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                ขาวกลองงอกเปนผลิตภัณฑที่ไดรับความนิยมอยางมากในประเทศญี่ปุน Kayahara and Tukahara 
(2000)  ไดรายงานวาหากรับประทานขาวกลองงอกอยางตอเนื่องจะสงผลดีตอสมอง บรรเทาอาการทองผูก 
ปองกันมะเร็งในลําไส ปองกันโรคหัวใจ ลดความดันโลหิต อีกทั้งยังปองกันการเกิดโรคอัลไซเมอรอีกดวย ใน
ปจจุบันผูสูงอายุ(อายุ 60 ปขึ้นไป)มีจํานวนเพิ่มขึ้น สงผลใหพฤติกรรมผูบริโภคมีการเปลี่ยนแปลงไป โดยสินคา
ที่เกี่ยวกับการคงความออนเยาและตอตานความแกจะมีความตองการเพิ่มสูงขึ้น ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้มี
วัตถุประสงคเพื่อเพิ่มมูลคาของขาวไทยในรูปของขาวกลองหอมมะลิงอกในผลิตภัณฑเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ
ชนิดผงสําหรับผูบริโภคสูงอายุ  กรรมวิธีการผลิตแปงขาวกลองหอมมะลิงอกนั้นไดจากขาวหอมมะลิที่เพาะที่
ระยะเวลาการงอก 5 วัน และยับยั้งการทํางานของเอนไซมดวยไอน้ํารอน จากนั้นนําขาวเปลือกหอมมะลิไป
กะเทาะเปลือกเปนขาวกลอง แลวนําไปหุงสุก อบใหแหงและบดใหละเอียดเปนแปง แปงขาวกลองหอมมะลิ
งอกขนาด 150 เมซ มีปริมาณโปรตีน 9.03 ก./100 ก. ใยอาหาร 3.52 ก./100 ก. และ GABA 7.62 มก./100 ก. ผล
การสํารวจตลาดพบวามีเครื่องดื่มธัญญาหารชนิดผงที่มีสวนผสมของมอลตและจําหนายในทองตลาดมี
หลากหลายชนิด เฉลี่ยราคา อยูในชวง 4-8 บาทตอซอง (30-35 กรัม) จากการสํารวจผูบริโภคสูงอายุพบวาปจจัย
ที่มีผลในการตัดสินใจซื้อเครื่องดื่ม คือ คุณคาทางโภชนาการ, รสชาติดี และสะดวกในการรับประทาน ผูบริโภค
สูงอายุตองการใหเครื่องดื่มมีคุณคาทางโภชนาการ ไดแก แคลเซียม ใยอาหาร ไขมันต่ํา และไมมีโคเลสเตอรอล 
มีขนาดบรรจุตอซอง 35 กรัม และจําหนายในราคาเทากับหรือตํ่ากวาในทองตลาด สูตรเครื่องดื่มที่พัฒนาโดยใช
เทคนิคเชิงเสนตรงนั้นประกอบดวย แปงขาวหอมมะลิงอก 20% น้ําตาลทรายปน 20% นมผงขาดมันเนย 44.6% 
วานิลลาผง 5.4% และ อินนูลิน 10% และเสริมสารอาหารเพื่อผูสูงอายุดวย วิตามินบี 6 วิตามินบี 12 กรดโฟลิก 
และ สารแอล-คารนีทีน คุณคาทางโภชนาการของเครื่องดื่มตอหนึ่งหนวยบริโภค(35 กรัม) ประกอบดวย 
พลังงาน 120 กิโลแคลอรี โปรตีน 5.64 กรัม ใยอาหาร 3.72 กรัม คารโบไฮเดรต 24 กรัม ไขมัน 0.18 กรัม 
วิตามินบี 6 1 มิลลิกรัม วิตามินบี 12 0.82 ไมโครกรัม กรดโฟลิก 59.3 ไมโครกรัม และแคลเซียม 203 มิลลิกรัม 
ผลิตภัณฑมีคาวอเตอรแอกติวิตีเทากับ 0.280 และมีปริมาณจุลินทรียอยูในระดับที่ปลอดภัย ผลการทดสอบการ

ยอมรับกับผูบริโภคสูงอายุ 50 คน พบวาผูบริโภคทั้งหมดยอมรับในผลิตภัณฑ (100%) และผลการทดสอบ 
McNemar ยังพบวาผูบริโภคทราบขอมูลดานโภชนาการของผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุจะทําใหการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑในราคาที่สูงกวาราคาในทองตลาด

เพิ่มข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (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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การพัฒนาเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก 
สําหรับผูบรโิภคสูงอายุ 

 
Development of Instant Nutritious Beverage from Germinated 

Jasmine Brown Rice for Aged Consumer 
 

คํานํา 
 

จากการเปลี่ยนแปลงดานภาวะการเจริญพันธุ และภาวะการเสียชีวิตของประชากร ไดสงผล
ใหเกิดการเปลีย่นแปลงในโครงสรางทางอายุของประชากรไทย พบวาในชวง 20-30 ปที่ผานมาทั้ง
จํานวนและสดัสวนของประชากรไทยในวัยเด็ก (อายุต่ํากวา 15 ป) มีแนวโนมลดลง ในขณะที่
จํานวนของประชากรในวยัแรงงาน (อายุ 15-29 ป) ยังคงเพิ่มขึ้น สําหรับประชากรสูงอายุหรือ
ประชากรที่มอีายุ 60 ปขึ้นไป มีจํานวนและสัดสวนเพิ่มขึ้นและมีแนวโนมที่จะเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว
ในอนาคต กลาวคือ ประชากรสูงอายุจะเพิม่จากประมาณ 5 ลานคนในปจจุบันเปนประมาณ 10 ลาน
คนในอีก 20 ปขางหนา และจะเร็วกวาประชากรโดยรวมทั้งหมด (วิพรรณ, 2542) จากการ
เปลี่ยนแปลงดงักลาวสงผลใหรสนิยมและพฤติกรรมผูบริโภคเปลี่ยนแปลงไป โดยกลุมผูบริโภคที่
สนใจตอสินคาที่เกี่ยวกับการคงความออนเยาวและตอตานความแกจะมจีํานวนเพิ่มขึ้น (ผูจัดการ, 
2547) อีกทั้งบริษัท เอซี นีลเส็น ยังไดทําการสํารวจพบวาตลาดสินคาผูสูงอายุเปนหนีง่ในตลาด
สินคาที่กําลังมีการปรับตัวขยายเพื่อรองรับความตองการของผูบริโภค  
  

ขาวกลองงอก (Germinated Brown Rice) เปนอาหารที่ประชาชนชาวญีปุ่นในสมัยโบราณ
นิยมรับประทานโดยนําขาวกลองมาผานการแชน้ํา ในทศวรรษที่ผานมาไดมีการศึกษาคุณคาทาง
โภชนาการของขาวกลองงอก พบวาในระหวางกระบวนการงอกสารอาหารตางๆในขาวกลองเกดิ

การเปลี่ยนแปลงไปอยางมาก โดยสารอาหารที่มีปริมาณเพิ่มขึ้น ไดแก  γ-aminobutyric acid 
(GABA), dietary fiber, inositols, ferulic acid, phytic acid, tocotrienols, magnesium, potassium, 

zinc, γ-oryzanol และ prolylendopeptide inhibitor (Kayahara and Tukahara, 2000) มีรายงานวาการ
ไดรับ GABA ตอเนื่องเปนเวลา 8 สัปดาหจะสามารถชวยยับยั้งความดันในเลือด และลดอาการนอน
ไมหลับ อีกทั้งบรรเทาการเจบ็ปวดในระหวางมีประจําเดอืนของผูหญิงวัยทองได อีกทั้งการ
รับประทานขาวกลองงอกอยางตอเนื่องจะสงผลดีตอสมอง ปองกันอาการปวดหัว บรรเทาอาการ



 

2 

ทองผูก ปองกันมะเร็งในลําไส ควบคุมระดับน้ําตาลในเลือด ปองกันโรคหัวใจ ลดความดันโลหิต 
อีกทั้งยังปองกนัการเกดิโรคอัลไซเมอรอีกดวย 
 

ขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 เปนขาวคุณภาพดีซ่ึงประเทศไทยเปนประเทศเดียวที่สงออก 
โดยขาวพนัธุนี้ไดจากการนาํขาวพันธุพื้นเมืองมาปลูกเพือ่ศึกษาพันธุและไดขาวที่มีลักษณะพิเศษ 
คือ มีกล่ินหอม และเมล็ดออนนุมเมื่อนํามาหุงตม จึงทําใหขายไดราคาดีกวาขาวพนัธุอ่ืนๆ พัชรี และ
คณะ (2549) กลาววาเมื่อนําขาวกลองขาวดอกมะลิ 105 มาเพาะใหงอก พบวามีปริมาณ GABA 
เพิ่มขึ้นสูงสุดหลังจาก 72 ช่ัวโมง สามารถนํามาทําเปนขาวกลองงอกเพื่อบริโภคได และการงอกยงั
ทําใหเมล็ดขาวกลองออนนุม เคี้ยวไดงายขึ้น การพัฒนาผลิตภัณฑจากคัพภะและขาวกลองที่ผาน
การเพิ่ม GABA ใหสูงขึ้น เปนการใชประโยชนจากขาวใหเกิดผลิตภัณฑที่หลากหลาย และเพื่อ
สรางมูลคาเพิ่มใหกับขาวของไทยดวย 

 
การผลิตเครื่องดื่มสุขภาพถือวาเปนมิตใิหมที่กําลังมาแรงและถือวาเปนตลาดที่ใหญมาก 

สําหรับตลาดในประเทศ บริษัท ศูนยวิจยักสิกรไทย จํากดั สํารวจ “คนกรุงเทพฯ กับการบริโภค
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ” คาดวาตลาดเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพในป 2543 มีมูลคา 2,700 ลานบาท อัตรา
การขยายตวั 10-15% (แนวหนา, 2543) ซ่ึงตลาดเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพยงัจะขยายตวัตอเนื่อง โดย
ปจจัยที่เปนตวักระตุนที่สําคญั คือ กระแสความนิยมเครื่องดื่มที่ใกลเคยีงกับธรรมชาติและความ
ตื่นตัวทีจ่ะรักษาสุขภาพของตนเองทามกลางสภาวะมลพิษในปจจุบัน ทําใหตลาดเครื่องดื่มเพื่อ
สุขภาพที่เปนตลาดเล็กๆ เปนตลาดที่นาสนใจ 

 
ดังนั้นเพื่อเปนการสงเสริมใหเกิดผลิตภัณฑใหมที่มีคณุคาทางโภชนาการเหมาะสําหรับเปน

เครื่องดื่มสุขภาพที่ผลิตไดจากวัตถุดิบในประเทศและเปนทางเลือกใหมในตลาดอาหารสําหรับ
ผูสูงอายุ การวจิัยนีจ้ึงไดทําการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดืม่สุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิ
งอกสําหรับผูสูงอายุ 

 
 
 



วัตถุประสงค 

 
1.  เพื่อสํารวจผลิตภัณฑเครือ่งดื่มธัญญาหารที่มีจําหนายในทองตลาด 

 
 2.  เพื่อสํารวจพฤติกรรม ความตองการ และความคิดเห็นของผูสูงอายุ (อายุ 60 ปขึ้นไป) ที่
มีตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหาร 
  
 3.  เพื่อศึกษากรรมวิธีการผลิตแปงขาวกลองหอมมะลิงอกจากขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 ที่
เหมาะสม 
 
 4.  เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑเครือ่งดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับ
ผูสูงอายุ 
 
 5.  เพื่อศึกษาการยอมรับของผูสูงอายุที่มีตอผลิตภัณฑเครือ่งดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุ 



การตรวจเอกสาร 
 

1.  ขาว (Rice) 
 

 ขาวเปนพืชทีป่ลูกกันมากทีสุ่ดในโลกเพราะสามารถปลูกไดทุกหนทกุแหง ทําใหมนษุยใช
ขาวเปนอาหารมานานนับพนัปนับตั้งแตมนุษยยังไมรูจกัวิธีการเพาะปลูก  
 

 ขาวเปนพืชในตระกูลใหญตระกูลหนึ่ง คือตระกูลหญา (Gramineae) ซ่ึงพืชในตระกลูนี้มี
อยู 4,500 ชนิด เปนพืชใบเลีย้งเดี่ยว พืชในตระกูลนี้แบงออกเปนหลายสกุล (Genus) ขาวจัดอยูใน
สกุล Oryza และมีอยูหลายชนิด (species) เทาที่สํารวจมีอยู 60 ชนิด แตที่รูจักกันดีมีอยูเพยีง 23 ชนดิ
เทานั้น สวนใหญเปนพันธุขาวปาในเอเชียและแอฟรกิา ลักษณะลาํตนเปนปลอง ทุกลําแตกขึ้นมา
เปนกอหลังจากงอกจากเมล็ดมาแลว 25-30 วัน หรือเมื่อเจริญเติบโตจนกระทั่งมีใบ 5-7 ใบแลว การ
แตกกอจะเกิดจากตาที่อยูตาขอโคนตนขาว ลําตนของตนขาวกลวง ใบมีลักษณะยาวรี และปลาย
แหลม ทอทางเดินอาหารและทอน้ําในใบยาวขนานกันไปจากแกนกลางถึงขอบใบ เมื่อระยะแตกกอ
ผานไป 45-60 วัน ขาวจะเริ่มตั้งทอง โดยมรีะยะตั้งทอง 30 วันจึงเกิดชอดอกหรือรวงขาวขึ้น รวง
ขาวมีสีเทาๆอมเหลือง มีลักษณะเปนพูประกอบดวยชอดอกเล็กๆมากมาย เมื่อรวงขาวโผลพนจาก
กาบใบแลว 1-3 วันดอกจะบานและผสมเกสรภายในระยะเวลาประมาณ 7 วนั หลังจากนั้นจะเกิด
เมล็ดขาวขึ้น เมล็ดขาวจะเจรญิเติบโตและมคีวามแข็งมากขึ้น ในที่สุดกแ็กจดัและมีสีเหลืองทองซึ่ง
ใชระยะเวลาทั้งหมด 25-30 วนันับตั้งแตออกดอก เมื่อเมลด็ขาวบนตนแกจัดทั้งหมดชาวนากจ็ะเก็บ
เกี่ยวและขนมานวดบนลานที่เตรียมไว ซ่ึงเมล็ดขาวที่ไดเรียกวาขาวเปลอืก (อรอนงค, 2538) 
 

1.1  ขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 
 

ขาวขาวดอกมะลิ 105 เปนพนัธุขาวหอมทีไ่ดจากการนําขาวพันธุพื้นเมืองจากนา
เกษตรกร อําเภอบางคลา จังหวัดฉะเชิงเทรา จํานวน 199 รวง มาปลูกเพื่อศึกษาพนัธุและไดขาวที่มี
ลักษณะพิเศษ คือ มีกล่ินหอม และเมล็ดออนนุมเมื่อนํามาหุงตม ดังนั้น จึงมีการปรบัปรุงพันธุให
บริสุทธิ์ตามหลักวิชาการจนไดพันธุขาวขาวดอกมะล ิ105 และ รัฐบาลประกาศใหขยายพันธุ
สงเสรมิการปลูกไดตั้งแตวนัที่ 25 พฤษภาคม 2502 เปนตนมา สําหรับพื้นที่ปลูกขาวขาวดอกมะลิ 
105 ที่เหมาะสม ไดแก ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ภาคเหนอื และภาคกลางบางพื้นที่ (กรมพัฒนา
ที่ดิน, ม.ป.ป.) 

 



 

5 

ลักษณะสําคัญทางพฤกษศาสตรของขาวหอมมะลิ (วิฑูรย, 2545) 
 

 ความสูง   140 เซนติเมตร 
 ระยะพักตวัของเมล็ด 56 วัน (8 สัปดาห) 
 ผลผลิต   363 กิโลกรัม/ไร (ทั่วประเทศ) 
 อายุเก็บเกี่ยว  25 พฤศจิกายน 
 ชวงออกดอก  20 ตุลาคม (เปนพันธุขาวที่ไวตอชวงแสง) 
 เมล็ดขาวกลอง  ยาว    7.5 มิลลิเมตร 
    กวาง  2.1 มิลลิเมตร 
    หนา   1.8 มิลลิเมตร 
 เปอรเซน็ตแปงอะไมโลส 12-17% 

  
เนื่องจากขาวหอมพันธุขาวดอกมะลิ 105 เปนที่นิยมของผูบริโภค เมื่อนํามาหุงเปนขาว

สุกใหลักษณะเมล็ดขาวสุกเปนตัว ขาว เรียว นุม มีกล่ินหอม และรสชาติอรอย จึงทําใหขายไดราคา
ดีกวาขาวพนัธุอ่ืนๆ (อรอนงค, 2547) ลักษณะความนุมของขาวนั้นเกิดจากองคประกอบของแปง 2 
ชนิดสําคัญ คือ แปงอะไมโลส และแปงอะไมโลเปคติน โดยแปงอะไมโลสทําใหขาวสุกมีลักษณะ
รวนและแข็งกระดาง สวนแปงอะมิโลเปคตินทําใหขาวที่หุงสุกแลวมลัีกษณะเหนียวและนุม ซ่ึงขาว
หอมมะลิจัดเปนขาวที่มีแปงอะไมโลสคอนขางต่ําคือ ประมาณ 10-20% นอกจากนัน้ความคงตัว
ของแปงสุกปานกลางถึงสูง และอุณหภูมิทีแ่ปงสุกปานกลางเปนปจจยัที่กําหนดคุณภาพในการหุง
ตมขาวพันธุขาวดอกมะล ิ105  

 
สวนความหอมของขาวนั้นเกิดขึ้นจากสารหอมระเหยซึ่งมีอยูหลายรอยชนิด แตความ

หอมของขาวหอมมะลิยังไมไดมีการศกึษากันอยางชดัเจน คาดวานาจะมีสารหอมประเภทเดียวกบัที่
พบในพืชตระกูลใบเตย (วฑิรูย, 2545) ซ่ึงทําใหขาวหอมมะลิมีกล่ินหอมคลายกับใบเตยมาก 

 
แตปริมาณการผลิตของขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 นี้ยังไมเพียงพอกับความตองการ

ของตลาด ทั้งนี้เพราะขาวพนัธุนี้มีลักษณะประจําพันธุหลายอยางที่ไมเอื้ออํานวยตอการเพิ่มผลผลิต 
เชน มีความไวตอชวงแสง (photoperiod sensitive) ตองการชวงแสงสั้น (short day length) ในการ
ชักนําใหดอกออก จึงมักหกัลมงาย ทําใหไมสามารถขยายพื้นที่ปลูกได นอกจากนี้ยังมีทรงตน
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คอนขางสูงจึงมักลมงาย ทําใหผลผลิตเสียหายได ไมตานทานตอโรคและแมลงหลายชนิด  เชน โรค
ไหม โรคใบสีสม และเพลี้ยกระโดดสีน้ําตาล ผลผลิตตอไรจึงต่ําประมาณ 340 กิโลกรัมตอไร 
 

1.2  โครงสรางของเมล็ดขาว (อรอนงค, 2547) 
 

ขาวเปนคําทัว่ไปที่ใชเรียก เมล็ดขาว (rice fruit, rice grain หรือ rice seed) ซ่ึงทาง
พฤกษศาสตรจะหมายถึง ผล (fruit) ที่มีลักษณะเปนผลเดี่ยว (single fruit) เกดิจากรังไขอันเดยีวชนดิ
ลอยตัว (superior ovary) ของดอกเดีย่วในแตละดอกยอยที่เกิดรวมกันอยูเปนชอดอก ผลเดี่ยวนีจ้ะ
ติดแนนอยูกับผนังของรังไข หรือเยื่อหุมผล (pericarp) ซ่ึงเมื่อผลสุกหรือแกจะเปนผลแหง (dry 
fruit) ที่ไมแตก (indehiscent fruit) เรียกวา เมล็ด (caryopsis grain) ที่มเียือ่หุมผล และเปลือกหุม
เมล็ด (seed coat หรือ testa) เชื่อมรวมกันอยางแนบแนนโดยตลอดผลหรือเมล็ดขาว จะมีลักษณะ
แตกตางตามพนัธุ ในดานขนาด รูปราง สี การมีหาง (awn) หรือไมมีหาง และขน (pubescence) 
หรือไมมีขนบนเปลือกแข็ง (hull หรือ husk) 

 
เมล็ดขาวประกอบดวย 2 สวนหลักคือ (1) สวนที่หอหุมเมล็ดขาว (หรือผล) เรียกวา 

แกลบ (hull หรือ husk) และ (2) สวนเนื้อผล หรือผลแท (true fruit หรือ caryopsis grain) หรือ ขาว
กลอง (caryopsis หรือ brown rice) ดังแสดงในภาพที่ 1 โดยมีรายละเอียดของแตละสวน ดังนี ้

 
1.2.1  แกลบ ประกอบดวย เปลือกใหญ (lemma), เปลือกเล็ก (palea), ขน, หาง, ขั้ว

เมล็ด (rachilla) และกลีบรองเมล็ด (sterile lemmas) ซ่ึงเชือ่มตอกับกาน (pedicel) 
 

1.2.1.1  เปลือกใหญ เปนเปลือกหุมเนื้อผลดานทอง (dorsal side) มีขนาดใหญ
อาจมีหาง หรือไมมีก็ได ลักษณะของเปลือกใหญจะเปนรอยเสน (nerves) ตามความยาวของเปลือก
ประมาณ 5 เสน เปลือกใหญทั้งหมดจะหอหุมเปลือกเล็กไวทั้ง 2 ดานในลักษณะขบอยูดานขางบน
อยางแนนสนทิ ประมาณ 2/3 ของเปลือกทั้งหมดตามแนวยาวของเมล็ด 

 
1.2.1.2  เปลือกเล็ก  เปนเปลอืกหุมเนื้อผลดานหลัง (ventral side) ที่มีขนาดเล็ก

กวาเปลือกใหญประมาณ 1/3 ของเปลือกทั้งหมด จะขบอยูใตเปลือกใหญตามแนวยาว ทําใหเปลือก
ทั้ง 2ติดสนิทกนั บนผิวเปลือกเล็กจะเปนรอยเสนตามความยาวของเปลอืกประมาณ 3 เสน 
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รอยเสนบนเปลือกใหญและเปลือกเล็ก อาจทําใหขาวกลองเปนรอย
เสนตามไปดวย ในขาวบางพนัธุ ถึงแมจะผานกระบวนการขัดขาว (polishing) แลวอาจมีรอยคางอยู
บนขาวสาร (milled rice) เรียกวา สาแหรกขาว 
 

 
 
ภาพที่ 1  โครงสรางของเมล็ดขาว 
 
ท่ีมา: Juliano (1985) 
  

1.2.1.3  ขน จะขึ้นบนเปลือกใหญและเปลอืกเล็กเปนสวนใหญ อาจมีบางพันธุที่
ไมมีขนแตเปนสวนนอย ขนนี้คือ สวนของเซลลผิวนอก (epidermal cell) ที่เจริญกลายเปนขน เพือ่
ทําหนาที่ลดการระเหยน้ํา ปองกันอันตรายตอเมล็ดจากสภาวะภายนอกเมล็ด และเพื่อการกระจาย
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พันธุตามธรรมชาติ โดยชวยใหเมล็ดติดไปกับคน สัตว หรือส่ิงของตางๆที่มีโอกาสสัมผัสเมล็ดจน
ทําใหเมล็ดหลุดติดไปดวย 

 
1.2.1.4  หาง เปนสวนปลายของเปลือกใหญที่ยาวออกมาเกินตําแหนงยอดดอก

(apiculus) ในบางพันธุอาจสั้น หรือยาว หรือไมมี ทําหนาที่ในการกระจายพันธุ คลายขน 
 

1.2.1.5  ขั้วเมล็ด เปนกานสัน้อยูระหวางกลีบรองเมล็ดกับเปลือกใหญ และยัง
ติดอยูกับเมล็ดขาวเปลือก 

 
1.2.1.6  กลีบรองเมล็ด เปนกลีบรองเมล็ด หรือกลีบเล็ก 2  กลีบ อยูตรงขามกัน

ใตสุดของเมล็ด 
 

1.2.2  ขาวกลองหรือเนื้อผล ประกอบดวย เยื่อหุมผล เยื่อหุมเมล็ด นวิเซลลัส (nucellus)  
เยื่อช้ันแอลวิโรน (aleurone layer) คัพภะ และเนื้อเมล็ด  

 
1.2.2.1  เยื่อหุมผล เปนเนื้อเยื่อช้ันนอก มีความหนาประมาณ 10 ไมครอน 

หอหุมผลอยูภายใน มีลักษณะเปนเซลลที่มีผนังเซลลเสนใย 6 ช้ัน มีสารสีหรือรงควัตถุปนอยู ทําให
ขาวกลองมีสีตางๆ เชน น้ําตาลออน น้ําตาลแก น้ําตาลแดง น้ําตาลมวง น้ําตาลจนเกือบดํา เปนตน 
นอกจากนี้ยังมโีปรตีน เฮมิเซลลูโลส และเซลลูโลส เปนองคประกอบสําคัญ ในชั้นเยื่อหุมผลนี้
แบงยอยไดเปน 3 ช้ันยอย คอื 

 
-  เอพิคารพ หรือ เอกโซคารพ (epicarp หรือ exocarp) เปนผิวหรือผนัง

เปลือกที่อยูนอกสุด มีลักษณะเรยีบ เหนียว และเปนมัน ประกอบดวยเซลลช้ันเดียว 
 
-  เมโซคารพ หรือ ไฮพอเดริม (mesocarp หรือ hypoderm) เปนผนังผล

ช้ันกลาง 
 

-  เอนโดคารพ (endocarp) เปนเยื่อช้ันใน 
 



 

9 

1.2.2.2  เยื่อหุมเมล็ด อยูถัดจากเยื่อหุมผลเขามา ประกอบดวย เซลล 2 ช้ัน รูป
ยาว เรียงตามขวาง และมีผนังบางกั้น (หนาประมาณ 0.5 ไมครอน) ภายในเซลลมีไขมันและสารสี 
เชนเดยีวกับเยือ่หุมผล ทําใหขาวกลองมีสี 

 
1.2.2.3  นิวเซลลัส (nucellus) เปนเซลลช้ันที่ติดกับเยื่อหุมเมล็ด แตพันธะ

ระหวางนิวเซลลัสกับเยื่อหุมเมล็ดไมติดแนน จึงแยกจากกันไดงาย มคีวามหนาประมาณ 0.8-2.5 
ไมครอน 

 
1.2.2.4  เยื่อช้ันแอลิวโรน (aleurone layer)  เปนเยื่อช้ันถัดจากเยื่อหุมเมล็ด 

ประกอบดวยเซลล 1-7 ช้ัน และมีลักษณะของเยื่อหุมดานหลังของเมล็ดจะหนากวาเยื่อหุมดานทอง 
ซ่ึงความหนานี้จะแตกตางไปตามพันธุขาว เชน ขาวเมลด็ปอมสั้น จะมีเยื่อช้ันแอลิวโรนหนากวา
ขาวเมล็ดยาว เปนตน เซลลแอลิวโรนจะไมเชื่อมติดกับคพัภะในสวนของใบเลี้ยงดานทองของเมล็ด
ลงมาถึงจุดเชื่อมระหวางใบเลี้ยงกับเยื่อหุมรากออน ซ่ึงอยูขางในของเมล็ด จึงแบงลักษณะของเซลล
แอลิวโรน เปน 2 ลักษณะ คอื เซลลสวนที่หอหุมรอบเนือ้ของเมล็ดจะมีรูปรางเปนลูกบาศก และมี
ไซโทพลาซึม (cytoplasm) อยูหนาแนน ในเซลลยังมีกลุมโปรตีนรูปราง (protein bodies) กลุม
ไขมัน (lipid bodies) และสารอื่นๆ เชน นิวเคลียส (nucleus) ไมโครบอดี (microbodies) ไมโทคอน
เดรีย (mitochomdria) เอนโดพลาสมิก เรทิคิวลัม (endoplasmic reticulum) เวสิเคิล (vesicles) และ 
พลาสทดิ (plastids) เปนตน สวนเซลลแอลิวโรนที่หอหุมคัพภะจะบาง มีไซโทพลาสซึมนอย รูปราง
ยาว มกีลุมไขมันและกลุมโปรตีนนอย มีเวสิเคิลมาก เปนตน สวนผนงัเซลลจะมีโปรตีน เฮมิ
เซลลูโลส และเซลลูโลสประกอบอยู 

 

1.2.2.5  คัพภะหรือเชื้อชีวิต จะอยูที่โคนเมล็ดดานเปลือกใหญ สวนทองของ
เมล็ดมีสวนประกอบเปนรากออน (radicle) ตนออน (plumule) เยื่อหุมรากออน (coleorhiza) เยื่อหุม
ตนออน (coleoptile) ทอน้ําทออาหาร (epiblast) และใบเลี้ยง (scutellum) ซ่ึงเปนใบเลี้ยงเดี่ยว คัพภะ
เปนแหลงสะสมอาหารสําหรับการเจริญเตบิโตของตนออน จึงอุดมดวยโปรตีนและไขมันในสวน
ตางๆ        

 

1.2.2.6  เนื้อเมล็ดหรือเนื้อขาว (endosperm) มีมากที่สุดในเมล็ดขาว (ประมาณ 
80% ของน้ําหนักเมล็ดทั้งหมด) แบงเปน 2 สวน คือ สวนชั้นซับแอลิวโรน (subaleurone layer) เปน
เซลล 2 ช้ัน อยูถัดจากชั้นแอลิวโรน และสวนที่เปนสตารชในเนื้อของเมล็ด (starchy endosperm) ใน
ช้ันซับแอลิวโรนจะมีกลุมโปรตีนอยูภายใน 3 ลักษณะ คอื ลักษณะกลมใหญ (ขนาด 1-2 ไมครอน) 
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กลมเล็ก (ขนาด 0.5-0.75 ไมครอน) และเปนผลึกติดกันขนาด 2-3.5 ไมครอน แตในสวนเนื้อของ
เมล็ดจะมกีลุมที่มีอยูมากอัดแนนรวมเปนกลุมเม็ดสตารช (compound granules) อยูภายในเซลล
พาเรงไคมา (parenchyma cells) ที่มีผนังเซลลบาง มีรูปรางรี หรือส่ีเหล่ียม เขาสูใจกลางเมล็ด โดย
ดานนอกของเมล็ดจะรียาวมากกวาดานในของเมล็ด  
 

1.3  สัดสวนของโครงสรางเมล็ดขาว 
 

จากโครงสรางของเมล็ดขาว ซ่ึงประกอบดวย 2 สวนหลัก คือ แกลบ และขาวกลอง 
เมื่อเปรียบเทียบสวนตางๆ ของเมล็ดขาวจากน้ําหนักเมลด็ขาว (ขาวเปลือก) 100% ดังแสดงใน
ตารางที่ 1 พบวาในเมล็ดขาวมีสัดสวนของขาวกลองมากที่สุดคิดเปนรอยละ 80 ซ่ึงสวนประกอบ
หลักในขาวกลองนั้นเปนสวนของเนื้อเมล็ดถึงรอยละ 90.5 
 

ตารางที่ 1  สัดสวนโครงสรางของเมล็ดขาว 
 

%สัดสวน 
โครงสรางเมล็ด 

คาเฉลี่ย ชวงของสัดสวน 

     ขาวเปลือก 100 - 

               แกลบ 
               ขาวกลอง 

20 
80 

16 – 28 
72 – 84 

     ขาวกลอง 100 - 

              เยื่อหุมผล 
              เยื่อหุมเมล็ด 
               คัพภะ 
              เนื้อเมล็ด 

1.5 
5 
3 

90.5 

1 – 2 
4 – 6 
2 – 3 

89 - 94 

     คัพภะ 3 - 

              รากออน 
              ตนออน 
              เยื่อหุมรากออน 
              ใบเลี้ยง 
              ทอน้ํา ทออาหาร 
              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  องคประกอบทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการของขาวกลองหอมมะลิ 
  

ขาวกลองหอมมะลิ คือ ขาวหอมมะลิที่สีเอาแกลบหรือเปลือกออกเพียงครั้งเดียวไมมี
การขีดสีเอารําออกจึงอุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการของแรธาตุและวิตามนิที่รางกายตองการ
เหมาะสําหรับสตรีมีครรภผูสูงอายุ ผูปวยพักฟน และบคุคลทั่งไปที่ใชความคิดและสมอง (นิรนาม, 
2545) 

กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2544) ไดวิเคราะหองคประกอบ
และคุณคาทางโภชนาการของขาวขาวหอมมะลิและขาวกลองหอมมะลิ จากตารางที่ 2 จะเห็นไดวา
ขาวขาวหอมมะลิซ่ึงไดจากการขัดขาวมีปริมาณสารอาหารคือ โปรตีน ไขมัน เสนใยหยาบ เถา เสน
ใยอาหาร พลังงาน รวมทั้งวติามินและแรธาตุตางๆ ลดลง เมื่อเปรียบเทยีบกับขาวกลองหอมมะลิ 
เพราะสวนของเยื่อหุมผล เยือ่หุมเมล็ด นวิเซลลัส ช้ันแอริวโรน รวมทั้งคัพภะหลุดออกไป ทําให
เมล็ดขาวขาวหอมมะลิมีสีขาวขึ้นและมีปริมาณคารโบไฮเดรตเพิ่มขึ้น  

 
โดยขาวกลองหอมมะลิประกอบดวยสารอาหาร วิตามิน และแรธาตุที่สําคัญตอรางกาย 

ซ่ึงสามารถชวยปองกันโรคตางๆไดดังแสดงในตารางที่ 3 
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ตารางที่  2  คุณคาทางโภชนาการของขาวขาวหอมมะลิและขาวกลองหอมมะล ิ
 
คุณคาทางโภชนาการตอ 100 กรัม (สวนท่ีทานได) ขาวขาวหอมมะลิ ขาวกลองหอมมะลิ 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 
ความชื้น (กรัม) 
โปรตีน (กรัม) 
ไขมัน (กรัม) 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 
ใยอาหาร (กรัม) 
เถา (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  =  ปริมาณนอยมาก 
     -     =  ไมไดทําการวิเคราะห 
 
ท่ีมา:  กองโภชนาการ (2544) 
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ตารางที่  3  สารอาหารและประโยชนที่จะไดรับจากขาวกลองหอมมะลิ 
 

สารอาหาร ประโยชน 
 วิตามิน บี 1 ชวยปองกนัโรคเหน็บชา 

วิตามิน บี 2     ชวยปองกนัโรคปากนกกระจอกและเบื่ออาหาร 

วิตามิน บี รวม   ชวยปองกนัโรคปลายประสาทอักเสบ บํารุงสมอง บรรเทาอาการ
ออนเพลีย 

วิตามิน อี      ชวยบํารุงผิวพรรณ 
แคลเซียมและฟอสฟอรัส     ชวยปองกนัโรคกระดูกและฟนปองกันการเปนตะคริว 
เหล็ก และทองแดง ชวยปองกนัโรคโลหิตจาง 

แมงกานีส  ชวยกระตุนเอมไซมและการเจริญเติมโต 
เสนใยอาหาร  ชวยปองกนัโรคทองผูก โรคมะเรง็ลําไสใหญ และชวยใหระบบ

ขับถายดี 
โปรตีน     ชวยเสริมสรางการเจริญเติบโตของรางกาย 

 
ท่ีมา: นิรนาม (2545) 
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2.  กระบวนการงอกของเมล็ด (Germination) 
 
 ความงอกและความมีชีวิตเปนคุณภาพที่สําคัญที่สุดของเมล็ด  เมล็ดที่มีชีวิต (viable seed) 
หมายถึง เมล็ดที่ตนออนสามารถเจริญ  พัฒนา  และงอกใหตนพืชไดระหวางการพัฒนาของเมล็ด  
ความมีชีวิตหรือความสามารถในการงอกเกิดหลังการผสมเกสรไมนานและกอนการสุกแก  นัน่คือ
เมล็ดเริ่มมีชีวติและสามารถงอกไดหลังจากการพัฒนาของตนออนสมบูรณแลว  และยังคงความงอก
จนถึงระยะการสุกแกทางสรีระวิทยา  หลังจากนั้นจึงเริ่มเสื่อมคุณภาพและมีความงอกลดลง  ทั้งนี้
ขึ้นกับสภาพอากาศ  การปฏิบัติกับเมล็ด  และการเก็บการรักษา  เมล็ดหลังการเก็บเกีย่วพรอมที่จะ
ใชทําพันธุเปนเมล็ดแหง (air dry seed) ซ่ึงเปนเมล็ดที่มีชีวิตและพรอมที่จะงอก  แตยงัไมงอก
เนื่องจากมีปจจัยการงอกไมเหมาะสมคือแหงเกินไป  เมล็ดยังมีหายใจอยูในอัตราต่ํามากซึ่งเรียก
เมล็ดในระยะนี้วา  ระยะพัก (quiescent stage or resting stage) ซ่ึงหมายถึงเมล็ดแหงมคีวามชื้นต่ําที่
ยังคงความมีชีวิตอยู  แตยังไมงอกและมกีารเปลี่ยนแปลงทางสัณฐานนอยมาก (จวงจนัทร, 2529) 
 
 เมื่อเมล็ดที่อยูในระยะพกัไดรับความชื้นเพิม่ขึ้นถึงระดับที่เพียงพอสําหรับการงอก  เมล็ดที่
มีการเปลี่ยนแปลงอยางรวดเร็วและกระตุนใหเกิดปฏิกิริยาทางชีวเคมี  สรีรวิทยา  และสัณฐานวิทยา  
ผลก็คือทําใหเมล็ดงอกได  วลัลภ (2540) ไดกลาวไววา การงอกของเมล็ด    หมายถึง  กระบวนการ
ที่เมล็ดไดรับปจจัยการงอกที่เหมาะสมและกระตุนใหตนออนที่อยูในระยะพัก  เจรญิเติบโตแทง
ทะลุสวนของเมล็ดออกมา  ซ่ึงคําจํากัดความดังกลาวใชสําหรับนักชีววิทยาหรือนักสรีรวิทยาทางพืช 
(plant biologist or plant physiologist) แตนกัวิทยาศาสตรทางดานเมล็ดพันธุ (seed technologist)
หรือนักวิชาการทางเกษตร (agriculturist) ที่เกี่ยวของกับการปลูกพืชใหความหมายของคําวา การ
งอกของเมล็ดไววาหมายถึงระยะตั้งแตเร่ิมแรกที่เมล็ดพนัธุมีขบวนการตางๆเกิดขึ้นในเมล็ดที่กําลัง
พักผอน ไปจนถึงระยะทีต่นออนเจริญเตบิโตและเจริญพัฒนาไปเปนตนกลาที่แขง็แรงสามารถ
เจริญเติบโตเปนตนพืชที่สมบูรณตอไปภายใตสภาพแวดลอมที่เหมาะสม (จวงจันทร, 2529)  
 

2.1  แบบการงอกของเมล็ดพนัธุ (วัลลภ, 2540) 
 

การงอกของเมล็ดขาวพันธุมี 2 แบบตามลักษณะการงอกของใบเลี้ยง โดยอาศัยพื้นฐาน
จากเมล็ดถ่ัวจําพวกบนี (bean) และพี (pea) ซ่ึงเมล็ดพันธุพืชทั้งสองมีลักษณะโครงสรางเหมือนกนั  
แตมีลักษณะการงอกแตกตางกัน  คือ 
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 2.1.1  การงอกแบบอีพิเจยีล (Epigeal germination) เปนลักษณะการงอกของเมล็ด
พันธุถ่ัวบีนและเมล็ดพืชใบเลี้ยงคูสวนใหญ  ลักษณะการงอกคือเมื่อเมล็ดพันธุงอกจากพื้นดนิ  ตน
กลาจะชูสวนใบเลี้ยงขึ้นมาเหนือพื้นดิน โดยการยึดตวัของลําตนใตใบเลี้ยงหรือไฮโปคอททิล 
(hypocotyl) จะโคงงอดันขึน้มาเหนือดินกอนในขณะทีใ่บเลี้ยงยังประกบกันเพื่อปองกันอันตราย
ใหแกยอดออนในขณะงอก  แลวจึงยืดตวัตรงขึ้นเพื่อชูยอดออนสูอากาศ หลังจากนัน้ใบเลี้ยงจึงเปด
ออก ยอดออนจึงพัฒนาเปนตนพืชตอไป  ซ่ึงเมื่อเมล็ดพันธุงอกเปนตนกลาแลวชูใบเลี้ยงอยูเหนือ
ดิน   
 

2.1.2  การงอกแบบไฮโปเจยีล (Hypogeal germination) เมล็ดพันธุที่มีการงอก
แบบนี้ไดแก เมล็ดพันธุถ่ัวพ ีเชน ถ่ัวลันเตา และ เมล็ดพนัธุพืชใบเลี้ยงเดีย่วสวนใหญ เชน เมล็ด
พันธุตระกูลหญาหรือจําพวกปาลม เปนตน ลักษณะการงอกแบบไฮโปเจียล คือตนออนโผลขึ้นมา
เหนือพืน้ดิน สวนของใบเลีย้งยังคงอยูใตดิน การงอกจากยอดออนเกิดจากการยืดตวัของลําตนเหนอื
ใบเลี้ยงหรืออีพิคอททิล (epicotyl) ใบเลี้ยงของเมล็ดพันธุที่งอกแบบนี้มหีนาที่ผลิตและปลอยน้ํายอย
และดูดอาหารเขาสูตนออนในเมล็ดพันธุพชืใบเลี้ยงเดีย่วโดยไมมีหนาที่ปองกันยอดออน และ
สังเคราะหแสงในขณะเมล็ดพันธุกําลังงอกเชนเดยีวกับเมล็ดพันธุที่มีการงอกแบบอีพิเจียล 
 

2.2  ปจจยัทีจ่ําเปนตอการงอกของเมล็ด (วลัลภ, 2540) 
 

การที่เมล็ดจะงอกไดนัน้  จําเปนตองไดรับปจจัยทีจ่ําเปนตอการงอกของเมล็ด  เพื่อใช
ขบวนการตาง ๆของการงอกเกิดขึ้น  ปจจัยที่จําเปนตอการงอกของเมล็ดไดแก  น้ําหรือความชื้น  
ออกซิเจน  และอุณหภูมิที่พอเหมาะ (favorable  temperature) นอกจากนี้เมล็ดพืชบางชนิดยัง
ตองการปจจยัที่ส่ีสําหรับการงอกอีกดวย (จวงจนัทร, 2529)  โดยทัว่ไปเมล็ดพืชไรและพืชสวนที่มี
ความสําคัญทางเศรษฐกิจของไทยสวนใหญไมตองการแสงในการงอก  อาทิเชน ขาวโพด ขาวฟาง  
ถ่ัวลิสง ถ่ัวเหลือง ละหุง งา ถ่ัวเขียว และถ่ัวฝกยาว เปนตน สวนเมล็ดพชืที่ตองการแสงในการงอก  
ไดแก ยาสูบ ผักกาดขาวปลี พริก ปอกระเจา และมะเขือเทศ เปนตน   
  

2.2.1  ความชื้น 
 

น้ําเปนปจจัยแรกที่เมล็ดตองการใชสําหรับการงอกเพื่อละลายโปรโตพลา
สซึม  น้ําทําใหอาหารที่เก็บสะสมไวในเมล็ดรูปโมเลกุลใหญ ๆแตกยอยออกเปนโมเลกุลเล็ก ๆ  เพื่อ
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ขนยายไปยังจดุเจริญ  เชน  โปรตีนจะถูกยอยเปนโมเลกลุของกรดอะมโิน (amino  acid) แปงแตก
ออกเปนกลูโคส (glucose) และซูโครส (sucrose) เปนตน  เมล็ดในสภาพที่แหง (air  dry) โดยทั่วไป
มีความชื้นประมาณ  6-14 เปอรเซ็นต  แตการงอกที่เมล็ดจะงอกไดนัน้  เมล็ดตองมคีวามชื้นสูง
ประมาณ 30-60 เปอรเซ็นตของน้ําหนกัแหง มากนอยแตกตางกันไปตามชนิดของพืช (วัลลภ, 2540)  
ดังแสดงในตารางที่ 4 
 
ตารางที่  4  ปริมาณความชืน้ที่เมลด็พืชตางๆ ตองการใชสําหรับการงอก 
 

เมล็ดพืช ปริมาณความชื้นที่ตองการ 
ขาว (Oryza  sativa)           
ขาวโอต (Avema  sativa)           
ขาวโพด (Zea  mays)         
ถ่ัวเหลือง (Glycie  max)     
ถ่ัวลิสง (Arachis  hypogaea)      
ขาวสาลี (Triticum  aestivum)     
ถ่ัวแขก (Phaseolus  vulgaris)     

32-35 
32-36 

30 
50 

50-55 
69 
180 

 
ท่ีมา: วัลลภ (2540) 

               
หนาที่ของน้ําที่เกี่ยวของกับการงอกของเมล็ด ไดแก 

 
-  น้ําทําใหเปลือกหุมเมล็ดออนนุม  เมล็ดมีขนาดใหญขึ้น  เนื่องจากผนัง

เซลลและโปรโตพลาสซึมขยายตวั  
 

-  น้ําชวยใหออกซิเจนเขาสูภายในของเมล็ด  ทําใหเมลด็มีการหายใจ
เพิ่มขึ้น  เนื่องจากเมื่อผนังเซลลดูดน้ําเขาไปแลว  ผนังเซลลจะออนนุม  ทําใหการดูดซึมออกซิเจนมี
เขาไปภายในเมล็ดสะดวกขึน้ 
 

-  น้ําเปนตวัละลายโปรโตพลาสซึม  มีผลทําใหกจิกรรมทางชีวเคมีตาง ๆ
ในเมล็ด  ซ่ึงเคยหยุดนิ่งหรือเกิดขึ้นชา ๆนัน้  มีกิจกรรมมากขึ้นและมอัีตราสูงขึ้น  มีการยอย (digest) 
และนําแรธาตุอาหารจากสวนที่เก็บสะสมไวไปยังจุดเจรญิ 
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-  น้ําเปนพาหะและชวยในการขนยายถายเทอาหารตาง ๆที่เมล็ดเก็บสะสม
ไว  ทําใหสามารถถูกนําไปใชไดรวดเร็วข้ึน 

 
2.2.2  ออกซิเจน 

 
การงอกของเมล็ดเปนขบวนการที่เกี่ยวของกับเซลลที่มีชีวิตและตองใช

พลังงาน  จึงตองใชออกซิเจนสําหรับการหายใจ  เพื่อยอยสลายอาหารใหไดมาซึ่งพลังงานที่จําเปน
สําหรับการงอก  โดยทัว่ไปเมล็ดพืชงอกไดในบรรยากาศที่มีออกซิเจนประมาณ  20  เปอรเซ็นต  ถา
บรรยากาศรอบ ๆ เมล็ดมีออกซิเจนมากขึน้  อัตราการงอกจะเพิ่มขึ้น  ในบรรยากาศทัว่ ๆ ไปมี
ออกซิเจนอยูในปริมาณที่เพยีงพอที่เมล็ดพชืจะงอกได  แตมีเมล็ดพืชบางชนิดสามารถงอกไดในที่ๆ
มีออกซิเจนต่ํากวาปกติ  ตัวอยางเชน  ขาว (Oryza  sativa) และเมล็ดวัชพืชบางชนิด  เชน  แคทเทล 
[cattail (Typha  latifolia)] และหญาแพรก [bermudagrass (Cynodon  dactylon)] นอกจากนี้
คารบอนไดออกไซดก็มีสวนเกี่ยวของกับการงอกของเมล็ด  ปกติเมล็ดจะงอกไดดีถาบรรยากาศ
รอบ ๆ เมล็ดมีคารบอนไดออกไซด 0.03 เปอรเซน็ต  ถาบรรยากาศรอบ ๆ เมล็ดมีคารบอนไดออก-
ไซดเพิ่มขึ้น  จะมีผลทําใหอัตราการงอกของเมล็ดลดลง  และถามีในปริมาณที่สูงมาก ๆจะทําใหไม
งอกเลย  ผลของคารบอนไดออกไซดตอการงอกของเมล็ดนี้เอง  ไดถูกนํามาใชในการเก็บรักษา
เมล็ดพวกที่มคีวามชื้นสูง  ตวัอยางเชน  ในเมล็ดยางพารา (Hevea  brasiliensi ) ถาเก็บไวในที่ๆ มี
คารบอนไดออกไซดสูง 40-50 เปอรเซ็นต  สามารถยืดอายุของเมล็ดออกไปไดนานขึน้ 
 

2.2.3  อุณหภมูิ 
 

เมล็ดพืชตางชนิดกันสามารถงอกไดในชวงหรือระดับอณุหภูมิที่แตกตาง
กัน  อุณหภูมทิี่แตกตางกัน  อุณหภูมิที่สูงเกินไปหรือต่ําเกินไปจะยับยั้งหรือทําใหเมลด็ไมงอก  ปกติ
เมล็ดพืชทั่ว ๆ ไปสามามารถงอกไดดใีนชวงอุณหภูมิระหวาง 10-35 องศาเซลเซียส  ในเรื่องของ
อุณหภูมิที่เกีย่วของกับการงอกของเมล็ดนี ้ มีระดับของอุณหภูมิที่สําคัญดงันี้  คือ 

 
ก.  อุณหภูมิที่เหมาะสมที่สุด (optimum  temperature) คือ  อุณหภูมิที่

เหมาะสมที่สุดในการงอกของเมล็ด  อุณหภูมิที่ระดับนี้เมล็ดจะงอกไดเร็วที่สุดและมเีปอรเซ็นตการ
งอกสูงสุด  อุณหภูมิที่เหมาะสมที่สุดสําหรับการงอกของเมล็ดพืชตางชนิดกัน  ตางพันธุกัน  จะ
แตกตางกัน  โดยทัว่ไปจะอยูระหวาง 15-35 องศาเซลเซียส 
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ข.  อุณหภูมติ่ําสุด (minimum  temperature)  คือ  อุณหภูมริะดับต่ําสุดที่
เมล็ดสามารถงอกได  ถาอุณหภูมิระดับต่ํากวานี้  การงอกของเมล็ดจะไมเกิดขึน้  แตจะไมเปน
อันตรายกับเมล็ด  ที่ระดับอณุหภูมิต่ําสุดนี ้ เมล็ดสามารถงอกได  แตใชเวลาในการงอกนานขึ้น 

 
ค.  อุณหภูมิสูงสุด (maximum  temperature)  คือ  อุณหภมูิระดับสูงสุดที่

เมล็ดสามารถงอกได  ถาอณุหภูมิสูงกวาระดับนี้  เมล็ดจะไมงอก  ทั้งนีย้งัอาจเปนอันตรายกับเมล็ด
ดวย  โดยทัว่ไปอุณหภูมิสูงสุดที่เมล็ดสามารถงอกไดนี้  มักไมเกนิ 50 องศาเซลเซียส  เมล็ดพืชที่มี
องคประกอบทางเคมีเปนพวกไขมนั  มีอุณหภูมิสูงสุด (maximum  temperature)  สําหรับการงอกต่ํา
กวาเมล็ดพืชทีม่ีองคประกอบเปนพวกแปงและน้ําตาล 

 
2.2.4  แสง 

 
เมล็ดพืชที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจสวนใหญไมตองการแสงในการงอก 

แตมีเมล็ดพืชอีกจํานวนมากที่ตองการแสงเปนปจจยัพิเศษ  นอกเหนือไปจากน้ํา  ออกซิเจน  และ
อุณหภูมิที่เหมาะสม  เมล็ดพชืที่ตองการแสงในการงอกนี้  บางชนิดตองการแสงเพื่อกระตุนการงอก
ในระยะใดระยะหนึ่งเทานั้น  แตเมล็ดพืชบางชนิดตองการแสงตลอดระยะเวลาของการงอก  แสงที่
กระตุนใหเมลด็งอกนี้คือ  แสงสีแดง (red  light) ซ่ึงเปนแสงที่มีความยาวคลื่นแสง (wave  length) 
ระหวาง 5,600°A  ถึง  7,000 °A   สวนแสงพวกฟารเรด (far-red) ซ่ึงมีความยาวคลื่นแสงประมาณ 
7,300°A  จะยบัยั้งไมใหเมลด็งอก  แสงจะมีผลในการกระตุนใหเมล็ดงอกหรือยับยั้งไมใหเมล็ดงอก
นั้น  เมล็ดจะตองมีการดูดน้ําเสียกอน  ฉะนัน้เมล็ดที่แหงหรือเมล็ดที่มีความชื้นต่ํา  จงึไมสามารถใช
แสงในการกระตุนใหงอกได  เมล็ดที่มีความชื้นสูงจึงตอบสนองตอการกระตุนของแสงไดดีกวา
เมล็ดที่มีความชื้นต่ํา   
 
  2.3  กระบวนการตางๆในการงอกของเมล็ด (วัลลภ, 2540) 
 

เมื่อนําเมล็ดมาเพาะโดยใหไดรับปจจัยทีจ่ําเปนตอการงอกครบถวนและเหมาะสม มี
กระบวนการเกิดขึ้นในเมล็ดเปนลําดับขึ้นจนไดรับตนกลาที่สมบูรณ สามารถเจริญเติบโต เปนตน
พืชตอไปได  กระบวนการเหลานี้ไดแก 
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2.3.1  การดูดน้ํา (Water  imbibition / Water  absorbtion/Rehydration)   
 

เมล็ดพืชโดยทัว่ไปมีความชืน้ต่ําประมาณ 8-13 เปอรเซ็นต การที่เมล็ดจะงอก
นั้นตองไดรับปจจัยตางๆ ทีจ่ําเปนตอการงอกอยางเพยีงพอ ฉะนั้นกระบวนการแรกที่เกิดขึ้นคือการ
ดูดน้ําของเมลด็ เพื่อใหความชื้นภายในเมล็ดเพิ่มขึ้นและอยูในปริมาณที่เพียงพอตอการเกิด
กระบวนการตางๆ สําหรับการงอก (จวงจนัทร, 2529) เมื่อนําเมล็ดมาเพาะ  เมล็ดจะดูดน้ําอยาง
รวดเร็ว  ส่ิงที่เปนไดชัดเจนคือเมล็ดขยายตวัพองออก  ซ่ึงเกิดขึ้นอยางรวดเร็วภายในเวลาไมกี่
ช่ัวโมง  อัตราการดูดน้ําขึน้กบัชนิดและพันธุพืช  ลักษณะของเปลือกเมล็ด  องคประกอบทางเคมี  
ขนาดและรูปรางของเมล็ด  อุณหภูมิ  และปริมาณน้ํา  เมื่อเมล็ดดูดน้ําทําใหเซลลเตงและขยายตัว
ออก  รวมทั้งเนื้อเยื่อและเปลือกของเมล็ดซึ่งชวยใหมีการแลกเปลี่ยนกาซไดดีขึ้น  โดยเฉพาะ
ออกซิเจนและคารบอนไดออกไซด 
 

2.3.2  การกระตุนเอนไซม (Enzymes  activation) 
 

เมื่อเซลลและเนื้อเยื่อไดรับน้าํและขยายตัวออก ขณะเดียวกันน้ําก็จะชวยละลาย
โปรโตพลาสซึมและชวยใหออกซิเจนเขาไปสูภายในเมล็ด(จวงจันทร, 2529)  ทําใหอวยัวะของ
เซลลพืชทํางานได  และกระตุนเอนไซมทํางานเพื่อใหเกดิการยอยอาหารสะสมและเคลื่อนยาย
อาหาร  ในระยะนีเ้มล็ดจึงมอัีตราการหายใจที่สูงมาก  จงึมีผูเรียกระยะนี้วา  การยอยอาหารและการ
หายใจ (digestion and respiration) 
 

2.3.3  การเจริญของตนออน (Initiation  of  embryo  growth) 
 

เมื่อเมล็ดยอยอาหารและมีการหายใจ  ทําใหไดพลังงานเพื่อการเคลื่อนยาย
อาหารจากที่เมล็ดสะสมเอาไว ไปยังสวนที่เจริญเติบโตตอไป ซ่ึงก็คือ สวนที่ปลายรากและปลาย
ยอดหรือแกนของตนออน ในระยะนี้เนื้อเยื่อสะสมอาหารมีขนาดเล็กลง สวนของตนออนขยายใหญ
ขึ้น ซ่ึงแสดงวา ตนออนมีการพัฒนาและเจริญเติบโตมากขึ้น โดยการใชอาหารที่เคลื่อนยายมาสราง
เซลลและเนื้อเยื่อใหม 
 
 
 



 

20 

2.3.4  การงอกของรากออน (Protusion  of  radicle) 
 

เมื่อตนออนสรางอวัยวะใหมเรียบรอยแลว สวนของรากออนมีการขยายตัวออก
และแทงออกมานอกเมล็ดซึง่เปนอวยัวะแรกที่แทงออกมาในการงอกของเมล็ดพืชทุกชนิดเพื่อใช
สําหรับการเจริญเติบโต การขยายตวัของรากออนที่แทงออกมานอกเมล็ด เกิดจากการยืดตัวและ
แบงตัวของเซลล โดยทั่วไปการยืดตวัของเซลลกอนการแบงตัวของเซลล ซ่ึงพบในการงอกของ
เมล็ดขาวโพด ขาวบารเลย ผักกาดหอม ถ่ัว สวนใน เมล็ดสน มีการแบงเซลลและยืดของเซลล
เกิดขึ้นพรอมกนั และในเมลด็เชอรร่ีการแบงเซลลเกิดกอนการยืดตวัของเซลล 
 

2.3.5  การตั้งตัวของตนกลา (Seeding establishment) 
 

การงอกของเมล็ดจะสมบูรณเมื่อไดตนกลาที่ตั้งตัวไดดีสามารถดูดน้ํา หาอาหาร  
และสังเคราะหแสงเองได หลังจากที่รากออนแทงออกมา สวนของยอดก็ยดืตัวออกและชูตั้งสูเบือ้ง
บน ซ่ึงในระยะแรกยังตองอาศัยอาหารสะสมในเมล็ดอยูจนรากหยั่งลงในดินดีแลวและสวนยอด
ออนแตกใบจริงซึ่งมีสีเขียวจนสังเคราะหแสงได จึงเรยีกวา เมล็ดมกีารงอกอยางสมบูรณและไดตน
ที่มีกลาที่ตั้งตัวไดดีพรอมทีจ่ะเจริญเปนตนพืชตอไป 
 

การงอกของเมล็ดเปนกระบวนการที่มีการเปลี่ยนแปลงทัง้ทางกายภาพ คือ  
ลักษณะ รูปราง จากสวนประกอบของเมลด็โดยเฉพาะแกนตนออน จนถึงไดตนกลาที่สมบูรณ และ
มีกระบวนการทางชีวเคมีและสรีระวิทยาเกดิขึ้นมากมาย ซ่ึงมีความสําคัญอยางมากในการใชเมล็ด
เพื่อการทําพันธุ (วัลลภ, 2540) 
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3.  ขาวกลองงอก (Germinated Brown Rice) (Ito and Ishigawa, 2004) 
 

เมล็ดขาวนั้นประกอบดวย เมล็ดขาวขาว รําขาว (เยื่อหุมเมล็ด) และเปลือกขาว สารอาหาร
ในเมล็ดขาวประกอบดวยคารโบไฮเดรต เปนสวนประกอบหลัก โปรตีน ไขมัน วติามินบี วิตามินอ ี
และแรธาตุ เปนตน จุไรทิพย (2549) ไดกลาววาซึ่งในระหวางที่ขาวมีการเจริญเติบโตจะมีการ
เปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีในเมล็ดขาว ภาพที่ 2 แสดงการเปลี่ยนแปลงสารอาหารที่อยูภายในเมล็ดขาว
ในระยะตางๆ การเปลี่ยนแปลงเริ่มขึ้นเมื่อน้ําไดแทรกขาวไปในเมล็ดขาวจะกระตุนในเอนไซมใน
ขาวมีการทํางาน ดังนั้นเมื่อเวลาผานไปเมล็ดขาวเริ่มงอก (malting) สารอาหารที่ถูกเกบ็ไวในเมล็ด
ขาวจะมกีารยอยสลายไปตามกระบวนการชีวเคมี ใหไดเปนคารโบไฮเดรตที่มีโมเลกุลเล็กลง 
(oligosaccharide) และ reducing sugar จากการกระตุนเมตาบอลิซึมของแปงและน้ําตาล มีเอนไซม
จําพวกยอยแปง เชน amylase และ invertase เปนตน นอกจากนี้โปรตีนก็ถูกยอยใหเปนกรดอะมิโน 
และเปปไทด นอกจากนี้ยังมกีารสะสมสารเชน gamma aminobutyric acid (GABA), tocopherol, 
tocotrienol และ gamma-orazynol เปนตน เมื่อตนขาวเจรญิเติบโตตอไปในระยะที่มกีารแทงยอด
ออน จะสรางสารที่เรียกวาสารทุติยภูมิ (secondary metabolite) ไดแก คลอโรฟลล, oryzadione, 7-
oxostigmasterol และ ergosterol peroxide เปนตน ซ่ึงสารเหลานี้มีความสําคัญตอการดํารงชีวิตของ
ตนขาว ผานกระบวนการ defense mechanism  
 

โดยในทศวรรษที่ผานมาไดมีการศึกษาคณุคาทางโภชนาการของขาวกลองงอก ซ่ึง 

Saikusa, Horino and  Mori (1994) พบวามกีารเพิ่มขึ้นอยางเห็นไดชัดของ γ-aminobutyric acid 
(GABA) ขาวกลองที่แชในน้ําอุณหภูมิ 40oC เปนเวลา 8-24 ช่ัวโมง Okada et al.(2000) รายงานวา
การไดรับ  GABA ตอเนื่องเปนเวลา 8 สัปดาหจะสามารถชวยยับยั้งความดันในเลือด และลดอาการ
นอนไมหลับ อีกทั้งบรรเทาการเจ็บปวดในระหวางมีประจําเดือนของผูหญิงวัยทอง รายงานการ 
ศึกษาเมื่อเร็วๆ นี้ของ Jeon et al.(2003) พบวาขาวกลองงอกมีผลในการลดการถูกทําลายของตับ ใน
ประเทศญี่ปุนประชาชนในสมัยโบราณนยิมรับประทานขาวกลองที่ผานการแชน้ํา (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 การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีและสารอาหารที่ความสัมพันธกบัชวงการเจรญิเติบโตของขาว 
 

ท่ีมา: จุไรทิพย (2549) 
 
ในระหวางกระบวนการงอกสารอาหารตางๆในขาวกลองเกิดการเปลีย่นแปลงไปอยางมาก 

โดยสารอาหารที่มีปริมาณเพิ่มขึ้นอยางมากคือ 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 แสดงใหเห็นวา
ปริมาณของสารอาหารที่ประกอบในขาวกลองงอกเมื่อเปรียบเทียบกับในขาวสาร พบวาขาวกลองมี 
GABA ในปรมิาณที่มากกวาในขาวสารถึง 10 เทา มี dietary fiber วิตามนิอี   ไนอะซิน และไลซีน 
มากกวา 4 เทา และพบวามีปริมาณวิตามนิบี  1 วิตามินบ ี6 และแมกกานีส มากกวาขาวสาร 3 เทา  
ดังนั้นการรับประทานขาวกลองงอกอยางตอเนื่องจะสงผลดีตอสมอง ปองกันอาการปวดหวั 
บรรเทาอาการทองผูก ปองกันมะเร็งในลําไส ควบคุมระดับน้ําตาลในเลือด ปองกันโรคหัวใจ ลด
ความดันโลหติ อีกทั้งยังปองกันการเกิดโรคอัลไซเมอรอีกดวย (ตารางที่ 5) 
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ภาพที่  3 อัตราของปริมาณสารอาหารที่ประกอบในขาวกลองงอกเปรียบเทียบกับในขาวสาร 
 
ท่ีมา: ดัดแปลงจาก Kayahara and Tukahara (2000) 
 

พัชรี และคณะ (2549) ศึกษาปริมาณสาร GABA ในคัพภะและในขาวกลองของขาวแตละ
ประเภท รวมถึงศึกษาการเพิ่มปริมาณ GABA ในคัพภะ โดยศกึษาถึงปจจัยที่มีผลตอการเพิ่มปริมาณ
สาร GABA ในคัพภะขาว ไดแก อุณหภูมแิละเวลาในการแชขาว โดยใชขาวที่มีอะมิโลสต่ํา 2 พันธุ 
ขาวที่มีอะมิโลสสูง 4 พนัธุ และขาวเหนียว 8 พันธุ ผลที่ไดพบวาขาวเจามีปริมาณคัพภะโดยเฉลีย่
มากกวาขาวเหนียวทุกสายพนัธุ จากการวิเคราะหปริมาณ GABA ในคัพภะ พบวาคพัภะขาวเหนียว
มี GABA โดยเฉลี่ยสูงกวาคพัภะขาวเจา แมวาขาวเหนยีวจะมีคัพภะนอยกวาขาวเจา แตเมื่อเทยีบ
เปนสัดสวนของ GABA ที่มีในคัพภะขาวทั้งหมด พบวาคัพภะขาวเจามี GABA ในสดัสวนที่สูง
กวาคัพภะขาวเหนยีว และไมมีความแตกตางกันมากนัก และเมื่อนําคพัภะขาวแชในน้ํานาน 4 
ช่ัวโมงที่อุณหภูมิ 40oC สามารถเพิ่มปริมาณ GABA สูงขึ้น 

 
เมื่อวิเคราะหปริมาณ GABA ในขาวกลองของขาวแตละประเภท พบวาขาวกลองของขาว

เจาอะมิโลสต่ํา มีปริมาณ GABA ระหวาง 2.60-9.56 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ในขาวขาวดอกมะลิ 105 
มี GABA 9.56 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม สวนขาวเจาที่มีอะมิโลสสูงมี GABA อยูระหวาง 1.07-2.17 
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มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ขาวเหนียวมี GABA ระหวาง 2.35-8.12 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม เมื่อนําขาว
กลองของขาวเจาแตละพนัธุมาแชน้ําเพาะใหงอก พบวาขาวกลองขาวดอกมะลิ 105 มปีริมาณ 
GABA เพิ่มขึน้สูงสุดหลังจาก 72 ช่ัวโมง สามารถนํามาทําเปนขาวกลองงอกเพื่อบริโภคได 
 
ตารางที่ 5  ตัวอยางของกิจกรรมทางชีววิทยาที่พบในขาวกลองที่เพาะใหงอก (Pre-germinated       

brown rice) 
 
γ-aminobutyric acid 
(GABA) 

ลดระดบัอาการความดันต่าํ, กระตุนกระบวนการทาํงานของสมอง, ปองกันอาการปวดหัวและ
ภาวะซึมเศราจากภาวะหลอดเลือดสมองแข็งหรือยืดหยุนนอยลงและการขาดเลือดไปเลีย้งสมอง
อยางเฉียบพลนั, ปองกันอาการเสื่อมสมรรถภาพทางเพศ, ปองกนัโรคทางจิตใจจากภาวะแกกอน
วัย ไดแก อาการนอนไมหลับและอาการหงุดหงิด, กระตุนการทํางานของไต 

Food fiber บรรเทาอาการทองผูก, ปองกันโรคมะเร็งในลําไส, ชวยรักษาระดับน้าํตาลในเลอืด 
Inositols เรงกระบวนการเผาผลาญไขมัน, รักษาไขมนัในตับ, ปองกันการเกิดภาวะหลอดเลอืดหัวใจตีบตัน 
Ferulic acid ทําหนาที่เปนสาร Scavenging superoxides, ลดระดับการสรางเม็ดสี 
Phytic acid มีผลในการตานอนุมูลอิสระ, ปองกันการเกิดโรคหลอดเลอืดหัวใจ, ปองกันการรวมตวัของเกล็ด

เลือด 
Tocotorienols ทําหนาที่เปนสาร Scavenging superoxides, ปกปองผวิหนังจากรังสีUV 
Magnesium ปองกันการเกิดโรคหัวใจ 
Potassium ลดระดบัความดันเลือด 
Zinc กระตุนระบบสบืพันธุ, ปองกันการเกิดหลอดเลอืดแดงแข็ง 

γ-oryzanol มีผลในการตานอนุมูลอิสระ, ปองกนัผิวหนังเหี่ยวยน, ปรับระดบัโคเลสเตอรอล 

Prolylendopeptide  
inhibitor 

มีความเปนไปไดในการปองกันการเกิดโรคอัลไซเมอร 

 

ที่มา :  ดัดแปลงจาก Kayahara and Tukahara (2000) 

 
 GABA-rice ถือเปนนวตักรรมหนึ่งที่กําลังไดรับความสนใจจากผูประกอบการภาคเอกชน
ทั้งไทยและตางประเทศเปนอยางมาก เนื่องจาก GABA ถือเปนกรดอะมิโนที่ผลิตจากกระบวนการ 
decarboxylation ของกรดกลูตามิก (glutamic acid) กรดนี้จะมีบทบาทสําคัญในการหนาที่เปนสาร
ส่ือประสาท (neurotransmitter) ในระบบประสาทสวนกลาง นอกจากนี้ GABA ยังถือเปนสารสื่อ
ประสาทประเภทยับยั้ง (inhibitor) โดยจะทําหนาที่รักษาสมดุลในสมองที่ไดรับการกระตุนซึ่งชวย
ทําใหสมองเกดิการผอนคลายและนอนหลบัสบาย อีกทั้งยังทําหนาที่ชวยกระตุน anterior pituitary 
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ซ่ึงทําหนาที่ผลิตฮอรโมนที่ชวยในการเจริญเติบโต (HGH) ทําใหเกิดการสรางเนื้อเยือ่ ทําให
กลามเนื้อเกดิความกระชับและเกิดสาร lipotropic ซ่ึงเปนสารปองกันไขมัน (ชาญวทิย, ม.ป.ป.) 
 
 3.1  ขั้นตอนการผลิตขาวงอก  
 

ขาวกลองประกอบดวยสารอาหารจํานวนมาก เมื่อนําขาวกลองมาแชน้ําเพื่อทําใหงอก
จะทําใหขาวมสีารอาหารโดยเฉพาะ GABA เพิ่มขึ้น ซ่ึงนอกจากจะไดประโยชนจากการที่มีปริมาณ 
GABA ที่สูงขึ้นแลวยังทาํใหขาวกลองงอกมีเนื้อสัมผัสที่ออนนุมและรบัประทานไดงายอีกดวย ซ่ึง
กระบวนการผลิตขาวงอกนัน้สามารถทําไดหลายวิธีดวยกัน ไดแก 
 

3.1.1  การผลิตขาวกลองงอก (สถาบันอาหาร, 2549ก) 
 

บริษัท FANCL เปนบริษัทผูผลิตขาวกลองงอกและผลิตภณัฑเสริมอาหารราย
ใหญของประเทศญี่ปุน โดยกอตั้งมาตั้งแตป พ.ศ. 2542 ปจจุบันมีโรงงานผลิตขาวกลองงอก 2 แหง
คือ ที่จังหวดันางาโน และจังหวัดนาวากานา 
 

ขั้นตอนการผลิตขาวกลองงอกนั้นเริ่มจากหลังจากรับขาวกลองเขาสูโรงงานจะ
ตรวจสอบคุณภาพขั้นตนดวยตาเปลา แลวพักไว 2 วันเพือ่ใหเมล็ดขาวมีความคงตัว จากนั้นเขาสู
กระบวนการทาํใหงอก เร่ิมจากคัดแยกวัตถุดิบเอาสิ่งปลอมปนจําพวกกรวด หนิ ดิน ทราย และแยก
เมล็ดแตกหักออก และสุดทายเปนการคัดแยกสีดวยเครื่อง Color Sorter เพื่อแยกเมล็ดที่มีสีผิดปกติ
ออก 
 

ขาวจะถูกทําใหงอกในแท็งกทรงกระบอกความสูงประมาณ 15 เมตร และเสน
ผานศูนยกลางประมาณ 3 เมตร จํานวน 6 แท็งกที่มีการควบคุมอุณหภมูิ ความชื้น และปริมาณน้ําให
เหมาะสมตอการงอกอยูตลอดเวลา 
 

หลังจากทิ้งใหงอกประมาณ 1 คืน ขาวงอกที่ไดจะถูกทําใหแหง ขัน้ตอนนี้มีการ
ตรวจเช็คการงอกของขาวโดยการวดักิจกรรมของเอนไซมในเมล็ดขาว รวมทั้งตรวจสอบคุณภาพ
เมล็ดขาวงอกเพื่อคัดเมล็ดทีแ่ตกหกัเสียหายดวยตะแกรงรอน คัดแยกเมล็ดที่งอกไมสมบรูณออก 
และเมล็ดที่มีสีผิดปกติ จึงเขาสูการบรรจุลงถุงพลาสติกปดผนึกในหอง Clean room ดวยเครื่องจกัร 
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3.1.2  การผลิตขาวหอมมะลิงอก (สุพัตรา, 2546) 
 

สุพัตรา (2546) ไดทําการศึกษาพันธุขาวและระยะเวลาในการเพาะขาวที่
เหมาะสมเพื่อนําขาวงอกมาใชเปนวัตถุดิบในการพัฒนาผลิตภัณฑ โดยทําการเพาะขาวพันธุขาว
ดอกมะลิ 105 พันธุหอมนิล พันธุปทุมธานี1 และพันธุขาวเหนียวดํา เปนเวลา 0-96 ช่ัวโมง โดยใช
ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ่ิง การสูญเสียน้ําหนกัเมื่องอก ปริมาณวิตามนิบ ี1 ปริมาณวิตามินบี 2 ปริมาณ
ธาตุแคลเซียม ธาตุเหล็ก และกิจกรรมเอนไซม  SOD เปนเกณฑในการพิจารณาคัดเลือกพันธุ 

 
ผลการศึกษาพบวาปริมาณน้าํตาลรีดิวซ่ิงและการสูญเสียน้ําหนกัเมื่องอกแตละ

พันธุมีคาสูงขึ้นเมื่อเวลาเพิ่มขึ้น ขาวหอมนลิที่เพาะ 48 ช่ัวโมงใหปริมาณวิตามนิบ ี1 สูงสุด ปริมาณ
วิตามินบ ี2 ของขาวขาวดอกมะลิ 105 ขาวหอมนิล และขาวเหนียวดําใหคาที่สูงกวาขาวพันธุ
ปทุมธานี 1 ปริมาณแคลเซียมของขาวแตละพันธุไมแตกตางกัน ปริมาณธาตุเหล็กของขาวดอกมะลิ 
105 มีคาสูงกวาพันธุอ่ืน ขาวขาวดอกมะลิ 105 และขาวเหนียวดํามกีิจกรรมเอนไซม  SOD ที่สูงสุด
และไมมีความแตกตางกันทางสถิติ เนื่องจากขาวพนัธุขาวดอกมะลิ 105 ที่เพาะ 48 ช่ัวโมง ให
ปริมาณสารอาหารสูงและวัตถุดิบหางาย ดังนั้นจึงเลือกขาวพันธุดังกลาวเปนวัตถุดิบ  
 
 3.2  ตลาดขาวกลองงอกในญี่ปุน (สถาบันอาหาร, 2549ข) 
  

ขาวกลองเมื่อผานกระบวนการทําใหงอกดวยกรรมวิธีทีเ่หมาะสมเปนผลิตภัณฑอาหาร
สุขภาพที่กําลังไดรับความนยิมเปนอยางมากในตลาดญีปุ่น ซ่ึงในชวง 2-3 ปที่ผานมาญี่ปุนเริ่มมีการ
ผลิตขาวกลองงอกในระดับอตุสาหกรรมมากขึ้น เชน บริษัทขนาดใหญตางหันมาผลิตขาวสําหรับ
การบริโภค (rice cookers) ทีพ่ัฒนาขึ้นมาสาํหรับขาวกลองงอก (Germinated brown rice: GBR) 
และขนมปงจากขาว (rice bread: RB) รวมทัง้ไดมีการพัฒนาชองทางการทําตลาดของผลิตภัณฑ
ดังกลาว ทําใหปจจุบันจะสามารถพบเห็นผลิตภัณฑที่ไดจาก GBR และ RB ตามทองตลาดทั่วไปใน
ญ่ีปุน โดยเฉพาะอยางยิ่งในรานคาปลีกที่นบัวันจะมีผลิตภัณฑจาก GBR และ RB ในรูปแบบตางๆ
วางจําหนายเพิม่มากขึ้น 

 
เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบราคาผลิตภัณฑ GBR ในทองตลาดญี่ปุนพบวาผลิตภัณฑ 

GBR ปริมาณ 1 กิโลกรัมมีราคาสูงกวาขาวสารธรรมดากวา 2 เทา คือ ระดับราคาจําหนายของ
ผลิตภัณฑ GBR จะอยูในชวง 800-1,000 เยนตอกิโลกรัม (7-9 ดอลลารสหรัฐ) ในขณะที่ขาวสาร
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ธรรมดาจะมีราคาจําหนายอยูในชวง 300-600 เยน โดยราคาจะขึ้นอยูกบัคุณภาพของขาวเปนหลัก 
แมวาผลิตภณัฑจะเริ่มผลิตเพื่อการคามาตั้งแตป พ.ศ.2547 ยอดการจําหนายผลิตภณัฑ GBR ใน
ตลาดญี่ปุนมีปริมาณมากถึง 15,000 ตัน ซ่ึงประมาณไดวามีมูลคาทางการตลาดสูงถึง 15 พันลานเยน 

 
สําหรับชองทางการจําหนายผลิตภัณฑ GBR นั้นนอกจากจําหนายตามรานคาปลีกแลว 

ผลิตภัณฑขาว GBR ยังถูกนาํมาจัดทําเปนเมนูอาหารจําหนายตามภัตตาคาร และรานอาหาร 
โดยเฉพาะภัตตาคารสไตลตะวนัออกในกรุงเกียวโตที่ไดเร่ิมมีเมนูขาว GBR แบบ home-made 
บริการลูกคามาตั้งแตเมื่อ 5 ปที่แลว   

 
ปจจุบันผลิตภณัฑ GBR ไดถูกนํามาพัฒนาเปนอาหารไดหลากหลายประเภทโดยใช

เปนสวนผสมในผลิตภัณฑอาหารตางๆ เชน GBR rice-balls, GBR soup, GBR bread, GBR 
doughnuts, GBR cookies, GBR rice burger ใชผสมในกาแฟปรุงสําเร็จพรอมดื่มและชอคโกแลต 
เปนตน  
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4.  ผูสูงอาย ุ
 
 สํานักงานสถิติแหงชาติ (2541) ไดใหคําจาํกัดความของผูสูงอายุไววาผูสูงอายุ หมายถึง 
บุคคลที่มีอายุตั้งแต 60 ปขึ้นไปทั้งชายและหญิง ซ่ึงในการศึกษารวบรวมขอมูลประชากรผูสูงอายุได
แบง ผูสูงอายุเปน 2 กลุมคือ ผูสูงอายุตอนตน หมายถึง บคุคลที่มีอายุ 60-69 ป ทั้งชายและหญิง  และ
ผูสูงอายุตอนปลาย หมายถงึ บุคคลที่มีอายุ 70 ป ขึ้นไปทั้งชายและหญิง 
 

4.1  แนวโนมและการเปล่ียนแปลงโครงสรางทางประชากรผูสูงอาย ุ
 

จากการเปลี่ยนแปลงดานภาวะการเจริญพันธุ และภาวะการตายของประชากรดังกลาว 
ไดสงผลใหเกดิการเปลี่ยนแปลงในโครงสรางทางอายุของประชากรไทย กลาวคือ พบวาในชวง 20-
30 ปที่ผานมาทั้งจํานวนและสัดสวนของประชากรไทยในวัยเด็ก (อายุต่ํากวา 15 ป) ลดลง ในขณะที่
จํานวนของประชากรในวยัแรงงาน (อายุ 15-29 ป) ยังคงเพิ่มขึ้น สําหรับประชากรสูงอายุหรือ
ประชากรที่มอีายุ 60 ปขึ้นไป มีจํานวนและสัดสวนเพิ่มขึ้น และมีแนวโนมที่จะเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว
ในอนาคต กลาวคือ ประชากรสูงอายุจะเพิม่จากประมาณ 5 ลานคนในปจจุบันเปนประมาณ 10 ลาน
คนในอีก 20 ปขางหนา และเปนทีน่าสังเกตวาอัตราเพิม่ของประชากรสูงอายุ จะเรว็กวาประชากร
โดยรวมทั้งหมด ดังจะเหน็ไดจาก ระหวางป 2523 ถึงป 2533 ประชากรสูงอายุจะเพิม่เปนรอยละ 47 
แตเมื่อเปรียบเทียบการเพิ่มระหวางป 2523 ไปจนถึงป 2563 จะพบวาประชากรสูงอายุจะเพิ่มสูงถึง
กวารอยละ 300 (ตารางที่ 6)  

 
สาเหตุของการเพิ่มจํานวนประชากรสูงอายุอยางรวดเร็ว เปนเพราะภาวะเจริญพันธุที่

เคยสูงในอดตี และภาวะการตายที่ลดลงเปนลําดับอยางตอเนื่องตั้งแตหลังสงครามโลกครั้งที่ 2 ทํา
ใหประชากรในรุนที่เคยเปนเด็ก ซ่ึงเกดิมาเปนจํานวนมากในอดตี ไดคอยๆ ทยอยเขาสูวัยแรงงาน
และวยัสูงอายใุนที่สุด 
 

นอกจากนี้ยังพบวา ในกลุมประชากรสูงอายุจะมีผูที่อยูในกลุมอายุมากๆ เพิ่มขึ้นเปน
ลําดับเชนในป พ.ศ. 2533 มีผูที่มีอายุ ตั้งแต 75 ปขึ้นไป เพยีงประมาณ 700,000 คน คาดวาจะเพิ่ม
เปน 1,400,000 คน ในราวป พ.ศ. 2553 และคาดวาจะเพิม่เปนกวา 2 ลานคนในปพ.ศ. 2563 
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ตารางที่ 6  การคาดประมาณแนวโนมของประชากรสูงอายุในประเทศไทยโดยมาตรวัดตางๆ 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) แนวโนมการเพิ่มประชากรจาก ป 2523 (รอยละ) 

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) สัดสวนประชากรวัยเด็กและวัยสูงอายุ 

< 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) อัตราสวนพึ่งพิงวัยสูงอายุ 

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) อัตราสวนพึ่งพิง 

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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เมื่อเปรียบเทียบระหวางเพศหญิงกับเพศชาย จะพบวาจํานวนผูสูงอายทุี่เปนเพศหญิง 
จะมีมากกวาเพศชาย และเมือ่พิจารณาอัตราสวนทางเพศของประชากรในประเทศไทยจะพบวา 
อัตราสวนทางเพศเมื่อแรกเกดิ จะมีเด็กชายมากกวาเด็กหญิง แตในกลุมสูงอายุกลับพบวา มีผูสูงอายุ
เพศหญิงมากกวาผูสูงอายุเพศชาย สะทอนถึงอัตราการตายที่สูงกวาของประชากรเพศชาย หาก
พิจารณาจากความคาดหมายการคงชีพเมื่อแรกเกดิ (Life expectancy at birth) จะพบวาประชากร
ไทยมีความหมายการคงชีพเมื่อแรกเกดิ เพิม่สูงขึ้นเปนลําดับ โดยท่ีเพศหญิงมีแนวโนมที่จะมีอายยุืน
ยาวกวาเพศชาย  
 

จากโครงสรางของประชากรในแตละชวง 10 ป (ภาพที่ 4) เห็นไดวาประชากรในวยั
เด็กมีสัดสวนลดลง แตประชากรผูสูงอายุนั้นมีสัดสวนเพิ่มมากขึ้นอยางเห็นไดชัด  
 
 

 
 

ภาพที่ 4  แนวโนมปรามิดประชากรในอนาคต  
 

ท่ีมา: สํานักงานสถิติแหงชาติ (2541) 
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4.2  การเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาของผูสูงอายุ (อบเชย, 2542) 
 

คนเราเมื่อเกิดมาตองผานวัยเด็ก วยัหนุมสาว ผูใหญ และในที่สุดเขาสูวัยชราหรือเปน
คนแกนัน่เอง ความจริงแลวความแกหรือความชราเปนกระบวนการอยางหนึ่งที่เกิดขึน้ตาม
ธรรมชาติ เรียกวากระบวนการของความแก หรือ Aging Process กระบวนการนี้เร่ิมเกดิขึ้นตั้งแตมี
การปฏิสนธิในครรภมารดา และดําเนินไปเรื่อยๆอยางตอเนื่อง เมื่อรางกายมีการเจริญเติบโตถึงขีด
สุด การทํางานของอวัยวะตางๆจะเปลี่ยนไปในดานเสื่อมลง และกระบวนการนี้จะสิน้สุดลงเมื่อถึง
แกกรรม ในกระบวนการของความแกนี้จะมีการเจริญเตบิโตและการฝอตัว (Growth and Atrophy) 
เกิดขึ้นในรางกายของคนเราควบคูกันไปตลอดเวลา วยัเดก็อัตราการเจรญิเติบโตจะมีมากกวาอัตรา
การฝอตัว และเมื่ออายุมากขึ้นการฝอตัวจะมากกวาการเจริญเติบโต มีผลทําใหประสิทธิภาพในการ
ทําหนาที่ตางๆของอวัยวะลดลง อาการแสดงถึงความเสื่อมจะปรากฏชัดเจนเพิ่มขึน้ตามลําดับ  
 

ปญหาสําคัญของผูสูงอายุที่พบโดยทั่วไปนัน้คือปญหาเรื่องสุขภาพ ซ่ึงรางกายเมื่อ
เจริญเติบโตถึงขีดสูงสุดแลวจะเริ่มเปลี่ยนแปลงไปในทางเสื่อม  โดยมีการสลายมากกวาการสราง 
ดังตอไปนี ้
 

4.2.1  มีการสูญเสียจํานวนเซลลในรางกาย  เมื่อเขาสูวยัสูงอายุ สมรรถภาพในการ
ซอมแซมเซลลของรางกายจะคอยๆ เสื่อมลงตามลําดับ  ทําใหรางกายมีการสูญเสียเซลลมากขึ้น การ
สูญเสียเซลลหรือการตายของเซลลจะมีผลถึงขนาดและการทํางานของอวัยวะทกุสวนในรางกาย 
จากการศึกษาดูดวยกลองจุลทรรศนพบวา เซลลของอวัยวะตางๆ จะลดจํานวนลงเมื่อมีอายุมากขึ้น 
ไดแก เซลลสมอง ไต หัวใจ กระดกู กลามเนื้อลาย ทั้งนี้เพราะอวยัวะเหลานี้ประกอบดวยเซลลที่ไม
สามารถสรางขึ้นใหม  
 

มีรายงานวา เซลลสมองของผูสูงอายุลดลงประมาณรอยละ 18-20 เมื่ออายุ 80-
90 ป นอกจากนี้ชองวางในเนื้อสมองจะโตขึ้น  สวนประกอบในเนื้อสมองก็จะเปลี่ยนไปดวย มี
ปริมาณลิพิดทัง้หมดและฟอสโฟลิพิดนอยลง แตมีคอเลสเทอรอลมากขึ้น ปริมาณเลอืดที่มาเลี้ยง
สมองก็จะคอยๆลดลงตามลําดับ เสนเลอืดไปเลี้ยงสมองมีขนาดเล็กลง ผนังเสนเลือดกจ็ะหนาและ
ขรุขระมากขึ้นทําใหเกิดความตานทานมากขึ้น เมื่อเปนเชนนี้ สมองจะไดรับอาหารและออกซิเจน
นอยกวาเดิม ส่ิงเหลานี้จะมีผลตอการทํางานของสมอง เชน การตอบโตส่ือกระตุน ความสามารถใน
การไดยนิ การเห็นภาพ การไดกล่ิน และความจําเสื่อมลง  
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สําหรับไต พบวามีการสูญเสียเซลลทําหนาที่ประมาณรอยละ 0.6 ตอป เปนผล
ใหไตทํางานลดลงรอยละ 40-60 เมื่อมีอายุ 75 ป จากการที่อัตราการเตนของหัวใจลดลง ทําใหเลือด
ไหลผานไตลดลงรอยละ 50 เปนผลใหสมรรถภาพในการกลั่นกรองของเสียของผูสูงอายุลดลง ไดมี
การศึกษาในหนูที่มีอายุมากๆ พบวาขนาดของกลามเนื้อลดลง แสดงวามีการสูญเสียเซลลไป ในคน
ก็เชนเดียวกัน เมื่อมีอายุมากขึ้น การสูญเสียเซลลในอวยัวะตางๆ ก็มากขึ้นดวย ทําใหประสิทธิภาพ
การทํางานของอวัยวะตางๆ ก็มากขึ้นดวย ทําใหประสิทธิภาพการทํางานของอวัยวะนั้นๆ ลดลง 
 

4.2.2  เมตาบอลิซึมในรางกายลดลง  เมื่ออายุ 60-70 ป เมตาบอลิซึมลดลงรอยละ 10 
อายุ 70-80 ป ลดลงรอยละ 20 และเมื่ออายุ 80 ปขึ้นไป ลดลงรอยละ 30 สมรรถภาพการใชน้ําตาล
ลดลง ในผูสูงอายุ รางกายใชน้ําตาลฟรุกโทสไดดีกวาน้ําตาลกลูโคส เมื่ออายุเขาวยักลางคนแลวยัง
กินอาหารที่ใหพลังงานเทากับเมื่ออายุ 20 ป จะทําใหน้ําหนักเพิ่มขึ้นไดงาย เมทาบอลิซึมที่ลดลงยัง
เนื่องมาจากการสรางเนื้อเยื่อและกลามเนื้อลดลง ทําใหกลามเนื้อออนเหลว การสรางโปรตีนเกิดขึ้น
ชากวาในระยะหนุมสาว ดังจะไดเหน็จากปริมาณอัลบูมินในเลือดของผูสูงอายุลดต่ําลง 
 

4.2.3  การเปลี่ยนแปลงของเนื้อเยื่อเกี่ยวพนัคอลลาเจน (collagen) เปนสวนประกอบที่
สําคัญของเนื้อเยื่อเกีย่วพัน ทาํหนาที่เปนตัวเชื่อมใหเซลลยึดเกาะกัน ปกติคอลลาเจนจะมีความ
ยืดหยุนหรือหดตัวได แตเมื่อมีอายุมากขึ้นจะมีความยืดหดตัวนอยลง จะมีลักษณะแขง็กระดาง ทํา
ใหผิวหนังยน หลังโคงหรือคอม 
 

4.2.4  ผูสูงอายุมักมีการเสียสมดุลของแรแคลเซียมในรางกาย  เปนผลใหแคลเซียมหลุด
จากกระดูกไดงาย เกดิโรคกระดูกเปราะ (Osteoperosis) กระดกูเปนโพรง ฉะนั้น มักพบเสมอวา ใน
คนสูงอายุเกิดกระดกูหักไดงาย นอกจากนี้ ในคนสูงอายุมกีารหลั่งกรดในกระเพาะนอยลง ตับและ
ตับออนทํางานหยอนลงเปนผลทําใหการดูดซึมแคลเซียมจากอาหารนอยลง 
 

4.2.5  การเปลี่ยนแปลงที่ระบบการยอยอาหาร  การบีบตวัของกระเพาะอาหาร ลําไส
เล็กและลําไสใหญลดลง ในน้ํายอย (grastic juice) มีปริมาณเพปซิน (pepsin) ลดลง มีความเปนกรด
ลดลง เปนผลทําใหการดูดซมึแคลเซียม เหล็กลดลง ไลเพส (lipase) หล่ังออกมานอย ซ่ึงเปนผลจาก
ถุงน้ําดีไมคอยปกติ สรางน้ําดี (bile) ไดนอย นอกจากนี้ การรับรสอาหารคอนขางชา ซ่ึงขัดขวาง
ความอยากกินอาหาร ตอมน้าํลายทํางานชาลง ทําใหมีน้ําลายออกมานอย การกลืนอาหารคอนขาง
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ลําบาก ฟนเกาก็หักไปบาง ทาํใหเคีย้วอาหารไดคอนขางลําบาก การเปลีย่นแปลงเชนนีท้ําใหมีการ
ยอยอาหารไดชา การดูดซึมอาหารไดไมด ีเปนผลใหเกดิการขาดสารอาหารตางๆได 
 

4.2.6  การทํางานของระบบไหลเวียนและไตดอยลง ปริมาณเลือดสูบฉีดออกจากหัวใจ
ของผูสูงอายุมีนอยกวาคนหนุมสาว ในขณะเดยีวกันหลอดเลือดมีคุณสมบัติยืดหยุนตวันอยลงทําให
แรงตานทานสวนปลายเพิ่มมากขึ้น  การเปลี่ยนแปลงนี้ทาํใหผูสูงอายุเสีย่งตอการเปนโรคความดัน
โลหิตสูง ประสิทธิภาพการทํางานของไตลดลง และจํานวน nephron ลดลงทําใหการกําจัดของเสีย
ตางๆ รวมทั้งของเสียจากโปรตีนเปนไปไดไมดี การดืม่น้ําในปริมาณที่พอเหมาะจึงเปนสิ่งจําเปน
สําหรับผูสูงอายุเพื่อการกําจัดของเสียทางไตเปนไปไดดีขึน้   
 

4.3  ปญหาสุขภาพในผูสูงอาย ุ
 

ถนัด (2545) กลาววาผูสูงอายุมีแนวโนมทีจ่ะเกิดจากการเสื่อมสภาพของอวัยวะตางๆ 
ของรางกาย โรคที่พบบอยคือ เบาหวาน ความดันโลหิตสูง โรคหลอดเลือดหัวใจ โรคหลอดเลือด
สมอง ซ่ึงโรคเหลานี้จะทําใหเกิดภาวะทุพพลภาพ ตอทั้งตัวผูปวยเองและผูที่ตองดูแลรกัษา 
นอกจากนี้แลวภาวะหรือโรคบางอยางจะมีแนวโนมที่จะมีความสําคญัและรุนแรงขึ้น เชน โรค
สมองเสื่อม โรคกระดูกพรุน โรคขาดสารอาหารบางชนิด นอกจากภาวะทางกายแลว ภาวะทาง
จิตใจก็มีผลตอการดํารงชีวิต ภาวะซึมเศราเปนภาวะที่พบไดบอยในกลุมประชากรผูสูงอาย ุสาเหตุมี
มากมายอาจเกดิจากภาวะผิดปกติทางกาย ไมสามารถพึ่งตนเองได ตองไดรับความชวยเหลือจาก
ผูอ่ืน หรืออาจเกิดจากการที่ตองอยูคนเดยีวตามลําพัง 

 

และเมื่อจดัอันดับสัดสวนของโรคที่ผูสูงอายุเปนกันมากทีสุ่ด 5 อันดับแรก คือ โรค
ปวดตามขอ โรคเวียนศีรษะ นอนไมหลับ โรคเกี่ยวกับตา และเปนลมบอยๆ ตามลําดับ ดังในภาพที่ 
5 
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ภาพที่ 5  โรคที่ผูสูงอายุสวนใหญเปน 5 อันดับแรก  
 
ท่ีมา: สํานักงานสถิติแหงชาติ (2541) 
 

4.4  โรคที่เกิดจากปญหาโภชนาการในผูสูงอาย ุ
 

เนื่องจากระบบการทํางานอวัยวะตางๆ ในรางกายเปลี่ยนแปลงไป  ประสาทสัมผัสทั้ง 
5 ทํางานดอยลงการรับรูรสและกลิ่นนอยลง  ทําใหความอยากอาหารลดลงดวยประกอบกับมีปญหา
เร่ืองเหงือกและฟนและระบบการยอยการดูดซึมอาหารไมดี  จึงทําใหเกิดอาการทองอืดทองเฟอ  
บางทีก็ทองผูก  มีอาการเกดิโรคภัยไขเจ็บไดงาย 
 

จากสาเหตดุังกลาวขางตนนี ้ทําใหเกิดโรคจากปญหาโภชนาการในผูสูงอายุ ซ่ึงไดแก 
 

4.4.1  โรคขาดโปรตีนและแคลอรี (Protein-calorie malnutrition)  พบโรคนี้มากใน
ผูสูงอายุ อาจจะเนื่องมาจากไมมีเงินซื้อเนื่องจากอาหารพวกเนื้อสัตวมีราคาแพง ขาดการแนะนําที่
ถูกตอง เชน กนิพวกถั่วเมล็ดแหงและผลิตภัณฑทดแทน ไมมีฟนเคีย้วเพราะวยันี้มกีารสูญเสียฟน  
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ฟนผุ ประกอบกับอาหารเนือ้สัตวมักจะเหนียวและหุงตมไมถูกตอง ผูปวยอาจมีอาการบวมที่ผิวหนัง
เปนผ่ืนคัน เหนื่อยและออนเพลีย เปนแผลแลวหายชา ความตานทานโรคต่ํา 
 

นอกจากนั้นยงัอาจมีการขาดวิตามิน เกลือแร และใยอาหาร ซ่ึงอาจเนื่องมาจาก 
ผูสูงอายุมีความอยากอาหารลดลง มีปญหาในชองปาก ระบบยอยอาหารผิดปกติหรือมีโรคภัยไขเจบ็
ตางๆ นอกจากนั้นอาจเนื่องมาจากไมสามารถประกอบอาหารไดเองหรือขาดผูดูแล ทําใหไมได
บริโภคอาหารที่เหมาะสม ดงันั้น การผลิตอาหารสําหรับผูสูงอายุ อาจชวยแกปญหาเหลานี้ไดบาง 

 
จากตารางที่ 7 แสดงชนิดของวิตามินที่พบอุบัติการของการขาดมากในผูสูงอายุ 

ซ่ึงการขาดสารอาหารอาจนาํไปสูโรคภัยไขเจ็บได เชน การขาดวิตามนิบีหก บีสิบสอง และโฟเลต 
จะทําใหระดับของโฮโมซีสเตอีนในเลือด (blood homocysteine) สูงขึ้น เนื่องจากการเปลี่ยนโฮโม
ซีสเตอีนใหเปนกรดอะมิโนเมทไธโอนีน (methionine) ตองการวิตามินบีสิบสองและโฟเลต ขณะที่
การเปลี่ยนโฮโมซสีเตอีนเปนซีสตาไธโอน (cystathione) ตองการวิตามินบีหก ซ่ึงมกีารศึกษาพบ
ความสัมพันธของการมีระดบัซีสเตอีนสูงในเลือดกับการเกิดโรคหวัใจ ดังนั้นการขาดวิตามินบี
เหลานี้นอกจากการขาดวิตามินแลว ยังกอใหเกิดโรคหัวใจอีกดวย 
 

4.4.2  โรคโลหิตจาง (Anemia)  เนื่องจากผูสูงอายุไดรับอาหารที่มีธาตุเหล็กไมเพยีงพอ
ประกอบกับการดูดซึมเหล็กลดลง และไดรับอาหารที่ชวยในการดูดซึมไมเพียงพอ เชน ผลไมที่เปน
ตนตอของวิตามินซี เมื่อรางกายไดรับธาตุเหล็กไมเพยีงพอเปนระยะเวลานาน ก็ทําใหเกิดโรคโลหิต
จางได นอกจากนี้ยังพบโรคโลหิตจางเนื่องจากการขาดกรดโฟลิกในผูสูงอายุอีกดวย 
 

4.4.3  โรคกระดูกพรุน (Osteoporosis) ในผูสูงอายุมีความไมสมดุลของฮอรโมน
เกิดขึ้นบอย ซ่ึงไปมีผลตอเมทาบอลิซึมของไนโตรเจนและแคลเซียม ประกอบกับรางกายของ
ผูสูงอายุดูดซึมแคลเซียมลดลง ทําใหมีการสลายเซลลกระดูกมากขึ้น ผูสูงอายุจึงมักมปีญหากระดกู
บาง เปราะ และหักงาย 
 

4.4.4  ภาวะหลอดเลือดแข็ง (Atherosclerosis) และโรคหัวใจขาดเลือด (Ischemic heart 
disease)  ในผูสูงอายุ เซลลหลอดเลือดจะเปลี่ยนแปลง ขาดลักษณะความออนนุมและการยดืหยุนตวั 
ยิ่งถาไดรับอาหารที่มีไขมันอิ่มตัวสูง อาหารที่มีคอเลสเทอรอลสูง และอาหารที่ใหพลังงานสูง 
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รวมกับการขาดการออกกําลังกาย มีผลทําใหภาวะไขมันในเลือดสูง ซ่ึงเปนสาเหตุใหเกิดภาวะ
หลอดเลือดแขง็และโรคหัวใจขาดเลือดได 

 
ตารางที่ 7  วิตามินที่มักพบการขาดในผูสูงอายุ  
 
สารอาหาร หนาที่ แหลงอาหาร 

วิตามินบีหก สรางภูมิตานทานโรค ชวยปองกันไมใหระดับ
โฮโมซีสเตอีนในเลือดสูงซึ่งชวยปองกัน
โรคหัวใจ 

เนื้อสัตว ไข ผักใบเขียว กลวย ธัญพืชที่ไม
ผานการขัดสี ผลิตภัณฑที่มีการเสริมดวย
วิตามิน 

วิตามินบีสิบ
สอง 

ชวยการทํางานของระบบประสาท ชวยรักษา
ระดับโฮโมซีสเตอีนในเลือดใหมีระดับปกติ 

เนื้อสัตว อาหารทะเล นมและผลิตภัณฑนม 
ผลิตภัณฑที่มีการเสริมดวยวิตามิน 

โฟเลต ชวยรักษาระดับโฮโมซีสเตอีนในเลือดใหปกติ ตับสัตว ถ่ัว ผักใบเขียว ผลไมตระกูลสม 
ผลิตภัณฑที่มีการเสริมดวยวิตามิน 

วิตามินซี ปองกันตอกระจก โรคหัวใจ มะเร็งในบาง
อวัยวะ 

ผลไมตระกูลสม ผักสดและผลไมสด มันฝรั่ง 

เบตา-แคโรทีน ปองกันมะเร็งในบางอวัยวะ ตอกระจก และ
โรคหัวใจ 

ผักสีเขียวเขม ผักและผลไมที่มีสีเหลืองแสด 

วิตามินอี ปองกันโรคหัวใจ มะเร็งในบางอวัยวะ สราง
ภูมิตานทานโรค 

ตับสัตว น้ํามันพืช ธัญพืชที่ไมผานการขัดสี  
ผักใบเขียว 

วิตามินดี ชวยในการเพิ่มความหนาแนนของกระดูก นมและเนยที่มีการเสริมดวยวิตามินดี ไขแดง 
น้ํามันตับปลา 

 
ท่ีมา: มลศิริ (2545) 
 

4.4.5  โรคอวน (Obesity) เมื่อมีอายุมากขึน้ เมทาบอลิซึมในรางกายจะลดลงและ
กิจกรรมตางๆ ที่ตองออกแรงลดลงดวย ทําใหผูสูงอายุตองการพลังงานนอย แตผูสูงอายุมิไดลด
อาหารลง บางคนเจริญอาหารมากไป กินไดเทากับเมื่อยังไมแก ทําใหไดพลังงานเกนิตองการทําให
อวนได ผูสูงอายุบางคนชอบกินอาหารที่ใหพลังงาน เชน อาหารที่มีแปงและน้ําตาล เพราะเปน
อาหารที่ชอบ ราคาถูก เปนอาหารที่ออนนุม เคี้ยวงาย ทําใหรางกายไดรับพลังงานเกิน ก็ทําใหอวน
ไดเชนกัน   
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4.5  ความตองการสารอาหารในผูสูงอายุ (ไกรสิทธิ์ และ อุรุวรรณ, 2540) 
 

4.5.1  พลังงาน 
 

หลายการศึกษา ช้ีใหเห็นวา ผูสูงอายุตองการพลังงาน จากอาหารลดลง อัน
เนื่องมาจากผูสูงอายุมีอัตราเมตาบอลิคพื้นฐาน (basal metabolic rate) และกิจกรรมการใชพลังงาน 
ลดลงดังกลาวแลว นอกจากนี้ ปจจยัตางๆ เชน ภาวะทางเศรษฐกิจ ภาวะจิตใจ และการใชยาตางๆ มี
ผลทําใหผูสูงอายุรับประทานอาหารลดลง ผูสูงอายุควรเลือกรับประทานอาหารที่มีปริมาณพลังงาน
นอยลง วิธีการที่ชวยไดนอกจากการลดปรมิาณการบริโภคไขมันและคารโบไฮเดรตกค็ือการออก
กําลังกายสม่ําเสมอ 

 
4.5.2  โปรตีน  
 

อาหารโปรตีนชวยเสริมสราง และซอมแซมเนื้อเยื่อตางๆ ของผูสูงอายุ ในวยั
ผูใหญ อาหารโปรตีนควรใหพลังงานไดถึงรอยละ 10-12 ของพลังงานทั้งหมด จากอาหาร 
ขอกําหนดอาหาร (Recommended dietary allowance, RDA) ดังแสดงในตารางที่ 8 ไดใหขอแนะนํา
วา ผูที่มีอายุตั้งแต 50 ปขึ้นไป ควรไดโปรตีน 0.8 กรัม/ก.ก./วัน อาหารที่ใหโปรตีนคณุภาพด ีควรได
จากไข เนื้อสัตวตางๆ ปลา ทั้งนี้ เพื่อใหไดกรดอะมิโนทีจ่ําเปนครบ ผูสูงอายุไมควรไดรับอาหาร
โปรตีนสูงเกินไป เนื่องจากอาจทําใหเกิดการยอย และดูดซึมอาหารไมด ีและเปนภาวะตอไต ในการ
ขับถายของเสียไนโตรเจน  

 
4.5.3  คารโบไฮเดรต  

 
หลายหนวยงาน เฉพาะ United States Department of Agriculture (USDA), 

American Heart Association และ American Cancer Society ฯลฯ ไดใหขอแนะนําปริมาณ
คารโบไฮเดรต ที่ควรไดรับในผูสูงอายุวา ควรเปนรอยละ 55 ถึง 60 ของพลังงานทั้งหมดจากอาหาร 
และควรเปนคารโบไฮเดรตเชิงซอน เชน ขาว ธัญพืช ขนมปง ฯลฯ มากกวาน้ําตาลเชิงเดี่ยว (simple 
sugar) เนื่องจากการศึกษาตางๆ พบวา น้ําตาลในเลือดสูง โดยเฉพาะซูโครส กอใหเกดิปญหาภาวะ
น้ําตาลในเลือดสูง และภาวะดื้อตออินซูลิน นอกจากนี้ ปญหา Lactose intolerance อาจเกิดไดใน
ผูสูงอายุบางราย อันเนื่องมาจากระดบัของเอนไซมแลคเคส ในลําไสเล็กที่ลดลง ในผูสูงอายุที่ไมได
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มีการดื่มนมเปนประจํา ทําใหเกิดทองอดื หรือทองเดิน ซ่ึงเปนผลจากรางกาย ไมสามารถยอย
คารโบไฮเดรต ที่เปนน้ําตาลแลคโตสได  

 
4.5.4  ไขมัน  

 
มีหลักฐานตางๆ ที่ระบุวา อาหารไขมัน โดยเฉพาะไขมันจากสัตว เปนสาเหตุทํา

ใหคอเลสเตอรอลในเลือดสูงขึ้น และเสี่ยงตอการเกิดหลอดเลือดหวัใจ ไดมีการศึกษาทบทวน
งานวิจยั เพื่อนาํไปสูขอสรุปในการแนะนําการบริโภคไขมัน ในผูสูงอายุ ซ่ึงมีขอเสนอแนะวา 
ผูสูงอายุควรบริโภคไขมันอิม่ตัว นอยกวารอยละ 10 รวมทั้งระดับคอเลสเตอรอลที่ไดจากอาหาร 
ควรนอยกวา 300 มก. ตอวัน ทั้งนี้เพื่อปองกนัปญหาโรคอวน และโรคเรื้อรังอื่นๆ  
 

4.5.5  วิตามินและแรธาต ุ 
 

แมวารางกายจะมีความตองการวิตามินบางตัว ในปริมาณไมมาก แตวิตามินทุก
ตัวมีบทบาทสาํคัญ โดยเฉพาะทําหนาทีเ่ปนโคเอนไซม ในเมตาบอลิซึมตางๆ และแรธาตุทําหนาที่
เปนสวนประกอบของเซลล เนื้อเยื่อกระดกู หรือทําหนาที่เปนโคแฟคเตอร ในปฏิกิริยาตางๆ ใน
รางกาย ผูสูงอายุมักเปนบุคคลที่รับประทานอาหารได คอนขางนอย ดงันั้น จึงมักทําใหผูสูงอายุ เกดิ
ความบกพรองของวิตามิน และแรธาตุในรางกาย  

 
จากการศึกษาพบวา ผูสูงอายุมักมีปญหา การขาดวิตามนิบีสิบสอง ธาตุเหล็ก 

และแคลเซียม อันเนื่องมาจากรับประทานอาหารนอยลง และประสิทธิภาพการดดูซึมอาหารใน
ลําไสลดลง รวมทั้งการสูญเสียอาหารตางๆ จากการเปนโรคเรื้อรัง ดังนั้น การจัดหมูอาหารใหมี
ความหลากหลาย และในปริมาณเหมาะสม ก็จะเปนการชวยใหภาวะโภชนาการ วิตามิน และแรธาตุ
ของผูสูงอายุอยูในสภาวะทีส่มดุล 
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ตารางที่ 8  ขอกําหนดสารอาหารที่ผูสูงอายุ (อายุมากกวา 51 ป) ควรไดรับในแตละวนั 
 

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.อารอี)* 800 600 
อี (มก.อัลฟาทีอี)** 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 

แรธาตุ 
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  * หนวยเปน ไมโคกรัมเรตินอลอิควิวาเลนท 
                  ** หนวยเปนมิลลิกรัมอัลฟาไทโคเฟอรัลอิควิวาเลนท 

Thai RDA = ขอกําหนดสารอาหารที่ควรไดรับประจําวนัและแนวทางการบริโภคอาหาร
สําหรับคนไทย กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข  
 

ท่ีมา: คณะกรรมการจัดทําขอกําหนดสารอาหารที่ควรไดรับประจําวันสําหรับคนไทย (2540) 
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4.6  หลักการจดัอาหารสําหรับผูสูงอายุ (อบเชย, 2542) 
 

นอกจากการจดัใหผูสูงอายุไดรับอาหารครบทั้ง 5 หมูแลว จะตองคํานึงถึงสภาพ
รางกาย ซ่ึงไดเปลี่ยนแปลงไปจากวยัหนุมสาว ซ่ึงจะตองจัดอาหารเพื่อใหรางกายนําอาหารที่กินเขา
ไปใชไดเต็มทีจ่ึงควรคํานึงถึงสิ่งเหลานี้ 
 

4.6.1  อาหารจําพวกเนื้อสัตว โดยเฉพาะเนือ้หมูและเนื้อววัควรสับและตมใหเปอย
สะดวกตอการเคี้ยว ไขและเครื่องในสตัวไมควรใหกินบอย เนื่องจากในไขมีคอเลสเตอรอลสูงและ
เครื่องในสัตวมีกรดยูริกสูง อาจทําใหเกิดภาวะไขมันสูงในเลือดและภาวะกรดยูริกสงูในเลือดได 

 
4.6.2  หลีกเลี่ยงอาหารที่มีไขมันมาก เชน เนื้อสัตวติดมนั หมูสามชั้น อาหารทอดใน

น้ํามันมากๆเพราะจะทําใหมอีาการแนน ทองอืด และทําใหน้ําหนักเพิม่ไดมาก 
 

4.6.3  ลดปริมาณอาหารแตละมื้อลงและใหกินบอยข้ึน เพือ่ชวยใหการยอยอาหาร
สะดวก อาจจดัเปน 4-5 มื้อ 

 
4.6.4  เตรียมอาหารใหมีรสจดักวาปกติเล็กนอย แตไมควรใหเผ็ดจดั เนือ่งจากการรับ

รสชาติอาหารของผูสูงอายุลดลง 
 

4.6.5  อาหารมื้อสําคัญควรเปนมื้อเชาและมื้อกลางวัน มือ้เย็นไมควรเปนมื้อหลัก 
อาหารในมื้อเชาและมื้อกลางวันควรเปนอาหารที่ใหโปรตีนสูง มีผักและผลไมดวย 
 

การทานอาหารมื้อเชาเปนมือ้ที่จําเปนอยางยิ่ง ทําใหรางกายไดรับสารอาหารที่ดี 
เกิดความสมดลุ ผูที่ไมยอมทานมื้อเชานั้น น้ําตาลในเลือดจะต่ํา รางกายออนเพลียงาย ภูมิตานทาน
โรคออนแอ เร่ียวแรงและความคิดถดถอย ความจําเสื่อม นักวิทยาศาสตรไดทําการคนควาเกีย่วกับ
อาหารมื้อเชา ซ่ึงนักโภชนาการไดช้ีออกมาวา อุดมคติของอาหารมื้อเชาก็คือ จะตองยึดกุมเวลาให
เหมาะสม ปริมาณของคุณคาอาหารใหครบหมวดหมู ในสภาพปกติธรรมดาหลังตื่นนอนทํา
กิจกรรมทุกอยางเรยีบรอยแลวสัก 30 นาที ทานอาหารมื้อเชาจะเหมาะทีสุ่ดเพราะเปนชวงที่ทอง
กําลังหิว (โครงการศึกษาวิจยัครบวงจร เร่ืองผูสูงอายุในประเทศไทย มหาวิทยาลัยมหิดล, 2540) 
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ปริมาณคุณคาอาหารมื้อเชาที่ควรไดรับมปีริมาณดังนี้ คอื รับราว 1/4 ของทั้งวัน 
หรือ 1/3 ของทั้งวัน เพื่อทีจ่ะใหรางกายไดรับสารอาหารที่พอเพียง นอกจากอาหารหลักแลว ควรจะ
เพิ่มปริมาณโปรตีน นม ไข ผัก และอื่นๆอกีดวย อาหารประเภทไขมนัและน้ําตาลควรลดนอยลง  
 

4.6.6  ควรกินอาหารขณะทีย่ังรอนๆ การกินซุปหรือแกงจืดรอนๆ 1 ถวยกอนอาหาร
ทุกมื้อจะชวยกระตุนน้ํายอยอาหาร ทําใหกินอาหารไดมากขึ้นและการยอยอาหารดีขึ้น 
 

4.6.7  ผูสูงอายุที่ไมเปนโรคหัวใจอาจดืม่น้าํชา กาแฟ หรือเครื่องดื่มผสมแอลกอฮอลได
บาง เพราะจะชวยกระตุนใหอวัยวะตางๆทาํงานดีขึ้น กอนนอนควรดื่มเครื่องดื่มรอนๆสัก 1 ถวย
เพื่อใหนอนหลับสนิท 
 

 4.7  หลักการทั่วไปสําหรับการผลิตอาหารเพื่อผูสูงอายุ (มลศิริ, 2545) 
 

เพื่อความสําเรจ็ในดานการตลาด ผูผลิตควรไดทําการสํารวจความตองการที่แทจริง
ของผูบริโภคสูงอายุ แตโดยทั่วไปมีหลักการสําคัญที่ตองคํานึงถึงดังตอไปนี ้
 

4.7.1  Labelling  ฉลากอาหารสําหรับผูสูงอายุ ไมควรระบุวาเปนอาหารสําหรับ
ผูสูงอายุ อาหารของคนแก หรืออาหารสําหรับคนอายุ 50 ปขึ้นไป เปนตน เพราะผูสูงอายุทั่วไปจะ
ไมชอบใหมกีารจัดตนเองใหเปนคนแก หรือตองรับประทานอาหารที่แตกตางจากคนทั่วไป แตที่
ควรทําคือ ปรับฉลากใหเหมาะกับผูสูงอายุ เชน ฉลากควรอานไดงาย ตัวหนังสือขนาดใหญ มีความ
หนาและคมชัด มีสีสันหรือมีการใชสัญลักษณแทนตวัหนังสือ เปนตน เนื่องจากผูสูงอายุสวนใหญมี
ปญหาดานสายตา และการระบุประโยชนตอสุขภาพจะไดรับความสนใจ 
 

4.7.2  Packaging  ควรบรรจุผลิตภัณฑใหมีขนาดเล็ก เชน เหมาะสําหรับ 1 คน หรือ
สําหรับ 1 มื้อ หรือใหมีปริมาณสุทธิไมมากจนเกินไป เพือ่สะดวกสําหรับผูสูงอายุในการจัดซื้อ และ
การบริโภคไดหมดในแตละมื้อ รูปแบบของบรรจุภัณฑควรจับหรือถือไดงาย เชน อาจมีสวนโคงเวา 
ใหถือไดมั่น สามารถเปดเองไดงาย เพราะผูสูงอายุอาจมีปญหาในการใชหรือบังคับมือ 
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4.7.3  Information  ผูสูงอายุมักเปนผูที่ซ้ืออาหารดวยความรอบคอบ ตองการรูขอมูล 
ตองการความแนใจวาดีจริงคุมกับเงินที่ตองเสียหรือไม และมักจะตดิหรือนิยมยี่หอหรือชนิดอาหาร
นั้นๆตลอดไปถาคิดวาดีจริง (Brand loyalty) 
  

4.7.4  Convenience  ผูสูงอายุตองการความสะดวก เชน สะดวกในการบริโภค ถาเปน
ผูสูงอายุที่ชอบประกอบอาหารรับประทานเอง ผลิตภัณฑแปรรูปประเภทที่งายตอการประกอบหรอื 
บริโภค เชน ผักหรือผลไมที่ผานการปอก ลาง หั่นและตดัใหเรียบรอย พรอมสําหรับประกอบหรือ
บริโภคไดทันที อาหารสําเร็จรูปที่มีบริการสงถึงบานจะใหความสะดวกแกผูสูงอายุทีต่องดูแล
ตนเอง แตไมสามารถประกอบอาหารเองได  
 

4.7.5  Formulation  อาหารของผูสูงอายุควรเปน dental soft diet คือ มีเนื้อสัมผัสที่ออน
นุม ไมมีความเหนยีว และควรมีความขนหนืดที่พอเหมาะ เพราะผูสูงอายุจํานวนมกัสําลักอาหารที่
เปนของเหลวใส และตองมกีารเพิ่มกลิ่นรส (intensity flavoured) เนื่องจากประสาทสัมผัสดานการ
รับรูกล่ินและรสชาติของอาหารจะมีประสิทธิภาพดอยลง โดยเฉพาะรสหวาน ขมและเปรี้ยว 
 

4.7.6  Health/Nutrition  ผลิตภัณฑแปรรูปสําหรับผูสูงอายุควรเปนอาหารสําเร็จรูป 
อาหารกึ่งสําเร็จรูป หรืออาหารที่ประกอบไดงาย มีพลังงานและสารอาหารตางๆ เหมาะสมสําหรับ
ผูสูงอายุ โดยใหมีสารอาหารและพลังงานมากในอาหารที่มีปริมาณหรือปริมาตรนอย (caloric and 
nutrient dense foods) อาหารควรมีการเสริมดวยสารอาหารที่มีประโยชนตอผูสูงอายุ (enrichd or 
fortified products) มีเนื้อสัมผัสและกลิ่นรสเหมาะกับความชอบของผูสูงอายุ โดยวตัถุดิบที่เหมาะ
สําหรับการแปรรูปเปนอาหารสําหรับผูสูงอายุ ไดแก 
 

-  ผักหรือผลไมสีเขียวหรือสีแสด เพราะเปนแหลงที่ดีของเบตา-แคโรทีน 
วิตามินซี และใยอาหาร 

 
-  ธัญพืชที่ไมผานการขัดสี เปนแหลงของวิตามิน เกลือแร และใยอาหาร 
 
-  นมหรือผลิตภัณฑนม เปนแหลงที่ดีของแคลเซียมและโปรตีน อาจใชนมชนิด

พรองมันเนย 
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-  ถ่ัวเหลือง เปนแหลงที่ดีของโปรตีนและฟลาโวนอยด 
 
-  น้ํามันที่มกีรดไขมันไมอ่ิมตัว เชน น้ํามันพืช น้ํามันปลา เปนตน 
 
-  ใยอาหาร เชน glucomannan, psyllium, oat bran, whole grain 

 
4.7.7  Marketing  วิธีการวางจําหนายผลิตภณัฑอาหารสําหรับผูสูงอายุ อาจตองจัด

บรรยากาศใหเหมาะสม วางบนชั้นในระดบัที่หยิบไดงาย อาจมีเจาหนาที่คอยใหความชวยเหลือหรือ
อธิบายเกี่ยวกบัผลิตภัณฑ เชน ขอดีของผลิตภัณฑ ประโยชนตอรางกาย วิธีการเปดบรรจุภัณฑ 
วิธีการบริโภค วิธีการเก็บรักษา เปนตน  
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5.  ผลิตภณัฑและสารเสริมอาหารสําหรับผูสูงอาย ุ
 
 กลไกการทํางานทั้งภายนอกและภายในรางกายของผูสูงอายุมักแปรเปลี่ยนไปจากปกติ 
หลายกลไกมีผลกระทบตอภาวะโภชนาการ เปนตนวา ฟนไมแข็งแรง น้ําลายนอยลง กรดใน
กระเพาะนอยลง เซลลในระบบทางเดินอาหารเปลี่ยนแปลงไป การเคี้ยว การยอย การดูดซึมอาหาร
ลดลง ภูมิตานทานลดลง ความแกกับภาวะทุพโภชนาการและโรคภัยไขเจ็บจึงมักเปนของคูกัน การ
ใชโภชนาการหรือผลิตภัณฑเสริมอาหารในการเยียวยาตลอดจนเพื่อปกปองตนเองจากความแกจงึ
มักไดรับความนิยมและสามารถอธิบายเหตุผลไดในบางแงมุม ปจจุบันมแีพทยและนกัโภชนาการ
จํานวนไมนอยที่ใหความสนใจเกี่ยวกับการใชโภชนาการในการระงบัยับยั้งความแก โดยเฉพาะ
อยางยิ่งการระงับกลไกการเสื่อมทางสรีระภาพของรายกายอันนําไปสูสภาพความแกที่ปรากฏทาง
กายภาพ (วินยั และคณะ, 2545)  
 
 สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข เรียกผลิตภัณฑอาหาร
รูปลักษณคลายคลึงยาที่นยิมใชในการเสริมสุขภาพวา “ผลิตภัณฑเสรมิอาหาร” ซ่ึงเปนคําแปลมา
จาก Dietary Supplement Products โดยกําหนดนยิามไววาผลิตภัณฑทีส่กัดไดจากอาหารที่แปรรูป
ไปจากอาหารแลว ใชรับประทานโดยตรงนอกเหนือจากการรับประทานอาหารหลักตามปกติ มักอยู
ในรูปลักษณะเปนเม็ด แคปซูล ผง เกล็ด ของเหลว หรือลักษณะอื่น และมีจุดมุงหมายสําหรับบุคคล
ทั่วไปที่มีสุขภาพปกติมิใชสําหรับผูปวย ในกรณีของเหลวซ่ึงอาจจัดเปนเครื่องดื่มไดนั้น หาก
บริโภคโดยมีวตัถุประสงคหรือมีลักษณะเพื่อใหรสชาติ กล่ิน รส ใหจดัเปนเครื่องดืม่ หากเปน
ของเหลวที่บริโภคโดยไมมุงหมายเพื่อใหรสชาติหรือบริโภคในลักษณะตางจากเครื่องดื่มทั่วไป 
เชน คร้ังละ 1 ชอนโตะ หรือเปนของเหลวขนสําหรับหยดใสน้ําหรือน้าํผลไมเพื่อมุงหมายในการให
สารบางอยางใหจัดเปนผลิตภัณฑเสริมอาหาร การจัดกลุมผลิตภัณฑอาจแบงไดเปน (วินัย และคณะ
, 2545) 
 

ก. วิตามินและเกลือแรโดยกําหนดปริมาณการรับประทานไมใหเกิน Thai RDI ตอการ
บริโภคทั้งวัน และไมควรนอยกวา 25% Thai RDI  

 
ข.  ผลิตภัณฑที่ไดจากธรรมชาติที่ใหสารอาหารหรืออนพุันธ ไดแก โปรตีน กรดอะมิโน 

คารโบไฮเดรต น้ําตาลบางชนิด ไขมัน กรดไขมัน วิตามิน และเกลือแร โดยสารอาหารจะตองมี
ปริมาณไมต่ํากวา 10% Thai RDI ผลิตภัณฑในกลุมนี้อาจแบงออกไดเปน 2 กลุมยอยคือ กลุมที่ไมมี
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การสกัดแยกมคีุณภาพไมตางจากธรรมชาติเทาใด และกลุมที่มีการสกัดทําใหสารอาหารใน
ผลิตภัณฑแตกตางไปจากธรรมชาติโดยมักจะเขมขนกวา 

 
ค.  ผลิตภัณฑที่ไดจากการสังเคราะหซ่ึงไมเปนโทษตอรางกาย ผลิตภณัฑกลุมนีเ้ปน

สารอาหารซึ่งอาจจะยังไมมกีารกําหนดคาที่ควรไดรับตอวันไว นอกจากนี้ยังอาจรวมผลิตภัณฑ
อาหารแปรรูปที่มีสารอาหารที่ไมทราบคุณคาทางโภชนาการแนชัดเขาไวดวย 

  
ง.  ผลิตภัณฑอ่ืนๆ ที่อาจจัดแบงกลุมไดในภายหลัง ดังเชน ผลิตภัณฑจากสมุนไพรซึ่งมี

ความสับสนอยูเสมอวาเปนอาหารหรือยาเนื่องจากมีสารอาหารที่มีคุณคานอย 
 

จ.  ผลิตภัณฑทางเคมีซ่ึงเปนสารที่พบไดในรางกายแตไมสามารถกําหนดใหเปนสารอาหาร
ได เชน โคเอนไซม ฮอรโมน และสารอนพุันธของวิตามิน กรดอะมิโน กรดไขมัน และฮอรโมน
บางตัว 

 
ผลิตภัณฑเสรมิอาหารหลายชนิดอวดอางสรรพคุณในการแกไขปองกนัโรคที่เปนปญหาใน

ผูสูงอายุ ผลิตภัณฑเหลานีจ้งึเปนที่นิยมใชกันทั่วไป อาจจัดแบงผลิตภณัฑเสริมอาหารสําหรับ
ผูสูงอายุเปนกลุม ไดดังนี้   
 
 5.1  ผลิตภัณฑปองกันโรคหวัใจและหลอดเลือด 
 

ผูสูงอายุมีปญหาไขมันสูงในเลือดไดงายทําใหเกิดความเสี่ยงตอโรคหัวใจและหลอด
เลือด ผูสูงอายุ อายุตั้งแต 75 ขึ้นไป ตายดวยระบบหวัใจและหลอดเลือดสูงถึง 70% คนที่มีอายมุาก
ขึ้นหลอดเลือดจะลดความยดืหยุนทําใหเกดิความดนัโลหิตสูงไดมากขึ้น ผูหญิงจะมีปญหาของ
ความดันโลหติในวยัชราไดมากกวาผูชาย สาเหตุมาจากการที่ผูหญิงมีคอเลสเตอรอลในเลือดสูงกวา 
และสูงไปจนถึงอายุ 70 ปขณะที่ผูชายจะมีปญหาคอเลสเตอรอลไปจนถึงอายุ 60 ป นอกจากนี้
ผูสูงอายุยังมีปญหาของไตรกลีเซอไรดสูงไดดวย ทั้งจากปญหาการดื่มแอลกอฮอล การสูบบุหร่ี 
ความผิดปกตขิองอินซูลินและกลูโคส (วนิัย และคณะ, 2545) 

 
วินัย และคณะ (2545) ไดกลาวถึงผลิตภัณฑเสริมอาหารที่ไดรับความนิยมจากผูสูงอายุ

เพื่อใชลดไขมนัในเลือดและลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด ไดแก ไลโคปนชวย
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ลดความดันโลหิต โปรตีนจากถั่วเหลือง แอล-คารนีทีน น้ํามันปลาหรอืผลิตภัณฑ กรดไขมันโอเม-
กาสาม ชวยลดไตรกลีเซอไรด ลดความดนัโลหิต ลดการจับตัวกนัของเกล็ดเลือด ผลิตภัณฑเลซิทนิ 
กระเทยีม ชวยลดคอเลสเตอรอล และกลไกอื่นที่อาจนําไปสูปญหาของหลอดเลือด ตัวอยาง
ผลิตภัณฑปองกันโรคหัวใจและหลอดเลือดสําหรับผูสูงอายุ ไดแก 
  

5.1.1  ไลโคปน (Lycopene)  
 

ไลโคปนเปนสวนประกอบสําคัญในมะเขอืเทศ สามารถชวยลดความดนัโลหิต
สูง และระดับแอลดีแอลคอเลสเตอรอล (LDL-cholesterol) จากการวิจยัพบวาการบริโภคไลโคปน
ธรรมดาจํานวน 15 มิลลิกรัม 2 คร้ังตอวัน สามารถลดความโลหิตสูง และลดระดับแอลดีแอลคอ
เลสเตอรอล (บริษัท เฮลมมหาบุญ จํากัด, 2550) 
 

5.1.2  โปรตีนจากถั่วเหลือง  
 

ถ่ัวเหลืองมีสารอาหารมากมาย แตมีสวนสําคัญที่สุด 2 สวน คือ โปรตีนจากถั่ว
เหลือง และไอโซฟลาโวน (Isoflavones) มกีารกลาวอางเชิงสุขภาพ (Health Claim) ในป ค.ศ. 1999 
วา “การรับประทานโปรตีนจากถั่วเหลืองจํานวน 25 กรัมตอวัน สามารถลดความเสี่ยงของการเกดิ
โรคหลอดเลือดหัวใจ” จากการวิจัยพบวาโปรตีนจากถั่วเหลืองที่มีไอโซฟลาโวนสามารถลดระดับ
โคเลสเตอรอลได (บริษัท เฮลมมหาบุญ จํากัด, 2550) 
 

5.1.3  โอเมกา-3 อีพีเอ (EPA) และดเีอชเอ (DHA)  
 

บริษัท เฮลมมหาบุญ จํากัด (2550) ไดกลาวถึงโอเมกา-3 วาสามารถลดอัตราการ
เกิดการเตนของหัวใจผิดจังหวะ ปองกันการเกิดไขมันอดุตันหลอดเลือด และลดความดันโลหิต 
แหลงของโอเมกา-3 ที่ดีมาจากปลาเทานั้น เพราะโอเมกา-3 จากพืช (Flax Seed) หรือ Alpha 
Linolenic Acid  (ALA) สามารถเปลี่ยนไปเปนอีพีเอไดนอยมาก จึงไมสามารถใหอีพีเอและดีเอชเอ
ที่รางกายตองการได และ รัชนี (2540) ไดกลาวถึงรายงานสรุปวา โอเมกา-3 ขนาดวันละ 3 กรัม 
สามารถลดความดันโลหิตสูงไดใกลเคยีงกบัการใหยาลดความดันโลหติสูง propranolol ขนาดวนั
ละ 80 มิลลิกรัม 
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5.1.4  แอล- คารนิทีน (L-Carnitine)  
 

ทําใหเกิดการสรางพลังงานจากไขมัน หัวใจไดรับพลังงานจากการแตกตัวของ
ไขมัน แอล-คารนิทีน ชวยใหหวัใจดีขึ้น ทัง้ในเรื่องการเจ็บแปลบที่หวัใจ ยับยั้งการเกิดหวัใจ
ลมเหลว (บริษทั เฮลมมหาบุญ จํากัด, 2550) 

 

แอล-คารนีทีนถือไดวาเปนสารอาหารจากธรรมชาติในอุดมคติเพื่อการมชีีวิตยนื
ยาว เนื่องจากมีคุณสมบัติที่จําเปนและเปนประโยชนกบัผูสูงอายุซ่ึงตองการมีสุขภาพดีทั้งทาง
รางกายและจติใจ ผูสูงอายุจะมีอัตราการเผาผลาญพลังงานที่ลดลงจึงเกดิเปนพลังงานเพียงเล็กนอย 
ในขณะเดยีวกนัพฤติกรรมการบริโภคเปลี่ยนแปลงไปเมือ่อายุมากขึ้น เชน เลือกรับประทาน
เนื้อสัตวนอยลง ในขณะเดยีวกันแอล-คารนทีีนที่ไดจากอาหารที่รับประทานเขาไปและการ
สังเคราะหขึ้นเองภายในรางกายกจ็ะลดลง ซ่ึงมีงานวิจยัทีพ่บวาการสังเคราะหแอล-คารนีทีนในสวน
ตางๆ ของรางกายก็ลดลงเมือ่อายุมากขึ้น การเพิ่มปริมาณแอล-คารนีทีนใหกับรางกายสามารถทําได
โดยการเสริมแอล-คารนีทีนลงไปในอาหาร ในบางงานวจิัยพบวาการเสริมแอล-คารนีทีน  แอล-ทาร
เทรต (L-Carnitine L-Tartrate) ในปริมาณ 2 กรัม/วัน จะชวยลดการเปลี่ยนแปลงของออกซิเดทีฟ  
เมตาบอลซึิม (Oxidative metabolism)ในผูสูงอายุเพศหญงิ (นิรนาม, 2548ก) 
 

อายุที่เพิ่มขึ้น และมีผลตอหวัใจและบทบาทหนาที่ที่สําคัญตางๆ ในรางกาย ไม
คอยมีใครทราบกันวาหัวใจจะไดรับพลังงานถึง 70% จากการเสื่อมสลายของไขมัน ซ่ึงทําใหแอล-
คารนีทีนเปนแหลงพลังงานสําคัญของหัวใจ จากการทดลองกับมนุษยและสัตวทดลองพบวา
ปริมาณแอล-คารนีทีนอิสระในกลามเนื้อหวัใจลดลง ซ่ึงเปนผลจากโรค Myocardial isohaemia 
แบบฉับพลันและเรื้อรัง นอกจากนี้ยังมหีลักฐานที่พบวาแอล-คารนีทีนชวยปรบัปรุงระดับความ
ทนทานตอความเครียดของหัวใจ โดยชวยเพ่ิมความสามารถในการนําซับสเตรทไปใชในการสราง
พลังงาน (นิรนาม, 2548ก) โดยตารางที่ 9 แสดงขอมูลปริมาณสูงสุดของสารแอล-คารนีทีนที่
กําหนดใหเติมลงในผลิตภัณฑอาหารและเครื่องดื่มเพื่อใหปลอดภยัตอการบริโภค  
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ตารางที่ 9  ปริมาณสารแอล-คารนีทีนสําหรับผลิตภัณฑอาหารชนิดตางๆ 
 

ประเภทของอาหารและการใช 
ปริมาณแอล-คารนีทีนท่ีใช 

(mg/RACC*) 
ผลิตภัณฑแปรรูปจากผลไม
และน้ําผลไม 

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

250 
50 
50 
50 

เครื่องดื่ม - herbal teas 
- carbonated soft drinks 

250 
250 

ผลิตภัณฑจากธัญพืช - health bars 
(breakfast, meal replacement, granola, 
energy bars) 

 
250 

ผลิตภัณฑนม - imitation milk 
- soy milk 

250 
250 

ผลิตภัณฑเสรมิโปรตีน - meal replacements 
- protein bars and supplements 

250 
250 

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

5.2  ผลิตภัณฑบํารุงกระดูกและขอตอ 
 

 ภาวะกระดูกพรุนพบมากในผูสูงอายุและหญิงวัยหมดระดู สังคมปจจบุันซึ่งมีสัดสวน
ของผูสูงอายุเพิ่มขึ้นและอายุขัยเฉลี่ยของประชากรสูงขึ้นจึงมีปญหาภาวะกระดกูพรุนอยูมาก แพทย
แนะนํา 3 มาตรการ เพื่อปองกันปญหา ไดแก แนะนําการบริโภคแคลเซียมจากอาหารใหเพยีงพอ
หรือโดยการใชผลิตภัณฑแคลเซียม การออกกาํลังกายทีถู่กวิธีทําใหกระดูกสะสมแคลเซียมมากขึ้น
เมื่อตองรับน้ําหนักเพิ่มขึ้น และการใชฮอรโมนในหญิงวยัหมดระดหูรือหมดประจาํเดือน ในบรรดา
สามมาตรการนี้การบริโภคแคลเซียมจากอาหารและผลิตภัณฑนับเปนแนวทางที่ไดรับความนิยม
มากที่สุด อยางไรก็ตาม การเสริมแคลเซียมใหไดผลจะตองกระทําอยางตอเนื่องตลอดชวงชวีิตหาก
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เร่ิมตั้งแตวยัเดก็กระทั่งถึงวยัที่กระดกูสะสมแคลเซียมสูงสุดหรือประมาณอายุ 25-30 ป ยอมดีที่สุด 
การเริ่มสรางแคลเซียมในวยัสูงอายุดังที่นิยมทํากันอยูมกัไมใครเห็นผลหรือเห็นผลไดนอย (วินยั 
และคณะ, 2545) ตัวอยางผลิตภัณฑบํารุงกระดูกและขอตอสําหรับผูสูงอายุ ไดแก 
 

5.2.1  แคลเซียม (วิมล, 2540) 
 

การรับประทานแคลเซียมเปนสิ่งที่สําคัญมากที่สุดในชวงการเจริญเติบโตเพื่อให
ได peak skeletal mass และยงัมีความสําคัญในการรักษาเนื้อกระดกูในชวงสูงอายุดวย การ
รับประทานแคลเซียมตลอดชวงชีวิตของคนแตละคนจะเปนปจจยับงชีถึ้งอัตราเร็วของการเกิดภาวะ
กระดกูพรุน (osteoporosis) ในชวงปลายของชีวิต พบวาการดูดซึมของแคลเซียมจะลดลงตามอายุที่
เพิ่มขึ้นทั้งในผูชายและผูหญิง 

 
การเกิดภาวะกระดูกพรุน จะขึ้นอยูกับปจจยัหลายอยาง เชน ปจจยัทาง

พันธุกรรม โภชนาการโดยรวม การดดูซึมแคลเซียมไมด ีการขาดวิตามนิดี ไตทํางานไมดี การขาด
การเคลื่อนไหวออกกําลังกาย ปจจยัเร่ืองฮอรโมน และผลขางเคียงจากการรับประทานยา สําหรับใน
สวนของแคลเซียมนั้นพบวา 

 
-  การดูดซึมแคลเซียมอาจจะลดนอยลงในผูสูงอายุที่เปน achlorhydria (total 

gastric atrophy) ซ่ึงขาดกรดในกระเพาะอาหาร 
 
-  การดูดซึมแคลเซียมไมสัมพันธกับปริมาณแคลเซียมทีรั่บประทาน 
 
-  ผูสูงอายุปรับตัวตออาหารที่มีแคลเซียมต่าํไดไมดเีทาหนุมสาว 
 
-  วิตามนิดีและการออกกําลังเคลื่อนไหวมสีวนในการดดูซึมของแคลเซียม 
 
-  คนที่รับประทานแคลเซียมนอย (500 มิลลิกรัมตอวัน) จะพบกระดกูสะโพก

หักไดมากกวาคนที่รับประทานแคลเซียมสงู (1,100 มิลลิกรัมตอวัน) แมวาจะมีการสูญเสียเนื้อ
กระดกูในทั้ง 2 กลุม 
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-  ในหญิงสูงอายุหลังวยัหมดประจําเดือนทีม่ีสุขภาพดีซ่ึงรับประทานแคลเซียม
มากกวา 777 มิลลิกรัมตอวัน จะมกีารสูญเสียเนื้อกระดกูของกระดกูสันหลังต่ํากวาผูหญิงสูงอายุซ่ึง
รับประทานแคลเซียมนอยกวา 405 มิลลิกรัมตอวัน 

 
คา RDA ของแคลเซียมในผูสูงอายุ คือ 800 มิลลิกรัมตอวัน แคลเซียมจาก

ผลิตภัณฑนมจะดดูซึมไดดทีี่ลําไส สวนผูสูงอายุที่รับประทานแคลเซียมจากอาหารไมเพียงพอ อาจ
จําเปนตองไดรับแคลเซียมเสริม สําหรับปริมาณที่ควรไดรับมีรายงานแตกตางกันตั้งแต 800 
มิลลิกรัมตอวัน จนถึงขนาดสูง 1,400-2,000 มิลลิกรัมตอวัน นอกจากนีก้็คอนขางจะเห็นพองกนัวา 
การไดรับปริมาณแคลเซียม 1,000 มิลลิกรัมตอวัน (จากปริมาณที่รับประทานทั้งหมด 1,800-2,000 
มิลลิกรัมตอวัน) รวมไปกับเอสโตรเจนในขนาด 0.3 มิลลิกรัมตอวัน จะใชแทนการใหเอสโตรเจน 
เพียงอยางเดยีวในขนาด 0.6 มิลลิกรัมตอวัน ทําใหลดความเสี่ยงในการกระตุนเยื่อบุโพรงมดลูก  
 

การเสริมแคลเซียมลงในอาหารอาจเสริมไดในหลายรูปแบบ เชน 
 

•  แคลเซียมจากสาหราย หรือ Lithothamnium sp. : เปนแคลเซียมคารบอเนตที่
ไดจากธรรมชาติ 100%  ใชปองกันและรกัษาโรคกระดกูพรุน เนื่องจากเปนแคลเซียมที่มีโครงสราง
มีรูพรุนคลายรวงผึ้ง สามารถดูดซึมไดงาย มีปริมาณแคลเซียมสูงถึง 37% และมแีรธาตุตัวอ่ืน
มากกวา 70 ชนิด และยังมีคณุสมบัติเปนบฟัเฟอรที่ด ี(บริษัท เฮลมมหาบุญ จํากัด, 2550) 

 

•  แคลเซียมแลคเตท : เปนแคลเซียมที่ละลายน้ํางาย ทําใหดูดซึมไดงายและมี
รสชาติดี เหมาะสําหรับผลิตภัณฑอาหารทัว่ไป เชน เครื่องดื่ม, ขนมขบเคี้ยว และผลไมกระปอง 
(บริษัท เฮลมมหาบุญ จํากัด, 2550) 
 
 5.3  ผลิตภัณฑสารตานออกซิเดชัน 
 

ผลิตภัณฑสารตานออกซิเดชนัไดรับความนิยมจากผูสูงอายุคอนขางสูง ทั้งนี้เนื่องจากมี
ความเชื่อกันวาสภาพความเสื่อมทั้งหลายหรือโรคที่เกี่ยวของกับความเสื่อม (degenerative diseases) 
อันไดแก ความแก โรคหัวใจและหลอดเลือด สมองและความจําเสื่อม โรคมะเร็ง ตอกระจก 
เกี่ยวของกับการสะสมของอนุมูลอิสระภายในอวัยวะนั้นๆ การไดรับสารตานออกซิเดชันเปน
ประจําจะชวยลดอันตรายจากอนุมูลอิสระได ผลิตภัณฑตานอนุมูลอิสระที่นิยมใชกนัมากใน
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ผูสูงอายุ ไดแก วิตามนิอี วิตามินซี เบตาแคโรทีน ซีลีเนียม และบรรดาผลิตภัณฑกึ่งสมุนไพรที่เชือ่
กันวามีสารตานออกซิเดชันสูง เชน กระเทยีม ชาเขียว โสม ใบแปะกวย ชา เซนตจอหนเวิรต ฯลฯ 
(วินยั และคณะ, 2545) ตัวอยางผลิตภัณฑสารตานออกซิเดชัน ไดแก 
 

5.3.1  วิตามินซี (วมิล, 2540) 
 

มีรายงานวาระดับวิตามินซใีนเม็ดเลือดขาวและพลาสมา จะลดลงเมื่ออายุมาก
ขึ้น แตกย็ังไมสามารถชี้ชัดได สวนการเปลี่ยนแปลงความเขมขนในเนือ้เยื่อก็เปลี่ยนแปลงไม
สม่ําเสมอ นอกจากนี้ก็มักไมคอยมีรายงานเกี่ยวกับการเปลี่ยนแปลงการดูดซึมของวติามินซีใน
ผูสูงอายุ สําหรับความแตกตางระหวางเพศนั้น พบวามีการดูดกลับของวิตามินซีที่ไตของผูหญิงจะ
ทําใหคาเฉลี่ยในผูหญิงสูงกวาในผูชาย 

 
ปจจัยที่มผีลเกีย่วเนื่องคือการสูบบุหร่ี (คนที่สูบบุหร่ีมักจะรับประทานผักผลไม

นอยกวา แตตองการวิตามินซีสูงกวาคนทีไ่มสูบบุหร่ี) ยาที่รับประทานและความเครียดเนื่องจาก
อารมณและสภาพแวดลอม 

 
คา RDA ของวิตามินซีคือ 60 มิลลิกรัมตอวันทั้งในผูชายและผูหญิง โดยท่ัวไป

ถารับประทานอาหารตามคําแนะนําคือรับประทานผลไมและผักทุกวนั ระดับวิตามนิซีในพลาสมา
มักจะสูง (12 ไมโครโมล/ลิตร หรือ 0.2 มิลลิกรัม/เดซิลิตร) มากกวาระดับที่เกิดอาการเลือดออกตาม
ไรฟน 

 
ในระยะหลังๆ ก็พบวาวิตามนิซีมีความสําคัญในการปองกันเซลลจากการเกิด

ออกซิเดชัน แตจําเปนจะตองใชระดับวิตามินซีในพลาสมาซึ่งสูงกวาระดับที่ใชปองกันอาการ
เลือดออกตามไรฟนมาก 
 

5.3.2  วิตามินอี (วิมล, 2540) 
 

วิตามินอีจดัเปนสารตานออกซิเดชัน (anti-oxidant) และอาจจะมีบทบาทใน
สวนที่เกีย่วกับกระบวนการ aging วิตามินอีจะตรงขามกบัวิตามินดีคือพบไดในอาหารมากมาย
หลายชนิด และการเก็บสะสม tocopherol มีมากกวา ดังนั้นจึงมักไมคอยพบการขาดวิตามินอีในคน
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แมวาจะรับประทานอาหารไมคอยถูกตองเหมาะสม นอกจากนี้ระดับ lipoprotein และความสามารถ
ในการลําเลียง tocopherols จะเพิ่มขึ้นเมื่ออายุมากขึ้น ระดับเฉลี่ยของ α-tocopherol จะเพิ่มขึน้ใน
ผูสูงอายุ แตกไ็มไดหมายความวาในเนื้อเยือ่จะมีระดับ α-tocopherol สูงขึ้นดวย 

 
ในปจจุบนัยังไมมีความจําเปนตองเพิ่มปริมาณวิตามนิอีในผูสูงอายุ คา RDA 

สําหรับผูสูงอายุคือ 10 มิลลิกรัมตอวันในผูชาย และ 8 มิลลิกรัมตอวันในผูหญิง 
  

แหลงที่มาของวิตามินอีในอาหารรอยละ 60 คือ น้ํามันพืช ที่ดีคือน้ํามันถ่ัว
เหลือง และ wheat germ oil รองลงมาคือน้ํามันเมล็ดฝาย น้ํามันขาวโพด น้ํามันดอกคาํฝอย ใน
ปริมาณเพียงวนัละ 1 ชอนโตะก็จะเพยีงพอ แตควรระวังการใชความรอนและการเตมิออกซิเจน ซ่ึง
มีผลทําลายวิตามินอีได 
 

5.4  ผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพของระบบยอยอาหาร 
 

ผูสูงอายุมักพบปญหา การหดรัดตัว และการเคลื่อนไหวของหลอดอาหาร และ
กระเพาะอาหาร ในจํานวนครั้งที่ลดลง และชาลง การเกดิ atropic gastritis เปนภาวะที่พบมากใน
ผูสูงอายุ ซ่ึงปจจัยหนึ่งเชื่อวา มีสาเหตจุากเชื้อ Heliobacter pylori ทําใหผูสูงอายุมีการหลั่งกรด ใน
กระเพาะอาหาร และ intrinsic factor ลดลง เปนผลใหเกดิการดูดซึมวิตามินบีสิบสอง และแคลเซียม
ลดลง นอกจากนี ้พื้นผิวการดูดซึมสารอาหาร ที่เยื่อบุลําไสเล็ก ตลอดจนการหลั่งน้ํายอยจากตับออน 
และการไหลเวียนของเลือด ไปที่ตับของผูสูงอายุ จะลดนอยลงดวย (ไกรสิทธิ์ และ อุรุวรรณ, 2540) 

 
หนาที่หลักของระบบยอยอาหาร (Digestive System) คือ การทําใหอาหารที่รางกาย

รับประทานไปแตกตวัเปนโมเลกุลขนาดเล็กซึ่งรางกายสามารถดูดซึมเอาไปใชเพื่อการเติมโต 
ซอมแซมอวัยวะและทําหนาที่ตางๆ ไดอยางสมบูรณ (บริษัท เฮลมมหาบุญ จํากัด, 2550) 

 
บริษัท เฮลมมหาบุญ จํากัด (2550) ไดกลาวถึงระบบยอยอาหารซึ่งเริ่มตนตั้งแตเมื่อ

รับประทานอาหารเขาปากอาหารจะถูกบดเคี้ยวเบื้องตนโดยฟนและเอนไซมในน้ําลาย จากนั้นผาน
สูกระเพาะอาหาร (Stomach) ทําหนาทีเ่ก็บอาหาร ยอยอาหารใหเปนของเหลว และสงผานสูลําไส
เล็ก (Small-Intestine) ในลําไสเล็กอาหารจะถูกยอยโดยเอนไซมจากตบั (Liver) ตับออน (Pancreas) 
และถุงน้ําดี (Gall Bladder) เพื่อใหไดสารอาหารชนิดตางๆ ที่รางกายสามารถดูดซึมเอาไปใชงานได 
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หลังจากนัน้กากอาหารที่เหลือจะผานเขาสูลําไสใหญ (Large Intestine) โดยรางกายจะดูดซึมน้ําและ
แรธาตุบางชนดิเขาสูกระแสเลือด สวนที่เปนของเสียที่อยูในรูปของแข็งจะถูกสงไปทีท่วารหนกั 
(Rectum) เพื่อรอการขับถายออกจากรางกาย  

 
จากขอมูลเบื้องตนจะเห็นไดวากระบวนการยอยอาหารมขีั้นตอนตางๆ มากมาย ซ่ึง

สามารถถูกรบกวนจากสาเหตุตางๆ ทําใหระบบการทํางานผิดปกติ เชน ความเครียด การ
รับประทานอาหารที่ไมถูกหลักโภชนาการ อาหารที่มีพิษตอรางกาย การอักเสบของอวัยวะตางๆ ที่
ใชในการยอย และการรับประทานยาปฏิชีวนะมากเกินไป เปนตน ผลกระทบจากการทาํงานที่
ผิดปกติมีผลตอรางกายทั้งในระยะสั้นและระยะยาว เชน ทองเสีย ทองผูก อาหารไมยอย อาหารเปน
พิษ ไปจนถึงการขาดสารอาหาร การอักเสบเรื้อรัง และการเกิดมะเร็งที่อวัยวะตางๆ (บริษัท เฮลม 
มหาบุญ จํากัด, 2550) 

 
ปจจุบันมีการศึกษาพบวาการมีระบบยอยอาหารที่ดีนั้น มไิดมีผลตอระบบยอยอาหาร

เทานั้น ยังมีผลตอสุขภาพโดยรวม อาทิเชน ระบบภูมิคุมกันของรางกาย โดยทัว่ไปเมื่อเกิดภาวะ
ผิดปกติของระบบยอยอาหาร ผูคนสวนใหญจะเลือกใชยาในการรักษา แตในความเปนจริงแลวการ
รับประทานอาหารเพื่อสุขภาพจากธรรมชาติอาทิเชน โพรไบโอติก (Probiotic) พรีไบโอติก
(Prebiotic) ใยอาหาร และเอนไซมบางชนดิก็ชวยแกปญหาเหลานี้ได ตัวอยางของผลิตภัณฑเพื่อ
สุขภาพของระบบยอยอาหาร ไดแก 
 

5.4.1  พรีไบโอติก  
 

การรับประทานใยอาหารชนดิที่เปนอาหารของจุลินทรียสุขภาพ ใยอาหารชนิด
ที่เปนพรีไบโอติก เชน อินนูลิน (Inulin) โอลิโกฟรุกโตส (Oligofructose) และรีซิสแทนทสตารช
(Resistant Starch) บางชนิด ใยอาหารเหลานี้เปนชนดิที่ละลายน้ําและจะถูกหมกัในลาํไสใหญโดยจุ
ลินทรียสุขภาพ ทําใหเกิดสารอาหารตางๆ ที่ชวยสงเสริมการทํางานของรางกาย และยังผลิตกรดซึ่ง
สามารถทําลายจุลินทรียชนดิไมดีใหลดจํานวนลง (บริษทั เฮลมมหาบุญ จํากัด, 2550) 

 
ใยอาหารประเภทนี้ยงัชวยลดอาการทองผูก ทําใหอุจจาระมีลักษณะออนนุม ซ่ึง

เกิดจากการเขาไปชวยเพิ่มปริมาณน้ําในอจุจาระ มีการศึกษาพบวาการรับประทานพรีไบโอติกยัง
ชวยสงเสริมการดูดซึมแรธาตุบางชนิด เชน แคลเซียม แมกนีเซียม สังกะสี ทองแดง และเหล็ก อัน
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เปนผลมาจากภาวะความเปนกรดที่เพิ่มสงูขึ้นในลําไส ปจจุบันมีการนําอินนูลิน/โอลิโกฟรุกโตส มา
เสริมในผลิตภณัฑอาหารหลากหลายชนดิ ทั้งในผลิตภัณฑนม เครื่องดืม่เบเกอรี่ และอาหารเสริม
สุขภาพ ซ่ึงนอกจากจะชวยเสริมใยอาหารแลว ยังชวยปรับปรุงคุณลักษณะบางประการของ
ผลิตภัณฑใหดขีึ้น (บริษัท เฮลมมหาบุญ จํากัด, 2550) 
 

อินนูลินเปนสารสกัดธรรมชาติที่จะไมเปลี่ยนรูปเปนน้ําตาลในเลือด และมีคา 
GI เปนศูนย อินนูลินเปนเสนใยอาหารที่สามารถละลายได มีแคลอรี่ในปริมาณที่ต่ํา โดยเปน
สารประกอบของคารโบไฮเดรตที่สามารถใชทดแทนปริมาณคารโบไฮเดรตบางสวนในสูตรอาหาร 
สําหรับอาหารประเภทที่มแีคลอร่ีต่ําสามารถใชอินนูลินเพื่อทดแทนน้ําตาลและสารใหความหวาน
อ่ืนๆ ในแงของ Bulking agent และยังชวยลดรสขม (Bitter aftertest) ของสารใหความหวาน
ประเภทที่มีความเขมขนสูง (High-intensity sweetener) ได คุณสมบัติดานลักษณะเนือ้สัมผัสของ
อินนูลินยังมีผลชวยในการปรับปรุงรสสัมผัสของผลติภัณฑอาหารที่มกีารลดปริมาณไขมันในสูตร
ไดอยางมาก ทาํใหผลิตภณัฑอาหารทั้งประเภทไขมันต่ํา และปราศจากไขมันมีรูปแบบของรสชาติที่
สมดุล (นิรนาม, 2548ข) 
 

อินนูลินชวยในการดูดซึมแคลเซียม ซ่ึงจากการศึกษาวิจยัระบวุาชวยเพิ่มความ
หนาแนนใหกระดูก ซ่ึงโดยเฉลี่ยแลวอินนลิูนชวยเพิ่มการดูดซึมแคลเซียมมากกวา 20 เปอรเซ็นต
(ในบางคนอาจทําใหเกิดการดูดซึมแคลเซียมไดมากกวานั้น) ทั้งนีไ้ดมกีารตีพิมพเกีย่วกับการศกึษา
อินนูลินใน American Journal of Clinical Nutrition วา เมื่อรางกายไดรับอินนูลินประมาณ 8 กรัมจะ
ชวยเพิ่มการดดูซึมแคลเซียมซึ่งจะใหประสิทธิภาพสูงสุด (ฉัตรภา, 2549) 

 
เนื่องจากอนินลิูนเปน Prebiotic Fiber ซ่ึงชวยเพิ่มจํานวนจุลินทรียที่ช่ือวา 

Bifidobacteria (ซ่ึงเปนแบคทีเรียที่ดีชวยใหการเจริญเตบิโต) เมื่อมีการเพิ่มของ Bifidobacteria ก็จะ
มกีารเพิ่มของกรดนี้ ทําใหเกดิการเปลี่ยนแปลงของกรด-ดาง(pH) ในลําไส อันไปชวยลดการ
เจริญเติบโตของแบคทีเรียทีเ่ปนอันตรายตอรางกายหรือแบคทีเรียชนดิที่กอใหเกิดพษิ ทําให
ทองเสีย อาหารเปนพิษ ปวดทอง เชน E.coli, Salmonella, Compylobacter เปนตน โดย วิมล (2540) 
กลาววาจากการศึกษาในญี่ปุนพบวา กลุมชายสูงอายุที่อายุยืนรับประทานอาหารที่มีใยอาหารสูง 
และพบวาปริมาณแบคทีเรีย Bifidobacterium ไมลดลงเร็วเทากลุมผูสูงอายุปกต ิ
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ฉัตรภา (2549) ไดกลาวถึงการศึกษาผลของอินนูลินตอระบบทางเดินอาหาร
พบวา อินนูลินชวยเพิ่มปริมาณอุจจาระและเรงการขับถาย ทําใหขับถายไดบอยขึ้น อีกทั้งชวยลด
อาการทองผูกและการสะสมพิษของรางกาย นอกจากนี้อินนูลินยังมีสวนชวยใหแบคทีเรียในลําไส
ทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพ โดยผลิตวติามินและเอนไซมที่จําเปนชวยในการยอยและดูดซึม
อาหาร และผลที่ตามมาก็คือลําไสสามารถทํางานไดอยางมีประสิทธิภาพ นัน่คือดดูซึมสารอาหาร
ใหแกรางกายนั่นเอง และการศึกษาลาสุดพบวาอินนูลินชวยปองกันการเกิดมะเร็งลําไสไดถึง 60 
เปอรเซ็นตในผูที่บริโภคอินนูลิน 8 กรัมตอวันเปนประจาํ และเนื่องจากอินนูลินเปนใยอาหารที่
รางกายไมสามารถยอยไดและไมสงผลใหเกิดการผลิตน้าํตาล จึงไมทําใหเกิดการแปรปรวนของ
น้ําตาลในเลือดหรือสงผลกระทบตอระดบัของอินซูลิน และอินนูลินมีรสชาตหิวาน จึงเหมาะ
สําหรับผูที่เปนเบาหวาน โดยสามารถใชอินนูลินชนิดผงผสมกับเครื่องดื่มเพื่อใหเกดิรสชาติหวาน
และไดใยอาหารเพื่อชวยรักษาเบาหวานอกีดวย 

 
การใชอินนูลินเปนสารเสริมอาหารนั้นโดยปกตจิะเติมอินนูลิน 3-6 กรัมตอ

อาหารหนึ่งหนวยบริโภค และสามารถใชไดมากถึง 10 กรัม และในการเติมอินนูลินเพื่อใหสามารถ
กลาวอางทางโภชนาการในเรื่องของการกอใหเกดิ bifidogenic activity ไดนั้น จะเสริมอินนูลินโดย
ปกติที่ระดับ 1-6% หรือไดถึงประมาณ 3-8 กรัมตอหนึ่งหนวยบริโภค (Coussement, 1999) 
 

5.4.2  ใยอาหาร (วิมล, 2540) 
 

ใยอาหารจัดเปนกลุมผลิตภัณฑซ่ึงไดรับความสนใจมาก มีทั้งผลิตภัณฑซ่ึงใช
เปนอาหารในชีวิตประจําวัน (ในตางประเทศ) เชน รําขาวสาลี (wheat bran), รําขาวโอต (oat bran) 
และผลิตภัณฑซ่ึงผลิตเพื่อจําหนายในรูปอดัเม็ด หรืออ่ืนๆเพื่อใชเปนผลิตภัณฑเสริมสุขภาพ 

 
ใยอาหาร คือ สวนเหลือของเซลลพืช ซ่ึงทนตอการยอยโดยเอนไซมในระบบ

ทางเดินอาหารของมนุษย อาจจัดแบงไดเปน 2 กลุม คือ 
 
-  ใยอาหารชนดิละลายน้ํา เชน gums, เพกตนิ  และ สวนนอยของ 

hemicellulose เปนตน  
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-  ใยอาหารชนดิไมละลายน้ํา เชน เซลลูโลส ลิกนิน  และ สวนใหญของ 
hemicellulose เปนตน  
 

ในผูสูงอายุจะไดประโยชนจากใยอาหารในสวนของระบบทางเดินอาหารเปน
สวนใหญ ดังนี้ 

 
-  ทองผูก  ใยอาหารจะชวยบรรเทาอาการทองผูกได โดยท่ีใยอาหารชนิดที่ไม

ละลายน้ําทําหนาที่เปน bulking agent ลด transit time และเพิ่มน้ําหนกัเนื้ออุจจาระ 
 
-  Irritable bowel syndrome สาเหตุมาจากความเครียด ทองเสียโดยไมมีอาการ

ปวดทองหรือทองเสียสลับกับทองผูกตามมาดวยอาการปวดทอง  
 
-  Diverticulosis อาการคลาย Irritable bowel syndrome ทั้งนี้ใยอาหารจะไป

เพิ่มน้ําหนักเนือ้อุจจาระและลดความดันของ colon  
 
-  มะเร็งในลําไสใหญ มักพบในคนอายุมากกวา 50 ปเปนสวนใหญ สภาวะ

แวดลอมที่มีผลมากที่สุดคืออาหาร จากรายงานการวิเคราะหการศกึษา 13 ฉบับถึงความสัมพันธ
ระหวางอาหารกับมะเร็งในลําไสใหญ พบวาการรับประทานอาหารที่มใียอาหารสูงจะสัมพันธอยาง
ผกผันกับความเสี่ยงในการเกิดมะเร็งลําไสใหญ คาดวาหากเพิ่มการรับประทานใยอาหารใหสูงขึ้น
จะสามารถลดความเสี่ยงในการเกิดมะเร็งในลําไสใหญลงไดถึงรอยละ 31 

 
-  เพิ่มจํานวนแบคทีเรียที่ดใีนลําไส  จากการศึกษาในญีปุ่นพบวา กลุมชาย

สูงอายุที่อายุยนืรับประทานอาหารที่มีใยอาหารสูง และพบวาปริมาณแบคทีเรีย Bifidobacterium ไม
ลดลงเร็วเทากลุมผูสูงอายุปกติ 
 

5.5  ผลิตภัณฑกลุมวิตามิน 
 

เมื่อเราแกตวัลงทุกอยางคอยๆเสื่อมโทรมลง ซ่ึงในคนสูงวัยน้าํยอยในอาหารจะลด
ปริมาณลง ทําใหอาหารดดูซมึไดนอยลง สงผลใหเกิดการขาดสารอาหารจาํเปนรวมทั้งขาดวิตามินบี 
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เพราะฉะนั้นผูสูงวัยตองการวิตามินบี 1 วิตามินบี 6 และวติามินบี 12 เพือ่ใหความใหความคิดโลด
แลน การตอบสนองรวดเร็ว สมองแจมใส และความจําดี (พิชญะ, 2547) 

 
ไมมีรายงานเรือ่งการขาดวิตามินเอในผูสูงอายุที่ไดรับอาหารเปนปกติ อาจมีปญหา

เร่ืองการขาดวติามินดีบางในผูสูงอายุที่อาศัยอยูในประเทศแถบอบอุน แตไมเคยมีรายงานใน
ประเทศที่มีแสงแดดมากอยางประเทศไทย กรณีของวิตามินซีควรใหผูสูงอายุไดรับผลไมสดอยาง
สม่ําเสมอเพื่อเปนแหลงของวิตามินซี ผูสูงอายุควรไดรับอาหารที่มีวิตามินอีสูง และการไดรับ
วิตามินบีรวมที่มีวิตามินบี 12 เสริมจะชวยผูสูงอายุไดมากเนื่องจากผูสูงอายุอาจขาดวติามินบี 6 และ
วิตามินบี 12 ไดงายกวาปกติ (วินยั และคณะ, 2545) 

 
พิชญะ (2547) ไดกลาวเพิ่มเติมอีกวานอกจากนีว้ิตามินบี 2, วิตามินบี 5, วิตามินบี 7 

และกรดโฟลกิ ชวยใหผูสูงวัยมีผิวหนัง ผมและเล็บแข็งแรง วิตามินบี 2 ยังชวยปองกนัโรคสายตา
ตอกระจกโดยยับยั้งการทํางานของเอนไซมบางชนิด โดยผูเชี่ยวชาญแนะนําวา คนสูงวัยอายุ 50 ป
ขึ้นไปที่มีสุขภาพแข็งแรงดี ควรกินวิตามินบีรวมและวิตามินบีคอมเพล็กซทุกวัน แตหากมีโรค
ประจําตัวเร้ือรัง เชนโรคเบาหวานหรือโรคปวยบอยๆ ควรรับประทานเพิ่มกวาทั่วไปซักหนอยและ
ควรกินยาชวยยอยในคนที่มปีญหาเกี่ยวกับการยอย เพื่อใหการดูดซึมอาหารทําไดเต็มที่ ทั้งนี้ควร
ปรึกษาแพทยหรือเภสัชกรเพื่อใหไดขนาดวิตามินทีเ่หมาะสม ตัวอยางวิตามินที่พบการขาดใน
ผูสูงอายุ ไดแก   

 
5.5.1  วิตามินบี 6 (รพีพร, ม.ป.ป.) 

 
โรคขาดวิตามนิ บี 6 มักไมคอยเกิดจากการไดรับอาหารไมเพียงพอ แตมักมี

สาเหตุจากการใชยาบางชนดิ การดื่มสุราจัด และภาวะดูดซมึบกพรองซึ่งเปนปญหาที่พบในผูสูงอายุ  
 

วิตามินบ ี6 นี้เปนสวนประกอบของโคเอนไซมที่สําคัญตัวหนึ่งซึ่งทําหนาที่เผา
ผลาญ และใชคารโบไฮเดรต ไขมัน และโปรตีน ซ่ึงเปนประโยชนตอรางกาย อีกทั้งยงัชวยในการ
ควบคุมความสมดุลของน้ําในรางกาย และสงเสริมการทํางานของระบบประสาท กลามเนื้อ และ
กระดกู 
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วิตามินบี 6 นี้ทําหนาที่สวนใหญเกีย่วกับปฎิกิริยาการเมแทบอลิซึมของโปรตีน 
เพราะฉะนั้นถากินอาหารโปรตีนมากจะตองไดรับวิตามนินี้มากดวย ปริมาณวิตามนิบี 6 ที่จัดวาเปน
ปริมาณปลอดภัยคือ วิตามินบี 6 2 มิลลิกรัม สําหรับการไดรับโปรตีนจากอาหาร 100 กรัม และ
สําหรับคา RDA ของวิตามินบี 6 ในผูสูงอายุเพศชายคือ 2.2 ไมโครกรัมตอวัน และในผูสูงอายุเพศ
หญิงคอื 2.0 ไมโครกรัมตอวัน 

 
5.5.2  วิตามินบี 12 (วิมล, 2540) 

 
วิตามินบ1ี2 จะถูกแยกออกจาก protein complex โดยอาศัยกรดไฮโดรคลอริก

จากกระเพาะอาหาร หลังจากนั้นจึงจับกับ intrinsic factor ที่เปน glycoprotein จาก mucosal cells 
ของกระเพาะอาหารแลวถูกดูดซึมที่ลําไสเล็กสวนปลาย 

 
ในผูสูงอายุมักจะมีระดับวิตามินบี 12 ในพลาสมาต่ํากวาหนุมสาว ปจจยัสําคัญ

ที่มีสวนคือ ผูสูงอายุรับประทานอาหารนอย(แหลงที่ดีของวิตามินบี 12 คือ กลุมอาหารเนื้อสัตว) 
และการยอยและการดูดซึมไมดี โดยที่อาจจะมีสาเหตจุากการที่วิตามนิบี 12 ถูกปลดปลอยออกมา
จากอาหารในปริมาณที่ลดลง และเกดิการเจริญมากกวาปกติของแบคทีเรียในลําไสเล็ก (ในกรณี 
atrophic gastritis) ทําใหเกิดการแยงวิตามนิบี 12 

 
สําหรับคา RDA ของวิตามินบี 12 ในผูสูงอายุสวนใหญคอื 2.0 ไมโครกรัมตอ

วัน แตในกรณทีี่มี atrophic gastritis เกี่ยวของ ซ่ึงมักจะพบไดบอยในผูสูงอายุ นาจะเพิ่มปรมิาณการ
รับประทานวติามินบี 12 มากกวานี ้
 

5.5.3  กรดโฟลิก (วิมล, 2540) 
 

โดยทั่วไปจาการสํารวจสวนใหญพบวา การรับประทานกรดโฟลิกมักจะต่ํากวา
คา RDA แตกม็ักไมพบอาการขาดชัดเจนนักแมวาจะรับประทานกรดโฟลิกต่ํากวาทีก่าํหนดไปบาง 
และแมวาใน atrophic gastritis ที่เกิดเมื่ออายุมากขึ้นๆ จะทําใหกรดโฟลิกดูดซึมไดไมดีเนื่องจาก pH 
เพิ่มสูงขึ้น แตก็ไดรับการชดเชยจากกรดโฟลิกที่ไดจากการสังเคราะหของแบคทีเรียในลําไสเล็ก
สวนตนของผูสูงอายุเอง (กรณีของ atrophic gastritis แบคทีเรียที่อาศัยอยูในลําไสเล็กสวนตน จะมี
การเจริญและมีจํานวนมากกวาปกต)ิ 
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คา RDA ของกรดโฟลิกในผูสูงอายุคือ 200 ไมโครกรัมตอวันในผูชายและ 180 

ไมโครกรัมตอวันในผูหญิงและแหลงที่ใหกรดโฟลิกคือผักสีเขียวเขมรับประทานสดหรือดิบ 
 

5.8  ขอสังเกตและขอพึงระวงัในการใชอาหารหรือผลิตภัณฑที่ใชรับประทานเพื่อสุขภาพ
ในผูสูงอาย ุ(วมิล, 2540) 
 

5.8.1  ปรับปรุงภาวะโภชนาการทั่วไปใหดเีสียกอนบางครั้งหรือหลายครั้งที่อาการ
เจ็บปวยมีสาเหตุมาจากการขาดสารอาหารบางอยาง ซ่ึงสามารถทําใหกลับสูปกติไดโดยไมตองพึ่ง
ผลิตภัณฑอ่ืน 

 
5.8.2  อาหารหรือผลิตภัณฑอาหารซึ่งมีประวัติการใชมานานโดยไมมีอันตราย ควร

ไดรับการพิจารณาใชกอนผลิตภัณฑซ่ึงไมไดเปนสวนของอาหารและมีแนวโนมของลักษณะการใช
เปนยา 
 

5.8.3  การใชผลิตภัณฑในรูป purified หรือสกัดจากอาหารไมไดหมายความวาจะ
ไดผลเหมือนประวัติการใชอาหารนั้นๆ ในดานสุขภาพเสมอไป การสกัดหรือการเปลี่ยนรูปแบบ 
อาจมีผลทําใหเสียคุณสมบัตใินการปองกนัหรือบําบัดไป หรือขาดสารประกอบสําคัญซึ่งทํางาน
รวมกัน (ที่ถูกกําจัดไปในระหวางขั้นตอนการทําใหบริสุทธิ์) แตในทางตรงขามก็อาจจะทําใหเห็น
ผลการรักษาเร็วขึ้น และก็อาจจะอนัตรายขึน้ดวย เนื่องจากเปนรูปแบบที่บริสุทธิ์สูงขึ้น 

 
5.8.4  ผลการทดลองในสัตวทดลอง หรือ in vitro ที่ดีไมไดหมายความวาผลิตภัณฑ

นั้นๆ จะใชไดผลดีใหคนดวยเสมอไป 
 

5.8.5  ควรศึกษาผลการใชผลิตภัณฑนั้นๆ ในระยะยาว กอนการนําไปใชเปนชวงระยะ
เวลานานตดิตอกัน 
 

5.8.6  ผลิตภัณฑหรือสาระสําคัญ ซ่ึงใหผลดีในการปองกนัหรือบําบัดอาการในโรคไต
โรคหนึ่ง แตอาจมีผลทําใหอาการในโรคอื่นทรุดหนกัลงได พึงระวังการใชในผูสูงอายุที่มีโรค
ประจําตัวหลายโรค 
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5.8.7  หากไมมีหนทางหรือวิถีทางใดในการรักษาผูสูงอายุที่ปวย ใหมอีาการดีขึ้นไดอีก
แลว โปรดใชวิจารณญาณ พิจารณาผลดี หรือผลเสีย และชั่งน้ําหนกัตัดสินใจวาจะใชหรือไมใช
ผลิตภัณฑนัน้ๆ 
 

5.8.8  โปรดเปดใจใหกวาง อยางพิจารณาคณุประโยชนของอาหารหรือผลิตภัณฑใดๆ 
เพียงในแงคณุคาทางโภชนาการหรือสารอาหารหลักเทานั้น อาจจะยังมีสารสําคัญที่อาจใชเปน
ประโยชนโดยที่ยังไมไดรับการคนพบในปจจุบันกเ็ปนได 
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6.  เคร่ืองดื่มเพื่อสุขภาพ 
 
 เครื่องดื่ม (beverage) เปนผลิตภัณฑอาหารที่ไดรับความนิยม เพราะชวยแกความกระหาย
หรือใหความสดชื่น ดื่มไดสะดวกรวดเร็ว สามารถบริโภคไดทกุเวลาและโอกาส มรีสชาติสีสันชวน
ดื่ม ในปจจุบันมีการพัฒนาเครื่องดื่มใหมีความหลากหลายทั้งชนิด รูปแบบ และภาชนะบรรจุ บาง
ชนิดไดมกีารผลิตมาตั้งแตอดีตเปนระยะเวลานานแตกย็ังคงไดรับความนิยมอยู บางชนิดก็เปน
ผลิตภัณฑชนดิใหมทีไ่มเคยมีมากอน 
 
 เครื่องดื่มที่จัดอยูในกลุม Functional foods กําลังไดรับความนยิมมากในประเทศญี่ปุน มี
การเสริมดวยสารที่มีประโยชนหลายชนดิ เชน เครื่องดื่มน้ําผลไมเสริมดวยแรธาตุแคลเซียม วิตามนิ
ซี ใยอาหาร กรดไขมันดีเอชเอ น้ําตาลโอลิโกฟรุกโทสหรืออินนูลิน สมุนไพร หรือสารสกัดจากพืช
ที่เรียกวา phytochemicals เปนตน ทําใหน้ําผลไมมีประโยชนเพิ่มขึ้นมากกวาน้ําผลไมปกติ (มลศิริ, 
2545) 
 
 นอกจากนั้นยงัมีการผลิตเครื่องดื่มลดพลังงานสําหรับผูบริโภคที่ตองการจํากัดพลังงานใน
อาหาร ตองการเครื่องดื่มที่รสหวานแตไมใหพลังงาน เชน Diet Coca Cola โดยใชสารใหความ
หวานทีไ่มใชน้ําตาลทราย แตไมใหพลังงานหรือใหพลังงานนอยกวาน้าํตาลทรายเมื่อเทียบน้ําหนัก
เทากัน 
 
 6.1  แนวโนมทางการตลาดของเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 
 

ในปจจุบนัผูบริโภคใหความสนใจสุขภาพของตนเองและสมาชิกในครอบครัวมากขึน้ 
และเชื่อวาอาหารมีสวนสําคัญที่จะชวยใหมีสุขภาพดี  การเลือกซื้อผลิตภัณฑอาหาร นอกจากจะให
ความสนใจดานความปลอดภัย ความสะดวก ความอรอย ยังใหความสําคัญดานคุณคาทาง
โภชนาการและตองการใหอาหารมีทั้งสารอาหารและไมใชสารอาหารที่มีประโยชนตอสุขภาพ 

 
บริษัท เอซี นีลเส็น เปดเผยผลงานวิจัยการตลาด 58 ประเทศ พบ 6 แนวโนมการ

ตลาดโลกมาแรงปรับตัวรับรสนิยมและพฤติกรรมผูบริโภคที่เปลี่ยนแปลง ซ่ึงประกอบดวย ตลาด
สินคาที่ขายความสะดวกสบาย ตลาดสินคาเพื่อสุขภาพและความปลอดภัย ตลาดสินคาแปลกและมี
ประโยชนใชสอยมาก ตลาดสินคาเกี่ยวของกับผูชาย ตลาดสินคาพรีเมียม และตลาดสินคาผูสูงอายุ 
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เนื่องจากสภาพประชากรศาสตรที่เปลี่ยนไปโดยเฉพาะอายุของประชากรจํานวนคนอายุมากเพิ่มขึน้
ในทุกประเทศ โดยคาดวาอีก 20 ป สัดสวนประชากรผูมีอายุกับเด็กจะเปน 14:9 ทําใหคนสนใจตอ
สินคาที่เกี่ยวกบัการคงความออนเยาวและตอตานความแกมีเพิ่มขึ้นตลอดเวลา (ผูจดัการ, 2547) 

 
จากการวิจัยของบริษัทโอกิลวี่ แอนด เมเธอร ประเทศไทย เกีย่วกับกระแสรักสุขภาพ

ของคนกรุงเทพฯ โดยเลือกกลุมตัวอยาง 300 คน ทั้งชายและหญิง อายรุะหวาง 18-55 ป ในเขต
กรุงเทพฯ ที่ใสใจดูแลสุขภาพ พบวาพฤตกิรรมการบริโภคอาหารใน 1 วัน ของกลุมคนชวงอายุ 40-
55 ป สวนใหญ 51% รับประทานอาหารครบ 3 มื้อ แตมีถึง 31% ที่ไมทานมื้อเชา และมีกลุมที่ทาน
เฉพาะมื้อกลางวันเทานั้นและไมทานมื้อกลางวันสัดสวนกลุมละ 6% นอกจากนั้นไมทานมื้อค่ํา 4% 
(ประชาชาติธุรกิจ, 2548) จากขอมูลพบวาพฤติกรรมการบริโภคของผูบริโภคเปลี่ยนไปโดยมี
สัดสวนของผูบริโภคที่ไมทานอาหารมื้อเชาเพิ่มมากขึ้น สวนหนึ่งมาจากการใหความรูของสื่อ
ปจจุบันเกี่ยวกบัความสวยงามและความกังวลเกี่ยวกับรูปรางและความอวน 

 
การผลิตเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพถือวาเปนมิตใิหมที่กําลังมาแรงในสหรัฐฯ ซ่ึงถือวาเปน

ตลาดที่ใหญมาก สําหรับตลาดในประเทศ บริษัท ศูนยวิจยักสิกรไทย จาํกัด สํารวจ “คนกรุงเทพฯ 
กับการบริโภคเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ” คาดวาตลาดเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพในป 2543 มีมูลคา 2,700 
ลานบาท อัตราการขยายตวั 10-15% (แนวหนา, 2543) ตลาดเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพยังจะขยายตวั
ตอเนื่อง โดยปจจัยที่เปนตวักระตุนที่สําคัญ คือ กระแสความนิยมเครื่องดื่มที่ใกลเคยีงกับธรรมชาติ
และความตืน่ตัวที่จะรักษาสขุภาพของตนเองทามกลางสภาวะมลพิษในปจจุบัน ทําใหตลาด
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพที่เปนตลาดเล็กๆ เปนตลาดที่นาสนใจ 

 
ในตารางที่ 10 ไดแสดงขอมลูจากการวจิัยของ เอซี นีลเส็นซึ่งเปนตัวเลขแนวโนมการ

เติบโตของเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพในประเทศไทย ในป พ.ศ. 2546 ถึง 2549 
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ตารางที่ 10  แนวโนมการเตบิโตของเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพในประเทศไทย  
     (หนวย : ลานลิตร) 

 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  เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากเมล็ดขาว 
 

ขาวนับเปนพชืชนิดหนึ่งที่อุดมไปดวยคณุคาทางโภชนาการ นอกเหนอืจากการ
รับประทานขาวโดยตรงแลว ยังมีการพัฒนาผลิตภัณฑจากขาวใหอยูในรูปของเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ
ซ่ึงมีอยูดวยกนัหลากหลายรูปแบบ ไดแก 
 

6.2.1  เครื่องดื่มจากน้ํานมขาว (รักษ, 2548) 
 

น้ํานมขาวเปนน้ํานมจากเมล็ดขาว เกดิขึ้นในระยะที่ตนขาวเริ่มตั้งทอง ชวงนี้
เนื้อของเมล็ดขาวยังเปนน้ํานม เปนชวงทีม่ีคุณคาทางอาหารสูง เชน วติามินบ ี1 วิตามินบี 2 วิตามนิ
อี และแคลเซียม เปนตน 
 

การผลิตน้ํานมขาวนั้น ปกติขาวจะปลูกกันประมาณ 120 วัน ขาวทีใ่ชทาํน้ํานม
ขาวจะเปนระยะ 90 วัน เปนระยะที่ขาวเริ่มตั้งทอง ขาวยังมีความชื้นเปนน้ํานม หากถัดจากนี้ไปขาว
จะเริ่มเปนเมล็ดก็จะใชไมได 
 

หลังจากเก็บเกีย่วขาวที่อยูในระยะน้ํานมแลว จากนั้นนํามาสูกระบวนการคัด
ทําความสะอาดแลวทําการบดผานเครื่องบด เพื่อที่จะเอาตัวน้ํานมออกมา ซ่ึงลักษณะคลายกับการ
คั้นกะทิ ระหวางบดตักน้ําสะอาดใสลงไปเล็กนอยเพื่อชวยในการบด เมือ่บดเสร็จก็จะไดน้ํานม
ออกมา แลวนาํไปปรับแตงรสชาติ 
 



 

64 

6.2.2  น้ํานมจากขาวมอลต (ผูจัดการ, 2544) 
 

คณะวิจยัจากมหาวิทยาลัยรังสิตคนพบวิธีทาํน้ํานมจากขาวมอลต ซ่ึงมีขั้นตอน
การทําขั้นแรกตมน้ําสะอาด 10 ลิตร ที่อุณหภูม ิ60 องศาเซลเซียส ตอมาเติมมอลต 4 กิโลกรัม นําไป
ตมที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสประมาณครึ่งชั่วโมง จากนั้นเติมน้ําสะอาดลงไปอีก 10 ลิตร นําไป
ตมอีกจนเดือดและปรับปริมาตรของเหลวใหเปน 24 ลิตร 

 
จากการตรวจสอบคุณคาของสารอาหารในน้ํานมขาวมอลตดังกลาว พบวามี

คุณคาสารอาหารและสารสําคัญหลายชนิดไมแพนมถัว่เหลืองและน้ํานมววั ทั้งสารในกลุมที่ละลาย
น้ําและละลายในน้ํามนั ไดแก ไทอามีน ไรโบฟลาวิน ไนอาซีน ไพริดอกซิน กรดเพนโทธีนิค โท
โคฟรอล และโทโคไตรอีนอล IP6 ที่อยูในสวนที่เปนรําขาว 

 
นอกจากนั้นกย็ังมีกลุมแรธาตุสําคัญหลายตัว ไดแก ซิลีเนียม สังกะสี 

แคลเซียม ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม และเหล็ก รวมทั้งสารอาหารคารโบไฮเดรตชนดิพรีไบโอติก 
ไดแก น้ําตาลอินโนซิตอล และกรดไขมันไมอ่ิมตัวชนดิโอเลอิคและไลโนเลอิค และสารกลุมไข
ขาวเลซิติน และแกมมา ออไรรารอล และสารที่ทําหนาที่เปนแอนติออกซิแดนทตามธรรมชาติ อีก
ทั้งกรดอะมิโนที่รางกายไมสามารถสังเคราะหไดเองอีกไมต่ํากวา 10 ชนิด   
 

6.2.3  เครื่องดื่มจากขาวงอก (สุพัตรา, 2546) 
 

ไดทําการศึกษาพันธุขาวและระยะเวลาในการเพาะขาวทีเ่หมาะสมเพื่อนําขาว
งอกมาใชเปนวัตถุดิบในการพัฒนาผลิตภณัฑ พบวาขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 ที่เพาะนาน 48 
ช่ัวโมงมีปริมาณสารอาหารและคุณภาพทางเคมีตางๆ ที่เดนกวาขาวพนัธุอ่ืน โดยมีปริมาณวิตามนิบี 
1 และบ ี2 เทากับ 0.85 และ 0.17 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ตามลําดับ  
 

เตรียมแปงขาวงอกจากขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 โดยนําเขาเครื่องอบแหง
แบบลูกกลิ้งจงึไดวัตถุดิบเพือ่ใชในการพฒันาผลิตภัณฑ จากการนําแปงขาวงอกมาทําการพัฒนา
สูตรเครื่องดื่มผง สูตรที่ไดคิดเปนรอยละ คือ แปงขาวงอก 33.65 นมผง 14.42 ครีมเทียม 9.62 กัม-
อะราบิก 9.62 น้ําตาลปน 28.85 และผงโกโก 3.84 กรรมวธีิการผลิตเครื่องดื่มผง โดยชั่งสวนผสม
ตางๆบรรจุลงถุง จากนั้นรัดปากถุงใหแนนและถุงมีลักษณะโปรงพองแลวทําการเขยาผสม ก็จะได
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เครื่องดื่มผงจากขาวงอก คุณภาพทางดานกายภาพของผลติภัณฑเครื่องดื่มผงจากขาวงอกที่ไดมีสี
น้ําตาล คา aw เทากับ 0.478 ซ่ึงอยูในระดับทีป่ลอดภัยตอการเสื่อมเสียเนือ่งจากจุลินทรยี มีขนาด
อนุภาคอยูในชวง 60-80 mesh  คุณภาพทางเคมีเมื่อพิจารณาหลักเกณฑการกลาวอางทางโภชนาการ
บนฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 182 (2541) เมื่อคิดตอ 1 หนวยบริโภค 
200 มิลลิลิตร (40 กรัม) เครื่องดื่มจากขาวงอกสามารถกลาวอางไดวาเปนแหลงของโปรตีน วิตามนิ
บี 1 และวิตามนิบี 2 คุณภาพทางจุลินทรียปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดและปริมาณยสีตราอยูใน
ระดับที่ปลอดภัย 
 

ผลการทดสอบยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวงอกจํานวน 
130 คน พบวาผูบริโภคใหคะแนนความชอบในคุณลักษณะอยูในระดบัชอบเล็กนอยถึงชอบปาน
กลาง มีการยอมรับเพิ่มขึ้นจากรอยละ 70.9 ไปเปน 87.5 เมื่อทราบวาผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาว
งอกเปนแหลงของโปรตีน วิตามินบ ี1 และบี 2 จากผลดังกลาวแสดงใหเห็นถึงการใสใจในสุขภาพ
ของผูบริโภคที่ทําการศึกษา อีกทั้งในดานการตัดสินใจซือ้ซ่ึงมีคารอยละ 82.5 
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7.  การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
 

7.1  ขั้นตอนการพัฒนาความรูสึกของมนุษย (Development of human perception) (ปราณี, 
2547) 
 

การวิเคราะหการยอมรับ (ผลิตภัณฑ) เปนวธีิการที่ผูบริโภคเทานั้นบอกได และวัดโดย
วิธีอ่ืนทางวิทยาศาสตรไมได ถึงแมจะวัดไดแตอาจจะไมเหมาะสมในการประยุกตใช เพราะถือวา
ขอมูลการยอมรับผลิตภัณฑมาจากขั้นตอนการตอบสนองของมนุษย (human sense) ภาพที่ 6 แสดง
ลําดับขั้นตอนการตอบสนองของมนุษยตอการยอมรับผลิตภัณฑ  
 

การรับรู (perception / response) 

↓ 
ทัศนคติ (attitude) 

↓ 
ความคิดเหน็ (opinion) 

↓ 
ความชอบ / ไมชอบ (like / dislike) 

↓ 
การยอมรับ / ปฏิเสธ (acceptance / rejection) 

 
ภาพที่ 6  ขั้นตอนการตอบสนองของมนุษยตอการยอมรบัผลิตภัณฑ 
 
ท่ีมา: ปราณี (2547) 
 

7.1.1  การรับรู (Perception / response) 
 

การรับรูของประสาทสัมผัสของมนุษย เปนความสามารถขั้นพื้นฐานของมนุษย 
(primary response) ทุกคนทีม่ีระบบประสาทสัมผัสที่มีการกระตุนอยูตลอดเวลาเพื่อการเจริญ การ
เติบโต การมีชีวิตรอด การบริโภคอาหาร เปนตน และมนุษยจะเปลีย่นประสิทธิภาพการรับรูไปตาม
สภาพแวดลอมไดตอไป 
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7.1.2  ทัศนคติ (Attitude) 
 

มนุษยอยูในฐานะผูบริโภคสินคาตางๆ ไดรับอิทธิพลจากสิ่งแวดลอม สังคม 
วัฒนธรรม นวตักรรม จึงเพิ่มประสิทธิภาพการรับรู โดยนําเอทัศนคติเขามามีสวนรวมในการ
ตัดสินใจ ทําใหมีทัศนคติในการรับรูสนองตอผลิตภัณฑทั้งดานบวก และดานลบ หรือไมมีทัศนคติ
ใดๆ ปลอยใหสวนรวมชักนาํไป เชน ทัศนคติตอสีสังเคราะห ทศันคตติอสีธรรมชาติ ทัศนคติตอ
การไมแตงสีในอาหาร มนุษยแตละกลุมใหความรูสึกแตกตางกัน เชน เด็กมีทัศนคติทางบวกตอสี
สังเคราะห เพราะมีสีสดใสถูกใจ ผูใหญสนใจเรื่องความปลอดภัย มักมีทศันคติทางบวกตอการใชสี
ธรรมชาติมากกวาสีสังเคราะห ทัศนคติที่มาจากนวัตกรรม เชน สังคมในเมือง ครอบครัวขนาดเล็ก
อาศัยในหองชดุ ไมนยิมอาหารที่ตองปรุงเอง ใชเวลามาก ดังนั้นจึงมีการผลิตอาหารประเภทอุน
(precooked food) หรืออาหารวัยรุน (teen-food) เพื่อตอบสนองตอกลุมผูบริโภคดังกลาว 
 

7.1.3  ความคิดเห็น (Opinion) 
 

อิทธิพลจากความเหน็และการอภิปรายในสังคมที่เกี่ยวของเกิดขอมูลที่มีผลให
เกิดการพฒันาการรับรูไปสรางทัศนคติ และสะสมเปนความเหน็ (opinion) เชิงชวยตดัสินใจเลือก
อาหาร โดยอาศัยประเด็นตางๆ รวมวิเคราะห เชน ราคายุติธรรม ถูกเวลา ถูกสถานที่ ถูกขอกําหนด 
(specification) และถูกงาน / ถูกหนาที่ของผลิตภัณฑ 
 

7.1.4  ความชอบ / ไมชอบ (Like / dislike) 
 

กอนนําไปสูความรูสึกตามธรรมชาติของมนุษยขัน้สุดทายในการตัดสินใจใช
เงินแลกซื้อผลิตภัณฑ หรือตดัสินใจบริโภคอาหาร มักจะสืบเนื่องมาจากการรับรูดานความชอบวา 
ชอบหรือไม หรือพอใจหรือไม เปนความรูสึกที่ดูเหมอืนงาย แตคอนขางซับซอน เพราะเปนการ
เชื่อมโยงที่มาตั้งแตการรับรูผานทัศนคติ ผานความเห็น แลวขยายผลเปนความชอบ แตกค็งมีหลาย
คนเหมือนกันที่ความชอบอาจอยูเหนือเหตผุล หรือบอกเหตุผลไมไดเชนกัน ผูบริโภคกลุมหลังนี้
ตองวิเคราะหที่มาของความชอบตอไปวา มาจากอะไร เชน อาจจะมาจากความรูสึกดานความภักดี
ตอตราสินคา (brand loyalty) ความคุนเคยจากโฆษณา ขอมูลวิชาการ หรือกิจกรรมที่มีนักวิชาการ
เขามาเกี่ยวของ เปนตน 
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7.1.5  การตอบรับ/การปฏิเสธ (Acceptance/Rejection) 
 

การตอบรับ-ปฏิเสธ ผลิตภัณฑ อาจใกลเคยีงกับความรูสึกชอบ-ไมชอบ แตใน
ที่นี้หมายถึง การตอบรับ-ปฏิเสธ ที่มาจากอิทธิพลเชื่อมโยงและถายทอดเชิงบูรณาการ (integrated 
sense) จาก การรับรู → ทัศนคติ → ความเห็น → ความชอบ-ไมชอบ → การตัดสินใจรับ(ซ้ือ, 
บริโภคผลิตภัณฑ) 

 
จากพัฒนาการ 5 ขั้นตอนของการตอบสนองจนไปสูการยอบรับ และปฏิเสธ

ผลิตภัณฑ จะเห็นวาเปนคณุสมบัติเฉพาะของผูบริโภคแตละคน แตละกลุม ซ่ึงจะมาฝกฝนไมได จึง
ตองใหเปนผูบริโภค (consumer) ทําหนาทีเ่ปนผูทดสอบ (assessor) เทานั้น ดังนัน้ เชือ่วาผลิตภัณฑ
ที่จะนําออกสูตลาดไดตองผานการทดสอบการยอมรับจากผูบริโภคเสียกอน จึงจะไมหลงทาง
หรือไมเปนผลิตภัณฑตาบอด (blind product)  

 
7.2  การประยกุตการทดสอบปกติเพื่อใชในการทดสอบการยอมรับจากผูบริโภค (ไพโรจน

, 2545) 
 

โดยทั่วไปการวิเคราะหลักษณะผลิตภณัฑนับวาเปนภาระหนาที่ของผูทดสอบชิมใน
หองปฏิบัติการ ซ่ึงสิ่งสําคัญที่สามารถใหขอมูลเชื่อมโยงระหวางสิ่งที่พบในการวิเคราะหผลจากผู
ทดสอบชิมในหองปฏิบัติการกับความชอบจากผูบริโภคคืออะไร  การประยุกตการทดสอบปกติที่
ใชในการทดสอบการยอมรับจากผูบริโภคจงึเปนสิ่งที่ตองพิจารณา  

 
จากขอสังเกตในแผนภาพของกิจกรรมการพัฒนาผลิตภณัฑในภาพที่ 7 จะอางถึงการ

ประเมินจากผูชํานาญการกลุมเล็กๆ (I) และตามดวยการใชผูประเมินระดับหองปฏิบตัิการ (II) และ
ตามดวยผูประเมินที่ไมไดผานการฝกฝน (III) ขั้นที่ IV และ V จะแสดงถึงประเภทของการทดสอบ
ผูบริโภค 2 ประเภททีใ่ชในการทดสอบการยอมรับ ไดแก การทดสอบแบบ Field test และ แบบ 
Home use test และหลังจากนั้นจะนําผลมาทําการวิเคราะห (VI) และสุดทายใชผลการวิเคราะหเปน
พื้นฐานในการตัดสินใจของผูประกอบการ (VII) 
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I 

ผูทดสอบชิมกลุมเลก็ 
ผูชํานาญการ 1-2 คน 

 

 
VII 

การตัดสินใจของผูผลิต 
ในอุตสาหกรรม 

 
II 

ผูทดสอบชิมในหองปฏิบัติการ 
(6-10 คน) 

 

 
VI 

การวิเคราะหและแปลความ 

 
III 

ผูทดสอบตัวแทนผูบริโภค 
เพื่อทดสอบความชอบ 

(50 หรือมากกวา 50 คน) 
 

 
V 

การทดสอบแบบ Home use test 
(100 หรือมากกวา 100 คน) 

IV 
การทดสอบแบบ Field test 
(200 หรือมากกวา 200 คน) 

 
ภาพที ่7  แผนผังการทดสอบการยอมรับและการพัฒนาผลิตภัณฑ  
 
ท่ีมา: ไพโรจน (2545) 

  
7.3  วิธีการทดสอบการยอมรับ (เพ็ญขวัญ, 2549) 
 

 วิธีการทดสอบการยอมรับที่นิยมใช ไดแก การใหสเกลความชอบ (hedonic scaling) 
การวัดความถี่ในการบริโภค (food action rating scale: FACT) และการวัดความพอด ี(just about 
right scale: JAR) การทดสอบการยอมรับเปนวิธีที่นยิมใชในการทดสอบผูบริโภคมากกวาการ
ทดสอบความชอบ เพราะสามารถทดสอบตัวอยางเดี่ยวได และขอมูลทีไ่ดทําใหทราบวาผูบริโภค
ชอบผลิตภัณฑแคไหน จะใชหรือ ซ้ือหรือไม อยางไร 
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7.3.1  วิธีการใหสเกลความชอบ 
 

 วิธีการใหสเกลความชอบโดยใชสเกลความชอบ 9 คะแนน เปนวิธีการที่นิยม
มากที่สุดในปจจุบัน วิธีการนี้ถูกนํามาใชในป ค.ศ. 1947 ซ่ึงเปนชวงสงครามโลกครั้งที่2 สวนสเกล
ความชอบ 7 คะแนน มีการใชคร้ังแรกโดยสถาบัน Quartermaster Food and Container Institute เพื่อ
ตรวจสอบความชอบของทหารในรายการอาหาร และป ค.ศ. 1952 Peryam ไดนําสเกลความชอบมา
ใชในการประเมินความชอบของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑอาหารอยางเปนทางการเปนครั้งแรก 

 
การทดสอบวธีินี้ ผูทดสอบประเมินความชอบที่มีตอตัวอยางโดยใชสเกล

ความชอบ 9 คะแนน คือ 1 = ไมชอบมากทีสุ่ด 2 = ไมชอบมาก 3 = ไมชอบปานกลาง 4 = ไมชอบ
เล็กนอย 5 = เฉยๆ(บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ) 6 = ชอบเล็กนอย 7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบ
มาก และ 9 = ชอบมากที่สุด หรืออาจใชรูปการแสดงออกทางสีหนาแทนความรูสึกได ในการ
ทดสอบครั้งหนึ่งผูทดสอบอาจไดรับตวัอยางพรอมกันทัง้หมด หรือไดรับทีละตัวอยาง ขึ้นอยูกับ
วัตถุประสงคของการทดสอบ การวิเคราะหขอมูลที่ไดเพื่อประเมินวาผูทดสอบชอบผลิตภัณฑใด
มากนอยแคไหน โดยการหาคาเฉลี่ยของคะแนนความชอบ เชน ถาคาคะแนนความชอบ เทากับ 8 
หมายความวาผูบริโภคชอบผลิตภัณฑในระดับมาก โดยคะแนนความชอบเทากับ 9 คือชอบมาก
ที่สุด หากมีผลิตภัณฑตั้งแต 2 ตัวอยางขึ้นไป ก็สามารถนําขอมูลไปวิเคราะหทางสถิติเพื่อ
เปรียบเทียบความแตกตางตอไป เชน วเิคราะหผลโดยใช t-test หรือ ANOVA  
 

7.3.2  วิธีวัดความถี่ในการบริโภค 
 

 วิธีนี้ผูทดสอบบอกถึงความถี่ในการบริโภคผลิตภัณฑ โดยใชสเกล ไดแก 1 = 
จะไมรับประทานเด็ดขาด 2 = จะไมรับประทานถาเลือกได 3 = จะรับประทานเปนบางครั้ง 4 = จะ
รับประทานบอยๆ และ 5 = จะรับประทานทุกครั้งที่มีโอกาส ขอมูลที่ไดจากวิธีนี้ใชการวิเคราะห
แบบเดยีวกับการวิเคราะหขอมูลจากการใหสเกลความชอบ อาจใชวิธีการวัดความถี่ในการบริโภค
รวมกับสเกลความชอบ เพื่อตรวจสอบวาความชอบหรือการยอมรับผลิตภัณฑมีความสัมพันธกับ
การบริโภคจริง  
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7.3.3  การวัดความพอด ี
 

 การวัดความพอดีหรือความพอดีของผูบริโภค อาจใชวดัความพอใจใน
ภาพรวมของผลิตภัณฑ หรือคุณลักษณะเฉพาะที่กําหนด ซ่ึงขอมูลที่ไดจะชวยในการตัดสินใจวา
ผลิตภัณฑที่ผานการพัฒนาแลวมีความเหมาะสมที่จะทดสอบตลาดหรือไม สเกลวัดความพอดีทีใ่ช 
เชน นอยเกินไป พอดี และมากเกินไป หากใชวิธีการวัดความพอดใีนระหวางการพัฒนาสูตรหรือ
กรรมวิธีการผลิตควรใชควบคูกับสเกลความชอบ เพื่อจะไดทราบวาผูทดสอบชอบตัวอยางมากนอย
แคไหน และในขณะเดยีวกนัมีความพอใจในตวัอยางแคไหน นอกจากนั้นยังไดทาบความรูสึกของผู
ทดสอบที่มีตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑอีกดวย ทาํใหสามารถปรับปรุง
ผลิตภัณฑใหตรงตามทิศทางที่ผูบริโภคตองการ  
 

7.3.4  การประเมินศักยภาพของการตลาด (Assessment of market potential) 
 

การเก็บขอมูลการทดสอบผูบริโภค (consumer test) สําหรับประเมินศักยภาพ
ของการตลาด ตองสรางแบบทดสอบที่เกี่ยวของกับการตลาด สภาพการตลาด การโฆษณา ตรา
ผลิตภัณฑ และปจจยัภายนอกที่เกีย่วของกบัการซื้อ เพื่อจะไดใชขอมูลเหลานี้มาควบคุมการรักษา
คุณภาพผลิตภณัฑ  →  ปรับปรุงผลิตภัณฑ →  หาแนวคดิใหมสรางผลิตภัณฑใหม  
 

7.4  การทดสอบในที่สาธารณะ หรือสถานที่ที่เปนกลาง (Central location test) (ปราณี, 
2547) 

 
การทดสอบในที่สาธารณะ หรือสถานที่ที่เปนกลาง (Central location test)  เปน

สถานที่ที่นิยมใชในการทดสอบผูบริโภคมากที่สุด สถานที่ดังกลาวไดแก ตลาด ศูนยการคา 
โรงเรียน โบสถ วัด โรงอาหาร โรงยิม โรงแรม หรือศูนยแสดงสินคา ซ่ึงการเลือกสถานที่ทดสอบ
จะพิจารณาในความสะดวกของผูทดสอบที่เปนผูบริโภคเปาหมายเปนหลัก และในขณะเดยีวกัน
สถานที่ควรเหมาะสมกับคาใชจาย และความสะดวกของผูดําเนินการทดสอบดวย (เพญ็ขวัญ, 2549) 
การทดสอบดวยวิธีนี้ตองใชผูทดสอบจํานวนมาก ประมาณ 50-300 คน มีทั้งขอไดเปรียบและ
เสียเปรียบ ดังนี้ 
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ขอไดเปรียบ ดังนี ้
 
-  ผูทดสอบสามารถสอบถามขอมูลบางอยางที่สงสัยจากผูดูแลการทดสอบได 
 
-  ผูทดสอบคือผูบริโภคที่สนใจผลิตภณัฑก็อาจจะไดขอมูลที่จะนําไปวิเคราะหได 
 
-  ใชกับผูทดสอบจํานวนมาก จากประชากรกลุมใหญ นบัวาเปนตวัแทนที่ดีได 

 
ขอเสียเปรียบ มีหลายประการ คือ 
 
-  มีขอเสียเปรยีบดานการควบคุมของแบบทดสอบ เชน ผูทดสอบไมคอยเขาใจคําถาม 

เบื่อแบบทดสอบพรรณนา หรือใหความเห็น จึงไดคําตอบจํากัด 
 
-  มีขอเสียเปรยีบดานการควบคุมของตัวอยาง เชน ผูทดสอบปฏิเสธการทดสอบ

ตัวอยางกล่ินรสที่ไมคุน ตัวอยางที่ตองใชเวลาในการทดสอบนาน 
 
-  มีขอเสียเปรยีบดานการควบคุมของกลุมผูทดสอบ เชน วัย ฐานะ ซ่ึงมีคอนขาง

หลากหลายในสถานที่สาธารณะ หรือศูนยการคา 
 
-  มีขอเสียเปรยีบดานการควบคุมบรรยากาศการทดสอบ เนื่องจากไมเปนธรรมชาติ 

เชน ผูบริโภคอาจจะอยูในภาวะหิว เรงรีบ สงสารพนักงาน เบื่อการตื้อ หรืออายที่ตองยืนชิมอาหาร 
ไมกลาแสดงออกกลัวจะเสียภาพพจน เปนตน 

 
 
 



อุปกรณและวิธีการ 

 

อุปกรณ 

 
1.  วัตถุดิบและสารเคมี 

1.1  ขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะลิ 105  จากสถานีวิจยัขาวบางเขน 
1.2  น้ําตาลทรายขาว ตรามิตรผล 
1.3  นมผงขาดมันเนยชนิดละลายไดทนัที รสจืด ตรามิชช่ันไฮ-แคล 
1.4  วานิลลาผง จากรานเกียรติเจริญ 
1.5  อินนูลิน (Frutafit®HD) จากบริษัท เฮลมมหาบุญ 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-คารนีทีน (L-Canipure®tartrate) จากบริษัท เฮลมมหาบุญ จํากดั 

 
2.  อุปกรณในการผลิตขาวกลองหอมมะลิงอก, อุปกรณในการผสม และบรรจุผลิตภัณฑ

เครื่องดื่มขาวกลองหอมมะลิงอก 
2.1  อุปกรณในการเพาะขาว ไดแก ตะกราพลาสติก ผาขาวบาง ฟองน้ํา และถุงพลาสติก 
2.2  ตูอบลมรอน (Tray dryer, รุน BWS บริษัท บี.ดับบลิว.เอส จํากดั, ประเทศไทย) 
2.3  เครื่องสีขาว (รุน NW 2000 TWIN, บริษัท นาทวีเทคโนโลยี จํากดั, ประเทศไทย) 
2.4  เครื่องบดแปง (Pin mill) 
2.5  เครื่องบดละเอียด (Ultra centrifugal mill, model ZM1, Retsch, Germany) 
2.6  เครื่องรอนแปง (บริษัท กลวยน้ําไทเตาอบ จํากัด, ประเทศไทย) 
2.7  เครื่องผสมแปง (รุน Type20, บริษัท เหยีย่วเฮง จํากดั, ประเทศไทย) 
2.8  เครื่องปดผนึกดวยความรอน (Kingstar PFS-F350x2, บริษัท เบทเตอรแพค จํากัด, 

ประเทศไทย) 
2.9  เครื่องปดผนึกถุงพลาสติกแบบสุญญากาศพรอมระบบอัดแกสเฉือ่ย (Vacuum 

packing machine, Supervac GK 100/1, Germany) 
 



 

74 

3.  อุปกรณวเิคราะหคุณภาพ 
3.1  อุปกรณวเิคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

 
- เครื่องอังไอน้ํา 6 หลุม (Water bath, Memmert Type WB14, Germany) 
- เครื่องอางน้ําเขยาควบคุมอณุหภูม ิ(Shaking water bath, Memmert Type WB14, 

Germany) 
- เครื่องวัดคาความหนืด (Viscometer, Model DV-III Programable Rheometer, 

Brookfield, U.S.A.) 
- เครื่องวัดคาสี (Lovibond PFX195, The Tintometer Limited., UK) 
- เครื่องวัดคาวอเตอรแอกตวิิต ี(MS1 Set-aw, Novasina, Switzerland) 
- เครื่องปนเหวีย่งตกตะกอนชนิดตั้งพื้นพรอมระบบควบคุมความเยน็ (Refrigerated 

Centrifuge H-80R, KOKUSAN, Japan) 
 

3.2  อุปกรณวเิคราะหคุณภาพทางเคมี 
- ชุดอุปกรณสําหรับวิเคราะหองคประกอบทางเคมี (Proximate Analysis) ไดแก 

ความชื้น, โปรตีน, ไขมัน, เถา, เสนใยหยาบ และใยอาหาร 
- เครื่องวัดความเขมของแสงและการดูดกลืน (UV-Visible Recording 

Spectophotometer, UV-160A, Shimadzu, Japan) 
- เครื่องวัดปริมาณของแข็งทีล่ะลายไดในน้าํ (Hand Refractometer, N-1α,  

ATAGO, Japan) 
 

3.3  อุปกรณวเิคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
-  อุปกรณเครือ่งแกว 
-  หมอนึ่งฆาเชื้อภายใตความดัน (Autoclave Stream Sterilizer, Tuttnauer  Model 

3850 M) 
-  ตูสําหรับบมเชื้อจุลินทรีย ( Astell Hearson, UK) 

 
3.4  อุปกรณวเิคราะหคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส 

-  อุปกรณทดสอบทางประสาทสัมผัส ไดแก แกวน้ํา ถาด และอุปกรณเครือ่งเขียน 
-  แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
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3.5  อุปกรณทีใ่ชในการประมวลผลขอมูล 
 

-  เครื่องไมโครคอมพิวเตอร 
-  โปรแกรมวิเคราะหทางสถิติ SPSS  Version 11.0 
-  โปรแกรมสําเร็จรูป LINDO Version 6.1 (Trial Version) 

 
วิธีการ 

 
1.  การสํารวจผลิตภณัฑเคร่ืองดื่มจากธัญญาหารที่มีมอลตเปนสวนประกอบในทองตลาด (Product 
Survey) 
 

ทําการสํารวจผลิตภัณฑเครือ่งดื่มสุขภาพจากธัญญาหารชนิดผงที่มีมอลตเปนสวนผสมที่
รานเซเวน-อีเลฟเวน สาขาสะพานควาย บิ๊กซีซุปเปอรมารเกต สาขาสะพานควาย โลตัสซุปเปอร
มารเกต สาขาลาดพราว คารฟูรซุปเปอรมารเกต สาขาลาดพราว ทอปสซุปเปอรมารเกต สาขา
เซ็นทรัลลาดพราว และ ราน Gourmet Market สาขาพารากอน ทําการสาํรวจในระหวาง เดือน
มีนาคมถึงเมษายน 2549 ขอมูลที่ทําการสํารวจ ไดแก ตรายี่หอ ผูผลิต รูปแบบ ขนาดบรรจุ ลักษณะ
และชนิดบรรจุภณัฑ สวนผสมของอาหาร และขอมูลโภชนาการ ซ่ึงไดระบุไวบนบรรจุภัณฑ สวน
ราคาของผลิตภัณฑจะสํารวจจากราคาที่ระบุไวบนชั้นจาํหนายสินคา 
 
2. การสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคสูงอายตุอผลิตภัณฑเคร่ืองดืม่จาก
ธัญญาหารที่มีมอลตเปนสวนประกอบในทองตลาด (Consumer survey) 
 

ทําการสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคกลุมเปาหมายคือ ผูที่มีอายุมากกวา 
60 ป ที่อาศัยในเขตกรุงเทพมหานคร ดวยวิธีเชิงปริมาณ (Quantitative Analysis) โดยการออก
แบบสอบถาม ซ่ึงมีขั้นตอนดงันี้ 
 

2.1  ทดสอบความเขาใจและความสมบูรณของแบบสอบถามดังแสดงในภาคผนวก ก-1 
โดยทําการทดสอบแบบสอบถามเบื้องตนกับกลุมเปาหมาย จํานวน 20 ชุด และทําการแกไขให
สมบูรณ 
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2.2  หาคาสัดสวนของประชากร โดยนําแบบสอบถามจากขอ 2.1 ทดสอบกับกลุมเปาหมาย
เพื่อหาสัดสวนของผูที่มีความสนใจตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากธัญญาหารจํานวน 40 ชุด 

 
2.3  กําหนดขนาดตัวอยาง โดยการคํานวณขนาดตัวอยางเมื่อตองการประมาณคาสัดสวน 

จากสูตรการแจกแจงคาสัดสวนตวัอยาง คอื n = Z2pq/E2 (กุณฑลี, 2546) วิธีการคํานวนโดยละเอยีด
แสดงในภาคผนวก ก-2 
 

โดยที ่ p    = สัดสวนของประชากรที่คาดวาสนใจซื้อผลิตภัณฑ 
  q    = 1 – p 
  Z    =  ความเชื่อมั่นทีก่ําหนด 
  E     = ความคลาดเคลื่อนที่ยอมใหเกิดขึ้นได 

 
2.4  ทําการสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภค ซ่ึงเปนขนาดกลุมตัวอยางที่ได

จากการคํานวณในขอ 2.3 โดยสุมตัวอยางแบบโควตา (Quota Sampling) โดยทําการเก็บขอมูลจาก
สมาชิกชมรมผูสูงอายุ โรงพยาบาลธรรมศาสตรเฉลิมพระเกยีรติ จํานวน 80 คน ในเดอืนสิงหาคม 
2549 ดวยแบบสอบถาม จากนั้นนําขอมูลจากการเก็บตัวอยางที่ไดมาทาํการวิเคราะหผลทางสถิติ 

 
3.  เตรียมวัตถดุิบจากขาวพนัธุขาวดอกมะลิ 105 
 

3.1  ศึกษาคุณภาพวตัถุดิบขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 
 

3.1.1  เตรียมวตัถุดิบ 
 

นําเมล็ดขาวพนัธุขาวดอกมะลิ 105 จากสถานีวิจยัขาวบางเขน โดยเปนขาวที่
ปลูกในจังหวดัลพบุรี มาทําความสะอาด กําจัดเมล็ดลีบและแตกหกั เก็บในตูที่ควบคุมอุณหภมูิ -5 
องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพทัธ 20 
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3.1.2  ตรวจสอบคุณภาพวัตถุดิบขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 
 

นําเมล็ดขาวพนัธุขาวดอกมะลิ 105 มาทําการตรวจสอบคุณภาพดังนี ้
 

- ความชื้น (ISTA, 1976) 
- ความบริสุทธิ์ของเมล็ด (ISTA, 1976) 
- น้ําหนกัตอ 1000 เมล็ด (ISTA, 1976) 
- รอยละความงอก (ISTA, 1976) 

 
3.2  ศึกษากรรมวิธีในการเพาะขาวกลองหอมมะลิงอกที่เหมาะสม 

 
นําเมล็ดขาวพนัธุขาวดอกมะลิ 105 มาเพาะ โดยดัดแปลงวิธีการเพาะเมล็ดขาวของ 

สุพัตรา (2546) ดังแสดงในภาพที่ 8  โดยนาํเมล็ดขาวเปลอืกที่คดัคุณภาพแลวมาแชในน้ําเปนเวลา 
24 ช่ัวโมง ศึกษาเมล็ดขาวที่เพาะที่ระยะเวลาการงอกทุกๆ 1 วัน (24 ช่ัวโมง) จนกระทั่งเมล็ดมีการ
แตกใบเลี้ยงสีเขียวจึงจะยุติการเก็บตัวอยางขาวเปลือกงอก จากนั้นนําเมล็ดขาวเปลือกงอกที่ไดมา
เตรียมเปนขาวกลองหอมมะลิงอกตามวิธีการของ สุพัตรา (2546) ดังภาพที่ 9  ศึกษาเปรียบเทียบ
วิธีการหยุดการทํางานของเอนไซมที่เกิดขึน้ในกระบวนการงอกของเมล็ดดวยการลวกในน้ําเดือด 5 
นาทีกับการลวกดวยไอน้ําเดอืด 5 นาท ีโดยวางแผนการทดลองแบบแฟคทอเรียล 5x2 คอื ระยะเวลา
งอก 1 2 3 4 และ 5 วัน และวิธียับยั้งการทาํงานของเอนไซม 2 วิธี คือ ลวกดวยน้ํารอนและลวกไอน้ํา
เดือด ไดส่ิงทดลองทั้งหมด 10 ส่ิงทดลอง 
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เมล็ดขาวเปลือก 

↓ 
คัดเมล็ดลีบทิ้ง 

↓ 
ลางดวยน้ําสะอาด 

↓ 
แชในน้ําสะอาด (ขาว:น้ํา = 1:3 w/v) ที่อุณหภูมหิอง 

↓ 
รินน้ําทิ้งและสะเด็ดใหแหง 

↓ 
ใสเมล็ด100กรัม/ตะกราเพาะ ขนาด 24x19x8.5 ซม3 ที่รองดวยฟองน้ําชุมน้ํา 

↓ 
เกลี่ยเมล็ดใหทั่วกระบะและคลุมทับดวยผาขาวบางชุมน้าํ 

↓ 
เพาะที่อุณหภมูิหอง 

↓ 
เมล็ดขาวเปลือกงอก 

 
ภาพที ่8  กรรมวิธีการเพาะเมล็ดขาว 
 
ท่ีมา: สุพัตรา (2546)      
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เมล็ดขาวเปลือกขาวดอกมะล ิ105 ที่งอก 
 

 
        ลวกในน้าํเดือด 5 นาที                ลวกดวยไอน้ําเดือด 5 นาที 

 
 

ลางในน้ําสะอาด 
 

อบแหงดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60oC เวลา 8 ช่ัวโมง 
 

กะเทาะเปลือก 
 

ขาวกลองหอมมะลิงอก 
 

บรรจุถุงโพรลีโพรพิลีนขนาด 500 กรัม ปดผนึกแบบสญุญากาศ 
และเก็บที่อุณหภูมิ 0oC 

 
ภาพที ่9  กรรมวิธีการผลิตขาวกลองหอมมะลิงอก 
 
ท่ีมา: สุพัตรา (2546) 
 

สุมตัวอยางขาวกลองหอมมะลิงอกจากการทดลองมาวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีและ
กายภาพดังตอไปนี ้
 

3.2.1  การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
    

-  ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ่ิง (Somogyi and Nelson, 1952) 
-  ของแข็งที่ละลายไดในน้ํา (Cold Water Extraction) (A.O.A.C., 2000) 
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3.2.2  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
 

ปริมาณผลผลิตขาวกลองหอมมะลิงอก (%Yield) คํานวณจากรอยละของ
น้ําหนกัขาวกลองหอมมะลิงอก (เต็มเมลด็รวมกับปลายขาวหัก) ตอน้ําหนักขาวเปลือกพันธุขาวดอก
มะลิเร่ิมตนกอนการเพาะ 
 

จากนั้นนําผลจากการวิเคราะหคณุภาพมาทําการวิเคราะหทางสถิติ โดยการวเิคราะห
ความแปรปรวน (ANOVA) และ เปรียบเทยีบคาเฉลี่ยดวยวิธี DMRT คัดเลือกระยะเวลาการเพาะที่
เหมาะสมโดยพิจารณาจากระยะเวลาที่ทําใหขาวงอกมีปริมาณน้ําตาลรีดวิซ่ิงและปริมาณของแข็งที่
ละลายไดในน้าํที่สูงสุด 
 
     3.3  กรรมวิธีการเตรียมแปงขาวกลองหอมมะลิงอกสุก 
 

นําเมล็ดขาวกลองกลองหอมมะลิงอกที่ไดจากกรรมวิธีการผลิตขอ 3.2 เตรียมเปนขาว
กลองหอมมะลิงอกสุก โดยนําขาวกลองหอมมะลิงอกมาหุงสุกตามกรรมวิธีการเตรียมขาวกลองสุก
ของ ธัญลักษณ (2548) ดังแสดงในภาพที่ 10  และนําขาวกลองหอมมะลิงอกสุกที่ไดเตรียมเปนแปง
ขาวกลองหอมมะลิงอกสุก โดยแสดงกรรมวิธีดังภาพที่ 11 
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ขาวกลองหอมมะลิลางซาวน้าํอยางเร็ว 1 คร้ัง 

↓ 
แชน้ํา 30 นาท ี

↓ 
พักใหสะเดด็ตกัใสถวยสําหรับใชนึ่งขาว 

↓ 
เติมน้ําลงไปใหทวมขาวที่อัตราสวน ขาว:น้ํา = 1:1.5 

↓ 
ลวกดวยไอน้ําเดือดในลังถึงเปนเวลา 50 นาที 

↓ 
ขาวกลองหอมมะลิงอกสุก 

 

ภาพที ่10  กรรมวิธีการเตรียมขาวกลองสุก 
 
ท่ีมา: ธัญลักษณ (2548) 
 

ขาวกลองหอมมะลิงอกสุก 

↓ 
อบแหงดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60oC เวลา 8 ช่ัวโมง 

↓ 
บดละเอียดดวยเครื่องบดแปง 

↓ 
รอนผานตะแกรง 150 mesh 

↓ 
แปงขาวกลองหอมมะลิงอกสุก 

 
ภาพที ่11  กรรมวิธีการผลิตแปงขาวกลองหอมมะลิงอกสุก 
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 3.4  ศึกษาเปรยีบเทียบคณุภาพแปงขาวกลองหอมมะลิดิบกับแปงขาวกลองหอมมะลิงอก
สุก 
 

นําแปงขาวกลองหอมมะลิดบิและแปงขาวกลองหอมมะลิงอกสุกที่ผลิตโดยวิธีที่ผาน
การคัดเลือกจากขอ 3.3 มาทําการวิเคราะหคณุภาพในดานตางๆ ดังนี ้
 

3.4.1  การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
 

การวัดคาองคประกอบทางเคมี การวัดคาองคประกอบทางเคมีของแปงขาว
กลองทั้งสองชนิด ไดแก ปริมาณความชืน้ โปรตีน ไขมนั เถา เสนใยหยาบ ทําตามวิธีของ 
A.O.A.C.(2000) น้ําตาลรีดิวซ่ิงและปริมาณน้ําตาลทั้งหมด (Somogyi and Nelson, 1952) และ
วิเคราะหปริมาณ GABA ของแปงขาวกลองหอมมะลิงอกสุก (Cohen and Michaud, 1993) 
 

3.4.2  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
 

-  คาวอเตอรแอติวิต ีโดยใชเครื่องวัด Water Activity (Novasiana MS1-Aw, 
Switzerland) เตรียมตัวอยางโดยบดใหละเอียด ใสในตลับวัดคา ประมาณ ¾  ของตลับซึ่งมีขีดบอก
ระดับการใสตวัอยาง และปดฝาพักไว ทําการปรับมาตรฐานของเครื่องทุกครั้งกอนใชงานโดยใช
เกลืออ่ิมตัวมาตรฐานใหครอบคลุมชวงที่ทําการวัด นําตัวอยางที่ใสในตลับเปดฝาออก และใสใน
ชองวัดคา Water Activity  ทําการวัดคาและบันทึกขอมูล 

 
-  การวดัคาสีในระบบ CIELAB ดวยเครื่อง Automatic Reflectance 

Colorimeter Model RT 100 แหลงกําเนิดแสง D65 คาที่วัดไดแก L* ( คาความสวางมีคา 0-100 โดย 
0 หมายถึงวัตถุที่มีความสวางสีดํา 100 หมายถึงวัตถุที่มีความสวางสีขาว)  a*(+  หมายถึง วัตถุที่มีสี
ออกแดง  - หมายถึงวัตถุที่มสีีออกเขียว) และ b* (+ หมายถึง วัตถุที่มีสีออกเหลือง  - หมายถึงวัตถุที่

มีสีออกน้ําเงิน) และวัดคาความแตกตางของสีทั้งหมด (total color difference: ΔE*) ใชแทนความ

แตกตางระหวางตัวอยางและมาตรฐาน คา ΔE* นี้บอกไดแตขนาดของความแตกตาง แตไมบอก
ทิศทาง (วษิฐดิา, 2549)  
 

-  คา Water solubility index (WSI) (Anderson et al, 1969) วิธีการวิเคราะห 
 



 

83 

-  คา Water absorption index (WAI) (Damardjati and Luh, 1987)  
 
4.  การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก 
 

4.1  คัดเลือกสูตรพื้นฐาน 
 
ทําการคัดเลือกสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑจากสูตรของผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหาร

ทางการคายี่หอที่ผูบริโภคนิยมดื่มมากที่สุดจากการสํารวจดวยแบบสอบถามกับกลุมผูบริโภค
เปาหมายกําหนดเปนสูตรควบคุม 1 และอีกหนึ่งสูตรจากสูตรของผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหาร
ทางการคายี่หอที่มีลักษณะคลายคลึงกับแนวความคิดผลิตภัณฑที่ทําการสอบถามจากผูบริโภค
เปาหมาย กําหนดเปนสูตรควบคุม 2 สูตรพื้นฐานของเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกจะถูก
กําหนดโดยการแทนที่สวนผสมของมอลตสกัด(จากสูตรทางการคาทั้งสอง)ดวยแปงขาวกลองหอม
มะลิงอกสุก โดยมีสวนผสมและกรรมวิธีการผลิตตามตารางที่ 11 และภาพที ่12  
 
ตารางที่ 11  สูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก 
 

ปริมาณ(คิดเปนรอยละ) 
สวนประกอบ 

สูตรควบคุม 1 สูตรควบคุม 2 
แปงขาวหอมมะลิงอก 
น้ําตาล 
นมผง 
กล่ินช็อกโกแลตมอลต 
วานิลลาผง 

13.98 
40.32 
39.25 
6.45 

- 

13.51 
23.39 
57.69 

- 
5.41 
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ช่ังสวนผสมตามสัดสวน 
 

บรรจุลงในถังผสม 
 

เขยาผสมจนเขากันด ี
 

เครื่องดื่มผง 
 

ภาพที ่12  กรรมวิธีการผลิตเครื่องดื่มผง 
 

จากนั้นนําผลิตภัณฑเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสูตรควบคุม 1 และ 2 มา
ทําการทดสอบผลิตภัณฑดวยวิธีการทดสอบความชอบ (Preference test) ในแบบสอบถามที่แสดง
ดังภาคผนวก ข-1  กับ สมาชิกชมรมผูสูงอายุ โรงพยาบาลสงเสริมสุขภาพ ศูนยอนามัยเขตที ่3 
จํานวน 50 คน (Resurreccion, 1998)   ในเดือน พฤศจิกายน พ.ศ.2549 ทําการเสิรฟเครื่องดื่มใน
ลักษณะที่ละลายดวยน้ํารอนแลว ในอัตราสวนเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกตอน้ํารอน
เทากับ 35 กรัม ตอ 150 มิลลิลิตร โดยเสิรฟทีละตัวอยางตามลําดับการเสิรฟที่มีสุมลําดับการเสิรฟ
ลวงหนา ใหผูทดสอบเลือกเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสูตรที่รูสึกวามีความชอบ
มากกวา คดัเลอืกสูตรที่ผูทดสอบเลือกเพื่อใชเปนสูตรตนแบบจากการวเิคราะหผลทางสถิติโดย
วิเคราะหความแตกตางแบบ one-tailed 
 

4.2  ทดสอบความชอบของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก
สูตรพื้นฐาน 

 
นําสูตรควบคุม 2 ซ่ึงเปนสูตรเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกที่ไดรับการ

คัดเลือกใหเปนสูตรพื้นฐานมาทําการทดสอบความชอบของผูบริโภคสูงอายุ ณ สมาชิกชมรม
ผูสูงอายุ โรงพยาบาลสงเสริมสุขภาพ ศูนยอนามัยเขตที ่3 จํานวน 50 คน ในเดือน พฤศจิกายน พ.ศ. 
2549 ผูทดสอบชิมผลิตภัณฑเครื่องดื่มในลักษณะที่ละลายดวยน้ํารอนแลว ในอัตราสวนเครื่องดื่ม
ผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกตอน้ํารอนเทากับ 35 กรัม ตอ 150 มิลลิลิตร แบบสอบถามแสดงดัง
ภาคผนวก ข-2 ทําการทดสอบโดยใหคะแนนความชอบแบบ Hedonic 9-point scaling(1=ไมชอบ
มากที่สุด ถึง 9=ชอบมากที่สุด) รวมกับการทํา Just about right(1=นอยเกินไป, 2=พอดี, 3=มาก
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เกินไป) ตอคุณลักษณะตางๆไดแก สีขาว กล่ินวานิลลา ความหวาน ความหนดื ความมันและ
ความชอบรวม ผลจากการทดสอบความชอบจะตองมีคะแนนความชอบของทุกคุณลักษณะมากกวา 
7 คะแนน และจํานวนของผูทดสอบที่ใหคะแนนระดับพอดีจะตองมากกวารอยละ50 หาก
คุณลักษณะใดไมเปนไปตามที่กําหนดจะตองถูกนํามาพิจารณาในการพฒันาและปรับปรุงสูตร
ตอไป 
 

4.3  การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก 
 

พัฒนาสูตรของเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 
Lindo Version6.1 (Trial version) ในการสรางสูตรเครื่องดื่มเพื่อใหไดสูตรเครื่องดื่มที่มีตนทุนต่ําสุด 
โดยราคาของวัตถุดิบที่เปนสวนผสมของเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกนั้นแสดงในตาราง
ที่ 12 กําหนดใหเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกจะตองมีคุณคาทางโภชนาการที่จําเปน
สําหรับผูบริโภคสูงอายุในตารางที่ 13 ซ่ึงปริมาณดังกลาวที่กําหนดนั้นสามารถนําไปกลาวอาง
คุณคาทางโภชนาการไดตามตามบัญชีสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวนัสําหรับคนไทยอายุ
ตั้งแต 6 ปขึ้นไป (Thai Recommended Daily Intakes - Thai RDI) บัญชีหมายเลข 3 แนบทาย
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ. 2541 และกําหนดขอจํากัดของปริมาณสวนผสม
ตางๆที่ผสมในผลิตภัณฑเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกดังตารางที่ 14 
 
ตารางที่ 12  ราคาวัตถุดิบของสวนผสมของเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก 
 

วัตถุดิบ ราคาตอกิโลกรัม (บาท) 
แปงขาวกลองหอมมะลิงอกสุก 
น้ําตาลทรายปน 
นมผงขาดมันเนย 
อินนูลิน 
วานิลลาผง 

25 
20 
150 
170 
280 
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ตารางที่ 13  ปริมาณคุณคาทางโภชนาการที่จะไดรับจากเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก   
                    100  กรัม 
 

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณที่จะไดรับ 
พลังงาน(กิโลแคลอรี) 
ใยอาหาร(กรัม) 
โปรตีน(กรัม) 

< 400 
> 6 
> 5 

 

ตารางที่ 14  ขอกําหนดของสวนประกอบตางๆของผลิตภัณฑเครื่องดืม่สุขภาพชนิดผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอาย ุ

 
สวนผสม ปริมาณที่กําหนด(รอยละ) เหตุผล 

แปงขาวกลองหอม
มะลิงอก 

15-20 เปนระดับสูงสดุที่จะทําใหเครื่องดื่มมีคาความ
หนืดในระดับที่สามารถดื่มได 

น้ําตาลทรายปน 10-20 ปรับรสหวานใหลดลง 
นมผงขาดมันเนย 20 - 60 เปนปริมาณทีม่ีโปรตีนในระดับที่สามารถ

กลาวอางวา “โปรตีนสูง” ได 
อินนูลิน < 10 เพื่อเพิ่มใยอาหารใหอยูในระดับที่สามารถ

กลาวอางวา “ใยอาหารสูง” ได 
วานิลลาผง = 5.4 ปริมาณเทากับสูตรของเครื่องดื่มผงจากขาว

กลองหอมมะลิงอกพื้นฐาน เนื่องจากไมได
ปรับปรุงคุณลักษณะดานกล่ินวานิลลา 

 
4.4  ศึกษาการเสริมสารอาหารในเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภค

สูงอายุ 
 

นําเครื่องดื่มขาวกลองหอมมะลิงอกสูตรที่ไดจากการพฒันาดวยโปรแกรมสําเร็จรูป 
Lindo มาทําการเติมสารเสริมอาหารตางๆที่พบการขาดและชวยสงเสริมสุขภาพสําหรับผูสูงอายุ 
ไดแก วิตามนิบี 6 วิตามินบ ี12 กรดโฟลิก และสารแอล-คารนีทีน ดังตารางที่ 15 เนื่องจากวิตามินบี
6 วิตามินบ ี12 และกรดโฟลกิจะมีสวนชวยในการบํารุงระบบประสาท (มลศิริ, 2545) และสารแอล-
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คารนีทีนสามารถชวยรักษาระดับคอเลสเตอรอลใหปกตใินผูบริโภคสูงอายุและชวยชะลอความแก
ชราได (นิรนาม, 2548ก) เตมิสารเสริมอาหารดังกลาวในปริมาณที่สามารถกลาวอางคุณคาทาง
โภชนาการไดตามบัญชีสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวนัสําหรับคนไทยอายตุั้งแต 6 ปขึ้น
ไป (Thai Recommended Daily Intakes - Thai RDI) บญัชีหมายเลข 3 แนบทายประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบับที่ 182) พ.ศ.2541  
 
ตารางที่ 15  ขอกําหนดและปริมาณของสารเสริมอาหารที่เติมลงในเครือ่งดื่มผงจากขาวกลองหอม

มะลิงอกสําหรับผูบริโภคสงูอายุ 
 
สารเสริมอาหาร ขอกําหนด ปริมาณที่เติม (ตอเคร่ืองดื่มผง 100 กรัม) 

วิตามินบี6 30% Thai RDI 0.6 มิลลิกรัม 
วิตามินบี12 30% Thai RDI 0.6 ไมโครกรัม 
กรดโฟลิก 30% Thai RDI 60 ไมโครกรัม 
สารแอล-คารนีทีน 250 มิลลิกรัมตอคร้ัง 250 มิลลิกรัม 
 

4.5  การทําอภปิรายกลุมกับผูบริโภคทั่วไปตอคุณภาพของผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาว
กลองหอมมะลิงอก 

 
สํารวจความคดิเห็นและขอเสนอแนะของผูบริโภคตอคุณภาพของผลติภัณฑเครื่องดื่ม

จากขาวกลองหอมมะลิงอกที่เติมสารเสริมอาหารดวยวธีิเชิงคุณภาพ (Qualitative Analysis)  กับผู
อภิปรายจํานวน 8 คน ดวยวธีิการอภิปรายกลุม (Focus Group discussion) ตามขั้นตอนการทํา
อภิปรายกลุม (Resurreccion, 1998) และ Moderator Guide ในภาคผนวก ก-3 โดยมีการเก็บขอมูล
ดวยเครื่องบันทึกเทป และจดบนัทึก ทําการทดสอบ ในเดือน มีนาคม พ.ศ. 2550 ณ. หนวย
ปฏิบัติการเทคโนโลยีแปรรูปขาว สถาบันคนควาและพฒันาผลิตผลทางการเกษตรและ
อุตสาหกรรมเกษตร ขั้นตอนการทดสอบจะเริ่มจากผูทดสอบจะไดรับผลิตภัณฑเครื่องดื่มผงจาก
ขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุและบรรจใุนซอง จากนัน้เทผงเครื่องดื่มลงในแกว
กาแฟและเติมน้ํารอน โดยใหผูทดสอบชงเครื่องดื่มดวยตนเองและทดสอบชิมผลิตภัณฑ จากนั้นจะ
สอบถามผูทดสอบถึงแนวคดิ   ทัศนคติและความตองการของผูบริโภคที่มตีอคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑเครือ่งดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกที่มีคณุคาทางโภชนาการสําหรับผูบริโภคสูงอาย ุ
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4.6  การทดสอบความชอบของเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกกับ
ผูบริโภคสูงอาย ุ

 
นําเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสูตรที่ทดสอบในขอ 4.6 มา

ทดสอบความชอบดวยวิธีทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะดานสีขาว, กล่ินวานิลลา, รสหวาน, 
ความหนดื, ความมัน และความชอบรวม กับผูบริโภคกลุมเปาหมาย (อายุ 60 ปขึ้นไป) จํานวน 50 
คน แบบทดสอบแสดงในภาคผนวก ข-2 โดยวิธีการใหคะแนนความชอบแบบ 9-point Hedonic 
scale (1=ไมชอบมากที่สุด ถึง 9=ชอบมากที่สุด) และคะแนนความพอดี (1=นอยเกินไป, 2=พอดี, 3=
มากเกินไป) ในเดือน มีนาคม พ.ศ. 2550 ทดสอบผลิตภัณฑ ณ. ชมรมผูสูงอายุ โรงพยาบาล
ธรรมศาสตรเฉลิมพระเกียรติ ซ่ึงในการทดสอบนี้ไดมีการอธิบายขอมูลของผลิตภัณฑกอนทําการ
ทดสอบผลิตภัณฑและใหผูทดสอบลงชื่อยินยอมเขารวมการทดสอบในครั้งนี้ลงในแบบยินยอมของ
อาสาสมัครดังแสดงในภาคผนวก ก-4 นําคาที่ไดจากการทดสอบมาวิเคราะหผลทางสถิติโดย
วิเคราะหความแปรปรวน(ANOVA) 
 
5.  ศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑเคร่ืองดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับ
ผูสงูอาย ุ

 
นําเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุสูตรที่ผาน

การพัฒนาและทดสอบความชอบในขอ 4.6 มาทําการวิเคราะหคาคุณภาพตางๆดังนี ้
  

5.1  คากายภาพ (ผงเครื่องดื่ม) 
 

- คาสี L* a* b* ΔE* 
- คาวอเตอรแอกติวิต ี
- คา Water solubility index (WSI) (Anderson et al, 1969) 
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5.2  คากายภาพ (เครื่องดื่มผงละลายน้ํารอนในอัตราสวน 35 กรัม : 150 มล.) 
 

- คาความหนดื นําผลิตภัณฑตนแบบวัดคาความหนดืดวยเครื่องวัดความหนืด ยี่หอ 
Brook field  model DV-III programable rheometer อานคาความหนดืดวยโปรแกรม Rheocal ที่
ความเร็วรอบ 250 rpm หัวเขม็ RV เบอร 1 ที่อุณหภูม ิ50 องศาเซลเซียส  

- คาสี L* a* b* ΔE* 
- คา oBrix  วัดคาดวยเครื่อง Hand Refractometer 

 
5.3  คุณคาทางโภชนาการ  
 

- องคประกอบทางเคมีโดยประมาณ (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  คาทางจุลินทรีย 
 

- จํานวนจุลินทรียทั้งหมด (A.O.A.C., 2000) 
- ยีสตและรา (A.O.A.C., 2000) 
- โคลิฟอรม (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  ศึกษาตนทุนของผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก 
 

โดยคิดตนทนุผลิตภัณฑจากคาใชจายโดยประมาณคาจากวัตถุดิบที่เปนสวนประกอบ
ของผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุ ที่มี
ขนาด 1 หนวยบริโภค เทากบั 35 กรัม 

 
6. ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับ
ผูบริโภคสูงอายุ 
 

ทําการทดสอบการยอมรับของกลุมผูบริโภคเปาหมายทีม่ีตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุที่ผานการพฒันาแลว ดวยวิธี Central Location Test โดย
ทําการทดสอบกับกลุมผูบริโภคเปาหมาย (อายุมากกวา 60 ป) จํานวน 50 คน (Resurreccion, 1998) 
แบบทดสอบดงัแสดงในภาคผนวก ก-5 ในเดือน มีนาคม 2550 ณ. ชมรมผูสูงอายุ โรงพยาบาล
ธรรมศาสตรเฉลิมพระเกียรติ ขั้นตอนการทดสอบไดแสดงในภาพที่ 13 จากนั้นนําผลที่ไดทําการ
ประมวลผลและวิเคราะหการยอมรับและการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑของผูบริโภค กอนและหลังจาก
ไดรับขอมูลดานการเพิ่มคณุคาทางโภชนาการในผลิตภณัฑเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก
สําหรับผูบริโภคสูงอายุจากแปงขาวกลองหอมมะลิ โดยใชวิธี McNemar Test  เพื่อทราบถึงความ
นาจะเปนที่ผูบริโภคจะเปลี่ยนใจในการยอมรับและการซื้อผลิตภัณฑหลังจากไดรับขอมูลดังกลาว  
 
7. การจัดทําขอกําหนดสําหรับผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก
สําหรับผูบริโภคสูงอาย ุ
 
 จัดทํารายละเอียดผลติภณัฑและขอกําหนดสําหรับวัตถุดบิ โดยการรวบรวมขอมูลวตัถุดิบ
จากผูขาย (supplier) สวนผลิตภัณฑใชขอมลูจากการวิเคราะหคณุภาพ 
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เสิรฟตัวอยางเครื่องดื่มผงที่บรรจุในซองพรอมแกวและชอน 

↓ 
ใหผูทดสอบตดัซองเครื่องดื่มผงแลวเทลงในแกว 

↓ 
พิจารณาและใหคะแนนความชอบที่มีตอผงเครื่องดื่มโดยภาพรวมและขนาดบรรจุตอซอง 

↓ 
เติมน้ํารอน 150 มล. ลงในแกวของผูทดสอบ  

↓ 
ผูทดสอบคนละลายเครื่องดื่มพรอมทั้งพิจารณาระยะเวลาที่ใชละลายผงเครื่องดื่ม 

↓ 
หลังจากละลายเครื่องดื่มผงใหผูทดสอบพิจารณาปริมาณของเครื่องดื่ม 

ที่ละลายน้ําแลวตอการดื่มหนึ่งครั้ง 

↓ 
ผูทดสอบใหคะแนนความชอบตอเครื่องดื่มโดยภาพรวม 

↓ 
ผูทดสอบใหผลการยอมรับและการซื้อตอผลิตภัณฑเครื่องดื่ม 

↓ 
ผูทดสอบอานคําอธิบายขอมูลทางโภชนาการของผลิตภัณฑ 

เครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุ 

↓ 
ผูทดสอบใหผลการยอมรับและการซื้อตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มหลังทราบขอมูลทางโภชนาการ 

 
ภาพที่  13 ขั้นตอนการทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลอง

หอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอาย ุ
 
 



ผลและวิจารณ 
 

1.  การสํารวจผลิตภณัฑเคร่ืองดื่มจากธัญญาหารที่มีมอลตเปนสวนประกอบในทองตลาด (Product 
Survey) 
 

ผลการสํารวจตลาดเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงที่มีสวนผสมของมอลตที่มีจําหนายใน
ทองตลาด พบวามีผูผลิต 4 บริษัท ไดแก 1. บริษัท อาหารจานทอง จํากดั ผูผลิตเครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูป ตรากูดไทม 2. บริษัท เอบีฟูด แอนด เบฟเวอรเรจส (ประเทศไทย) จํากัด ผูผลิตเครื่องดื่ม
มอลตสกัด ตราโอวัลติน 3. บริษัท ซันโกแมชีนเนอรี่ (ประเทศไทย) จํากัด ผูผลิตเครื่องดื่มมอลต
สกัดผสมธัญญาหาร ตราเนสวิตา และ 4. บริษัท โคแมค (ประเทศไทย) จํากดั ผูผลิตเครื่องดื่มรส
ช็อกโกแลตมอลตปรุงสําเร็จ ตราไมโล โดยบริษัท ซันโกแมชีนเนอรี่ (ประเทศไทย) จํากัด และ
บริษัท โคแมค (ประเทศไทย) จํากดั ทําการผลิตภายใตการควบคุมของบริษัท เนสทเล (ประเทศ
ไทย) จํากัด ดังตารางที่ 16 
 

เครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงที่มสีวนผสมของมอลตที่สํารวจไดนั้นสามารถแบงไดออกเปน 3 
รูปแบบ คือ 1. เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป ซ่ึงมีสวนผสมที่ประกอบดวยธัญญาหารหลากหลาย
ชนิด ไดแก เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป ตรากูดไทม 2. เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมนม ซ่ึงมี
สวนผสมของมอลตสกัดเปนสวนผสมหลกัผสมกับนมและธัญญาหารอื่นๆ ไดแก เครื่องดื่มมอลต
สกัดผสมธัญญาหาร ตราเนสวิตา และ เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมนม ตรา โอวัลติน ไวท มอลต และ 
3. เครื่องดื่มรสช็อกโกแลตมอลต เปนเครื่องดื่มที่มีสวนของมอลตสกัดเปนสวนผสมหลักผสมกับ
ผงโกโก ซ่ึงเปนผลิตภัณฑทีรู่จักกันอยางแพรหลายมานาน ไดแก เครื่องดื่มมอลตสกัดรส
ช็อกโกแลต ตราโอวัลติน และเครื่องดื่มรสช็อกโกแลตมอลตปรุงสําเร็จ ตราไมโล 
 

ลักษณะผงของเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงที่มีสวนผสมของมอลตที่สํารวจไดนัน้สามารถแบง
ออกไดเปน 2 ลักษณะ คือ ลักษณะเปนผงละเอียด ไดแก เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมนม ตราโอวัลติน 
ไวท มอลต เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมนม สูตรไขมันต่ํา ตราโอวัลติน ไวท มอลต เครื่องดื่มมอลต
สกัด รสช็อกโกแลตปรุงสําเร็จสูตร 1 ตราโอวัลติน และเครื่องดื่มรสช็อกโกแลตมอลตปรุงสําเร็จ
ชนิดผง ตราไมโล และลักษณะเปนผงหยาบซึ่งเปนสวนผสมของธัญญาหารอบกรอบ ไดแก 
เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป กล่ินวานิลลา ตรากูดไทม เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป รสโกโก 
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ตรากูดไทม เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมธัญญาหาร ตราเนสวิตา ไวท มอลต เครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูปสูตรเจ โปรตีนถ่ัวเหลือง ตราเนสวิตา และเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป ตราเนสวิตา รส
ดั้งเดิม 
 

เครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงที่มสีวนผสมของมอลตที่สํารวจไดนั้นทีห่ลากหลายสูตรและ
รสชาติ ไดแก รสวานิลลา รสช็อกโกแลต รสช็อกโกแลตมอลต รสโกโก รสดั้งเดิม(ไมมีการแตง
เติมรสชาติ) สูตรไวทมอลต สูตรเจ และสตูรไขมันต่ํา 
 

ขนาดบรรจุของเครื่องดื่มนั้นมี 2 ขนาดคือ ขนาดเล็กน้ําหนักสุทธิอยูในชวง 160-210 กรัม 
มีเครื่องดื่มอยูประมาณ 5-6 ซอง และขนาดใหญมีน้ําหนกัตอหออยูในชวง 600-700 กรัม โดยมี
เครื่องดื่มผงบรรจุประมาณ 20 ซอง ซ่ึงปริมาณบรรจุของเครื่องดื่มตอซองนั้นมีขนาดประมาณ 30-
35 กรัมตอซอง เฉลี่ยราคาตอซองอยูในชวง 4-8 บาท ชนดิของบรรจุภณัฑที่ใชทกุยีห่อใชเปนซอง
ลามิเนทอะลูมิเนียม 
 

การชงเครื่องดื่มผงตามที่ระบุบนฉลากนั้น แนะนําใหละลายดวยน้ํารอนประมาณ 150-200 
มิลลิลิตร ซ่ึงพบวาสวนประกอบหลักของเครื่องดื่ม(เมื่อเจือจางในน้ํา)นั้นมีสวนของมอลตหรือ
มอลตสกัดอยูในชวง 0.5-8.5% ขึ้นกับสูตรของเครื่องดื่มชนิดนั้นๆ ซ่ึงชนิดของมอลตที่ใชใน
เครื่องดื่มผงที่ทําการสํารวจนั้นจะอยูในรปูของมอลตสกัด สวนประกอบหลักอื่นๆที่ผสมกันนั้น 
ไดแก ครีมเทยีม นมผงหรือนมผงขาดมันเนย น้ําตาล เวยผง และธัญญาหารชนิดอื่นๆ เปนตน  
 

เมื่อพิจารณาทางดานคุณคาทางโภชนาการพบวาเครื่องดืม่ธัญญาหารสําเร็จรูป ตราเนสวิตา
ชนิดมอลตสกดั สูตรดั้งเดิม และสูตรเจนัน้ มีการกลาวอางถึงประโยชนที่จะไดรับ คือ แคลเซียมสูง 
วิตามินอแีละซีสูง และไมมีคอเรสเตอรอล เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมนม ตราโอวัลติน ไวทมอลตนั้น
จะใหประโยชน คือ มีวิตามนิอีและแคลเซยีมสูง 30% ของ Thai RDI  แตเมื่อเปนสูตรไขมันต่ําตรา
โอวัลติน ไวท มอลต จะใหประโยชน คือ ไขมันต่ํา วิตามนิอี และแคลเซียมสูง สวนเครื่องดื่มรส
ช็อกโกแลต ตราไมโลและตราโอวัลตินนัน้ จะใหคณุคาทางโภชนาการ ไดแก วิตามนิเอ วิตามนิบี 1 
วิตามินบี 2 วิตามินบี 6 วิตามนิบี 12 แคลเซียม และธาตุเหล็ก และจากขอมูลโภชนาการพบวา
พลังงานทั้งหมดที่รางกายจะไดรับจากการบริโภคเครื่องดื่ม 1 ซองมีคาประมาณ 120-150 กิโล
แคลอรี 
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ตารางที่ 16  ผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงที่มีสวนผสมของมอลตที่จําหนายในทองตลาด 
 

ผูผลิต ผลิตภัณฑ 
น้ําหนักสุทธิ 

(กรัม) 
ราคา 
(บาท) 

สวนประกอบ
โดยประมาณ           

เม่ือเจือจางในน้ํา 

การกลาวอาง
คุณคาทาง
โภชนาการ 

บริษัท อาหาร
จานทอง จํากัด 
จัดจําหนายโดย 
บริษัท ลอกซ-
เลย เทรดดิ้ง 
จํากัด 

เครื่องดื่ม
ธัญญาหาร
สําเร็จรูป :  
กลิ่นวานิลลา     
ตรา กูดไทม 

600 
(30 ก. x 20 ซอง) 

77 เจือจางในน้ํา 200 มล 

• ธัญญาหารกึ่ง
สําเร็จรูป(ขาว
กลอง ขาวโพด  
ลูกเดือย ถ่ัวเหลือง 
มอลต) 4% 

• ครีมเทียม 4% 

• น้ําตาล 4% 

- 

 เครื่องดื่ม
ธัญญาหาร
สําเร็จรูป :     
รสโกโก      
ตรา กูดไทม 

600 
(30 ก. x 20 ซอง) 

77 เจือจางในน้ํา 200 มล 

• ธัญญาหารกึ่ง
สําเร็จรูป(ขาว
กลอง ขาวโพด  
ลูกเดือย ถ่ัวเหลือง 
มอลต) 3.5% 

• ครีมเทียม 3.5% 

• น้ําตาล 2% 

• ผงโกโก 1.3% 
 

- 

บริษัท เอบีฟูด 
แอนด เบฟเวอร
เรจส (ประเทศ
ไทย) จํากัด 

เครื่องดื่มมอลต
สกัดผสมนม 
ตราโอวัลติน 
ไวท มอลต 

175 
(35 ก. x 5 ซอง) 

35 เจือจางในน้ํา 150 มล. 

• มอลตสกัด 8.4% 

• นมผง 4.9% 

• เวย 3.0% 

• น้ําตาล 1.6% 
* แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ 

• วิตามินอี
และ
แคลเซียม
สูง 30% 
ของ Thai 
RDI 
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ตารางที่ 16  (ตอ)   
 

ผูผลิต ผลิตภัณฑ 
น้ําหนักสุทธิ 

(กรัม) 
ราคา 
(บาท) 

สวนประกอบ
โดยประมาณ           

เม่ือเจือจางในน้ํา 

การกลาวอาง
คุณคาทาง
โภชนาการ 

บริษัท เอบีฟูด 
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% 
(มอลตสกัด 
3.5%, นมผงครบ
สวน 2.0%,      
เวย 1.2%,  
น้ําตาล 0.7%) 

• เวย 3.2% 

• น้ําตาล 2.0% 

• มอลตสกัด 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% 

• นมผงพรองมัน
เนย 1.4% 

• ผงโกโก 0.27% 

• วิตามินเอ 

• วิตามินบี1 

• วิตามินบี2 

• วิตามินบี
12 

• แคลเซียม 

• ธาตุเหล็ก  
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ตารางที่ 16  (ตอ)  
 

ผูผลิต ผลิตภัณฑ 
น้ําหนักสุทธิ 

(กรัม) 
ราคา 
(บาท) 

สวนประกอบ
โดยประมาณ           

เม่ือเจือจางในน้ํา 

การกลาวอาง
คุณคาทาง
โภชนาการ 

บริษัท ซันโกแม
ชีนเนอรี่
(ประเทศไทย) 
จํากัด  
ผลิตภายใตการ
ควบคุมของ
บริษัท เนสทเล
(ประเทศไทย) 
จํากัด 

เครื่องดื่ม
ธัญญาหาร
สําเร็จรูป     
ตราเนสวิตา        
รสดั้งเดิม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

180 
(30 ก. x 6 ซอง) 

600 
(30 ก.x20 ซอง) 
 

37 
 

89 

เจือจางในน้ํา 150 มล. 

• ธัญญาหารอบ
กรอบ 5.4% 
(ขาวสาลี 3.6%, 
ขาวเจา 0.4%, 
ขาวโพดดัดแปร
พันธุกรรม 0.2%) 

• น้ําตาล 4.5% 

• ครีมเทียม 3% 

• นมผงขาดมันเนย 
2.3% 

• มอลตสกัด 0.8% 

• แตงกลิ่นเลียน
ธรรมชาติ 

• อาจมีถ่ัวเหลือง 
 

• แคลเซียม
สูง 

• วิตามินอี
และซีสูง 

• ไมมี
คอเลสเตอ 
รอล 
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ตารางที่ 16  (ตอ)  
 

ผูผลิต ผลิตภัณฑ 
น้ําหนักสุทธิ 

(กรัม) 
ราคา 
(บาท) 

สวนประกอบ
โดยประมาณ           

เม่ือเจือจางในน้ํา 

การกลาวอาง
คุณคาทาง
โภชนาการ 

บริษัท ซันโกแม
ชีนเนอรี่
(ประเทศไทย) 
จํากัด  
ผลิตภายใตการ
ควบคุมของ
บริษัท เนสทเล
(ประเทศไทย) 
จํากัด 

เครื่องดื่มมอลต
สกัดผสม
ธัญญาหาร   
ตราเนสวิตา 
ไวท มอลต 

160 
(32 ก. x 5 ซอง) 

600 
(30 ก.x20 ซอง) 
 

37 
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เจือจางในน้ํา 150 มล. 

• ครีมเทียม* 5.1% 

• มอลตสกัด 4.0% 

• น้ําตาล 3.0% 

• ธัญญาหารอบ
กรอบ 2.4% (ขาว
สาลี 1.6% , ขาว
เจา 0.2% , 
ขาวโพดดัดแปร
พันธุกรรม 0.1%) 

• นมผง 0.8% 

• เวยผง 0.8% 

• แตงกลิ่นเลียน
ธรรมชาติ 

* ครีมเทียมมีสวนผสม
ของโซเดียม เคซิเนต 
โปรตีนจากนม 

• แคลเซียม
สูง 

• วิตามินอี
และซีสูง 

• ไมมี
คอเลสเตอ 
รอล 
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ตารางที่ 16  (ตอ)   
 

ผูผลิต ผลิตภัณฑ 
น้ําหนักสุทธิ 

(กรัม) 
ราคา 
(บาท) 

สวนประกอบ
โดยประมาณ           

เม่ือเจือจางในน้ํา 

การกลาวอาง
คุณคาทาง
โภชนาการ 

บริษัท ซันโกแม
ชีนเนอรี่
(ประเทศไทย) 
จํากัด  
ผลิตภายใตการ
ควบคุมของ
บริษัท เนสทเล
(ประเทศไทย) 
จํากัด 

เครื่องดื่ม
ธัญญาหาร
สําเร็จรูป    
สูตรเจ โปรตีน
ถ่ัวเหลือง     
ตราเนสวิตา 

180 
(30 ก. x 6 ซอง) 

600 
(30 ก.x20 ซอง) 
 

37 
 

89 

เจือจางในน้ํา 150 มล. 

• ธัญญาหารอบ
กรอบ 5.1% 
(ขาวสาลี 3.4%, 
ขาวเจา 0.5%, 
ขาวโพดดัดแปร
พันธุกรรม 0.2%) 

• ผลิตภัณฑปรุง
แตงเครื่องดื่ม
สูตรเจ 4.6% 

• น้ําตาล 3.7% 

• มอลตสกัด 
0.47% 

• โปรตีนถั่วเหลือง
จากถั่วเหลืองดัด
แปรพันธุกรรม 
0.47% 

* แตงกลิ่นเลียนแบบ
ธรรมชาติ 

• แคลเซียม
สูง 

• วิตามินอี
และซีสูง 

• ไมมี
คอเลสเตอ 
รอล 
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ตารางที่ 16  (ตอ)   
 

ผูผลิต ผลิตภัณฑ 
น้ําหนักสุทธิ 

(กรัม) 
ราคา 
(บาท) 

สวนประกอบ
โดยประมาณ           

เม่ือเจือจางในน้ํา 

การกลาวอาง
คุณคาทาง
โภชนาการ 

บริษัท โคแมค
(ประเทศไทย) 
จํากัด 
ผลิตภายใตการ
ควบคุมของ
บริษัท เนสทเล
(ประเทศไทย) 
จํากัด 

เครื่องดื่มรส
ช็อกโกแลต
มอลตปรุง
สําเร็จชนิดผง 
ตราไมโล 

210 
(35 ก. x 6 ซอง) 

700 
(35 ก.x20 ซอง) 
 

38 
 

104 

เจือจางในน้ํา 150 มล. 

• น้ําตาล 7.5% 

• นมผงขาดมันเนย 
4.7% 

• มอลตสกัด 2.6% 

• มันเนย 1.3% 

• โกโกผง 1.2% 

• น้ํามันปาลม 
0.7% 

• บัตเตอรมิลคผง 
0.6% 

*แตงกลิ่นสังเคราะห 

• แคลเซียม  

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

 

หมายเหตุ   -  หมายถึง ไมระบุขอมูล 
จากการสํารวจในระหวางเดอืนมีนาคม - เมษายน 2549 
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2.  การสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคสูงอายตุอผลิตภัณฑเคร่ืองดืม่จาก
ธัญญาหารที่มีมอลตเปนสวนประกอบในทองตลาด (Consumer survey) 
 

ผลการสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคกลุมเปาหมายคือ ผูที่มีอายุมากกวา 
60 ป ที่อาศัยในเขตกรุงเทพมหานคร ดวยวิธีเชิงปริมาณ (Quantitative Analysis) โดยการออก
แบบสอบถาม พบวา 
 

ก.  การกําหนดขนาดตวัอยางของผูทดสอบ 
 

จากการสํารวจผูบริโภคโดยใชแบบสอบถามที่แกไขแลวกับกลุมตัวอยางเปาหมาย
จํานวน 40 คน เพื่อทราบถึงสัดสวนของประชากรที่คาดวาสนใจซื้อผลิตภัณฑ พบวามีผูตอบ
แบบสอบถามสนใจซื้อผลิตภัณฑเครื่องดืม่เสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอกเปนรอยละ 97.5 และ
ไมสนใจซื้อผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอกรอยละ 2.5 ดังนั้นสัดสวนของ
ประชากรที่คาดวาสนใจซื้อผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอก (p) เทากับ 0.975 
นํามาคํานวณหาขนาดกลุมตัวอยาง ดังแสดงวิธีการคํานวนในภาคผนวก ก-1 ดังนั้นในการสํารวจ
ผูบริโภคจะตองมีขนาดกลุมตัวอยางตั้งแต 38 คนขึ้นไป ซ่ึงในการสาํรวจพฤติกรรมและความ
ตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอกครั้งนีไ้ดทําการ
สํารวจดวยแบบสอบถามทั้งหมดจํานวน 80 ชุด 
 

ข.  ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถาม 
 

จากการสํารวจผูบริโภคโดยออกแบบสอบถามกับกลุมผูบริโภคเปาหมายคือกลุม
ผูบริโภคสูงอายุ (อายุมากกวา 60 ปขึ้นไป) จํานวน 80 คน จากตารางที่ 17 พบวาผูตอบ
แบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิงรอยละ 67.5 มีอายุอยูในชวง 60-75 ป แบงเปน ชวงอายุ 60-65 
ป รอยละ 38.8 ชวงอายุ 66-70 และชวงอาย ุ71-75 ป มีจํานวนผูทดสอบเทากันคือ รอยละ 25  อาชีพ
สวนใหญของผูทดสอบเปนขาราชการเกษยีณอายุ และพอบาน/แมบาน คิดเปนรอยละ 47.5 และ 
38.8 ตามลําดับ ผูทดสอบสวนใหญมีการศึกษาคอนขางหลากหลาย แบงไดเปน ระดับประถมศึกษา
มากที่สุด รอยละ 31.3 รองลงมาเปนมัธยมศึกษาตอนปลาย/ประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) รอยละ 
21.3 และระดบัปริญญาตรีคิดเปนรอยละ 20 รายไดตอเดอืนของผูทดสอบสวนมากอยูในชวงต่ํากวา  
10,000 บาทคิดเปนรอยละ 52.5 เนื่องจากผูทดสอบสวนใหญเปนขาราชการเกษยีณอายุ ดังนัน้
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รายไดตอเดือนที่ผูสูงอายุจะไดรับจะไดในรูปของเงินบํานาญหรือเงินที่ลูกหลานใหเปนรายเดือนซึ่ง
ถือวาไมมาก แตก็มีผูทดสอบอีกเกือบครึ่งหนึ่งของผูทดสอบทั้งหมด (รอยละ 47.5) มีรายไดอยู
ในชวง 10.001 – 40,000  บาทขึ้นไป เนื่องจากบางคนยังมีรายไดจากธุรกิจหรือกิจการสวนตัว เชน 
เกษตรกรรม กจิการหอพกั หรือธุรกิจคาขาย เปนตน  
 
ตารางที่ 17  ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูบริโภคจากการสํารวจความตองการของผูบริโภค 
                     N = 80 

กลุมตัวอยาง รอยละ 
เพศ 
     ชาย 
     หญิง 
อายุ 
     60-65 ป 
     61-70 ป 
     71-75 ป 
     76 ปขึ้นไป 
อาชีพ 
     ขาราชการเกษียณอายุ 
     ธุรกิจสวนตัว 
     พนักงานบริษัทเอกชน 
     พอบาน/แมบาน 
การศึกษา 
     ประถมศึกษา 
     มัธยมศึกษาตอนตน 
     มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 
     อนุปริญญา/ปวส. 
     ปริญญาตรี 
     สูงกวาปริญญาตรี 
รายไดตอเดือน 
     ตํ่ากวา 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.  ผลการสํารวจพฤติกรรมของผูบริโภคเกี่ยวกับการบรโิภคเครื่องดื่มธัญญาหารชนิดผง 
 

จากการสํารวจความคิดเหน็ของผูบริโภคเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่ม
ธัญญาหารชนิดผง ดังตารางที่ 18 พบวาผูบริโภคนิยมดื่มเครื่องดื่มธัญญาหารในชวงอาหารเชามาก
ที่สุด คิดเปนรอยละ 42.7 สวนความถี่ในการดื่มเครื่องดื่มธัญญาหารนั้นผูบริโภคสวนใหญจะดื่มถ่ี
กวา 1-2 คร้ังตอสัปดาห คือ ดื่มทุกวนั เปนรอยละ 28.8 ดืม่ 3-4 คร้ังตอสัปดาห เปนรอยละ 27.5 และ 
ดื่ม 1-2 คร้ังตอสัปดาห คิดเปนรอยละ 26.3  ผูบริโภคนิยมดื่มเครื่องดื่มในแบบรอนมากกวา คดิเปน
รอยละ 83.8 ซ่ึงรูปแบบของเครื่องดื่มธัญญาหารชนิดผงทีผู่บริโภคเคยรับประทานนั้นสวนมากเปน
แบบซองปรุงสําเร็จ 3 in 1 (มีสวนผสมของนมและน้ําตาลปรุงสําเร็จแลว) คิดเปนรอยละ 57.1 
เนื่องจากเพื่อความสะดวกในการชงดื่มและสามารถหาซื้อไดงายเพราะสวนใหญตามทองตลาด
ผลิตภัณฑเครือ่งดื่มผงมักจะมีการบรรจุในลักษณะนี้ ปริมาณของเครื่องดื่มจากธัญญาหารเมื่อละลาย
น้ําที่ชงดื่มตอคร้ังนั้น ผูบริโภคสวนใหญนยิมชงในปริมาณครึ่งแกว (ประมาณ 100 มล.) เปนรอยละ 
43.8 และตามที่ระบุบนฉลาก (ประมาณ 150-200 มล.) คิดเปนรอยละ 33.8   
 

ผลจากการสํารวจพฤติกรรมของผูบริโภคกลุมเปาหมายเกี่ยวกับความถี่ในการบริโภค
เครื่องดื่มธัญญาหารยี่หอตางที่จําหนายในทองตลาดดังแสดงขอมูลในตารางที่ 19 และแสดงวิธีการ
คํานวณหาความถี่ในการบริโภคในภาคผนวก ก-6 ผลการสํารวจพบวาเครื่องดื่มรสช็อกโกแลต
มอลตปรุงสําเร็จชนิดผง ตราไมโล เปนผลิตภัณฑที่ผูบริโภคมีความถี่ในการบริโภคบอยมาก เพยีง
ยี่หอเดยีว สวนเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป สูตรเจ โปรตีนถ่ัวเหลือง ตราเนสวิตา เครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูป ตราเนสวิตา รสดั้งเดิม เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมธัญญาหาร ตราเนสวิตา ไวท 
มอลต เครื่องดื่มมอลตสกัด รสช็อกโกแลตปรุงสําเร็จสูตร 1 ตราโอวัลติน เครื่องดื่มมอลตสกัดผสม
นม สูตรไขมันต่ํา ตราโอวัลติน ไวท มอลต และ เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมนม ตราโอวัลติน ไวท 
มอลต มีความถี่ในการบริโภคนานๆครั้ง เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป กล่ินวานิลลา และกลิ่น
ช็อกโกแลต ตรา กูดไทม นัน้มีความถี่ของการบริโภคอยูระดับนอยมากหรือไมเคยดืม่ ดังนั้นสรุป
ไดวาในการพฒันาผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพจากขาวกลองหอมมะลิงอกนั้นจะใชเครื่องดื่ม
ธัญญาหารที่อยูในกลุมที่ผูบริโภคดื่มบอยมากมาเปนผลิตภัณฑตนแบบ  
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ตารางที่ 18  ขอมูลพฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มธัญญาหารชนิดผงของผูบริโภคกลุมผูบริโภค
สูงอายุ (อายุมากกวา 60 ป) 

N=80 
ขอมูล รอยละ 

ชวงเวลาทีด่ื่ม 
     อาหารเชา 
     ระหวางมื้อเชาและกลางวนั 
     อาหารกลางวัน   
     ระหวางมื้อกลางวัน และเย็น 
     อาหารเย็น 
     หลังมื้อเย็น 
ความถี่ในการดื่ม 
     ทุกวัน    
     3-4 คร้ัง/สัปดาห 
     1-2 คร้ัง/สัปดาห 
     นอยกวา 1 คร้ัง/สัปดาห 
รูปแบบที่ดื่ม 
     แบบรอน 
     แบบเยน็ 
รูปแบบที่เคยรับประทาน 
     แบบตักชง (นํามาเติมน้ําตาลและนมเอง)   
     แบบซองปรุงสําเร็จ 3 in 1 
ปริมาณที่ชงดืม่ตอแกว 
     คร่ึงแกว           
     ¾ แกว                
     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  ความถี่ในการบริโภคเครื่องดื่มธัญญาหารชนิดผงยีห่อตางๆที่จําหนายในทองตลาด 
 

จํานวนผูบริโภคที่ระดับตางๆ* 
ย่ีหอ 

1 2 3 
คะแนนเฉลี่ย** 

ความถี่ใน   
การบริโภค*** 

เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป :  
กลิ่นวานิลา ตรา กูดไทม 

54 20 6 1.40 นอยมาก/ไม
เคยดื่ม 

เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป :  
กลิ่นช็อกโกแลต ตรา กูดไทม 

55 17 8 1.41 นอยมาก/ไม
เคยดื่ม 

เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมธัญญาหาร 
ตราเนสวิตา ไวท มอลต 

44 16 20 1.70 นานๆครั้ง 

เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป สูตรเจ 
โปรตีนถั่วเหลือง ตราเนสวิตา 

38 17 25 1.84 นานๆครั้ง 

เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป  
ตราเนสวิตา รสดั้งเดิม 

39 21 20 1.76 นานๆครั้ง 

เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมนม  
ตราโอวัลติน ไวท มอลต 

40 16 24 1.80 นานๆครั้ง 

เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมนม  
สูตรไขมันต่ํา ตราโอวัลติน ไวท มอลต 

36 13 31 1.94 นานๆครั้ง 

เครื่องดื่มมอลตสกัด รสช็อกโกแลต
ปรุงสําเร็จสูตร1 ตราโอวัลติน 

32 16 32 2.00 นานๆครั้ง 

เครื่องดื่มรสช็อกโกแลตมอลต 
ปรุงสําเร็จชนิดผง ตราไมโล 

13 22 45 2.40 บอยมาก 

 
หมายเหตุ  *   ระดับความถี่ในการบริโภคเครื่องดื่มธัญญาหาร ไดแก  1 หมายถึงดื่มนอยมาก/ไมเคยดื่ม 2 หมายถึง

ดื่มนานๆครั้ง และ 3 หมายถึงดื่มบอยมาก 

**  คะแนนเฉลี่ย  =  Σ(จํานวนผูบริโภคที่ระดับความถี่ตางๆ  x  คะแนนความถี่)  
                                                          จํานวนผูทดสอบ 

***  ชวงคะแนน   1.00 – 1.67   หมายถึง มีความถี่ในการบริโภคนอยมาก/ไมเคยดื่ม, 1.68 – 2.35 
หมายถึง มีความถี่ในการบริโภคนานๆครั้ง และ 2.36 – 3.00 หมายถึง มีความถี่ในการบริโภคบอย
มาก 
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จากการคํานวนหาความสําคญัของปจจัยใชวิธีเชนเดยีวกนักับการคํานวนความถี่ในการ
บริโภคเครื่องดื่มธัญญาหารชนิดผงยี่หอตางๆที่จําหนายในทองตลาด (ภาคผนวก ก-6) ผลการ
สํารวจกลุมผูบริโภคเปาหมายถึงปจจัยที่ผูบริโภคใหความสําคัญตอการตัดสินใจเลือกบริโภค
เครื่องดื่มธัญญาหารชนิดผงดังตารางที่ 20 พบวาผูบริโภคใหความสําคัญมาก (คะแนน
ความสําคัญ=3.41-4.20) ในปจจัยทางดาน มคีุณคาทางโภชนาการ รสชาติอรอย และความสะดวก
ในการรับประทาน ดังนั้นสรปุไดวาในการพัฒนาผลิตภณัฑเครื่องดื่มสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอก
นั้น ควรใหความสนใจในดานคุณคาทางโภชนาการ รสชาติอรอย และ ความสะดวกในการ
รับประทานเปนสําคัญ จากตารางที่ 21 ผลการสํารวจความคิดเห็นผูบริโภคเกีย่วกับแนวความคิด
ผลิตภัณฑของเครื่องดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอกชนิดผงที่กลาววา “ผลิตภัณฑเครื่องดื่ม
เสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอกชนิดผง จะนําขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 มาเพาะใหงอกใน
ระยะเวลาที่เหมาะสมเพื่อเพิม่คุณคาทางโภชนาการ แลวนํามานึ่งและอบแหง ไดเปนขาวกลองหอม
มะลิงอกที่เปนวัตถุดิบหลักของผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสุขภาพชนิดผง เพื่อเปนการเพิ่มทางเลือก
ในการบริโภคเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพใหกับผูบริโภคกลุมผูสูงอายุ (อายุ 60 ปขึ้นไป) อีกทั้งยังเปนการ
เพิ่มแนวทางการใชประโยชนและเพิ่มมูลคาใหกับขาวทีผ่ลิตไดภายในประเทศ” พบวากลุม
ผูบริโภคเห็นดวยกับแนวความคิดนี้ถึงรอยละ 98.8 

 
เมื่อสอบถามถึงลักษณะของผลิตภัณฑเครือ่งดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอกที่

ผูบริโภคตองการ พบวาลักษณะของผงเครื่องดื่มที่ผูบริโภคตองการใหเปนรูปแบบผงละเอียด (รอย
ละ 77.5) มากกวาแบบผงหยาบ (เปนลักษณะแผนธัญญาหารอบกรอบ) และ สีของเครื่องดื่มที่
ตองการนั้น ผูบริโภคตองการใหผลิตภัณฑมีสีเปนสีธรรมชาติของขาวงอก (รอยละ 71.3) และ
ตองการใหมีรสชาติเปนรสธรรมชาติ (รอยละ 67.5) ผูบริโภคคิดวาผลิตภัณฑเครื่องดืม่เสริมสุขภาพ
จากขาวหอมมะลิงอกชนิดผงควรมีการบรรจุแบบสาํเร็จรูป 3 in 1 บรรจุซองลามิเนทอะลูมิเนียม
มากที่สุดคิดเปนรอยละ 62.5 เมื่อสอบถามผูบริโภควาหากมีผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสุขภาพที่มี
สวนผสมจากขาวหอมมะลิงอกเปนหลัก และผสมกับสวนผสมอื่นๆไดเปนเครื่องดื่มเสริมสุขภาพ
ชนิดผงปรุงสําเร็จ 3 in 1 วางจําหนายในทองตลาดนั้น พบวาผูบริโภคใหความสนใจถึงรอยละ 97.5 
และผูบริโภคคิดวาเครื่องดืม่เสริมสุขภาพชนิดผงจากขาวหอมมะลิงอกควรมีราคาเทากับราคา
ทองตลาด(เฉลี่ยประมาณ 7 บาทตอซอง)หรือต่ํากวา คิดเปนรอยละ 46.3 และ รอยละ 50 ตามลําดับ
โดยคุณคาทางโภชนาการที่ผูบริโภคตองการไดรับจากเครือ่งดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอก
นี้พบวาเครื่องดื่มจะตองประกอบไปดวย แคลเซียม, ใยอาหาร, ไขมันต่ํา และไมมีคอเลสเตอรอล
(ตารางที่ 22) 
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ตารางที่ 20  ความสําคัญของปจจัยที่ผูบริโภคใหความสนใจตอการตัดสินใจเลือกบรโิภคเครื่องดื่ม
ธัญญาหารชนิดผง 

 
ความถี่แตละระดับคะแนน* 

ปจจัย 
1 2 3 4 5 

คะแนน
เฉล่ีย** 

ความสําคัญ
ของปจจัย*** 

รสชาติอรอย 1 2 24 30 23 3.90 มาก 
กลิ่นหอมนารับประทาน 2 15 24 29 10 3.38 ปานกลาง 
มีใหเลือกหลายรสชาติ 3 10 28 30 9 3.40 ปานกลาง 
มีคุณคาทางโภชนาการ 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 
ตรายี่หอ 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 
สถานที่ในการวางจําหนาย 8 25 20 22 5 2.89 ปานกลาง 
การโฆษณา และสงเสริมการขาย 17 23 22 16 2 2.54 นอย 
มีคนแนะนํา เชน เพื่อนๆ, แพทย, หรือ 
บุคคลครอบครัว 

10 21 31 15 3 2.75 ปานกลาง 

คานิยม เชน บริโภคตามสมัยนิยม 31 16 21 8 4 2.23 นอย 
ประเทศผูผลิต 29 14 22 14 1 2.30 นอย 
บริษัทผูผลิต 31 14 18 16 1 2.28 นอย 
ขอมูลสนับสนุนทางวิชาการที่นาเชื่อถือ 11 16 27 20 6 2.93 ปานกลาง 
 
หมายเหตุ  * ระดับคะแนน 1 หมายถึงนอยที่สุด และ 5 หมายถึงมากที่สุด 

**  คะแนนเฉลี่ย  =  Σ (จํานวนผูบริโภคที่ระดับความถี่ตางๆ x คะแนนความถี่)  
                                                                 จํานวนผูทดสอบ 
*** ชวงคะแนน   1.00 – 1.80   หมายถึง มีความสําคัญนอยที่สุด, 1.81 – 2.60 หมายถึง มีความสําคัญ
นอย, 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  ความคิดเห็นของผูบริโภคที่มีตอเครื่องดื่มเสริมสุขภาพชนิดผงจากขาวหอมมะลิงอก 
N=80 

ปจจัย รอยละ 
ความคิดเห็นตอแนวคิดผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอกชนิดผง 
     เห็นดวย 
     ไมเห็นดวย 
ลักษณะผงเครื่องดื่ม 
     ผงละเอียด 
     ผงหยาบ 
สีของผงเครื่องดื่ม 
     สีของขาวงอก (สีครีม)   
     สีขาว 
     สีเหลือง 
     สีน้ําตาล (สีเหมือนผงโกโก) 
รสชาติของเครื่องดื่ม 
     รสธรรมชาติ(ไมแตงกลิ่น) 
     รสช็อกโกแลต   
     รสชาเขียว 
     รสกาแฟ 
     รสใบเตย  
การบรรจุและบรรจุภัณฑของเครื่องดื่มผง 
     แบบตักชง (เติมนมและน้ําตาลเพิ่มภายหลัง) บรรจุขวดแกว 
     แบบตักชง (เติมนมและน้ําตาลเพิ่มภายหลัง) บรรจุกระปอง 
     แบบสําเร็จรูป 3 in 1 บรรจุซองลามิเนทอะลูมิเนียม  
ความสนใจหากมีการวางจําหนาย 
     สนใจ 
     ไมสนใจ 
ราคาที่เหมาะสมของเครื่องดื่ม 
     ตํ่ากวาราคาของเครื่องดื่มธัญญาหารชนิดผงที่จําหนายในทองตลาด 
     เทากับราคาของเครื่องดื่มธัญญาหารชนิดผงที่จําหนายในทองตลาด 
     สูงกวาราคาของเครื่องดื่มธัญญาหารชนิดผงที่จําหนายในทองตลาด 

 
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  ความตองการของคุณคาทางโภชนาการที่ผูบริโภคตองการที่จะไดรับจากการบริโภค
เครื่องดื่มเสริมสุขภาพชนิดผงจากขาวหอมมะลิงอก 

 
ความถี่แตละระดับคะแนน* 

คุณคาทางโภชนาการ 
1 2 

คาคะแนน
เฉล่ีย** 

ความสําคัญ
ของปจจัย*** 

วิตามินบี 1  49 31 1.39 ไมตองการ 
วิตามินบี 2  45 35 1.44 ไมตองการ 
วิตามินบี 6  54 26 1.33 ไมตองการ 
วิตามินบี 12  53 27 1.34 ไมตองการ 
ธาตุเหล็ก  49 31 1.39 ไมตองการ 
แคลเซียม  30 50 1.63 ตองการ 
ใยอาหาร  36 44 1.55 ตองการ 
ไขมันต่ํา 34 46 1.58 ตองการ 
ไมมีคอเลสเตอรอล  38 42 1.53 ตองการ 

 

หมายเหตุ  * ระดับคะแนน 1 หมายถึงไมตองการ และ 2 หมายถึงตองการ 

**  คะแนนเฉลี่ย  =  Σ (จํานวนผูบริโภคที่ระดับความถี่ตางๆ x คะแนนความถี่)  
                                                                จํานวนผูทดสอบ 
*** ชวงคะแนน   1.00 – 1.50   หมายถึง ไมตองการ และ 1.51 – 2.00 หมายถึง ตองการ 

 
ผลจากการสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคสูงอายุสามารถนํามา

กําหนดเปนแนวคิดผลิตภณัฑ (Product concept) ของผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสุขภาพจากขาวกลอง
หอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุได คือ “ผลิตภัณฑเครื่องดืม่เสริมสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอม
มะลิงอกสําหรับผูสูงอายุ เปนผลิตภัณฑทีม่ีสวนผสมของ แปงขาวกลองหอมมะลงิอกสุกเปนหลัก 
และปรุงสําเร็จดวยน้ําตาลและนมผงขาดมนัเนย ผงเครื่องดื่มเปนผงละเอียด มีสีเปนสีธรรมชาติของ
แปงขาวกลองหอมมะลิงอก คือ สีครีม รสชาติเปนรสธรรมชาติของขาวกลองหอมมะลิงอก และมี
การเสริมสารอาหารเพื่อใหคุณคาทางโภชนาการของเครื่องดื่มประกอบไป แคลเซียม ใยอาหาร 
ไขมันต่ํา และไมมีคอเลสเตอรอล  และผงเครื่องดื่มจะบรรจุในซองลามิเนทอะลูมิเนยีมเพื่อ
จําหนาย” 
 



 

109 

3.  เตรียมวัตถดุิบจากขาวพนัธุขาวดอกมะลิ 105 
 

3.1  ผลการศึกษาคุณภาพวตัถุดิบขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 
 

นําเมล็ดขาวพนัธุขาวดอกมะลิ 105 จากสถานีวิจยัขาวบางเขน โดยเปนขาวที่ปลูกที่
จังหวดัลพบุรี มาทําความสะอาด กําจัดเมล็ดลีบและแตกหัก แลวสุมตัวอยางเมล็ดขาวพันธุขาวดอก
มะลิ 105 มาทําการตรวจสอบคุณภาพตามวิธีการของ ISTA (1976) พบวาเมล็ดขาวมีเปอรเซ็นตการ
งอกสูงกวา 90% แสดงวาเมล็ดสามารถงอกไดดใีนสภาวะปกติ (จวงจันทร, 2529) และเมล็ดขาวมี
ความบริสุทธิ์และความชืน้ผานมาตรฐานเมล็ด (ตารางที่ 23) เครือวัลย (2544) กลาวถึงมาตรฐาน
เมล็ดขาววาเมล็ดขาวควรมีความบริสุทธิ์อยางนอยรอยละ 98 และมีความชื้นไมเกนิรอยละ 14   
 
ตารางที่ 23  คาคุณภาพของขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะล ิ105 
                    N*=3 

คาคุณภาพ (ISTA, 1976) ผลการตรวจสอบ 
ความชื้น (รอยละ) 10.69 
ความบริสุทธิ์ของเมล็ด (รอยละ) 99.07 
น้ําหนกัตอ 1000 เมล็ด (กรัม) 27.97 
รอยละความงอก (รอยละ) 97.33 

 
หมายเหตุ  * N  หมายถึง จํานวนซ้ําของการทดลอง  
 

3.2  ผลการศึกษากรรมวิธีในการเพาะขาวงอกที่เหมาะสม 
 

ในการศึกษาครั้งนี้ไดทําการเพาะเมล็ดขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะลิ 105 ซ่ึงดัดแปลง
จากวิธีการเพาะเมล็ดขาวของ สุพัตรา (2546) กอนทําการเพาะทําการแชเมล็ดในน้ําเปนเวลา 24 
ช่ัวโมง การศึกษาในครั้งนี้ทําการเพาะเมลด็ขาวงอกจนกระทั่งถึงที่ระยะเวลางอก 120 ช่ัวโมง หรือ 5 
วัน เนื่องจากในวันที่ 6 ของการเพาะเมลด็เมล็ดขาวงอกมีการแตกใบเลี้ยงที่ 1 ออกมา โดย Datto 
(1981) ไดกลาววาในขณะทีข่าวมีการเจรญิของใบเลี้ยงที่ 1, 2 และ 3 ออกมานั้น ตนขาวจะใชอาหาร
ที่สะสมอยูในเนื้อเมล็ด (endosperm) จนกระทั่งถึงการงอกของใบที่ 3 และเมื่อการเจริญถึงระยะใบ
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ที่ 4 ตนกลาตองใชอาหารทีดู่ดซึมจากดิน ดังนั้นจะทําใหเกิดสูญเสียสารอาหารที่สะสมอยูในเนื้อ
เมล็ดไป 
 

การเปลี่ยนแปลงลักษณะทางกายภาพในระหวางการงอกของเมล็ดขาวแสดงไวในภาพ
ที่ 14 โดยใน 24 ช่ัวโมงแรกเมล็ดมีการดูดน้ําสังเกตไดจากเมล็ดมีการขยายพองตวั จากนั้น 48 
ช่ัวโมงของการเพาะรากและตนออนเริ่มแทงทะลุเปลือก เมื่อเวลาเพาะ 72 ช่ัวโมง รากและตนออน
จะยดืยาวขึ้น เวลาเพาะ 96 และ 120 ช่ัวโมง มีรากขนแขนงเกิดขึน้ และที่ 144 ช่ัวโมง ตนออนเริ่มมี
การคลี่ใบและมีการแตกใบออนสีเขียว ดังนั้นจึงคัดเลือกเวลาในการเพาะเมล็ดจากเวลา 0-120 
ช่ัวโมง มาตรวจคุณภาพเมล็ดงอก 
 

 
 
ภาพที่ 14  ลักษณะทางกายภาพที่เปลี่ยนแปลงของเมล็ดขาวงอก 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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       จากความยาวตน และความยาวรากซึ่งแสดงไวในตารางที่ 24 พบวาความยาวตน
เพิ่มขึ้นที่ระยะเวลาการเพาะจาก 48 ช่ัวโมงของการเพาะ ถึง 120 ช่ัวโมง และความยาวรากที่
ระยะเวลาการเพาะจาก 48 ช่ัวโมงของการเพาะ ถึง 96 ช่ัวโมง ซ่ึงแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
(P<0.05) โดยที่ความยาวรากที่ระยะเวลาเพาะ 96 และ 120 ช่ัวโมงนั้นไมแตกตางกัน เมล็ดขาวที่
เพาะ 48 ช่ัวโมง มีคาเฉลี่ยความยาวตน และความยาวตน เทากับ 0.07+0.07 และ 0.72+0.45 
เซนติเมตร ที่ 72 ช่ัวโมง มีคาเฉลี่ยความยาวตน และความยาวตน เทากบั 0.53+0.42 และ 2.17+0.78 
เซนติเมตร ที่ 96 ช่ัวโมง มีคาเฉลี่ยความยาวตน และความยาวตน เทากบั 1.30+0.53 และ 2.80+0.98 
เซนติเมตร และที่เวลา 120 ช่ัวโมง มีคาเฉลี่ยความยาวตน และความยาวตน เทากับ 2.20+0.66 และ 
2.90+0.47 เซนติเมตร 

 
ตารางที่ 24  การเปลี่ยนแปลงความยาวตนและความยาวรากของเมล็ดขาวงอก ที่เวลาเพาะ 48-120 

ช่ัวโมง 
                   N*=3 

ระยะเวลาเพาะ(ชั่วโมง) ความยาวตน(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 คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดยีวกนัที่มีอักษรตางกันแสดงความ
แตกตางกันทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 

 
3.2.1  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

 
จากการศึกษากรรมวิธีการเพาะขาวกลองหอมมะลิงอกที่เหมาะสมของขาวพันธุ

ขาวดอกมะลิ105 โดยทําการศึกษาปจจัยระยะเวลาการงอกและวิธีการยบัยั้งการทํางานของเอนไซม 
เพื่อนําไปผลิตเปนแปงขาวกลองหอมมะลิงอกสุกสําหรับผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจาก
ขาวกลองหอมมะลิงอกในขัน้ตอนตอไป จากตารางที่ 25 พบวาปจจัยดานระยะเวลาการงอก และ
วิธีการยับยั้งการทํางานของเอนไซม มีอิทธิพลตอคาคุณภาพของปริมาณน้ําตาลรีดวิซ่ิงและปริมาณ
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ของแข็งที่ละลายไดในน้ํา โดยท้ังระยะเวลาการงอกที่เพิ่มขึ้นและการใชวิธีการลวกดวยไอน้ําจะทํา
ใหปริมาณน้ําตาลรีดิวซ่ิงและปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้าํมีแนวโนมเพิ่มขึ้น และพบวาปจจัย
ดานระยะเวลาการงอกและวธีิการยับยั้งการทํางานของเอนไซมมีปฎิกิริยาสัมพันธกัน (Interaction) 
ตอคาปริมาณน้ําตาลรีดิวซ่ิงและปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ํา โดยถาใชระยะเวลาในการเพาะ
เมล็ดขาวกลองหอมมะลิงอกใหนานรวมกับวิธีการยบัยัง้เอนไซมโดยการลวกดวยไอน้ําจะทําให
เมลด็ขาวกลองหอมมะลิงอกที่ไดมแีนวโนมของปริมาณน้ําตาลรีดวิซ่ิงและปริมาณของแข็งที่ละลาย
ไดในน้ําเพิ่มขึน้ ดังแสดงในตารางที่ 26 ซ่ึงจะเห็นไดวาเมล็ดขาวกลองหอมมะลิงอกทีร่ะยะเวลา
งอก 5 วันและยับยั้งเอนไซมดวยวิธีการลวกดวยไอน้ํามปีริมาณของปริมาณน้ําตาลรีดิวซ่ิงและ
ปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ํามากที่สุด คือมีปริมาณของปริมาณน้าํตาลรีดิวซ่ิง 3.57 กรัมกลูโคส
ตอ 100 กรัมตัวอยาง และปรมิาณของแข็งที่ละลายไดในน้ําเทากับ รอยละ 1.34 ตามลําดับ แสดงวา
ระยะเวลาการงอกที่เพิ่มขึ้นเอนไซมไดทําการยอยแปงไปในปริมาณทีม่ากขึ้น เนื่องมาจากการ
ทํางานของเอนไซมที่เกิดขึน้ในระหวางกระบวนการงอก ไดแก เอนไซมแอลฟา-อะมิเลส เบตา-อะ
มิเลส และ แอลฟา-กลูโคซิเดส ซ่ึงเอนไซมเหลานี้จะทําหนาที่ยอยแปงจนเปนน้ําตาลกลูโคสเพื่อ
เปนอาหารสําหรับการเจริญเติบโตของพืชตอไป (Shigeo and Junji, 2001) ดังนั้นจะสงผลใหแปง
ขาวกลองหอมมะลิงอกสามารถยอยไดงายในระบบทางเดนิอาหาร และเมื่อเปรียบเทียบกรรมวิธีการ
ยับยั้งการทํางานของเอนไซมที่เกิดขึ้นในระหวางกระบวนการงอกของขาว พบวาการลวกเมล็ด
ขาวเปลือกงอกดวยไอน้ําจะทําใหเกิดการสูญเสียของปริมาณน้ําตาลรีดวิซ่ิงและปริมาณของแข็งที่
ละลายไดในน้าํนอยกวาการลวก อีกทั้งปรมิาณของเสียทีเ่กิดจากกระบวนการลวกดวยไอน้ําก็มีนอย
กวาเชนกัน 
 

ผลที่ไดสอดคลองการผลการทดลองของ อัมพร(2543) ที่พบวาปริมาณน้ําตาล
รีดิวซ่ิงในขาวงอกสดเพิ่มขึน้เมื่อระยะเวลาเพาะที่ 48, 73, 96  และ 120 ช่ัวโมง มีน้ําตาลรีดิวซ่ิง 
1695.40, 2637.60, 3390.80 และ7319.20 มิลลิกรัมกลูโคสตอ 100 กรัม โดยมีน้ําตาลรีดิวซ่ิงเพิ่มขึ้น
เปน 13.14, 20.45, 26.29 และ 56.74 เทา เมือ่เทียบกับเมลด็ปกติ (129 มิลลิกรัมกลูโคสตอ 100 กรัม)  
 

สุพัตรา (2546) ไดศึกษาคุณภาพทางเคมีของขาวงอกพันธุขาวดอกมะล ิ105 ที่
ระยะเวลาเพาะตางๆของขาวแตละพันธุ พบวาปริมาณน้าํตาลรีดิวซ่ิงและวิตามินบี 2 มีปริมาณ
เพิ่มขึ้นเมื่อระยะเวลาในการเพาะเพิม่ขึ้น  แตกลับพบวาระยะเวลาเพาะที่ตางกันไมมีผลตอปริมาณ
วิตามินบี 1 แคลเซียม และธาตุเหล็ก 
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ตารางที่ 25  ผลของปจจัยระยะเวลาการงอกและวิธีการยบัยั้งการทํางานของเอนไซมที่มีอิทธิพลตอ
ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ่ิงและปริมาณของแข็งที่ละลายไดในน้ําของเมล็ดขาวกลองหอม
มะลิงอกพันธุขาวดอกมะลิ 105 

 
ปจจัย 

คาคุณภาพ 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

ละลายไดในน้ํา P-Value 0.000 0.000 0.000 

 
หมายเหตุ  * หมายถึง ปจจยัมีอิทธิพลตอคาคุณภาพอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) 

โดยทําการวิเคราะหสถิติแบบ Compare Main Effect ใน Factorial 
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ตารางที่ 26  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของขาวกลองหอมมะลิงอกที่ผานกระบวนการตางๆ 
 

คาคุณภาพทางเคมี 
ชนิด
ขาว 

กรรมวิธีการ
ลวก 

ระยะเวลา
เพาะ(วัน) 

ปริมาณน้ําตาลรีดิวซิ่ง 
(กรัมกลูโคสตอ100กรัมตัวอยาง) 

รอยละของปริมาณของแข็งที่
ละลายไดในน้ํา  

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

 
หมายเหตุ  a - g  หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดยีวกันที่มีอักษรตางกันแสดงความ

แตกตางกันทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 
ns  หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดียวกนัแสดงความไมแตกตาง กันทาง
สถิติที่ระดับนยัสําคัญ 0.05 

 

3.2.2  ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
 

เมื่อนําขาวเปลอืกงอกที่ผานการอบแหงมาสีเปนขาวกลองหอมมะลิงอกพบวามี
สัดสวนของสวนประกอบตางๆคิดเปนรอยละของน้ําหนัก ดังตารางที ่27 ไดแก ขาวกลองงอกเต็ม
เมล็ดมีปริมาณมากที่สุดเทากบัรอยละ 55.37 รองลงมาคือเศษแกลบมีปริมาณรอยละ 27.58 สวนขาว
กลองงอกหักมีปริมาณรอยละ 14.22 และแกลบละเอียด รําหยาบและจมูกขาวรอยละ 2.83 ซ่ึง
ผลผลิตดังกลาวที่ไดนั้นมีปริมาณขาวกลองเต็มเมล็ดนอยกวาและมีปริมาณขาวกลองเมล็ดหัก
มากกวาคาทีไ่ดจากการศึกษาของ กนกวรรณ (2549) ที่ไดทําการสีขาวกลองหอมมะลิเต็มเมล็ด ซ่ึง
ผลผลิตจากการสีขาวเปลือกเปนขาวกลองจะมีปริมาณขาวกลองเมล็ดเตม็รวมรอยละ 73.87 และมี
ปริมาณขาวกลองหักรอยละ 2.00 ซ่ึงการที่ขาวกลองงอกมีปริมาณของขาวหักเพิ่มมากขึ้นนั้นก็
เนื่องมาจากเมล็ดขาวเปลือกที่สีนี้เปนขาวงอกซึ่งเกิดกระบวนการงอกภายในเมล็ดทําใหโครงสราง
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ของเมล็ดภายในเกิดการเปลี่ยนแปลงและแตกหักอนัเนื่องมาจากการทํางานของเอนไซมแอลฟาอะ
มิเลสและเบตาอะมิเลส โดยเอนไซมนี้จะเขาไปยอยโครงสรางของแปงซึ่งประกอบไปดวยอะมิโลส
และอะมิโลเพกตินใหมีขนาดโมเลกุลเล็กลงจนไดเปนน้าํตาลกลูโคส (Shieo and Junji, 2001)   
 
ตารางที่ 27  ผลผลิตจากการสีขาวเปลือกที่ผานการงอก 
 

ประเภท ปริมาณผลผลติ(รอยละ) 
ขาวกลองงอกเต็มเมล็ด 
ขาวกลองเมล็ดหัก 
แกลบละเอียด รําหยาบและจมูกขาว 
เศษแกลบ 

55.37 
14.22 
2.83 
27.58 

 
3.3  ผลการศึกษากรรมวิธีการเตรียมแปงขาวงอก 

 
 ผลการวิเคราะหคณุภาพทางเคมีของแปงขาวกลองหอมมะลิดิบและแปงขาวกลอง

หอมมะลิงอกสุก (ตารางที่ 28) พบวาทั้งแปงขาวกลองหอมมะลิดิบและแปงขาวกลองหอมมะลิงอก
สุก มีความชื้นอยูในเกณฑมาตรฐานที่กําหนด คือ ไมเกนิรอยละ 13 ของแปงขาว (สํานักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2529) สวนปริมาณองคประกอบอืน่ ๆ ไดแก โปรตีน ไขมัน 
น้ําตาลรีดวิซ่ิง และใยอาหารในแปงขาวกลองหอมมะลิงอกสุกมีปริมาณสูงกวาแปงขาวกลองหอม
มะลิดิบ และมปีริมาณคารโบไฮเดรตต่ํากวาแปงขาวกลองหอมมะลิดบิ ทั้งนี้เนื่องจากในระหวางที่
ขาวเกิดกระบวนการงอกจะมีการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีในเมล็ดขาว และเกดิการเปลี่ยนแปลง
สารอาหารที่อยูภายในเมล็ดขาวโดยการทํางานของเอนไซมในเมล็ดขาว ทําใหสารอาหารที่ถูกเก็บ
ไวในเมล็ดขาวจะมีการยอยสลายไปตามกระบวนการชีวเคมี (จุไรทิพย, 2549) และพบวาแปงขาว
กลองหอมมะลิงอกสุกมีปริมาณ GABA เทากับ 7.62 มลิลิกรัมตอ 100 กรัม 
 

ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของแปงทั้ง 2 ชนิด  ดังตารางที่ 28 พบวา คาสี
ของแปงขาวกลองหอมมะลิงอกสุกมีคาความสวาง L*  นอยกวาแปงขาวกลองหอมมะลิดิบ โดย
แปงขาวกลองหอมมะลิงอกสุกมีสีเหลืองอมแดงของคาสี b* และ a* มากกวาแปงกลองหอมมะลิ

ดิบ   และเมื่อพิจารณาคาความแตกตางของสี ΔE* พบวา แปงขาวกลองหอมมะลิงอกสุกมีคาสี
แตกตางจากแปงขาวกลองหอมมะลิดิบอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05)   ทั้งนี้เนื่องจากแปงขาวกลองหอม
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มะลิงอกสุกมปีริมาณน้ําตาลรีดิวซ่ิงสูงกวาจึงทําใหเกิดปฏิกิริยาเมลลารด ซ่ึงปฏิกิริยานี้เกิดขึ้นเมือ่
น้ําตาลรีดิวซ่ิงไดรับความรอนในภาวะที่มนี้ํากับเอมีนจะทําใหเกิดสารประกอบตางๆมากมาย ซ่ึงมี
ผลตอสี กล่ิน และรสชาติ โดยน้ําตาลรีดวิซ่ิงจะทําปฏิกิริยากับหมูอะมโินในโมเลกุลของแอมโมเนยี 
กรดอะมิโน และโปรตีน ไดเปนไกลโคซามีน(N-substituted glycosylamine) และจะเกิดปฏิกิริยา
ตอเนื่องจนไดสารสีน้ําตาล (นิธิยา, 2545)  

 
สวนผลการวัดคากําลังการพองตัวและการละลาย  พบวาแปงขาวกลองหอมมะลิสุกมี

คาการพองตัวและการละลายมากกวาแปงขาวกลองหอมมะลิดิบ เนื่องจากโครงสรางรางแหภายใน
ของแปงขาวกลองหอมมะลิงอกถูกทําลายโดยเอนไซมจงึทําใหการพองตัวและการละลายสูงกวา
แปงขาวกลองหอมมะล ิ 
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ตารางที่ 28  คุณภาพของแปงขาวกลองหอมมะลิดิบและแปงขาวกลองหอมมะลิงอกสุก 
 

คุณสมบัต ิ
แปงขาวกลอง 
หอมมะลิดิบ 

แปงขาวกลอง 
หอมมะลิงอกสุก 

คุณภาพทาง
เคมี 
 
 
 
 
 
 
 
 
คุณภาพทาง
กายภาพ 

ความชื้น (รอยละ) 
โปรตีน (รอยละ) 
ไขมัน (รอยละ) 
เถา (รอยละ) 
เสนใยหยาบ (รอยละ) 
คารโบไฮเดรต (รอยละ) 
ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ่ิง 
(กรัมกลูโคสตอ100กรัมตัวอยาง) 
ใยอาหาร (รอยละ) 
GABA (มิลลิกรัมตอ 100 กรัม) 
คาสี 
      L* 
      a* 
      b* 

      ΔE* 
คาวอเตอรแอกติวิต ี
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* ไดจากคาสีอางอิง L*, a* และ b*  โดยแปงขาวกลองหอมมะลิดิบมีคาเทากับ 
90.69, 0.77 และ 14.79 ตามลําดับ และแปงขาวกลองหอมมะลิงอกสุกมีคาเทากับ 85.94, 
1.68 และ 18.85 ตามลําดับ 
a - b  หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวตั้งเดียวกนัที่มีอักษรตางกันแสดงความ
แตกตางกันทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 
ns  หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวตั้งเดยีวกันแสดงความไมแตกตางกันทาง
สถิติที่ระดับนยัสําคัญ 0.05 
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4. ผลการศึกษาการพัฒนาสตูรเครื่องดื่มจากขาวกลองหอมมะลิงอก 
 

4.1  ผลการคัดเลือกสูตรเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกพื้นฐาน 
 
ผลการคัดเลือกสูตรควบคุมทั้งสองสูตร ซ่ึงเปนสูตรของเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอม

มะลิงอกพื้นฐานโดยทําการทดสอบความชอบของผลิตภัณฑดวยวิธีการทดสอบความชอบ 
(Preference test) จากผูทดสอบผูสูงอายุ จํานวน 50 คน ผลปรากฏวาผูทดสอบใหคะแนนความชอบ
ตอสูตรควบคุม 1 จํานวน 6 คน  และ ใหคะแนนความชอบตอสูตรควบคุม 2 จํานวน 44 คน ผลการ
วิเคราะหความแตกตางแบบ one-tailed ที่ df = 1 สรุปไดวาผูทดสอบชอบสูตรควบคุม 2 (อยางนอย 
32 คน) มากกวาสูตรควบคมุ 1 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ดังนั้นจึงเลือกสูตรควบคุม 2 มา
เปนสูตรของเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกพื้นฐาน 

 
4.2  ผลการทดสอบความชอบของผูบริโภคตอสูตรเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก

พื้นฐาน 
 

จากการที่นําสตูรควบคุม 2 มาทําการทดสอบความชอบของผูบริโภคดวยวิธีการให
คะแนนความชอบแบบ Hedonic 9-point scaling รวมกับการทํา Just about right ผลปรากฏวา 
คะแนนความชอบของผูบริโภคตอคุณลักษณะตางๆ  จากตารางที่ 29 พบวาคุณลักษณะสีขาว กล่ิน
วานิลลา ความมันและความชอบรวม อยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก (ชวงคะแนน 7-8) สวน
คุณลักษณะรสหวานและความหนืดอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง (ชวงคะแนน 6-7)   

 
ผลการทดสอบความพอดีของเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกพื้นฐาน พบวาผู

ทดสอบใหคะแนน Just about right ในระดับพอดีในทุกคุณลักษณะมากกวารอยละ50 (ตารางที่ 29)  
แตจากขอกําหนดวาคะแนนความชอบของทุกคุณลักษณะจะตองมากกวา 7 คะแนน ดังนั้นจึงตอง
ทําการพัฒนาสูตรเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกพื้นฐานเพือ่ใหเครื่องดื่มมีคะแนน
ความชอบในทุกคุณลักษณะมากกวา 7 คะแนน 
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ตารางที่ 29  คะแนนความชอบเฉลี่ยและ Just about right scale (%) ในคุณลักษณะตางๆของ
ผลิตภัณฑเครือ่งดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสูตรพื้นฐาน 

 
% Just about right scale 

คุณลักษณะ 
คะแนน
ความชอบ นอยเกินไป 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  ผลการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑเครื่องดืม่ผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก 

 
ผลการพัฒนาสูตรเครื่องดื่มเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกโดยใชโปรแกรม

สําเร็จรูป Lindo Version6.1 (Trial version) ในการสรางสูตรเครื่องดื่มเพือ่ใหไดสูตรเครื่องดื่มที่มี
ตนทุนต่ําและมีคุณคาทางโภชนาการทีจ่ําเปนสําหรับผูบริโภคสูงอายุตามที่กําหนด ตารางที่ 30 
แสดงสูตรของเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกโดยใชเทคนิคโปรแกรมเชิงเสนตรงดวย
โปรแกรมคอมพิวเตอรเชิงสําเร็จรูป Lindo โดยสวนผสมทั้งหมดมีปริมาณอยูในระดับที่กําหนดไว
ดังตารางที่ 31 จากการวิเคราะหดวยโปรแกรมสําเร็จรูปพบวาจากสวนผสมของเครื่องดื่มผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอก ไดแก แปงขาวกลองหอมมะลิงอก รอยละ 20 น้ําตาลทรายปน รอยละ 20 นมผง
ขาดมันเนย รอยละ 44.6 อินนูลิน รอยละ 10 และ วานิลลาผง รอยละ 5.4 สามารถคํานวณราคา
ตนทุนเฉพาะวตัถุดิบไดเทากบั 10.93 บาทตอ 100 กรัมสวนผสมทั้งหมด 
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ตารางที่ 30  สูตรของเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกจากการวิเคราะหดวยโปรแกรม Lindo 
เปรียบเทียบกบัปริมาณที่กําหนดในโปรแกรม 

 

สวนผสม 
สูตรคํานวณ 

(รอยละ) 
ปริมาณที่กําหนดใน
โปรแกรม(รอยละ) 

แปงขาวหอมมะลิงอก 20 15-20 
น้ําตาลทรายปน 20 10-20 
นมผงขาดมันเนย 44.6 20 - 60 
อินนูลิน 10 < 10 
วานิลลาผง 5.4 5.4 

 
ตารางที่ 31  ปริมาณสารอาหารและราคาตนทุนของสูตรคํานวณเมื่อเปรียบเทียบกับขอกําหนด 
 

สารอาหาร(ตอ 100 กรัมตัวอยาง) ขอกําหนด  สูตรคํานวณ 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) < 400 317.7 

โปรตีน (กรัม) > 5 6.3 

ใยอาหาร (กรัม) > 6 9.7 

ราคาตนทุน (บาท) ต่ําสุด 10.93 
 
4.4  ผลศึกษาการเสริมสารอาหารในเครือ่งดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับ

ผูบริโภคสูงอาย ุ
 

จากผลการสํารวจผูบริโภคในขอ 2 พบวาความตองการทางโภชนาการที่ผูบริโภค
ตองการที่จะไดรับจากการบริโภคเครื่องดื่มเสริมสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก พบวา
ผูบริโภคตองการใหมี แคลเซียม ใยอาหาร ไขมันต่ํา และไมมีคอเลสเตอรอล แตจาก มลศิริ (2545) 
กลาววาถึงวิตามินที่มักพบการขาดในผูสูงอายุ ไดแก วิตามินบี 6 ซ่ึงมีประโยชนในการสรางภมูิ
ตานทานโรค ชวยปองกนัไมใหระดับโฮโมซีสเตอีนในเลือดสูงซึ่งชวยปองกันโรคหวัใจ วิตามินบี 
12 ชวยการทํางานของระบบประสาท ชวยรักษาระดับโฮโมซีสเตอีนในเลือดใหมีระดบัปกติ และ 
กรดโฟลิก ชวยรักษาระดับโฮโมซีสเตอีนในเลือดใหปกต ิและนิรนาม (2548ก) ไดกลาวถึงสาร
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แอล-คารนีทีน ซ่ึงมีประโยชนตอผูสูงอายุในการชวยรักษาระดับคอเลสเตอรอลใหปกติและชวย
ชะลอความแกชราได ดังนัน้จึงทําการเติมสารเสริมอาหารดังกลาวไดแก วติามินบ ี6 วิตามินบี 12 
กรดโฟลิก และสารแอล-คารนีทีน ลงในเครื่องดื่มขาวกลองหอมมะลิงอกสูตรที่ไดจากการพัฒนา
ดวยโปรแกรมสําเร็จรูป Lindo โดยปริมาณสารเสริมอาหารที่เติมจะอยูในระดับที่สามารถกลาวอาง
คุณคาทางโภชนาการไดตามบัญชีสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคประจําวันสําหรับคนไทยอายุตั้งแต 
6 ปขึ้นไป (Thai Recommended Daily Intakes - Thai RDI) บัญชีหมายเลข3 แนบทายประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่182) พ.ศ.2541 
 

4.5  ผลการทําอภิปรายกลุมกบัผูบริโภคทั่วไปตอคุณภาพของผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาว
กลองหอมมะลิงอก 
 

ผลจากการทําการอภิปรายกลุมกับผูบริโภคทั่วไปตอคุณภาพของผลิตภัณฑเครื่องดืม่
ขาวกลองหอมมะลิงอก ไดสรุปไวไดดังตารางที่ 32 
 

จากขอมูลการทําการอภิปรายกลุมทําใหพบวาผูบริโภคทั้งหมดยอมรบัผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุนี้ ดังนัน้จึงนําผลิตภณัฑนีไ้ป
ทดสอบความชอบและความพอดีกับกลุมผูบริโภคสูงอายุซ่ึงเปนกลุมผูบริโภคเปาหมาย 
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ตารางที่ 32  สรุปผลการทําอภิปรายกลุมของผูอภิปรายที่มตีอผลิตภัณฑเครื่องดื่มผงจากขาวกลอง
หอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอาย ุ

 
ความคิดเห็นและขอเสนอแนะ    

ของผูบริโภค 
สรุป 

ผงเครื่องดื่มกอนละลายน้ํา 
 

• ผงผลิตภัณฑมีกลิ่นหอมนารับประทาน แตมีสีคอนขางคลายนมผง  

• มีกลิ่นวานิลลาคอนขางเดน  

• กลิ่นของขาวงอกอยูในระดับคอนขางดีแลว  
เครื่องดื่มผงขณะละลายน้ํา • เครื่องดื่มละลายไดงายดี  

• แตมีสวนของแปงขาวบางสวนลอยอยูบนผิวน้ําเปนเม็ดเล็กๆและที่ผิวหนา
มีคราบสีน้ําตาลออนซึ่งเปนสีของขาวกลองลอยเกาะขอบแกว  

• ปริมาณของผงเครื่องดื่มตอซองตอปริมาณน้ําที่ชงพอดีแลว 
เครื่องดื่มหลังการละลายน้ํา 
 
 
 
 
 
 
 
 

• กลิ่นและกลิ่นรสของขาวและกลิ่นวานิลลาหลังการละลายน้ําคอนขาง
เหมาะสม  

• รสชาติดี  
• ผูทดสอบสวนใหญเห็นวาระดับความหวานพอดีแลวแตก็มีสวนนอยที่
ตองการใหเพิ่มและลดรสหวาน  

• ความหนืดอยูในระดับพอดีแตรูสึกเหมือนมีเปนเม็ดแปงในเนื้อ มีบางสวน
ตองการใหเครื่องดื่มมีความเปนเนื้อ (Body) และขนมากกวานี้เล็กนอย  

• ความรูสึกหลังการรับประทานรูสึกฝดคอเหมือนมีเม็ดแปงและรูสึก
เหมือนมีอะไรเคลือบปาก และรูสึกวามีรสขมติดปากเล็กนอยหลังดื่มน้ํา 

ขอเสนอแนะ • ตองการใหปรับปรุงไมใหมีช้ินสวนของเม็ดแปงและคราบสีน้ําตาลลอยอยู
บนผิวหนาเครื่องดื่มและติดขางแกว 

• เมื่อพิจารณาเครื่องดื่มโดยภาพรวมแลวผูบริโภคท้ังหมดยอมรับผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุ สวน
คุณลักษณะที่เห็นวาควรปรับปรุงไมใหมีช้ินสวนของเม็ดแปงและคราบสี
น้ําตาลลอยอยูบนผิวหนาเครื่องดื่มและติดขางแกวนั้น เปนปญหาที่เกิดขึ้น
จากคุณลักษณะโดยธรรมชาติของตัววัตถุดิบ คือ แปงขาวกลองหอมมะลิ
งอกเองสามารถยอมรับได 
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4.6  ผลการทดสอบความชอบของเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกกับ
ผูบริโภคสูงอาย ุ
 

จากการที่นําเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสูตรที่ไดรับการ
พัฒนาและเสริมสารอาหารแลวไปทําการทดสอบความชอบกับกลุมผูบริโภคผูบริโภคสูงอายุดวย
วิธีการใหคะแนนความชอบแบบ Hedonic 9-point scaling รวมกับการทํา Just about right จาก
ตารางที่ 33 คะแนนความชอบในทุกคณุลักษณะ ไดแก สีขาว กล่ินวานลิลา รสหวาน ความหนดื 
ความมันและความชอบรวม อยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก (ชวงคะแนน 7-8) และผลจาก
การทํา Just about right ผูบริโภคมีความรูสึกพอดีในทุกคณุลักษณะมากกวารอยละ 50  

 
เมื่อเปรียบเทียบคะแนนความชอบเฉลี่ยในคุณลักษณะตางๆของผลิตภัณฑเครื่องดื่ม

ขาวกลองหอมมะลิงอกสูตรพื้นฐานกอนการพัฒนา (ตารางที่ 29) กับสตูรที่ไดรับการพัฒนาและ
เสริมดวยสารอาหาร (ตารางที่ 33) พบวาคะแนนความชอบเฉลี่ยตอคุณลักษณะดาน รสหวาน และ 
ความหนดื ของเครื่องดื่มขาวกลองหอมมะลิงอกสูตรที่ไดรับการพัฒนาและเสริมดวยสารอาหารนัน้
มีคะแนนความชอบที่เพิ่มขึ้นจากคะแนนความชอบของเครื่องดื่มขาวกลองหอมมะลิงอกสูตร
พื้นฐานกอนการพัฒนาซึ่งมีคะแนนต่ํากวา 7 คะแนน เพิม่เปนมากกวา 7 คะแนน ซ่ึงอยูในระดับ
ชอบปานกลางถึงชอบมาก  ดังนั้นจึงนําเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสูตรนี้
ไปทําการศึกษาคุณภาพดานตางๆและทดสอบการยอมรับของกลุมผูบริโภคเปาหมาย (อายุ > 60 ป) 
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ตารางที่ 33  คะแนนความชอบเฉลี่ยและ Just about right scale (%) ในคุณลักษณะตางๆของ
เครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสูตรที่ไดรับการพฒันาและเสริมดวย
สารอาหาร 

 
% Just about right scale 

คุณลักษณะ 
คะแนน
ความชอบ นอยเกินไป 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.  ผลการศึกษาคุณภาพและตนทุนของผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิ
งอก 
 

จากสวนผสมและกรรมวิธีการผลิตของเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิ
งอกสําหรับผูสูงอายุแสดงดงัตารางที่ 34 และภาพที่ 15 ตามลําดับ ทําใหไดผลิตภณัฑเครื่องดื่ม
สุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุ ซ่ึงมีลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑกอน
ละลายน้ํามีลักษณะดังภาพที1่6 โดยมีลักษณะผงเปนเนื้อละเอียด สีคอนขางเหลือง มกีล่ินหอมของ
วานิลลาและขาวกลองงอก  และลักษณะปรากฏหลังละลายน้ํารอน 150 มิลลิลิตร/เครื่องดื่มผง 1 
ซอง (ขนาดบรรจุ 35 กรัม) ดังภาพที่ 17  
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ตารางที่ 34  สวนผสมของผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับ
ผูบริโภคสูงอาย ุ

 
สวนผสม ปริมาณ (รอยละ) 

แปงขาวกลองหอมมะลิงอก Pre-mixed 
     แปงขาวกลองหอมมะลิงอกขนาด 150 เมซ 20 
     วิตามินบ6ี (Pyridoxine) 0.0006 
     วิตามินบ1ี2 (Cyanocobalamin) 0.00006 
     กรดโฟลิก (Folic acid) 0.00006 
     แอล-คารนีทีน (L-Carnitine L-Tartrate) 0.373 
น้ําตาลทรายปน 20 
นมผงขาดมันเนย 44.6 
วานิลลาผง 5.1 
อินนูลิน (Inulin) 10 

 
สวนผสมของแปงขาวกลองหอมมะลิงอก Pre-mixed น้ําตาลทรายปน วานิลลาผง อินนูลิน 

↓ 
ผสมใหเขากันในถังผสมเปนเวลา 10 นาที (ตอน้ําหนกัสวนผสมทั้งหมด < 10 กก.) 

↓ 
เติมนมผงขาดมันเนยลงในสวนผสมทั้งหมด ผสมตออีก 5 นาที 

↓ 
บรรจุเครื่องดื่มผงในซองลามิเนทอะลูมิเนยีม (PET / AL / LLDPE)                                           

 โดยมีขนาดบรรจุตอซอง 35 กรัม 

↓ 
ผลิตภัณฑเครือ่งดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุ 

 
ภาพที่ 15  กรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑเครือ่งดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับ 
                 ผูบริโภคสูงอายุ 
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ภาพที่ 16  ผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุ 
 

 
 

ภาพที่ 17  ผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุ 
                    (หลังละลายน้ํา) 
 

5.1  ผลการวัดคาคุณภาพของผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิ
งอกสําหรับผูสูงอายุ 
 

จากตารางที่ 35 พบวาคาสีของผงเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก

สําหรับผูสูงอายุมีคา L* a* b* และ ΔE* เทากับ 89.27, 1.14, 13.73 และ 12.02 ตามลําดับ ซ่ึงแสดงวา
ผงเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุนั้นมีสีเหลืองสวาง สวนคา
วอเตอรแอกตวิิตีของผงเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุนั้นมีคา
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เทากับ 0.280 ซ่ึงมีคาต่ํากวา 0.70 โดย วราวุฒิ (2538) กลาววาตามปกตริะดับคาวอเตอรแอกติวิตี
ของอาหารที่มีความปลอดภยัในระหวางการเก็บรักษาอยูในชวง 0.70 หรือต่ํากวา แสดงวา
ผลิตภัณฑเครือ่งดื่มนี้มีความปลอดภัยในระหวางการเกบ็รักษา และคาความสามารถในการละลาย
น้ําของผงเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุมีคาเปนรอยละ 79.56  
แสดงวาผลิตภณัฑนี้สามารถละลายน้ําไดเพียงรอยละ 79.56 ของผงเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุทั้งหมด สวนของผลเครื่องดื่มที่ไมสามารถละลายน้ําไดนั้น 
เนื่องจากในแปงขาวกลองหอมมะลิงอกสุกมีสวนของเยือ่หุมเมล็ดเปนองคประกอบ ซ่ึงเซลลูโลส
และเฮมิเซลลูโลสเปนองคประกอบสําคัญของเยื่อหุมเมลด็ (อรอนงค, 2547) และเซลลูโลสและเฮมิ
เซลลูโลสนั้นยงัมีคุณสมบัติไมละลายในน้ํา (นิธิยา, 2545)    
 

ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก
สําหรับผูสูงอาย ุดังตารางที่ 35 พบวาผลิตภณัฑเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับ
ผูสูงอายุ 1 หนวยบริโภค 35 กรัม มีปริมาณองคประกอบตางๆที่ความชื้นรอยละ 4.3 ไดแก ไขมัน
ทั้งหมด 0.18 กรัม โปรตีน 5.64 กรัม ใยอาหาร(dietary fiber) 3.72 กรัม  เถา 1.61 กรัม 
คารโบไฮเดรตทั้งหมด 23.97 กรัม พลังงาน 120 กิโลแคลอรี และคอเลสเตอรอล 1.65 มิลลิกรัม 
สวนวิตามนิบ ี6 มีปริมาณเทากับ 1 มิลลิกรัม วิตามินบี 12 0.82 ไมโครกรัม กรดโฟลิก 59.31 
ไมโครกรัม และแคลเซียม 203 มิลลิกรัม ซ่ึงเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก
สําหรับผูสูงอายุมีคุณคาทางโภชนาการที่สามารถตอบสนองไดตรงตามความตองการของผูบริโภค 
คือ มีโปรตีน ใยอาหาร แคลเซียม วิตามนิบี 6 วิตามินบี 12 และกรดโฟลิก ซ่ึงจําเปนตอผูสูงอายุ 
และมีปริมาณของไขมันทั้งหมด คารโบไฮเดรตทั้งหมด พลังงาน และคอเลสเตอรอล ต่ําซึ่งสาร
เหลานี้มีความจําเปนนอยอีกทั้งเมื่อรางกายไดรับสิ่งเหลานี้มากเกนิไปจะกอใหเกดิโรคในผูสูงอายุ
ไดงาย 
 

ผลการวิเคราะหคาคุณภาพทางดานจุลินทรยีของเครื่องดืม่สุขภาพชนิดผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุดังตารางที่ 35  พบวามีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ปริมาณยีสตรา 
ปริมาณโคลิฟอรม Eschericia coli Staphylococcus aureus  และ Salmonella sp. ในอาหาร 25 กรัม 
คือ <1000 โคโลนีตอกรัม <100 โคโลนีตอกรัม < 3.0 เอ็มพีเอ็นตอกรัม < 3.0 เอ็มพีเอ็นตอกรัม <10 
โคโลนีตอกรัม และ ไมพบตามลําดับ ซ่ึงอยูในระดับทีป่ลอดภัยตอการบริโภคตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 301 พ.ศ.2549 เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท (ฉบับที่4) คือ มี
ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด <1000 โคโลนีตอกรัม ปริมาณยีสตรา <100 โคโลนีตอกรัม ปริมาณโคลิ
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ฟอรม < 3.0 เอ็มพีเอ็นตอกรัม Eschericia coli < 3.0 เอ็มพีเอ็นตอกรัม Staphylococcus aureus <100 
โคโลนีตอกรัม และไมพบการเจริญของ Salmonella sp. แสดงวาผลิตภณัฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผง
จากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอาย ุ 
 

เมื่อนําเครื่องดืม่สุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุละลายดวย
น้ํารอนในอัตราสวน 150 มิลลิลิตรตอเครื่องดื่มผง 35 กรัม พบวาเครื่องดื่มมีคาสี L* ,a* ,b*  และ 

ΔE* เทากับ -6.52, 0.33, 0.77 และ 106.42 ตามลําดับ มีคาความหนดืทีอุ่ณหภูมิ 50oC เทากับ 29.15 
ซ่ึงความหนืดที่เกิดขึ้นนั้น เนื่องมาจากคณุสมบัติของแปงที่เมื่อใหความรอนกับสารละลายน้ําแปง  
พันธะไฮโดรเจนจะคลายตัวลง  เม็ดแปงจะดูดน้ําแลวพองตัว  สวนผสมของน้ําแปงจะมีความหนดื
มากขึ้นและใสขึ้น  เนื่องจากโมเลกุลของน้ําอิสระที่เหลืออยูรอบ ๆ เม็ดแปงเหลือนอยลง    เม็ดแปง
เคลื่อนไหวไดยากขึ้นทําใหเกิดความหนืด (กลาณรงค และ เกื้อกูล, 2543)  และคา oBrix ของ
เครื่องดื่มที่ละลายน้ํามีคาเทากับ 18oBrix  
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ตารางที่ 35  คาคุณภาพของเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภค
สูงอายุ 

 

คาคุณภาพ 
เคร่ืองดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก

สําหรับผูสูงอายุ 

ผงเคร่ืองดื่ม  
คาคุณภาพทางกายภาพ 
     คาสี   L* 
               a* 
               b* 

               ΔE* 
     คาวอเตอรแอกติวิตี 
     Water solubility index 

 
89.27 

1.14 
13.73 
12.02 

0.28 
79.56 

คาคุณภาพทางเคมี  
     ไขมันทั้งหมด (กรัม) 0.18 
      เถา (กรัม) 1.61 
     โปรตีน (กรัม) 5.64 
      เสนใยหยาบ (กรัม) 2.11 
     ใยอาหาร (กรัม) 3.72 
     คารโบไฮเดรตทั้งหมด (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 
คาคุณภาพทางจุลินทรีย  
     จุลินทรียรวมท้ังหมด (โคโลนี/กรัม)  
     ยีสตและรา (โคโลนี/กรัม) 
     โคลิฟอรม (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.  
ไมพบ 
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ตารางที่ 35  (ตอ)   
 

คาคุณภาพ 
เคร่ืองดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก

สําหรับผูสูงอายุ 

เคร่ืองดื่มเม่ือละลายน้ํา  (35 กรัม : 150 มล.)  
คาคุณภาพทางกายภาพ 
     คาสี   L* 
               a* 
               b* 

               ΔE* 
     คาความหนืด ที่ 50oซ (cP) 
     oBrix 

 
-6.52 
0.33 
0.77 

106.42 
29.15 
18.00 

 

หมายเหตุ  1หมายถึง พลังงานทั้งหมดที่คํานวณจากสูตร [ (โปรตีน x 4) + (คารโบไฮเดรต x 4) + (ไขมัน x 9) ] 

 
5.2  ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาว

กลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุ 
 
 

เมื่อเปรียบเทียบคุณคาทางโภชนาการของเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอม
มะลิงอกสําหรับผูสูงอายุที่ไดจากการคํานวณดวยโปรแกรมสําเร็จรูป Lindo และผลจากการ
วิเคราะหนั้นไดในตารางที่ 36 ในคุณคาทางโภชนาการของ พลังงาน ใยอาหาร และโปรตีน ซ่ึงได
กําหนดไวในการคํานวนสูตรของเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับ
ผูสูงอายุ ผลการวิเคราะหพบวา พลังงานและใยอาหาร ที่ไดจากการวิเคราะหมีคามากกวาคาที่ได
จากการคํานวณดวยโปรแกรมสําเร็จรูปเชิงเสน แตปริมาณโปรตีนลดลงไมมากนกัเมือ่เปรียบเทียบ
กับผลการคํานวณดวยโปรแกรมสําเร็จรูปเชิงเสน 
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ตารางที่ 36  ปริมาณคุณคาทางโภชนาการที่จะไดรับจากเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอม
มะลิงอกสําหรับผูสูงอายุ 35 กรัม 

 
คุณคาทางโภชนาการ โปรแกรมสําเร็จรูป การวิเคราะห 

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

111 
3.4 
5.9 

140 
3.72 
5.64 

 
คุณคาทางโภชนาการของเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับ

ผูบริโภคสูงอายุที่ไดรับแสดงในรูปฉลากโภชนาการ ภาพที่ 18 คิดเปนรอยละสารอาหารที่แนะนํา
ใหควรบริโภคประจําวนัสําหรับคนไทยอายตุั้งแต 6 ปขึ้นไป (Thai RDI) ดังนี ้ไขมันทั้งหมด 0% 
คอเลสเตอรอล 0% โปรตีน 5.6% คารโบไฮเดรตทั้งหมด 8% ใยอาหาร 15%  วิตามินบี 6 50%  
วิตามินบ ี12 41% แคลเซียม 25% และกรดโฟลิก 30% เมือ่พิจารณาหลกัเกณฑการกลาวอางทาง
โภชนาการบนฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 182 (2541) พบวาเครื่องดื่มผง
จากขาวกลองหอมมะลิงอกคิดตอ 1 หนวยบริโภค 35 กรัม นี้สามารถกลาวอางไดเครื่องดื่มนี้อุดม
ไปดวยโปรตีน ใยอาหาร วิตามินบี 1 วิตามินบี 6 วิตามนิบี 12 และกรดโฟลิก และเปนแหลงของ
แคลเซียม อีกทั้งไมมีไขมันและคอเลสเตอรอล  
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ขอมูลโภชนาการ 
หนึ่งหนวยบริโภค : 1 ซอง (35 กรัม)  

คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค 
พลังงานทั้งหมด 120 กิโลแคลอรี (พลังงานจากไขมัน 0 กิโลแคลอรี) 
 
ไขมันทั้งหมด 0 ก. 
    ไขมันอิ่มตัว 0 ก. 
โคเลสเตอรอล 0 มก. 
โปรตีน 7 ก. 
คารโบไฮเดรตทั้งหมด 24 ก. 
     ใยอาหาร 4 ก. 
     น้ําตาล  12 ก. 
โซเดียม   73 มก. 
โพแทสเซียม   244  มก. 

รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน* 
0% 
0% 
0% 

11% 
8% 

15% 
 

0% 
7% 

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

รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน* 
วิตามินบี 1                            26% 
แคลเซียม                              25% 
วิตามินบี 6                            50% 
กรดโฟลิก                             30% 

* รอยละของปริมาณที่แนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุ
ต้ังแต 6 ปขึ้นไป (Thai RDI) โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ 
2,000 กิโลแคลอรี 
ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน ผูที่ตองการพลังงาน
วันละ 2,000 กิโลแคลอรี ควรไดรับสารอาหารตางๆ ดังนี้ 
ไขมันทั้งหมด                          นอยกวา                                       65 ก. 
           ไขมันอิ่มตัว                  นอยกวา                                      20 ก. 
โคเลสเตอรอล                          นอยกวา                                300 มก. 
คารโบไฮเดรตทั้งหมด                                                             300 ก. 
            ใยอาหาร                                                                        25 ก. 
โซเดียม                                    นอยกวา                             2,400 มก. 
พลังงาน(กิโลแคลอรี) ตอกรัม : ไขมัน = 9 ; โปรตีน = 4 ; คารโบไฮเดรต = 4 

 
ภาพที่ 18  ฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก

สําหรับผูบริโภคสูงอาย ุ
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5.3  ผลการศึกษาตนทุนของผลิตภัณฑเครือ่งดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก 
 

จากการคิดคาใชจายโดยประมาณคาจากวตัถุดิบที่เปนสวนประกอบของผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุ ที่มีขนาด 1 หนวย
บริโภค เทากบั 35 กรัม มีรายละเอียดการคาํนวณดังนี ้

 
ขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะล ิ105 กิโลกรัมละ 15 บาท ไดเปนแปงขาวกลองหอมมะลิ

งอก 150 เมซ รอยละ 59.96 (ภาพที่ 19) ดังนั้นแปงขาวกลอง 150 เมซ จํานวน 1 กิโลกรัม จะมีราคา 
25.02 บาท เมื่อนํามาคํานวณรวมกับวัตถุดิบอื่นๆ พบวาตนทุนวตัถุดบิของผลิตภัณฑเครื่องดื่ม
สุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุตอหนวยบริโภค (35 กรัม) มี
ราคาเทากับ 4.28 บาท (เฉพาะวัตถุดิบ) รายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 37   
 

ขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะล ิ105 (100%) 

↓ 
ขาวเปลอืกหอมมะลิงอก (90.7%) 

 

                 ↓                                     ↓                                    ↓                                   ↓ 
ขาวกลองหอมมะลิ

งอกเต็มเมล็ด 
(50.22%) 

ขาวกลองหอมมะลิ
งอกหัก 

(12.90%) 

แกลบ 
(25.02%) 

 

แกลบละเอียด/รํา 
(2.53%) 

 

                                     ↓ 
                แปงขาวกลองหอมมะลิงอก 
                  ขนาด 150 เมซ (59.96%) 
 

ภาพที่ 19  ปริมาณผลผลิตของสวนประกอบตางๆจากกระบวนการผลิตแปงขาวกลองหอมมะลิงอก 
 
 
 
 

เพาะใหงอก / ลวกดวยไอน้ํา / อบแหง 

สีขาวเปลือก 

หุงสุก / บดละเอียด / รอน 150 เมซ 
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ตารางที่ 37  ราคาวัตถุดิบของผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับ
ผูบริโภคสูงอายุ (หนึ่งหนวยบริโภค 35 กรัม) 

 

สวนผสม 
ราคาตอหนวย 

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

แปงขาวกลองหอมมะลิงอก 25 7 0.18 
น้ําตาลทรายปน 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-คารนีทีน 4000 0.13 0.52 

รวมราคาวัตถดุิบท้ังหมด 4.28 

  
6.  ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภณัฑเคร่ืองดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก 
 

ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุ ดวยวิธี จํานวน 50 คน ในเขตกรุงเทพมหานครและ
ปริมณฑล ไดผลดังนี้ 
 
 6.1  ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 

จากการทดสอบการยอมรับของกลุมผูบริโภคเปาหมายคอืผูบริโภคสูงอายุ(อายุ 60 ป
ขึ้นไป) ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามแสดงดังตารางที่ 38 พบวาผูบริโภคซึ่งตอบ
แบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิงรอยละ 90 สวนใหญมีอายุระหวาง 60-65 ป คิดเปนรอยละ 70 
สวนใหญเปนมีอาชีพพอบาน/แมบานเปนรอยละ 73.3 โดยรอยละ 66.7 จบการศึกษาสูงสุดในระดบั
ประถมศึกษา และมีรายไดต่าํกวา 10,000 บาทเปนรอยละ 66.7  โดยผูบริโภคสวนใหญมีความถี่ใน
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การดื่มเครื่องดื่มจากธัญญาหารทุกวนั รองลงมาเปน 3 – 4 คร้ัง/สัปดาห นอยกวา 1 คร้ัง/สัปดาห 
และ1 – 2 คร้ัง/สัปดาห คิดเปนรอยละ 40, 23.3, 20 และ 16.7 ตามลําดับ  
 

6.2  ผลคะแนนความชอบของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอก 
 

การทดสอบความชอบของผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิ
งอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุในคุณลักษณะตางๆ ผลการทดสอบผลิตภัณฑดังตารางที่ 39 พบวา
ผูบริโภคใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะ ไดแก ความชอบตอผงเครื่องดื่มโดยภาพรวม
เทากับ 7.27 ขนาดบรรจุของผงเครื่องดื่มตอซองเทากับ 7.30 ระยะเวลาที่ใชในการละลายผง
เครื่องดื่มเทากบั 7.07 ปริมาณเครื่องดื่มตอการดื่มหนึ่งครัง้เทากับ 7.30 และความชอบตอเครื่องดื่ม
โดยภาพรวมเทากับ 7.53 ซ่ึงหมายถึงคุณลักษณะทั้งหมดมีความชอบทีร่ะดับความชอบปานกลางถึง
ชอบมาก (ชวงคะแนน 7-8)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

136 

ตารางที่ 38  ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามในการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอ
ผลิตภัณฑเครือ่งดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุ 

                  N=50 
ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม  รอยละ 
เพศ 
 
อายุ 
 
 
 
อาชีพ 
 
 
 
 
การศึกษาที่สําเร็จการศึกษาแลว 
 
 
 
 
 
รายไดของทานตอเดือน 
 
 
 
 
ทานดื่มเครื่องดื่มจากธัญญาหารบอย
แคไหน 

ชาย 
หญิง 
60-65 ป 
66-70 ป 
71-75 ป 
76 ปขึ้นไป 
ขาราชการเกษยีณอาย ุ
ธุรกิจสวนตวั 
พนักงานบรษิทัเอกชน 
เกษตรกร 
พอบาน/แมบาน 
ประถมศึกษา 
มัธยมศึกษาตอนตน 
มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 
อนุปริญญา/ปวส. 
ปริญญาตรี 
สูงกวาปริญญาตรี 
ต่ํากวา 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 
นอยกวา 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  คะแนนความชอบของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเครื่องดืม่สุขภาพชนิดผงจากขาวกลอง
หอมมะลิงอก 

 
คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

ความชอบตอผงเคร่ืองดื่มโดยภาพรวม 
ขนาดบรรจุของผงเครื่องดื่มตอซอง 
ระยะเวลาที่ใชในการละลายผงเครื่องดื่ม 
ปริมาณเครื่องดื่มตอการดื่มหนึ่งครั้ง 
ความชอบตอเครื่องดื่มโดยภาพรวม 

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

 
6.3  ผลการยอมรับและการซื้อผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิ

งอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุ 
 

ผลจากการทดสอบการยอมรับและการซื้อของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพ
ชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกที่พัฒนาได โดยสอบถามกอนและหลังการใหทราบขอมูลทาง
โภชนาการดังแสดงในตารางที่ 40 พบวาผูบริโภคทั้งหมดยอมรับผลิตภัณฑเครื่องดืม่สุขภาพชนิด
ผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกนี้ทั้งกอนและหลังการใหทราบขอมูลทางโภชนาการ  
 

จากแบบสอบถามและการวิเคราะหขอมูลดานการตัดสนิใจซื้อผลิตภณัฑกอนและหลัง
รับทราบขอมูลทางโภชนาการ โดยวิธี McNemar Test (วิฑูรย, 2547) การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุกอนและหลังทราบขอมูลทาง
โภชนาการของผูบริโภค  ดังตารางที่ 41 พบวาคาไคสแควจากการคํานวณมีคาต่ํากวาคาไคสแคว (ที ่
α = 0.50, df = 1) ซ่ึงหมายถึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของการตัดสินใจซื้อ
ผลิตภัณฑเครือ่งดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุกอนและหลังทราบ
ขอมูลทางโภชนาการ 
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ตารางที่ 40  ขอมูลเกี่ยวกับการยอมรับและการตัดสินใจซือ้ของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเครื่องดื่ม
สุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก 

                            N=50 
รอยละ 

ปจจัย 
กอนทราบขอมูล หลังทราบขอมูล 

การยอมรับผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุ  
     ยอมรับ 
     ไมยอมรับ 
การตัดสินใจซือ้ผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอก 

     ซ้ือ ในราคาเทากับราคาในทองตลาด(4-8 บาทตอซอง) 
     ซ้ือ ในราคาต่ํากวาราคาในทองตลาด 
     ซ้ือ ในราคาสูงกวาราคาในทองตลาด 
     ไมซ้ือ 

 
 

100 
0 
 
 

70 
26 
0 
4 

 
 

100 
0 
 
 

74 
10 
16 
0 

 
ตารางที่ 41  ผลการทดสอบการตัดสินใจซือ้เครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก

สําหรับผูบริโภคสูงอายุกอนและหลังทราบขอมูล 
 

หลังการรับรูขอมูล 
กอนการรับรูขอมูล 

ซ้ือ ไมซ้ือ 
รวม χ2 95% CI* 

ซ้ือ 48 0 48 
ไมซ้ือ 2 0 2 
รวม 50 0 50 

2ns 
(3.84)** 

(0.035, 0.045) 

 
หมายเหตุ  ns  หมายถึง ไมมคีวามสัมพันธกันอยางมนีัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

    *  หมายถึง ชวงของความเชื่อมั่นสําหรับสัดสวนของความแตกตางทีร่ะดับความ  
                  เชื่อมั่นรอยละ 95  

    ** หมายถึง คาไคสแควทีไ่ดจากตารางที่ α = 0.05, df = 1 
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สวนผลการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑในราคาที่เพิ่มสูงขึ้นจากราคาที่เทากบัและต่ํากวา
ราคาเครื่องดื่มธัญญาหารในทองตลาดกอนและหลังทราบขอมูลทางโภชนาการของผูบริโภค  ดัง
ตารางที่ 42 พบวา คาไคสแควจากการคํานวณมีคาสูงกวาคาไคสแคว (ที่ α = 0.50, df = 1)  ซ่ึง
หมายถึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติของจํานวนผูบริโภคที่ไมตัดสินใจซื้อ
ผลิตภัณฑในราคาสูงกวาราคาในทองตลาดกอนและหลังทราบขอมูล โดยความนาจะเปนที่
ผูบริโภคจะตดัสินใจซื้อผลิตภณัฑในราคาที่สูงกวาราคาทองตลาดหลังทราบขอมูลทางโภชนาการ
จะมีคามากขึน้ 0.06 – 0.26 เทาของความนาจะเปนในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑในราคาสูงกวาราคา
เครื่องดื่มธัญญาหารในทองตลาดกอนทราบขอมูลทางโภชนาการ  
 
ตารางที่ 42  ผลการทดสอบการตัดสินใจซือ้ของผูบริโภคในราคาสูงกวาราคาที่เทากับและต่ํากวา

ราคาเครื่องดื่มธัญญาหารในทองตลาดกอนและหลังทราบขอมูล 
 

หลังการรับรูขอมูล 
กอนการรับรูขอมูล 

ซ้ือ ไมซ้ือ 
รวม χ2 95% CI** 

ซ้ือ 0 0 0 
ไมซ้ือ 8 42 50 
รวม 8 42 50 

8* 
(3.84)*** 

(0.06, 0.26) 

 
หมายเหตุ  *  หมายถึง มีความสัมพันธกันอยางมีนัยสําคญัที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 

    **  หมายถึง ชวงของความเชื่อมั่นสําหรับสัดสวนของความแตกตางที่ระดับความ  
                 เชื่อมั่นรอยละ 95  

    *** หมายถงึ คาไคสแควที่ไดจากตารางที่ α = 0.05, df = 1 
 

        จากผลการวิเคราะหขอมูลดานการยอมรับและการซื้อผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิด
ผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุกอนและหลังรับทราบขอมูลทางโภชนาการ 
สามารถสรุปไดวาผูบริโภคสูงอายุทั้งหมดยอมรับในผลิตภัณฑเครื่องดืม่สุขภาพชนิดผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุ และมแีนวโนมในการซื้อผลิตภัณฑในราคาที่เพิ่มสูงขึ้น
จากราคาเครื่องดื่มธัญญาหารในทองตลาด 
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7.  การจัดทําขอกําหนดสําหรับผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก
สําหรับผูบริโภคสูงอาย ุ
 
 ผลการกําหนดรายละเอียดผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก
สําหรับผูบริโภคสูงอายุ ประกอบดวยรายละเอียด ดังนี ้
 
 7.1  รายละเอียดผลิตภัณฑ 
 

 ตารางที่ 43 แสดงรายละเอียดผลิตภัณฑ คอื ลักษณะผลิตภัณฑเปนผงละเอียด สีเหลือง
สวาง มีความชื้นไมเกนิ 5%  คาวอเตอรแอกติวิตีไมเกิน 0.30 คาความสามารถในการละลายน้ําไมต่าํ
กวา 79% เครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก 1 หนวยบริโภค 35 กรัม เมื่อละลายน้ํารอน 150 
มิลลิลิตร จะตองมีคาความหนืดที่อุณหภูมิ 50oC ไมเกนิ 29 cP คา oBrix เทากับ 18 oBrix  ดานคุณคา
ทางโภชนาการของเครื่องดื่มนี้จะตองสามารถกลาวอางตามหลักเกณฑการกลาวอางทางโภชนาการ
บนฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 182 (2541)ไดวา เครื่องดืม่นี้อุดมไปดวย
โปรตีน ใยอาหาร วิตามินบี 1 วิตามินบ ี6 วิตามินบี 12 และกรดโฟลิก และเปนแหลงของแคลเซียม 
อีกทั้งไมมีไขมันและโคเลสเตอรอล มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยกวา 1000 โคโลนีตอกรัม 
ปริมาณยีสตรานอยกวา 100 โคโลนีตอกรัม ปริมาณโคลิฟอรมนอยกวา  3.0 เอ็มพีเอ็นตอกรัม 
Eschericia coli นอยกวา 3.0 เอ็มพีเอ็นตอกรัม Staphylococcus aureus นอยกวา 100 โคโลนีตอกรัม 
และไมพบการเจริญของ Salmonella sp. เครื่องดื่มบรรจุในซองอลูมิเนียมฟอลย (PET/AL /LLDPE) 
อายุการเก็บรักษา 6 เดือน ในอุณหภูมิหอง 
 
 7.2  รายละเอียดวัตถุดิบและสวนผสม 
 

7.2.1  แปงขาวกลองหอมมะลิงอก  ลักษณะเปนผงละเอยีดมีขนาดเมด็แปง 150 เมซ 
เปนเนื้อเดียวกนั มสีีครีม มีกล่ินรสตามธรรมชาติ ไมมีกล่ินอับ กล่ินหนืหรือกล่ินไมพงึประสงค 
และไมพบสิ่งแปลกปลอมอื่นๆ คาวอเตอรแอกตวิิตีไมเกนิ 0.40 คุณภาพทางเคมี มีความชื้นไมเกนิ 
13% ปริมาณโปรตีนไมต่ํากวา 9% ไขมันไมเกิน 2.75% ใยอาหารไมต่ํากวา 3.5% น้ําตาลรีดิวซ่ิงไม
ต่ํากวา 3.5% และปริมาณ GABA ไมต่ํากวา 7.5% ปริมาณเชื้อจุลินทรยีทั้งหมดไมเกนิ 100,000 
โคโลนีตอกรัม ปริมาณโคลิฟอรม < 3.0 เอ็มพีเอ็นตอกรัม ไมมีจุลินทรยีที่กอใหเกดิโรค 
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ตารางที่ 43  รายละเอียดผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับ
ผูบริโภคสูงอาย ุ

 
1.  ช่ือผลิตภัณฑ เครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก 

สําหรับผูบริโภคสูงอาย ุ
2.  ลักษณะสําคัญของผลิตภัณฑสุดทาย เปนผงละเอียด เปนเนื้อเดยีวกัน สีเหลืองสวาง       

aw ไมเกนิ 0.3 ความชื้นไมเกนิ 5% คาความหนืดเมื่อ
ละลายดวยน้ํารอน 150 มล. ที่อุณหภูมิ 50oC ไมเกิน 
29 cP คา oBrix เทากับ 18 oBrix และไมมีจลิุนทรียที่
กอใหเกิดโรค 

3.  ลักษณะการใชผลิตภัณฑ ละลายดวยน้ํารอน 150 มิลลิลิตร 
4.  ภาชนะบรรจุ ซองอลูมิเนียมฟอลย (PET/AL/LLDPE) 
5.  ขนาดบรรจุ 35 กรัม 
6.  อายุการเกบ็รักษา 6 เดือน ที่อุณหภูมหิอง 
7.  กลุมผูบริโภค ผูสูงอายุ (อายมุากกวา 60 ป) 
8.  ขอแนะนําการใชบนฉลาก - วันเดือนปทีผ่ลิต 

- วันเดือนปทีห่มดอาย ุ
9.  การควบคมุจําเพาะระหวางขนสง เก็บในทีแ่หง ที่อุณหภูมิหอง 
 

7.2.2  นมผงขาดมันเนย ลักษณะทางกายภาพเปนผงแหงละเอียด เปนเนื้อเดียวกนั มสีี
เหลืองออน ไมมีการแตงเตมิดวยสีสังเคราะห มีกล่ินรสตามธรรมชาติ (รสจืด) คุณลักษณะทางเคม ี
มีความชื้นไมเกิน 5% ไขมนัต่ํา โปรตีนและแคลเซียมสูง ตามหลักเกณฑการกลาวอางทาง
โภชนาการบนฉลากอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 182 (2541) ดานจุลินทรีย มี
ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดไมเกิน 100,000 โคโลนีตอกรัม ปริมาณโคลิฟอรม < 3.0 เอ็มพีเอ็นตอ
กรัม ไมมีจุลินทรียที่กอใหเกดิโรค 
 

7.2.3  น้ําตาลทรายปน  เปนผงแหงละเอยีดลักษณะเปนเนื้อเดียวกนั มสีีขาว รสหวาน 
มีกล่ินตามธรรมชาติ ไมมีกล่ินอับ กล่ินหนืหรือกล่ินไมพึงประสงค และไมพบสิ่งแปลกปลอมอื่นๆ 
ความชื้นไมเกนิรอยละ 0.8% 
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7.2.4  วานิลลาผง  เปนผงละเอียดสีขาว เปนเนื้อเดยีวกัน มีกล่ินตามธรรมชาติ ไมมี
กล่ินอับ กล่ินหืนหรือกล่ินไมพึงประสงค และไมพบสิ่งแปลกปลอมอื่นๆ ความชื้นไมเกินรอยละ 
5% 

 
7.2.5  อินนูลิน  เปนผงละเอียดสีขาว เปนเนือ้เดียวกัน สามารถละลายไดในน้ํา มกีล่ิน

ตามธรรมชาติ ไมมีกล่ินอับ กล่ินหืนหรือกล่ินไมพึงประสงค และไมพบสิ่งแปลกปลอมอื่นๆ 
ความชื้นไมเกนิรอยละ 1% มีปริมาณใยอาหาร 90-95% ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดไมเกิน 2,000 
โคโลนีตอกรัม และไมพบจลิุนทรียที่กอใหเกิดโรค 

 
7.2.6  วิตามินบี 6  เปนผงละเอียดสีเหลือง เปนเนื้อเดยีวกนั สามารถละลายไดในน้ํา ไม

พบสิ่งแปลกปลอมอื่นๆ ความชื้นไมเกนิรอยละ 0.5% มีปริมาณ Pyridoxone hydrochloride 99%  
 
7.2.7  วิตามิน บี12  เปนผลึกผงละเอียดสีแดงหรือแดงอมมวง เปนเนื้อเดียวกัน ไมมี

กล่ิน สามารถละลายไดในน้าํ ไมพบสิ่งแปลกปลอมอื่นๆ ความชื้นไมเกนิรอยละ 3% มีปริมาณ 
Cyanocobalamin 96-100% 

 
7.2.8  กรดโฟลิก  เปนผลึกผงละเอียดสีเหลืองสม เปนเนื้อเดียวกัน ไมมีกล่ิน สามารถ

ละลายไดในน้าํ ไมพบสิ่งแปลกปลอมอื่นๆ ความชื้นไมเกนิรอยละ 5-8.5% มีปริมาณ Folic acid 97-
100% 

7.2.9  แอล-คารนีทีน (L-Carnitine L-Tartrate) เปนผลึกสีขาว สามารถละลายไดในน้าํ 
มีกล่ินตามธรรมชาติ ไมมกีล่ินอับ กล่ินหนืหรือกล่ินไมพึงประสงค และไมพบสิ่งแปลกปลอมอื่นๆ 
คุณคาทางเคมี จะตองมีความชื้นไมเกนิรอยละ 0.5% มีปริมาณ L-Tartaric acid 30.8-32.8% ปริมาณ
เชื้อจุลินทรียทัง้หมดไมเกิน 50 โคโลนีตอกรัม  

 
 



สรุปและขอเสนอแนะ 

 สรุป 

 

 จากการพัฒนาการผลิตเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับ
ผูบริโภคสูงอายุ สามารถสรุปไดดังนี ้
 

1.  ผลการสํารวจตลาดเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงที่มีสวนผสมของมอลตที่มีจําหนายใน
ทองตลาด พบวามีเครื่องดื่มผงจําหนายแบงไดเปน 9 รสชาติ จาก 4 บริษัท ซ่ึงตามลักษณะเครื่องดื่ม
ผงจําแนกออกได 2 ลักษณะ คือ ผงหยาบ (แผนธัญญาหารอบกรอบ) และผงละเอียด ปริมาณบรรจุ
ของเครื่องดื่มตอซองนั้นมีขนาดประมาณ 30-35 กรัมตอซอง เฉลี่ยราคาตอซองอยูในชวง 4-8 บาท 
ชนิดของบรรจุภณัฑที่ใชทกุยี่หอใชเปนซองลามิเนทอะลูมิเนียม 
 
 2.  จากการสํารวจผูบริโภคสวนใหญตองการใหผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุมีลักษณะเปนผงละเอียด มีสีเปนสธีรรมชาติของขาวกลองหอม
มะลิงอกเปนรสธรรมชาติ และมีคุณคาทางโภชนาการประกอบไปดวย แคลเซียม ใยอาหาร ไขมัน
ต่ํา และไมมีคอเลสเตอรอล ผลิตภัณฑเปนแบบชนิดผงปรุงสําเร็จ คือ ประกอบดวยขาวกลองหอม
มะลิงอก, นมและน้ําตาล บรรจุซองลามิเนทอะลูมิเนยีม และจําหนายในราคาเทากบัหรือต่ํากวาราคา
เครื่องดื่มธัญญาหารในทองตลาด (ราคาทองตลาดเทากบั 4-8 บาท) 
 

3.  กระบวนการเตรียมขาวกลองหอมมะลิงอกนั้นจะนําเมล็ดขาวที่เพาะใหงอกเปนเวลา 5 
วัน (120 ช่ัวโมง) แลวนึ่งดวยไอน้ําเปนเวลา 5 นาทีแลวอบแหงและกะเทาะเปลือก จากนั้นนํามาหุง
สุก อบแหง และบดเปนแปงขนาด 150 เมซ คุณภาพทางเคมีของขาวกลองหอมมะลิงอกนั้น
ประกอบไปดวย โปรตีน 9.03%  ไขมัน 2.75% เถา 1.64% เสนใยหยาบ 0.79% คารโบไฮเดรต 
77.44% ปริมาณน้ําตาลรีดวิซ่ิง 3.57 กรัมกลูโคสตอ100กรัมตัวอยาง ใยอาหาร 3.52% และ GABA 
7.62 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม และเมื่อคิดประมาณผลผลิตของแปงขาวกลองหอมมะลิงอก จะคิดเปน
รอยละ 59.96 ของขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะลิ 105 เร่ิมตน 
 
 4.  สูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับ
ผูสูงอายุนั้นดดัแปลงจากสูตรของเครื่องดื่มมอลตสกัดผสมนมสูตรไขมันต่ํา ยี่หอทางการคาที่เปน
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สูตรควบคุม 2 ซ่ึงมีสวนประกอบ ไดแก  แปงขาวหอมมะลิงอก 13.51% น้ําตาลทรายปน 23.39% 
นมผงขาดมันเนย 57.69% และวานิลลาผง 5.41% ซ่ึงจากการทดสอบความชอบและความพอดีของ
สูตรพื้นฐานกบัผูบริโภคกลุมเปาหมาย พบวาจะตองทําการพัฒนาสูตรเครื่องดื่มขาวกลองหอมมะลิ
งอกเพื่อใหไดเครื่องดื่มที่มีคะแนนความชอบในทุกคณุลักษณะมากกวา 7 คะแนน 
 
 5. สูตรเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกที่พัฒนาโดยใชเทคนิคเชิง
เสนตรงนั้นประกอบดวย แปงขาวหอมมะลิงอก 20% น้ําตาลทรายปน 20% นมผงขาดมนัเนย 
44.6% วานิลลาผง 5.4% และ อินนูลิน 10% และเสริมสารอาหารเพื่อผูสูงอายุดวย วิตามินบี 6 0.6 
มิลลิกรัม วิตามินบี 12 0.6 ไมโครกรัม กรดโฟลิก 60 ไมโครกรัม และสารแอล-คารนีทีน 250 
มิลลิกรัมตอเครื่องดื่ม 100 กรัม โดยมีราคาตนทุนเฉพาะวตัถุดิบตอ 1 ซอง (35 กรัม) คิดเปน 4.28 
บาท ตอซอง (ขนาดบรรจุ 35 กรัม) 
 
 6.  เครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุสูตรที่พัฒนาแลว
นั้น มีลักษณะผงเปนเนื้อละเอียด สีคอนขางเหลือง มีกล่ินหอมของวานิลลาและขาวกลองงอก 

ผลิตภัณฑเครือ่งดื่มผงมีคาสี L* a* b* และ ΔE* เทากับ 89.27, 1.14, 13.73 และ 12.02 ตามลําดับ มี
คาวอเตอรแอกติวิตี 0.28 คาความสามารถในการละลายน้ําเปนรอยละ 79.56 และมีปริมาณจุลินทรยี 
ทั้งหมด ปริมาณยีสตรา ปริมาณโคลิฟอรม Eschericia coli Staphylococcus aureus  และ 
Salmonella sp. อยูในระดับทีป่ลอดภัย 
 
 7.  ปริมาณองคประกอบทางโภชนาการของเครื่องดื่มตอหนึ่งหนวยบริโภค 35 กรัม ไดแก 
ไขมันทั้งหมด 0% คอเลสเตอรอล 0% โปรตีน 5.6% คารโบไฮเดรตทั้งหมด 8% ใยอาหาร 15%  
วิตามนิบ ี6 50%  วิตามินบ ี12 41% แคลเซียม 25% และกรดโฟลิก 30% 
 

8.  ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิ
งอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุ พบวาผูบริโภคสูงอายุใหคะแนนความชอบในทุกคณุลักษณะไดแก 
ความชอบตอผงเคร่ืองดื่มโดยภาพรวม (7.27+0.45), ขนาดบรรจุของผงเครื่องดื่มตอซอง 
(7.30+0.54), ระยะเวลาทีใ่ชในการละลายผงเครื่องดื่ม (7.07+0.79), ปริมาณเครื่องดื่มตอการดื่มหนึง่
คร้ัง (7.30+0.84) และความชอบตอเครื่องดื่มโดยภาพรวม (7.53+0.68) ที่ระดับความชอบปานกลาง
ถึงชอบมาก  
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9.   ผูบริโภคสูงอายุทั้งหมดใหการยอมรับผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาวกลอง
หอมมะลิงอกสําหรับผูบริโภคสูงอายุ และผูบริโภคมีแนวโนมในการซื้อผลิตภัณฑในราคาที่สูงขึ้น
จากราคาเครื่องดื่มธัญญาหารในทองตลาดหลังรับทราบขอมูลทางโภชนาการของผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุ 
 

ขอเสนอแนะ 

 

 1.  เนื่องจากแปงขาวกลองหอมมะลิงอกทีไ่ดยังมีปญหาเรื่องการละลาย ดังนัน้สามารถทํา
การปรับปรุงคุณภาพไดโดยการลดขนาดอนุภาคของแปงขาวกลองหอมมะลิงอกลงอีก หรือนําไป
ผานกรรมวิธีการทําแหงดวย Drum dryer เพื่อเพิ่มความสามารถในการละลายน้ํา 
 
 2.  สามารถนําแปงขาวกลองหอมมะลิงอกไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑสําหรับกลุมผูบริโภค
กลุมอื่นได เชน กลุมเด็กเล็ก ซ่ึงตองการอาหารที่ยอยงาย มีเนื้อสัมผัสที่ออนนุม และมีคณุคาทาง
โภชนาการสูง 
 

3.  อาจเพิ่มความหลากหลายของรสชาติของผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอกได เชน รสชอกโกแลต รสกาแฟ และรสใบเตย เปนตน 

 
4. ควรทําการศึกษาเพิ่มเติมในเรื่องของบรรจุภัณฑและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ

เครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก 
 
 



เอกสารและสิ่งอางอิง 

 
กนกวรรณ ตุนสกุล. 2549. การพัฒนาผลติภัณฑมัฟฟนท่ีมีคุณคาทางโภชนาการสําหรับอาหารเชา

จากแปงขาวกลองหอมมะลิ. วิทยานิพนธปริญญาโท. มหาวิทยาเกษตรศาสตร. 
 
กลาณรงค ศรีรอต และ เกื้อกูล ปยะจอมขวัญ. 2543.  เทคโนโลยีของแปง. พิมพคร้ังที่ 2. 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, กรุงเทพมหานคร. 
 
กุณฑลี เวชสาร. 2546. การวิจัยการตลาด. โรงพิมพแหงจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย. กรุงเทพฯ. 
 
กรมพัฒนาที่ดนิ. ม.ป.ป. ขาวขาวดอกมะลิ. คําแนะนําเรื่องพืช. แหลงที่มา: http://www.ldd.go. 

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

อาหารไทย. กระทรวงสาธารณสุข, นนทบุรี. 
 
ไกรสิทธิ์ ตันติศิรินทร และ อุรุวรรณ แยมบริสุทธิ์. 2540. โภชนาการกับสุขภาพของผูสูงอายุ

(Nutrition and health in the eldery). วารสารการสงเสริมสุขภาพและอนามัยสิง่แวดลอม 
10(2). 

 
คณะกรรมการจัดทําขอกําหนดสารอาหารที่ควรไดรับประจําวนัสําหรับคนไทย. 2546. ปริมาณ

สารอาหารอางอิงท่ีควรไดรับประจําวันสําหรับคนไทย พ.ศ.2546 (Dietary Reference 
Intake For Thais 2003). กองโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. นนทบุรี. 

 
เครือวัลย อัตตะวิริยะสุข.  2544.  ความรูเร่ืองขาว.  เอกสารประกอบการฝกอบรม สถาบันวิจยัขาว 

กรมวิชาการเกษตร.  
 
 



 

147 

โครงการศึกษาวิจยัครบวงจร เร่ืองผูสูงอายุในประเทศไทย มหาวิทยาลัยมหิดล. 2540. รายงานการ
วิจัย เร่ืองคุณภาพชีวิตของผูสูงอายุในประเทศไทย ในประเด็นการศึกษาภาวะสุขภาพอนามัย
และการดูแลตนเองเกี่ยวกับสุขภาพอนามยัของผูสูงอาย ุพื้นท่ีศึกษาในเขตภาคกลาง. 
มหาวิทยาลัยมหิดล. กรุงเทพฯ. 

 
จุไรทิพย หวังสินทวีกุล. 2549. มหัศจรรยของความเปนขาว. บทความ. แหลงที่มา: http://pcog. 

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

90-91. 
 
ชาญวิทย รัตนราศรี. ม.ป.ป. ขาวกลองงอก“กาบาไรซ” (GABA-rice). สาระประจําอาทิตย. 

แหลงที่มา: http://www.organicthailand.com, 17 กุมภาพนัธ 2550. 
 
ธัญลักษณ บัวผัน. 2548. การพัฒนาขาวกลองมันไกลดไขมัน. วิทยานพินธปริญญาโท, 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร.  
 
ถนัด ไพศาขมาศ. 2545. โรคตางๆที่เกิดในผูสูงอายุ. แหลงที่มา: http://bangkokhealth.com.,             

1 กุมภาพนัธ 2549. 
 
นิธิยา รัตนาปนนท. 2545. เคมีอาหาร. สํานักพิมพโอเดยีนสโตร. กรุงเทพมหานคร. 
 
นิรนาม. 2545. คุณประโยชนของขาวกลองหอมมะลิ. ตําบลบานถิ่น. แหลงที่มา: 

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. เปดรับความทาทายใหม: ผลิตภัณฑอาหารเพื่อการควบคุมน้ําหนกั. Ingredients & 
Additives. Asia Pacific Food Industry Thailand. 3(15): 51-53. 

 
แนวหนา. 2543. น้ําสมุนไพร...เพื่อสุขภาพ เคร่ืองดื่มไทยท่ีกําลังมาแรง. 8 ธันวาคม 2543. 
 
บริษัท เฮลมมหาบุญ จํากัด. 2550. Food for adult. Food Focus Thailand. ปที่ 2(1): 45-51. 
 
บุญพงษ จงคิด. 2547. ขาวและเทคโนโลยีการผลิต. สํานักพิมพมหาวิทยาลัยธรรมศาสตร. 

กรุงเทพมหานคร. 
 
ประกาศของกระทรวงสาธารณสุข. 2541. เร่ือง ฉลากโภชนาการ. ฉบบัที่ 182. 
 
___________________________. 2549. เร่ือง อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท (ฉบับท่ี4). ฉบับที่ 

301. 
 
ประชาชาติธุรกิจ. 2548. คนเมืองกรุงหวงสขุภาพ. 6 มกราคม 2548. 
 
ปราณี อานเปรี่อง. 2547. หลักการวิเคราะหอาหารดวยประสาทสัมผัส. โรงพิมพแหงจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย, กรุงเทพมหานคร. 
 
ผูจัดการ. 2544. พบวิธีทําน้ํานมจากขาวมอลตระบุคุณคาทางอาหารไมแพนมวัว. 10 กรกฎาคม 

2544. 
 
_______. 2547. ชี้ 6 ทิศทางตลาดโลกมาแรง กําหนดเทรนดสินคาปรับตวัรับรสนิยม. 24 มิถุนายน 

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

งานวิจัยและพฒันาดานอาหารเพื่อเศรษฐกิจพอเพียง เฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จพระ
เจาอยูหัว เนื่องในโอกาสมหามงคลเฉลิมพระชนมพรรษา 80 พรรษา 5 ธันวาคม 2550. 
สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร. 



 

149 

พิชญะ ภานุวฒันา. 2547. อาหารเสริมกับชีวิตคณุไดรับเพียงพอหรือยัง. สํานักพิมพคนทําหนังสือ, 
ตรัง. 

 
เพ็ญขวัญ ชมปรีดา. 2549. การทดสอบผูบริโภคในกระบวนการพฒันาผลิตภัณฑ, น.88-104. ใน   

รุงนภา พงศสวัสดิ์มานิต, บรรณาธิการ. การพัฒนาผลติภัณฑในอุตสาหกรรมเกษตร. 
สํานักพิมพมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. กรุงเทพฯ. 

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

เกษตร มหาวทิยาลัยเชยีงใหม. เชียงใหม. 
 
สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม. 2529. มาตรฐานผลติภัณฑอุตสาหกรรมแปงขาวเจา. 

มอก. 638-2529. 
 
มลศิริ วิโรทัย. 2545. เทคโนโลยีของผลิตภณัฑอาหารเพื่อสุขภาพ. สํานักพิมพ บริษทัพัฒนาคุณภาพ

วิชาการ (พว.) จํากัด. กรุงเทพฯ. 
 
รักษ วิมูลชาติ. 2548. V-fit น้ํานมขาวยาคู บริสุทธิ์จากธรรมชาติ ผลผลิตจากภูมปิญญาขาวของไทย. 

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

ความกาวหนาทางเภสัชวิทยาของยาและอาหารเสริมสําหรับผูสูงอายุ. ไทยมิตรการพมิพ. 
กรุงเทพฯ. 

 
รพีพร ภาโนมยั. ม.ป.ป. วิตามินบี6. Vitamins. แหลงที่มา: http://vdo.kku.ac.th/ 

mediacenter/mediacenter-uploads/libs/html/756/vitaminB6.htm, 12 มีนาคม 2550. 
 
วราวุฒิ ครูสง. 2538. จุลชีววิทยาในกระบวนการแปรรูปอาหาร.  สํานักพิมพโอเดียนสโตร. 

กรุงเทพฯ. 
 



 

150 

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

 
วิฑูรย ปญญากุล. 2545. คูมือการผลิต-การจัดการขาวหอมมะลิอินทรีย. บริษัท ที ซี จี พร้ินติ้ง จํากดั

, กรุงเทพมหานคร. 
 

วิฑูรย  ปริญญาวิวัฒนากุล.  2547.  The McNemar, น. 112-123. ใน การอบรมเรื่อง New Tools for 
Product Development. ภาควิชาพัฒนาผลติภัณฑ คณะอตุสาหกรรมเกษตร รวมกับ 
สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัย 

  เกษตรศาสตร,  กรุงเทพมหานคร. 
 
วินัย ดะหลัน, สุจิตรา บุญหยง, ทิพยเนตร อริยปติพันธ, ไพลิน สิทธิวิเชียรวงศ และวนิดา นพพร

พันธุ. 2545. อาหาร โภชนาการและผลิตภณัฑเสริมอาหาร. ฝายเอกสารและตํารา คณะสหเวช
ศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย, กรุงเทพมหานคร. 

  
วิพรรณ ประจวบเหมาะ. 2542. ผูสูงอายุในประเทศไทย : แนวโนม คุณลักษณะ และปญหา. 

กิจกรรมสงเสริมสุขภาพและเครือขายผูสูงอายุ. ผูสงูอายุ. แหลงที่มา: http://www.anamai. 
moph.go.th.soongwai, 25 กันยายน 2548.  

 
วิมล ศรีสุข. 2540. อาหารและผลิตภัณฑเสริมอาหารในผูสูงอายุ, น.151-163. ใน นงลักษณ สุข

วาณิชยศิลป, บรรณาธิการ. ความกาวหนาทางเภสัชวิทยาของยาและอาหารเสริมสําหรับ
ผูสูงอายุ. ไทยมิตรการพิมพ. กรุงเทพฯ. 

 
วิษฐดิา จันทราพรชัย 2549. การประเมินคณุภาพทางกายภาพดานสี, น.368-388. ใน   รุงนภา พงศ

สวัสดิ์มานิต, บรรณาธิการ. การพัฒนาผลติภัณฑในอุตสาหกรรมเกษตร. สํานักพิมพ
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. กรุงเทพฯ. 

 
สถาบันอาหาร องคกรเครือขายกระทรวงอตุสาหกรรม. 2549ก. ขาวกลองงอก (Germination brown 

rice): ผลิตภัณฑมูลคาเพิ่มจากขาวในตลาดญี่ปุน. กรุงเทพ Biz week. 18-24 กันยายน 2549: 
C7.   



 

151 

สถาบันอาหาร องคกรเครือขายกระทรวงอตุสาหกรรม. 2549ข. ตลาดขาวกลองงอก (Germination 
brown rice: GBR) ในญี่ปุน. กรุงเทพ Biz week. 25 กันยายน - 1 ตุลาคม 2549: C7.   

 
สุพัตรา เลิศวณิชยวัฒนา. 2546. การพัฒนาผลติภัณฑเคร่ืองดื่มจากขาวงอก. วิทยานิพนธปริญญาโท

, มหาวิทยาลัย เกษตรศาสตร. 
 
สมบุญ รุจิขจร. 2548. จาก Emotional สู Funtional สงครามเปลี่ยนขั้วตลาดเครื่องดื่ม. นิตยสารขาว

การตลาดโฟร-พี. 25(3) : 90-94. 
   
สํานักงานสถิติแหงชาติ. 2541. สถิติผูสงูอายุของประเทศไทย. กรุงเทพฯ.  
 
อัมพร แซเอียว.  2543.  คุณคาทางโภชนาการและการใชประโยชนของแปงจากเมล็ดพืชงอก.  

วิทยานิพนธปริญญาโท. มหาวิทยาเกษตรศาสตร. 
 
อบเชย วงศทอง 2542. โภชนาศาสตรครอบครัว . สํานักพมิพมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร,   
      กรุงเทพมหานคร.  
 
อรอนงค  นัยวกิุล. 2538. เคมีทางธัญญาหาร . สํานักพิมพมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร,   
      กรุงเทพมหานคร.  
 
______________. 2547. ขาว:วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี. สํานักพิมพมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 

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 

การสํารวจผูบริโภค, การอภปิรายกลุม และการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 
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ภาคผนวก ก-1 
 
 
 
 
 
 
 

 วัตถุประสงค   แบบสอบถามนี้จัดทําขึ้นเพื่อการสํารวจพฤติกรรม และความตองการใน
ผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากธัญญาหารเพื่อทําการวิจัยของ นางสาว ดวงจงกล สุทธิเนียม นิสิตปริญญา
โท ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร โดยใชเปนขอมูลใน
การพัฒนาผลิตภัณฑดังกลาวใหตรงตามความตองการของผูบริโภคกลุมเปาหมาย ซ่ึงความคิดเห็น
ของทานจะนําไปใชเปนประโยชนในการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสุขภาพที่เปนที่ตองการ
ของผูบริโภคตอไป ทางคณะผูวิจัยจึงใครของความกรุณาและความรวมมือจากทานในการตอบ
แบบสอบถามใหสมบูรณทั้งนี้ ขอมูลท้ังหมดที่ทานตอบมานี้จะเปนประโยชนอยางยิ่งสําหรับ
งานวิจัยดังกลาว 
 
 คําอธิบาย   เครื่องดื่มเสริมสุขภาพเปนผลิตภัณฑที่ใชรับประทานในระหวางมื้อหรือ
ทดแทนอาหารในมื้อเชา โดยจะทําการผลิตผลิตภัณฑใหอยูในรูปแบบที่เหมาะสมและรสชาติดี ใน
การสํารวจครั้งนี้ไดใชแบบสอบถามสําหรับผูบริโภคกลุมเปาหมาย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แบบสอบถาม 
“การสํารวจพฤติกรรม และความตองการในผลิตภัณฑเครื่องด่ืมเสริมสุขภาพ” 

เครื่องด่ืมเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอก 
 

 เปนเครื่องด่ืมที่มีสวนผสมของขาวพันธุขาวดอกมะลิ105งอก เปน
สวนผสมหลัก โดยไดจากการนําขาวพันธุขาวดอกมะลิ105 มาทําการเพาะให
งอก เพื่อใหมีคุณคาทางโภชนาการเพิ่มสูงขึ้น และนํามาผสมกับ น้ําตาล 
และนมเปนหลัก สามารถบริโภคไดตามความตองการ  
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คําแนะนํา     กรุณาใสเครื่องหมาย  ในชอง  ที่ทานเห็นวาเหมาะสมและตรงกับความคิดเหน็
ของทาน 
 
สวนท่ี 1   ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 
1. เพศ   ชาย    หญิง 
 
 
2. อายุ   60 – 65    66 – 70 
   71 – 75    76 ปขึ้นไป 
    
3. อาชีพ   ขาราชการเกษียณอาย ุ  ธุรกิจสวนตัว 
   พนักงานบริษัทเอกชน  เกษตรกร 
   พอบาน/แมบาน   อ่ืนๆ โปรดระบ…ุ…………………… 
 
4. การศึกษาสงูสุดที่สําเร็จการศึกษาแลว 
   ประถมศึกษา   มัธยมศึกษาตอนตน 
   มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.  อนุปริญญา/ปวส. 
   ปริญญาตรี    สูงกวาปรญิญาตรี 
 
5. รายไดของทานตอเดือน 
   ต่ํากวา 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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สวนท่ี 2   ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มจากธัญญาหาร 
 
1. ทานเคยดื่มเครื่องดื่มจากธัญญาหารหรือไม 
   เคยดื่ม    ไมเคยดื่ม 
 
2. ทานดื่มเครือ่งดื่มจากธัญญาหารในชวงใดบาง (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
   อาหารเชา    ระหวางมือ้เชาและกลางวัน 
   อาหารกลางวัน   ระหวางมือ้กลางวัน และเยน็ 
   อาหารเยน็    หลังมื้อเยน็ 
 
3. ทานดื่มเครือ่งดื่มจากธัญญาหารบอยแคไหน 
   ทุกวัน    

 3-4 คร้ัง/สัปดาห 
 1-2 คร้ัง/สัปดาห 
 นอยกวา 1 คร้ัง/สัปดาห 

 
4. โดยปกติทานชอบดื่มเครื่องดื่มจากธัญญาหารในรูปแบบใด 
   แบบรอน    แบบเยน็ 
 
5. รูปแบบของเครื่องดื่มจากธัญญาหารที่ทานเคยรับประทาน (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
   แบบตักชง (นํามาเติมน้าํตาลและนมเอง)    

 แบบซองปรุงสําเร็จ 3 in 1 
 
6. ปริมาณของเครื่องดื่มจากธัญญาหารเมื่อละลายน้ําที่ทานชงดื่มในแตละแกว 
   คร่ึงแกว           ¾ แกว                ตามที่ระบุบนฉลาก 
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8. กรุณาใสเครื่องหมาย  ในชองของผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากธัญญาหารยี่หอนั้นๆที่ทานเคยดื่มตามระดับความถี่
ที่ทานดื่มและหากไมเคยดื่มใหใสเครื่องหมาย ในชองไมเคยดื่ม 

ช่ือผลิตภัณฑ บอยมาก 
นานๆ
ครั้ง 

นอยมาก/
ไมเคยดื่ม 

เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป : กลิ่นวานิลลา ตรา กูดไทม    
เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป : กลิ่นช็อกโกแลต ตรา กูดไทม    
เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมธัญญาหาร ตราเนสวิตา ไวท มอลต    
เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป สูตรเจ โปรตีนถั่วเหลือง ตราเนสวิตา    
เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป ตราเนสวิตา รสดั้งเดิม    
เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมนม ตราโอวัลติน ไวท มอลต    
เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมนม สูตรไขมันต่ํา ตราโอวัลติน ไวท มอลต    
เครื่องดื่มมอลตสกัด รสช็อกโกแลตปรุงสําเร็จสูตร1 ตราโอวัลติน    
เครื่องดื่มรสช็อกโกแลตมอลตปรุงสําเร็จชนิดผง ตราไมโล    
 
9. กรุณาระบุความสําคัญของปจจัยตอไปนี้ ในการเลือกบริโภคเครื่องดื่มจากธัญญาหาร 

ระดับความสําคัญ 
ปจจัย 

นอยที่สุด นอย ปานกลาง มาก มากที่สุด 
1.รสชาติอรอย      
2.กลิ่นหอมนารับประทาน      
3.มีใหเลือกหลายรสชาติ      
4.มีคุณคาทางโภชนาการ      
5.ความสะดวกในการรับประทาน      
6.ความสะดวกในการพกพา      
7.ตรายี่หอ      
8.บรรจุภัณฑ      
9.ราคาเหมาะสม      
10.ความสะดวกในการซื้อ      
11.สถานที่ในการวางจําหนาย      
12.การโฆษณา และสงเสริมการขาย      
13.มีคนแนะนํา เชน เพื่อนๆ, แพทย, หรือ 
บุคคลครอบครัว 

     

14.คานิยม เชน บริโภคตามสมัยนิยม      
15.ประเทศผูผลิต      
16.บริษัทผูผลิต      
17.ขอมูลสนับสนุนทางวิชาการที่นาเชื่อถือ      
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สวนท่ี 3    ขอมูลเก่ียวกับความคิดเห็นของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสุขภาพจากขาว
หอมมะลิงอกชนิดผง 
 
 แนวความคิดผลิตภัณฑ (Product Concept) ของเครื่องดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิ
งอกชนิดผง 
 ผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอกชนิดผง จะนําขาวพันธุขาวดอกมะลิ
105มาเพาะใหงอกในระยะเวลาที่เหมาะสมเพื่อเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ แลวนํามานึ่งและอบแหง 
ไดเปนขาวกลองหอมมะลิงอกที่เปนวัตถุดิบหลักของผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสุขภาพชนิดผง เพื่อ
เปนการเพิ่มทางเลือกในการบริโภคเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพใหกับผูบริโภคกลุมผูสูงอายุ(อายุ 60 ปขึ้น
ไป) อีกทั้งยังเปนการเพิ่มแนวทางการใชประโยชนและเพิ่มมูลคาใหกับขาวที่ผลิตไดภายในประเทศ 
 
10. ทานเห็นดวยกับแนวคิดผลิตภัณฑเครือ่งดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอกชนิดผงนี้หรือไม 
  เห็นดวย      ไมเห็นดวย 
 
หากมีการพัฒนาผลติภัณฑเคร่ืองดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอก สิ่งท่ีทานตองการคืออะไร 
 
11. ลักษณะของผงเครื่องดื่มที่ทานตองการ 
  เปนผงละเอียด      เปนผงหยาบ 
  อ่ืนๆ.................................... 
 
12. สีของผงเครื่องดื่มที่ทานตองการ 
  สีของขาวงอก (สีครีม)    สีขาว 
  สีเหลือง      สีน้ําตาล (สีเหมือนผงโกโก) 
  อ่ืนๆ……………………. 
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13. รสชาติที่ทานตองการ 
  รสธรรมชาติ(ไมแตงกลิน่)    วนิลา   
  รสชอกโกแล็ต     รสสตรอเบอรี่  
  รสชาเขียว      รสมอลต   
  รสกาแฟ      รสม็อคคา   
  รสใบเตย      อ่ืนๆ................................ 
 
14. คุณคาทางโภชนาการที่จะไดรับจากเครือ่งดื่มที่ทานตองการ (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
  วิตามินบี 1      วิตามินบ ี2   
  วิตามินบี 6      วิตามินบี 12   
  ธาตุเหล็ก      แคลเซียม   
  ใยอาหาร      ไขมันต่ํา   
  ไมมีโคเลสเตอรอล     อ่ืนๆ.............................. 
 
15. ทานตองการใหผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอกชนิดผงมีการบรรจุใน
รูปแบบใดและมีบรรจุภณัฑแบบใด 
  แบบตักชง(เติมนมและน้ําตาลเพิ่มภายหลัง) บรรจุขวดแกว 
  แบบตักชง(เติมนมและน้ําตาลเพิ่มภายหลัง) บรรจุกระปอง 
  แบบสําเร็จรูป 3 in 1 บรรจุซองลามิเนทอะลูมิเนียม    
 

16. หากมีผลิตภัณฑเครื่องดืม่เสริมสุขภาพที่มีสวนผสมจากขาวหอมมะลิงอกเปนหลัก และผสมกับ
สวนผสมอื่นๆไดเปนเครื่องดื่มเสริมสุขภาพชนิดผงปรุงสําเร็จ 3 in 1 วางจําหนายในทองตลาด ทาน
สนใจทดสอบผลิตภัณฑดังกลาวนี้หรือไม 
  สนใจ      ไมสนใจ 
 

17. หากมีเครือ่งดื่มเสริมสุขภาพชนดิผงปรุงสําเร็จ 3 in 1 บรรจุซองลามิเนทอะลูมิเนยีม ปริมาณการ
บรรจุ 35 กรัมตอซอง วางจําหนายในทองตลาดควรมีราคาเทาไรจึงจะเหมาะสม 
  ต่ํากวาราคาของเครื่องดื่มธัญญาหารชนิดผงที่จําหนายในทองตลาด 
  เทากับราคาของเครื่องดื่มธัญญาหารชนิดผงที่จําหนายในทองตลาด(7 บาทตอซอง) 
  สูงกวาราคาของเครื่องดื่มธัญญาหารชนิดผงที่จําหนายในทองตลาด 
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ภาคผนวก ก-2 
 

การคํานวณกลุมตัวอยาง 
 

จากการสํารวจผูบริโภคโดยใชแบบสอบถามกับกลุมตัวอยางเปาหมาย จํานวน 40 คน เพื่อ
ทราบถึงสัดสวนของประชากรที่คาดวาสนใจซื้อผลิตภัณฑ พบวาผูตอบแบบสอบถามสนใจซื้อ
ผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอกรอยละ97.5 และไมสนใจซื้อผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอกรอยละ2.5 ดังนั้นสัดสวนของประชากรที่คาดวาสนใจ
ซ้ือผลิตภัณฑเครื่องดื่มเสริมสุขภาพจากขาวหอมมะลิงอก(p) เทากับ 0.975 โดยสามารถคํานวน
ขนาดกลุมตัวอยางจากสูตรการแจกแจงคาสัดสวนตัวอยางคือ Z2 = pq/E2 (กุณฑลี, 2546) 

 
โดยที ่ p    = สัดสวนของประชากรที่คาดวาสนใจซื้อผลิตภัณฑ 
 q    = 1 – p 
 Z    =  ความเชื่อมั่นทีก่ําหนด(รอยละ95) = 1.96 
 E     = ความคลาดเคลื่อนที่ยอมใหเกิดขึ้นได(รอยละ5) 

  แทนคา  n     =  [(1.96)2(0.975)(1-0.975)] 
                 (0.05)2 
   n     =  37.46   
 
 ดังนั้นการสํารวจผูบริโภคตองมีขนาดกลุมตัวอยางตั้งแต 38 คนขึ้นไป 
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ภาคผนวก ก-3 
 
ขั้นตอนการทําอภิปรายกลุม (Resurreccion, 1998) 
 
1.  การแนะนํา ( 10 นาที ) 
 

1.1 Moderator’s introduction 
      Moderator กลาวถึงเปาหมาย และรายละเอียดในการทํา Focus group รวมทั้งอธิบายใหผู
รวมกลุมเขาใจถึงบทบาทและหนาที่ที่ตองทํา 
 

1.2  วัตถุประสงค 
        เพื่อรวบรวมแนวความคิดและความคิดเห็นของผูบริโภคเกี่ยวกับคุณลักษณะและ

คุณภาพของผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวกลองหอมมะลิงอก 
 

1.3  แจงรายละเอียด 
 -  แจงแกผูรวมกลุมวา มีการบันทึกเทป และขอใหพดูเสียงดังฟงชดั 
 -  ขอใหบอกชือ่ในแตละครั้งในการพดู 
 -  กรุณาอยาพดูแทรกขณะทีผู่อ่ืนกําลังแสดงใหความคิดเห็น 
 -  หลีกเลี่ยงการพูดคุยกนัเองระหวางผูรวมกลุม 
 

1.4  การแนะนาํตัว 
 -  ช่ือ- นามสกุล และชื่อเลน 
 -  สถานที่ทํางาน และตําแหนง 
 -  งานอดิเรก 

 
2.  การสํารวจทั่วไป (10 นาที) 
 

ขั้นตอนนี้เปนการอภิปรายเกี่ยวกับเรื่องทั่วไป โดยเนื้อหาควรจะครอบคลุมหัวขอของ
คําถาม เชน พฤติกรรมในการบริโภค และการปฏิบัติในการบริโภค 
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3.  สอบถามอยางละเอียด (In – depth Investigation) ( 50 นาที ) 
 

 เปนการสอบถามอยางละเอยีด ซ่ึงจะเจาะลึกถึงหัวขอทีต่องการศึกษา  
 

4. สรุป(Closure) (5 นาที) 
 
 -  กลาวปดการทํา focus group 
 -  กลาวขอบคณุผูรวมกลุม 
 -  แจกของที่ระลึก 
 

ขั้นตอนการดาํเนินงาน 
 
กลาวนํา 

 
สวัสดีคะ ดิฉันนางสาวดวงจงกล สุทธิเนียม จะเปนผูนําการอภิปรายแบบ Focus group 

discussion โดยขั้นแรกจะขออธิบายเกี่ยวกับการศึกษาในครั้งนี้กอนนะคะ 
 
รายละเอียดเกี่ยวกับการศึกษาแบบ Focus group discussion 
 
 ในการอภิปรายแบบ Focus group discussion มีจุดมุงหมายเพื่อตองการทราบทัศนคติ 
ขอคิดเห็น และขอเสนอแนะ เกี่ยวกับผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากขาวกลองหอมมะลิงอกที่ผานการ
พัฒนาสูตรมาเปนที่เรียบรอยแลว 
 
 โดยดิฉันจะเปนผูถามคําถามใหทุกทานตอบ ซ่ึงแตละคนสามารถตอบไดตามความคิดของ
คุณ จะไมมีการตอบผิดหรือถูกใดๆ ทั้งสิ้น คุณสามารถพูดอะไรก็ได ที่เปนมุมมองของคุณ และถามี
ความคิดเห็นอยางไรสามารถออกความคิดเห็นทั้งเห็นดวย หรือไมเห็นดวยซ่ึงเปนสิ่งจําเปนในการ
อภิปรายครั้งนี้ 
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ช้ีแจงเกณฑการทํา Focus group discussion 
 

1. ในการอภิปรายจะมีการบันทึกขอมูลระหวางการอภิปราย เพื่อความสะดวกรวดเร็วใน
การดําเนินงาน ซ่ึงเทปนี้จะใชในการเตรียมรายงาน และจะไมมีการอางชื่อของคุณใน
รายงาน 

 
2. กรุณาพูดเสียงดังเพื่อใหทุกคนไดยินเสียงอยางชัดเจน 
 

- เมื่อคุณตองการพูด หรือแสดงความคิดเห็น กรุณายกมือขึ้น กรุณาอยาพูด
แทรกขึ้นมาขณะคนอื่นกําลังแสดงความคิดเห็น 

 
- เมื่อตองการพูด หรือแสดงความคิดเห็น หรือถามคําถามใดๆ กรุณาบอกชื่อ

ของคุณกอนทุกครั้ง 
 
ดําเนินการอภปิราย 
 

1. แนะนําตัว  
 

พวกเราจะทําความรูจักกัน โดยการแนะนําตัว เพื่อสรางความสัมพันธและคุนเคยกัน ชวย
บอกชื่อของแตละทานแกผูเขารวมอภิปรายดวยคะ ไดแก ช่ือ นามสกุล ช่ือเลน 

 
2. การอธิบายเบื้องตน 

 
ถามคําถามเกี่ยวกับ ทัศนคติ และความตองการเกี่ยวกับผลิตภัณฑเครื่องดื่มขาวกลองหอม

มะลิงอก โดยมีขั้นตอนการดําเนินการและคําถามดังนี้ 
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คําอธิบายลักษณะผลิตภัณฑ 
 
 เครื่องดื่มขาวกลองหอมมะลิงอกเปนเครื่องดื่มธัญญาหารชนิดผงที่ละลายไดในน้ํารอน    มี
สวนผสมหลักประกอบดวย ขาวกลองหอมมะลิงอก น้ําตาล นมผงขาดมันเนย และผงวานิลลา จาก
รายงานการวิจัยพบวาขาวกลองงอกมี GABA ในปริมาณที่มากกวาในขาวสารในปริมาณสูง ซ่ึงหาก
มีการรับประทานขาวกลองงอกอยางตอเนื่องจะสงผลดีตอสมอง ปองกันอาการปวดหัว บรรเทา
อาการทองผูก ปองกันมะเร็งในลําไส ควบคุมระดับน้ําตาลในเลือด ปองกันโรคหัวใจ ลดความดัน
โลหิต อีกทั้งยังปองกันการเกิดโรคอัลไซเมอรอีกดวย ซ่ึงอาการเหลานี้เปนปญหาที่พบไดมากใน
กลุมผูสูงอายุซ่ึงเปนกลุมผูบริโภคเปาหมายของผลิตภัณฑ เครื่องดื่มขาวกลองหอมมะลิงอกนี้ยังมี
การเพิ่มใยอาหารดวยสารอินนูลิน และเสริมคุณคาของเครื่องดื่มใหอุดมไปดวยวิตามินบี6, วิตามินบี
12 และกรดโฟลิกที่มีสวนชวยในการบํารุงระบบประสาทซึ่งจําเปนสําหรับ อีกทั้งยังมีการเติมสาร
แอล-คารนีทีน (L-carnitine) เพื่อชวยรักษาระดับโคเลสเตอรอลใหปกติในผูสูงอายุและชวยชะลอ
ความแกชราดวย   
 

ทานมีพฤติกรรมในการบริโภคเครื่องดื่มธัญญาหารโดยปกติอยางไร  
 

  - ทานดื่มเครื่องดื่มธัญญาหารบอยเพียงใด 
  - ทานดื่มเครื่องดื่มธัญญาหารในชวงเวลาใด  
  - เหตุผลในการเลือกดื่มเครื่องดื่มธัญญาหาร 
 

3.  In – depth Investigation 
 

เสิรฟตัวอยางเครื่องดื่มผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสูตรที่ผานการพัฒนา โดยใหผู
ทดสอบละลายน้ํารอนและชงดื่มดวยตนเอง และใหผูทดสอบแสดงความคิดเห็นดังนี้ 

  
-  หลังจากที่ทานไดทําการชงเครื่องดื่มและทดสอบชิมเครื่องดื่มนี้แลว ขอใหทาน

ไดแสดงความคิดเห็นและความรูสึกของทานที่มีตอตอผลิตภัณฑนี้ 
-  ทานคิดวาผลิตภัณฑนี้ควรมีการพัฒนา/ปรับปรุง ในดานใดบาง 
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4.  Closure 
 

  - กอนที่จะจบการอภิปรายในครั้งนี้ทานใดมีขอเสนอแนะ หรือขอสงสัยอ่ืนๆ
เพิ่มเติมหรือไม  

-  สุดทายนี้ ดิฉันขอขอบคุณทุกทานที่สละเวลาและใหความรวมมือในการ
อภิปรายครั้งนี้ เปนอยางดี 
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ภาคผนวก ก-4 
 

ใบยินยอมของอาสาสมัคร (Consent Form) 
 
โครงการวิจัยเร่ือง       การพฒันาเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงสําหรับผูสูงอายุจากขาวหอมมะลิงอก 
วันท่ีใหคํายินยอม       วันที่...................  เดือน.......................................... พ.ศ................... 
 
 กอนที่จะลงนามในใบยินยอมใหทําการวิจัยนี้ขาพเจาไดรับการอธิบายจากผูวิจัยถึง
วัตถุประสงคของการวิจัย วิธีการวิจัย อันตรายหรืออาการอันอาจเกิดขึ้นจากการวิจัยหรือจากยาที่ใช
รวมทั้งประโยชนที่จะเกิดขึ้นจากการวิจัยอยางละเอียดและมีความเขาใจดีแลว ซ่ึงผูวิจัยไดตอบ
คําถามตางๆที่ขาพเจาสงสัยดวยความเต็มใจ ไมปดบัง ซอนเรน จนขาพเจาพอใจ และเขารวม
โครงการนี้โดยสมัครใจ 
 

 ขาพเจามีสิทธิ์ที่จะบอกเลิกการเขารวมการวิจัยนี้เมื่อใดก็ไดถาขาพเจาปรารถนาโดยไมเสีย
สิทธิในการรักษาพยาบาลที่จะเกิดขึ้นตามมาในโอกาสตอไป 
 

 ผูวิจัยรับรองวาจะเก็บขอมูลเฉพาะเกี่ยวกับตัวขาพเจาเปนความลับและจะเปดเผยไดเฉพาะ
ในรูปที่เปนสรุปผลการวิจัย(หรือขาพเจาอนุญาตใหผูวิจัยเปดเผยขอมูลเกี่ยวกับตัวขาพเจาตอ
หนวยงานตางๆที่เกี่ยวของไดตามที่ผูวิจัยเห็นสมควร) 
 

 การเปดเผยขอมูลเกี่ยวกับตัวขาพเจาตอหนวยงานตางๆที่เกี่ยวของกระทําไดเฉพาะกรณี
จําเปนดวยเหตุผลทางวิชาการเทานั้น 
 

 ผูวิจัยรับรองวาหากเกิดอันตรายใดๆที่มีสาเหตุจากการวิจัยดังกลาว ขาพเจาจะไดรับการ
รักษาพยาบาลโดยไมคิดมูลคา และจะไดรับการชดเชย ตลอดจนเงินทดแทนความพิการที่อาจ
เกิดขึ้นและตามความเหมาะสมดังกลาว 
 

 ขาพเจาสามารถติดตอไดที่  ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ  คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 50 ถ.พหลโยธิน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 10900 
โดยบุคคลที่รับผิดชอบเรื่องนี้ คือ  นางสาวดวงจงกล  สุทธิเนียม 
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 ขาพเจาไดอานขอความขางตนแลว และมีความเขาใจดีทุกประการ และไดลงนามในใบ
ยินยอมนี้ดวยความเต็มใจ 
 

 ขาพเจาไมสามารถอานหนังสือได แตผูวิจัยไดอานขอความในใบยินยอมนี้ใหแกขาพเจาฟง
จนเขาใจดีแลว และขาพเจาจึงลงนามในใบยินยอมนี้ดวยความเต็มใจ 
 

ลงนาม.........................................................ผูยินยอม 
(..........................................................) 

 

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

 

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

แบบสอบถาม 
 

การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอ 
ผลิตภณัฑเคร่ืองดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอาย ุ

 
เรียน  ผูตอบแบบสอบถาม 
 
เร่ือง   ขอความรวมมือตอบแบบสอบถามเพื่อทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุ 
 
คําอธิบาย  แบบสอบถามนี้เปนสวนหนึ่งของวิทยานิพนธของ นางสาวดวงจงกล สุทธิเนียม  นิสิต
ระดับปริญญาโท สาขาพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร มี
วัตถุประสงคเพื่อทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาว
กลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุ จึงใครขอความรวมมือทานในการตอบแบบสอบถามโดยขอมูล
ดังกลาวจะไมมีผลกระทบใดๆทั้งสิ้นตอทาน   
 
 

     ขอขอบพระคุณทุกทานทีใ่หความรวมมือ 
 

           ดวงจงกล สุทธิเนียม 
                       ผูวิจยั 
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คําแนะนํา    กรุณาทําเครื่องหมาย / ลงในวงเล็บ หนาคําตอบที่ทานเห็นวาเหมาะสมและตรง 
         ตามความคิดเห็นของทานมากที่สุด 
 
สวนท่ี1   ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 
1. เพศ   ชาย    หญิง 
 
2. อายุ   60 – 65    66 – 70 
   71 – 75    76 ปขึ้นไป 
    
3. อาชีพ   ขาราชการเกษียณอาย ุ  ธุรกิจสวนตัว 
   พนักงานบริษัทเอกชน  เกษตรกร 
   พอบาน/แมบาน   อ่ืนๆ โปรดระบ…ุ…………………… 
 
4. การศึกษาสงูสุดที่สําเร็จการศึกษาแลว 
   ประถมศึกษา   มัธยมศึกษาตอนตน 
   มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.  อนุปริญญา/ปวส. 
   ปริญญาตรี    สูงกวาปรญิญาตรี 
 
5. รายไดของทานตอเดือน 
   ต่ํากวา 10,000 บาท   10,000 – 20,000 บาท 
   20,001 – 30,000 บาท  30,001 – 40,000 บาท 
   40,000 บาทขึ้นไป 
 
6. ทานดื่มเครือ่งดื่มจากธัญญาหารบอยแคไหน 
   ทุกวัน    3-4 คร้ัง/สัปดาห 

 1-2 คร้ัง/สัปดาห   นอยกวา 1 คร้ัง/สัปดาห 
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สวนท่ี 2  ขอมูลเกี่ยวกับความชอบและการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิด
ผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก 
*** กรุณาทดสอบผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก โดยใหทานเท
เคร่ืองดื่มจากซองลงในแกวและละลายดวยน้ํารอน แลวใหคะแนนความชอบในแตละคุณลักษณะ   
โดยทําเครื่องหมาย  ( )  ลงในชองสี่เหล่ียมใหตรงกับความรูสึกของทานที่มีตอผลิตภัณฑ ***   
 

 ความชอบตอผงเครื่องดื่มโดยภาพรวม 
ไมชอบ     ไมชอบ      ไมชอบ       ไมชอบ     เฉยๆ     ชอบ          ชอบ          ชอบ         ชอบ 
มากที่สุด     มาก       ปานกลาง     เล็กนอย                เล็กนอย   ปานกลาง      มาก      มากที่สุด 

           
 

ขนาดบรรจุของผงเครื่องดืม่ตอซอง 
ไมชอบ     ไมชอบ      ไมชอบ       ไมชอบ     เฉยๆ     ชอบ          ชอบ          ชอบ         ชอบ 
มากที่สุด     มาก       ปานกลาง     เล็กนอย                เล็กนอย   ปานกลาง      มาก      มากที่สุด 

           
 

ระยะเวลาที่ใชในการละลายผงเครื่องดื่ม 
ไมชอบ     ไมชอบ      ไมชอบ       ไมชอบ     เฉยๆ     ชอบ          ชอบ          ชอบ         ชอบ 
มากที่สุด     มาก       ปานกลาง     เล็กนอย                เล็กนอย   ปานกลาง      มาก      มากที่สุด 

           
 

ปริมาณเครื่องดื่มตอการดื่มหนึ่งครัง้ 
ไมชอบ     ไมชอบ      ไมชอบ       ไมชอบ     เฉยๆ     ชอบ          ชอบ          ชอบ         ชอบ 
มากที่สุด     มาก       ปานกลาง     เล็กนอย                เล็กนอย   ปานกลาง      มาก      มากที่สุด 

           
 
ความชอบตอเคร่ืองดื่มโดยภาพรวม 

ไมชอบ     ไมชอบ      ไมชอบ       ไมชอบ     เฉยๆ     ชอบ          ชอบ          ชอบ         ชอบ 
มากที่สุด     มาก       ปานกลาง     เล็กนอย                เล็กนอย   ปานกลาง      มาก      มากที่สุด 

           



 

173 

1.  ทานยอมรบั ผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มสุขภาพชนดิผงจากขาวกลองหอมมะลิงอก นี้หรือไม 
 (  )  ยอมรับ  เพราะ.............................................................................................. 
 (  )  ไมยอมรับ   เพราะ .............................................................................................  
 
2.  ถาผลิตภัณฑนี้มีการผลิตออกมาในระดบัอุตสาหกรรมเพื่อจําหนาย โดยมีขนาดบรรจุตอซอง    

35 กรัม บรรจุในซองลามิเนทอะลูมิเนียมดงัตัวอยางที่ทานทดสอบ และมีความปลอดภัยโดยได
รับรองจากองคการอาหารและยา ทานจะซื้อผลิตภัณฑนี้หรือไม 

(  )  ซ้ือ  ในราคาเทากับราคาเครื่องดื่มธัญญาหารในทองตลาด (4-8 บาทตอซอง) 
(  )  ซ้ือ  ในราคาต่ํากวาราคาเครื่องดื่มธัญญาหารในทองตลาด  
(  )  ซ้ือ  ในราคาสูงกวาราคาเครื่องดื่มธัญญาหารในทองตลาด  

 (  )  ไมซ้ือ   
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สวนท่ี3  กรุณาอานคําอธิบาย ดังตอไปนี ้
 
คําอธิบาย : ผลิตภัณฑที่ทานทดสอบนี้เปนเครื่องดื่มสุขภาพชนิดผงจากขาวกลองหอมมะลิงอกสําหรับผูสูงอายุ มี
สวนผสมหลักประกอบดวย ขาวกลองหอมมะลิงอก น้ําตาล นมผงขาดมันเนย ผงวานิลลา และเติมสารอาหาร
ตางๆ ทําใหเครื่องดื่มนี้อุดมไปดวยโปรตีน, ใยอาหาร, วิตามินบี6, วิตามินบี12 และกรดโฟลิก ไมมีไขมันและคลอ
เรสเตอรอล ทั้งยังมีสารแอล-คารนีทีนในปริมาณ 250 มิลลิกรัมตอซอง 

ผลิตภัณฑนี้มีคุณประโยชนที่เหมาะสําหรับผูสูงอายุ คือ 

• จากรายงานการวิจัยพบวาขาวกลองงอกมีสารกาบา(GABA) ในปริมาณสูง ซึ่งหากมีการรับประทานขาว
กลองงอกอยางตอเนื่องจะสงผลดีตอสมอง ปองกันอาการปวดหัว บรรเทาอาการทองผูก ปองกันมะเร็ง
ในลําไส ควบคุมระดับน้ําตาลในเลือด ปองกันโรคหัวใจ ลดความดันโลหิต อีกทั้งยังปองกันการเกิด
โรคอัลไซเมอรอีกดวย 

• ผลิตภัณฑมีการเพิ่มใยอาหารดวยสารอินนูลินที่ทําใหมีผลดีตอระบบการทํางานของลําไส ชวย
พัฒนาการดูดซึมของแรธาตุตางๆ และยังมีคุณสมบัติเปนพรีไบโอติกจึงชวยเสริมการทํางานของลําไส  

• วิตามินบี6, วิตามินบี12 และกรดโฟลิกที่มีสวนชวยในการบํารุงระบบประสาทและสมอง 

• สารแอล-คารนีทีนชวยรักษาระดับโคเลสเตอรอลใหปกติในผูสูงอายุและชวยชะลอความแกชราดวย   

 
3.  หลังจากทีท่านไดรับทราบขอมูลที่อธิบายดานบนแลว ทานยอมรับผลิตภัณฑนี้หรือไม 
 (  )  ยอมรับ  เพราะ............................................................................................. 
 (  )  ไมยอมรับ   เพราะ .............................................................................................  
4.  ถาผลิตภัณฑนี้มีการผลิตออกมาในระดบัอุตสาหกรรมเพื่อจําหนาย โดยมีขนาดบรรจุตอซอง    

35 กรัม บรรจุในซองลามิเนทอะลูมิเนียมดงัตัวอยางที่ทานทดสอบ และมีความปลอดภัยโดยได
รับรองจากองคการอาหารและยา ทานจะซื้อผลิตภัณฑนี้หรือไม 

(  )  ซ้ือ  ในราคาเทากับราคาเครื่องดื่มธัญญาหารในทองตลาด (4-8 บาทตอซอง) 
(  )  ซ้ือ  ในราคาต่ํากวาราคาเครื่องดื่มธัญญาหารในทองตลาด  
(  )  ซ้ือ  ในราคาสูงกวาราคาเครื่องดื่มธัญญาหารในทองตลาด  

 (  )  ไมซ้ือ   
 
ขอเสนอแนะ ........................................................................................................................  

 
 ขอขอบพระคุณในความรวมมือของทาน  

 



 

175 

ภาคผนวก ก-6 
 

การคํานวณการใหคะแนนความถี่ในการบรโิภคเครื่องดื่มธัญญาหารยี่หอตางๆ 
ท่ีจําหนายในทองตลาด 

 
1. กําหนดระดับของคะแนน โดยกําหนดให 1 หมายถึง นอยมาก/ไมเคยดื่ม และ 4 หมายถึง ดื่ม

บอยมาก 
2. นําความถี่คูณดวยระดับคะแนน และนําคาที่คํานวณไดในแตละระดับรวมกัน 
3. นําคาที่คํานวณไดหารดวยจํานวนผูตอบแบบสอบถาม จะไดเปนคาเฉลี่ยของเครื่องดื่มยี่หอ

นั้นๆ 
 

ตัวอยางวิธีการคํานวณ 
ผลรวมของความถี่ในการดื่มเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป กล่ินวานิลลา ตรา กูดไทม 
 =      (6*3) + (20*2) + (54*1) 
 = 112 
คาเฉลี่ยของความถี่ในการดื่มเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป กล่ินวานิลลา ตรา กูดไทม 
 = 112/80 
 = 1.40 
 

4. คํานวณชวงกวางคะแนนเฉลี่ยในแตละชั้นซึ่งสามารถคํานวณได คือ 0.67 โดยมีวิธีการคํานวณ
ดังนี้ (Cooper, 1998) 
 ชวงระดับคะแนนเฉลี่ย =     (คะแนนสูงสุด-คะแนนต่ําสุด) 
                                                                                         จํานวนชั้น 
 

ซ่ึงมีความหมายของแตละระดับชั้นดังนี้ 
คะแนนเฉลี่ยในชวง 1.00 – 1.67 หมายถึง มีความถี่ในการดื่มนอยที่สุดหรือไมเคยดื่ม 
   1.68 – 2.35 หมายถึง มีความถี่ในการดื่มนานๆครั้ง 
   2.36 – 3.00 หมายถึง มีความถี่ในการดื่มบอยมาก 
 

5. แปลผล : โดยพิจารณาจากคาเฉลี่ยของความถี่ในการดื่มเครื่องดื่มนั้นอยูในชวงใด ซ่ึงในที่นี้พบวา
ความถี่ในการดื่มเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป กล่ินวานิลลา ตรา กูดไทมนั้น 
(คะแนนเฉลี่ยเทากับ 1.40) ผูบริโภคมีการเลือกดื่มนอยที่สุดหรือไมเคยดื่มเลย 
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ภาคผนวก ข 
แบบทดสอบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ภาคผนวก ข-1 
 

แบบทดสอบความชอบผลติภัณฑเคร่ืองดืม่จากขาวกลองหอมมะลิงอก 
(Preference Test) 

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

 
กรุณาชิมตวัอยางทั้งสองตัวอยาง และทําเครื่องหมาย  หนารหัสตัวอยางที่ทานชอบกวา  

 

�  A      �  B 
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ภาคผนวก ข-2 
 

แบบทดสอบความชอบและความพอด ี
 

ช่ือผูทดสอบ…………………………….………..…….                        
วันที…่…………..………..…….        
ผลิตภัณฑ เครื่องดื่มจากขาวกลองหอมมะลิงอก 
คําแนะนํา กรุณาทดสอบและใหคะแนนความชอบและระดับความพอดีในแตละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ ตามคําอธิบายระดับคะแนนความชอบขางลางนี้ 
  
 คะแนนความชอบ : 1=ไมชอบมากที่สุด 2=ไมชอบมาก 3=ไมชอบปานกลาง 4=ไมชอบเล็กนอย      
         5= เฉยๆ      6=ชอบเล็กนอย      7=ชอบปานกลาง     8=ชอบมาก      9=ชอบมากที่สุด 

 
      ระดับความพอดี :     1=นอยเกนิไป     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  
ทุนการศึกษาที่ไดรับ ทุนสนับสนุนงานวิจยัระดับบัณฑิตศึกษา เพื่อการตีพิมพ

ในวารสารระดับชาติและระดับนานาชาติ จากบัณฑิต
วิทยาลัย มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร (พ.ศ. 2549) 
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