คอยใหความชวยเหลือหรือ
อธิบายเกี่ยวกบัผลิตภัณฑ เชน ขอดีของผลิตภัณฑ ประโยชนตอรางกาย วิธีการเปดบรรจุภัณฑ 
วิธีการบริโภค วิธีการเก็บรักษา เปนตน  
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5.  ผลิตภณัฑและสารเสริมอาหารสําหรับผูสูงอาย ุ
 
 กลไกการทํางานทั้งภายนอกและภายในรางกายของผูสูงอายุมักแปรเปลี่ยนไปจากปกติ 
หลายกลไกมีผลกระทบตอภาวะโภชนาการ เปนตนวา ฟนไมแข็งแรง น้ําลายนอยลง กรดใน
กระเพาะนอยลง เซลลในระบบทางเดินอาหารเปลี่ยนแปลงไป การเคี้ยว การยอย การดูดซึมอาหาร
ลดลง ภูมิตานทานลดลง ความแกกับภาวะทุพโภชนาการและโรคภัยไขเจ็บจึงมักเปนของคูกัน การ
ใชโภชนาการหรือผลิตภัณฑเสริมอาหารในการเยียวยาตลอดจนเพื่อปกปองตนเองจากความแกจงึ
มักไดรับความนิยมและสามารถอธิบายเหตุผลไดในบางแงมุม ปจจุบันมแีพทยและนกัโภชนาการ
จํานวนไมนอยที่ใหความสนใจเกี่ยวกับการใชโภชนาการในการระงบัยับยั้งความแก โดยเฉพาะ
อยางยิ่งการระงับกลไกการเสื่อมทางสรีระภาพของรายกายอันนําไปสูสภาพความแกที่ปรากฏทาง
กายภาพ (วินยั และคณะ, 2545)  
 
 สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข เรียกผลิตภัณฑอาหาร
รูปลักษณคลายคลึงยาที่นยิมใชในการเสริมสุขภาพวา “ผลิตภัณฑเสรมิอาหาร” ซ่ึงเปนคําแปลมา
จาก Dietary Supplement Products โดยกําหนดนยิามไววาผลิตภัณฑทีส่กัดไดจากอาหารที่แปรรูป
ไปจากอาหารแลว ใชรับประทานโดยตรงนอกเหนือจากการรับประทานอาหารหลักตามปกติ มักอยู
ในรูปลักษณะเปนเม็ด แคปซูล ผง เกล็ด ของเหลว หรือลักษณะอื่น และมีจุดมุงหมายสําหรับบุคคล
ทั่วไปที่มีสุขภาพปกติมิใชสําหรับผูปวย ในกรณีของเหลวซ่ึงอาจจัดเปนเครื่องดื่มไดนั้น หาก
บริโภคโดยมีวตัถุประสงคหรือมีลักษณะเพื่อใหรสชาติ กล่ิน รส ใหจดัเปนเครื่องดืม่ หากเปน
ของเหลวที่บริโภคโดยไมมุงหมายเพื่อใหรสชาติหรือบริโภคในลักษณะตางจากเครื่องดื่มทั่วไป 
เชน คร้ังละ 1 ชอนโตะ หรือเปนของเหลวขนสําหรับหยดใสน้ําหรือน้าํผลไมเพื่อมุงหมายในการให
สารบางอยางใหจัดเปนผลิตภัณฑเสริมอาหาร การจัดกลุมผลิตภัณฑอาจแบงไดเปน (วินัย และคณะ
, 2545) 
 

ก. วิตามินและเกลือแรโดยกําหนดปริมาณการรับประทานไมใหเกิน Thai RDI ตอการ
บริโภคทั้งวัน และไมควรนอยกวา 25% Thai RDI  

 
ข.  ผลิตภัณฑที่ไดจากธรรมชาติที่ใหสารอาหารหรืออนพุันธ ไดแก โปรตีน กรดอะมิโน 

คารโบไฮเดรต น้ําตาลบางชนิด ไขมัน กรดไขมัน วิตามิน และเกลือแร โดยสารอาหารจะตองมี
ปริมาณไมต่ํากวา 10% Thai RDI ผลิตภัณฑในกลุมนี้อาจแบงออกไดเปน 2 กลุมยอยคือ กลุมที่ไมมี
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การสกัดแยกมคีุณภาพไมตางจากธรรมชาติเทาใด และกลุมที่มีการสกัดทําใหสารอาหารใน
ผลิตภัณฑแตกตางไปจากธรรมชาติโดยมักจะเขมขนกวา 

 
ค.  ผลิตภัณฑที่ไดจากการสังเคราะหซ่ึงไมเปนโทษตอรางกาย ผลิตภณัฑกลุมนีเ้ปน

สารอาหารซึ่งอาจจะยังไมมกีารกําหนดคาที่ควรไดรับตอวันไว นอกจากนี้ยังอาจรวมผลิตภัณฑ
อาหารแปรรูปที่มีสารอาหารที่ไมทราบคุณคาทางโภชนาการแนชัดเขาไวดวย 

  
ง.  ผลิตภัณฑอ่ืนๆ ที่อาจจัดแบงกลุมไดในภายหลัง ดังเชน ผลิตภัณฑจากสมุนไพรซึ่งมี

ความสับสนอยูเสมอวาเปนอาหารหรือยาเนื่องจากมีสารอาหารที่มีคุณคานอย 
 

จ.  ผลิตภัณฑทางเคมีซ่ึงเปนสารที่พบไดในรางกายแตไมสามารถกําหนดใหเปนสารอาหาร
ได เชน โคเอนไซม ฮอรโมน และสารอนพุันธของวิตามิน กรดอะมิโน กรดไขมัน และฮอรโมน
บางตัว 

 
ผลิตภัณฑเสรมิอาหารหลายชนิดอวดอางสรรพคุณในการแกไขปองกนัโรคที่เปนปญหาใน

ผูสูงอายุ ผลิตภัณฑเหลานีจ้งึเปนที่นิยมใชกันทั่วไป อาจจัดแบงผลิตภณัฑเสริมอาหารสําหรับ
ผูสูงอายุเปนกลุม ไดดังนี้   
 
 5.1  ผลิตภัณฑปองกันโรคหวัใจและหลอดเลือด 
 

ผูสูงอายุมีปญหาไขมันสูงในเลือดไดงายทําใหเกิดความเสี่ยงตอโรคหัวใจและหลอด
เลือด ผูสูงอายุ อายุตั้งแต 75 ขึ้นไป ตายดวยระบบหวัใจและหลอดเลือดสูงถึง 70% คนที่มีอายมุาก
ขึ้นหลอดเลือดจะลดความยดืหยุนทําใหเกดิความดนัโลหิตสูงไดมากขึ้น ผูหญิงจะมีปญหาของ
ความดันโลหติในวยัชราไดมากกวาผูชาย สาเหตุมาจากการที่ผูหญิงมีคอเลสเตอรอลในเลือดสูงกวา 
และสูงไปจนถึงอายุ 70 ปขณะที่ผูชายจะมีปญหาคอเลสเตอรอลไปจนถึงอายุ 60 ป นอกจากนี้
ผูสูงอายุยังมีปญหาของไตรกลีเซอไรดสูงไดดวย ทั้งจากปญหาการดื่มแอลกอฮอล การสูบบุหร่ี 
ความผิดปกตขิองอินซูลินและกลูโคส (วนิัย และคณะ, 2545) 

 
วินัย และคณะ (2545) ไดกลาวถึงผลิตภัณฑเสริมอาหารที่ไดรับความนิยมจากผูสูงอายุ

เพื่อใชลดไขมนัในเลือดและลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด ไดแก ไลโคปนชวย



 

46 

ลดความดันโลหิต โปรตีนจากถั่วเหลือง แอล-คารนีทีน น้ํามันปลาหรอืผลิตภัณฑ กรดไขมันโอเม-
กาสาม ชวยลดไตรกลีเซอไรด ลดความดนัโลหิต ลดการจับตัวกนัของเกล็ดเลือด ผลิตภัณฑเลซิทนิ 
กระเทยีม ชวยลดคอเลสเตอรอล และกลไกอื่นที่อาจนําไปสูปญหาของหลอดเลือด ตัวอยาง
ผลิตภัณฑปองกันโรคหัวใจและหลอดเลือดสําหรับผูสูงอายุ ไดแก 
  

5.1.1  ไลโคปน (Lycopene)  
 

ไลโคปนเปนสวนประกอบสําคัญในมะเขอืเทศ สามารถชวยลดความดนัโลหิต
สูง และระดับแอลดีแอลคอเลสเตอรอล (LDL-cholesterol) จากการวิจยัพบวาการบริโภคไลโคปน
ธรรมดาจํานวน 15 มิลลิกรัม 2 คร้ังตอวัน สามารถลดความโลหิตสูง และลดระดับแอลดีแอลคอ
เลสเตอรอล (บริษัท เฮลมมหาบุญ จํากัด, 2550) 
 

5.1.2  โปรตีนจากถั่วเหลือง  
 

ถ่ัวเหลืองมีสารอาหารมากมาย แตมีสวนสําคัญที่สุด 2 สวน คือ โปรตีนจากถั่ว
เหลือง และไอโซฟลาโวน (Isoflavones) มกีารกลาวอางเชิงสุขภาพ (Health Claim) ในป ค.ศ. 1999 
วา “การรับประทานโปรตีนจากถั่วเหลืองจํานวน 25 กรัมตอวัน สามารถลดความเสี่ยงของการเกดิ
โรคหลอดเลือดหัวใจ” จากการวิจัยพบวาโปรตีนจากถั่วเหลืองที่มีไอโซฟลาโวนสามารถลดระดับ
โคเลสเตอรอลได (บริษัท เฮลมมหาบุญ จํากัด, 2550) 
 

5.1.3  โอเมกา-3 อีพีเอ (EPA) และดเีอชเอ (DHA)  
 

บริษัท เฮลมมหาบุญ จํากัด (2550) ไดกลาวถึงโอเมกา-3 วาสามารถลดอัตราการ
เกิดการเตนของหัวใจผิดจังหวะ ปองกันการเกิดไขมันอดุตันหลอดเลือด และลดความดันโลหิต 
แหลงของโอเมกา-3 ที่ดีมาจากปลาเทานั้น เพราะโอเมกา-3 จากพืช (Flax Seed) หรือ Alpha 
Linolenic Acid  (ALA) สามารถเปลี่ยนไปเปนอีพีเอไดนอยมาก จึงไมสามารถใหอีพีเอและดีเอชเอ
ที่รางกายตองการได และ รัชนี (2540) ไดกลาวถึงรายงานสรุปวา โอเมกา-3 ขนาดวันละ 3 กรัม 
สามารถลดความดันโลหิตสูงไดใกลเคยีงกบัการใหยาลดความดันโลหติสูง propranolol ขนาดวนั
ละ 80 มิลลิกรัม 
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5.1.4  แอล- คารนิทีน (L-Carnitine)  
 

ทําใหเกิดการสรางพลังงานจากไขมัน หัวใจไดรับพลังงานจากการแตกตัวของ
ไขมัน แอล-คารนิทีน ชวยใหหวัใจดีขึ้น ทัง้ในเรื่องการเจ็บแปลบที่หวัใจ ยับยั้งการเกิดหวัใจ
ลมเหลว (บริษทั เฮลมมหาบุญ จํากัด, 2550) 

 

แอล-คารนีทีนถือไดวาเปนสารอาหารจากธรรมชาติในอุดมคติเพื่อการมชีีวิตยนื
ยาว เนื่องจากมีคุณสมบัติที่จําเปนและเปนประโยชนกบัผูสูงอายุซ่ึงตองการมีสุขภาพดีทั้งทาง
รางกายและจติใจ ผูสูงอายุจะมีอัตราการเผาผลาญพลังงานที่ลดลงจึงเกดิเปนพลังงานเพียงเล็กนอย 
ในขณะเดยีวกนัพฤติกรรมการบริโภคเปลี่ยนแปลงไปเมือ่อายุมากขึ้น เชน เลือกรับประทาน
เนื้อสัตวนอยลง ในขณะเดยีวกันแอล-คารนทีีนที่ไดจากอาหารที่รับประทานเขาไปและการ
สังเคราะหขึ้นเองภายในรางกายกจ็ะลดลง ซ่ึงมีงานวิจยัทีพ่บวาการสังเคราะหแอล-คารนีทีนในสวน
ตางๆ ของรางกายก็ลดลงเมือ่อายุมากขึ้น การเพิ่มปริมาณแอล-คารนีทีนใหกับรางกายสามารถทําได
โดยการเสริมแอล-คารนีทีนลงไปในอาหาร ในบางงานวจิัยพบวาการเสริมแอล-คารนีทีน  แอล-ทาร
เทรต (L-Carnitine L-Tartrate) ในปริมาณ 2 กรัม/วัน จะชวยลดการเปลี่ยนแปลงของออกซิเดทีฟ  
เมตาบอลซึิม (Oxidative metabolism)ในผูสูงอายุเพศหญงิ (นิรนาม, 2548ก) 
 

อายุที่เพิ่มขึ้น และมีผลตอหวัใจและบทบาทหนาที่ที่สําคัญตางๆ ในรางกาย ไม
คอยมีใครทราบกันวาหัวใจจะไดรับพลังงานถึง 70% จากการเสื่อมสลายของไขมัน ซ่ึงทําใหแอล-
คารนีทีนเปนแหลงพลังงานสําคัญของหัวใจ จากการทดลองกับมนุษยและสัตวทดลองพบวา
ปริมาณแอล-คารนีทีนอิสระในกลามเนื้อหวัใจลดลง ซ่ึงเปนผลจากโรค Myocardial isohaemia 
แบบฉับพลันและเรื้อรัง นอกจากนี้ยังมหีลักฐานที่พบวาแอล-คารนีทีนชวยปรบัปรุงระดับความ
ทนทานตอความเครียดของหัวใจ โดยชวยเพ่ิมความสามารถในการนําซับสเตรทไปใชในการสราง
พลังงาน (นิรนาม, 2548ก) โดยตารางที่ 9 แสดงขอมูลปริมาณสูงสุดของสารแอล-คารนีทีนที่
กําหนดใหเติมลงในผลิตภัณฑอาหารและเครื่องดื่มเพื่อใหปลอดภยัตอการบริโภค  
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ตารางที่ 9  ปริมาณสารแอล-คารนีทีนสําหรับผลิตภัณฑอาหารชนิดตางๆ 
 

ประเภทของอาหารและการใช 
ปริมาณแอล-คารนีทีนท่ีใช 

(mg/RACC*) 
ผลิตภัณฑแปรรูปจากผลไม
และน้ําผลไม 

- energy beverages 
- fruit juices 
- nectars 
- fruit-flavoured drinks 

250 
50 
50 
50 

เครื่องดื่ม - herbal teas 
- carbonated soft drinks 

250 
250 

ผลิตภัณฑจากธัญพืช - health bars 
(breakfast, meal replacement, granola, 
energy bars) 

 
250 

ผลิตภัณฑนม - imitation milk 
- soy milk 

250 
250 

ผลิตภัณฑเสรมิโปรตีน - meal replacements 
- protein bars and supplements 

250 
250 

 
หมายเหตุ  *RACC: Reference amounts customarily consumes per eating occasion 
 
ท่ีมา: ดัดแปลงจาก Lonza Inc. (2003) 
 

5.2  ผลิตภัณฑบํารุงกระดูกและขอตอ 
 

 ภาวะกระดูกพรุนพบมากในผูสูงอายุและหญิงวัยหมดระดู สังคมปจจบุันซึ่งมีสัดสวน
ของผูสูงอายุเพิ่มขึ้นและอายุขัยเฉลี่ยของประชากรสูงขึ้นจึงมีปญหาภาวะกระดกูพรุนอยูมาก แพทย
แนะนํา 3 มาตรการ เพื่อปองกันปญหา ไดแก แนะนําการบริโภคแคลเซียมจากอาหารใหเพยีงพอ
หรือโดยการใชผลิตภัณฑแคลเซียม การออกกาํลังกายทีถู่กวิธีทําใหกระดูกสะสมแคลเซียมมากขึ้น
เมื่อตองรับน้ําหนักเพิ่มขึ้น และการใชฮอรโมนในหญิงวยัหมดระดหูรือหมดประจาํเดือน ในบรรดา
สามมาตรการนี้การบริโภคแคลเซียมจากอาหารและผลิตภัณฑนับเปนแนวทางที่ไดรับความนิยม
มากที่สุด อยางไรก็ตาม การเสริมแคลเซียมใหไดผลจะตองกระทําอยางตอเนื่องตลอดชวงชวีิตหาก
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เร่ิมตั้งแตวยัเดก็กระทั่งถึงวยัที่กระดกูสะสมแคลเซียมสูงสุดหรือประมาณอายุ 25-30 ป ยอมดีที่สุด 
การเริ่มสรางแคลเซียมในวยัสูงอายุดังที่นิยมทํากันอยูมกัไมใครเห็นผลหรือเห็นผลไดนอย (วินยั 
และคณะ, 2545) ตัวอยางผลิตภัณฑบํารุงกระดูกและขอตอสําหรับผูสูงอายุ ไดแก 
 

5.2.1  แคลเซียม (วิมล, 2540) 
 

การรับประทานแคลเซียมเปนสิ่งที่สําคัญมากที่สุดในชวงการเจริญเติบโตเพื่อให
ได peak skeletal mass และยงัมีความสําคัญในการรักษาเนื้อกระดกูในชวงสูงอายุดวย การ
รับประทานแคลเซียมตลอดชวงชีวิตของคนแตละคนจะเปนปจจยับงชีถึ้งอัตราเร็วของการเกิดภาวะ
กระดกูพรุน (osteoporosis) ในชวงปลายของชีวิต พบวาการดูดซึมของแคลเซียมจะลดลงตามอายุที่
เพิ่มขึ้นทั้งในผูชายและผูหญิง 

 
การเกิดภาวะกระดูกพรุน จะขึ้นอยูกับปจจยัหลายอยาง เชน ปจจยัทาง

พันธุกรรม โภชนาการโดยรวม การดดูซึมแคลเซียมไมด ีการขาดวิตามนิดี ไตทํางานไมดี การขาด
การเคลื่อนไหวออกกําลังกาย ปจจยัเร่ืองฮอรโมน และผลขางเคียงจากการรับประทานยา สําหรับใน
สวนของแคลเซียมนั้นพบวา 

 
-  การดูดซึมแคลเซียมอาจจะลดนอยลงในผูสูงอายุที่เปน achlorhydria (total 

gastric atrophy) ซ่ึงขาดกรดในกระเพาะอาหาร 
 
-  การดูดซึมแคลเซียมไมสัมพันธกับปริมาณแคลเซียมทีรั่บประทาน 
 
-  ผูสูงอายุปรับตัวตออาหารที่มีแคลเซียมต่าํไดไมดเีทาหนุมสาว 
 
-  วิตามนิดีและการออกกําลังเคลื่อนไหวมสีวนในการดดูซึมของแคลเซียม 
 
-  คนที่รับประทานแคลเซียมนอย (500 มิลลิกรัมตอวัน) จะพบกระดกูสะโพก

หักไดมากกวาคนที่รับประทานแคลเซียมสงู (1,100 มิลลิกรัมตอวัน) แมวาจะมีการสูญเสียเนื้อ
กระดกูในทั้ง 2 กลุม 
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-  ในหญิงสูงอายุหลังวยัหมดประจําเดือนทีม่ีสุขภาพดีซ่ึงรับประทานแคลเซียม
มากกวา 777 มิลลิกรัมตอวัน จะมกีารสูญเสียเนื้อกระดกูของกระดกูสันหลังต่ํากวาผูหญิงสูงอายุซ่ึง
รับประทานแคลเซียมนอยกวา 405 มิลลิกรัมตอวัน 

 
คา RDA ของแคลเซียมในผูสูงอายุ คือ 800 มิลลิกรัมตอวัน แคลเซียมจาก

ผลิตภัณฑนมจะดดูซึมไดดทีี่ลําไส สวนผูสูงอายุที่รับประทานแคลเซียมจากอาหารไมเพียงพอ อาจ
จําเปนตองไดรับแคลเซียมเสริม สําหรับปริมาณที่ควรไดรับมีรายงานแตกตางกันตั้งแต 800 
มิลลิกรัมตอวัน จนถึงขนาดสูง 1,400-2,000 มิลลิกรัมตอวัน นอกจากนีก้็คอนขางจะเห็นพองกนัวา 
การไดรับปริมาณแคลเซียม 1,000 มิลลิกรัมตอวัน (จากปริมาณที่รับประทานทั้งหมด 1,800-2,000 
มิลลิกรัมตอวัน) รวมไปกับเอสโตรเจนในขนาด 0.3 มิลลิกรัมตอวัน จะใชแทนการใหเอสโตรเจน 
เพียงอยางเดยีวในขนาด 0.6 มิลลิกรัมตอวัน ทําใหลดความเสี่ยงในการกระตุนเยื่อบุโพรงมดลูก  
 

การเสริมแคลเซียมลงในอาหารอาจเสริมไดในหลายรูปแบบ เชน 
 

•  แคลเซียมจากสาหราย หรือ Lithothamnium sp. : เปนแคลเซียมคารบอเนตที่
ไดจากธรรมชาติ 100%  ใชปองกันและรกัษาโรคกระดกูพรุน เนื่องจากเปนแคลเซียมที่มีโครงสราง
มีรูพรุนคลายรวงผึ้ง สามารถดูดซึมไดงาย มีปริมาณแคลเซียมสูงถึง 37% และมแีรธาตุตัวอ่ืน
มากกวา 70 ชนิด และยังมีคณุสมบัติเปนบฟัเฟอรที่ด ี(บริษัท เฮลมมหาบุญ จํากัด, 2550) 

 

•  แคลเซียมแลคเตท : เปนแคลเซียมที่ละลายน้ํางาย ทําใหดูดซึมไดงายและมี
รสชาติดี เหมาะสําหรับผลิตภัณฑอาหารทัว่ไป เชน เครื่องดื่ม, ขนมขบเคี้ยว และผลไมกระปอง 
(บริษัท เฮลมมหาบุญ จํากัด, 2550) 
 
 5.3  ผลิตภัณฑสารตานออกซิเดชัน 
 

ผลิตภัณฑสารตานออกซิเดชนัไดรับความนิยมจากผูสูงอายุคอนขางสูง ทั้งนี้เนื่องจากมี
ความเชื่อกันวาสภาพความเสื่อมทั้งหลายหรือโรคที่เกี่ยวของกับความเสื่อม (degenerative diseases) 
อันไดแก ความแก โรคหัวใจและหลอดเลือด สมองและความจําเสื่อม โรคมะเร็ง ตอกระจก 
เกี่ยวของกับการสะสมของอนุมูลอิสระภายในอวัยวะนั้นๆ การไดรับสารตานออกซิเดชันเปน
ประจําจะชวยลดอันตรายจากอนุมูลอิสระได ผลิตภัณฑตานอนุมูลอิสระที่นิยมใชกนัมากใน
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ผูสูงอายุ ไดแก วิตามนิอี วิตามินซี เบตาแคโรทีน ซีลีเนียม และบรรดาผลิตภัณฑกึ่งสมุนไพรที่เชือ่
กันวามีสารตานออกซิเดชันสูง เชน กระเทยีม ชาเขียว โสม ใบแปะกวย ชา เซนตจอหนเวิรต ฯลฯ 
(วินยั และคณะ, 2545) ตัวอยางผลิตภัณฑสารตานออกซิเดชัน ไดแก 
 

5.3.1  วิตามินซี (วมิล, 2540) 
 

มีรายงานวาระดับวิตามินซใีนเม็ดเลือดขาวและพลาสมา จะลดลงเมื่ออายุมาก
ขึ้น แตกย็ังไมสามารถชี้ชัดได สวนการเปลี่ยนแปลงความเขมขนในเนือ้เยื่อก็เปลี่ยนแปลงไม
สม่ําเสมอ นอกจากนี้ก็มักไมคอยมีรายงานเกี่ยวกับการเปลี่ยนแปลงการดูดซึมของวติามินซีใน
ผูสูงอายุ สําหรับความแตกตางระหวางเพศนั้น พบวามีการดูดกลับของวิตามินซีที่ไตของผูหญิงจะ
ทําใหคาเฉลี่ยในผูหญิงสูงกวาในผูชาย 

 
ปจจัยที่มผีลเกีย่วเนื่องคือการสูบบุหร่ี (คนที่สูบบุหร่ีมักจะรับประทานผักผลไม

นอยกวา แตตองการวิตามินซีสูงกวาคนทีไ่มสูบบุหร่ี) ยาที่รับประทานและความเครียดเนื่องจาก
อารมณและสภาพแวดลอม 

 
คา RDA ของวิตามินซีคือ 60 มิลลิกรัมตอวันทั้งในผูชายและผูหญิง โดยท่ัวไป

ถารับประทานอาหารตามคําแนะนําคือรับประทานผลไมและผักทุกวนั ระดับวิตามนิซีในพลาสมา
มักจะสูง (12 ไมโครโมล/ลิตร หรือ 0.2 มิลลิกรัม/เดซิลิตร) มากกวาระดับที่เกิดอาการเลือดออกตาม
ไรฟน 

 
ในระยะหลังๆ ก็พบวาวิตามนิซีมีความสําคัญในการปองกันเซลลจากการเกิด

ออกซิเดชัน แตจําเปนจะตองใชระดับวิตามินซีในพลาสมาซึ่งสูงกวาระดับที่ใชปองกันอาการ
เลือดออกตามไรฟนมาก 
 

5.3.2  วิตามินอี (วิมล, 2540) 
 

วิตามินอีจดัเปนสารตานออกซิเดชัน (anti-oxidant) และอาจจะมีบทบาทใน
สวนที่เกีย่วกับกระบวนการ aging วิตามินอีจะตรงขามกบัวิตามินดีคือพบไดในอาหารมากมาย
หลายชนิด และการเก็บสะสม tocopherol มีมากกวา ดังนั้นจึงมักไมคอยพบการขาดวิตามินอีในคน
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แมวาจะรับประทานอาหารไมคอยถูกตองเหมาะสม นอกจากนี้ระดับ lipoprotein และความสามารถ
ในการลําเลียง tocopherols จะเพิ่มขึ้นเมื่ออายุมากขึ้น ระดับเฉลี่ยของ α-tocopherol จะเพิ่มขึน้ใน
ผูสูงอายุ แตกไ็มไดหมายความวาในเนื้อเยือ่จะมีระดับ α-tocopherol สูงขึ้นดวย 

 
ในปจจุบนัยังไมมีความจําเปนตองเพิ่มปริมาณวิตามนิอีในผูสูงอายุ คา RDA 

สําหรับผูสูงอายุคือ 10 มิลลิกรัมตอวันในผูชาย และ 8 มิลลิกรัมตอวันในผูหญิง 
  

แหลงที่มาของวิตามินอีในอาหารรอยละ 60 คือ น้ํามันพืช ที่ดีคือน้ํามันถ่ัว
เหลือง และ wheat germ oil รองลงมาคือน้ํามันเมล็ดฝาย น้ํามันขาวโพด น้ํามันดอกคาํฝอย ใน
ปริมาณเพียงวนัละ 1 ชอนโตะก็จะเพยีงพอ แตควรระวังการใชความรอนและการเตมิออกซิเจน ซ่ึง
มีผลทําลายวิตามินอีได 
 

5.4  ผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพของระบบยอยอาหาร 
 

ผูสูงอายุมักพบปญหา การหดรัดตัว และการเคลื่อนไหวของหลอดอาหาร และ
กระเพาะอาหาร ในจํานวนครั้งที่ลดลง และชาลง การเกดิ atropic gastritis เปนภาวะที่พบมากใน
ผูสูงอายุ ซ่ึงปจจัยหนึ่งเชื่อวา มีสาเหตจุากเชื้อ Heliobacter pylori ทําใหผูสูงอายุมีการหลั่งกรด ใน
กระเพาะอาหาร และ intrinsic factor ลดลง เปนผลใหเกดิการดูดซึมวิตามินบีสิบสอง และแคลเซียม
ลดลง นอกจากนี ้พื้นผิวการดูดซึมสารอาหาร ที่เยื่อบุลําไสเล็ก ตลอดจนการหลั่งน้ํายอยจากตับออน 
และการไหลเวียนของเลือด ไปที่ตับของผูสูงอายุ จะลดนอยลงดวย (ไกรสิทธิ์ และ อุรุวรรณ, 2540) 

 
หนาที่หลักของระบบยอยอาหาร (Digestive System) คือ การทําใหอาหารที่รางกาย

รับประทานไปแตกตวัเปนโมเลกุลขนาดเล็กซึ่งรางกายสามารถดูดซึมเอาไปใชเพื่อการเติมโต 
ซอมแซมอวัยวะและทําหนาที่ตางๆ ไดอยางสมบูรณ (บริษัท เฮลมมหาบุญ จํากัด, 2550) 

 
บริษัท เฮลมมหาบุญ จํากัด (2550) ไดกลาวถึงระบบยอยอาหารซึ่งเริ่มตนตั้งแตเมื่อ

รับประทานอาหารเขาปากอาหารจะถูกบดเคี้ยวเบื้องตนโดยฟนและเอนไซมในน้ําลาย จากนั้นผาน
สูกระเพาะอาหาร (Stomach) ทําหนาทีเ่ก็บอาหาร ยอยอาหารใหเปนของเหลว และสงผานสูลําไส
เล็ก (Small-Intestine) ในลําไสเล็กอาหารจะถูกยอยโดยเอนไซมจากตบั (Liver) ตับออน (Pancreas) 
และถุงน้ําดี (Gall Bladder) เพื่อใหไดสารอาหารชนิดตางๆ ที่รางกายสามารถดูดซึมเอาไปใชงานได 



 

53 

หลังจากนัน้กากอาหารที่เหลือจะผานเขาสูลําไสใหญ (Large Intestine) โดยรางกายจะดูดซึมน้ําและ
แรธาตุบางชนดิเขาสูกระแสเลือด สวนที่เปนของเสียที่อยูในรูปของแข็งจะถูกสงไปทีท่วารหนกั 
(Rectum) เพื่อรอการขับถายออกจากรางกาย  

 
จากขอมูลเบื้องตนจะเห็นไดวากระบวนการยอยอาหารมขีั้นตอนตางๆ มากมาย ซ่ึง

สามารถถูกรบกวนจากสาเหตุตางๆ ทําใหระบบการทํางานผิดปกติ เชน ความเครียด การ
รับประทานอาหารที่ไมถูกหลักโภชนาการ อาหารที่มีพิษตอรางกาย การอักเสบของอวัยวะตางๆ ที่
ใชในการยอย และการรับประทานยาปฏิชีวนะมากเกินไป เปนตน ผลกระทบจากการทาํงานที่
ผิดปกติมีผลตอรางกายทั้งในระยะสั้นและระยะยาว เชน ทองเสีย ทองผูก อาหารไมยอย อาหารเปน
พิษ ไปจนถึงการขาดสารอาหาร การอักเสบเรื้อรัง และการเกิดมะเร็งที่อวัยวะตางๆ (บริษัท เฮลม 
มหาบุญ จํากัด, 2550) 

 
ปจจุบันมีการศึกษาพบวาการมีระบบยอยอาหารที่ดีนั้น มไิดมีผลตอระบบยอยอาหาร

เทานั้น ยังมีผลตอสุขภาพโดยรวม อาทิเชน ระบบภูมิคุมกันของรางกาย โดยทัว่ไปเมื่อเกิดภาวะ
ผิดปกติของระบบยอยอาหาร ผูคนสวนใหญจะเลือกใชยาในการรักษา แตในความเปนจริงแลวการ
รับประทานอาหารเพื่อสุขภาพจากธรรมชาติอาทิเชน โพรไบโอติก (Probiotic) พรีไบโอติก
(Prebiotic) ใยอาหาร และเอนไซมบางชนดิก็ชวยแกปญหาเหลานี้ได ตัวอยางของผลิตภัณฑเพื่อ
สุขภาพของระบบยอยอาหาร ไดแก 
 

5.4.1  พรีไบโอติก  
 

การรับประทานใยอาหารชนดิที่เปนอาหารของจุลินทรียสุขภาพ ใยอาหารชนิด
ที่เปนพรีไบโอติก เชน อินนูลิน (Inulin) โอลิโกฟรุกโตส (Oligofructose) และรีซิสแทนทสตารช
(Resistant Starch) บางชนิด ใยอาหารเหลานี้เปนชนดิที่ละลายน้ําและจะถูกหมกัในลาํไสใหญโดยจุ
ลินทรียสุขภาพ ทําใหเกิดสารอาหารตางๆ ที่ชวยสงเสริมการทํางานของรางกาย และยังผลิตกรดซึ่ง
สามารถทําลายจุลินทรียชนดิไมดีใหลดจํานวนลง (บริษทั เฮลมมหาบุญ จํากัด, 2550) 

 
ใยอาหารประเภทนี้ยงัชวยลดอาการทองผูก ทําใหอุจจาระมีลักษณะออนนุม ซ่ึง

เกิดจากการเขาไปชวยเพิ่มปริมาณน้ําในอจุจาระ มีการศึกษาพบวาการรับประทานพรีไบโอติกยัง
ชวยสงเสริมการดูดซึมแรธาตุบางชนิด เชน แคลเซียม แมกนีเซียม สังกะสี ทองแดง และเหล็ก อัน
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เปนผลมาจากภาวะความเปนกรดที่เพิ่มสงูขึ้นในลําไส ปจจุบันมีการนําอินนูลิน/โอลิโกฟรุกโตส มา
เสริมในผลิตภณัฑอาหารหลากหลายชนดิ ทั้งในผลิตภัณฑนม เครื่องดืม่เบเกอรี่ และอาหารเสริม
สุขภาพ ซ่ึงนอกจากจะชวยเสริมใยอาหารแลว ยังชวยปรับปรุงคุณลักษณะบางประการของ
ผลิตภัณฑใหดขีึ้น (บริษัท เฮลมมหาบุญ จํากัด, 2550) 
 

อินนูลินเปนสารสกัดธรรมชาติที่จะไมเปลี่ยนรูปเปนน้ําตาลในเลือด และมีคา 
GI เปนศูนย อินนูลินเปนเสนใยอาหารที่สามารถละลายได มีแคลอรี่ในปริมาณที่ต่ํา โดยเปน
สารประกอบของคารโบไฮเดรตที่สามารถใชทดแทนปริมาณคารโบไฮเดรตบางสวนในสูตรอาหาร 
สําหรับอาหารประเภทที่มแีคลอร่ีต่ําสามารถใชอินนูลินเพื่อทดแทนน้ําตาลและสารใหความหวาน
อ่ืนๆ ในแงของ Bulking agent และยังชวยลดรสขม (Bitter aftertest) ของสารใหความหวาน
ประเภทที่มีความเขมขนสูง (High-intensity sweetener) ได คุณสมบัติดานลักษณะเนือ้สัมผัสของ
อินนูลินยังมีผลชวยในการปรับปรุงรสสัมผัสของผลติภัณฑอาหารที่มกีารลดปริมาณไขมันในสูตร
ไดอยางมาก ทาํใหผลิตภณัฑอาหารทั้งประเภทไขมันต่ํา และปราศจากไขมันมีรูปแบบของรสชาติที่
สมดุล (นิรนาม, 2548ข) 
 

อินนูลินชวยในการดูดซึมแคลเซียม ซ่ึงจากการศึกษาวิจยัระบวุาชวยเพิ่มความ
หนาแนนใหกระดูก ซ่ึงโดยเฉลี่ยแลวอินนลิูนชวยเพิ่มการดูดซึมแคลเซียมมากกวา 20 เปอรเซ็นต
(ในบางคนอาจทําใหเกิดการดูดซึมแคลเซียมไดมากกวานั้น) ทั้งนีไ้ดมกีารตีพิมพเกีย่วกับการศกึษา
อินนูลินใน American Journal of Clinical Nutrition วา เมื่อรางกายไดรับอินนูลินประมาณ 8 กรัมจะ
ชวยเพิ่มการดดูซึมแคลเซียมซึ่งจะใหประสิทธิภาพสูงสุด (ฉัตรภา, 2549) 

 
เนื่องจากอนินลิูนเปน Prebiotic Fiber ซ่ึงชวยเพิ่มจํานวนจุลินทรียที่ช่ือวา 

Bifidobacteria (ซ่ึงเปนแบคทีเรียที่ดีชวยใหการเจริญเตบิโต) เมื่อมีการเพิ่มของ Bifidobacteria ก็จะ
มกีารเพิ่มของกรดนี้ ทําใหเกดิการเปลี่ยนแปลงของกรด-ดาง(pH) ในลําไส อันไปชวยลดการ
เจริญเติบโตของแบคทีเรียทีเ่ปนอันตรายตอรางกายหรือแบคทีเรียชนดิที่กอใหเกิดพษิ ทําให
ทองเสีย อาหารเปนพิษ ปวดทอง เชน E.coli, Salmonella, Compylobacter เปนตน โดย วิมล (2540) 
กลาววาจากการศึกษาในญี่ปุนพบวา กลุมชายสูงอายุที่อายุยืนรับประทานอาหารที่มีใยอาหารสูง 
และพบวาปริมาณแบคทีเรีย Bifidobacterium ไมลดลงเร็วเทากลุมผูสูงอายุปกต ิ
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ฉัตรภา (2549) ไดกลาวถึงการศึกษาผลของอินนูลินตอระบบทางเดินอาหาร
พบวา อินนูลินชวยเพิ่มปริมาณอุจจาระและเรงการขับถาย ทําใหขับถายไดบอยขึ้น อีกทั้งชวยลด
อาการทองผูกและการสะสมพิษของรางกาย นอกจากนี้อินนูลินยังมีสวนชวยใหแบคทีเรียในลําไส
ทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพ โดยผลิตวติามินและเอนไซมที่จําเปนชวยในการยอยและดูดซึม
อาหาร และผลที่ตามมาก็คือลําไสสามารถทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพ นัน่คือดดูซึมสารอาหาร
ใหแกรางกายนั่นเอง และการศึกษาลาสุดพบวาอินนูลินชวยปองกันการเกิดมะเร็งลําไสไดถึง 60 
เปอรเซ็นตในผูที่บริโภคอินนูลิน 8 กรัมตอวันเปนประจาํ และเนื่องจากอินนูลินเปนใยอาหารที่
รางกายไมสามารถยอยไดและไมสงผลใหเกิดการผลิตน้าํตาล จึงไมทําใหเกิดการแปรปรวนของ
น้ําตาลในเลือดหรือสงผลกระทบตอระดบัของอินซูลิน และอินนูลินมีรสชาตหิวาน จึงเหมาะ
สําหรับผูที่เปนเบาหวาน โดยสามารถใชอินนูลินชนิดผงผสมกับเครื่องดื่มเพื่อใหเกดิรสชาติหวาน
และไดใยอาหารเพื่อชวยรักษาเบาหวานอกีดวย 

 
การใชอินนูลินเปนสารเสริมอาหารนั้นโดยปกตจิะเติมอินนูลิน 3-6 กรัมตอ

อาหารหนึ่งหนวยบริโภค และสามารถใชไดมากถึง 10 กรัม และในการเติมอินนูลินเพื่อใหสามารถ
กลาวอางทางโภชนาการในเรื่องของการกอใหเกดิ bifidogenic activity ไดนั้น จะเสริมอินนูลินโดย
ปกติที่ระดับ 1-6% หรือไดถึงประมาณ 3-8 กรัมตอหนึ่งหนวยบริโภค (Coussement, 1999) 
 

5.4.2  ใยอาหาร (วิมล, 2540) 
 

ใยอาหารจัดเปนกลุมผลิตภัณฑซ่ึงไดรับความสนใจมาก มีทั้งผลิตภัณฑซ่ึงใช
เปนอาหารในชีวิตประจําวัน (ในตางประเทศ) เชน รําขาวสาลี (wheat bran), รําขาวโอต (oat bran) 
และผลิตภัณฑซ่ึงผลิตเพื่อจําหนายในรูปอดัเม็ด หรืออ่ืนๆเพื่อใชเปนผลิตภัณฑเสริมสุขภาพ 

 
ใยอาหาร คือ สวนเหลือของเซลลพืช ซ่ึงทนตอการยอยโดยเอนไซมในระบบ

ทางเดินอาหารของมนุษย อาจจัดแบงไดเปน 2 กลุม คือ 
 
-  ใยอาหารชนดิละลายน้ํา เชน gums, เพกตนิ  และ สวนนอยของ 

hemicellulose เปนตน  
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-  ใยอาหารชนดิไมละลายน้ํา เชน เซลลูโลส ลิกนิน  และ สวนใหญของ 
hemicellulose เปนตน  
 

ในผูสูงอายุจะไดประโยชนจากใยอาหารในสวนของระบบทางเดินอาหารเปน
สวนใหญ ดังนี้ 

 
-  ทองผูก  ใยอาหารจะชวยบรรเทาอาการทองผูกได โดยท่ีใยอาหารชนิดที่ไม

ละลายน้ําทําหนาที่เปน bulking agent ลด transit time และเพิ่มน้ําหนกัเนื้ออุจจาระ 
 
-  Irritable bowel syndrome สาเหตุมาจากความเครียด ทองเสียโดยไมมีอาการ

ปวดทองหรือทองเสียสลับกับทองผูกตามมาดวยอาการปวดทอง  
 
-  Diverticulosis อาการคลาย Irritable bowel syndrome ทั้งนี้ใยอาหารจะไป

เพิ่มน้ําหนักเนือ้อุจจาระและลดความดันของ colon  
 
-  มะเร็งในลําไสใหญ มักพบในคนอายุมากกวา 50 ปเปนสวนใหญ สภาวะ

แวดลอมที่มีผลมากที่สุดคืออาหาร จากรายงานการวิเคราะหการศกึษา 13 ฉบับถึงความสัมพันธ
ระหวางอาหารกับมะเร็งในลําไสใหญ พบวาการรับประทานอาหารที่มใียอาหารสูงจะสัมพันธอยาง
ผกผันกับความเสี่ยงในการเกิดมะเร็งลําไสใหญ คาดวาหากเพิ่มการรับประทานใยอาหารใหสูงขึ้น
จะสามารถลดความเสี่ยงในการเกิดมะเร็งในลําไสใหญลงไดถึงรอยละ 31 

 
-  เพิ่มจํานวนแบคทีเรียที่ดใีนลําไส  จากการศึกษาในญีปุ่นพบวา กลุมชาย

สูงอายุที่อายุยนืรับประทานอาหารที่มีใยอาหารสูง และพบวาปริมาณแบคทีเรีย Bifidobacterium ไม
ลดลงเร็วเทากลุมผูสูงอายุปกติ 
 

5.5  ผลิตภัณฑกลุมวิตามิน 
 

เมื่อเราแกตวัลงทุกอยางคอยๆเสื่อมโทรมลง ซ่ึงในคนสูงวัยน้าํยอยในอาหารจะลด
ปริมาณลง ทําใหอาหารดดูซมึไดนอยลง สงผลใหเกิดการขาดสารอาหารจาํเปนรวมทั้งขาดวิตามินบี 
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เพราะฉะนั้นผูสูงวัยตองการวิตามินบี 1 วิตามินบี 6 และวติามินบี 12 เพือ่ใหความใหความคิดโลด
แลน การตอบสนองรวดเร็ว สมองแจมใส และความจําดี (พิชญะ, 2547) 

 
ไมมีรายงานเรือ่งการขาดวิตามินเอในผูสูงอายุที่ไดรับอาหารเปนปกติ อาจมีปญหา

เร่ืองการขาดวติามินดีบางในผูสูงอายุที่อาศัยอยูในประเทศแถบอบอุน แตไมเคยมีรายงานใน
ประเทศที่มีแสงแดดมากอยางประเทศไทย กรณีของวิตามินซีควรใหผูสูงอายุไดรับผลไมสดอยาง
สม่ําเสมอเพื่อเปนแหลงของวิตามินซี ผูสูงอายุควรไดรับอาหารที่มีวิตามินอีสูง และการไดรับ
วิตามินบีรวมที่มีวิตามินบี 12 เสริมจะชวยผูสูงอายุไดมากเนื่องจากผูสูงอายุอาจขาดวติามินบี 6 และ
วิตามินบี 12 ไดงายกวาปกติ (วินยั และคณะ, 2545) 

 
พิชญะ (2547) ไดกลาวเพิ่มเติมอีกวานอกจากนีว้ิตามินบี 2, วิตามินบี 5, วิตามินบี 7 

และกรดโฟลกิ ชวยใหผูสูงวัยมีผิวหนัง ผมและเล็บแข็งแรง วิตามินบี 2 ยังชวยปองกนัโรคสายตา
ตอกระจกโดยยับยั้งการทํางานของเอนไซมบางชนิด โดยผูเชี่ยวชาญแนะนําวา คนสูงวัยอายุ 50 ป
ขึ้นไปที่มีสุขภาพแข็งแรงดี ควรกินวิตามินบีรวมและวิตามินบีคอมเพล็กซทุกวัน แตหากมีโรค
ประจําตัวเร้ือรัง เชนโรคเบาหวานหรือโรคปวยบอยๆ ควรรับประทานเพิ่มกวาทั่วไปซักหนอยและ
ควรกินยาชวยยอยในคนที่มปีญหาเกี่ยวกับการยอย เพื่อใหการดูดซึมอาหารทําไดเต็มที่ ทั้งนี้ควร
ปรึกษาแพทยหรือเภสัชกรเพื่อใหไดขนาดวิตามินทีเ่หมาะสม ตัวอยางวิตามินที่พบการขาดใน
ผูสูงอายุ ไดแก   

 
5.5.1  วิตามินบี 6 (รพีพร, ม.ป.ป.) 

 
โรคขาดวิตามนิ บี 6 มักไมคอยเกิดจากการไดรับอาหารไมเพียงพอ แตมักมี

สาเหตุจากการใชยาบางชนดิ การดื่มสุราจัด และภาวะดูดซมึบกพรองซึ่งเปนปญหาที่พบในผูสูงอายุ  
 

วิตามินบ ี6 นี้เปนสวนประกอบของโคเอนไซมที่สําคัญตัวหนึ่งซึ่งทําหนาที่เผา
ผลาญ และใชคารโบไฮเดรต ไขมัน และโปรตีน ซ่ึงเปนประโยชนตอรางกาย อีกทั้งยงัชวยในการ
ควบคุมความสมดุลของน้ําในรางกาย และสงเสริมการทํางานของระบบประสาท กลามเนื้อ และ
กระดกู 
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วิตามินบี 6 นี้ทําหนาที่สวนใหญเกีย่วกับปฎิกิริยาการเมแทบอลิซึมของโปรตีน 
เพราะฉะนั้นถากินอาหารโปรตีนมากจะตองไดรับวิตามนินี้มากดวย ปริมาณวิตามนิบี 6 ที่จัดวาเปน
ปริมาณปลอดภัยคือ วิตามินบี 6 2 มิลลิกรัม สําหรับการไดรับโปรตีนจากอาหาร 100 กรัม และ
สําหรับคา RDA ของวิตามินบี 6 ในผูสูงอายุเพศชายคือ 2.2 ไมโครกรัมตอวัน และในผูสูงอายุเพศ
หญิงคอื 2.0 ไมโครกรัมตอวัน 

 
5.5.2  วิตามินบี 12 (วิมล, 2540) 

 
วิตามินบ1ี2 จะถูกแยกออกจาก protein complex โดยอาศัยกรดไฮโดรคลอริก

จากกระเพาะอาหาร หลังจากนั้นจึงจับกับ intrinsic factor ที่เปน glycoprotein จาก mucosal cells 
ของกระเพาะอาหารแลวถูกดูดซึมที่ลําไสเล็กสวนปลาย 

 
ในผูสูงอายุมักจะมีระดับวิตามินบี 12 ในพลาสมาต่ํากวาหนุมสาว ปจจยัสําคัญ

ที่มีสวนคือ ผูสูงอายุรับประทานอาหารนอย(แหลงที่ดีของวิตามินบี 12 คือ กลุมอาหารเนื้อสัตว) 
และการยอยและการดูดซึมไมดี โดยที่อาจจะมีสาเหตจุากการที่วิตามนิบี 12 ถูกปลดปลอยออกมา
จากอาหารในปริมาณที่ลดลง และเกดิการเจริญมากกวาปกติของแบคทีเรียในลําไสเล็ก (ในกรณี 
atrophic gastritis) ทําใหเกิดการแยงวิตามนิบี 12 

 
สําหรับคา RDA ของวิตามินบี 12 ในผูสูงอายุสวนใหญคอื 2.0 ไมโครกรัมตอ

วัน แตในกรณทีี่มี atrophic gastritis เกี่ยวของ ซ่ึงมักจะพบไดบอยในผูสูงอายุ นาจะเพิ่มปรมิาณการ
รับประทานวติามินบี 12 มากกวานี ้
 

5.5.3  กรดโฟลิก (วิมล, 2540) 
 

โดยทั่วไปจาการสํารวจสวนใหญพบวา การรับประทานกรดโฟลิกมักจะต่ํากวา
คา RDA แตกม็ักไมพบอาการขาดชัดเจนนักแมวาจะรับประทานกรดโฟลิกต่ํากวาทีก่าํหนดไปบาง 
และแมวาใน atrophic gastritis ที่เกิดเมื่ออายุมากขึ้นๆ จะทําใหกรดโฟลิกดูดซึมไดไมดีเนื่องจาก pH 
เพิ่มสูงขึ้น แตก็ไดรับการชดเชยจากกรดโฟลิกที่ไดจากการสังเคราะหของแบคทีเรียในลําไสเล็ก
สวนตนของผูสูงอายุเอง (กรณีของ atrophic gastritis แบคทีเรียที่อาศัยอยูในลําไสเล็กสวนตน จะมี
การเจริญและมีจํานวนมากกวาปกต)ิ 
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คา RDA ของกรดโฟลิกในผูสูงอายุคือ 200 ไมโครกรัมตอวันในผูชายและ 180 

ไมโครกรัมตอวันในผูหญิงและแหลงที่ใหกรดโฟลิกคือผักสีเขียวเขมรับประทานสดหรือดิบ 
 

5.8  ขอสังเกตและขอพึงระวงัในการใชอาหารหรือผลิตภัณฑที่ใชรับประทานเพื่อสุขภาพ
ในผูสูงอาย ุ(วมิล, 2540) 
 

5.8.1  ปรับปรุงภาวะโภชนาการทั่วไปใหดเีสียกอนบางครั้งหรือหลายครั้งที่อาการ
เจ็บปวยมีสาเหตุมาจากการขาดสารอาหารบางอยาง ซ่ึงสามารถทําใหกลับสูปกติไดโดยไมตองพึ่ง
ผลิตภัณฑอ่ืน 

 
5.8.2  อาหารหรือผลิตภัณฑอาหารซึ่งมีประวัติการใชมานานโดยไมมีอันตราย ควร

ไดรับการพิจารณาใชกอนผลิตภัณฑซ่ึงไมไดเปนสวนของอาหารและมีแนวโนมของลักษณะการใช
เปนยา 
 

5.8.3  การใชผลิตภัณฑในรูป purified หรือสกัดจากอาหารไมไดหมายความวาจะ
ไดผลเหมือนประวัติการใชอาหารนั้นๆ ในดานสุขภาพเสมอไป การสกัดหรือการเปลี่ยนรูปแบบ 
อาจมีผลทําใหเสียคุณสมบัตใินการปองกนัหรือบําบัดไป หรือขาดสารประกอบสําคัญซึ่งทํางาน
รวมกัน (ที่ถูกกําจัดไปในระหวางขั้นตอนการทําใหบริสุทธิ์) แตในทางตรงขามก็อาจจะทําใหเห็น
ผลการรักษาเร็วขึ้น และก็อาจจะอนัตรายขึน้ดวย เนื่องจากเปนรูปแบบที่บริสุทธิ์สูงขึ้น 

 
5.8.4  ผลการทดลองในสัตวทดลอง หรือ in vitro ที่ดีไมไดหมายความวาผลิตภัณฑ

นั้นๆ จะใชไดผลดีใหคนดวยเสมอไป 
 

5.8.5  ควรศึกษาผลการใชผลิตภัณฑนั้นๆ ในระยะยาว กอนการนําไปใชเปนชวงระยะ
เวลานานตดิตอกัน 
 

5.8.6  ผลิตภัณฑหรือสาระสําคัญ ซ่ึงใหผลดีในการปองกนัหรือบําบัดอาการในโรคไต
โรคหนึ่ง แตอาจมีผลทําใหอาการในโรคอื่นทรุดหนกัลงได พึงระวังการใชในผูสูงอายุที่มีโรค
ประจําตัวหลายโรค 
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5.8.7  หากไมมีหนทางหรือวิถีทางใดในการรักษาผูสูงอายุที่ปวย ใหมอีาการดีขึ้นไดอีก
แลว โปรดใชวิจารณญาณ พิจารณาผลดี หรือผลเสีย และชั่งน้ําหนกัตัดสินใจวาจะใชหรือไมใช
ผลิตภัณฑนัน้ๆ 
 

5.8.8  โปรดเปดใจใหกวาง อยางพิจารณาคณุประโยชนของอาหารหรือผลิตภัณฑใดๆ 
เพียงในแงคณุคาทางโภชนาการหรือสารอาหารหลักเทานั้น อาจจะยังมีสารสําคัญที่อาจใชเปน
ประโยชนโดยที่ยังไมไดรับการคนพบในปจจุบันกเ็ปนได 
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6.  เคร่ืองดื่มเพื่อสุขภาพ 
 
 เครื่องดื่ม (beverage) เปนผลิตภัณฑอาหารที่ไดรับความนิยม เพราะชวยแกความกระหาย
หรือใหความสดชื่น ดื่มไดสะดวกรวดเร็ว สามารถบริโภคไดทกุเวลาและโอกาส มรีสชาติสีสันชวน
ดื่ม ในปจจุบันมีการพัฒนาเครื่องดื่มใหมีความหลากหลายทั้งชนิด รูปแบบ และภาชนะบรรจุ บาง
ชนิดไดมกีารผลิตมาตั้งแตอดีตเปนระยะเวลานานแตกย็ังคงไดรับความนิยมอยู บางชนิดก็เปน
ผลิตภัณฑชนดิใหมทีไ่มเคยมีมากอน 
 
 เครื่องดื่มที่จัดอยูในกลุม Functional foods กําลังไดรับความนยิมมากในประเทศญี่ปุน มี
การเสริมดวยสารที่มีประโยชนหลายชนดิ เชน เครื่องดื่มน้ําผลไมเสริมดวยแรธาตุแคลเซียม วิตามนิ
ซี ใยอาหาร กรดไขมันดีเอชเอ น้ําตาลโอลิโกฟรุกโทสหรืออินนูลิน สมุนไพร หรือสารสกัดจากพืช
ที่เรียกวา phytochemicals เปนตน ทําใหน้ําผลไมมีประโยชนเพิ่มขึ้นมากกวาน้ําผลไมปกติ (มลศิริ, 
2545) 
 
 นอกจากนั้นยงัมีการผลิตเครื่องดื่มลดพลังงานสําหรับผูบริโภคที่ตองการจํากัดพลังงานใน
อาหาร ตองการเครื่องดื่มที่รสหวานแตไมใหพลังงาน เชน Diet Coca Cola โดยใชสารใหความ
หวานทีไ่มใชน้ําตาลทราย แตไมใหพลังงานหรือใหพลังงานนอยกวาน้าํตาลทรายเมื่อเทียบน้ําหนัก
เทากัน 
 
 6.1  แนวโนมทางการตลาดของเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 
 

ในปจจุบนัผูบริโภคใหความสนใจสุขภาพของตนเองและสมาชิกในครอบครัวมากขึน้ 
และเชื่อวาอาหารมีสวนสําคัญที่จะชวยใหมีสุขภาพดี  การเลือกซื้อผลิตภัณฑอาหาร นอกจากจะให
ความสนใจดานความปลอดภัย ความสะดวก ความอรอย ยังใหความสําคัญดานคุณคาทาง
โภชนาการและตองการใหอาหารมีทั้งสารอาหารและไมใชสารอาหารที่มีประโยชนตอสุขภาพ 

 
บริษัท เอซี นีลเส็น เปดเผยผลงานวิจัยการตลาด 58 ประเทศ พบ 6 แนวโนมการ

ตลาดโลกมาแรงปรับตัวรับรสนิยมและพฤติกรรมผูบริโภคที่เปลี่ยนแปลง ซ่ึงประกอบดวย ตลาด
สินคาที่ขายความสะดวกสบาย ตลาดสินคาเพื่อสุขภาพและความปลอดภัย ตลาดสินคาแปลกและมี
ประโยชนใชสอยมาก ตลาดสินคาเกี่ยวของกับผูชาย ตลาดสินคาพรีเมียม และตลาดสินคาผูสูงอายุ 
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เนื่องจากสภาพประชากรศาสตรที่เปลี่ยนไปโดยเฉพาะอายุของประชากรจํานวนคนอายุมากเพิ่มขึน้
ในทุกประเทศ โดยคาดวาอีก 20 ป สัดสวนประชากรผูมีอายุกับเด็กจะเปน 14:9 ทําใหคนสนใจตอ
สินคาที่เกี่ยวกบัการคงความออนเยาวและตอตานความแกมีเพิ่มขึ้นตลอดเวลา (ผูจดัการ, 2547) 

 
จากการวิจัยของบริษัทโอกิลวี่ แอนด เมเธอร ประเทศไทย เกีย่วกับกระแสรักสุขภาพ

ของคนกรุงเทพฯ โดยเลือกกลุมตัวอยาง 300 คน ทั้งชายและหญิง อายรุะหวาง 18-55 ป ในเขต
กรุงเทพฯ ที่ใสใจดูแลสุขภาพ พบวาพฤตกิรรมการบริโภคอาหารใน 1 วัน ของกลุมคนชวงอายุ 40-
55 ป สวนใหญ 51% รับประทานอาหารครบ 3 มื้อ แตมีถึง 31% ที่ไมทานมื้อเชา และมีกลุมที่ทาน
เฉพาะมื้อกลางวันเทานั้นและไมทานมื้อกลางวันสัดสวนกลุมละ 6% นอกจากนั้นไมทานมื้อค่ํา 4% 
(ประชาชาติธุรกิจ, 2548) จากขอมูลพบวาพฤติกรรมการบริโภคของผูบริโภคเปลี่ยนไปโดยมี
สัดสวนของผูบริโภคที่ไมทานอาหารมื้อเชาเพิ่มมากขึ้น สวนหนึ่งมาจากการใหความรูของสื่อ
ปจจุบันเกี่ยวกบัความสวยงามและความกังวลเกี่ยวกับรูปรางและความอวน 

 
การผลิตเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพถือวาเปนมิตใิหมที่กําลังมาแรงในสหรัฐฯ ซ่ึงถือวาเปน

ตลาดที่ใหญมาก สําหรับตลาดในประเทศ บริษัท ศูนยวิจยักสิกรไทย จาํกัด สํารวจ “คนกรุงเทพฯ 
กับการบริโภคเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ” คาดวาตลาดเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพในป 2543 มีมูลคา 2,700 
ลานบาท อัตราการขยายตวั 10-15% (แนวหนา, 2543) ตลาดเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพยังจะขยายตวั
ตอเนื่อง โดยปจจัยที่เปนตวักระตุนที่สําคัญ คือ กระแสความนิยมเครื่องดื่มที่ใกลเคยีงกับธรรมชาติ
และความตืน่ตัวที่จะรักษาสขุภาพของตนเองทามกลางสภาวะมลพิษในปจจุบัน ทําใหตลาด
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพที่เปนตลาดเล็กๆ เปนตลาดที่นาสนใจ 

 
ในตารางที่ 10 ไดแสดงขอมลูจากการวจิัยของ เอซี นีลเส็นซึ่งเปนตัวเลขแนวโนมการ

เติบโตของเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพในประเทศไทย ในป พ.ศ. 2546 ถึง 2549 
 
 
 
 
 
 
 



 

63 

ตารางที่ 10  แนวโนมการเตบิโตของเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพในประเทศไทย  
     (หนวย : ลานลิตร) 

 2546 2547 2548 2549 
น้ําผลไม 122 152 182 219 
เครื่องดื่มธัญพืช 267 307 353 406 
ชาเขียว 39.7 79.4 103 124 
 
ท่ีมา:  สมบุญ (2548) 
 
 6.2  เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากเมล็ดขาว 
 

ขาวนับเปนพชืชนิดหนึ่งที่อุดมไปดวยคณุคาทางโภชนาการ นอกเหนอืจากการ
รับประทานขาวโดยตรงแลว ยังมีการพัฒนาผลิตภัณฑจากขาวใหอยูในรูปของเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ
ซ่ึงมีอยูดวยกนัหลากหลายรูปแบบ ไดแก 
 

6.2.1  เครื่องดื่มจากน้ํานมขาว (รักษ, 2548) 
 

น้ํานมขาวเปนน้ํานมจากเมล็ดขาว เกดิขึ้นในระยะที่ตนขาวเริ่มตั้งทอง ชวงนี้
เนื้อของเมล็ดขาวยังเปนน้ํานม เปนชวงทีม่ีคุณคาทางอาหารสูง เชน วติามินบ ี1 วิตามินบี 2 วิตามนิ
อี และแคลเซียม เปนตน 
 

การผลิตน้ํานมขาวนั้น ปกติขาวจะปลูกกันประมาณ 120 วัน ขาวทีใ่ชทาํน้ํานม
ขาวจะเปนระยะ 90 วัน เปนระยะที่ขาวเริ่มตั้งทอง ขาวยังมีความชื้นเปนน้ํานม หากถัดจากนี้ไปขาว
จะเริ่มเปนเมล็ดก็จะใชไมได 
 

หลังจากเก็บเกีย่วขาวที่อยูในระยะน้ํานมแลว จากนั้นนํามาสูกระบวนการคัด
ทําความสะอาดแลวทําการบดผานเครื่องบด เพื่อที่จะเอาตัวน้ํานมออกมา ซ่ึงลักษณะคลายกับการ
คั้นกะทิ ระหวางบดตักน้ําสะอาดใสลงไปเล็กนอยเพื่อชวยในการบด เมือ่บดเสร็จก็จะไดน้ํานม
ออกมา แลวนาํไปปรับแตงรสชาติ 
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6.2.2  น้ํานมจากขาวมอลต (ผูจัดการ, 2544) 
 

คณะวิจยัจากมหาวิทยาลัยรังสิตคนพบวิธีทาํน้ํานมจากขาวมอลต ซ่ึงมีขั้นตอน
การทําขั้นแรกตมน้ําสะอาด 10 ลิตร ที่อุณหภูม ิ60 องศาเซลเซียส ตอมาเติมมอลต 4 กิโลกรัม นําไป
ตมที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสประมาณครึ่งชั่วโมง จากนั้นเติมน้ําสะอาดลงไปอีก 10 ลิตร นําไป
ตมอีกจนเดือดและปรับปริมาตรของเหลวใหเปน 24 ลิตร 

 
จากการตรวจสอบคุณคาของสารอาหารในน้ํานมขาวมอลตดังกลาว พบวามี

คุณคาสารอาหารและสารสําคัญหลายชนิดไมแพนมถัว่เหลืองและน้ํานมววั ทั้งสารในกลุมที่ละลาย
น้ําและละลายในน้ํามนั ไดแก ไทอามีน ไรโบฟลาวิน ไนอาซีน ไพริดอกซิน กรดเพนโทธีนิค โท
โคฟรอล และโทโคไตรอีนอล IP6 ที่อยูในสวนที่เปนรําขาว 

 
นอกจากนั้นกย็ังมีกลุมแรธาตุสําคัญหลายตัว ไดแก ซิลีเนียม สังกะสี 

แคลเซียม ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม และเหล็ก รวมทั้งสารอาหารคารโบไฮเดรตชนดิพรีไบโอติก 
ไดแก น้ําตาลอินโนซิตอล และกรดไขมันไมอ่ิมตัวชนดิโอเลอิคและไลโนเลอิค และสารกลุมไข
ขาวเลซิติน และแกมมา ออไรรารอล และสารที่ทําหนาที่เปนแอนติออกซิแดนทตามธรรมชาติ อีก
ทั้งกรดอะมิโนที่รางกายไมสามารถสังเคราะหไดเองอีกไมต่ํากวา 10 ชนิด   
 

6.2.3  เครื่องดื่มจากขาวงอก (สุพัตรา, 2546) 
 

ไดทําการศึกษาพันธุขาวและระยะเวลาในการเพาะขาวทีเ่หมาะสมเพื่อนําขาว
งอกมาใชเปนวัตถุดิบในการพัฒนาผลิตภณัฑ พบวาขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 ที่เพาะนาน 48 
ช่ัวโมงมีปริมาณสารอาหารและคุณภาพทางเคมีตางๆ ที่เดนกวาขาวพนัธุอ่ืน โดยมีปริมาณวิตามนิบี 
1 และบ ี2 เทากับ 0.85 และ 0.17 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ  
 

เตรียมแปงขาวงอกจากขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 โดยนําเขาเครื่องอบแหง
แบบลูกกลิ้งจงึไดวัตถุดิบเพือ่ใชในการพฒันาผลิตภัณฑ จากการนําแปงขาวงอกมาทําการพัฒนา
สูตรเครื่องดื่มผง สูตรที่ไดคิดเปนรอยละ คือ แปงขาวงอก 33.65 นมผง 14.42 ครีมเทียม 9.62 กัม-
อะราบิก 9.62 น้ําตาลปน 28.85 และผงโกโก 3.84 กรรมวธีิการผลิตเครื่องดื่มผง โดยชั่งสวนผสม
ตางๆบรรจุลงถุง จากนั้นรัดปากถุงใหแนนและถุงมีลักษณะโปรงพองแลวทําการเขยาผสม ก็จะได
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เครื่องดื่มผงจากขาวงอก คุณภาพทางดานกายภาพของผลติภัณฑเครื่องดื่มผงจากขาวงอกที่ไดมีสี
น้ําตาล คา aw เทากับ 0.478 ซ่ึงอยูในระดับทีป่ลอดภัยตอการเสื่อมเสียเนือ่งจากจุลินทรยี มีขนาด
อนุภาคอยูในชวง 60-80 mesh  คุณภาพทางเคมีเมื่อพิจารณาหลักเกณฑการกลาวอางทางโภชนาการ
บนฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 182 (2541) เมื่อคิดตอ 1 หนวยบริโภค 
200 มิลลิลิตร (40 กรัม) เครื่องดื่มจากขาวงอกสามารถกลาวอางไดวาเปนแหลงของโปรตีน วิตามนิ
บี 1 และวิตามนิบี 2 คุณภาพทางจุลินทรียปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดและปริมาณยสีตราอยูใน
ระดับที่ปลอดภัย 
 

ผลการทดสอบยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวงอกจํานวน 
130 คน พบวาผูบริโภคใหคะแนนความชอบในคุณลักษณะอยูในระดบัชอบเล็กนอยถึงชอบปาน
กลาง มีการยอมรับเพิ่มขึ้นจากรอยละ 70.9 ไปเปน 87.5 เมื่อทราบวาผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาว
งอกเปนแหลงของโปรตีน วิตามินบ ี1 และบี 2 จากผลดังกลาวแสดงใหเห็นถึงการใสใจในสุขภาพ
ของผูบริโภคที่ทําการศึกษา อีกทั้งในดานการตัดสินใจซือ้ซ่ึงมีคารอยละ 82.5 
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7.  การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
 

7.1  ขั้นตอนการพัฒนาความรูสึกของมนุษย (Development of human perception) (ปราณี, 
2547) 
 

การวิเคราะหการยอมรับ (ผลิตภัณฑ) เปนวธีิการที่ผูบริโภคเทานั้นบอกได และวัดโดย
วิธีอ่ืนทางวิทยาศาสตรไมได ถึงแมจะวัดไดแตอาจจะไมเหมาะสมในการประยุกตใช เพราะถือวา
ขอมูลการยอมรับผลิตภัณฑมาจากขั้นตอนการตอบสนองของมนุษย (human sense) ภาพที่ 6 แสดง
ลําดับขั้นตอนการตอบสนองของมนุษยตอการยอมรับผลิตภัณฑ  
 

การรับรู (perception / response) 

↓ 
ทัศนคติ (attitude) 

↓ 
ความคิดเหน็ (opinion) 

↓ 
ความชอบ / ไมชอบ (like / dislike) 

↓ 
การยอมรับ / ปฏิเสธ (acceptance / rejection) 

 
ภาพที่ 6  ขั้นตอนการตอบสนองของมนุษยตอการยอมรบัผลิตภัณฑ 
 
ท่ีมา: ปราณี (2547) 
 

7.1.1  การรับรู (Perception / response) 
 

การรับรูของประสาทสัมผัสของมนุษย เปนความสามารถขั้นพื้นฐานของมนุษย 
(primary response) ทุกคนทีม่ีระบบประสาทสัมผัสที่มีการกระตุนอยูตลอดเวลาเพื่อการเจริญ การ
เติบโต การมีชีวิตรอด การบริโภคอาหาร เปนตน และมนุษยจะเปลีย่นประสิทธิภาพการรับรูไปตาม
สภาพแวดลอมไดตอไป 
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7.1.2  ทัศนคติ (Attitude) 
 

มนุษยอยูในฐานะผูบริโภคสินคาตางๆ ไดรับอิทธิพลจากสิ่งแวดลอม สังคม 
วัฒนธรรม นวตักรรม จึงเพิ่มประสิทธิภาพการรับรู โดยนําเอทัศนคติเขามามีสวนรวมในการ
ตัดสินใจ ทําใหมีทัศนคติในการรับรูสนองตอผลิตภัณฑทั้งดานบวก และดานลบ หรือไมมีทัศนคติ
ใดๆ ปลอยใหสวนรวมชักนาํไป เชน ทัศนคติตอสีสังเคราะห ทศันคตติอสีธรรมชาติ ทัศนคติตอ
การไมแตงสีในอาหาร มนุษยแตละกลุมใหความรูสึกแตกตางกัน เชน เด็กมีทัศนคติทางบวกตอสี
สังเคราะห เพราะมีสีสดใสถูกใจ ผูใหญสนใจเรื่องความปลอดภัย มักมีทศันคติทางบวกตอการใชสี
ธรรมชาติมากกวาสีสังเคราะห ทัศนคติที่มาจากนวัตกรรม เชน สังคมในเมือง ครอบครัวขนาดเล็ก
อาศัยในหองชดุ ไมนยิมอาหารที่ตองปรุงเอง ใชเวลามาก ดังนั้นจึงมีการผลิตอาหารประเภทอุน
(precooked food) หรืออาหารวัยรุน (teen-food) เพื่อตอบสนองตอกลุมผูบริโภคดังกลาว 
 

7.1.3  ความคิดเห็น (Opinion) 
 

อิทธิพลจากความเหน็และการอภิปรายในสังคมที่เกี่ยวของเกิดขอมูลที่มีผลให
เกิดการพฒันาการรับรูไปสรางทัศนคติ และสะสมเปนความเหน็ (opinion) เชิงชวยตดัสินใจเลือก
อาหาร โดยอาศัยประเด็นตางๆ รวมวิเคราะห เชน ราคายุติธรรม ถูกเวลา ถูกสถานที่ ถูกขอกําหนด 
(specification) และถูกงาน / ถูกหนาที่ของผลิตภัณฑ 
 

7.1.4  ความชอบ / ไมชอบ (Like / dislike) 
 

กอนนําไปสูความรูสึกตามธรรมชาติของมนุษยขัน้สุดทายในการตัดสินใจใช
เงินแลกซื้อผลิตภัณฑ หรือตดัสินใจบริโภคอาหาร มักจะสืบเนื่องมาจากการรับรูดานความชอบวา 
ชอบหรือไม หรือพอใจหรือไม เปนความรูสึกที่ดูเหมอืนงาย แตคอนขางซับซอน เพราะเปนการ
เชื่อมโยงที่มาตั้งแตการรับรูผานทัศนคติ ผานความเห็น แลวขยายผลเปนความชอบ แตกค็งมีหลาย
คนเหมือนกันที่ความชอบอาจอยูเหนือเหตผุล หรือบอกเหตุผลไมไดเชนกัน ผูบริโภคกลุมหลังนี้
ตองวิเคราะหที่มาของความชอบตอไปวา มาจากอะไร เชน อาจจะมาจากความรูสึกดานความภักดี
ตอตราสินคา (brand loyalty) ความคุนเคยจากโฆษณา ขอมูลวิชาการ หรือกิจกรรมที่มีนักวิชาการ
เขามาเกี่ยวของ เปนตน 
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7.1.5  การตอบรับ/การปฏิเสธ (Acceptance/Rejection) 
 

การตอบรับ-ปฏิเสธ ผลิตภัณฑ อาจใกลเคยีงกับความรูสึกชอบ-ไมชอบ แตใน
ที่นี้หมายถึง การตอบรับ-ปฏิเสธ ที่มาจากอิทธิพลเชื่อมโยงและถายทอดเชิงบูรณาการ (integrated 
sense) จาก การรับรู → ทัศนคติ → ความเห็น → ความชอบ-ไมชอบ → การตัดสินใจรับ(ซ้ือ, 
บริโภคผลิตภัณฑ) 

 
จากพัฒนาการ 5 ขั้นตอนของการตอบสนองจนไปสูการยอบรับ และปฏิเสธ

ผลิตภัณฑ จะเห็นวาเปนคณุสมบัติเฉพาะของผูบริโภคแตละคน แตละกลุม ซ่ึงจะมาฝกฝนไมได จึง
ตองใหเปนผูบริโภค (consumer) ทําหนาทีเ่ปนผูทดสอบ (assessor) เทานั้น ดังนัน้ เชือ่วาผลิตภัณฑ
ที่จะนําออกสูตลาดไดตองผานการทดสอบการยอมรับจากผูบริโภคเสียกอน จึงจะไมหลงทาง
หรือไมเปนผลิตภัณฑตาบอด (blind product)  

 
7.2  การประยกุตการทดสอบปกติเพื่อใชในการทดสอบการยอมรับจากผูบริโภค (ไพโรจน

, 2545) 
 

โดยทั่วไปการวิเคราะหลักษณะผลิตภณัฑนับวาเปนภาระหนาที่ของผูทดสอบชิมใน
หองปฏิบัติการ ซ่ึงสิ่งสําคัญที่สามารถใหขอมูลเชื่อมโยงระหวางสิ่งที่พบในการวิเคราะหผลจากผู
ทดสอบชิมในหองปฏิบัติการกับความชอบจากผูบริโภคคืออะไร  การประยุกตการทดสอบปกติที่
ใชในการทดสอบการยอมรับจากผูบริโภคจงึเปนสิ่งที่ตองพิจารณา  

 
จากขอสังเกตในแผนภาพของกิจกรรมการพัฒนาผลิตภณัฑในภาพที่ 7 จะอางถึงการ

ประเมินจากผูชํานาญการกลุมเล็กๆ (I) และตามดวยการใชผูประเมินระดับหองปฏิบตัิการ (II) และ
ตามดวยผูประเมินที่ไมไดผานการฝกฝน (III) ขั้นที่ IV และ V จะแสดงถึงประเภทของการทดสอบ
ผูบริโภค 2 ประเภททีใ่ชในการทดสอบการยอมรับ ไดแก การทดสอบแบบ Field test และ แบบ 
Home use test และหลังจากนั้นจะนําผลมาทําการวิเคราะห (VI) และสุดทายใชผลการวิเคราะหเปน
พื้นฐานในการตัดสินใจของผูประกอบการ (VII) 
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I 

ผูทดสอบชิมกลุมเลก็ 
ผูชํานาญการ 1-2 คน 

 

 
VII 

การตัดสินใจของผูผลิต 
ในอุตสาหกรรม 

 
II 

ผูทดสอบชิมในหองปฏิบัติการ 
(6-10 คน) 

 

 
VI 

การวิเคราะหและแปลความ 

 
III 

ผูทดสอบตัวแทนผูบริโภค 
เพื่อทดสอบความชอบ 

(50 หรือมากกวา 50 คน) 
 

 
V 

การทดสอบแบบ Home use test 
(100 หรือมากกวา 100 คน) 

IV 
การทดสอบแบบ Field test 
(200 หรือมากกวา 200 คน) 

 
ภาพที ่7  แผนผังการทดสอบการยอมรับและการพัฒนาผลิตภัณฑ  
 
ท่ีมา: ไพโรจน (2545) 

  
7.3  วิธีการทดสอบการยอมรับ (เพ็ญขวัญ, 2549) 
 

 วิธีการทดสอบการยอมรับที่นิยมใช ไดแก การใหสเกลความชอบ (hedonic scaling) 
การวัดความถี่ในการบริโภค (food action rating scale: FACT) และการวัดความพอด ี(just about 
right scale: JAR) การทดสอบการยอมรับเปนวิธีที่นยิมใชในการทดสอบผูบริโภคมากกวาการ
ทดสอบความชอบ เพราะสามารถทดสอบตัวอยางเดี่ยวได และขอมูลทีไ่ดทําใหทราบวาผูบริโภค
ชอบผลิตภัณฑแคไหน จะใชหรือ ซ้ือหรือไม อยางไร 
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7.3.1  วิธีการใหสเกลความชอบ 
 

 วิธีการใหสเกลความชอบโดยใชสเกลความชอบ 9 คะแนน เปนวิธีการที่นิยม
มากที่สุดในปจจุบัน วิธีการนี้ถูกนํามาใชในป ค.ศ. 1947 ซ่ึงเปนชวงสงครามโลกครั้งที่2 สวนสเกล
ความชอบ 7 คะแนน มีการใชคร้ังแรกโดยสถาบัน Quartermaster Food and Container Institute เพื่อ
ตรวจสอบความชอบของทหารในรายการอาหาร และป ค.ศ. 1952 Peryam ไดนําสเกลความชอบมา
ใชในการประเมินความชอบของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑอาหารอยางเปนทางการเปนครั้งแรก 

 
การทดสอบวธีินี้ ผูทดสอบประเมินความชอบที่มีตอตัวอยางโดยใชสเกล

ความชอบ 9 คะแนน คือ 1 = ไมชอบมากทีสุ่ด 2 = ไมชอบมาก 3 = ไมชอบปานกลาง 4 = ไมชอบ
เล็กนอย 5 = เฉยๆ(บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ) 6 = ชอบเล็กนอย 7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบ
มาก และ 9 = ชอบมากที่สุด หรืออาจใชรูปการแสดงออกทางสีหนาแทนความรูสึกได ในการ
ทดสอบครั้งหนึ่งผูทดสอบอาจไดรับตวัอยางพรอมกันทัง้หมด หรือไดรับทีละตัวอยาง ขึ้นอยูกับ
วัตถุประสงคของการทดสอบ การวิเคราะหขอมูลที่ไดเพื่อประเมินวาผูทดสอบชอบผลิตภัณฑใด
มากนอยแคไหน โดยการหาคาเฉลี่ยของคะแนนความชอบ เชน ถาคาคะแนนความชอบ เทากับ 8 
หมายความวาผูบริโภคชอบผลิตภัณฑในระดับมาก โดยคะแนนความชอบเทากับ 9 คือชอบมาก
ที่สุด หากมีผลิตภัณฑตั้งแต 2 ตัวอยางขึ้นไป ก็สามารถนําขอมูลไปวิเคราะหทางสถิติเพื่อ
เปรียบเทียบความแตกตางตอไป เชน วเิคราะหผลโดยใช t-test หรือ ANOVA  
 

7.3.2  วิธีวัดความถี่ในการบริโภค 
 

 วิธีนี้ผูทดสอบบอกถึงความถี่ในการบริโภคผลิตภัณฑ โดยใชสเกล ไดแก 1 = 
จะไมรับประทานเด็ดขาด 2 = จะไมรับประทานถาเลือกได 3 = จะรับประทานเปนบางครั้ง 4 = จะ
รับประทานบอยๆ และ 5 = จะรับประทานทุกครั้งที่มีโอกาส ขอมูลที่ไดจากวิธีนี้ใชการวิเคราะห
แบบเดยีวกับการวิเคราะหขอมูลจากการใหสเกลความชอบ อาจใชวิธีการวัดความถี่ในการบริโภค
รวมกับสเกลความชอบ เพื่อตรวจสอบวาความชอบหรือการยอมรับผลิตภัณฑมีความสัมพันธกับ
การบริโภคจริง  
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7.3.3  การวัดความพอด ี
 

 การวัดความพอดีหรือความพอดีของผูบริโภค อาจใชวดัความพอใจใน
ภาพรวมของผลิตภัณฑ หรือคุณลักษณะเฉพาะที่กําหนด ซ่ึงขอมูลที่ไดจะชวยในการตัดสินใจวา
ผลิตภัณฑที่ผานการพัฒนาแลวมีความเหมาะสมที่จะทดสอบตลาดหรือไม สเกลวัดความพอดีทีใ่ช 
เชน นอยเกินไป พอดี และมากเกินไป หากใชวิธีการวัดความพอดใีนระหวางการพัฒนาสูตรหรือ
กรรมวิธีการผลิตควรใชควบคูกับสเกลความชอบ เพื่อจะไดทราบวาผูทดสอบชอบตัวอยางมากนอย
แคไหน และในขณะเดยีวกนัมีความพอใจในตวัอยางแคไหน นอกจากนั้นยังไดทาบความรูสึกของผู
ทดสอบที่มีตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑอีกดวย ทาํใหสามารถปรับปรุง
ผลิตภัณฑใหตรงตามทิศทางที่ผูบริโภคตองการ  
 

7.3.4  การประเมินศักยภาพของการตลาด (Assessment of market potential) 
 

การเก็บขอมูลการทดสอบผูบริโภค (consumer test) สําหรับประเมินศักยภาพ
ของการตลาด ตองสรางแบบทดสอบที่เกี่ยวของกับการตลาด สภาพการตลาด การโฆษณา ตรา
ผลิตภัณฑ และปจจยัภายนอกที่เกีย่วของกบัการซื้อ เพื่อจะไดใชขอมูลเหลานี้มาควบคุมการรักษา
คุณภาพผลิตภณัฑ  →  ปรับปรุงผลิตภัณฑ →  หาแนวคดิใหมสรางผลิตภัณฑใหม  
 

7.4  การทดสอบในที่สาธารณะ หรือสถานที่ที่เปนกลาง (Central location test) (ปราณี, 
2547) 

 
การทดสอบในที่สาธารณะ หรือสถานที่ที่เปนกลาง (Central location test)  เปน

สถานที่ที่นิยมใชในการทดสอบผูบริโภคมากที่สุด สถานที่ดังกลาวไดแก ตลาด ศูนยการคา 
โรงเรียน โบสถ วัด โรงอาหาร โรงยิม โรงแรม หรือศูนยแสดงสินคา ซ่ึงการเลือกสถานที่ทดสอบ
จะพิจารณาในความสะดวกของผูทดสอบที่เปนผูบริโภคเปาหมายเปนหลัก และในขณะเดยีวกัน
สถานที่ควรเหมาะสมกับคาใชจาย และความสะดวกของผูดําเนินการทดสอบดวย (เพญ็ขวัญ, 2549) 
การทดสอบดวยวิธีนี้ตองใชผูทดสอบจํานวนมาก ประมาณ 50-300 คน มีทั้งขอไดเปรียบและ
เสียเปรียบ ดังนี้ 
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ขอไดเปรียบ ดังนี ้
 
-  ผูทดสอบสามารถสอบถามขอมูลบางอยางที่สงสัยจากผูดูแลการทดสอบได 
 
-  ผูทดสอบคือผูบริโภคที่สนใจผลิตภณัฑก็อาจจะไดขอมูลที่จะนําไปวิเคราะหได 
 
-  ใชกับผูทดสอบจํานวนมาก จากประชากรกลุมใหญ นบัวาเปนตวัแทนที่ดีได 

 
ขอเสียเปรียบ มีหลายประการ คือ 
 
-  มีขอเสียเปรยีบดานการควบคุมของแบบทดสอบ เชน ผูทดสอบไมคอยเขาใจคําถาม 

เบื่อแบบทดสอบพรรณนา หรือใหความเห็น จึงไดคําตอบจํากัด 
 
-  มีขอเสียเปรยีบดานการควบคุมของตัวอยาง เชน ผูทดสอบปฏิเสธการทดสอบ

ตัวอยางกล่ินรสที่ไมคุน ตัวอยางที่ตองใชเวลาในการทดสอบนาน 
 
-  มีขอเสียเปรยีบดานการควบคุมของกลุมผูทดสอบ เชน วัย ฐานะ ซ่ึงมีคอนขาง

หลากหลายในสถานที่สาธารณะ หรือศูนยการคา 
 
-  มีขอเสียเปรยีบดานการควบคุมบรรยากาศการทดสอบ เนื่องจากไมเปนธรรมชาติ 

เชน ผูบริโภคอาจจะอยูในภาวะหิว เรงรีบ สงสารพนักงาน เบื่อการตื้อ หรืออายที่ตองยืนชิมอาหาร 
ไมกลาแสดงออกกลัวจะเสียภาพพจน เปนตน 

 
 
 



อุปกรณและวิธีการ 

 

อุปกรณ 

 
1.  วัตถุดิบและสารเคมี 

1.1  ขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะลิ 105  จากสถานีวิจยัขาวบางเขน 
1.2  น้ําตาลทรายขาว ตรามิตรผล 
1.3  นมผงขาดมันเนยชนิดละลายไดทนัที รสจืด ตรามิชช่ันไฮ-แคล 
1.4  วานิลลาผง จากรานเกียรติเจริญ 
1.5  อินนูลิน (Frutafit®HD) จากบริษัท เฮลมมหาบุญ จํากดั 
1.6  วิตามินบหีก (Rovimix®B6) จากบรษิทั อดินพ จํากดั 
1.7  วิตามินบสิีบสอง (Vitamin B12 Crystalline) จากบริษัท อดินพ จาํกัด 
1.8  กรดโฟลิก (Folic acid) จากบริษัท อดนิพ จํากดั 
1.9  แอล-คารนีทีน (L-Canipure®tartrate) จากบริษัท เฮลมมหาบุญ จํากดั 

 
2.  อุปกรณในการผลิตขาวกลองหอมมะลิงอก, อุปกรณในการผสม และบรรจุผลิตภัณฑ

เครื่องดื่มขาวกลองหอมมะลิงอก 
2.1  อุปกรณในการเพาะขาว ไดแก ตะกราพลาสติก ผาขาวบาง ฟองน้ํา และถุงพลาสติก 
2.2  ตูอบลมรอน (Tray dryer, รุน BWS บริษัท บี.ดับบลิว.เอส จํากดั, ประเทศไทย) 
2.3  เครื่องสีขาว (รุน NW 2000 TWIN, บริษัท นาทวีเทคโนโลยี จํากดั, ประเทศไทย) 
2.4  เครื่องบดแปง (Pin mill) 
2.5  เครื่องบดละเอียด (Ultra centrifugal mill, model ZM1, Retsch, Germany) 
2.6  เครื่องรอนแปง (บริษัท กลวยน้ําไทเตาอบ จํากัด, ประเทศไทย) 
2.7  เครื่องผสมแปง (รุน Type20, บริษัท เหยีย่วเฮง จํากดั, ประเทศไทย) 
2.8  เครื่องปดผนึกดวยความรอน (Kingstar PFS-F350x2, บริษัท เบทเตอรแพค จํากัด, 

ประเทศไทย) 
2.9  เครื่องปดผนึกถุงพลาสติกแบบสุญญากาศพรอมระบบอัดแกสเฉือ่ย (Vacuum 

packing machine, Supervac GK 100/1, Germany) 
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3.  อุปกรณวเิคราะหคุณภาพ 
3.1  อุปกรณวเิคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

 
- เครื่องอังไอน้ํา 6 หลุม (Water bath, Memmert Type WB14, Germany) 
- เครื่องอางน้ําเขยาควบคุมอณุหภูม ิ(Shaking water bath, Memmert Type WB14, 

Germany) 
- เครื่องวัดคาความหนืด (Viscometer, Model DV-III Programable Rheometer, 

Brookfield, U.S.A.) 
- เครื่องวัดคาสี (Lovibond PFX195, The Tintometer Limited., UK) 
- เครื่องวัดคาวอเตอรแอกตวิิต ี(MS1 Set-aw, Novasina, Switzerland) 
- เครื่องปนเหวีย่งตกตะกอนชนิดตั้งพื้นพรอมระบบควบคุมความเยน็ (Refrigerated 

Centrifuge H-80R, KOKUSAN, Japan) 
 

3.2  อุปกรณวเิคราะหคุณภาพทางเคมี 
- ชุดอุปกรณสําหรับวิเคราะหองคประกอบทางเคมี (Proximate Analysis) ไดแก 

ความชื้น, โปรตีน, ไขมัน, เถา, เสนใยหยาบ และใยอาหาร 
- เครื่องวัดความเขมของแสงและการดูดกลืน (UV-Visible Recording 

Spectophotometer, UV-160A, Shimadzu, Japan) 
- เครื่องวัดปริมาณของแข็งทีล่ะลายไดในน้าํ (Hand Refractometer, N-1α,  

ATAGO, Japan) 
 

3.3  อุปกรณวเิคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
-  อุปกรณเครือ่งแกว 
-  หมอนึ่งฆาเชื้อภายใตความดัน (Autoclave Stream Sterilizer, Tuttnauer  Model 

3850 M) 
-  ตูสําหรับบมเชื้อจุลินทรีย ( Astell Hearson, UK) 

 
3.4  อุปกรณวเิคราะหคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส 

-  อุปกรณทดสอบทางประสาทสัมผัส ไดแก แกวน้ํา ถาด และอุปกรณเครือ่งเขียน 
-  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
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3.5  อุปกรณทีใ่ชในการประมวลผลขอมูล 
 

-  เครื่องไมโครคอมพิวเตอร 
-  โปรแกรมวิเคราะหทางสถิติ SPSS  Version 11.0 
-  โปรแกรมสําเร็จรูป LINDO Version 6.1 (Trial Version) 

 
วิธีการ 

 
1.  การสํารวจผลิตภณัฑเคร่ืองดื่มจากธัญญาหารที่มีมอลตเปนสวนประกอบในทองตลาด (Product 
Survey) 
 

ทําการสํารวจผลิตภัณฑเครือ่งดื่มสุขภาพจากธัญญาหารชนิดผงที่มีมอลตเปนสวนผสมที่
รานเซเวน-อีเลฟเวน สาขาสะพานควาย บิ๊กซีซุปเปอรมารเกต สาขาสะพานควาย โลตัสซุปเปอร
มารเกต สาขาลาดพราว คารฟูรซุปเปอรมารเกต สาขาลาดพราว ทอปสซุปเปอรมารเกต สาขา
เซ็นทรัลลาดพราว และ ราน Gourmet Market สาขาพารากอน ทําการสาํรวจในระหวาง เดือน
มีนาคมถึงเมษายน 2549 ขอมูลที่ทําการสํารวจ ไดแก ตรายี่หอ ผูผลิต รูปแบบ ขนาดบรรจุ ลักษณะ
และชนิดบรรจุภณัฑ สวนผสมของอาหาร และขอมูลโภชนาการ ซ่ึงไดระบุไวบนบรรจุภัณฑ สวน
ราคาของผลิตภัณฑจะสํารวจจากราคาที่ระบุไวบนชั้นจาํหนายสินคา 
 
2. การสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคสูงอายตุอผลิตภัณฑเคร่ืองดืม่จาก
ธัญญาหารที่มีมอลตเปนสวนประกอบในทองตลาด (Consumer survey) 
 

ทําการสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคกลุมเปาหมายคือ ผูที่มีอายุมากกวา 
60 ป ที่อาศัยในเขตกรุงเทพมหานคร ดวยวิธีเชิงปริมาณ (Quantitative Analysis) โดยการออก
แบบสอบถาม ซ่ึงมีขั้นตอนดงันี้ 
 

2.1  ทดสอบความเขาใจและความสมบูรณของแบบสอบถามดังแสดงในภาคผนวก ก-1 
โดยทําการทดสอบแบบสอบถามเบื้องตนกับกลุมเปาหมาย จํานวน 20 ชุด และทําการแกไขให
สมบูรณ 
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2.2  หาคาสัดสวนของประชากร โดยนําแบบสอบถามจากขอ 2.1 ทดสอบกับกลุมเปาหมาย
เพื่อหาสัดสวนของผูที่มีความสนใจตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากธัญญาหารจํานวน 40 ชุด 

 
2.3  กําหนดขนาดตัวอยาง โดยการคํานวณขนาดตัวอยางเมื่อตองการประมาณคาสัดสวน 

จากสูตรการแจกแจงคาสัดสวนตวัอยาง คอื n = Z2pq/E2 (กุณฑลี, 2546) วิธีการคํานวนโดยละเอยีด
แสดงในภาคผนวก ก-2 
 

โดยที ่ p    = สัดสวนของประชากรที่คาดวาสนใจซื้อผลิตภัณฑ 
  q    = 1 – p 
  Z    =  ความเชื่อมั่นทีก่ําหนด 
  E     = ความคลาดเคลื่อนที่ยอมใหเกิดขึ้นได 

 
2.4  ทําการสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภค ซ่ึงเปนขนาดกลุมตัวอยางที่ได

จากการคํานวณในขอ 2.3 โดยสุมตัวอยางแบบโควตา (Quota Sampling) โดยทําการเก็บขอมูลจาก
สมาชิกชมรมผูสูงอายุ โรงพยาบาลธรรมศาสตรเฉลิมพระเกยีรติ จํานวน 80 คน ในเดอืนสิงหาคม 
2549 ดวยแบบสอบถาม จากนั้นนําขอมูลจากการเก็บตัวอยางที่ไดมาทาํการวิเคราะหผลทางสถิติ 

 
3.  เตรียมวัตถดุิบจากขาวพนัธุขาวดอกมะลิ 105 
 

3.1  ศึกษาคุณภาพวตัถุดิบขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 
 

3.1.1  เตรียมวตัถุดิบ 
 

นําเมล็ดขาวพนัธุขาวดอกมะลิ 105 จากสถานีวิจยัขาวบางเขน โดยเปนขาวที่
ปลูกในจังหวดัลพบุรี มาทําความสะอาด กําจัดเมล็ดลีบและแตกหกั เก็บในตูที่ควบคุมอุณหภมูิ -5 
องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพทัธ 20 
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3.1.2  ตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 
 

นําเมล็ดขาวพนัธุขาวดอกมะลิ 105 มาทําการตรวจสอบคุณภาพดังนี ้
 

- ความชื้น (ISTA, 1976) 
- ความบริสุทธิ์ของเมล็ด (ISTA, 1976) 
- น้ําหนกัตอ 1000 เมล็ด (ISTA, 1976) 
- รอยละความงอก (ISTA, 1976) 

 
3.2  ศึกษากรรมวิธีในการเพาะขาวกลองหอมมะลิงอกที่เหมาะสม 

 
นําเมล็ดขาวพนัธุขาวดอกมะลิ 105 มาเพาะ โดยดัดแปลงวิธีการเพาะเมล็ดขาวของ 

สุพัตรา (2546) ดังแสดงในภาพที่ 8  โดยนาํเมล็ดขาวเปลอืกที่คดัคุณภาพแลวมาแชในน้ําเปนเวลา 
24 ช่ัวโมง ศึกษาเมล็ดขาวที่เพาะที่ระยะเวลาการงอกทุกๆ 1 วัน (24 ช่ัวโมง) จนกระทั่งเมล็ดมีการ
แตกใบเลี้ยงสีเขียวจึงจะยุติการเก็บตัวอยางขาวเปลือกงอก จากนั้นนําเมล็ดขาวเปลือกงอกที่ไดมา
เตรียมเปนขาวกลองหอมมะลิงอกตามวิธีการของ สุพัตรา (2546) ดังภาพที่ 9  ศึกษาเปรียบเทียบ
วิธีการหยุดการทํางานของเอนไซมที่เกิดขึน้ในกระบวนการงอกของเมล็ดดวยการลวกในน้ําเดือด 5 
นาทีกับการลวกดวยไอน้ําเดอืด 5 นาท ีโดยวางแผนการทดลองแบบแฟคทอเรียล 5x2 คอื ระยะเวลา
งอก 1 2 3 4 และ 5 วัน และวิธียับยั้งการทาํงานของเอนไซม 2 วิธี คือ ลวกดวยน้ํารอนและลวกไอน้ํา
เดือด ไดส่ิงทดลองทั้งหมด 10 ส่ิงทดลอง 
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เมล็ดขาวเปลือก 

↓ 
คัดเมล็ดลีบทิ้ง 

↓ 
ลางดวยน้ําสะอาด 

↓ 
แชในน้ําสะอาด (ขาว:น้ํา = 1:3 w/v) ที่อุณหภูมหิอง 

↓ 
รินน้ําทิ้งและสะเด็ดใหแหง 

↓ 
ใสเมล็ด100กรัม/ตะกราเพาะ ขนาด 24x19x8.5 ซม3 ที่รองดวยฟองน้ําชุมน้ํา 

↓ 
เกลี่ยเมล็ดใหทั่วกระบะและคลุมทับดวยผาขาวบางชุมน้าํ 

↓ 
เพาะที่อุณหภมูิหอง 

↓ 
เมล็ดขาวเปลือกงอก 

 
ภาพที ่8  กรรมวิธีการเพาะเมล็ดขาว 
 
ท่ีมา: สุพัตรา (2546)      
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เมล็ดขาวเปลือกขาวดอกมะล ิ105 ที่งอก 
 

 
        ลวกในน้าํเดือด 5 นาที                ลวกดวยไอน้ําเดือด 5 นาที 

 
 

ลางในน้ําสะอาด 
 

อบแหงดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60oC เวลา 8 ช่ัวโมง 
 

กะเทาะเปลือก 
 

ขาวกลองหอมมะลิงอก 
 

บรรจุถุงโพรลีโพรพิลีนขนาด 500 กรัม ปดผนึกแบบสญุญากาศ 
และเก็บที่อุณหภูมิ 0oC 

 
ภาพที ่9  กรรมวิธีการผลิตขาวกลองหอมมะลิงอก 
 
ท่ีมา: สุพัตรา (2546) 
 

สุมตัวอยางขาวกลองหอมมะลิงอกจากการทดลองมาวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีและ
กายภาพดังตอไปนี ้
 

3.2.1  การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
    

-  ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ่ิง (Somogyi and Nelson, 1952) 
-  ของแข็งที่ละลายไดในน้ํา (Cold Water Extraction) (A.O.A.C., 2000) 
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3.2.2  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
 

ปริมาณผลผลิตขาวกลองหอมมะลิงอก (%Yield) คํานวณจากรอยละของ
น้ําหนกัขาวกลองหอมมะลิงอก (เต็มเมลด็รวมกับปลายขาวหัก) ตอน้ําหนักขาวเปลือกพันธุขาวดอก
มะลิเร่ิมตนกอนการเพาะ 
 

จากนั้นนําผลจากการวิเคราะหคณุภาพมาทําการวิเคราะหทางสถิติ โดยการวเิคราะห
ความแปรปรวน (ANOVA) และ เปรียบเทยีบคาเฉลี่ยดวยวิธี DMRT คัดเลือกระยะเวลาการเพาะที่
เหมาะสมโดยพิจารณาจากระยะเวลาที่ทําใหขาวงอกมีปริมาณน้ําตาลรีดวิซ่ิงและปริมาณของแข็งที่
ละลายไดในน้าํที่สูงสุด 
 
     3.3  กรรมวิธีการเตรียมแปงขาวกลองหอมมะลิงอกสุก 
 

นําเมล็ดขาวกลองกลองหอมมะลิงอกที่ไดจากกรรมวิธีการผลิตขอ 3.2 เตรียมเปนขาว
กลองหอมมะลิงอกสุก โดยนําขาวกลองหอมมะลิงอกมาหุงสุกตามกรรมวิธีการเตรียมขาวกลองสุก
ของ ธัญลักษณ (2548) ดังแสดงในภาพที่ 10  และนําขาวกลองหอมมะลิงอกสุกที่ไดเตรียมเปนแปง
ขาวกลองหอมมะลิงอกสุก โดยแสดงกรรมวิธีดังภาพที่ 11 
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ขาวกลองหอมมะลิลางซาวน้าํอยางเร็ว 1 คร้ัง 

↓ 
แชน้ํา 30 นาท ี

↓ 
พักใหสะเดด็ตกัใสถวยสําหรับใชนึ่งขาว 

↓ 
เติมน้ําลงไปใหทวมขาวที่อัตราสวน ขาว:น้ํา = 1:1.5 

↓ 
ลวกดวยไอน้ําเดือดในลังถึงเปนเวลา 50 นาที 

↓ 
ขาวกลองหอมมะลิงอกสุก 

 

ภาพที ่10  กรรมวิธีการเตรียมขาวกลองสุก 
 
ท่ีมา: ธัญลักษณ (2548) 
 

ขาวกลองหอมมะลิงอกสุก 

↓ 
อบแหงดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60oC เวลา 8 ช่ัวโมง 

↓ 
บดละเอียดดวยเครื่องบดแปง 

↓ 
รอนผานตะแกรง 150 mesh 

↓ 
แปงขาวกลองหอมมะลิงอกสุก 

 
ภาพที ่11  กรรมวิธีการผลิตแปงขาวกลองหอมมะลิงอกสุก 
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 3.4  ศึกษาเปรยีบเทียบคณุภาพแปงขาวกลองหอมมะลิดิบกับแปงขาวกลองหอมมะลิงอก
สุก 
 

นําแปงขาวกลองหอมมะลิดบิและแปงขาวกลองหอมมะลิงอกสุกที่ผลิตโดยวิธีที่ผาน
การคัดเลือกจากขอ 3.3 มาทําการวิเคราะหคณุภาพในดานตางๆ ดังนี ้
 

3.4.1  การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
 

การวัดคาองคประกอบทางเคมี การวัดคาองคประกอบทางเคมีของแปงขาว
กลองทั้งสองชนิด ไดแก ปริมาณความชืน้ โปรตีน ไขมนั เถา เสนใยหยาบ ทําตามวิธีของ 
A.O.A.C.(2000) น้ําตาลรีดิวซ่ิงและปริมาณน้ําตาลทั้งหมด (Somogyi and Nelson, 1952) และ
วิเคราะหปริมาณ GABA ของแปงขาวกลองหอมมะลิงอกสุก (Cohen and Michaud, 1993) 
 

3.4.2  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
 

-  คาวอเตอรแอติวิต ีโดยใชเครื่องวัด Water Activity (Novasiana MS1-Aw, 
Switzerland) เตรียมตัวอยางโดยบดใหละเอียด ใสในตลับวัดคา ประมาณ ¾  ของตลับซึ่งมีขีดบอก
ระดับการใสตวัอยาง และปดฝาพักไว ทําการปรับมาตรฐานของเครื่องทุกครั้งกอนใชงานโดยใช
เกลืออ่ิมตัวมาตรฐานใหครอบคลุมชวงที่ทําการวัด นําตัวอยางที่ใสในตลับเปดฝาออก และใสใน
ชองวัดคา Water Activity  ทําการวัดคาและบันทึกขอมูล 

 
-  การวดัคาสีในระบบ CIELAB ดวยเครื่อง Automatic Reflectance 

Colorimeter Model RT 100 แหลงกําเนิดแสง D65 คาที่วัดไดแก L* ( คาความสวางมีคา 0-100 โดย 
0 หมายถึงวัตถุที่มีความสวางสีดํา 100 หมายถึงวัตถุที่มีความสวางสีขาว)  a*(+  หมายถึง วัตถุที่มีสี
ออกแดง  - หมายถึงวัตถุที่มสีีออกเขียว) และ b* (+ หมายถึง วัตถุที่มีสีออกเหลือง  - หมายถึงวัตถุที่

มีสีออกน้ําเงิน) และวัดคาความแตกตางของสีทั้งหมด (total color difference: ΔE*) ใชแทนความ

แตกตางระหวางตัวอยางและมาตรฐาน คา ΔE* นี้บอกไดแตขนาดของความแตกตาง แตไมบอก
ทิศทาง (วษิฐดิา, 2549)  
 

-  คา Water solubility index (WSI) (Anderson et al, 1969) วิธีการวิเคราะห 
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-  คา Water absorption index (WAI) (Damardjati and Luh, 1987)  
 
4.  การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก 
 

4.1  คัดเลือกสูตรพื้นฐาน 
 
ทําการคัดเลือกสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑจากสูตรของผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหาร

ทางการคายี่หอที่ผูบริโภคนิยมดื่มมากที่สุดจากการสํารวจดวยแบบสอบถามกับกลุมผูบริโภค
เปาหมายกําหนดเปนสูตรควบคุม 1 และอีกหนึ่งสูตรจากสูตรของผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหาร
ทางการคายี่หอที่มีลักษณะคลายคลึงกับแนวความคิดผลิตภัณฑที่ทําการสอบถามจากผูบริโภค
เปาหมาย กําหนดเปนสูตรควบคุม 2 สูตรพื้นฐานของเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกจะถูก
กําหนดโดยการแทนที่สวนผสมของมอลตสกัด(จากสูตรทางการคาทั้งสอง)ดวยแปงขาวกลองหอม
มะลิงอกสุก โดยมีสวนผสมและกรรมวิธีการผลิตตามตารางที่ 11 และภาพที ่12  
 
ตารางที่ 11  สูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก 
 

ปริมาณ(คิดเปนรอยละ) 
สวนประกอบ 

สูตรควบคุม 1 สูตรควบคุม 2 
แปงขาวหอมมะลิงอก 
น้ําตาล 
นมผง 
กล่ินช็อกโกแลตมอลต 
วานิลลาผง 

13.98 
40.32 
39.25 
6.45 

- 

13.51 
23.39 
57.69 

- 
5.41 
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ช่ังสวนผสมตามสัดสวน 
 

บรรจุลงในถังผสม 
 

เขยาผสมจนเขากันด ี
 

เครื่องดื่มผง 
 

ภาพที ่12  กรรมวิธีการผลิตเครื่องดื่มผง 
 

จากนั้นนําผลิตภัณฑเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสูตรควบคุม 1 และ 2 มา
ทําการทดสอบผลิตภัณฑดวยวิธีการทดสอบความชอบ (Preference test) ในแบบสอบถามที่แสดง
ดังภาคผนวก ข-1  กับ สมาชิกชมรมผูสูงอายุ โรงพยาบาลสงเสริมสุขภาพ ศูนยอนามัยเขตที ่3 
จํานวน 50 คน (Resurreccion, 1998)   ในเดือน พฤศจิกายน พ.ศ.2549 ทําการเสิรฟเครื่องดื่มใน
ลักษณะที่ละลายดวยน้ํารอนแลว ในอัตราสวนเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกตอน้ํารอน
เทากับ 35 กรัม ตอ 150 มิลลิลิตร โดยเสิรฟทีละตัวอยางตามลําดับการเสิรฟที่มีสุมลําดับการเสิรฟ
ลวงหนา ใหผูทดสอบเลือกเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสูตรที่รูสึกวามีความชอบ
มากกวา คดัเลอืกสูตรที่ผูทดสอบเลือกเพื่อใชเปนสูตรตนแบบจากการวเิคราะหผลทางสถิติโดย
วิเคราะหความแตกตางแบบ one-tailed 
 

4.2  ทดสอบความชอบของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก
สูตรพื้นฐาน 

 
นําสูตรควบคุม 2 ซ่ึงเปนสูตรเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกที่ไดรับการ

คัดเลือกใหเปนสูตรพื้นฐานมาทําการทดสอบความชอบของผูบริโภคสูงอายุ ณ สมาชิกชมรม
ผูสูงอายุ โรงพยาบาลสงเสริมสุขภาพ ศูนยอนามัยเขตที ่3 จํานวน 50 คน ในเดือน พฤศจิกายน พ.ศ. 
2549 ผูทดสอบชิมผลิตภัณฑเครื่องดื่มในลักษณะที่ละลายดวยน้ํารอนแลว ในอัตราสวนเครื่องดื่ม
ผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกตอน้ํารอนเทากับ 35 กรัม ตอ 150 มิลลิลิตร แบบสอบถามแสดงดัง
ภาคผนวก ข-2 ทําการทดสอบโดยใหคะแนนความชอบแบบ Hedonic 9-point scaling(1=ไมชอบ
มากที่สุด ถึง 9=ชอบมากที่สุด) รวมกับการทํา Just about right(1=นอยเกินไป, 2=พอดี, 3=มาก
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เกินไป) ตอคุณลักษณะตางๆไดแก สีขาว กล่ินวานิลลา ความหวาน ความหนดื ความมันและ
ความชอบรวม ผลจากการทดสอบความชอบจะตองมีคะแนนความชอบของทุกคุณลักษณะมากกวา 
7 คะแนน และจํานวนของผูทดสอบที่ใหคะแนนระดับพอดีจะตองมากกวารอยละ50 หาก
คุณลักษณะใดไมเปนไปตามที่กําหนดจะตองถูกนํามาพิจารณาในการพฒันาและปรับปรุงสูตร
ตอไป 
 

4.3  การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก 
 

พัฒนาสูตรของเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 
Lindo Version6.1 (Trial version) ในการสรางสูตรเครื่องดื่มเพื่อใหไดสูตรเครื่องดื่มที่มีตนทุนต่ําสุด 
โดยราคาของวัตถุดิบที่เปนสวนผสมของเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกนั้นแสดงในตาราง
ที่ 12 กําหนดใหเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกจะตองมีคุณคาทางโภชนาการที่จําเปน
สําหรับผูบริโภคสูงอายุในตารางที่ 13 ซ่ึงปริมาณดังกลาวที่กําหนดนั้นสามารถนําไปกลาวอาง
คุณคาทางโภชนาการไดตามตามบัญชีสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวนัสําหรับคนไทยอายุ
ตั้งแต 6 ปขึ้นไป (Thai Recommended Daily Intakes - Thai RDI) บัญชีหมายเลข 3 แนบทาย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 และกําหนดขอจํากัดของปริมาณสวนผสม
ตางๆที่ผสมในผลิตภัณฑเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกดังตารางที่ 14 
 
ตารางที่ 12  ราคาวัตถุดิบของสวนผสมของเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก 
 

วัตถุดิบ ราคาตอกิโลกรัม (บาท) 
แปงขาวกลองหอมมะลิงอกสุก 
น้ําตาลทรายปน 
นมผงขาดมันเนย 
อินนูลิน 
วานิลลาผง 

25 
20 
150 
170 
280 
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ตารางที่ 13  ปริมาณคุณคาทางโภชนาการที่จะไดรับจากเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก   
                    100  กรัม 
 

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณที่จะไดรับ 
พลังงาน(กิโลแคลอรี) 
ใยอาหาร(กรัม) 
โปรตีน(กรัม) 

< 400 
> 6 
> 5 

 

ตารางที่ 14  ขอกําหนดของสวนประกอบตางๆของผลิตภัณฑเครื่องดืม่สุขภาพชนิดผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอาย ุ

 
สวนผสม ปริมาณที่กําหนด(รอยละ) เหตุผล 

แปงขาวกลองหอม
มะลิงอก 

15-20 เปนระดับสูงสดุที่จะทําใหเครื่องดื่มมีคาความ
หนืดในระดับที่สามารถดื่มได 

น้ําตาลทรายปน 10-20 ปรับรสหวานใหลดลง 
นมผงขาดมันเนย 20 - 60 เปนปริมาณทีม่ีโปรตีนในระดับที่สามารถ

กลาวอางวา “โปรตีนสูง” ได 
อินนูลิน < 10 เพื่อเพิ่มใยอาหารใหอยูในระดับที่สามารถ

กลาวอางวา “ใยอาหารสูง” ได 
วานิลลาผง = 5.4 ปริมาณเทากับสูตรของเครื่องดื่มผงจากขาว

กลองหอมมะลิงอกพื้นฐาน เนื่องจากไมได
ปรับปรุงคุณลักษณะดานกล่ินวานิลลา 

 
4.4  ศึกษาการเสริมสารอาหารในเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภค

สูงอายุ 
 

นําเครื่องดื่มขาวกลองหอมมะลิงอกสูตรที่ไดจากการพฒันาดวยโปรแกรมสําเร็จรูป 
Lindo มาทําการเติมสารเสริมอาหารตางๆที่พบการขาดและชวยสงเสริมสุขภาพสําหรับผูสูงอายุ 
ไดแก วิตามนิบี 6 วิตามินบ ี12 กรดโฟลิก และสารแอล-คารนีทีน ดังตารางที่ 15 เนื่องจากวิตามินบี
6 วิตามินบ ี12 และกรดโฟลกิจะมีสวนชวยในการบํารุงระบบประสาท (มลศิริ, 2545) และสารแอล-
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คารนีทีนสามารถชวยรักษาระดับคอเลสเตอรอลใหปกตใินผูบริโภคสูงอายุและชวยชะลอความแก
ชราได (นิรนาม, 2548ก) เตมิสารเสริมอาหารดังกลาวในปริมาณที่สามารถกลาวอางคุณคาทาง
โภชนาการไดตามบัญชีสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวนัสําหรับคนไทยอายตุั้งแต 6 ปขึ้น
ไป (Thai Recommended Daily Intakes - Thai RDI) บญัชีหมายเลข 3 แนบทายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541  
 
ตารางที่ 15  ขอกําหนดและปริมาณของสารเสริมอาหารที่เติมลงในเครือ่งดื่มผงจากขาวกลองหอม

มะลิงอกสําหรับผูบริโภคสงูอายุ 
 
สารเสริมอาหาร ขอกําหนด ปริมาณที่เติม (ตอเคร่ืองดื่มผง 100 กรัม) 

วิตามินบี6 30% Thai RDI 0.6 มิลลิกรัม 
วิตามินบี12 30% Thai RDI 0.6 ไมโครกรัม 
กรดโฟลิก 30% Thai RDI 60 ไมโครกรัม 
สารแอล-คารนีทีน 250 มิลลิกรัมตอคร้ัง 250 มิลลิกรัม 
 

4.5  การทําอภปิรายกลุมกับผูบริโภคทั่วไปตอคุณภาพของผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาว
กลองหอมมะลิงอก 

 
สํารวจความคดิเห็นและขอเสนอแนะของผูบริโภคตอคุณภาพของผลติภัณฑเครื่องดื่ม

จากขาวกลองหอมมะลิงอกที่เติมสารเสริมอาหารดวยวธีิเชิงคุณภาพ (Qualitative Analysis)  กับผู
อภิปรายจํานวน 8 คน ดวยวธีิการอภิปรายกลุม (Focus Group discussion) ตามขั้นตอนการทํา
อภิปรายกลุม (Resurreccion, 1998) และ Moderator Guide ในภาคผนวก ก-3 โดยมีการเก็บขอมูล
ดวยเครื่องบันทึกเทป และจดบนัทึก ทําการทดสอบ ในเดือน มีนาคม พ.ศ. 2550 ณ. หนวย
ปฏิบัติการเทคโนโลยีแปรรูปขาว สถาบันคนควาและพฒันาผลิตผลทางการเกษตรและ
อุตสาหกรรมเกษตร ขั้นตอนการทดสอบจะเริ่มจากผูทดสอบจะไดรับผลิตภัณฑเครื่องดื่มผงจาก
ขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุและบรรจใุนซอง จากนัน้เทผงเครื่องดื่มลงในแกว
กาแฟและเติมน้ํารอน โดยใหผูทดสอบชงเครื่องดื่มดวยตนเองและทดสอบชิมผลิตภัณฑ จากนั้นจะ
สอบถามผูทดสอบถึงแนวคดิ   ทัศนคติและความตองการของผูบริโภคที่มตีอคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑเครือ่งดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกที่มีคณุคาทางโภชนาการสําหรับผูบริโภคสูงอาย ุ
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4.6  การทดสอบความชอบของเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกกับ
ผูบริโภคสูงอาย ุ

 
นําเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสูตรที่ทดสอบในขอ 4.6 มา

ทดสอบความชอบดวยวิธีทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะดานสีขาว, กล่ินวานิลลา, รสหวาน, 
ความหนดื, ความมัน และความชอบรวม กับผูบริโภคกลุมเปาหมาย (อายุ 60 ปขึ้นไป) จํานวน 50 
คน แบบทดสอบแสดงในภาคผนวก ข-2 โดยวิธีการใหคะแนนความชอบแบบ 9-point Hedonic 
scale (1=ไมชอบมากที่สุด ถึง 9=ชอบมากที่สุด) และคะแนนความพอดี (1=นอยเกินไป, 2=พอดี, 3=
มากเกินไป) ในเดือน มีนาคม พ.ศ. 2550 ทดสอบผลิตภัณฑ ณ. ชมรมผูสูงอายุ โรงพยาบาล
ธรรมศาสตรเฉลิมพระเกียรติ ซ่ึงในการทดสอบนี้ไดมีการอธิบายขอมูลของผลิตภัณฑกอนทําการ
ทดสอบผลิตภัณฑและใหผูทดสอบลงชื่อยินยอมเขารวมการทดสอบในครั้งนี้ลงในแบบยินยอมของ
อาสาสมัครดังแสดงในภาคผนวก ก-4 นําคาที่ไดจากการทดสอบมาวิเคราะหผลทางสถิติโดย
วิเคราะหความแปรปรวน(ANOVA) 
 
5.  ศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑเคร่ืองดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับ
ผูสงูอาย ุ

 
นําเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุสูตรที่ผาน

การพัฒนาและทดสอบความชอบในขอ 4.6 มาทําการวิเคราะหคาคุณภาพตางๆดังนี ้
  

5.1  คากายภาพ (ผงเครื่องดื่ม) 
 

- คาสี L* a* b* ΔE* 
- คาวอเตอรแอกติวิต ี
- คา Water solubility index (WSI) (Anderson et al, 1969) 
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5.2  คากายภาพ (เครื่องดื่มผงละลายน้ํารอนในอัตราสวน 35 กรัม : 150 มล.) 
 

- คาความหนดื นําผลิตภัณฑตนแบบวัดคาความหนดืดวยเครื่องวัดความหนืด ยี่หอ 
Brook field  model DV-III programable rheometer อานคาความหนดืดวยโปรแกรม Rheocal ที่
ความเร็วรอบ 250 rpm หัวเขม็ RV เบอร 1 ที่อุณหภูม ิ50 องศาเซลเซียส  

- คาสี L* a* b* ΔE* 
- คา oBrix  วัดคาดวยเครื่อง Hand Refractometer 

 
5.3  คุณคาทางโภชนาการ  
 

- องคประกอบทางเคมีโดยประมาณ (A.O.A.C., 2000) 
- น้ําตาลรีดิวซ่ิงและปริมาณน้ําตาลทั้งหมด(Somogyi and Nelson, 1952) 
- ใยอาหาร (A.O.A.C., 2000) 
- โคเลสเตอรอล (GC: Compendium of methods for food analysis, 2003) 
- วิตามนิบ6ี (JAFC., 1984) 
- วิตามนิบี 12 (A.O.A.C., 2000) 
- กรดโฟลิก (A.O.A.C., 2000) 
- แคลเซียม (A.O.A.C., 2000) 

 

5.4  คาทางจุลินทรีย 
 

- จํานวนจุลินทรียทั้งหมด (A.O.A.C., 2000) 
- ยีสตและรา (A.O.A.C., 2000) 
- โคลิฟอรม (A.O.A.C., 2000) 
-  Eschericia coli (A.O.A.C., 2000) 
-  Staphylococcus aureus   (A.O.A.C., 2000) 

                        -  Salmonella sp.  (A.O.A.C., 2000) 
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5.5  ศึกษาตนทุนของผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก 
 

โดยคิดตนทนุผลิตภัณฑจากคาใชจายโดยประมาณคาจากวัตถุดิบที่เปนสวนประกอบ
ของผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุ ที่มี
ขนาด 1 หนวยบริโภค เทากบั 35 กรัม 

 
6. ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับ
ผูบริโภคสูงอายุ 
 

ทําการทดสอบการยอมรับของกลุมผูบริโภคเปาหมายทีม่ีตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุที่ผานการพฒันาแลว ดวยวิธี Central Location Test โดย
ทําการทดสอบกับกลุมผูบริโภคเปาหมาย (อายุมากกวา 60 ป) จํานวน 50 คน (Resurreccion, 1998) 
แบบทดสอบดงัแสดงในภาคผนวก ก-5 ในเดือน มีนาคม 2550 ณ. ชมรมผูสูงอายุ โรงพยาบาล
ธรรมศาสตรเฉลิมพระเกียรติ ขั้นตอนการทดสอบไดแสดงในภาพที่ 13 จากนั้นนําผลที่ไดทําการ
ประมวลผลและวิเคราะหการยอมรับและการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑของผูบริโภค กอนและหลังจาก
ไดรับขอมูลดานการเพิ่มคณุคาทางโภชนาการในผลิตภณัฑเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก
สําหรับผูบริโภคสูงอายุจากแปงขาวกลองหอมมะลิ โดยใชวิธี McNemar Test  เพื่อทราบถึงความ
นาจะเปนที่ผูบริโภคจะเปลี่ยนใจในการยอมรับและการซื้อผลิตภัณฑหลังจากไดรับขอมูลดังกลาว  
 
7. การจัดทําขอกําหนดสําหรับผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก
สําหรับผูบริโภคสูงอาย ุ
 
 จัดทํารายละเอียดผลติภณัฑและขอกําหนดสําหรับวัตถุดบิ โดยการรวบรวมขอมูลวตัถุดิบ
จากผูขาย (supplier) สวนผลิตภัณฑใชขอมลูจากการวิเคราะหคณุภาพ 
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เสิรฟตัวอยางเครื่องดื่มผงที่บรรจุในซองพรอมแกวและชอน 

↓ 
ใหผูทดสอบตดัซองเครื่องดื่มผงแลวเทลงในแกว 

↓ 
พิจารณาและใหคะแนนความชอบที่มีตอผงเครื่องดื่มโดยภาพรวมและขนาดบรรจุตอซอง 

↓ 
เติมน้ํารอน 150 มล. ลงในแกวของผูทดสอบ  

↓ 
ผูทดสอบคนละลายเครื่องดื่มพรอมทั้งพิจารณาระยะเวลาที่ใชละลายผงเครื่องดื่ม 

↓ 
หลังจากละลายเครื่องดื่มผงใหผูทดสอบพิจารณาปริมาณของเครื่องดื่ม 

ที่ละลายน้ําแลวตอการดื่มหนึ่งครั้ง 

↓ 
ผูทดสอบใหคะแนนความชอบตอเครื่องดื่มโดยภาพรวม 

↓ 
ผูทดสอบใหผลการยอมรับและการซื้อตอผลิตภัณฑเครื่องดื่ม 

↓ 
ผูทดสอบอานคําอธิบายขอมูลทางโภชนาการของผลิตภัณฑ 

เครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุ 

↓ 
ผูทดสอบใหผลการยอมรับและการซื้อตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มหลังทราบขอมูลทางโภชนาการ 

 
ภาพที่  13 ขั้นตอนการทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลอง

หอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอาย ุ
 
 



ผลและวิจารณ 
 

1.  การสํารวจผลิตภณัฑเคร่ืองดื่มจากธัญญาหารที่มีมอลตเปนสวนประกอบในทองตลาด (Product 
Survey) 
 

ผลการสํารวจตลาดเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงที่มีสวนผสมของมอลตที่มีจําหนายใน
ทองตลาด พบวามีผูผลิต 4 บริษัท ไดแก 1. บริษัท อาหารจานทอง จํากดั ผูผลิตเครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูป ตรากูดไทม 2. บริษัท เอบีฟูด แอนด เบฟเวอรเรจส (ประเทศไทย) จํากัด ผูผลิตเครื่องดื่ม
มอลตสกัด ตราโอวัลติน 3. บริษัท ซันโกแมชีนเนอรี่ (ประเทศไทย) จํากัด ผูผลิตเครื่องดื่มมอลต
สกัดผสมธัญญาหาร ตราเนสวิตา และ 4. บริษัท โคแมค (ประเทศไทย) จํากดั ผูผลิตเครื่องดื่มรส
ช็อกโกแลตมอลตปรุงสําเร็จ ตราไมโล โดยบริษัท ซันโกแมชีนเนอรี่ (ประเทศไทย) จํากัด และ
บริษัท โคแมค (ประเทศไทย) จํากดั ทําการผลิตภายใตการควบคุมของบริษัท เนสทเล (ประเทศ
ไทย) จํากัด ดังตารางที่ 16 
 

เครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงที่มสีวนผสมของมอลตที่สํารวจไดนั้นสามารถแบงไดออกเปน 3 
รูปแบบ คือ 1. เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป ซ่ึงมีสวนผสมที่ประกอบดวยธัญญาหารหลากหลาย
ชนิด ไดแก เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป ตรากูดไทม 2. เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมนม ซ่ึงมี
สวนผสมของมอลตสกัดเปนสวนผสมหลกัผสมกับนมและธัญญาหารอื่นๆ ไดแก เครื่องดื่มมอลต
สกัดผสมธัญญาหาร ตราเนสวิตา และ เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมนม ตรา โอวัลติน ไวท มอลต และ 
3. เครื่องดื่มรสช็อกโกแลตมอลต เปนเครื่องดื่มที่มีสวนของมอลตสกัดเปนสวนผสมหลักผสมกับ
ผงโกโก ซ่ึงเปนผลิตภัณฑทีรู่จักกันอยางแพรหลายมานาน ไดแก เครื่องดื่มมอลตสกัดรส
ช็อกโกแลต ตราโอวัลติน และเครื่องดื่มรสช็อกโกแลตมอลตปรุงสําเร็จ ตราไมโล 
 

ลักษณะผงของเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงที่มีสวนผสมของมอลตที่สํารวจไดนัน้สามารถแบง
ออกไดเปน 2 ลักษณะ คือ ลักษณะเปนผงละเอียด ไดแก เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมนม ตราโอวัลติน 
ไวท มอลต เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมนม สูตรไขมันต่ํา ตราโอวัลติน ไวท มอลต เครื่องดื่มมอลต
สกัด รสช็อกโกแลตปรุงสําเร็จสูตร 1 ตราโอวัลติน และเครื่องดื่มรสช็อกโกแลตมอลตปรุงสําเร็จ
ชนิดผง ตราไมโล และลักษณะเปนผงหยาบซึ่งเปนสวนผสมของธัญญาหารอบกรอบ ไดแก 
เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป กล่ินวานิลลา ตรากูดไทม เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป รสโกโก 
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ตรากูดไทม เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมธัญญาหาร ตราเนสวิตา ไวท มอลต เครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูปสูตรเจ โปรตีนถ่ัวเหลือง ตราเนสวิตา และเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป ตราเนสวิตา รส
ดั้งเดิม 
 

เครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงที่มสีวนผสมของมอลตที่สํารวจไดนั้นทีห่ลากหลายสูตรและ
รสชาติ ไดแก รสวานิลลา รสช็อกโกแลต รสช็อกโกแลตมอลต รสโกโก รสดั้งเดิม(ไมมีการแตง
เติมรสชาติ) สูตรไวทมอลต สูตรเจ และสตูรไขมันต่ํา 
 

ขนาดบรรจุของเครื่องดื่มนั้นมี 2 ขนาดคือ ขนาดเล็กน้ําหนักสุทธิอยูในชวง 160-210 กรัม 
มีเครื่องดื่มอยูประมาณ 5-6 ซอง และขนาดใหญมีน้ําหนกัตอหออยูในชวง 600-700 กรัม โดยมี
เครื่องดื่มผงบรรจุประมาณ 20 ซอง ซ่ึงปริมาณบรรจุของเครื่องดื่มตอซองนั้นมีขนาดประมาณ 30-
35 กรัมตอซอง เฉลี่ยราคาตอซองอยูในชวง 4-8 บาท ชนดิของบรรจุภณัฑที่ใชทกุยีห่อใชเปนซอง
ลามิเนทอะลูมิเนียม 
 

การชงเครื่องดื่มผงตามที่ระบุบนฉลากนั้น แนะนําใหละลายดวยน้ํารอนประมาณ 150-200 
มิลลิลิตร ซ่ึงพบวาสวนประกอบหลักของเครื่องดื่ม(เมื่อเจือจางในน้ํา)นั้นมีสวนของมอลตหรือ
มอลตสกัดอยูในชวง 0.5-8.5% ขึ้นกับสูตรของเครื่องดื่มชนิดนั้นๆ ซ่ึงชนิดของมอลตที่ใชใน
เครื่องดื่มผงที่ทําการสํารวจนั้นจะอยูในรปูของมอลตสกัด สวนประกอบหลักอื่นๆที่ผสมกันนั้น 
ไดแก ครีมเทยีม นมผงหรือนมผงขาดมันเนย น้ําตาล เวยผง และธัญญาหารชนิดอื่นๆ เปนตน  
 

เมื่อพิจารณาทางดานคุณคาทางโภชนาการพบวาเครื่องดืม่ธัญญาหารสําเร็จรูป ตราเนสวิตา
ชนิดมอลตสกดั สูตรดั้งเดิม และสูตรเจนัน้ มีการกลาวอางถึงประโยชนที่จะไดรับ คือ แคลเซียมสูง 
วิตามินอแีละซีสูง และไมมีคอเรสเตอรอล เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมนม ตราโอวัลติน ไวทมอลตนั้น
จะใหประโยชน คือ มีวิตามนิอีและแคลเซยีมสูง 30% ของ Thai RDI  แตเมื่อเปนสูตรไขมันต่ําตรา
โอวัลติน ไวท มอลต จะใหประโยชน คือ ไขมันต่ํา วิตามนิอี และแคลเซียมสูง สวนเครื่องดื่มรส
ช็อกโกแลต ตราไมโลและตราโอวัลตินนัน้ จะใหคณุคาทางโภชนาการ ไดแก วิตามนิเอ วิตามนิบี 1 
วิตามินบี 2 วิตามินบี 6 วิตามนิบี 12 แคลเซียม และธาตุเหล็ก และจากขอมูลโภชนาการพบวา
พลังงานทั้งหมดที่รางกายจะไดรับจากการบริโภคเครื่องดื่ม 1 ซองมีคาประมาณ 120-150 กิโล
แคลอรี 
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ตารางที่ 16  ผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงที่มีสวนผสมของมอลตที่จําหนายในทองตลาด 
 

ผูผลิต ผลิตภัณฑ 
น้ําหนักสุทธิ 

(กรัม) 
ราคา 
(บาท) 

สวนประกอบ
โดยประมาณ           

เม่ือเจือจางในน้ํา 

การกลาวอาง
คุณคาทาง
โภชนาการ 

บริษัท อาหาร
จานทอง จํากัด 
จัดจําหนายโดย 
บริษัท ลอกซ-
เลย เทรดดิ้ง 
จํากัด 

เครื่องดื่ม
ธัญญาหาร
สําเร็จรูป :  
กลิ่นวานิลลา     
ตรา กูดไทม 

600 
(30 ก. x 20 ซอง) 

77 เจือจางในน้ํา 200 มล 

• ธัญญาหารกึ่ง
สําเร็จรูป(ขาว
กลอง ขาวโพด  
ลูกเดือย ถ่ัวเหลือง 
มอลต) 4% 

• ครีมเทียม 4% 

• น้ําตาล 4% 

- 

 เครื่องดื่ม
ธัญญาหาร
สําเร็จรูป :     
รสโกโก      
ตรา กูดไทม 

600 
(30 ก. x 20 ซอง) 

77 เจือจางในน้ํา 200 มล 

• ธัญญาหารกึ่ง
สําเร็จรูป(ขาว
กลอง ขาวโพด  
ลูกเดือย ถ่ัวเหลือง 
มอลต) 3.5% 

• ครีมเทียม 3.5% 

• น้ําตาล 2% 

• ผงโกโก 1.3% 
 

- 

บริษัท เอบีฟูด 
แอนด เบฟเวอร
เรจส (ประเทศ
ไทย) จํากัด 

เครื่องดื่มมอลต
สกัดผสมนม 
ตราโอวัลติน 
ไวท มอลต 

175 
(35 ก. x 5 ซอง) 

35 เจือจางในน้ํา 150 มล. 

• มอลตสกัด 8.4% 

• นมผง 4.9% 

• เวย 3.0% 

• น้ําตาล 1.6% 
* แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ 

• วิตามินอี
และ
แคลเซียม
สูง 30% 
ของ Thai 
RDI 
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ตารางที่ 16  (ตอ)   
 

ผูผลิต ผลิตภัณฑ 
น้ําหนักสุทธิ 

(กรัม) 
ราคา 
(บาท) 

สวนประกอบ
โดยประมาณ           

เม่ือเจือจางในน้ํา 

การกลาวอาง
คุณคาทาง
โภชนาการ 

บริษัท เอบีฟูด 
แอนด เบฟเวอร
เรจส (ประเทศ
ไทย) จํากัด 

เครื่องดื่มมอลต
สกัดผสมนม 
สูตรไขมันต่ํา 
ตราโอวัลติน 
ไวท มอลต 

175 
(35 ก. x 5 ซอง) 

37 เจือจางในน้ํา 150 มล. 

• เครื่องดื่มมอลต
สกัดผสมนม   
9.0% 
(มอลตสกัด 
3.5%, นมผงครบ
สวน 2.0%,      
เวย 1.2%,  
น้ําตาล 0.7%) 

• เวย 3.2% 

• น้ําตาล 2.0% 

• มอลตสกัด 1.0% 
 

• ไขมันต่ํา 

• วิตามินอี 

• แคลเซียม
สูง 

 เครื่องดื่มมอลต
สกัด รส
ช็อกโกแลต
ปรุงสําเร็จสูตร
1 ตราโอวัลติน 

210 
(35 ก. x 6 ซอง) 

700 
(35 ก.x20 ซอง) 
 

39 
 

99 
 

เจือจางในน้ํา 150 มล. 

• เครื่องดื่มมอลต
สกัดรสช็อกโก- 
แลต สูตร3 
(Ovaltine)   
8.60%, (มอลต
สกัด 3.5%, 
น้ําตาล 2.7%,   
ผงโกโก 1.0%) 

• น้ําตาล 7.5% 

• ครีมเทียม 3.4% 

• นมผงพรองมัน
เนย 1.4% 

• ผงโกโก 0.27% 

• วิตามินเอ 

• วิตามินบี1 

• วิตามินบี2 

• วิตามินบี
12 

• แคลเซียม 

• ธาตุเหล็ก  
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ตารางที่ 16  (ตอ)  
 

ผูผลิต ผลิตภัณฑ 
น้ําหนักสุทธิ 

(กรัม) 
ราคา 
(บาท) 

สวนประกอบ
โดยประมาณ           

เม่ือเจือจางในน้ํา 

การกลาวอาง
คุณคาทาง
โภชนาการ 

บริษัท ซันโกแม
ชีนเนอรี่
(ประเทศไทย) 
จํากัด  
ผลิตภายใตการ
ควบคุมของ
บริษัท เนสทเล
(ประเทศไทย) 
จํากัด 

เครื่องดื่ม
ธัญญาหาร
สําเร็จรูป     
ตราเนสวิตา        
รสดั้งเดิม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

180 
(30 ก. x 6 ซอง) 

600 
(30 ก.x20 ซอง) 
 

37 
 

89 

เจือจางในน้ํา 150 มล. 

• ธัญญาหารอบ
กรอบ 5.4% 
(ขาวสาลี 3.6%, 
ขาวเจา 0.4%, 
ขาวโพดดัดแปร
พันธุกรรม 0.2%) 

• น้ําตาล 4.5% 

• ครีมเทียม 3% 

• นมผงขาดมันเนย 
2.3% 

• มอลตสกัด 0.8% 

• แตงกลิ่นเลียน
ธรรมชาติ 

• อาจมีถ่ัวเหลือง 
 

• แคลเซียม
สูง 

• วิตามินอี
และซีสูง 

• ไมมี
คอเลสเตอ 
รอล 
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ตารางที่ 16  (ตอ)  
 

ผูผลิต ผลิตภัณฑ 
น้ําหนักสุทธิ 

(กรัม) 
ราคา 
(บาท) 

สวนประกอบ
โดยประมาณ           

เม่ือเจือจางในน้ํา 

การกลาวอาง
คุณคาทาง
โภชนาการ 

บริษัท ซันโกแม
ชีนเนอรี่
(ประเทศไทย) 
จํากัด  
ผลิตภายใตการ
ควบคุมของ
บริษัท เนสทเล
(ประเทศไทย) 
จํากัด 

เครื่องดื่มมอลต
สกัดผสม
ธัญญาหาร   
ตราเนสวิตา 
ไวท มอลต 

160 
(32 ก. x 5 ซอง) 

600 
(30 ก.x20 ซอง) 
 

37 
 

89 

เจือจางในน้ํา 150 มล. 

• ครีมเทียม* 5.1% 

• มอลตสกัด 4.0% 

• น้ําตาล 3.0% 

• ธัญญาหารอบ
กรอบ 2.4% (ขาว
สาลี 1.6% , ขาว
เจา 0.2% , 
ขาวโพดดัดแปร
พันธุกรรม 0.1%) 

• นมผง 0.8% 

• เวยผง 0.8% 

• แตงกลิ่นเลียน
ธรรมชาติ 

* ครีมเทียมมีสวนผสม
ของโซเดียม เคซิเนต 
โปรตีนจากนม 

• แคลเซียม
สูง 

• วิตามินอี
และซีสูง 

• ไมมี
คอเลสเตอ 
รอล 
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ตารางที่ 16  (ตอ)   
 

ผูผลิต ผลิตภัณฑ 
น้ําหนักสุทธิ 

(กรัม) 
ราคา 
(บาท) 

สวนประกอบ
โดยประมาณ           

เม่ือเจือจางในน้ํา 

การกลาวอาง
คุณคาทาง
โภชนาการ 

บริษัท ซันโกแม
ชีนเนอรี่
(ประเทศไทย) 
จํากัด  
ผลิตภายใตการ
ควบคุมของ
บริษัท เนสทเล
(ประเทศไทย) 
จํากัด 

เครื่องดื่ม
ธัญญาหาร
สําเร็จรูป    
สูตรเจ โปรตีน
ถ่ัวเหลือง     
ตราเนสวิตา 

180 
(30 ก. x 6 ซอง) 

600 
(30 ก.x20 ซอง) 
 

37 
 

89 

เจือจางในน้ํา 150 มล. 

• ธัญญาหารอบ
กรอบ 5.1% 
(ขาวสาลี 3.4%, 
ขาวเจา 0.5%, 
ขาวโพดดัดแปร
พันธุกรรม 0.2%) 

• ผลิตภัณฑปรุง
แตงเครื่องดื่ม
สูตรเจ 4.6% 

• น้ําตาล 3.7% 

• มอลตสกัด 
0.47% 

• โปรตีนถั่วเหลือง
จากถั่วเหลืองดัด
แปรพันธุกรรม 
0.47% 

* แตงกลิ่นเลียนแบบ
ธรรมชาติ 

• แคลเซียม
สูง 

• วิตามินอี
และซีสูง 

• ไมมี
คอเลสเตอ 
รอล 
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ตารางที่ 16  (ตอ)   
 

ผูผลิต ผลิตภัณฑ 
น้ําหนักสุทธิ 

(กรัม) 
ราคา 
(บาท) 

สวนประกอบ
โดยประมาณ           

เม่ือเจือจางในน้ํา 

การกลาวอาง
คุณคาทาง
โภชนาการ 

บริษัท โคแมค
(ประเทศไทย) 
จํากัด 
ผลิตภายใตการ
ควบคุมของ
บริษัท เนสทเล
(ประเทศไทย) 
จํากัด 

เครื่องดื่มรส
ช็อกโกแลต
มอลตปรุง
สําเร็จชนิดผง 
ตราไมโล 

210 
(35 ก. x 6 ซอง) 

700 
(35 ก.x20 ซอง) 
 

38 
 

104 

เจือจางในน้ํา 150 มล. 

• น้ําตาล 7.5% 

• นมผงขาดมันเนย 
4.7% 

• มอลตสกัด 2.6% 

• มันเนย 1.3% 

• โกโกผง 1.2% 

• น้ํามันปาลม 
0.7% 

• บัตเตอรมิลคผง 
0.6% 

*แตงกลิ่นสังเคราะห 

• แคลเซียม  

• วิตามินบี 
1, บี 2, บี 6 
และ บี 12
สูง 

 

หมายเหตุ   -  หมายถึง ไมระบุขอมูล 
จากการสํารวจในระหวางเดอืนมีนาคม - เมษายน 2549 
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2.  การสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคสูงอายตุอผลิตภัณฑเคร่ืองดืม่จาก
ธัญญาหารที่มีมอลตเปนสวนประกอบในทองตลาด (Consumer survey) 
 

ผลการสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคกลุมเปาหมายคือ ผูที่มีอายุมากกวา 
60 ป ที่อาศัยในเขตกรุงเทพมหานคร ดวยวิธีเชิงปริมาณ (Quantitative Analysis) โดยการออก
แบบสอบถาม พบวา 
 

ก.  การกําหนดขนาดตวัอยางของผูทดสอบ 
 

จากการสํารวจผูบริโภคโดยใชแบบสอบถามที่แกไขแลวกับกลุมตัวอยางเปาหมาย
จํานวน 40 คน เพื่อทราบถึงสัดสวนของประชากรที่คาดวาสนใจซื้อผลิตภัณฑ พบวามีผูตอบ
แบบสอบถามสนใจซื้อผลิตภัณฑเครื่องดืม่เสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอกเปนรอยละ 97.5 และ
ไมสนใจซื้อผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอกรอยละ 2.5 ดังนั้นสัดสวนของ
ประชากรที่คาดวาสนใจซื้อผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอก (p) เทากับ 0.975 
นํามาคํานวณหาขนาดกลุมตัวอยาง ดังแสดงวิธีการคํานวนในภาคผนวก ก-1 ดังนั้นในการสํารวจ
ผูบริโภคจะตองมีขนาดกลุมตัวอยางตั้งแต 38 คนขึ้นไป ซ่ึงในการสาํรวจพฤติกรรมและความ
ตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอกครั้งนีไ้ดทําการ
สํารวจดวยแบบสอบถามทั้งหมดจํานวน 80 ชุด 
 

ข.  ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถาม 
 

จากการสํารวจผูบริโภคโดยออกแบบสอบถามกับกลุมผูบริโภคเปาหมายคือกลุม
ผูบริโภคสูงอายุ (อายุมากกวา 60 ปขึ้นไป) จํานวน 80 คน จากตารางที่ 17 พบวาผูตอบ
แบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิงรอยละ 67.5 มีอายุอยูในชวง 60-75 ป แบงเปน ชวงอายุ 60-65 
ป รอยละ 38.8 ชวงอายุ 66-70 และชวงอาย ุ71-75 ป มีจํานวนผูทดสอบเทากันคือ รอยละ 25  อาชีพ
สวนใหญของผูทดสอบเปนขาราชการเกษยีณอายุ และพอบาน/แมบาน คิดเปนรอยละ 47.5 และ 
38.8 ตามลําดับ ผูทดสอบสวนใหญมีการศึกษาคอนขางหลากหลาย แบงไดเปน ระดับประถมศึกษา
มากที่สุด รอยละ 31.3 รองลงมาเปนมัธยมศึกษาตอนปลาย/ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) รอยละ 
21.3 และระดบัปริญญาตรีคิดเปนรอยละ 20 รายไดตอเดอืนของผูทดสอบสวนมากอยูในชวงต่ํากวา  
10,000 บาทคิดเปนรอยละ 52.5 เนื่องจากผูทดสอบสวนใหญเปนขาราชการเกษยีณอายุ ดังนัน้
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รายไดตอเดือนที่ผูสูงอายุจะไดรับจะไดในรูปของเงินบํานาญหรือเงินที่ลูกหลานใหเปนรายเดือนซึ่ง
ถือวาไมมาก แตก็มีผูทดสอบอีกเกือบครึ่งหนึ่งของผูทดสอบทั้งหมด (รอยละ 47.5) มีรายไดอยู
ในชวง 10.001 – 40,000  บาทขึ้นไป เนื่องจากบางคนยังมีรายไดจากธุรกิจหรือกิจการสวนตัว เชน 
เกษตรกรรม กจิการหอพกั หรือธุรกิจคาขาย เปนตน  
 
ตารางที่ 17  ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูบริโภคจากการสํารวจความตองการของผูบริโภค 
                     N = 80 

กลุมตัวอยาง รอยละ 
เพศ 
     ชาย 
     หญิง 
อายุ 
     60-65 ป 
     61-70 ป 
     71-75 ป 
     76 ปขึ้นไป 
อาชีพ 
     ขาราชการเกษียณอายุ 
     ธุรกิจสวนตัว 
     พนักงานบริษัทเอกชน 
     พอบาน/แมบาน 
การศึกษา 
     ประถมศึกษา 
     มัธยมศึกษาตอนตน 
     มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 
     อนุปริญญา/ปวส. 
     ปริญญาตรี 
     สูงกวาปริญญาตรี 
รายไดตอเดือน 
     ตํ่ากวา 10,000 บาท 
     10,001-20,000 บาท 
     20,001-30,000 บาท 
     30,001-40,000 บาท 
     40,001 บาทขึ้นไป 

 
32.5 
67.5 

 
38.8 
25.0 
25.0 
11.3 

 
47.5 
12.5 

1.3 
38.8 

 
31.3 
15.0 
21.3 
11.3 
20.0 

1.3 
 

52.5 
18.8 
22.5 

3.8 
2.5 
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ค.  ผลการสํารวจพฤติกรรมของผูบริโภคเกี่ยวกับการบรโิภคเครื่องดื่มธัญญาหารชนิดผง 
 

จากการสํารวจความคิดเหน็ของผูบริโภคเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่ม
ธัญญาหารชนิดผง ดังตารางที่ 18 พบวาผูบริโภคนิยมดื่มเครื่องดื่มธัญญาหารในชวงอาหารเชามาก
ที่สุด คิดเปนรอยละ 42.7 สวนความถี่ในการดื่มเครื่องดื่มธัญญาหารนั้นผูบริโภคสวนใหญจะดื่มถ่ี
กวา 1-2 คร้ังตอสัปดาห คือ ดื่มทุกวนั เปนรอยละ 28.8 ดืม่ 3-4 คร้ังตอสัปดาห เปนรอยละ 27.5 และ 
ดื่ม 1-2 คร้ังตอสัปดาห คิดเปนรอยละ 26.3  ผูบริโภคนิยมดื่มเครื่องดื่มในแบบรอนมากกวา คดิเปน
รอยละ 83.8 ซ่ึงรูปแบบของเครื่องดื่มธัญญาหารชนิดผงทีผู่บริโภคเคยรับประทานนั้นสวนมากเปน
แบบซองปรุงสําเร็จ 3 in 1 (มีสวนผสมของนมและน้ําตาลปรุงสําเร็จแลว) คิดเปนรอยละ 57.1 
เนื่องจากเพื่อความสะดวกในการชงดื่มและสามารถหาซื้อไดงายเพราะสวนใหญตามทองตลาด
ผลิตภัณฑเครือ่งดื่มผงมักจะมีการบรรจุในลักษณะนี้ ปริมาณของเครื่องดื่มจากธัญญาหารเมื่อละลาย
น้ําที่ชงดื่มตอคร้ังนั้น ผูบริโภคสวนใหญนยิมชงในปริมาณครึ่งแกว (ประมาณ 100 มล.) เปนรอยละ 
43.8 และตามที่ระบุบนฉลาก (ประมาณ 150-200 มล.) คิดเปนรอยละ 33.8   
 

ผลจากการสํารวจพฤติกรรมของผูบริโภคกลุมเปาหมายเกี่ยวกับความถี่ในการบริโภค
เครื่องดื่มธัญญาหารยี่หอตางที่จําหนายในทองตลาดดังแสดงขอมูลในตารางที่ 19 และแสดงวิธีการ
คํานวณหาความถี่ในการบริโภคในภาคผนวก ก-6 ผลการสํารวจพบวาเครื่องดื่มรสช็อกโกแลต
มอลตปรุงสําเร็จชนิดผง ตราไมโล เปนผลิตภัณฑที่ผูบริโภคมีความถี่ในการบริโภคบอยมาก เพยีง
ยี่หอเดยีว สวนเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป สูตรเจ โปรตีนถ่ัวเหลือง ตราเนสวิตา เครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูป ตราเนสวิตา รสดั้งเดิม เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมธัญญาหาร ตราเนสวิตา ไวท 
มอลต เครื่องดื่มมอลตสกัด รสช็อกโกแลตปรุงสําเร็จสูตร 1 ตราโอวัลติน เครื่องดื่มมอลตสกัดผสม
นม สูตรไขมันต่ํา ตราโอวัลติน ไวท มอลต และ เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมนม ตราโอวัลติน ไวท 
มอลต มีความถี่ในการบริโภคนานๆครั้ง เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป กล่ินวานิลลา และกลิ่น
ช็อกโกแลต ตรา กูดไทม นัน้มีความถี่ของการบริโภคอยูระดับนอยมากหรือไมเคยดืม่ ดังนั้นสรุป
ไดวาในการพฒันาผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพจากขาวกลองหอมมะลิงอกนั้นจะใชเครื่องดื่ม
ธัญญาหารที่อยูในกลุมที่ผูบริโภคดื่มบอยมากมาเปนผลิตภัณฑตนแบบ  
 
 
 



 

103 

ตารางที่ 18  ขอมูลพฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มธัญญาหารชนิดผงของผูบริโภคกลุมผูบริโภค
สูงอายุ (อายุมากกวา 60 ป) 

N=80 
ขอมูล รอยละ 

ชวงเวลาทีด่ื่ม 
     อาหารเชา 
     ระหวางมื้อเชาและกลางวนั 
     อาหารกลางวัน   
     ระหวางมื้อกลางวัน และเย็น 
     อาหารเย็น 
     หลังมื้อเย็น 
ความถี่ในการดื่ม 
     ทุกวัน    
     3-4 คร้ัง/สัปดาห 
     1-2 คร้ัง/สัปดาห 
     นอยกวา 1 คร้ัง/สัปดาห 
รูปแบบที่ดื่ม 
     แบบรอน 
     แบบเยน็ 
รูปแบบที่เคยรับประทาน 
     แบบตักชง (นํามาเติมน้ําตาลและนมเอง)   
     แบบซองปรุงสําเร็จ 3 in 1 
ปริมาณที่ชงดืม่ตอแกว 
     คร่ึงแกว           
     ¾ แกว                
     ตามที่ระบบุนฉลาก 

 
42.7 
14.5 
6.0 

12.0 
11.1 
13.7 

 
28.8 
27.5 
26.3 
17.5 

 
83.8 
16.3 

 
45 
60 

 
43.8 
22.5 
33.8 
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ตารางที่ 19  ความถี่ในการบริโภคเครื่องดื่มธัญญาหารชนิดผงยีห่อตางๆที่จําหนายในทองตลาด 
 

จํานวนผูบริโภคที่ระดับตางๆ* 
ย่ีหอ 

1 2 3 
คะแนนเฉลี่ย** 

ความถี่ใน   
การบริโภค*** 

เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป :  
กลิ่นวานิลา ตรา กูดไทม 

54 20 6 1.40 นอยมาก/ไม
เคยดื่ม 

เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป :  
กลิ่นช็อกโกแลต ตรา กูดไทม 

55 17 8 1.41 นอยมาก/ไม
เคยดื่ม 

เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมธัญญาหาร 
ตราเนสวิตา ไวท มอลต 

44 16 20 1.70 นานๆครั้ง 

เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป สูตรเจ 
โปรตีนถั่วเหลือง ตราเนสวิตา 

38 17 25 1.84 นานๆครั้ง 

เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป  
ตราเนสวิตา รสดั้งเดิม 

39 21 20 1.76 นานๆครั้ง 

เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมนม  
ตราโอวัลติน ไวท มอลต 

40 16 24 1.80 นานๆครั้ง 

เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมนม  
สูตรไขมันต่ํา ตราโอวัลติน ไวท มอลต 

36 13 31 1.94 นานๆครั้ง 

เครื่องดื่มมอลตสกัด รสช็อกโกแลต
ปรุงสําเร็จสูตร1 ตราโอวัลติน 

32 16 32 2.00 นานๆครั้ง 

เครื่องดื่มรสช็อกโกแลตมอลต 
ปรุงสําเร็จชนิดผง ตราไมโล 

13 22 45 2.40 บอยมาก 

 
หมายเหตุ  *   ระดับความถี่ในการบริโภคเครื่องดื่มธัญญาหาร ไดแก  1 หมายถึงดื่มนอยมาก/ไมเคยดื่ม 2 หมายถึง

ดื่มนานๆครั้ง และ 3 หมายถึงดื่มบอยมาก 

**  คะแนนเฉลี่ย  =  Σ(จํานวนผูบริโภคที่ระดับความถี่ตางๆ  x  คะแนนความถี่)  
                                                          จํานวนผูทดสอบ 

***  ชวงคะแนน   1.00 – 1.67   หมายถึง มีความถี่ในการบริโภคนอยมาก/ไมเคยดื่ม, 1.68 – 2.35 
หมายถึง มีความถี่ในการบริโภคนานๆครั้ง และ 2.36 – 3.00 หมายถึง มีความถี่ในการบริโภคบอย
มาก 
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จากการคํานวนหาความสําคญัของปจจัยใชวิธีเชนเดยีวกนักับการคํานวนความถี่ในการ
บริโภคเครื่องดื่มธัญญาหารชนิดผงยี่หอตางๆที่จําหนายในทองตลาด (ภาคผนวก ก-6) ผลการ
สํารวจกลุมผูบริโภคเปาหมายถึงปจจัยที่ผูบริโภคใหความสําคัญตอการตัดสินใจเลือกบริโภค
เครื่องดื่มธัญญาหารชนิดผงดังตารางที่ 20 พบวาผูบริโภคใหความสําคัญมาก (คะแนน
ความสําคัญ=3.41-4.20) ในปจจัยทางดาน มคีุณคาทางโภชนาการ รสชาติอรอย และความสะดวก
ในการรับประทาน ดังนั้นสรปุไดวาในการพัฒนาผลิตภณัฑเครื่องดื่มสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอก
นั้น ควรใหความสนใจในดานคุณคาทางโภชนาการ รสชาติอรอย และ ความสะดวกในการ
รับประทานเปนสําคัญ จากตารางที่ 21 ผลการสํารวจความคิดเห็นผูบริโภคเกีย่วกับแนวความคิด
ผลิตภัณฑของเครื่องดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอกชนิดผงที่กลาววา “ผลิตภัณฑเครื่องดื่ม
เสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอกชนิดผง จะนําขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 มาเพาะใหงอกใน
ระยะเวลาที่เหมาะสมเพื่อเพิม่คุณคาทางโภชนาการ แลวนํามานึ่งและอบแหง ไดเปนขาวกลองหอม
มะลิงอกที่เปนวัตถุดิบหลักของผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสุขภาพชนิดผง เพื่อเปนการเพิ่มทางเลือก
ในการบริโภคเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพใหกับผูบริโภคกลุมผูสูงอายุ (อายุ 60 ปขึ้นไป) อีกทั้งยังเปนการ
เพิ่มแนวทางการใชประโยชนและเพิ่มมูลคาใหกับขาวทีผ่ลิตไดภายในประเทศ” พบวากลุม
ผูบริโภคเห็นดวยกับแนวความคิดนี้ถึงรอยละ 98.8 

 
เมื่อสอบถามถึงลักษณะของผลิตภัณฑเครือ่งดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอกที่

ผูบริโภคตองการ พบวาลักษณะของผงเครื่องดื่มที่ผูบริโภคตองการใหเปนรูปแบบผงละเอียด (รอย
ละ 77.5) มากกวาแบบผงหยาบ (เปนลักษณะแผนธัญญาหารอบกรอบ) และ สีของเครื่องดื่มที่
ตองการนั้น ผูบริโภคตองการใหผลิตภัณฑมีสีเปนสีธรรมชาติของขาวงอก (รอยละ 71.3) และ
ตองการใหมีรสชาติเปนรสธรรมชาติ (รอยละ 67.5) ผูบริโภคคิดวาผลิตภัณฑเครื่องดืม่เสริมสุขภาพ
จากขาวหอมมะลิงอกชนิดผงควรมีการบรรจุแบบสาํเร็จรูป 3 in 1 บรรจุซองลามิเนทอะลูมิเนียม
มากที่สุดคิดเปนรอยละ 62.5 เมื่อสอบถามผูบริโภควาหากมีผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสุขภาพที่มี
สวนผสมจากขาวหอมมะลิงอกเปนหลัก และผสมกับสวนผสมอื่นๆไดเปนเครื่องดื่มเสริมสุขภาพ
ชนิดผงปรุงสําเร็จ 3 in 1 วางจําหนายในทองตลาดนั้น พบวาผูบริโภคใหความสนใจถึงรอยละ 97.5 
และผูบริโภคคิดวาเครื่องดืม่เสริมสุขภาพชนิดผงจากขาวหอมมะลิงอกควรมีราคาเทากับราคา
ทองตลาด(เฉลี่ยประมาณ 7 บาทตอซอง)หรือต่ํากวา คิดเปนรอยละ 46.3 และ รอยละ 50 ตามลําดับ
โดยคุณคาทางโภชนาการที่ผูบริโภคตองการไดรับจากเครือ่งดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอก
นี้พบวาเครื่องดื่มจะตองประกอบไปดวย แคลเซียม, ใยอาหาร, ไขมันต่ํา และไมมีคอเลสเตอรอล
(ตารางที่ 22) 
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ตารางที่ 20  ความสําคัญของปจจัยที่ผูบริโภคใหความสนใจตอการตัดสินใจเลือกบรโิภคเครื่องดื่ม
ธัญญาหารชนิดผง 

 
ความถี่แตละระดับคะแนน* 

ปจจัย 
1 2 3 4 5 

คะแนน
เฉล่ีย** 

ความสําคัญ
ของปจจัย*** 

รสชาติอรอย 1 2 24 30 23 3.90 มาก 
กลิ่นหอมนารับประทาน 2 15 24 29 10 3.38 ปานกลาง 
มีใหเลือกหลายรสชาติ 3 10 28 30 9 3.40 ปานกลาง 
มีคุณคาทางโภชนาการ 1 2 16 33 28 4.06 มาก 
ความสะดวกในการรับประทาน 1 4 22 40 13 3.75 มาก 
ความสะดวกในการพกพา 2 16 22 30 10 3.38 ปานกลาง 
ตรายี่หอ 6 22 28 19 5 2.94 ปานกลาง 
บรรจุภัณฑ 4 28 25 18 5 2.90 ปานกลาง 
ราคาเหมาะสม 3 21 34 16 6 3.01 ปานกลาง 
ความสะดวกในการซื้อ 4 19 23 29 5 3.15 ปานกลาง 
สถานที่ในการวางจําหนาย 8 25 20 22 5 2.89 ปานกลาง 
การโฆษณา และสงเสริมการขาย 17 23 22 16 2 2.54 นอย 
มีคนแนะนํา เชน เพื่อนๆ, แพทย, หรือ 
บุคคลครอบครัว 

10 21 31 15 3 2.75 ปานกลาง 

คานิยม เชน บริโภคตามสมัยนิยม 31 16 21 8 4 2.23 นอย 
ประเทศผูผลิต 29 14 22 14 1 2.30 นอย 
บริษัทผูผลิต 31 14 18 16 1 2.28 นอย 
ขอมูลสนับสนุนทางวิชาการที่นาเชื่อถือ 11 16 27 20 6 2.93 ปานกลาง 
 
หมายเหตุ  * ระดับคะแนน 1 หมายถึงนอยที่สุด และ 5 หมายถึงมากที่สุด 

**  คะแนนเฉลี่ย  =  Σ (จํานวนผูบริโภคที่ระดับความถี่ตางๆ x คะแนนความถี่)  
                                                                 จํานวนผูทดสอบ 
*** ชวงคะแนน   1.00 – 1.80   หมายถึง มีความสําคัญนอยที่สุด, 1.81 – 2.60 หมายถึง มีความสําคัญ
นอย, 2.61 – 3.40 หมายถึง มีความสําคัญปานกลาง, 3.41 – 4.20 หมายถึง มีความสําคัญมาก และ 
4.21 – 5.00 หมายถึง มีความสําคัญมากที่สุด 
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ตารางที่ 21  ความคิดเห็นของผูบริโภคที่มีตอเครื่องดื่มเสริมสุขภาพชนิดผงจากขาวหอมมะลิงอก 
N=80 

ปจจัย รอยละ 
ความคิดเห็นตอแนวคิดผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอกชนิดผง 
     เห็นดวย 
     ไมเห็นดวย 
ลักษณะผงเครื่องดื่ม 
     ผงละเอียด 
     ผงหยาบ 
สีของผงเครื่องดื่ม 
     สีของขาวงอก (สีครีม)   
     สีขาว 
     สีเหลือง 
     สีน้ําตาล (สีเหมือนผงโกโก) 
รสชาติของเครื่องดื่ม 
     รสธรรมชาติ(ไมแตงกลิ่น) 
     รสช็อกโกแลต   
     รสชาเขียว 
     รสกาแฟ 
     รสใบเตย  
การบรรจุและบรรจุภัณฑของเครื่องดื่มผง 
     แบบตักชง (เติมนมและน้ําตาลเพิ่มภายหลัง) บรรจุขวดแกว 
     แบบตักชง (เติมนมและน้ําตาลเพิ่มภายหลัง) บรรจุกระปอง 
     แบบสําเร็จรูป 3 in 1 บรรจุซองลามิเนทอะลูมิเนียม  
ความสนใจหากมีการวางจําหนาย 
     สนใจ 
     ไมสนใจ 
ราคาที่เหมาะสมของเครื่องดื่ม 
     ตํ่ากวาราคาของเครื่องดื่มธัญญาหารชนิดผงที่จําหนายในทองตลาด 
     เทากับราคาของเครื่องดื่มธัญญาหารชนิดผงที่จําหนายในทองตลาด 
     สูงกวาราคาของเครื่องดื่มธัญญาหารชนิดผงที่จําหนายในทองตลาด 

 
98.8 

1.3 
 

77.5 
22.5 

 
71.3 
11.3 

3.8 
13.8 

 
67.5 
11.3 

3.8 
3.8 

13.8 
 

25 
12.5 
62.5 

 
97.5 

2.5 
 

50 
46.3 

3.8 
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ตารางที่ 22  ความตองการของคุณคาทางโภชนาการที่ผูบริโภคตองการที่จะไดรับจากการบริโภค
เครื่องดื่มเสริมสุขภาพชนิดผงจากขาวหอมมะลิงอก 

 
ความถี่แตละระดับคะแนน* 

คุณคาทางโภชนาการ 
1 2 

คาคะแนน
เฉล่ีย** 

ความสําคัญ
ของปจจัย*** 

วิตามินบี 1  49 31 1.39 ไมตองการ 
วิตามินบี 2  45 35 1.44 ไมตองการ 
วิตามินบี 6  54 26 1.33 ไมตองการ 
วิตามินบี 12  53 27 1.34 ไมตองการ 
ธาตุเหล็ก  49 31 1.39 ไมตองการ 
แคลเซียม  30 50 1.63 ตองการ 
ใยอาหาร  36 44 1.55 ตองการ 
ไขมันต่ํา 34 46 1.58 ตองการ 
ไมมีคอเลสเตอรอล  38 42 1.53 ตองการ 

 

หมายเหตุ  * ระดับคะแนน 1 หมายถึงไมตองการ และ 2 หมายถึงตองการ 

**  คะแนนเฉลี่ย  =  Σ (จํานวนผูบริโภคที่ระดับความถี่ตางๆ x คะแนนความถี่)  
                                                                จํานวนผูทดสอบ 
*** ชวงคะแนน   1.00 – 1.50   หมายถึง ไมตองการ และ 1.51 – 2.00 หมายถึง ตองการ 

 
ผลจากการสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคสูงอายุสามารถนํามา

กําหนดเปนแนวคิดผลิตภณัฑ (Product concept) ของผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสุขภาพจากขาวกลอง
หอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุได คือ “ผลิตภัณฑเครื่องดืม่เสริมสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอม
มะลิงอกสําหรับผูสูงอายุ เปนผลิตภัณฑทีม่ีสวนผสมของ แปงขาวกลองหอมมะลงิอกสุกเปนหลัก 
และปรุงสําเร็จดวยน้ําตาลและนมผงขาดมนัเนย ผงเครื่องดื่มเปนผงละเอียด มีสีเปนสีธรรมชาติของ
แปงขาวกลองหอมมะลิงอก คือ สีครีม รสชาติเปนรสธรรมชาติของขาวกลองหอมมะลิงอก และมี
การเสริมสารอาหารเพื่อใหคุณคาทางโภชนาการของเครื่องดื่มประกอบไป แคลเซียม ใยอาหาร 
ไขมันต่ํา และไมมีคอเลสเตอรอล  และผงเครื่องดื่มจะบรรจุในซองลามิเนทอะลูมิเนยีมเพื่อ
จําหนาย” 
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3.  เตรียมวัตถดุิบจากขาวพนัธุขาวดอกมะลิ 105 
 

3.1  ผลการศึกษาคุณภาพวตัถุดิบขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 
 

นําเมล็ดขาวพนัธุขาวดอกมะลิ 105 จากสถานีวิจยัขาวบางเขน โดยเปนขาวที่ปลูกที่
จังหวดัลพบุรี มาทําความสะอาด กําจัดเมล็ดลีบและแตกหัก แลวสุมตัวอยางเมล็ดขาวพันธุขาวดอก
มะลิ 105 มาทําการตรวจสอบคุณภาพตามวิธีการของ ISTA (1976) พบวาเมล็ดขาวมีเปอรเซ็นตการ
งอกสูงกวา 90% แสดงวาเมล็ดสามารถงอกไดดใีนสภาวะปกติ (จวงจันทร, 2529) และเมล็ดขาวมี
ความบริสุทธิ์และความชืน้ผานมาตรฐานเมล็ด (ตารางที่ 23) เครือวัลย (2544) กลาวถึงมาตรฐาน
เมล็ดขาววาเมล็ดขาวควรมีความบริสุทธิ์อยางนอยรอยละ 98 และมีความชื้นไมเกนิรอยละ 14   
 
ตารางที่ 23  คาคุณภาพของขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะล ิ105 
                    N*=3 

คาคุณภาพ (ISTA, 1976) ผลการตรวจสอบ 
ความชื้น (รอยละ) 10.69 
ความบริสุทธิ์ของเมล็ด (รอยละ) 99.07 
น้ําหนกัตอ 1000 เมล็ด (กรัม) 27.97 
รอยละความงอก (รอยละ) 97.33 

 
หมายเหตุ  * N  หมายถึง จํานวนซ้ําของการทดลอง  
 

3.2  ผลการศึกษากรรมวิธีในการเพาะขาวงอกที่เหมาะสม 
 

ในการศึกษาครั้งนี้ไดทําการเพาะเมล็ดขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะลิ 105 ซ่ึงดัดแปลง
จากวิธีการเพาะเมล็ดขาวของ สุพัตรา (2546) กอนทําการเพาะทําการแชเมล็ดในน้ําเปนเวลา 24 
ช่ัวโมง การศึกษาในครั้งนี้ทําการเพาะเมลด็ขาวงอกจนกระทั่งถึงที่ระยะเวลางอก 120 ช่ัวโมง หรือ 5 
วัน เนื่องจากในวันที่ 6 ของการเพาะเมลด็เมล็ดขาวงอกมีการแตกใบเลี้ยงที่ 1 ออกมา โดย Datto 
(1981) ไดกลาววาในขณะทีข่าวมีการเจรญิของใบเลี้ยงที่ 1, 2 และ 3 ออกมานั้น ตนขาวจะใชอาหาร
ที่สะสมอยูในเนื้อเมล็ด (endosperm) จนกระทั่งถึงการงอกของใบที่ 3 และเมื่อการเจริญถึงระยะใบ
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ที่ 4 ตนกลาตองใชอาหารทีดู่ดซึมจากดิน ดังนั้นจะทําใหเกิดสูญเสียสารอาหารที่สะสมอยูในเนื้อ
เมล็ดไป 
 

การเปลี่ยนแปลงลักษณะทางกายภาพในระหวางการงอกของเมล็ดขาวแสดงไวในภาพ
ที่ 14 โดยใน 24 ช่ัวโมงแรกเมล็ดมีการดูดน้ําสังเกตไดจากเมล็ดมีการขยายพองตวั จากนั้น 48 
ช่ัวโมงของการเพาะรากและตนออนเริ่มแทงทะลุเปลือก เมื่อเวลาเพาะ 72 ช่ัวโมง รากและตนออน
จะยดืยาวขึ้น เวลาเพาะ 96 และ 120 ช่ัวโมง มีรากขนแขนงเกิดขึน้ และที่ 144 ช่ัวโมง ตนออนเริ่มมี
การคลี่ใบและมีการแตกใบออนสีเขียว ดังนั้นจึงคัดเลือกเวลาในการเพาะเมล็ดจากเวลา 0-120 
ช่ัวโมง มาตรวจคุณภาพเมล็ดงอก 
 

 
 
ภาพที่ 14  ลักษณะทางกายภาพที่เปลี่ยนแปลงของเมล็ดขาวงอก ที่เวลาเพาะ 24-192 ช่ัวโมง 

(ก)   เพาะ 24 ช่ัวโมง    (ข) เพาะ 48 ช่ัวโมง    (ค) เพาะ 72 ช่ัวโมง    (ง) เพาะ 96 ช่ัวโมง   
(จ)   เพาะ 120 ช่ัวโมง  (ฉ) เพาะ 144 ช่ัวโมง  (ช) เพาะ 168 ช่ัวโมง  (ซ) เพาะ 192 ช่ัวโมง 

   

(ก)       (ข)  (ค)     (ง)          (จ)               (ฉ)       (ช)          (ซ) 
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       จากความยาวตน และความยาวรากซึ่งแสดงไวในตารางที่ 24 พบวาความยาวตน
เพิ่มขึ้นที่ระยะเวลาการเพาะจาก 48 ช่ัวโมงของการเพาะ ถึง 120 ช่ัวโมง และความยาวรากที่
ระยะเวลาการเพาะจาก 48 ช่ัวโมงของการเพาะ ถึง 96 ช่ัวโมง ซ่ึงแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
(P<0.05) โดยที่ความยาวรากที่ระยะเวลาเพาะ 96 และ 120 ช่ัวโมงนั้นไมแตกตางกัน เมล็ดขาวที่
เพาะ 48 ช่ัวโมง มีคาเฉลี่ยความยาวตน และความยาวตน เทากับ 0.07+0.07 และ 0.72+0.45 
เซนติเมตร ที่ 72 ช่ัวโมง มีคาเฉลี่ยความยาวตน และความยาวตน เทากบั 0.53+0.42 และ 2.17+0.78 
เซนติเมตร ที่ 96 ช่ัวโมง มีคาเฉลี่ยความยาวตน และความยาวตน เทากบั 1.30+0.53 และ 2.80+0.98 
เซนติเมตร และที่เวลา 120 ช่ัวโมง มีคาเฉลี่ยความยาวตน และความยาวตน เทากับ 2.20+0.66 และ 
2.90+0.47 เซนติเมตร 

 
ตารางที่ 24  การเปลี่ยนแปลงความยาวตนและความยาวรากของเมล็ดขาวงอก ที่เวลาเพาะ 48-120 

ช่ัวโมง 
                   N*=3 

ระยะเวลาเพาะ(ชั่วโมง) ความยาวตน(เซนติเมตร) ความยาวราก(เซนติเมตร) 
48 
72 
96 
120 

0.07+0.07d 
0.53+0.42c 
1.30+0.53b 
2.20+0.66a 

0.72+0.45c 
2.17+0.78b 
2.80+0.98a 
2.90+0.47a 

 

หมายเหตุ  * N หมายถึง จํานวนซ้ําของการทดลอง 
a - c  หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดยีวกนัที่มีอักษรตางกันแสดงความ
แตกตางกันทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 

 
3.2.1  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

 
จากการศึกษากรรมวิธีการเพาะขาวกลองหอมมะลิงอกที่เหมาะสมของขาวพันธุ

ขาวดอกมะลิ105 โดยทําการศึกษาปจจัยระยะเวลาการงอกและวิธีการยบัยั้งการทํางานของเอนไซม 
เพื่อนําไปผลิตเปนแปงขาวกลองหอมมะลิงอกสุกสําหรับผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจาก
ขาวกลองหอมมะลิงอกในขัน้ตอนตอไป จากตารางที่ 25 พบวาปจจัยดานระยะเวลาการงอก และ
วิธีการยับยั้งการทํางานของเอนไซม มีอิทธิพลตอคาคุณภาพของปริมาณน้ําตาลรีดวิซ่ิงและปริมาณ
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ของแข็งที่ละลายไดในน้ํา โดยท้ังระยะเวลาการงอกที่เพิ่มขึ้นและการใชวิธีการลวกดวยไอน้ําจะทํา
ใหปริมาณน้ําตาลรีดิวซ่ิงและปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้าํมีแนวโนมเพิ่มขึ้น และพบวาปจจัย
ดานระยะเวลาการงอกและวธีิการยับยั้งการทํางานของเอนไซมมีปฎิกิริยาสัมพันธกัน (Interaction) 
ตอคาปริมาณน้ําตาลรีดิวซ่ิงและปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ํา โดยถาใชระยะเวลาในการเพาะ
เมล็ดขาวกลองหอมมะลิงอกใหนานรวมกับวิธีการยบัยัง้เอนไซมโดยการลวกดวยไอน้ําจะทําให
เมลด็ขาวกลองหอมมะลิงอกที่ไดมแีนวโนมของปริมาณน้ําตาลรีดวิซ่ิงและปริมาณของแข็งที่ละลาย
ไดในน้ําเพิ่มขึน้ ดังแสดงในตารางที่ 26 ซ่ึงจะเห็นไดวาเมล็ดขาวกลองหอมมะลิงอกทีร่ะยะเวลา
งอก 5 วันและยับยั้งเอนไซมดวยวิธีการลวกดวยไอน้ํามปีริมาณของปริมาณน้ําตาลรีดิวซ่ิงและ
ปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ํามากที่สุด คือมีปริมาณของปริมาณน้าํตาลรีดิวซ่ิง 3.57 กรัมกลูโคส
ตอ 100 กรัมตัวอยาง และปรมิาณของแข็งที่ละลายไดในน้ําเทากับ รอยละ 1.34 ตามลําดับ แสดงวา
ระยะเวลาการงอกที่เพิ่มขึ้นเอนไซมไดทําการยอยแปงไปในปริมาณทีม่ากขึ้น เนื่องมาจากการ
ทํางานของเอนไซมที่เกิดขึน้ในระหวางกระบวนการงอก ไดแก เอนไซมแอลฟา-อะมิเลส เบตา-อะ
มิเลส และ แอลฟา-กลูโคซิเดส ซ่ึงเอนไซมเหลานี้จะทําหนาที่ยอยแปงจนเปนน้ําตาลกลูโคสเพื่อ
เปนอาหารสําหรับการเจริญเติบโตของพืชตอไป (Shigeo and Junji, 2001) ดังนั้นจะสงผลใหแปง
ขาวกลองหอมมะลิงอกสามารถยอยไดงายในระบบทางเดนิอาหาร และเมื่อเปรียบเทียบกรรมวิธีการ
ยับยั้งการทํางานของเอนไซมที่เกิดขึ้นในระหวางกระบวนการงอกของขาว พบวาการลวกเมล็ด
ขาวเปลือกงอกดวยไอน้ําจะทําใหเกิดการสูญเสียของปริมาณน้ําตาลรีดวิซ่ิงและปริมาณของแข็งที่
ละลายไดในน้าํนอยกวาการลวก อีกทั้งปรมิาณของเสียทีเ่กิดจากกระบวนการลวกดวยไอน้ําก็มีนอย
กวาเชนกัน 
 

ผลที่ไดสอดคลองการผลการทดลองของ อัมพร(2543) ที่พบวาปริมาณน้ําตาล
รีดิวซ่ิงในขาวงอกสดเพิ่มขึน้เมื่อระยะเวลาเพาะที่ 48, 73, 96  และ 120 ช่ัวโมง มีน้ําตาลรีดิวซ่ิง 
1695.40, 2637.60, 3390.80 และ7319.20 มิลลิกรัมกลูโคสตอ 100 กรัม โดยมีน้ําตาลรีดิวซ่ิงเพิ่มขึ้น
เปน 13.14, 20.45, 26.29 และ 56.74 เทา เมือ่เทียบกับเมลด็ปกติ (129 มิลลิกรัมกลูโคสตอ 100 กรัม)  
 

สุพัตรา (2546) ไดศึกษาคุณภาพทางเคมีของขาวงอกพันธุขาวดอกมะล ิ105 ที่
ระยะเวลาเพาะตางๆของขาวแตละพันธุ พบวาปริมาณน้าํตาลรีดิวซ่ิงและวิตามินบี 2 มีปริมาณ
เพิ่มขึ้นเมื่อระยะเวลาในการเพาะเพิม่ขึ้น  แตกลับพบวาระยะเวลาเพาะที่ตางกันไมมีผลตอปริมาณ
วิตามินบี 1 แคลเซียม และธาตุเหล็ก 
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ตารางที่ 25  ผลของปจจัยระยะเวลาการงอกและวิธีการยบัยั้งการทํางานของเอนไซมที่มีอิทธิพลตอ
ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ่ิงและปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ําของเมล็ดขาวกลองหอม
มะลิงอกพันธุขาวดอกมะลิ 105 

 
ปจจัย 

คาคุณภาพ ระดับ 
ระยะเวลางอก วิธียับยั้งเอนไซม ระยะเวลางอก*วิธียับยั้งเอนไซม 

F-test 264.723* 158.691* 19.298* ปริมาณน้ําตาลรีดิวซิ่ง 
P-Value 0.000 0.000 0.000 
F-test 150.661* 47.136* 7.493* ปริมาณของแข็งที่

ละลายไดในน้ํา P-Value 0.000 0.000 0.000 

 
หมายเหตุ  * หมายถึง ปจจยัมีอิทธิพลตอคาคุณภาพอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 

โดยทําการวิเคราะหสถิติแบบ Compare Main Effect ใน Factorial 
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ตารางที่ 26  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของขาวกลองหอมมะลิงอกที่ผานกระบวนการตางๆ 
 

คาคุณภาพทางเคมี 
ชนิด
ขาว 

กรรมวิธีการ
ลวก 

ระยะเวลา
เพาะ(วัน) 

ปริมาณน้ําตาลรีดิวซิ่ง 
(กรัมกลูโคสตอ100กรัมตัวอยาง) 

รอยละของปริมาณของแข็งที่
ละลายไดในน้ํา  

ขาวงอก น้ําเดือด 1 0.7903g 0.042f 
ขาวงอก น้ําเดือด 2 0.9903fg 0.397f 
ขาวงอก น้ําเดือด 3 1.2732de 0.501ef 
ขาวงอก น้ําเดือด 4 1.5041c 0.582de 
ขาวงอก น้ําเดือด 5 2.3543b 1.043 
ขาวงอก ไอน้ําเดือด 1 0.9706fg 0.404f 
ขาวงอก ไอน้ําเดือด 2 1.5036c 0.473ef 
ขาวงอก ไอน้ําเดือด 3 1.4337cd 0.634d 
ขาวงอก ไอน้ําเดือด 4 2.2336b 0.893c 
ขาวงอก ไอน้ําเดือด 5 3.5668a 1.340a 

 
หมายเหตุ  a - g  หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดยีวกันที่มีอักษรตางกันแสดงความ

แตกตางกันทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 
ns  หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดียวกนัแสดงความไมแตกตาง กันทาง
สถิติที่ระดับนยัสําคัญ 0.05 

 

3.2.2  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
 

เมื่อนําขาวเปลอืกงอกที่ผานการอบแหงมาสีเปนขาวกลองหอมมะลิงอกพบวามี
สัดสวนของสวนประกอบตางๆคิดเปนรอยละของน้ําหนัก ดังตารางที ่27 ไดแก ขาวกลองงอกเต็ม
เมล็ดมีปริมาณมากที่สุดเทากบัรอยละ 55.37 รองลงมาคือเศษแกลบมีปริมาณรอยละ 27.58 สวนขาว
กลองงอกหักมีปริมาณรอยละ 14.22 และแกลบละเอียด รําหยาบและจมูกขาวรอยละ 2.83 ซ่ึง
ผลผลิตดังกลาวที่ไดนั้นมีปริมาณขาวกลองเต็มเมล็ดนอยกวาและมีปริมาณขาวกลองเมล็ดหัก
มากกวาคาทีไ่ดจากการศึกษาของ กนกวรรณ (2549) ที่ไดทําการสีขาวกลองหอมมะลิเต็มเมล็ด ซ่ึง
ผลผลิตจากการสีขาวเปลือกเปนขาวกลองจะมีปริมาณขาวกลองเมล็ดเตม็รวมรอยละ 73.87 และมี
ปริมาณขาวกลองหักรอยละ 2.00 ซ่ึงการที่ขาวกลองงอกมีปริมาณของขาวหักเพิ่มมากขึ้นนั้นก็
เนื่องมาจากเมล็ดขาวเปลือกที่สีนี้เปนขาวงอกซึ่งเกิดกระบวนการงอกภายในเมล็ดทําใหโครงสราง
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ของเมล็ดภายในเกิดการเปลี่ยนแปลงและแตกหักอนัเนื่องมาจากการทํางานของเอนไซมแอลฟาอะ
มิเลสและเบตาอะมิเลส โดยเอนไซมนี้จะเขาไปยอยโครงสรางของแปงซึ่งประกอบไปดวยอะมิโลส
และอะมิโลเพกตินใหมีขนาดโมเลกุลเล็กลงจนไดเปนน้าํตาลกลูโคส (Shieo and Junji, 2001)   
 
ตารางที่ 27  ผลผลิตจากการสีขาวเปลือกที่ผานการงอก 
 

ประเภท ปริมาณผลผลติ(รอยละ) 
ขาวกลองงอกเต็มเมล็ด 
ขาวกลองเมล็ดหัก 
แกลบละเอียด รําหยาบและจมูกขาว 
เศษแกลบ 

55.37 
14.22 
2.83 
27.58 

 
3.3  ผลการศึกษากรรมวิธีการเตรียมแปงขาวงอก 

 
 ผลการวิเคราะหคณุภาพทางเคมีของแปงขาวกลองหอมมะลิดิบและแปงขาวกลอง

หอมมะลิงอกสุก (ตารางที่ 28) พบวาทั้งแปงขาวกลองหอมมะลิดิบและแปงขาวกลองหอมมะลิงอก
สุก มีความชื้นอยูในเกณฑมาตรฐานที่กําหนด คือ ไมเกนิรอยละ 13 ของแปงขาว (สํานักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2529) สวนปริมาณองคประกอบอืน่ ๆ ไดแก โปรตีน ไขมัน 
น้ําตาลรีดวิซ่ิง และใยอาหารในแปงขาวกลองหอมมะลิงอกสุกมีปริมาณสูงกวาแปงขาวกลองหอม
มะลิดิบ และมปีริมาณคารโบไฮเดรตต่ํากวาแปงขาวกลองหอมมะลิดบิ ทั้งนี้เนื่องจากในระหวางที่
ขาวเกิดกระบวนการงอกจะมีการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีในเมล็ดขาว และเกดิการเปลี่ยนแปลง
สารอาหารที่อยูภายในเมล็ดขาวโดยการทํางานของเอนไซมในเมล็ดขาว ทําใหสารอาหารที่ถูกเก็บ
ไวในเมล็ดขาวจะมีการยอยสลายไปตามกระบวนการชีวเคมี (จุไรทิพย, 2549) และพบวาแปงขาว
กลองหอมมะลิงอกสุกมีปริมาณ GABA เทากับ 7.62 มลิลิกรัมตอ 100 กรัม 
 

ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของแปงทั้ง 2 ชนิด  ดังตารางที่ 28 พบวา คาสี
ของแปงขาวกลองหอมมะลิงอกสุกมีคาความสวาง L*  นอยกวาแปงขาวกลองหอมมะลิดิบ โดย
แปงขาวกลองหอมมะลิงอกสุกมีสีเหลืองอมแดงของคาสี b* และ a* มากกวาแปงกลองหอมมะลิ

ดิบ   และเมื่อพิจารณาคาความแตกตางของสี ΔE* พบวา แปงขาวกลองหอมมะลิงอกสุกมีคาสี
แตกตางจากแปงขาวกลองหอมมะลิดิบอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05)   ทั้งนี้เนื่องจากแปงขาวกลองหอม
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มะลิงอกสุกมปีริมาณน้ําตาลรีดิวซ่ิงสูงกวาจึงทําใหเกิดปฏิกิริยาเมลลารด ซ่ึงปฏิกิริยานี้เกิดขึ้นเมือ่
น้ําตาลรีดิวซ่ิงไดรับความรอนในภาวะที่มนี้ํากับเอมีนจะทําใหเกิดสารประกอบตางๆมากมาย ซ่ึงมี
ผลตอสี กล่ิน และรสชาติ โดยน้ําตาลรีดวิซ่ิงจะทําปฏิกิริยากับหมูอะมโินในโมเลกุลของแอมโมเนยี 
กรดอะมิโน และโปรตีน ไดเปนไกลโคซามีน(N-substituted glycosylamine) และจะเกิดปฏิกิริยา
ตอเนื่องจนไดสารสีน้ําตาล (นิธิยา, 2545)  

 
สวนผลการวัดคากําลังการพองตัวและการละลาย  พบวาแปงขาวกลองหอมมะลิสุกมี

คาการพองตัวและการละลายมากกวาแปงขาวกลองหอมมะลิดิบ เนื่องจากโครงสรางรางแหภายใน
ของแปงขาวกลองหอมมะลิงอกถูกทําลายโดยเอนไซมจงึทําใหการพองตัวและการละลายสูงกวา
แปงขาวกลองหอมมะล ิ 
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ตารางที่ 28  คุณภาพของแปงขาวกลองหอมมะลิดิบและแปงขาวกลองหอมมะลิงอกสุก 
 

คุณสมบัต ิ
แปงขาวกลอง 
หอมมะลิดิบ 

แปงขาวกลอง 
หอมมะลิงอกสุก 

คุณภาพทาง
เคมี 
 
 
 
 
 
 
 
 
คุณภาพทาง
กายภาพ 

ความชื้น (รอยละ) 
โปรตีน (รอยละ) 
ไขมัน (รอยละ) 
เถา (รอยละ) 
เสนใยหยาบ (รอยละ) 
คารโบไฮเดรต (รอยละ) 
ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ่ิง 
(กรัมกลูโคสตอ100กรัมตัวอยาง) 
ใยอาหาร (รอยละ) 
GABA (มิลลิกรัมตอ 100 กรัม) 
คาสี 
      L* 
      a* 
      b* 

      ΔE* 
คาวอเตอรแอกติวิต ี
Water Absorption Index  
Water Solubility Index 

7.48b 
7.84b 
2.41b 
1.17ns 
0.62ns 
80.48a 
1.10b 

 
1.02b 

         - 
 

90.14 a 
0.70 b 

14.18 b 
12.43 
0.35 ns 
2.51 b 
4.79 b 

8.35a 
9.03a 
2.75a 

1.64ns 
0.79ns 

77.44b 
3.57a 

 
3.52a 

 7.62 
 

83.98 b 
1.79 a 

19.22 a 
18.06 
0.36 ns 
7.35 a 
9.78 a 

 

หมายเหตุ  ΔE* ไดจากคาสีอางอิง L*, a* และ b*  โดยแปงขาวกลองหอมมะลิดิบมีคาเทากับ 
90.69, 0.77 และ 14.79 ตามลําดับ และแปงขาวกลองหอมมะลิงอกสุกมีคาเทากับ 85.94, 
1.68 และ 18.85 ตามลําดับ 
a - b  หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวตั้งเดียวกนัที่มีอักษรตางกันแสดงความ
แตกตางกันทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 
ns  หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวตั้งเดยีวกันแสดงความไมแตกตางกันทาง
สถิติที่ระดับนยัสําคัญ 0.05 
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4. ผลการศึกษาการพัฒนาสตูรเครื่องดื่มจากขาวกลองหอมมะลิงอก 
 

4.1  ผลการคัดเลือกสูตรเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกพื้นฐาน 
 
ผลการคัดเลือกสูตรควบคุมทั้งสองสูตร ซ่ึงเปนสูตรของเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอม

มะลิงอกพื้นฐานโดยทําการทดสอบความชอบของผลิตภัณฑดวยวิธีการทดสอบความชอบ 
(Preference test) จากผูทดสอบผูสูงอายุ จํานวน 50 คน ผลปรากฏวาผูทดสอบใหคะแนนความชอบ
ตอสูตรควบคุม 1 จํานวน 6 คน  และ ใหคะแนนความชอบตอสูตรควบคุม 2 จํานวน 44 คน ผลการ
วิเคราะหความแตกตางแบบ one-tailed ที่ df = 1 สรุปไดวาผูทดสอบชอบสูตรควบคุม 2 (อยางนอย 
32 คน) มากกวาสูตรควบคมุ 1 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ดังนั้นจึงเลือกสูตรควบคุม 2 มา
เปนสูตรของเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกพื้นฐาน 

 
4.2  ผลการทดสอบความชอบของผูบริโภคตอสูตรเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก

พื้นฐาน 
 

จากการที่นําสตูรควบคุม 2 มาทําการทดสอบความชอบของผูบริโภคดวยวิธีการให
คะแนนความชอบแบบ Hedonic 9-point scaling รวมกับการทํา Just about right ผลปรากฏวา 
คะแนนความชอบของผูบริโภคตอคุณลักษณะตางๆ  จากตารางที่ 29 พบวาคุณลักษณะสีขาว กล่ิน
วานิลลา ความมันและความชอบรวม อยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก (ชวงคะแนน 7-8) สวน
คุณลักษณะรสหวานและความหนืดอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง (ชวงคะแนน 6-7)   

 
ผลการทดสอบความพอดีของเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกพื้นฐาน พบวาผู

ทดสอบใหคะแนน Just about right ในระดับพอดีในทุกคุณลักษณะมากกวารอยละ50 (ตารางที่ 29)  
แตจากขอกําหนดวาคะแนนความชอบของทุกคุณลักษณะจะตองมากกวา 7 คะแนน ดังนั้นจึงตอง
ทําการพัฒนาสูตรเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกพื้นฐานเพือ่ใหเครื่องดื่มมีคะแนน
ความชอบในทุกคุณลักษณะมากกวา 7 คะแนน 
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ตารางที่ 29  คะแนนความชอบเฉลี่ยและ Just about right scale (%) ในคุณลักษณะตางๆของ
ผลิตภัณฑเครือ่งดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสูตรพื้นฐาน 

 
% Just about right scale 

คุณลักษณะ 
คะแนน
ความชอบ นอยเกินไป พอด ี มากเกินไป 

สีขาว 
กล่ินวานิลลา 
รสหวาน 
ความหนดื 
ความมัน 

ความชอบรวม 

7.66 + 1.29 
7.50 + 0.97 
6.68 + 1.67 
6.82 + 1.32 
7.16 + 1.30 
7.36 + 1.31 

0 
0 
2 
8 
0 
- 

98 
92 
62 
60 
88 
- 

2 
8 
36 
32 
12 
- 

 
4.3  ผลการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเครื่องดืม่ผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก 

 
ผลการพัฒนาสูตรเครื่องดื่มเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกโดยใชโปรแกรม

สําเร็จรูป Lindo Version6.1 (Trial version) ในการสรางสูตรเครื่องดื่มเพือ่ใหไดสูตรเครื่องดื่มที่มี
ตนทุนต่ําและมีคุณคาทางโภชนาการทีจ่ําเปนสําหรับผูบริโภคสูงอายุตามที่กําหนด ตารางที่ 30 
แสดงสูตรของเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกโดยใชเทคนิคโปรแกรมเชิงเสนตรงดวย
โปรแกรมคอมพิวเตอรเชิงสําเร็จรูป Lindo โดยสวนผสมทั้งหมดมีปริมาณอยูในระดับที่กําหนดไว
ดังตารางที่ 31 จากการวิเคราะหดวยโปรแกรมสําเร็จรูปพบวาจากสวนผสมของเครื่องดื่มผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอก ไดแก แปงขาวกลองหอมมะลิงอก รอยละ 20 น้ําตาลทรายปน รอยละ 20 นมผง
ขาดมันเนย รอยละ 44.6 อินนูลิน รอยละ 10 และ วานิลลาผง รอยละ 5.4 สามารถคํานวณราคา
ตนทุนเฉพาะวตัถุดิบไดเทากบั 10.93 บาทตอ 100 กรัมสวนผสมทั้งหมด 
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ตารางที่ 30  สูตรของเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกจากการวิเคราะหดวยโปรแกรม Lindo 
เปรียบเทียบกบัปริมาณที่กําหนดในโปรแกรม 

 

สวนผสม 
สูตรคํานวณ 

(รอยละ) 
ปริมาณที่กําหนดใน
โปรแกรม(รอยละ) 

แปงขาวหอมมะลิงอก 20 15-20 
น้ําตาลทรายปน 20 10-20 
นมผงขาดมันเนย 44.6 20 - 60 
อินนูลิน 10 < 10 
วานิลลาผง 5.4 5.4 

 
ตารางที่ 31  ปริมาณสารอาหารและราคาตนทุนของสูตรคํานวณเมื่อเปรียบเทียบกับขอกําหนด 
 

สารอาหาร(ตอ 100 กรัมตัวอยาง) ขอกําหนด  สูตรคํานวณ 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) < 400 317.7 

โปรตีน (กรัม) > 5 6.3 

ใยอาหาร (กรัม) > 6 9.7 

ราคาตนทุน (บาท) ต่ําสุด 10.93 
 
4.4  ผลศึกษาการเสริมสารอาหารในเครือ่งดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับ

ผูบริโภคสูงอาย ุ
 

จากผลการสํารวจผูบริโภคในขอ 2 พบวาความตองการทางโภชนาการที่ผูบริโภค
ตองการที่จะไดรับจากการบริโภคเครื่องดื่มเสริมสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก พบวา
ผูบริโภคตองการใหมี แคลเซียม ใยอาหาร ไขมันต่ํา และไมมีคอเลสเตอรอล แตจาก มลศิริ (2545) 
กลาววาถึงวิตามินที่มักพบการขาดในผูสูงอายุ ไดแก วิตามินบี 6 ซ่ึงมีประโยชนในการสรางภมูิ
ตานทานโรค ชวยปองกนัไมใหระดับโฮโมซีสเตอีนในเลือดสูงซึ่งชวยปองกันโรคหวัใจ วิตามินบี 
12 ชวยการทํางานของระบบประสาท ชวยรักษาระดับโฮโมซีสเตอีนในเลือดใหมีระดบัปกติ และ 
กรดโฟลิก ชวยรักษาระดับโฮโมซีสเตอีนในเลือดใหปกต ิและนิรนาม (2548ก) ไดกลาวถึงสาร
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แอล-คารนีทีน ซ่ึงมีประโยชนตอผูสูงอายุในการชวยรักษาระดับคอเลสเตอรอลใหปกติและชวย
ชะลอความแกชราได ดังนัน้จึงทําการเติมสารเสริมอาหารดังกลาวไดแก วติามินบ ี6 วิตามินบี 12 
กรดโฟลิก และสารแอล-คารนีทีน ลงในเครื่องดื่มขาวกลองหอมมะลิงอกสูตรที่ไดจากการพัฒนา
ดวยโปรแกรมสําเร็จรูป Lindo โดยปริมาณสารเสริมอาหารที่เติมจะอยูในระดับที่สามารถกลาวอาง
คุณคาทางโภชนาการไดตามบัญชีสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแต 
6 ปขึ้นไป (Thai Recommended Daily Intakes - Thai RDI) บัญชีหมายเลข3 แนบทายประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่182) พ.ศ.2541 
 

4.5  ผลการทําอภิปรายกลุมกบัผูบริโภคทั่วไปตอคุณภาพของผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาว
กลองหอมมะลิงอก 
 

ผลจากการทําการอภิปรายกลุมกับผูบริโภคทั่วไปตอคุณภาพของผลิตภัณฑเครื่องดืม่
ขาวกลองหอมมะลิงอก ไดสรุปไวไดดังตารางที่ 32 
 

จากขอมูลการทําการอภิปรายกลุมทําใหพบวาผูบริโภคทั้งหมดยอมรบัผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุนี้ ดังนัน้จึงนําผลิตภณัฑนีไ้ป
ทดสอบความชอบและความพอดีกับกลุมผูบริโภคสูงอายุซ่ึงเปนกลุมผูบริโภคเปาหมาย 
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ตารางที่ 32  สรุปผลการทําอภิปรายกลุมของผูอภิปรายที่มตีอผลิตภัณฑเครื่องดื่มผงจากขาวกลอง
หอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอาย ุ

 
ความคิดเห็นและขอเสนอแนะ    

ของผูบริโภค 
สรุป 

ผงเครื่องดื่มกอนละลายน้ํา 
 

• ผงผลิตภัณฑมีกลิ่นหอมนารับประทาน แตมีสีคอนขางคลายนมผง  

• มีกลิ่นวานิลลาคอนขางเดน  

• กลิ่นของขาวงอกอยูในระดับคอนขางดีแลว  
เครื่องดื่มผงขณะละลายน้ํา • เครื่องดื่มละลายไดงายดี  

• แตมีสวนของแปงขาวบางสวนลอยอยูบนผิวน้ําเปนเม็ดเล็กๆและที่ผิวหนา
มีคราบสีน้ําตาลออนซึ่งเปนสีของขาวกลองลอยเกาะขอบแกว  

• ปริมาณของผงเครื่องดื่มตอซองตอปริมาณน้ําที่ชงพอดีแลว 
เครื่องดื่มหลังการละลายน้ํา 
 
 
 
 
 
 
 
 

• กลิ่นและกลิ่นรสของขาวและกลิ่นวานิลลาหลังการละลายน้ําคอนขาง
เหมาะสม  

• รสชาติดี  
• ผูทดสอบสวนใหญเห็นวาระดับความหวานพอดีแลวแตก็มีสวนนอยที่
ตองการใหเพิ่มและลดรสหวาน  

• ความหนืดอยูในระดับพอดีแตรูสึกเหมือนมีเปนเม็ดแปงในเนื้อ มีบางสวน
ตองการใหเครื่องดื่มมีความเปนเนื้อ (Body) และขนมากกวานี้เล็กนอย  

• ความรูสึกหลังการรับประทานรูสึกฝดคอเหมือนมีเม็ดแปงและรูสึก
เหมือนมีอะไรเคลือบปาก และรูสึกวามีรสขมติดปากเล็กนอยหลังดื่มน้ํา 

ขอเสนอแนะ • ตองการใหปรับปรุงไมใหมีช้ินสวนของเม็ดแปงและคราบสีน้ําตาลลอยอยู
บนผิวหนาเครื่องดื่มและติดขางแกว 

• เมื่อพิจารณาเครื่องดื่มโดยภาพรวมแลวผูบริโภคท้ังหมดยอมรับผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุ สวน
คุณลักษณะที่เห็นวาควรปรับปรุงไมใหมีช้ินสวนของเม็ดแปงและคราบสี
น้ําตาลลอยอยูบนผิวหนาเครื่องดื่มและติดขางแกวนั้น เปนปญหาที่เกิดขึ้น
จากคุณลักษณะโดยธรรมชาติของตัววัตถุดิบ คือ แปงขาวกลองหอมมะลิ
งอกเองสามารถยอมรับได 

 
 

 



 

123 

4.6  ผลการทดสอบความชอบของเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกกับ
ผูบริโภคสูงอาย ุ
 

จากการที่นําเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสูตรที่ไดรับการ
พัฒนาและเสริมสารอาหารแลวไปทําการทดสอบความชอบกับกลุมผูบริโภคผูบริโภคสูงอายุดวย
วิธีการใหคะแนนความชอบแบบ Hedonic 9-point scaling รวมกับการทํา Just about right จาก
ตารางที่ 33 คะแนนความชอบในทุกคณุลักษณะ ไดแก สีขาว กล่ินวานลิลา รสหวาน ความหนดื 
ความมันและความชอบรวม อยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก (ชวงคะแนน 7-8) และผลจาก
การทํา Just about right ผูบริโภคมีความรูสึกพอดีในทุกคณุลักษณะมากกวารอยละ 50  

 
เมื่อเปรียบเทียบคะแนนความชอบเฉลี่ยในคุณลักษณะตางๆของผลิตภัณฑเครื่องดื่ม

ขาวกลองหอมมะลิงอกสูตรพื้นฐานกอนการพัฒนา (ตารางที่ 29) กับสตูรที่ไดรับการพัฒนาและ
เสริมดวยสารอาหาร (ตารางที่ 33) พบวาคะแนนความชอบเฉลี่ยตอคุณลักษณะดาน รสหวาน และ 
ความหนดื ของเครื่องดื่มขาวกลองหอมมะลิงอกสูตรที่ไดรับการพัฒนาและเสริมดวยสารอาหารนัน้
มีคะแนนความชอบที่เพิ่มขึ้นจากคะแนนความชอบของเครื่องดื่มขาวกลองหอมมะลิงอกสูตร
พื้นฐานกอนการพัฒนาซึ่งมีคะแนนต่ํากวา 7 คะแนน เพิม่เปนมากกวา 7 คะแนน ซ่ึงอยูในระดับ
ชอบปานกลางถึงชอบมาก  ดังนั้นจึงนําเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสูตรนี้
ไปทําการศึกษาคุณภาพดานตางๆและทดสอบการยอมรับของกลุมผูบริโภคเปาหมาย (อายุ > 60 ป) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

124 

ตารางที่ 33  คะแนนความชอบเฉลี่ยและ Just about right scale (%) ในคุณลักษณะตางๆของ
เครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสูตรที่ไดรับการพฒันาและเสริมดวย
สารอาหาร 

 
% Just about right scale 

คุณลักษณะ 
คะแนน
ความชอบ นอยเกินไป พอด ี มากเกินไป 

สีขาว 
กล่ินวานิลลา 
รสหวาน 
ความหนดื 
ความมัน 

ความชอบรวม 

7.68 + 0.92 
7.54 + 0.77 
7.34 + 1.00 
7.16 + 1.25 
7.50 + 1.04 
7.74 + 1.14 

0 
6 
6 
10 
8 
- 

98 
88 
86 
72 
86 
- 

2 
6 
8 
18 
6 
- 

 
5.  ผลการศึกษาคุณภาพและตนทุนของผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิ
งอก 
 

จากสวนผสมและกรรมวิธีการผลิตของเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิ
งอกสําหรับผูสูงอายุแสดงดงัตารางที่ 34 และภาพที่ 15 ตามลําดับ ทําใหไดผลิตภณัฑเครื่องดื่ม
สุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุ ซ่ึงมีลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑกอน
ละลายน้ํามีลักษณะดังภาพที1่6 โดยมีลักษณะผงเปนเนื้อละเอียด สีคอนขางเหลือง มกีล่ินหอมของ
วานิลลาและขาวกลองงอก  และลักษณะปรากฏหลังละลายน้ํารอน 150 มิลลิลิตร/เครื่องดื่มผง 1 
ซอง (ขนาดบรรจุ 35 กรัม) ดังภาพที่ 17  
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ตารางที่ 34  สวนผสมของผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับ
ผูบริโภคสูงอาย ุ

 
สวนผสม ปริมาณ (รอยละ) 

แปงขาวกลองหอมมะลิงอก Pre-mixed 
     แปงขาวกลองหอมมะลิงอกขนาด 150 เมซ 20 
     วิตามินบ6ี (Pyridoxine) 0.0006 
     วิตามินบ1ี2 (Cyanocobalamin) 0.00006 
     กรดโฟลิก (Folic acid) 0.00006 
     แอล-คารนีทีน (L-Carnitine L-Tartrate) 0.373 
น้ําตาลทรายปน 20 
นมผงขาดมันเนย 44.6 
วานิลลาผง 5.1 
อินนูลิน (Inulin) 10 

 
สวนผสมของแปงขาวกลองหอมมะลิงอก Pre-mixed น้ําตาลทรายปน วานิลลาผง อินนูลิน 

↓ 
ผสมใหเขากันในถังผสมเปนเวลา 10 นาที (ตอน้ําหนกัสวนผสมทั้งหมด < 10 กก.) 

↓ 
เติมนมผงขาดมันเนยลงในสวนผสมทั้งหมด ผสมตออีก 5 นาที 

↓ 
บรรจุเครื่องดื่มผงในซองลามิเนทอะลูมิเนยีม (PET / AL / LLDPE)                                           

 โดยมีขนาดบรรจุตอซอง 35 กรัม 

↓ 
ผลิตภัณฑเครือ่งดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุ 

 
ภาพที่ 15  กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑเครือ่งดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับ 
                 ผูบริโภคสูงอายุ 
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ภาพที่ 16  ผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุ 
 

 
 

ภาพที่ 17  ผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุ 
                    (หลังละลายน้ํา) 
 

5.1  ผลการวัดคาคุณภาพของผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิ
งอกสําหรับผูสูงอายุ 
 

จากตารางที่ 35 พบวาคาสีของผงเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก

สําหรับผูสูงอายุมีคา L* a* b* และ ΔE* เทากับ 89.27, 1.14, 13.73 และ 12.02 ตามลําดับ ซ่ึงแสดงวา
ผงเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุนั้นมีสีเหลืองสวาง สวนคา
วอเตอรแอกตวิิตีของผงเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุนั้นมีคา
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เทากับ 0.280 ซ่ึงมีคาต่ํากวา 0.70 โดย วราวุฒิ (2538) กลาววาตามปกตริะดับคาวอเตอรแอกติวิตี
ของอาหารที่มีความปลอดภยัในระหวางการเก็บรักษาอยูในชวง 0.70 หรือต่ํากวา แสดงวา
ผลิตภัณฑเครือ่งดื่มนี้มีความปลอดภัยในระหวางการเกบ็รักษา และคาความสามารถในการละลาย
น้ําของผงเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุมีคาเปนรอยละ 79.56  
แสดงวาผลิตภณัฑนี้สามารถละลายน้ําไดเพียงรอยละ 79.56 ของผงเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุทั้งหมด สวนของผลเครื่องดื่มที่ไมสามารถละลายน้ําไดนั้น 
เนื่องจากในแปงขาวกลองหอมมะลิงอกสุกมีสวนของเยือ่หุมเมล็ดเปนองคประกอบ ซ่ึงเซลลูโลส
และเฮมิเซลลูโลสเปนองคประกอบสําคัญของเยื่อหุมเมลด็ (อรอนงค, 2547) และเซลลูโลสและเฮมิ
เซลลูโลสนั้นยงัมีคุณสมบัติไมละลายในน้ํา (นิธิยา, 2545)    
 

ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก
สําหรับผูสูงอาย ุดังตารางที่ 35 พบวาผลิตภณัฑเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับ
ผูสูงอายุ 1 หนวยบริโภค 35 กรัม มีปริมาณองคประกอบตางๆที่ความชื้นรอยละ 4.3 ไดแก ไขมัน
ทั้งหมด 0.18 กรัม โปรตีน 5.64 กรัม ใยอาหาร(dietary fiber) 3.72 กรัม  เถา 1.61 กรัม 
คารโบไฮเดรตทั้งหมด 23.97 กรัม พลังงาน 120 กิโลแคลอรี และคอเลสเตอรอล 1.65 มิลลิกรัม 
สวนวิตามนิบ ี6 มีปริมาณเทากับ 1 มิลลิกรัม วิตามินบี 12 0.82 ไมโครกรัม กรดโฟลิก 59.31 
ไมโครกรัม และแคลเซียม 203 มิลลิกรัม ซ่ึงเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก
สําหรับผูสูงอายุมีคุณคาทางโภชนาการที่สามารถตอบสนองไดตรงตามความตองการของผูบริโภค 
คือ มีโปรตีน ใยอาหาร แคลเซียม วิตามนิบี 6 วิตามินบี 12 และกรดโฟลิก ซ่ึงจําเปนตอผูสูงอายุ 
และมีปริมาณของไขมันทั้งหมด คารโบไฮเดรตทั้งหมด พลังงาน และคอเลสเตอรอล ต่ําซึ่งสาร
เหลานี้มีความจําเปนนอยอีกทั้งเมื่อรางกายไดรับสิ่งเหลานี้มากเกนิไปจะกอใหเกดิโรคในผูสูงอายุ
ไดงาย 
 

ผลการวิเคราะหคาคุณภาพทางดานจุลินทรยีของเครื่องดืม่สุขภาพชนิดผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุดังตารางที่ 35  พบวามีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ปริมาณยีสตรา 
ปริมาณโคลิฟอรม Eschericia coli Staphylococcus aureus  และ Salmonella sp. ในอาหาร 25 กรัม 
คือ <1000 โคโลนีตอกรัม <100 โคโลนีตอกรัม < 3.0 เอ็มพีเอ็นตอกรัม < 3.0 เอ็มพีเอ็นตอกรัม <10 
โคโลนีตอกรัม และ ไมพบตามลําดับ ซ่ึงอยูในระดับทีป่ลอดภัยตอการบริโภคตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 301 พ.ศ.2549 เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่4) คือ มี
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด <1000 โคโลนีตอกรัม ปริมาณยีสตรา <100 โคโลนีตอกรัม ปริมาณโคลิ
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ฟอรม < 3.0 เอ็มพีเอ็นตอกรัม Eschericia coli < 3.0 เอ็มพีเอ็นตอกรัม Staphylococcus aureus <100 
โคโลนีตอกรัม และไมพบการเจริญของ Salmonella sp. แสดงวาผลิตภณัฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผง
จากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอาย ุ 
 

เมื่อนําเครื่องดืม่สุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุละลายดวย
น้ํารอนในอัตราสวน 150 มิลลิลิตรตอเครื่องดื่มผง 35 กรัม พบวาเครื่องดื่มมีคาสี L* ,a* ,b*  และ 

ΔE* เทากับ -6.52, 0.33, 0.77 และ 106.42 ตามลําดับ มีคาความหนดืทีอุ่ณหภูมิ 50oC เทากับ 29.15 
ซ่ึงความหนืดที่เกิดขึ้นนั้น เนื่องมาจากคณุสมบัติของแปงที่เมื่อใหความรอนกับสารละลายน้ําแปง  
พันธะไฮโดรเจนจะคลายตัวลง  เม็ดแปงจะดูดน้ําแลวพองตัว  สวนผสมของน้ําแปงจะมีความหนดื
มากขึ้นและใสขึ้น  เนื่องจากโมเลกุลของน้ําอิสระที่เหลืออยูรอบ ๆ เม็ดแปงเหลือนอยลง    เม็ดแปง
เคลื่อนไหวไดยากขึ้นทําใหเกิดความหนืด (กลาณรงค และ เกื้อกูล, 2543)  และคา oBrix ของ
เครื่องดื่มที่ละลายน้ํามีคาเทากับ 18oBrix  
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ตารางที่ 35  คาคุณภาพของเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภค
สูงอายุ 

 

คาคุณภาพ 
เคร่ืองดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก

สําหรับผูสูงอายุ 

ผงเคร่ืองดื่ม  
คาคุณภาพทางกายภาพ 
     คาสี   L* 
               a* 
               b* 

               ΔE* 
     คาวอเตอรแอกติวิตี 
     Water solubility index 

 
89.27 

1.14 
13.73 
12.02 

0.28 
79.56 

คาคุณภาพทางเคมี  
     ไขมันทั้งหมด (กรัม) 0.18 
      เถา (กรัม) 1.61 
     โปรตีน (กรัม) 5.64 
      เสนใยหยาบ (กรัม) 2.11 
     ใยอาหาร (กรัม) 3.72 
     คารโบไฮเดรตทั้งหมด (กรัม) 23.97 
     พลังงาน (กิโลแคลอรี่)1 120.00 
     คอเลสเตอรอล (มิลลิกรัม) 1.65 
     แคลเซียม (มิลลิกรัม) 203.00 
     วิตามินบี6 (มิลลิกรัม) 1.00 
     วิตามินบี12 (ไมโครกรัม) 0.82 
     กรดโฟลิก (ไมโครกรัม) 59.31 
คาคุณภาพทางจุลินทรีย  
     จุลินทรียรวมท้ังหมด (โคโลนี/กรัม)  
     ยีสตและรา (โคโลนี/กรัม) 
     โคลิฟอรม (เอ็มพีเอ็น/กรัม) 
     Eschericia coli (เอ็มพีเอ็น/กรัม)  
    Staphylococcus aureus (โคโลนี/กรัม)             
   Salmonella sp. ในอาหาร 25 กรัม 

< 10 CFU/g est. 
< 10 CFU/g est. 

< 3.0 MPN/g  
< 3.0 MPN/g 

< 10 CFU/g est.  
ไมพบ 
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ตารางที่ 35  (ตอ)   
 

คาคุณภาพ 
เคร่ืองดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก

สําหรับผูสูงอายุ 

เคร่ืองดื่มเม่ือละลายน้ํา  (35 กรัม : 150 มล.)  
คาคุณภาพทางกายภาพ 
     คาสี   L* 
               a* 
               b* 

               ΔE* 
     คาความหนืด ที่ 50oซ (cP) 
     oBrix 

 
-6.52 
0.33 
0.77 

106.42 
29.15 
18.00 

 

หมายเหตุ  1หมายถึง พลังงานทั้งหมดที่คํานวณจากสูตร [ (โปรตีน x 4) + (คารโบไฮเดรต x 4) + (ไขมัน x 9) ] 

 
5.2  ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาว

กลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุ 
 
 

เมื่อเปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการของเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอม
มะลิงอกสําหรับผูสูงอายุที่ไดจากการคํานวณดวยโปรแกรมสําเร็จรูป Lindo และผลจากการ
วิเคราะหนั้นไดในตารางที่ 36 ในคุณคาทางโภชนาการของ พลังงาน ใยอาหาร และโปรตีน ซ่ึงได
กําหนดไวในการคํานวนสูตรของเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับ
ผูสูงอายุ ผลการวิเคราะหพบวา พลังงานและใยอาหาร ที่ไดจากการวิเคราะหมีคามากกวาคาที่ได
จากการคํานวณดวยโปรแกรมสําเร็จรูปเชิงเสน แตปริมาณโปรตีนลดลงไมมากนกัเมือ่เปรียบเทียบ
กับผลการคํานวณดวยโปรแกรมสําเร็จรูปเชิงเสน 
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ตารางที่ 36  ปริมาณคุณคาทางโภชนาการที่จะไดรับจากเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอม
มะลิงอกสําหรับผูสูงอายุ 35 กรัม 

 
คุณคาทางโภชนาการ โปรแกรมสําเร็จรูป การวิเคราะห 

พลังงาน(กิโลแคลอรี) 
ใยอาหาร(กรัม) 
โปรตีน(กรัม) 

111 
3.4 
5.9 

140 
3.72 
5.64 

 
คุณคาทางโภชนาการของเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับ

ผูบริโภคสูงอายุที่ไดรับแสดงในรูปฉลากโภชนาการ ภาพที่ 18 คิดเปนรอยละสารอาหารที่แนะนํา
ใหควรบริโภคประจําวนัสําหรับคนไทยอายตุั้งแต 6 ปขึ้นไป (Thai RDI) ดังนี ้ไขมันทั้งหมด 0% 
คอเลสเตอรอล 0% โปรตีน 5.6% คารโบไฮเดรตทั้งหมด 8% ใยอาหาร 15%  วิตามินบี 6 50%  
วิตามินบ ี12 41% แคลเซียม 25% และกรดโฟลิก 30% เมือ่พิจารณาหลกัเกณฑการกลาวอางทาง
โภชนาการบนฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 182 (2541) พบวาเครื่องดื่มผง
จากขาวกลองหอมมะลิงอกคิดตอ 1 หนวยบริโภค 35 กรัม นี้สามารถกลาวอางไดเครื่องดื่มนี้อุดม
ไปดวยโปรตีน ใยอาหาร วิตามินบี 1 วิตามินบี 6 วิตามนิบี 12 และกรดโฟลิก และเปนแหลงของ
แคลเซียม อีกทั้งไมมีไขมันและคอเลสเตอรอล  
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ขอมูลโภชนาการ 
หนึ่งหนวยบริโภค : 1 ซอง (35 กรัม)  

คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค 
พลังงานทั้งหมด 120 กิโลแคลอรี (พลังงานจากไขมัน 0 กิโลแคลอรี) 
 
ไขมันทั้งหมด 0 ก. 
    ไขมันอิ่มตัว 0 ก. 
โคเลสเตอรอล 0 มก. 
โปรตีน 7 ก. 
คารโบไฮเดรตทั้งหมด 24 ก. 
     ใยอาหาร 4 ก. 
     น้ําตาล  12 ก. 
โซเดียม   73 มก. 
โพแทสเซียม   244  มก. 

รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน* 
0% 
0% 
0% 

11% 
8% 

15% 
 

0% 
7% 

 
วิตามินเอ                            0% 
วิตามินบี 2                          3% 
เหล็ก                                  0% 
วิตามินบี 12                       41% 

รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน* 
วิตามินบี 1                            26% 
แคลเซียม                              25% 
วิตามินบี 6                            50% 
กรดโฟลิก                             30% 

* รอยละของปริมาณที่แนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุ
ต้ังแต 6 ปขึ้นไป (Thai RDI) โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ 
2,000 กิโลแคลอรี 
ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน ผูที่ตองการพลังงาน
วันละ 2,000 กิโลแคลอรี ควรไดรับสารอาหารตางๆ ดังนี้ 
ไขมันทั้งหมด                          นอยกวา                                       65 ก. 
           ไขมันอิ่มตัว                  นอยกวา                                      20 ก. 
โคเลสเตอรอล                          นอยกวา                                300 มก. 
คารโบไฮเดรตทั้งหมด                                                             300 ก. 
            ใยอาหาร                                                                        25 ก. 
โซเดียม                                    นอยกวา                             2,400 มก. 
พลังงาน(กิโลแคลอรี) ตอกรัม : ไขมัน = 9 ; โปรตีน = 4 ; คารโบไฮเดรต = 4 

 
ภาพที่ 18  ฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก

สําหรับผูบริโภคสูงอาย ุ
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5.3  ผลการศึกษาตนทุนของผลิตภัณฑเครือ่งดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก 
 

จากการคิดคาใชจายโดยประมาณคาจากวตัถุดิบที่เปนสวนประกอบของผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุ ที่มีขนาด 1 หนวย
บริโภค เทากบั 35 กรัม มีรายละเอียดการคาํนวณดังนี ้

 
ขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะล ิ105 กิโลกรัมละ 15 บาท ไดเปนแปงขาวกลองหอมมะลิ

งอก 150 เมซ รอยละ 59.96 (ภาพที่ 19) ดังนั้นแปงขาวกลอง 150 เมซ จํานวน 1 กิโลกรัม จะมีราคา 
25.02 บาท เมื่อนํามาคํานวณรวมกับวัตถุดิบอื่นๆ พบวาตนทุนวตัถุดบิของผลิตภัณฑเครื่องดื่ม
สุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุตอหนวยบริโภค (35 กรัม) มี
ราคาเทากับ 4.28 บาท (เฉพาะวัตถุดิบ) รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 37   
 

ขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะล ิ105 (100%) 

↓ 
ขาวเปลอืกหอมมะลิงอก (90.7%) 

 

                 ↓                                     ↓                                    ↓                                   ↓ 
ขาวกลองหอมมะลิ

งอกเต็มเมล็ด 
(50.22%) 

ขาวกลองหอมมะลิ
งอกหัก 

(12.90%) 

แกลบ 
(25.02%) 

 

แกลบละเอียด/รํา 
(2.53%) 

 

                                     ↓ 
                แปงขาวกลองหอมมะลิงอก 
                  ขนาด 150 เมซ (59.96%) 
 

ภาพที่ 19  ปริมาณผลผลิตของสวนประกอบตางๆจากกระบวนการผลิตแปงขาวกลองหอมมะลิงอก 
 
 
 
 

เพาะใหงอก / ลวกดวยไอน้ํา / อบแหง 

สีขาวเปลือก 

หุงสุก / บดละเอียด / รอน 150 เมซ 
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ตารางที่ 37  ราคาวัตถุดิบของผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับ
ผูบริโภคสูงอายุ (หนึ่งหนวยบริโภค 35 กรัม) 

 

สวนผสม 
ราคาตอหนวย 

(บาท/ก.ก.) 
ปริมาณที่ใช (กรัม) ราคา (บาท) 

แปงขาวกลองหอมมะลิงอก 25 7 0.18 
น้ําตาลทรายปน 20 7 0.14 
นมผงขาดมันเนย 150 15.61 2.34 
วานิลลาผง 280 1.79 0.50 
อินนูลิน 170 3.5 0.60 
วิตามินบี6 1400 0.00021 0.0003 
วิตามินบี12 2300 0.000021 0.00005 
กรดโฟลิก 4100 0.000022 0.00009 
แอล-คารนีทีน 4000 0.13 0.52 

รวมราคาวัตถดุิบท้ังหมด 4.28 

  
6.  ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภณัฑเคร่ืองดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก 
 

ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุ ดวยวิธี จํานวน 50 คน ในเขตกรุงเทพมหานครและ
ปริมณฑล ไดผลดังนี้ 
 
 6.1  ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 

จากการทดสอบการยอมรับของกลุมผูบริโภคเปาหมายคอืผูบริโภคสูงอายุ(อายุ 60 ป
ขึ้นไป) ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามแสดงดังตารางที่ 38 พบวาผูบริโภคซึ่งตอบ
แบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิงรอยละ 90 สวนใหญมีอายุระหวาง 60-65 ป คิดเปนรอยละ 70 
สวนใหญเปนมีอาชีพพอบาน/แมบานเปนรอยละ 73.3 โดยรอยละ 66.7 จบการศึกษาสูงสุดในระดบั
ประถมศึกษา และมีรายไดต่าํกวา 10,000 บาทเปนรอยละ 66.7  โดยผูบริโภคสวนใหญมีความถี่ใน
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การดื่มเครื่องดื่มจากธัญญาหารทุกวนั รองลงมาเปน 3 – 4 คร้ัง/สัปดาห นอยกวา 1 คร้ัง/สัปดาห 
และ1 – 2 คร้ัง/สัปดาห คิดเปนรอยละ 40, 23.3, 20 และ 16.7 ตามลําดับ  
 

6.2  ผลคะแนนความชอบของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอก 
 

การทดสอบความชอบของผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิ
งอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุในคุณลักษณะตางๆ ผลการทดสอบผลิตภัณฑดังตารางที่ 39 พบวา
ผูบริโภคใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะ ไดแก ความชอบตอผงเครื่องดื่มโดยภาพรวม
เทากับ 7.27 ขนาดบรรจุของผงเครื่องดื่มตอซองเทากับ 7.30 ระยะเวลาที่ใชในการละลายผง
เครื่องดื่มเทากบั 7.07 ปริมาณเครื่องดื่มตอการดื่มหนึ่งครัง้เทากับ 7.30 และความชอบตอเครื่องดื่ม
โดยภาพรวมเทากับ 7.53 ซ่ึงหมายถึงคุณลักษณะทั้งหมดมีความชอบทีร่ะดับความชอบปานกลางถึง
ชอบมาก (ชวงคะแนน 7-8)  
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ตารางที่ 38  ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามในการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอ
ผลิตภัณฑเครือ่งดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุ 

                  N=50 
ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม  รอยละ 
เพศ 
 
อายุ 
 
 
 
อาชีพ 
 
 
 
 
การศึกษาที่สําเร็จการศึกษาแลว 
 
 
 
 
 
รายไดของทานตอเดือน 
 
 
 
 
ทานดื่มเครื่องดื่มจากธัญญาหารบอย
แคไหน 

ชาย 
หญิง 
60-65 ป 
66-70 ป 
71-75 ป 
76 ปขึ้นไป 
ขาราชการเกษยีณอาย ุ
ธุรกิจสวนตวั 
พนักงานบรษิทัเอกชน 
เกษตรกร 
พอบาน/แมบาน 
ประถมศึกษา 
มัธยมศึกษาตอนตน 
มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 
อนุปริญญา/ปวส. 
ปริญญาตรี 
สูงกวาปริญญาตรี 
ต่ํากวา 10,000 บาท 
10,000 – 20,000 บาท 
20,001 – 30,000 บาท 
30,001 – 40,000 บาท 
40,001 บาทขึ้นไป 
ทุกวัน 
3 – 4 คร้ัง/สัปดาห 
1 – 2 คร้ัง/สัปดาห 
นอยกวา 1 คร้ัง/สัปดาห 

10 
90 
70 
10 

13.3 
6.7 
16.7 
10 
0 
0 

73.3 
66.7 
10 
6.7 
3.3 
13.3 

0 
66.7 
20 
0 

6.7 
6.7 
40 

23.3 
16.7 
20 
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ตารางที่ 39  คะแนนความชอบของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเครื่องดืม่สุขภาพชนิดผงจากขาวกลอง
หอมมะลิงอก 

 
คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

ความชอบตอผงเคร่ืองดื่มโดยภาพรวม 
ขนาดบรรจุของผงเครื่องดื่มตอซอง 
ระยะเวลาที่ใชในการละลายผงเครื่องดื่ม 
ปริมาณเครื่องดื่มตอการดื่มหนึ่งครั้ง 
ความชอบตอเครื่องดื่มโดยภาพรวม 

7.27+0.45 
7.30+0.54 
7.07+0.79 
7.30+0.84 
7.53+0.68 

 
6.3  ผลการยอมรับและการซื้อผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิ

งอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุ 
 

ผลจากการทดสอบการยอมรับและการซื้อของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพ
ชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกที่พัฒนาได โดยสอบถามกอนและหลังการใหทราบขอมูลทาง
โภชนาการดังแสดงในตารางที่ 40 พบวาผูบริโภคทั้งหมดยอมรับผลิตภัณฑเครื่องดืม่สุขภาพชนิด
ผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกนี้ทั้งกอนและหลังการใหทราบขอมูลทางโภชนาการ  
 

จากแบบสอบถามและการวิเคราะหขอมูลดานการตัดสนิใจซื้อผลิตภณัฑกอนและหลัง
รับทราบขอมูลทางโภชนาการ โดยวิธี McNemar Test (วิฑูรย, 2547) การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุกอนและหลังทราบขอมูลทาง
โภชนาการของผูบริโภค  ดังตารางที่ 41 พบวาคาไคสแควจากการคํานวณมีคาต่ํากวาคาไคสแคว (ที ่
α = 0.50, df = 1) ซ่ึงหมายถึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของการตัดสินใจซื้อ
ผลิตภัณฑเครือ่งดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุกอนและหลังทราบ
ขอมูลทางโภชนาการ 
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ตารางที่ 40  ขอมูลเกี่ยวกับการยอมรับและการตัดสินใจซือ้ของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเครื่องดื่ม
สุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก 

                            N=50 
รอยละ 

ปจจัย 
กอนทราบขอมูล หลังทราบขอมูล 

การยอมรับผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุ  
     ยอมรับ 
     ไมยอมรับ 
การตัดสินใจซือ้ผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอก 

     ซ้ือ ในราคาเทากับราคาในทองตลาด(4-8 บาทตอซอง) 
     ซ้ือ ในราคาต่ํากวาราคาในทองตลาด 
     ซ้ือ ในราคาสูงกวาราคาในทองตลาด 
     ไมซ้ือ 

 
 

100 
0 
 
 

70 
26 
0 
4 

 
 

100 
0 
 
 

74 
10 
16 
0 

 
ตารางที่ 41  ผลการทดสอบการตัดสินใจซือ้เครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก

สําหรับผูบริโภคสูงอายุกอนและหลังทราบขอมูล 
 

หลังการรับรูขอมูล 
กอนการรับรูขอมูล 

ซ้ือ ไมซ้ือ 
รวม χ2 95% CI* 

ซ้ือ 48 0 48 
ไมซ้ือ 2 0 2 
รวม 50 0 50 

2ns 
(3.84)** 

(0.035, 0.045) 

 
หมายเหตุ  ns  หมายถึง ไมมคีวามสัมพันธกันอยางมนีัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

    *  หมายถึง ชวงของความเชื่อมั่นสําหรับสัดสวนของความแตกตางทีร่ะดับความ  
                  เชื่อมั่นรอยละ 95  

    ** หมายถึง คาไคสแควทีไ่ดจากตารางที่ α = 0.05, df = 1 
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สวนผลการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑในราคาที่เพิ่มสูงขึ้นจากราคาที่เทากบัและต่ํากวา
ราคาเครื่องดื่มธัญญาหารในทองตลาดกอนและหลังทราบขอมูลทางโภชนาการของผูบริโภค  ดัง
ตารางที่ 42 พบวา คาไคสแควจากการคํานวณมีคาสูงกวาคาไคสแคว (ที่ α = 0.50, df = 1)  ซ่ึง
หมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติของจํานวนผูบริโภคที่ไมตัดสินใจซื้อ
ผลิตภัณฑในราคาสูงกวาราคาในทองตลาดกอนและหลังทราบขอมูล โดยความนาจะเปนที่
ผูบริโภคจะตดัสินใจซื้อผลิตภณัฑในราคาที่สูงกวาราคาทองตลาดหลังทราบขอมูลทางโภชนาการ
จะมีคามากขึน้ 0.06 – 0.26 เทาของความนาจะเปนในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑในราคาสูงกวาราคา
เครื่องดื่มธัญญาหารในทองตลาดกอนทราบขอมูลทางโภชนาการ  
 
ตารางที่ 42  ผลการทดสอบการตัดสินใจซือ้ของผูบริโภคในราคาสูงกวาราคาที่เทากับและต่ํากวา

ราคาเครื่องดื่มธัญญาหารในทองตลาดกอนและหลังทราบขอมูล 
 

หลังการรับรูขอมูล 
กอนการรับรูขอมูล 

ซ้ือ ไมซ้ือ 
รวม χ2 95% CI** 

ซ้ือ 0 0 0 
ไมซ้ือ 8 42 50 
รวม 8 42 50 

8* 
(3.84)*** 

(0.06, 0.26) 

 
หมายเหตุ  *  หมายถึง มีความสัมพันธกันอยางมีนัยสําคญัที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

    **  หมายถึง ชวงของความเชื่อมั่นสําหรับสัดสวนของความแตกตางที่ระดับความ  
                 เชื่อมั่นรอยละ 95  

    *** หมายถงึ คาไคสแควที่ไดจากตารางที่ α = 0.05, df = 1 
 

        จากผลการวิเคราะหขอมูลดานการยอมรับและการซื้อผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิด
ผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุกอนและหลังรับทราบขอมูลทางโภชนาการ 
สามารถสรุปไดวาผูบริโภคสูงอายุทั้งหมดยอมรับในผลิตภัณฑเครื่องดืม่สุขภาพชนิดผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุ และมแีนวโนมในการซื้อผลิตภัณฑในราคาที่เพิ่มสูงขึ้น
จากราคาเครื่องดื่มธัญญาหารในทองตลาด 
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7.  การจัดทําขอกําหนดสําหรับผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก
สําหรับผูบริโภคสูงอาย ุ
 
 ผลการกําหนดรายละเอียดผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก
สําหรับผูบริโภคสูงอายุ ประกอบดวยรายละเอียด ดังนี ้
 
 7.1  รายละเอียดผลิตภัณฑ 
 

 ตารางที่ 43 แสดงรายละเอียดผลิตภัณฑ คอื ลักษณะผลิตภัณฑเปนผงละเอียด สีเหลือง
สวาง มีความชื้นไมเกนิ 5%  คาวอเตอรแอกติวิตีไมเกิน 0.30 คาความสามารถในการละลายน้ําไมต่าํ
กวา 79% เครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก 1 หนวยบริโภค 35 กรัม เมื่อละลายน้ํารอน 150 
มิลลิลิตร จะตองมีคาความหนืดที่อุณหภูมิ 50oC ไมเกนิ 29 cP คา oBrix เทากับ 18 oBrix  ดานคุณคา
ทางโภชนาการของเครื่องดื่มนี้จะตองสามารถกลาวอางตามหลักเกณฑการกลาวอางทางโภชนาการ
บนฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 182 (2541)ไดวา เครื่องดืม่นี้อุดมไปดวย
โปรตีน ใยอาหาร วิตามินบี 1 วิตามินบ ี6 วิตามินบี 12 และกรดโฟลิก และเปนแหลงของแคลเซียม 
อีกทั้งไมมีไขมันและโคเลสเตอรอล มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยกวา 1000 โคโลนีตอกรัม 
ปริมาณยีสตรานอยกวา 100 โคโลนีตอกรัม ปริมาณโคลิฟอรมนอยกวา  3.0 เอ็มพีเอ็นตอกรัม 
Eschericia coli นอยกวา 3.0 เอ็มพีเอ็นตอกรัม Staphylococcus aureus นอยกวา 100 โคโลนีตอกรัม 
และไมพบการเจริญของ Salmonella sp. เครื่องดื่มบรรจุในซองอลูมิเนียมฟอลย (PET/AL /LLDPE) 
อายุการเก็บรักษา 6 เดือน ในอุณหภูมิหอง 
 
 7.2  รายละเอียดวัตถุดิบและสวนผสม 
 

7.2.1  แปงขาวกลองหอมมะลิงอก  ลักษณะเปนผงละเอยีดมีขนาดเมด็แปง 150 เมซ 
เปนเนื้อเดียวกนั มสีีครีม มีกล่ินรสตามธรรมชาติ ไมมีกล่ินอับ กล่ินหนืหรือกล่ินไมพงึประสงค 
และไมพบสิ่งแปลกปลอมอื่นๆ คาวอเตอรแอกตวิิตีไมเกนิ 0.40 คุณภาพทางเคมี มีความชื้นไมเกนิ 
13% ปริมาณโปรตีนไมต่ํากวา 9% ไขมันไมเกิน 2.75% ใยอาหารไมต่ํากวา 3.5% น้ําตาลรีดิวซ่ิงไม
ต่ํากวา 3.5% และปริมาณ GABA ไมต่ํากวา 7.5% ปริมาณเชื้อจุลินทรยีทั้งหมดไมเกนิ 100,000 
โคโลนีตอกรัม ปริมาณโคลิฟอรม < 3.0 เอ็มพีเอ็นตอกรัม ไมมีจุลินทรยีที่กอใหเกดิโรค 
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ตารางที่ 43  รายละเอียดผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับ
ผูบริโภคสูงอาย ุ

 
1.  ช่ือผลิตภัณฑ เครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก 

สําหรับผูบริโภคสูงอาย ุ
2.  ลักษณะสําคัญของผลิตภัณฑสุดทาย เปนผงละเอียด เปนเนื้อเดยีวกัน สีเหลืองสวาง       

aw ไมเกนิ 0.3 ความชื้นไมเกนิ 5% คาความหนืดเมื่อ
ละลายดวยน้ํารอน 150 มล. ที่อุณหภูมิ 50oC ไมเกิน 
29 cP คา oBrix เทากับ 18 oBrix และไมมีจลิุนทรียที่
กอใหเกิดโรค 

3.  ลักษณะการใชผลิตภัณฑ ละลายดวยน้ํารอน 150 มิลลิลิตร 
4.  ภาชนะบรรจุ ซองอลูมิเนียมฟอลย (PET/AL/LLDPE) 
5.  ขนาดบรรจุ 35 กรัม 
6.  อายุการเกบ็รักษา 6 เดือน ที่อุณหภูมหิอง 
7.  กลุมผูบริโภค ผูสูงอายุ (อายมุากกวา 60 ป) 
8.  ขอแนะนําการใชบนฉลาก - วันเดือนปทีผ่ลิต 

- วันเดือนปทีห่มดอาย ุ
9.  การควบคมุจําเพาะระหวางขนสง เก็บในทีแ่หง ที่อุณหภูมิหอง 
 

7.2.2  นมผงขาดมันเนย ลักษณะทางกายภาพเปนผงแหงละเอียด เปนเนื้อเดียวกนั มสีี
เหลืองออน ไมมีการแตงเตมิดวยสีสังเคราะห มีกล่ินรสตามธรรมชาติ (รสจืด) คุณลักษณะทางเคม ี
มีความชื้นไมเกิน 5% ไขมนัต่ํา โปรตีนและแคลเซียมสูง ตามหลักเกณฑการกลาวอางทาง
โภชนาการบนฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 182 (2541) ดานจุลินทรีย มี
ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดไมเกิน 100,000 โคโลนีตอกรัม ปริมาณโคลิฟอรม < 3.0 เอ็มพีเอ็นตอ
กรัม ไมมีจุลินทรียที่กอใหเกดิโรค 
 

7.2.3  น้ําตาลทรายปน  เปนผงแหงละเอยีดลักษณะเปนเนื้อเดียวกนั มสีีขาว รสหวาน 
มีกล่ินตามธรรมชาติ ไมมีกล่ินอับ กล่ินหนืหรือกล่ินไมพึงประสงค และไมพบสิ่งแปลกปลอมอื่นๆ 
ความชื้นไมเกนิรอยละ 0.8% 
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7.2.4  วานิลลาผง  เปนผงละเอียดสีขาว เปนเนื้อเดยีวกัน มีกล่ินตามธรรมชาติ ไมมี
กล่ินอับ กล่ินหืนหรือกล่ินไมพึงประสงค และไมพบสิ่งแปลกปลอมอื่นๆ ความชื้นไมเกินรอยละ 
5% 

 
7.2.5  อินนูลิน  เปนผงละเอียดสีขาว เปนเนือ้เดียวกัน สามารถละลายไดในน้ํา มกีล่ิน

ตามธรรมชาติ ไมมีกล่ินอับ กล่ินหืนหรือกล่ินไมพึงประสงค และไมพบสิ่งแปลกปลอมอื่นๆ 
ความชื้นไมเกนิรอยละ 1% มีปริมาณใยอาหาร 90-95% ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดไมเกิน 2,000 
โคโลนีตอกรัม และไมพบจลิุนทรียที่กอใหเกิดโรค 

 
7.2.6  วิตามินบี 6  เปนผงละเอียดสีเหลือง เปนเนื้อเดยีวกนั สามารถละลายไดในน้ํา ไม

พบสิ่งแปลกปลอมอื่นๆ ความชื้นไมเกนิรอยละ 0.5% มีปริมาณ Pyridoxone hydrochloride 99%  
 
7.2.7  วิตามิน บี12  เปนผลึกผงละเอียดสีแดงหรือแดงอมมวง เปนเนื้อเดียวกัน ไมมี

กล่ิน สามารถละลายไดในน้าํ ไมพบสิ่งแปลกปลอมอื่นๆ ความชื้นไมเกนิรอยละ 3% มีปริมาณ 
Cyanocobalamin 96-100% 

 
7.2.8  กรดโฟลิก  เปนผลึกผงละเอียดสีเหลืองสม เปนเนื้อเดียวกัน ไมมีกล่ิน สามารถ

ละลายไดในน้าํ ไมพบสิ่งแปลกปลอมอื่นๆ ความชื้นไมเกนิรอยละ 5-8.5% มีปริมาณ Folic acid 97-
100% 

7.2.9  แอล-คารนีทีน (L-Carnitine L-Tartrate) เปนผลึกสีขาว สามารถละลายไดในน้าํ 
มีกล่ินตามธรรมชาติ ไมมกีล่ินอับ กล่ินหนืหรือกล่ินไมพึงประสงค และไมพบสิ่งแปลกปลอมอื่นๆ 
คุณคาทางเคมี จะตองมีความชื้นไมเกนิรอยละ 0.5% มีปริมาณ L-Tartaric acid 30.8-32.8% ปริมาณ
เชื้อจุลินทรียทัง้หมดไมเกิน 50 โคโลนีตอกรัม  

 
 



สรุปและขอเสนอแนะ 

 สรุป 

 

 จากการพัฒนาการผลิตเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับ
ผูบริโภคสูงอายุ สามารถสรุปไดดังนี ้
 

1.  ผลการสํารวจตลาดเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงที่มีสวนผสมของมอลตที่มีจําหนายใน
ทองตลาด พบวามีเครื่องดื่มผงจําหนายแบงไดเปน 9 รสชาติ จาก 4 บริษัท ซ่ึงตามลักษณะเครื่องดื่ม
ผงจําแนกออกได 2 ลักษณะ คือ ผงหยาบ (แผนธัญญาหารอบกรอบ) และผงละเอียด ปริมาณบรรจุ
ของเครื่องดื่มตอซองนั้นมีขนาดประมาณ 30-35 กรัมตอซอง เฉลี่ยราคาตอซองอยูในชวง 4-8 บาท 
ชนิดของบรรจุภณัฑที่ใชทกุยี่หอใชเปนซองลามิเนทอะลูมิเนียม 
 
 2.  จากการสํารวจผูบริโภคสวนใหญตองการใหผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุมีลักษณะเปนผงละเอียด มีสีเปนสธีรรมชาติของขาวกลองหอม
มะลิงอกเปนรสธรรมชาติ และมีคุณคาทางโภชนาการประกอบไปดวย แคลเซียม ใยอาหาร ไขมัน
ต่ํา และไมมีคอเลสเตอรอล ผลิตภัณฑเปนแบบชนิดผงปรุงสําเร็จ คือ ประกอบดวยขาวกลองหอม
มะลิงอก, นมและน้ําตาล บรรจุซองลามิเนทอะลูมิเนยีม และจําหนายในราคาเทากบัหรือต่ํากวาราคา
เครื่องดื่มธัญญาหารในทองตลาด (ราคาทองตลาดเทากบั 4-8 บาท) 
 

3.  กระบวนการเตรียมขาวกลองหอมมะลิงอกนั้นจะนําเมล็ดขาวที่เพาะใหงอกเปนเวลา 5 
วัน (120 ช่ัวโมง) แลวนึ่งดวยไอน้ําเปนเวลา 5 นาทีแลวอบแหงและกะเทาะเปลือก จากนั้นนํามาหุง
สุก อบแหง และบดเปนแปงขนาด 150 เมซ คุณภาพทางเคมีของขาวกลองหอมมะลิงอกนั้น
ประกอบไปดวย โปรตีน 9.03%  ไขมัน 2.75% เถา 1.64% เสนใยหยาบ 0.79% คารโบไฮเดรต 
77.44% ปริมาณน้ําตาลรีดวิซ่ิง 3.57 กรัมกลูโคสตอ100กรัมตัวอยาง ใยอาหาร 3.52% และ GABA 
7.62 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม และเมื่อคิดประมาณผลผลิตของแปงขาวกลองหอมมะลิงอก จะคิดเปน
รอยละ 59.96 ของขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะลิ 105 เร่ิมตน 
 
 4.  สูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับ
ผูสูงอายุนั้นดดัแปลงจากสูตรของเครื่องดื่มมอลตสกัดผสมนมสูตรไขมันต่ํา ยี่หอทางการคาที่เปน
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สูตรควบคุม 2 ซ่ึงมีสวนประกอบ ไดแก  แปงขาวหอมมะลิงอก 13.51% น้ําตาลทรายปน 23.39% 
นมผงขาดมันเนย 57.69% และวานิลลาผง 5.41% ซ่ึงจากการทดสอบความชอบและความพอดีของ
สูตรพื้นฐานกบัผูบริโภคกลุมเปาหมาย พบวาจะตองทําการพัฒนาสูตรเครื่องดื่มขาวกลองหอมมะลิ
งอกเพื่อใหไดเครื่องดื่มที่มีคะแนนความชอบในทุกคณุลักษณะมากกวา 7 คะแนน 
 
 5. สูตรเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกที่พัฒนาโดยใชเทคนิคเชิง
เสนตรงนั้นประกอบดวย แปงขาวหอมมะลิงอก 20% น้ําตาลทรายปน 20% นมผงขาดมนัเนย 
44.6% วานิลลาผง 5.4% และ อินนูลิน 10% และเสริมสารอาหารเพื่อผูสูงอายุดวย วิตามินบี 6 0.6 
มิลลิกรัม วิตามินบี 12 0.6 ไมโครกรัม กรดโฟลิก 60 ไมโครกรัม และสารแอล-คารนีทีน 250 
มิลลิกรัมตอเครื่องดื่ม 100 กรัม โดยมีราคาตนทุนเฉพาะวตัถุดิบตอ 1 ซอง (35 กรัม) คิดเปน 4.28 
บาท ตอซอง (ขนาดบรรจุ 35 กรัม) 
 
 6.  เครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุสูตรที่พัฒนาแลว
นั้น มีลักษณะผงเปนเนื้อละเอียด สีคอนขางเหลือง มีกล่ินหอมของวานิลลาและขาวกลองงอก 

ผลิตภัณฑเครือ่งดื่มผงมีคาสี L* a* b* และ ΔE* เทากับ 89.27, 1.14, 13.73 และ 12.02 ตามลําดับ มี
คาวอเตอรแอกติวิตี 0.28 คาความสามารถในการละลายน้ําเปนรอยละ 79.56 และมีปริมาณจุลินทรยี 
ทั้งหมด ปริมาณยีสตรา ปริมาณโคลิฟอรม Eschericia coli Staphylococcus aureus  และ 
Salmonella sp. อยูในระดับทีป่ลอดภัย 
 
 7.  ปริมาณองคประกอบทางโภชนาการของเครื่องดื่มตอหนึ่งหนวยบริโภค 35 กรัม ไดแก 
ไขมันทั้งหมด 0% คอเลสเตอรอล 0% โปรตีน 5.6% คารโบไฮเดรตทั้งหมด 8% ใยอาหาร 15%  
วิตามนิบ ี6 50%  วิตามินบ ี12 41% แคลเซียม 25% และกรดโฟลิก 30% 
 

8.  ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิ
งอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุ พบวาผูบริโภคสูงอายุใหคะแนนความชอบในทุกคณุลักษณะไดแก 
ความชอบตอผงเคร่ืองดื่มโดยภาพรวม (7.27+0.45), ขนาดบรรจุของผงเครื่องดื่มตอซอง 
(7.30+0.54), ระยะเวลาทีใ่ชในการละลายผงเครื่องดื่ม (7.07+0.79), ปริมาณเครื่องดื่มตอการดื่มหนึง่
คร้ัง (7.30+0.84) และความชอบตอเครื่องดื่มโดยภาพรวม (7.53+0.68) ที่ระดับความชอบปานกลาง
ถึงชอบมาก  
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9.   ผูบริโภคสูงอายุทั้งหมดใหการยอมรับผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาวกลอง
หอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุ และผูบริโภคมีแนวโนมในการซื้อผลิตภัณฑในราคาที่สูงขึ้น
จากราคาเครื่องดื่มธัญญาหารในทองตลาดหลังรับทราบขอมูลทางโภชนาการของผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุ 
 

ขอเสนอแนะ 

 

 1.  เนื่องจากแปงขาวกลองหอมมะลิงอกทีไ่ดยังมีปญหาเรื่องการละลาย ดังนัน้สามารถทํา
การปรับปรุงคุณภาพไดโดยการลดขนาดอนุภาคของแปงขาวกลองหอมมะลิงอกลงอีก หรือนําไป
ผานกรรมวิธีการทําแหงดวย Drum dryer เพื่อเพิ่มความสามารถในการละลายน้ํา 
 
 2.  สามารถนําแปงขาวกลองหอมมะลิงอกไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑสําหรับกลุมผูบริโภค
กลุมอื่นได เชน กลุมเด็กเล็ก ซ่ึงตองการอาหารที่ยอยงาย มีเนื้อสัมผัสที่ออนนุม และมีคณุคาทาง
โภชนาการสูง 
 

3.  อาจเพิ่มความหลากหลายของรสชาติของผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอกได เชน รสชอกโกแลต รสกาแฟ และรสใบเตย เปนตน 

 
4. ควรทําการศึกษาเพิ่มเติมในเรื่องของบรรจุภัณฑและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ

เครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก 
 
 



เอกสารและสิ่งอางอิง 

 
กนกวรรณ ตุนสกุล. 2549. การพัฒนาผลติภัณฑมัฟฟนท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสําหรับอาหารเชา

จากแปงขาวกลองหอมมะลิ. วิทยานิพนธปริญญาโท. มหาวิทยาเกษตรศาสตร. 
 
กลาณรงค ศรีรอต และ เกื้อกูล ปยะจอมขวัญ. 2543.  เทคโนโลยีของแปง. พิมพคร้ังที่ 2. 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, กรุงเทพมหานคร. 
 
กุณฑลี เวชสาร. 2546. การวิจัยการตลาด. โรงพิมพแหงจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย. กรุงเทพฯ. 
 
กรมพัฒนาที่ดนิ. ม.ป.ป. ขาวขาวดอกมะลิ. คําแนะนําเรื่องพืช. แหลงที่มา: http://www.ldd.go. 

th/mordin/nana/web-ldd/Plant/Page01.htm, 31 มีนาคม 2548. 
 
กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข.  2544.  ตารางแสดงคุณคาทางโภชนาการของ

อาหารไทย. กระทรวงสาธารณสุข, นนทบุรี. 
 
ไกรสิทธิ์ ตันติศิรินทร และ อุรุวรรณ แยมบริสุทธิ์. 2540. โภชนาการกับสุขภาพของผูสูงอายุ

(Nutrition and health in the eldery). วารสารการสงเสริมสุขภาพและอนามัยสิง่แวดลอม 
10(2). 

 
คณะกรรมการจัดทําขอกําหนดสารอาหารที่ควรไดรับประจําวนัสําหรับคนไทย. 2546. ปริมาณ

สารอาหารอางอิงท่ีควรไดรับประจําวันสําหรับคนไทย พ.ศ.2546 (Dietary Reference 
Intake For Thais 2003). กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. นนทบุรี. 

 
เครือวัลย อัตตะวิริยะสุข.  2544.  ความรูเร่ืองขาว.  เอกสารประกอบการฝกอบรม สถาบันวิจยัขาว 

กรมวิชาการเกษตร.  
 
 



 

147 

โครงการศึกษาวิจยัครบวงจร เร่ืองผูสูงอายุในประเทศไทย มหาวิทยาลัยมหิดล. 2540. รายงานการ
วิจัย เร่ืองคุณภาพชีวิตของผูสูงอายุในประเทศไทย ในประเด็นการศึกษาภาวะสุขภาพอนามัย
และการดูแลตนเองเกี่ยวกับสุขภาพอนามยัของผูสูงอาย ุพื้นท่ีศึกษาในเขตภาคกลาง. 
มหาวิทยาลัยมหิดล. กรุงเทพฯ. 

 
จุไรทิพย หวังสินทวีกุล. 2549. มหัศจรรยของความเปนขาว. บทความ. แหลงที่มา: http://pcog. 

pharmacy.psu.ac.th/thi/Article/06-2549/rice.doc, 17 กุมภาพันธ 2550. 
 
จวงจนัทร ดวงพัตรา. 2529. เทคโนโลยีเมล็ดพันธุ. พิมพคร้ังที่ 2. โรงพิมพทั่งฮั่วซิน. กรุงเทพฯ. 
 
ฉัตรภา หัตถโกศล. 2549. Inulin สุดยอดของไฟเบอร. Insight  Finding. Gourmet Cuisine. 6(67): 

90-91. 
 
ชาญวิทย รัตนราศรี. ม.ป.ป. ขาวกลองงอก“กาบาไรซ” (GABA-rice). สาระประจําอาทิตย. 

แหลงที่มา: http://www.organicthailand.com, 17 กุมภาพนัธ 2550. 
 
ธัญลักษณ บัวผัน. 2548. การพัฒนาขาวกลองมันไกลดไขมัน. วิทยานพินธปริญญาโท, 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.  
 
ถนัด ไพศาขมาศ. 2545. โรคตางๆที่เกิดในผูสูงอายุ. แหลงที่มา: http://bangkokhealth.com.,             

1 กุมภาพนัธ 2549. 
 
นิธิยา รัตนาปนนท. 2545. เคมีอาหาร. สํานักพิมพโอเดยีนสโตร. กรุงเทพมหานคร. 
 
นิรนาม. 2545. คุณประโยชนของขาวกลองหอมมะลิ. ตําบลบานถิ่น. แหลงที่มา: 

http://www.phrae.mju. ac.th/otop/mjup46851002.bantin%2002.html, 28 มีนาคม 2550. 
 
______. 2548ก. อายุยนืยาวกับสารอาหารจากธรรมชาติ L-Carnitine. Ingredients & Additives. 

Asia Pacific Food Industry Thailand. 3(15): 48-50. 
 



 

148 

นิรนาม. 2548ข. เปดรับความทาทายใหม: ผลิตภัณฑอาหารเพื่อการควบคุมน้ําหนกั. Ingredients & 
Additives. Asia Pacific Food Industry Thailand. 3(15): 51-53. 

 
แนวหนา. 2543. น้ําสมุนไพร...เพื่อสุขภาพ เคร่ืองดื่มไทยท่ีกําลังมาแรง. 8 ธันวาคม 2543. 
 
บริษัท เฮลมมหาบุญ จํากัด. 2550. Food for adult. Food Focus Thailand. ปที่ 2(1): 45-51. 
 
บุญพงษ จงคิด. 2547. ขาวและเทคโนโลยีการผลิต. สํานักพิมพมหาวิทยาลัยธรรมศาสตร. 

กรุงเทพมหานคร. 
 
ประกาศของกระทรวงสาธารณสุข. 2541. เร่ือง ฉลากโภชนาการ. ฉบบัที่ 182. 
 
___________________________. 2549. เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท (ฉบับท่ี4). ฉบับที่ 

301. 
 
ประชาชาติธุรกิจ. 2548. คนเมืองกรุงหวงสขุภาพ. 6 มกราคม 2548. 
 
ปราณี อานเปรี่อง. 2547. หลักการวิเคราะหอาหารดวยประสาทสัมผัส. โรงพิมพแหงจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย, กรุงเทพมหานคร. 
 
ผูจัดการ. 2544. พบวิธีทําน้ํานมจากขาวมอลตระบุคุณคาทางอาหารไมแพนมวัว. 10 กรกฎาคม 

2544. 
 
_______. 2547. ชี้ 6 ทิศทางตลาดโลกมาแรง กําหนดเทรนดสินคาปรับตวัรับรสนิยม. 24 มิถุนายน 

2547. 
 
พัชรี ตั้งตระกลู, วารุณี วารัญญานนท, วภิา สุโรจนะเมธากุล และลัดดา วัฒนศิริธรรม. 2549. 

งานวิจัยและพฒันาดานอาหารเพื่อเศรษฐกิจพอเพียง เฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จพระ
เจาอยูหัว เนื่องในโอกาสมหามงคลเฉลิมพระชนมพรรษา 80 พรรษา 5 ธันวาคม 2550. 
สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร. 



 

149 

พิชญะ ภานุวฒันา. 2547. อาหารเสริมกับชีวิตคณุไดรับเพียงพอหรือยัง. สํานักพิมพคนทําหนังสือ, 
ตรัง. 

 
เพ็ญขวัญ ชมปรีดา. 2549. การทดสอบผูบริโภคในกระบวนการพฒันาผลิตภัณฑ, น.88-104. ใน   

รุงนภา พงศสวัสดิ์มานิต, บรรณาธิการ. การพัฒนาผลติภัณฑในอุตสาหกรรมเกษตร. 
สํานักพิมพมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. กรุงเทพฯ. 

 
ไพโรจน วิริยจารี. 2545. การประเมินทางประสาทสัมผสั(Sensory Evaluation). คณะอุตสาหกรรม

เกษตร มหาวทิยาลัยเชยีงใหม. เชียงใหม. 
 
สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม. 2529. มาตรฐานผลติภัณฑอุตสาหกรรมแปงขาวเจา. 

มอก. 638-2529. 
 
มลศิริ วิโรทัย. 2545. เทคโนโลยีของผลิตภณัฑอาหารเพื่อสุขภาพ. สํานักพิมพ บริษทัพัฒนาคุณภาพ

วิชาการ (พว.) จํากัด. กรุงเทพฯ. 
 
รักษ วิมูลชาติ. 2548. V-fit น้ํานมขาวยาคู บริสุทธิ์จากธรรมชาติ ผลผลิตจากภูมปิญญาขาวของไทย. 

เกษตรแปรรูป. 3(36) : 14-17 
 
รัชนี เมฆมณี. 2540. Omega-3-Fatty Acids, น.66-72. ใน นงลักษณ สุขวาณิชยศิลป, บรรณาธิการ. 

ความกาวหนาทางเภสัชวิทยาของยาและอาหารเสริมสําหรับผูสูงอายุ. ไทยมิตรการพมิพ. 
กรุงเทพฯ. 

 
รพีพร ภาโนมยั. ม.ป.ป. วิตามินบี6. Vitamins. แหลงที่มา: http://vdo.kku.ac.th/ 

mediacenter/mediacenter-uploads/libs/html/756/vitaminB6.htm, 12 มีนาคม 2550. 
 
วราวุฒิ ครูสง. 2538. จุลชีววิทยาในกระบวนการแปรรูปอาหาร.  สํานักพิมพโอเดียนสโตร. 

กรุงเทพฯ. 
 



 

150 

วัลลภ สันติประชา. 2540. เทคโนโลยีเมล็ดพันธุ. ภาควิชาพืชศาสตร คณะทรัพยากรธรรมชาติ 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร, สงขลา. 

 
วิฑูรย ปญญากุล. 2545. คูมือการผลิต-การจัดการขาวหอมมะลิอินทรีย. บริษัท ที ซี จี พร้ินติ้ง จํากดั

, กรุงเทพมหานคร. 
 

วิฑูรย  ปริญญาวิวัฒนากุล.  2547.  The McNemar, น. 112-123. ใน การอบรมเรื่อง New Tools for 
Product Development. ภาควิชาพัฒนาผลติภัณฑ คณะอตุสาหกรรมเกษตร รวมกับ 
สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัย 

  เกษตรศาสตร,  กรุงเทพมหานคร. 
 
วินัย ดะหลัน, สุจิตรา บุญหยง, ทิพยเนตร อริยปติพันธ, ไพลิน สิทธิวิเชียรวงศ และวนิดา นพพร

พันธุ. 2545. อาหาร โภชนาการและผลิตภณัฑเสริมอาหาร. ฝายเอกสารและตํารา คณะสหเวช
ศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, กรุงเทพมหานคร. 

  
วิพรรณ ประจวบเหมาะ. 2542. ผูสูงอายุในประเทศไทย : แนวโนม คุณลักษณะ และปญหา. 

กิจกรรมสงเสริมสุขภาพและเครือขายผูสูงอายุ. ผูสงูอายุ. แหลงที่มา: http://www.anamai. 
moph.go.th.soongwai, 25 กันยายน 2548.  

 
วิมล ศรีสุข. 2540. อาหารและผลิตภัณฑเสริมอาหารในผูสูงอายุ, น.151-163. ใน นงลักษณ สุข

วาณิชยศิลป, บรรณาธิการ. ความกาวหนาทางเภสัชวิทยาของยาและอาหารเสริมสําหรับ
ผูสูงอายุ. ไทยมิตรการพิมพ. กรุงเทพฯ. 

 
วิษฐดิา จันทราพรชัย 2549. การประเมินคณุภาพทางกายภาพดานสี, น.368-388. ใน   รุงนภา พงศ

สวัสดิ์มานิต, บรรณาธิการ. การพัฒนาผลติภัณฑในอุตสาหกรรมเกษตร. สํานักพิมพ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. กรุงเทพฯ. 

 
สถาบันอาหาร องคกรเครือขายกระทรวงอตุสาหกรรม. 2549ก. ขาวกลองงอก (Germination brown 

rice): ผลิตภัณฑมูลคาเพิ่มจากขาวในตลาดญี่ปุน. กรุงเทพ Biz week. 18-24 กันยายน 2549: 
C7.   



 

151 

สถาบันอาหาร องคกรเครือขายกระทรวงอตุสาหกรรม. 2549ข. ตลาดขาวกลองงอก (Germination 
brown rice: GBR) ในญี่ปุน. กรุงเทพ Biz week. 25 กันยายน - 1 ตุลาคม 2549: C7.   

 
สุพัตรา เลิศวณิชยวัฒนา. 2546. การพัฒนาผลติภัณฑเคร่ืองดื่มจากขาวงอก. วิทยานิพนธปริญญาโท

, มหาวิทยาลัย เกษตรศาสตร. 
 
สมบุญ รุจิขจร. 2548. จาก Emotional สู Funtional สงครามเปลี่ยนขั้วตลาดเครื่องดื่ม. นิตยสารขาว

การตลาดโฟร-พี. 25(3) : 90-94. 
   
สํานักงานสถิติแหงชาติ. 2541. สถิติผูสงูอายุของประเทศไทย. กรุงเทพฯ.  
 
อัมพร แซเอียว.  2543.  คุณคาทางโภชนาการและการใชประโยชนของแปงจากเมล็ดพืชงอก.  

วิทยานิพนธปริญญาโท. มหาวิทยาเกษตรศาสตร. 
 
อบเชย วงศทอง 2542. โภชนาศาสตรครอบครัว . สํานักพมิพมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร,   
      กรุงเทพมหานคร.  
 
อรอนงค  นัยวกิุล. 2538. เคมีทางธัญญาหาร . สํานักพิมพมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร,   
      กรุงเทพมหานคร.  
 
______________. 2547. ขาว:วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี. สํานักพิมพมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 

กรุงเทพมหานคร. 
 
A.O.A.C. 2000. Official Methods of Analysis. 18th ed.,The Association of Official Analyical 

Chemists Arlington, Virginia. 
  
Anderson, R.A., H.F.,  Conway, V.F. Pfeifer, and Griffin, E.L. 1969. Gelatinization of corn grit 

by roll and extrusion-cooking. Cereal Science Today. 14:4-12. 
 



 

152 

Cohen, S.A. and D.P. Michaud. 1993. Synthesis of a fluorescent derivatizing reagent, 6-
Aminoquinolyl-N-hydroxysuccinimidyl carbamate, and its application for the analysis of 
the hydrolysate amino acids via high performance liquid chromatography. Anal Biochem. 
211: 279-287. 

 
Coussement, Paul A.A. 1999. Inulin and Oligofructose: Safe Intakes and Legal Status. Journal of 

Nutrition. Available Source: http://jn.nutrition.org/cgi/content/full/129/ 7/1412S, 28 
February 2007. 

 
Damardjati, D.S. and B.S. Luh. 1987. Physicochemical properties of extrusion-cooked rice 

breakfast cereals. In  Treads in Food Processing I: Membrane Filtration Technology and 
Thermal Processing and Quality of Foods. Proceeding of the 7th World Congress of Food 
Ccience and Technology. October 1987. Singapore. 

 
Datta, S.K.D. 1981. Principle and Practice of Rice Production. John Wiley & Sons, Inc. USA. 
 
Ito, S. and Y. Ishikawa. 2004. Marketing of Value-Added Rice Products in Japan: Germinated 

Brown Rice And Rice Bread, 1-10. FAO International Rice Year,2004 Symposium. 
Food and Agriculture Organization of the United Nations, Italy. 

 
ISTA. 1976. International Rules for Seed Testing Rules. Seed Science and technology. 4: 3-49. 
 
Jeon, T., H. Seong-Gu, B.O. Lim and D.K. Park. 2003. Extracts of Phellinus Linteus Grown on 

Germinated Brown Rice Suppress Liver Damage Induces by Carbon Tetracholidein Rats. 
Biotechnology Letters. 25(24): 2093-2096. 

 
Juliano, B.O. 1985. The rice grain and its gross composition, pp. 17-58. In Bienvenido O. Juliano, 

eds. Rice Chemistry and Technology. The American Association of Cereal Chemists, 
Minnesota. 

 



 

153 

Kayahara, H. and K. Tsukahara. 2000. Flavor, Health and Nutritional Quality of Pre-Germinated 
Brown Rice. International Chemical Congress of Pacific Basin Societies in Hawaii 
2000. 

 
Lonza Inc. 2003. L-Carnitine Adding Energy to Functional Foods. Lonza. Available Source: 

http://www.carnitine.com, 28 February 2007. 
 
Okada, T., T. Sugishita, T. Murakami, H. Murai, T. Saikusa, T. Horino, A. Onoda, O. Kajimoto, 

R. Takahashi and T. Takahashi. 2000.  Effect  of the Defatted Rice Germ Enriched with 
GABA for Sleeplessness, Depression, Autonomic Disorder by Oral Administration. 
Nippon Shokuhin Kagaku Kaishi. 47(8): 596-603. 

 
Resurreccion V.A. 1998. Consumer sensory testing for Product development. A Chapman & 

Hall Food Science Book, Maryland.  
 
Saikusa, T., Horino T. and Mori Y. 1994. Distribution of Free Amino Acids in the Rice Kernel 

and Kernel Fractions and the Effect of Water Soaking on the Distribution. J.Agric.Food 
Chem. 42: 1122-1126. 

 
Shigeo, O. and Y. Junji. 2001. Starch degrading Enzymes: Their Structures and Expression. 

Saccharide. Available Source: http://www.glycoforum.gr.jp/ science/word/saccharide/SA-
CO6E.html, 25 March 2006. 

 
Somogyi,S. and N.Nelson. 1952. A photometric adapyion of somogyi and method for the 

determination of cellulose. Biol Chem. 153 : 1.



ภาคผนวก 

 



 

155 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
ภาคผนวก ก 

การสํารวจผูบริโภค, การอภปิรายกลุม และการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
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ภาคผนวก ก-1 
 
 
 
 
 
 
 

 วัตถุประสงค   แบบสอบถามนี้จัดทําขึ้นเพื่อการสํารวจพฤติกรรม และความตองการใน
ผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากธัญญาหารเพื่อทําการวิจัยของ นางสาว ดวงจงกล สุทธิเนียม นิสิตปริญญา
โท ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร โดยใชเปนขอมูลใน
การพัฒนาผลิตภัณฑดังกลาวใหตรงตามความตองการของผูบริโภคกลุมเปาหมาย ซ่ึงความคิดเห็น
ของทานจะนําไปใชเปนประโยชนในการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสุขภาพที่เปนที่ตองการ
ของผูบริโภคตอไป ทางคณะผูวิจัยจึงใครของความกรุณาและความรวมมือจากทานในการตอบ
แบบสอบถามใหสมบูรณทั้งนี้ ขอมูลท้ังหมดที่ทานตอบมานี้จะเปนประโยชนอยางยิ่งสําหรับ
งานวิจัยดังกลาว 
 
 คําอธิบาย   เครื่องดื่มเสริมสุขภาพเปนผลิตภัณฑที่ใชรับประทานในระหวางมื้อหรือ
ทดแทนอาหารในมื้อเชา โดยจะทําการผลิตผลิตภัณฑใหอยูในรูปแบบที่เหมาะสมและรสชาติดี ใน
การสํารวจครั้งนี้ไดใชแบบสอบถามสําหรับผูบริโภคกลุมเปาหมาย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แบบสอบถาม 
“การสํารวจพฤติกรรม และความตองการในผลิตภัณฑเครื่องด่ืมเสริมสุขภาพ” 

เครื่องด่ืมเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอก 
 

 เปนเครื่องด่ืมที่มีสวนผสมของขาวพันธุขาวดอกมะลิ105งอก เปน
สวนผสมหลัก โดยไดจากการนําขาวพันธุขาวดอกมะลิ105 มาทําการเพาะให
งอก เพื่อใหมีคุณคาทางโภชนาการเพิ่มสูงขึ้น และนํามาผสมกับ น้ําตาล 
และนมเปนหลัก สามารถบริโภคไดตามความตองการ  
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คําแนะนํา     กรุณาใสเครื่องหมาย  ในชอง  ที่ทานเห็นวาเหมาะสมและตรงกับความคิดเหน็
ของทาน 
 
สวนท่ี 1   ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 
1. เพศ   ชาย    หญิง 
 
 
2. อายุ   60 – 65    66 – 70 
   71 – 75    76 ปขึ้นไป 
    
3. อาชีพ   ขาราชการเกษียณอาย ุ  ธุรกิจสวนตัว 
   พนักงานบริษัทเอกชน  เกษตรกร 
   พอบาน/แมบาน   อ่ืนๆ โปรดระบ…ุ…………………… 
 
4. การศึกษาสงูสุดที่สําเร็จการศึกษาแลว 
   ประถมศึกษา   มัธยมศึกษาตอนตน 
   มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.  อนุปริญญา/ปวส. 
   ปริญญาตรี    สูงกวาปรญิญาตรี 
 
5. รายไดของทานตอเดือน 
   ต่ํากวา 10,000 บาท   10,000 – 20,000 บาท 
   20,001 – 30,000 บาท  30,001 – 40,000 บาท 
   40,000 บาทขึ้นไป 
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สวนท่ี 2   ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มจากธัญญาหาร 
 
1. ทานเคยดื่มเครื่องดื่มจากธัญญาหารหรือไม 
   เคยดื่ม    ไมเคยดื่ม 
 
2. ทานดื่มเครือ่งดื่มจากธัญญาหารในชวงใดบาง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
   อาหารเชา    ระหวางมือ้เชาและกลางวัน 
   อาหารกลางวัน   ระหวางมือ้กลางวัน และเยน็ 
   อาหารเยน็    หลังมื้อเยน็ 
 
3. ทานดื่มเครือ่งดื่มจากธัญญาหารบอยแคไหน 
   ทุกวัน    

 3-4 คร้ัง/สัปดาห 
 1-2 คร้ัง/สัปดาห 
 นอยกวา 1 คร้ัง/สัปดาห 

 
4. โดยปกติทานชอบดื่มเครื่องดื่มจากธัญญาหารในรูปแบบใด 
   แบบรอน    แบบเยน็ 
 
5. รูปแบบของเครื่องดื่มจากธัญญาหารที่ทานเคยรับประทาน (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
   แบบตักชง (นํามาเติมน้าํตาลและนมเอง)    

 แบบซองปรุงสําเร็จ 3 in 1 
 
6. ปริมาณของเครื่องดื่มจากธัญญาหารเมื่อละลายน้ําที่ทานชงดื่มในแตละแกว 
   คร่ึงแกว           ¾ แกว                ตามที่ระบุบนฉลาก 
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8. กรุณาใสเครื่องหมาย  ในชองของผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากธัญญาหารยี่หอนั้นๆที่ทานเคยดื่มตามระดับความถี่
ที่ทานดื่มและหากไมเคยดื่มใหใสเครื่องหมาย ในชองไมเคยดื่ม 

ช่ือผลิตภัณฑ บอยมาก 
นานๆ
ครั้ง 

นอยมาก/
ไมเคยดื่ม 

เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป : กลิ่นวานิลลา ตรา กูดไทม    
เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป : กลิ่นช็อกโกแลต ตรา กูดไทม    
เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมธัญญาหาร ตราเนสวิตา ไวท มอลต    
เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป สูตรเจ โปรตีนถั่วเหลือง ตราเนสวิตา    
เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป ตราเนสวิตา รสดั้งเดิม    
เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมนม ตราโอวัลติน ไวท มอลต    
เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมนม สูตรไขมันต่ํา ตราโอวัลติน ไวท มอลต    
เครื่องดื่มมอลตสกัด รสช็อกโกแลตปรุงสําเร็จสูตร1 ตราโอวัลติน    
เครื่องดื่มรสช็อกโกแลตมอลตปรุงสําเร็จชนิดผง ตราไมโล    
 
9. กรุณาระบุความสําคัญของปจจัยตอไปนี้ ในการเลือกบริโภคเครื่องดื่มจากธัญญาหาร 

ระดับความสําคัญ 
ปจจัย 

นอยที่สุด นอย ปานกลาง มาก มากที่สุด 
1.รสชาติอรอย      
2.กลิ่นหอมนารับประทาน      
3.มีใหเลือกหลายรสชาติ      
4.มีคุณคาทางโภชนาการ      
5.ความสะดวกในการรับประทาน      
6.ความสะดวกในการพกพา      
7.ตรายี่หอ      
8.บรรจุภัณฑ      
9.ราคาเหมาะสม      
10.ความสะดวกในการซื้อ      
11.สถานที่ในการวางจําหนาย      
12.การโฆษณา และสงเสริมการขาย      
13.มีคนแนะนํา เชน เพื่อนๆ, แพทย, หรือ 
บุคคลครอบครัว 

     

14.คานิยม เชน บริโภคตามสมัยนิยม      
15.ประเทศผูผลิต      
16.บริษัทผูผลิต      
17.ขอมูลสนับสนุนทางวิชาการที่นาเชื่อถือ      
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สวนท่ี 3    ขอมูลเก่ียวกับความคิดเห็นของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสุขภาพจากขาว
หอมมะลิงอกชนิดผง 
 
 แนวความคิดผลิตภัณฑ (Product Concept) ของเครื่องดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิ
งอกชนิดผง 
 ผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอกชนิดผง จะนําขาวพันธุขาวดอกมะลิ
105มาเพาะใหงอกในระยะเวลาที่เหมาะสมเพื่อเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ แลวนํามานึ่งและอบแหง 
ไดเปนขาวกลองหอมมะลิงอกที่เปนวัตถุดิบหลักของผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสุขภาพชนิดผง เพื่อ
เปนการเพิ่มทางเลือกในการบริโภคเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพใหกับผูบริโภคกลุมผูสูงอายุ(อายุ 60 ปขึ้น
ไป) อีกทั้งยังเปนการเพิ่มแนวทางการใชประโยชนและเพิ่มมูลคาใหกับขาวที่ผลิตไดภายในประเทศ 
 
10. ทานเห็นดวยกับแนวคิดผลิตภัณฑเครือ่งดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอกชนิดผงนี้หรือไม 
  เห็นดวย      ไมเห็นดวย 
 
หากมีการพัฒนาผลติภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอก สิ่งท่ีทานตองการคืออะไร 
 
11. ลักษณะของผงเครื่องดื่มที่ทานตองการ 
  เปนผงละเอียด      เปนผงหยาบ 
  อ่ืนๆ.................................... 
 
12. สีของผงเครื่องดื่มที่ทานตองการ 
  สีของขาวงอก (สีครีม)    สีขาว 
  สีเหลือง      สีน้ําตาล (สีเหมือนผงโกโก) 
  อ่ืนๆ……………………. 
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13. รสชาติที่ทานตองการ 
  รสธรรมชาติ(ไมแตงกลิน่)    วนิลา   
  รสชอกโกแล็ต     รสสตรอเบอรี่  
  รสชาเขียว      รสมอลต   
  รสกาแฟ      รสม็อคคา   
  รสใบเตย      อ่ืนๆ................................ 
 
14. คุณคาทางโภชนาการที่จะไดรับจากเครือ่งดื่มที่ทานตองการ (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
  วิตามินบี 1      วิตามินบ ี2   
  วิตามินบี 6      วิตามินบี 12   
  ธาตุเหล็ก      แคลเซียม   
  ใยอาหาร      ไขมันต่ํา   
  ไมมีโคเลสเตอรอล     อ่ืนๆ.............................. 
 
15. ทานตองการใหผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอกชนิดผงมีการบรรจุใน
รูปแบบใดและมีบรรจุภณัฑแบบใด 
  แบบตักชง(เติมนมและน้ําตาลเพิ่มภายหลัง) บรรจุขวดแกว 
  แบบตักชง(เติมนมและน้ําตาลเพิ่มภายหลัง) บรรจุกระปอง 
  แบบสําเร็จรูป 3 in 1 บรรจุซองลามิเนทอะลูมิเนียม    
 

16. หากมีผลิตภัณฑเครื่องดืม่เสริมสุขภาพที่มีสวนผสมจากขาวหอมมะลิงอกเปนหลัก และผสมกับ
สวนผสมอื่นๆไดเปนเครื่องดื่มเสริมสุขภาพชนิดผงปรุงสําเร็จ 3 in 1 วางจําหนายในทองตลาด ทาน
สนใจทดสอบผลิตภัณฑดังกลาวนี้หรือไม 
  สนใจ      ไมสนใจ 
 

17. หากมีเครือ่งดื่มเสริมสุขภาพชนดิผงปรุงสําเร็จ 3 in 1 บรรจุซองลามิเนทอะลูมิเนยีม ปริมาณการ
บรรจุ 35 กรัมตอซอง วางจําหนายในทองตลาดควรมีราคาเทาไรจึงจะเหมาะสม 
  ต่ํากวาราคาของเครื่องดื่มธัญญาหารชนิดผงที่จําหนายในทองตลาด 
  เทากับราคาของเครื่องดื่มธัญญาหารชนิดผงที่จําหนายในทองตลาด(7 บาทตอซอง) 
  สูงกวาราคาของเครื่องดื่มธัญญาหารชนิดผงที่จําหนายในทองตลาด 
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ภาคผนวก ก-2 
 

การคํานวณกลุมตัวอยาง 
 

จากการสํารวจผูบริโภคโดยใชแบบสอบถามกับกลุมตัวอยางเปาหมาย จํานวน 40 คน เพื่อ
ทราบถึงสัดสวนของประชากรที่คาดวาสนใจซื้อผลิตภัณฑ พบวาผูตอบแบบสอบถามสนใจซื้อ
ผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอกรอยละ97.5 และไมสนใจซื้อผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอกรอยละ2.5 ดังนั้นสัดสวนของประชากรที่คาดวาสนใจ
ซ้ือผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอก(p) เทากับ 0.975 โดยสามารถคํานวน
ขนาดกลุมตัวอยางจากสูตรการแจกแจงคาสัดสวนตัวอยางคือ Z2 = pq/E2 (กุณฑลี, 2546) 

 
โดยที ่ p    = สัดสวนของประชากรที่คาดวาสนใจซื้อผลิตภัณฑ 
 q    = 1 – p 
 Z    =  ความเชื่อมั่นทีก่ําหนด(รอยละ95) = 1.96 
 E     = ความคลาดเคลื่อนที่ยอมใหเกิดขึ้นได(รอยละ5) 

  แทนคา  n     =  [(1.96)2(0.975)(1-0.975)] 
                 (0.05)2 
   n     =  37.46   
 
 ดังนั้นการสํารวจผูบริโภคตองมีขนาดกลุมตัวอยางตั้งแต 38 คนขึ้นไป 
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ภาคผนวก ก-3 
 
ขั้นตอนการทําอภิปรายกลุม (Resurreccion, 1998) 
 
1.  การแนะนํา ( 10 นาที ) 
 

1.1 Moderator’s introduction 
      Moderator กลาวถึงเปาหมาย และรายละเอียดในการทํา Focus group รวมทั้งอธิบายใหผู
รวมกลุมเขาใจถึงบทบาทและหนาที่ที่ตองทํา 
 

1.2  วัตถุประสงค 
        เพื่อรวบรวมแนวความคิดและความคิดเห็นของผูบริโภคเกี่ยวกับคุณลักษณะและ

คุณภาพของผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวกลองหอมมะลิงอก 
 

1.3  แจงรายละเอียด 
 -  แจงแกผูรวมกลุมวา มีการบันทึกเทป และขอใหพดูเสียงดังฟงชดั 
 -  ขอใหบอกชือ่ในแตละครั้งในการพดู 
 -  กรุณาอยาพดูแทรกขณะทีผู่อ่ืนกําลังแสดงใหความคิดเห็น 
 -  หลีกเลี่ยงการพูดคุยกนัเองระหวางผูรวมกลุม 
 

1.4  การแนะนาํตัว 
 -  ช่ือ- นามสกุล และชื่อเลน 
 -  สถานที่ทํางาน และตําแหนง 
 -  งานอดิเรก 

 
2.  การสํารวจทั่วไป (10 นาที) 
 

ขั้นตอนนี้เปนการอภิปรายเกี่ยวกับเรื่องทั่วไป โดยเนื้อหาควรจะครอบคลุมหัวขอของ
คําถาม เชน พฤติกรรมในการบริโภค และการปฏิบัติในการบริโภค 
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3.  สอบถามอยางละเอียด (In – depth Investigation) ( 50 นาที ) 
 

 เปนการสอบถามอยางละเอยีด ซ่ึงจะเจาะลึกถึงหัวขอทีต่องการศึกษา  
 

4. สรุป(Closure) (5 นาที) 
 
 -  กลาวปดการทํา focus group 
 -  กลาวขอบคณุผูรวมกลุม 
 -  แจกของที่ระลึก 
 

ขั้นตอนการดาํเนินงาน 
 
กลาวนํา 

 
สวัสดีคะ ดิฉันนางสาวดวงจงกล สุทธิเนียม จะเปนผูนําการอภิปรายแบบ Focus group 

discussion โดยขั้นแรกจะขออธิบายเกี่ยวกับการศึกษาในครั้งนี้กอนนะคะ 
 
รายละเอียดเกี่ยวกับการศึกษาแบบ Focus group discussion 
 
 ในการอภิปรายแบบ Focus group discussion มีจุดมุงหมายเพื่อตองการทราบทัศนคติ 
ขอคิดเห็น และขอเสนอแนะ เกี่ยวกับผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวกลองหอมมะลิงอกที่ผานการ
พัฒนาสูตรมาเปนที่เรียบรอยแลว 
 
 โดยดิฉันจะเปนผูถามคําถามใหทุกทานตอบ ซ่ึงแตละคนสามารถตอบไดตามความคิดของ
คุณ จะไมมีการตอบผิดหรือถูกใดๆ ทั้งสิ้น คุณสามารถพูดอะไรก็ได ที่เปนมุมมองของคุณ และถามี
ความคิดเห็นอยางไรสามารถออกความคิดเห็นทั้งเห็นดวย หรือไมเห็นดวยซ่ึงเปนสิ่งจําเปนในการ
อภิปรายครั้งนี้ 
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ช้ีแจงเกณฑการทํา Focus group discussion 
 

1. ในการอภิปรายจะมีการบันทึกขอมูลระหวางการอภิปราย เพื่อความสะดวกรวดเร็วใน
การดําเนินงาน ซ่ึงเทปนี้จะใชในการเตรียมรายงาน และจะไมมีการอางชื่อของคุณใน
รายงาน 

 
2. กรุณาพูดเสียงดังเพื่อใหทุกคนไดยินเสียงอยางชัดเจน 
 

- เมื่อคุณตองการพูด หรือแสดงความคิดเห็น กรุณายกมือขึ้น กรุณาอยาพูด
แทรกขึ้นมาขณะคนอื่นกําลังแสดงความคิดเห็น 

 
- เมื่อตองการพูด หรือแสดงความคิดเห็น หรือถามคําถามใดๆ กรุณาบอกชื่อ

ของคุณกอนทุกครั้ง 
 
ดําเนินการอภปิราย 
 

1. แนะนําตัว  
 

พวกเราจะทําความรูจักกัน โดยการแนะนําตัว เพื่อสรางความสัมพันธและคุนเคยกัน ชวย
บอกชื่อของแตละทานแกผูเขารวมอภิปรายดวยคะ ไดแก ช่ือ นามสกุล ช่ือเลน 

 
2. การอธิบายเบื้องตน 

 
ถามคําถามเกี่ยวกับ ทัศนคติ และความตองการเกี่ยวกับผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวกลองหอม

มะลิงอก โดยมีขั้นตอนการดําเนินการและคําถามดังนี้ 
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คําอธิบายลักษณะผลิตภัณฑ 
 
 เครื่องดื่มขาวกลองหอมมะลิงอกเปนเครื่องดื่มธัญญาหารชนิดผงที่ละลายไดในน้ํารอน    มี
สวนผสมหลักประกอบดวย ขาวกลองหอมมะลิงอก น้ําตาล นมผงขาดมันเนย และผงวานิลลา จาก
รายงานการวิจัยพบวาขาวกลองงอกมี GABA ในปริมาณที่มากกวาในขาวสารในปริมาณสูง ซ่ึงหาก
มีการรับประทานขาวกลองงอกอยางตอเนื่องจะสงผลดีตอสมอง ปองกันอาการปวดหัว บรรเทา
อาการทองผูก ปองกันมะเร็งในลําไส ควบคุมระดับน้ําตาลในเลือด ปองกันโรคหัวใจ ลดความดัน
โลหิต อีกทั้งยังปองกันการเกิดโรคอัลไซเมอรอีกดวย ซ่ึงอาการเหลานี้เปนปญหาที่พบไดมากใน
กลุมผูสูงอายุซ่ึงเปนกลุมผูบริโภคเปาหมายของผลิตภัณฑ เครื่องดื่มขาวกลองหอมมะลิงอกนี้ยังมี
การเพิ่มใยอาหารดวยสารอินนูลิน และเสริมคุณคาของเครื่องดื่มใหอุดมไปดวยวิตามินบี6, วิตามินบี
12 และกรดโฟลิกที่มีสวนชวยในการบํารุงระบบประสาทซึ่งจําเปนสําหรับ อีกทั้งยังมีการเติมสาร
แอล-คารนีทีน (L-carnitine) เพื่อชวยรักษาระดับโคเลสเตอรอลใหปกติในผูสูงอายุและชวยชะลอ
ความแกชราดวย   
 

ทานมีพฤติกรรมในการบริโภคเครื่องดื่มธัญญาหารโดยปกติอยางไร  
 

  - ทานดื่มเครื่องดื่มธัญญาหารบอยเพียงใด 
  - ทานดื่มเครื่องดื่มธัญญาหารในชวงเวลาใด  
  - เหตุผลในการเลือกดื่มเครื่องดื่มธัญญาหาร 
 

3.  In – depth Investigation 
 

เสิรฟตัวอยางเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสูตรที่ผานการพัฒนา โดยใหผู
ทดสอบละลายน้ํารอนและชงดื่มดวยตนเอง และใหผูทดสอบแสดงความคิดเห็นดังนี้ 

  
-  หลังจากที่ทานไดทําการชงเครื่องดื่มและทดสอบชิมเครื่องดื่มนี้แลว ขอใหทาน

ไดแสดงความคิดเห็นและความรูสึกของทานที่มีตอตอผลิตภัณฑนี้ 
-  ทานคิดวาผลิตภัณฑนี้ควรมีการพัฒนา/ปรับปรุง ในดานใดบาง 
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4.  Closure 
 

  - กอนที่จะจบการอภิปรายในครั้งนี้ทานใดมีขอเสนอแนะ หรือขอสงสัยอ่ืนๆ
เพิ่มเติมหรือไม  

-  สุดทายนี้ ดิฉันขอขอบคุณทุกทานที่สละเวลาและใหความรวมมือในการ
อภิปรายครั้งนี้ เปนอยางดี 
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ภาคผนวก ก-4 
 

ใบยินยอมของอาสาสมัคร (Consent Form) 
 
โครงการวิจัยเร่ือง       การพฒันาเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงสําหรับผูสูงอายุจากขาวหอมมะลิงอก 
วันท่ีใหคํายินยอม       วันที่...................  เดือน.......................................... พ.ศ................... 
 
 กอนที่จะลงนามในใบยินยอมใหทําการวิจัยนี้ขาพเจาไดรับการอธิบายจากผูวิจัยถึง
วัตถุประสงคของการวิจัย วิธีการวิจัย อันตรายหรืออาการอันอาจเกิดขึ้นจากการวิจัยหรือจากยาที่ใช
รวมทั้งประโยชนที่จะเกิดขึ้นจากการวิจัยอยางละเอียดและมีความเขาใจดีแลว ซ่ึงผูวิจัยไดตอบ
คําถามตางๆที่ขาพเจาสงสัยดวยความเต็มใจ ไมปดบัง ซอนเรน จนขาพเจาพอใจ และเขารวม
โครงการนี้โดยสมัครใจ 
 

 ขาพเจามีสิทธิ์ที่จะบอกเลิกการเขารวมการวิจัยนี้เมื่อใดก็ไดถาขาพเจาปรารถนาโดยไมเสีย
สิทธิในการรักษาพยาบาลที่จะเกิดขึ้นตามมาในโอกาสตอไป 
 

 ผูวิจัยรับรองวาจะเก็บขอมูลเฉพาะเกี่ยวกับตัวขาพเจาเปนความลับและจะเปดเผยไดเฉพาะ
ในรูปที่เปนสรุปผลการวิจัย(หรือขาพเจาอนุญาตใหผูวิจัยเปดเผยขอมูลเกี่ยวกับตัวขาพเจาตอ
หนวยงานตางๆที่เกี่ยวของไดตามที่ผูวิจัยเห็นสมควร) 
 

 การเปดเผยขอมูลเกี่ยวกับตัวขาพเจาตอหนวยงานตางๆที่เกี่ยวของกระทําไดเฉพาะกรณี
จําเปนดวยเหตุผลทางวิชาการเทานั้น 
 

 ผูวิจัยรับรองวาหากเกิดอันตรายใดๆที่มีสาเหตุจากการวิจัยดังกลาว ขาพเจาจะไดรับการ
รักษาพยาบาลโดยไมคิดมูลคา และจะไดรับการชดเชย ตลอดจนเงินทดแทนความพิการที่อาจ
เกิดขึ้นและตามความเหมาะสมดังกลาว 
 

 ขาพเจาสามารถติดตอไดที่  ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ  คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 50 ถ.พหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 10900 
โดยบุคคลที่รับผิดชอบเรื่องนี้ คือ  นางสาวดวงจงกล  สุทธิเนียม 
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 ขาพเจาไดอานขอความขางตนแลว และมีความเขาใจดีทุกประการ และไดลงนามในใบ
ยินยอมนี้ดวยความเต็มใจ 
 

 ขาพเจาไมสามารถอานหนังสือได แตผูวิจัยไดอานขอความในใบยินยอมนี้ใหแกขาพเจาฟง
จนเขาใจดีแลว และขาพเจาจึงลงนามในใบยินยอมนี้ดวยความเต็มใจ 
 

ลงนาม.........................................................ผูยินยอม 
(..........................................................) 

 

ลงนาม.........................................................พยาน 
(..........................................................) 

 

ลงนาม.........................................................พยาน 
(..........................................................) 
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ภาคผนวก ก-5 
 

แบบสอบถาม 
 

การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอ 
ผลิตภณัฑเคร่ืองดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอาย ุ

 
เรียน  ผูตอบแบบสอบถาม 
 
เร่ือง   ขอความรวมมือตอบแบบสอบถามเพื่อทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุ 
 
คําอธิบาย  แบบสอบถามนี้เปนสวนหนึ่งของวิทยานิพนธของ นางสาวดวงจงกล สุทธิเนียม  นิสิต
ระดับปริญญาโท สาขาพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร มี
วัตถุประสงคเพื่อทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุ จึงใครขอความรวมมือทานในการตอบแบบสอบถามโดยขอมูล
ดังกลาวจะไมมีผลกระทบใดๆทั้งสิ้นตอทาน   
 
 

     ขอขอบพระคุณทุกทานทีใ่หความรวมมือ 
 

           ดวงจงกล สุทธิเนียม 
                       ผูวิจยั 
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คําแนะนํา    กรุณาทําเครื่องหมาย / ลงในวงเล็บ หนาคําตอบที่ทานเห็นวาเหมาะสมและตรง 
         ตามความคิดเห็นของทานมากที่สุด 
 
สวนท่ี1   ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 
1. เพศ   ชาย    หญิง 
 
2. อายุ   60 – 65    66 – 70 
   71 – 75    76 ปขึ้นไป 
    
3. อาชีพ   ขาราชการเกษียณอาย ุ  ธุรกิจสวนตัว 
   พนักงานบริษัทเอกชน  เกษตรกร 
   พอบาน/แมบาน   อ่ืนๆ โปรดระบ…ุ…………………… 
 
4. การศึกษาสงูสุดที่สําเร็จการศึกษาแลว 
   ประถมศึกษา   มัธยมศึกษาตอนตน 
   มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.  อนุปริญญา/ปวส. 
   ปริญญาตรี    สูงกวาปรญิญาตรี 
 
5. รายไดของทานตอเดือน 
   ต่ํากวา 10,000 บาท   10,000 – 20,000 บาท 
   20,001 – 30,000 บาท  30,001 – 40,000 บาท 
   40,000 บาทขึ้นไป 
 
6. ทานดื่มเครือ่งดื่มจากธัญญาหารบอยแคไหน 
   ทุกวัน    3-4 คร้ัง/สัปดาห 

 1-2 คร้ัง/สัปดาห   นอยกวา 1 คร้ัง/สัปดาห 
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สวนท่ี 2  ขอมูลเกี่ยวกับความชอบและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิด
ผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก 
*** กรุณาทดสอบผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก โดยใหทานเท
เคร่ืองดื่มจากซองลงในแกวและละลายดวยน้ํารอน แลวใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะ   
โดยทําเครื่องหมาย  ( )  ลงในชองสี่เหล่ียมใหตรงกับความรูสึกของทานที่มีตอผลิตภัณฑ ***   
 

 ความชอบตอผงเครื่องดื่มโดยภาพรวม 
ไมชอบ     ไมชอบ      ไมชอบ       ไมชอบ     เฉยๆ     ชอบ          ชอบ          ชอบ         ชอบ 
มากที่สุด     มาก       ปานกลาง     เล็กนอย                เล็กนอย   ปานกลาง      มาก      มากที่สุด 

           
 

ขนาดบรรจุของผงเครื่องดืม่ตอซอง 
ไมชอบ     ไมชอบ      ไมชอบ       ไมชอบ     เฉยๆ     ชอบ          ชอบ          ชอบ         ชอบ 
มากที่สุด     มาก       ปานกลาง     เล็กนอย                เล็กนอย   ปานกลาง      มาก      มากที่สุด 

           
 

ระยะเวลาที่ใชในการละลายผงเครื่องดื่ม 
ไมชอบ     ไมชอบ      ไมชอบ       ไมชอบ     เฉยๆ     ชอบ          ชอบ          ชอบ         ชอบ 
มากที่สุด     มาก       ปานกลาง     เล็กนอย                เล็กนอย   ปานกลาง      มาก      มากที่สุด 

           
 

ปริมาณเครื่องดื่มตอการดื่มหนึ่งครัง้ 
ไมชอบ     ไมชอบ      ไมชอบ       ไมชอบ     เฉยๆ     ชอบ          ชอบ          ชอบ         ชอบ 
มากที่สุด     มาก       ปานกลาง     เล็กนอย                เล็กนอย   ปานกลาง      มาก      มากที่สุด 

           
 
ความชอบตอเคร่ืองดื่มโดยภาพรวม 

ไมชอบ     ไมชอบ      ไมชอบ       ไมชอบ     เฉยๆ     ชอบ          ชอบ          ชอบ         ชอบ 
มากที่สุด     มาก       ปานกลาง     เล็กนอย                เล็กนอย   ปานกลาง      มาก      มากที่สุด 
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1.  ทานยอมรบั ผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก นี้หรือไม 
 (  )  ยอมรับ  เพราะ.............................................................................................. 
 (  )  ไมยอมรับ   เพราะ .............................................................................................  
 
2.  ถาผลิตภัณฑนี้มีการผลิตออกมาในระดบัอุตสาหกรรมเพื่อจําหนาย โดยมีขนาดบรรจุตอซอง    

35 กรัม บรรจุในซองลามิเนทอะลูมิเนียมดงัตัวอยางที่ทานทดสอบ และมีความปลอดภัยโดยได
รับรองจากองคการอาหารและยา ทานจะซื้อผลิตภัณฑนี้หรือไม 

(  )  ซ้ือ  ในราคาเทากับราคาเครื่องดื่มธัญญาหารในทองตลาด (4-8 บาทตอซอง) 
(  )  ซ้ือ  ในราคาต่ํากวาราคาเครื่องดื่มธัญญาหารในทองตลาด  
(  )  ซ้ือ  ในราคาสูงกวาราคาเครื่องดื่มธัญญาหารในทองตลาด  

 (  )  ไมซ้ือ   
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สวนท่ี3  กรุณาอานคําอธิบาย ดังตอไปนี ้
 
คําอธิบาย : ผลิตภัณฑที่ทานทดสอบนี้เปนเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุ มี
สวนผสมหลักประกอบดวย ขาวกลองหอมมะลิงอก น้ําตาล นมผงขาดมันเนย ผงวานิลลา และเติมสารอาหาร
ตางๆ ทําใหเครื่องดื่มนี้อุดมไปดวยโปรตีน, ใยอาหาร, วิตามินบี6, วิตามินบี12 และกรดโฟลิก ไมมีไขมันและคลอ
เรสเตอรอล ทั้งยังมีสารแอล-คารนีทีนในปริมาณ 250 มิลลิกรัมตอซอง 

ผลิตภัณฑนี้มีคุณประโยชนที่เหมาะสําหรับผูสูงอายุ คือ 

• จากรายงานการวิจัยพบวาขาวกลองงอกมีสารกาบา(GABA) ในปริมาณสูง ซึ่งหากมีการรับประทานขาว
กลองงอกอยางตอเนื่องจะสงผลดีตอสมอง ปองกันอาการปวดหัว บรรเทาอาการทองผูก ปองกันมะเร็ง
ในลําไส ควบคุมระดับน้ําตาลในเลือด ปองกันโรคหัวใจ ลดความดันโลหิต อีกทั้งยังปองกันการเกิด
โรคอัลไซเมอรอีกดวย 

• ผลิตภัณฑมีการเพิ่มใยอาหารดวยสารอินนูลินที่ทําใหมีผลดีตอระบบการทํางานของลําไส ชวย
พัฒนาการดูดซึมของแรธาตุตางๆ และยังมีคุณสมบัติเปนพรีไบโอติกจึงชวยเสริมการทํางานของลําไส  

• วิตามินบี6, วิตามินบี12 และกรดโฟลิกที่มีสวนชวยในการบํารุงระบบประสาทและสมอง 

• สารแอล-คารนีทีนชวยรักษาระดับโคเลสเตอรอลใหปกติในผูสูงอายุและชวยชะลอความแกชราดวย   

 
3.  หลังจากทีท่านไดรับทราบขอมูลที่อธิบายดานบนแลว ทานยอมรับผลิตภัณฑนี้หรือไม 
 (  )  ยอมรับ  เพราะ............................................................................................. 
 (  )  ไมยอมรับ   เพราะ .............................................................................................  
4.  ถาผลิตภัณฑนี้มีการผลิตออกมาในระดบัอุตสาหกรรมเพื่อจําหนาย โดยมีขนาดบรรจุตอซอง    

35 กรัม บรรจุในซองลามิเนทอะลูมิเนียมดงัตัวอยางที่ทานทดสอบ และมีความปลอดภัยโดยได
รับรองจากองคการอาหารและยา ทานจะซื้อผลิตภัณฑนี้หรือไม 

(  )  ซ้ือ  ในราคาเทากับราคาเครื่องดื่มธัญญาหารในทองตลาด (4-8 บาทตอซอง) 
(  )  ซ้ือ  ในราคาต่ํากวาราคาเครื่องดื่มธัญญาหารในทองตลาด  
(  )  ซ้ือ  ในราคาสูงกวาราคาเครื่องดื่มธัญญาหารในทองตลาด  

 (  )  ไมซ้ือ   
 
ขอเสนอแนะ ........................................................................................................................  

 
 ขอขอบพระคุณในความรวมมือของทาน  
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ภาคผนวก ก-6 
 

การคํานวณการใหคะแนนความถี่ในการบรโิภคเครื่องดื่มธัญญาหารยี่หอตางๆ 
ท่ีจําหนายในทองตลาด 

 
1. กําหนดระดับของคะแนน โดยกําหนดให 1 หมายถึง นอยมาก/ไมเคยดื่ม และ 4 หมายถึง ดื่ม

บอยมาก 
2. นําความถี่คูณดวยระดับคะแนน และนําคาที่คํานวณไดในแตละระดับรวมกัน 
3. นําคาที่คํานวณไดหารดวยจํานวนผูตอบแบบสอบถาม จะไดเปนคาเฉลี่ยของเครื่องดื่มยี่หอ

นั้นๆ 
 

ตัวอยางวิธีการคํานวณ 
ผลรวมของความถี่ในการดื่มเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป กล่ินวานิลลา ตรา กูดไทม 
 =      (6*3) + (20*2) + (54*1) 
 = 112 
คาเฉลี่ยของความถี่ในการดื่มเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป กล่ินวานิลลา ตรา กูดไทม 
 = 112/80 
 = 1.40 
 

4. คํานวณชวงกวางคะแนนเฉลี่ยในแตละชั้นซึ่งสามารถคํานวณได คือ 0.67 โดยมีวิธีการคํานวณ
ดังนี้ (Cooper, 1998) 
 ชวงระดับคะแนนเฉลี่ย =     (คะแนนสูงสุด-คะแนนต่ําสุด) 
                                                                                         จํานวนชั้น 
 

ซ่ึงมีความหมายของแตละระดับชั้นดังนี้ 
คะแนนเฉลี่ยในชวง 1.00 – 1.67 หมายถึง มีความถี่ในการดื่มนอยที่สุดหรือไมเคยดื่ม 
   1.68 – 2.35 หมายถึง มีความถี่ในการดื่มนานๆครั้ง 
   2.36 – 3.00 หมายถึง มีความถี่ในการดื่มบอยมาก 
 

5. แปลผล : โดยพิจารณาจากคาเฉลี่ยของความถี่ในการดื่มเครื่องดื่มนั้นอยูในชวงใด ซ่ึงในที่นี้พบวา
ความถี่ในการดื่มเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป กล่ินวานิลลา ตรา กูดไทมนั้น 
(คะแนนเฉลี่ยเทากับ 1.40) ผูบริโภคมีการเลือกดื่มนอยที่สุดหรือไมเคยดื่มเลย 
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ภาคผนวก ข 
แบบทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ภาคผนวก ข-1 
 

แบบทดสอบความชอบผลติภัณฑเคร่ืองดืม่จากขาวกลองหอมมะลิงอก 
(Preference Test) 

 
ช่ือ..................................................................................... วันที่................................ 

 
กรุณาชิมตวัอยางทั้งสองตัวอยาง และทําเครื่องหมาย  หนารหัสตัวอยางที่ทานชอบกวา  

 

�  A      �  B 
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ภาคผนวก ข-2 
 

แบบทดสอบความชอบและความพอด ี
 

ช่ือผูทดสอบ…………………………….………..…….                        
วันที…่…………..………..…….        
ผลิตภัณฑ เครื่องดื่มจากขาวกลองหอมมะลิงอก 
คําแนะนํา กรุณาทดสอบและใหคะแนนความชอบและระดับความพอดีในแตละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ ตามคําอธิบายระดับคะแนนความชอบขางลางนี้ 
  
 คะแนนความชอบ : 1=ไมชอบมากที่สุด 2=ไมชอบมาก 3=ไมชอบปานกลาง 4=ไมชอบเล็กนอย      
         5= เฉยๆ      6=ชอบเล็กนอย      7=ชอบปานกลาง     8=ชอบมาก      9=ชอบมากที่สุด 

 
      ระดับความพอดี :     1=นอยเกนิไป     2=พอดี        3=มากเกินไป        
 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ ระดับความพอดี 
สี   
กล่ินวานิลลา   
รสหวาน   
ความหนดื   
ความมัน   
ความชอบรวม   

 
 
 
 
 
 
 



 

ประวัติการศึกษา และการทํางาน 

 
ช่ือ –นามสกุล นางสาวดวงจงกล  สุทธิเนียม 
วัน เดือน ป ที่เกิด 8 สิงหาคม 2525 
สถานที่เกิด  อําเภอเมือง จังหวัดสงขลา 
ประวัติการศึกษา วท.บ. (อุตสาหกรรมเกษตร)  

มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร วิทยาเขตหาดใหญ  
ทุนการศึกษาที่ไดรับ ทุนสนับสนุนงานวิจยัระดับบัณฑิตศึกษา เพื่อการตีพิมพ

ในวารสารระดับชาติและระดับนานาชาติ จากบัณฑิต
วิทยาลัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (พ.ศ. 2549) 
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