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บทน ารวม 

ความส าคัญและทีม่าของปัญหา  

องคก์ารอนามยัโลก ไดก้ าหนดวา่ผูสู้งอาย ุคือ ผูท่ี้มีอาย ุเท่ากบัหรือมากกวา่ 60 ปีข้ึนไป ซ่ีง

ในปัจจุบนัประเทศไทยมีผูสู้งอายมุากวา่ 2.5 ลา้นคน การดูแลสุขภาพทั้งทางดา้นร่างกาย และจิตใจ

จึงเป็นส่ิงจ าเป็น โดยผูสู้งอายจุะตอ้งพกัผอ่นอยา่งเพียงพอ ออกก าลงักายโดยสม ่าเสมอ และท่ีส าคญั

ก็คือ การบริโภคอาหารและการออกก าลงักายมีส่วนส าคญัยิง่ส าหรับสุขภาพในผูสู้งอาย ุโภชนาการ

ท่ีดีในผูสู้งอายจุะช่วยเพิ่มภูมิตา้นทาน และลดปัญหาดา้นสุขภาพของผูสู้งอายุ เช่น โรคติดเช้ือใน

ผูสู้งอาย ุโรคกระดูกพรุน โรคหวัใจ โรคหลอดเลือดสมองตีบ ความดนัโลหิตสูง โรคเบาหวาน และ

โรคผนงัล าไส้โป่งพอง เป็นตน้ นอกจากน้ีการท่ีสังขารเส่ือมโทรมตามวยัท าใหป้ระสิทธิภาพการ

ท างานของอวยัวะส่วนต่างๆลดลง เช่น มีปัญหาในการเค้ียว  ระบบทางเดินอาหาร น ้ายอ่ย และ การ

ดูดซึม รวมทั้งการเคล่ือนไหวของล าไส้ท างานลดลง ท าใหท้อ้งผกู เกิดแก๊สในกระเพาะอาหาร และ

ทอ้งอืดเป็นเหตุใหไ้ม่อยากรับประทานอาหาร ปัญหาเหล่าน้ีส่งผลท าใหผู้สู้งอายไุดรั้บสารอาหาร

ไม่เพียงพอ ดงันั้นอาหารท่ีผูสู้งอายรัุบประทาน จึงตอ้งเป็นอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ให้

พลงังานเพียงพอ แต่ในขณะเดียวกนัก็ใหส้ารอาหารโปรตีน วติามิน และเกลือแร่สูง สารอาหาร

เหล่าน้ีไดม้าจากหมวดอาหารคาร์โบไฮเดรตท่ีมีในอาหาร เช่น ขา้วซอ้มมือ หวัโจก๊ ขนมปัง ท่ีท ามา

จากแป้งท่ีไม่ไดข้ดัสี ถัว่เมล็ดแหง้ต่างๆ หมวด ผกั ผลไม ้ หมวดเน้ือสัตว ์ ไข่ และหมวดนม หรือ

ผลิตภณัฑน์มเป็นตน้ ผูสู้งอายท่ีุมีความดนัโลหิตสูง ควรลดการรับประทานเกลือโซเดียม เพราะการ

ท่ีต่อมรับรสท างานนอ้ยลง ท าใหผู้สู้งอายรัุบประทานอาหารเคม็ข้ึนโดยไม่รู้ตวั อาหารมีเกลือสูงท่ี

ควรหลีกเล่ียงไดแ้ก่ อาหารหมกัดอง เช่น ผกัดอง ไข่เคม็ ปลาเคม็ ไส้กรอก เป็นตน้ ผูสู้งอายจุะมี

การหลัง่ของน ้ายอ่ยและน ้าลายนอ้ยลง อาหารท่ีรับประทานจึงควรเป็นอาหารชนิดอ่อนท่ีเค้ียวง่าย 

กลืนง่าย และยอ่ยง่าย โดยเฉพาะในรายท่ีไม่มีฟันหรือใส่ฟันปลอม ผูสู้งอายท่ีุมีปัญหาดา้นการกลืน 

อาจตอ้งรับประทานอาหารเหลว ในการปรุงอาหารเน้ือสัตวค์วรสับหรือบด หรือน ามาตุ๋นจนเป่ือย 

หรืออาจน ามาป่ันใส่น ้าซุปในกรณีท่ีเค้ียวไม่ได ้การจดัเตรียมวตัถุดิบ เช่น เน้ือสัตว ์หรือพืชผกั ท่ีมี

ความเหนียว โดยดดัแปลงลกัษณะเน้ือสัมผสัใหเ้หมาะสม จะช่วยใหผู้สู้งอายรัุบประทานอาหารได้

ดีข้ึน และสามารถช่วยลดปัญหาดา้นโภชนาการของผูสู้งอายไุด ้
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นอกจากตอ้งดูแลเร่ืองอาหารแลว้ การออกก าลงักายอยา่งสม ่าเสมอตามก าลงัท่ีท าได ้เช่น 

การเดินจะช่วยใหก้ลา้มเน้ือแข็งแรง ระบบการไหลเวียนของโลหิตดีข้ึน ลดไขมนัในเส้นเลือด และ
ช่วยเพิ่มปริมาณ เอช ดี แอล (ซ่ึงเป็นคอเลสเตอรอลท่ีป้องกนัโรคหวัใจ) ท าให้กระดูกแข็งแรง และ
ช่วยให้ล าไส้ เคล่ือนตัวมากข้ึน ลดปัญหาท้องผูก อีกทั้ งยงัช่วยลดความเครียดได้ด้วย การ
รับประทานให้หลากหลายครบทุกหมวดหมู่ จะช่วยให้ผูสู้งอายุไดรั้บสารอาหารอยา่งเพียงพอต่อ
ความตอ้งการของร่างกาย ผูสู้งอายุตอ้งการสารอาหารต่างๆท่ีส าคญั เช่น แคลเซียม กากใย เหล็ก 

โปรตีน และวิตามินต่างๆ เช่น วิตามินเอ วิตามินซี วิตามินดี และฟอลลาซิน ในปริมาณท่ีพอเพียง
รวมทั้งอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง เพื่อซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอของร่างกาย (ผูสู้งอายุควรไดรั้บ
สารอาหารโปรตีนวนัละ 44 - 51 กรัม)    หลีกเล่ียงอาหารท่ีให้พลงังานสูง และมีปริมาณไขมนั 
น ้าตาล รวมทั้งเกลือโซเดียมสูง ท่ีส าคญัควรบริโภคคร้ังละนอ้ยๆ แต่มีความถ่ีเพิ่มข้ึนโภชนาการท่ีดี
ร่วมกบัการออกก าลงักายท่ีสม ่าเสมอ นอนหลบัพกัผ่อนอยา่งเพียงพอ และการท าจิตใจให้แจ่มใส 
ไม่เครียด รวมทั้งการหลีกเล่ียงการด่ืมสุราและสูบบุหร่ี จะช่วยให้ผูสู้งอายมีุสุขภาพแข็งแรง และมี
อายยุนืยาวอยา่งมีความสุขอยา่งแทจ้ริง 

 
ด้วยต้องการสนับสนุนให้ยุทธศาสตร์การพฒันาสังคมผูสู้งอายุ ของภาครัฐบาลบรรลุ

เป้าหมายไดอ้ยา่งเป็นรูปธรรม  การวจิยัและพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารท่ีเหมาะกบัการบริโภคของผูสู้ง

วยั จึงเป็นแนวทางท่ีส าคญัอย่างยิ่ง ในการดูแลและสร้างเสริมสุขภาพให้กับผูสู้งวยั  โดยการ

จดัเตรียมอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ มีสรรพคุณเป็นยา ในรูปแบบท่ีสะดวกต่อการบริโภคของ

ผูสู้งวยั เพื่อช่วยป้องกนัการเกิดโรค และรักษาโรคบางอยา่งในขั้นพื้นฐานไดด้ว้ย เช่น โรคเบาหวาน 

ไขมนัในเลือด ช่วยลดอุบติัการณ์ของโรคหลอดเลือดหวัใจ และช่วยลดความดนัโลหิตสูงลงจึงเป็น

ส่ิงจ าเป็น ปัจจุบันมีผลิตภัณฑ์อาหารอาหารเช้า และอาหารส าเร็จรูป เช่น ผลิตภัณฑ์ซุปชนิดต่างๆ 

วางจ าหน่ายในท้องตลาด แต่ส่วนใหญ่มักจะประกอบด้วยวัตถุดิบหลักที่เป็นแป้ง ไขมัน น ้าตาล 

และเกลือ ซ่ึงมีคุณค่าทางโภชนาการน้อย เช่นมีปริมาณของน ้าตาล ไขมันและ แป้งสูง แต่ปริมาณ

โปรตีนค่อนข้างต ่า ( 1 – 2 กรัม / 1 ส่วนบริโภค) อกีทั้งซุปที่วางขายส่วนใหญ่มีปริมาณเกลอืสูง ดร.

ราเชล ธอมป์สัน ผู้จัดการโครงการวทิยาศาสตร์ของกองทุนวจัิยโรคมะเร็งโลกกล่าวว่า ในผลติภัณฑ์

ซุปยี่ห้อช้ันน า พบว่ามีเกลืออยู่มากกว่าคร่ึงหน่ึงของปริมาณที่แนะน าให้บริโภคต่อวัน (ไม่เกิน 6 

กรัม / วัน) ซ่ึงการบริโภคอาหารที่มีปริมาณเกลือสูง จะก่อให้เกิดภาวะความดันโลหิตสูงรวมทั้ง

ความเส่ียงต่อการเป็นโรคหัวใจและอัมพาต นอกจากนี้ นักวิทยาศาสตร์ยังเช่ืออีกว่า มันอาจเป็น
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สาเหตุของมะเร็งกระเพาะอาหารด้วย จึงอาจกล่าวได้ว่าผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณส่วนประกอบดังที่กล่าว

มาน้ัน  ไม่เหมาะส าหรับผู้สูงวยั   

จากข้อมูลดังกล่าว  สถาบันค้นควา้และพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ซ่ึงเป็นหน่วยงาน

ราชการ ท่ีมีศกัยภาพในการด าเนินงานวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารได้หลากหลาย รวมทั้ ง

อาหารสุขภาพส าหรับผูสู้งอายุ ซ่ึงสามารถสนับสนุนภาคเอกชน ในการต่อยอดงานวิจยัเพื่อการ

ผลิตและจ าหน่ายผลิตภณัฑ์อาหารเหล่าน้ีให้มากยิ่งข้ึนได ้ โดยยึดยุทธศาสตร์การพฒันาผลิตภณัฑ์

อาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ เพื่อสร้างทางเลือกให้แก่ผูบ้ริโภค อีกทั้งยงัสามารถน าองค์ความรู้ท่ี

ได้จากงานวิจยัน้ี ทั้งทางดา้นหลกัการเลือกทานอาหารท่ีเหมาะสมส าหรับผูสู้งวยั และการท าซุป 

หรืออาหารสุขภาพอ่ืนๆอยา่งง่ายๆ ในระดบัครัวเรือน ไปถ่ายทอดให้กบัชุมชนท่ีมีผูสู้งวยั ซ่ึงส่วน

ใหญ่มกัจะขาดก าลงัทรัพยท่ี์จะซ้ือหาผลิตภณัฑด์งักล่าวมาบริโภค โดยเฉพาะในยคุวิกฤติเศรษฐกิจ 

การถ่ายทอดเทคนิคการผลิตอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการอย่างง่ายๆแก่ชุมชนผูสู้งวยั เพื่อให้

สามารถช่วยเหลือตนเองได้ ตามแนวทางเศรษฐกิจพอเพียง จึงเป็นอีกแนวทางหน่ึงในการ

เสริมสร้างความเขม้แข็งให้แก่สังคมผูสู้งวยั เพื่อให้มีสุขภาพร่างกายท่ีแข็งแรง และสามารถด าเนิน

ชีวติไดอ้ยา่งเป็นปกติสุข  

 แนวคิดการศึกษากระบวนการผลิตเน้ือสัตว ์โดยคดัเลือกเน้ือไก่ ซ่ึงเป็นเน้ือท่ีมีไขมนัต ่า 
มาแปรรูปเป็นเน้ือไก่ก่ึงปรุงสุก ท่ีเน้ือสัมผสัมีความนุ่ม ความชุ่มฉ ่า กล่ินรสท่ีดี และเค้ียวง่ายเหมาะ
ส าหรับผูสู้งอายุ รวมถึงการน าผกัซ่ึงจดัเป็น ฟังก์ชันนอล ฟูดส์ ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการท่ีดีต่อ
สุขภาพร่างกายของผูสู้งวยั โดยอุดมไปดว้ยสารส าคญั และกากใยท่ีมีประโยชน์ต่อระบบการขบัถ่าย 
รวมทั้งสารไฟโตเคมีคอลท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพและช่วยป้องกนัโรคบางชนิด หรือเสริมภูมิ
ตา้นทานโรค เพื่อเสริมสร้างสุขภาพ มาแปรรูปเป็นผกันุ่ม ซ่ึงผูสู้งอายสุามารถบริโภคไดง่้ายข้ึนโดย
สามารถน าไปประกอบอาหารแบบต่าง ๆหรือน าไปปรุงสุกดว้ยการอบ ยา่ง ทอด ตม้ หรืออ่ืนๆ ตาม
ตอ้งการได ้

 ขา้วกลอ้งหรือขา้วซอ้มมือ เป็นอาหารท่ีอุดมไปดว้ย โปรตีน วิตามิน เกลือแร่ และสารอ่ืนๆ 

ท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายอย่างมหาศาล ช่วยป้องกนัโรคต่างๆ อาทิ โรคเหน็บชา ระบบประสาท 

(วิตามิน บี 1 ) โรคปากนกกระจอก และช่วยการเผาผลาญอาหารให้เป็นพลงังาน (วิตามิน บี 2 ) 

ช่วยเสริมการท างานของผิวหนงั และประสาทตา  (ไนอาซิน) เสริมสร้างกระดูกและฟัน (แคลเซียม

และฟอสฟอรัส) ป้องกนัโรคโลหิตจาง (ธาตุเหล็ก แมกนีเซียม และเซเรเนียม) ช่วยการขบัถ่ายและ
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ป้องกนัทอ้งผูก (ใยอาหาร : ขา้วกลอ้งมีมากกว่าขา้วขาวถึง 5.6 เท่า) และช่วยซ่อมแซมส่วนท่ีสึก

หรอ (โปรตีน)  ปัจจุบนัมีการน าขา้วกลอ้ง มาผ่านกระบวนการงอก ถือเป็นนวตักรรมทางอาหาร

ก าลงัไดรั้บความสนใจเป็นอยา่งมาก เน่ืองจากเม่ือน าขา้วกลอ้งมาแช่น ้ าเพื่อท าให้งอก จะท าให้ขา้ว

กลอ้งมีสารอาหาร โดยเฉพาะปริมาณสาร GABA (gamma amino butylic acid) เพิ่มข้ึน และยงัช่วย

ให้ขา้วกลอ้งงอกท่ีหุงสุกมีเน้ือสัมผสัท่ีอ่อนนุ่มข้ึน  GABA เป็นกรดอะมิโนท่ีผลิตจากกระบวนการ 

decarboxylation ของกรดกลูตามิก (glutamic acid) ซ่ึงมีบทบาทส าคญัในการท าหน้าท่ีเป็นสารส่ือ

ประสาท (neurotransmitter) ในระบบประสาทส่วนกลาง นอกจากน้ี GABA ยงัถือเป็นสารส่ือ

ประสาทประเภทสารยบัย ั้ง (inhibitor) โดยจะท าหน้าท่ีรักษาสมดุลในสมองท่ีได้รับการกระตุ้น 

และช่วยให้สมองเกิดการผ่อนคลายและนอนหลบัสบาย อีกทั้งยงัท าหน้าท่ีช่วยกระตุน้ต่อมไร้ท่อ 

(anterior pituitary) ซ่ึงท าหน้าท่ีผลิตฮอร์โมนท่ีช่วยในการเจริญเติบโต (HGH) ท าให้เกิดการสร้าง

เน้ือเยื่อ และ กลา้มเน้ือเกิดความกระชับ รวมทั้งเกิดสาร lipotropic ซ่ึงเป็นสารป้องกนัการสะสม

ไขมนั จากการศึกษาในหนู พบวา่ การบริโภคขา้วกลอ้งงอกท่ีมีสาร GABA มากกวา่ขา้วกลอ้งปกติ 

15 เท่า จะสามารถป้องกนัการท าลายสมอง อนัเน่ืองมาจาก สารเบตา้อไมลอยด์เปปไทด์ (Beta-

amyloid peptide) ซ่ึงเป็นสาเหตุของโรคสูญเสียความทรงจ า (อลัไซด์เมอร์) ดงันั้น จึงได้มีการน า

สาร GABA มาใชใ้นวงการแพทยเ์พื่อการรักษาโรคเก่ียวกบัระบบประสาทต่างๆหลายโรค เช่น โรค

วิตกกงัวล โรคนอนไม่หลบั โรคลมชกั เป็นตน้ นอกจากน้ี ยงัมีผลการวิจยัดา้นสุขภาพพบว่า ขา้ว

กล้องงอกท่ีประกอบด้วย GABA มีผลช่วยลดความดนัโลหิต ลด LDL (Low density lipoprotein) 

ลดอาการอลัไซเมอร์ ลดน ้ าหนัก ท าให้ผิวพรรณดี ตลอดจนใช้บ าบดัโรคเก่ียวกบัระบบประสาท

ส่วนกลางได ้ และมีรายงานการวิจยัพบวา่ การไดรั้บ   GABA ติดต่อกนันาน 8 สัปดาห์ จะช่วยลด

ความดนัโลหิต และท าใหห้ลบัดีข้ึน  

 ในขณะท่ีธัญพืช จดัเป็นแหล่งอาหารท่ีอุดมไปดว้ยคุณค่าทางโภชนาการ มีราคาไม่แพง 

เช่น ลูกเดือย ถัว่เหลือง ถัว่เขียว ถัว่แดง หรือถัว่ขาว เป็นตน้ ส่วนใหญ่ถัว่จะอุดมไปดว้ยโปรตีนและ

สารส าคัญหลายช นิด  เช่น  เล ซิ ทิ น  Thiamine, Riboflavin, Niacin และ  Ascorbic Acid ก าร

รับประทานธญัพืชจะช่วยท าให้ร่างกายไดรั้บสารอาหารท่ีเป็นประโยชน์ และช่วยเสริมให้อวยัวะ

หลกัส าคญัภายในท างานไดดี้ยิง่ข้ึน  

ถึงแม้ว่าอาหารประเภท เน้ือสัตว์และผัก ข้าวกล้อง ถั่วเมล็ดแห้ง หรือลูกเดือยจะมี

ประโยชน์ต่อสุขภาพ แต่การน ามาบริโภคค่อนขา้งจะเป็นการยุง่ยากส าหรับผูสู้งอายุ เน่ืองจากตอ้ง
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ใชเ้วลาในการปรุงหรือท าใหสุ้กก่อนน ามาบริโภคค่อนขา้งนาน  ดงันั้นการน าวตัถุดิบท่ีมีคุณค่าทาง

โภชนาการสูง และมีสรรพคุณทางยาต่อสุขภาพเหล่าน้ีมาวิจยั พฒันา และแปรรูปให้อยู่ในรูป

ผลิตภณัฑ์ส าเร็จรูป  หรือก่ึงส าเร็จรูปท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูงชนิดต่างๆ อาทิ  ผลิตภณัฑไ์ก่นุ่ม 

ผกันุ่ม ซุปสุขภาพ อาหารเช้าจากถั่ว 5 สี หรือผลิตภัณฑ์เต้าหู้ และน ้ านมถั่วเหลืองท่ีมี GABA 

เพื่อให้สะดวกต่อการน ามาบริโภคทั้งในรูปอาหารม้ือหลกั อาหารระหว่างม้ือ และอาหารว่าง จึง

นบัวา่เป็นประโยชน์อยา่งแทจ้ริงต่อผูสู้งวยั ท่ีส าคญัโภชนาการท่ีดีของผูสู้งวยั ยอ่มส่งผลในแง่การ

รักษาสุขภาพ และช่วยให้รัฐประหยดัค่าใช้จ่ายในการรักษาโรคต่างๆของผูสู้งวยั ได้เป็นจ านวน

มหาศาล   

 
วตัถุประสงค์หลกัของแผนงานวจัิย 

 พฒันา และ ศึกษากระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์เน้ือไก่ก่ึงปรุงสุก ใหเ้น้ือสัมผสัมีความ

นุ่ม เหมาะส าหรับผูสู้งอาย ุโดยการใชเ้อนไซมร่์วมกบักระบวนการความดนัสูง  

      พฒันา และ ศึกษากระบวนการผลิตผกันุ่มชนิดต่างๆ เพื่อใหมี้เน้ือสัมผสัเหมาะ

ส าหรับผูสู้งอาย ุโดยการใชเ้อนไซมร่์วมกบักระบวนการความดนัสูง  

     พฒันาผลิตภณัฑ์ซุปสุขภาพ จากจากขา้วกลอ้ง ขา้วกลอ้งงอก และธัญพืช ให้มีคุณค่า

ทางโภชนาการสูงข้ึน เหมาะส าหรับผูสู้งอายุดว้ยกรรมวิธีผลิตแบบก่ึงส าเร็จรูป โดยใช้

เคร่ืองอบแห้งชนิดลูกกล้ิงคู่ทรงกระบอก 

     ศึกษากรรมวิธีการผลิตอาหารส าเร็จรูปเพื่อสุขภาพจากถัว่ 5 สีส าหรับผูสู้งอายุด้วย

กรรมวิธีผลิตแบบเอ็กซ์ทรูชัน่ โดยการศึกษาผลกระทบของตวัแปรและหาสภาวะท่ี

เหมาะสมของตัวแปรต่อคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์เอ็กซ์ทรูเดทท่ีเหมาะส าหรับ

ผูสู้งอาย ุ

    พฒันาผลิตภณัฑ์เตา้หู้ และนมถัว่เหลืองท่ีมีสารGABAส าหรับผูสู้งอาย ุ โดยศึกษา

สภาวะ ท่ีเหมาะสมในการงอกของเมล็ดถัว่เหลืองและเมล็ดงาด า ท่ีท าให้เกิดสารGABAใน

ปริมาณสูง และผลิตเมล็ดถัว่เหลืองอบแหง้และเมล็ดงาด าอบแหง้ท่ีมีสารGABA 

     ศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑ ์โดยการตรวจวเิคราะห์ทางเคมี จุลินทรีย ์และสารส าคญั 

     ทดสอบการยอมรับ ทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากการพฒันา โดยทดสอบ

ในกลุ่มผูสู้งอาย ุ
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     จดัท าเอกสารเพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยี  /  สาธิตการท าและแนะน าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพ

แก่ชุมชนผูสู้งอายุ  รวมถึงการให้ขอ้มูลความรู้เก่ียวกบัชนิดของอาหารท่ีเหมาะสมกบัวยั

ของผูสู้งอาย ุ

ขอบเขตการวจัิย 

 พฒันาและศึกษากระบวนการผลิตผลิตภณัฑเ์น้ือไก่ก่ึงปรุงสุก และผกันุ่มชนิดต่างๆ ใหมี้

เน้ือสัมผสัอ่อนนุ่มเหมาะกบัการบริโภคของผูสู้งอาย ุ โดยการใชเ้อ็นไซมร่์วมกบักระบวน 

การความดนัสูง จ านวน 7 ผลิตภณัฑ์ 

 พฒันาผลิตภณัฑ์ซุปสุขภาพก่ึงส าเร็จรูป จากขา้วกลอ้ง ขา้วกลอ้งงอก ธญัพืช และผลผลิต

ทางการเกษตรชนิดอ่ืนๆ ให้มีคุณค่าทางโภชนาการสูงข้ึน โดยใชเ้คร่ืองอบแหง้ชนิดลูกกล้ิง

คู่ทรงกระบอก จ านวน  4 ผลิตภณัฑ ์

 ศึกษากรรมวิธีการผลิตอาหารส าเร็จรูปเพื่อสุขภาพจากถั่ว 5 สี ส าหรับผูสู้งอายุด้วย

กรรมวิธีผลิตแบบเอ็กซ์ทรูชั่น โดยการศึกษาผลกระทบของตัวแปรและหาสภาวะท่ี

เหมาะสมของตวัแปรต่อคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์เอ็กซ์ทรูเดทท่ีเหมาะส าหรับผูสู้งอาย ุ

จ  านวน 5 ผลิตภณัฑ ์

 พฒันาผลิตภณัฑ์เตา้หู้  และนมถัว่เหลืองท่ีมีสารGABA ส าหรับผูสู้งอาย ุ โดยศึกษาสภาวะท่ี

เหมาะสมในการงอกของเมล็ดถัว่เหลืองและเมล็ดงาด า  ท่ีท  าใหเ้กิดสารGABAในปริมาณ

สูง และผลิตเมล็ดถัว่เหลืองอบแหง้และเมล็ดงาด าอบแหง้ท่ีมีสารGABA จ านวนอยา่งละ 2  

ผลิตภณัฑ์ 

 ศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑ ์โดยการตรวจวิเคราะห์ทางเคมี จุลินทรีย ์และสารส าคญัอ่ืนๆ 

 ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ ท่ีไดจ้ากการพฒันา โดยทดสอบใน

กลุ่มผูสู้งอาย ุ(บา้นพกัคนชรา และชุมชนผูสู้งอาย)ุ 

 จดัท าคู่มือการเตรียมอาหารสุขภาพส าหรับผูสู้งอายุ เพื่อแนะน าผลิตภณัฑ์อาหารสุขภาพแก่

ชุมชนผูสู้งอายุ  รวมถึงการให้ขอ้มูลความรู้ เก่ียวกบัชนิดของอาหารท่ีเหมาะสมกบัวยัของ

ผูสู้งอาย ุ 

 
ทฤษฎ ีสมมติฐาน และ กรอบแนวความคิดของแผนงานวจัิย   

(แผนผงัความเช่ือมโยง หรือความสัมพนัธ์ระหวา่งโครงการวจิยัภายใตชุ้ดโครงการวิจยั) 
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เป้าหมายการน าอาหารสุขภาพสู่กลุ่มผูสู้งวยัให้ส าเร็จได ้จะตอ้งพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร

สุขภาพเหล่าน้ีให้เป็นท่ีรู้จกัและยอมรับในกลุ่มผูบ้ริโภคซ่ึงเป็นกลุ่มผูสู้งวยั  โดยค านึงถึงการสร้าง

ภาพลักษณ์ท่ีจ าเป็นคือ รสชาติอร่อย  มีราคาไม่แพง เน้นจุดขายท่ีความเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ 

(Health foods) ซ่ึงให้ความสะดวก รวดเร็วแก่ผูบ้ริโภค ในรูปแบบอาหารท่ีหลากหลายทั้งชนิด

ส าเร็จรูป/ ก่ึงส าเร็จรูป มีรสชาติท่ีถูกรสนิยมของกลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมาย โดยน าเอกลกัษณ์ทางดา้น

คุณค่าทางโภชนาการ มาสร้างความแตกต่างท่ีเป็นจุดขายให้กับสินค้าเหล่าน้ี  เพื่อให้สามารถ

จ าหน่าย และเป็นท่ีนิยมแพร่หลายในกลุ่มผูสู้งวยั ซ่ึงคาดวา่น่าจะสามารถช่วยลดปัญหาดา้นสุขภาพ

ของผูสู้งวยั รวมทั้งค่าใช้จ่ายในการรักษาพยาบาลของครอบครัว และช่วยประหยดัรายจ่ายของ

รัฐบาลอีกดว้ย   อีกทั้งยงัเป็นการช่วยสร้างมูลค่าเพิ่มใหก้บัผลผลิตทางการเกษตร  โดยอาศยัการน า

ขอ้มูลดา้นคุณค่าทางโภชนาการ และประโยชน์ของผลิตภณัฑท่ี์มีต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค เพื่อสร้าง

ความเช่ือมัน่ให้กับผูบ้ริโภคกลุ่มท่ีให้ความส าคญัต่อสุขภาพ  ซ่ึงคาดว่าจะมีจ านวนเพิ่มข้ึนใน

อนาคต โดยเฉพาะการท่ีผูสู้งอายุหนัมาการบริโภคอาหารประเภทเน้ือสัตวไ์ขมนัต ่า พืชผกัผลไมท่ี้

เป็นแหล่งของสารส าคญัและใยอาหาร ซ่ึงมีรายงานทางการแพทยม์ากมายท่ีระบุวา่ โภชนาการทีด่ีใน

ผู้สูงอายุจะช่วยเพิ่มภูมิต้านทานและลดปัญหาด้านสุขภาพของผู้สูงอายุ เช่น โรคติดเช้ือ โรคกระดูก

ผลิตภณัฑต์น้แบบ/ ต ารับซุปสุขภาพ

ส าหรับผูสู้งวยัจาก ขา้วกลอ้งงอก 

ธญัพืชและพืชผกั 

การถ่ายทอดเทคโนโลยกีาร

ผลิตแก่กลุ่มเป้าหมาย /การ

เผยแพร่ความรู้ดา้นอาหาร

ท่ีมีประโยชนแ์ก่ผูสู้งวยั 

 

การบริโภคอาหารสุขภาพที่

เหมาะสมของกลุ่มผู้สูงวยั

เพิม่ขึน้           ปัญหาด้าน

สุขภาพของผู้สูงอายุลดลง 

สภาวะท่ีเหมาะสมในการงอก

ของเมล็ดถัว่เหลืองและเมล็ด

งาด าท่ีท าให้เกิดสาร GABA 

ในปริมาณสูง 

 

การผลิตอาหารเพื่อสุขภาพจาก

ถัว่ 5 สีส าหรับผูสู้งวยัดว้ย

กรรมวธีิเอก็ซ์ทรูชัน่ 

ผลิตภณัฑต์น้แบบและ

กรรมวธีิการผลิตผกัท่ีมี

ลกัษณะเน้ือสมัผสัอ่อนนุ่ม 

 

ผลิตภณัฑต์น้แบบและกรรมวธีิ

การผลิตเน้ือไก่ก่ึงปรุงสุกท่ีมี

ลกัษณะเน้ือสมัผสั อ่อนนุ่ม  
 

ผลติภัณฑ์อหารสุขภาพ
ต้นแบบ 

ส าหรับผู้สูงอายุ 
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พรุน โรคหัวใจ โรคหลอดเลือดสมองตีบ ความดนัโลหิตสูง โรคเบาหวาน โรคผนงัล าไส้โป่งพอง 

โรคอลัไซเมอร์  และโรคอ่ืนๆได ้

การเปล่ียนแปลงทางสรีรวทิยาของฟัน ท าให้ผูสู้งอายเุค้ียวอาหารไม่สะดวก เค้ียวอาหารได้

น้อยลงและอาหารไม่ละเอียด ประกอบกบัการลดลงของการหลัง่น ้ าย่อยในกระเพาะอาหาร และ

ล าไส้ รวมทั้งต่อมน ้ าลายในปากดว้ย สาเหตุต่าง ๆ เหล่าน้ีท าให้การเค้ียว การกลืน การยอ่ย การดูด

ซึมมีประสิทธิภาพลดลง ซ่ึงมีผลกระทบต่อการรับประทานอาหาร การจดัเตรียมอาหารโดย

ดดัแปลงให้เหมาะสม ท าให้อ่อน นุ่ม เค้ียวไดง่้าย โดยการหัน่เป็นช้ินเล็กๆ แลว้เค่ียวนานๆ เพื่อให้

เป่ือยนุ่ม หรืออาจตอ้งบดให้ละเอียดถ้าจ าเป็น เพื่อให้ผูสู้งอายุรับประทานได้สะดวก จะช่วยให้

ผูสู้งอายรัุบประทานอาหารนั้นไดดี้ข้ึน และจะช่วยลดปัญหา ทางโภชนาการของผูสู้งอายไุด ้ 

คนจีนเช่ือว่าซุปจะช่วยรักษาสมดุลแห่งหยิน - หยาง โดยมีค ากล่าวว่า “การกินซุปก่อน

อาหารชนิดอื่น จะช่วยชะลอความแก่ ช่วยให้เจริญอาหาร ช่วยย่อย และช่วยขจัดเช้ือโรคในระบบ

ทางเดินอาหาร และซุปยงัเป็นอาหารยอดนิยมส าหรับทุกเพศทุกวยัโดยเฉพาะในกลุ่มผูสู้งอาย ุคนป่วย

ท่ีอยูใ่นระยะพกัฟ้ืนหรือ เด็กเล็ก และผูท่ี้ตอ้งการควบคุมน ้าหนกัรักษารูปร่าง เน่ืองจากเป็นอาหารท่ี

ยอ่ยไดง่้าย มีคุณค่าทางอาหารสูง จึงเหมาะกบัทุกเพศทุกวยั 

การพฒันาผลิตภณัฑ์ซุปก่ึงส าเร็จรูป โดยใช้วตัถุดิบจากผลผลิตทางการเกษตร   เช่นธัญพืชเต็มรูป

ต่าง  ๆ ( ขา้วกลอ้ง ขา้วโพด ขา้วฟ่าง ลูกเดือย )   ถัว่เมล็ดแห้ง  ถัว่เปลือกแข็ง  เม็ดพืชท่ีมีแคลเซียมสูง  รวมถึง

พืชผกัต่าง  ๆเช่น ฟักทอง กลว้ย มนัเทศ  เผือก  และเน้ือปลา จึงเป็นการสร้างคุณค่าทางโภชนาการ และยงัได้

ประโยชน์จากสรรพคุณทางยา ในการรักษาและป้องกนัการเกิดโรคต่าง ๆ ได้ในระดบัหน่ึงดว้ย 

(Wilfried Andlauer and Peter Fürst , 2002)  จากการศึกษาในหนู พบวา่การบริโภคขา้วกลอ้งงอกท่ี

มีสาร GABA มากกว่าขา้วกลอ้งปกติ 15 เท่า จะสามารถป้องกนัการท าลายสมอง อนัเน่ืองมาจาก 

สารเบตา้อไมลอยด์เปปไทด ์(Beta-amyloid peptide) ซ่ึงเป็นสาเหตุของโรคสูญเสียความทรงจ า (อลั

ไซด์เมอร์) ดงันั้น จึงไดมี้การน าสาร GABA มาใชใ้นวงการแพทยเ์พื่อการรักษาโรคเก่ียวกบัระบบ

ประสาทต่างๆหลายโรค เช่น โรควิตกกงัวล โรคนอนไม่หลบั โรคลมชกั เป็นตน้ นอกจากน้ี ยงัมี

ผลการวิจยัดา้นสุขภาพพบวา่ ขา้วกลอ้งงอกท่ีประกอบดว้ย GABA มีผลช่วยลดความดนัโลหิต ลด 

LDL (Low density lipoprotein) ลดอาการอัลไซเมอร์ ลดน ้ าหนัก ท าให้ผิวพรรณดี ตลอดจนใช้

บ าบดัโรคเก่ียวกบัระบบประสาทส่วนกลางได ้  

ถัว่เป็นแหล่งอาหารท่ีอุดมไปดว้ยคุณค่าทางโภชนาการ มีราคาไม่แพง และมีจ าหน่ายอยา่ง
แพร่หลาย ถัว่มีหลายประเภท เช่น ถัว่เหลือง ถัว่เขียว ถัว่แดง ถัว่ด า ถัว่ขาว เป็นตน้ ส่วนใหญ่ถัว่จะ
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อุดมไปด้วยโปรตีนและสารส าคัญหลายชนิด เช่น เลซิทิน Thiamine, Riboflavin, Niacin และ 
Ascorbic Acid นักโภชนาการแนะน าให้รับประทานถั่วให้ครบทุกสี จะช่วยท าให้ร่างกายได้รับ
สารอาหารท่ีเป็นประโยชน์ และช่วยเสริมให้อวยัวะหลกัท างานได้ดียิ่งข้ึน  ส่วนลูกเดือยจดัเป็น
ธัญพืชท่ีมีคุณประโยชน์และมีคุณค่าทางสารอาหารสูงโดยเฉพาะ คาร์โบไฮเดรตท่ีเป็นใยอาหาร
และโปรตีน นอกจากน้ียงัมีกรดอะมิโนรวมทั้งวิตามินและแร่ธาตุส าคญัหลายชนิด แต่การบริโภค
ถัว่และลูกเดือยค่อนขา้งยุ่งยากส าหรับผูสู้งวยั เน่ืองจากตอ้งใช้เวลาในการปรุงหรือท าให้สุกก่อน
น ามาบริโภค ดงันั้นหากมีการน ามาแปรรูปให้อยูใ่นรูปแบบผลิตภณัฑ์ส าเร็จรูป เพื่อให้สะดวกต่อ
การน ามาบริโภค ยอ่มเป็นประโยชน์และเป็นส่ิงตอ้งการส าหรับผูสู้งวยั 

กระบวนการผลิตแบบเอ็กซ์ทรูชัน่เป็นกรรมวิธีการผลิตท่ีมีประสิทธิภาพ ซ่ึงสามารถผลิต

ผลิตภณัฑ์ตามตอ้งการไดภ้ายในขั้นตอนเดียว และมีตน้ทุนการผลิตต ่า ส่วนใหญ่ใช้จ  ากดัอยูเ่พียง

กลุ่มวตัถุดิบจากธญัพืช เช่น ขา้วโพด ขา้ว และแป้งสาลี  ปัจจุบนัยงัไม่มีการน าวตัถุดิบจากกลุ่มถัว่

และลูกเดือยมาผลิตดว้ยวิธีเอ็กซ์ทรูชัน่มากนกั โดยทัว่ไปวตัถุดิบธญัพืชเม่ือผา่นเขา้สู่กระบวนการ

เอ็กซ์ทรูชัน่โมเลกุลอาหารจะเกิดการเปล่ียนแปลงโครงสร้างทางเคมีและกายภาพภายใตอุ้ณหภูมิ

และความดนัสูงในระยะเวลาสั้นๆ ไดเ้ป็นผลิตภณัฑ์ส าเร็จรูปท่ีสะดวกต่อการบริโภค และร่างกาย

สามารถยอ่ยสลายดูดซึม และน าไปใช้ประโยชน์ไดง่้ายข้ึน ในขณะเดียวกนั การหาวิธีการเพื่อเพิ่ม

สารGABA ในเมล็ดถัว่เหลืองและเมล็ดงาด า โดยการศึกษาสภาวะท่ีท าให้เกิดการงอกของเมล็ดถัว่

เหลืองและเมล็ดงาด า ซ่ึงท าให้เกิดสารGABAในปริมาณสูง รวมทั้งตรวจเช็คการเปล่ียนแปลงของ

ปริมาณสารไอโซฟลาโวนในเมล็ดถัว่เหลืองระหวา่งก าลงัเร่ิมงอก เพื่อใชป้ริมาณสารทั้งสองชนิด

เป็นเกณฑ์คดัเลือกสภาวะในการงอกท่ีเหมาะสมส าหรับใช้ในการผลิตเมล็ดถั่วเหลืองเร่ิมงอก

อบแหง้และเมล็ดงาด าเร่ิมงอกอบแห้ง เพื่อเป็นวตัถุดิบส าหรับแปรรูปเป็นผลิตภณัฑเ์ตา้หูแ้ละนมถัว่

เหลืองแนวใหม่ ท่ีมีสารGABAและสารส าคญั อ่ืนๆท่ีเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพเพิ่มมากข้ึนส าหรับ

ผูบ้ริโภคกลุ่มผูสู้งอายุ จึงอาจกล่าวได้ว่า การวิจยัและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพส าหรับ

ผูสู้งอายุท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดยการคดัสรรวตัถุดิบท่ีมีสรรพคุณทางการบ าบัดรักษาและมี

ประโยชน์ต่อสุขภาพ มาน าเสนอในรูปลกัษณ์ใหม่ เพื่อสร้างความหลากหลายใหก้บัผลิตภณัฑ์อาหารก่ึง

ส าเร็จรูป  หรือ ส าเร็จรูป ในรูปแบบท่ีสะดวก บริโภคได้ง่าย  และเหมาะสมกบัการบริโภคของผูสู้งอาย ุ

โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อช่วยสร้างเสริมสุขภาพ เพิ่มภูมิตา้นทาน และลดปัญหาด้านสุขภาพของ

ผูสู้งอายุ ซ่ึงน่าจะเป็นทางเลือกท่ีน่าสนใจส าหรับ ผูสู้งอายุ ผูป่้วย หรือผูท่ี้ใส่ใจต่อสุขภาพ และท่ี

ส าคญัยงัช่วยเพิ่มมูลค่าใหก้บัผลผลิตทางการเกษตรของเกษตรกรอีกดว้ย    
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 2. ไดต้น้แบบผลิตภณัฑอ์าหารสุขภาพส าหรับผูสู้งอาย ุกลุ่มเป้าหมายคือผูสู้งอายแุละ

ผูป้ระกอบการดา้นอุตสาหกรรมอาหาร 
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4. เพิ่มประสิทธิภาพในการผลิตของกลุ่มเป้าหมายคือ ผูป้ระกอบการดา้นอุตสาหกรรมอาหาร  

5. เป็นประโยชน์ต่อประชากรกลุ่มเป้าหมาย  กลุ่มเป้าหมายคือ ผูบ้ริโภคซ่ึงเป็นผูสู้งอาย ุ /  

ผูป้ระกอบการดา้นอุตสาหกรรมอาหารโดยการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตทั้งในระดบั

ครัวเรือน และในระดบัอุตสาหกรรม 

หน่วยงานที่น าผลงานวจัิยไปใช้ประโยชน์ 

1.    หน่วยงานภาครัฐ สถานศึกษา นกัวจิยั  นิสิต นกัศึกษา 

2.    ผูป้ระกอบการดา้นอุตสาหกรรมอาหาร 

3.    กลุ่มผูบ้ริโภคซ่ึงเป็นผูสู้งอาย ุ  และผูท่ี้สนใจทัว่ไป 

ข้อเสนอแนะทีไ่ด้จากการวจัิย 
1. ประเทศไทยมีผลผลิตทางการเกษตรท่ีหลากหลาย  ตน้ทุนต ่า สามารถน ามาเป็นวตัถุดิบใน

การผลิตผลิตภณัฑ์อาหารส าหรับผูสู้งอายไุดเ้ป็นอยา่งดี 
2. ควรเนน้การเผยแพร่สรรพคุณดา้นสุขภาพ ของผลิตภณัฑอ์าหารส าหรับผูสู้งอาย ุเช่นแคลอ

ร่ี ต ่า สรรพคุณทางยาดา้นการเสริมสร้างและป้องกนัรักษาโรค รวมทั้งความอ่อนนุ่ม และ
ยอ่ยง่ายเหมาะส าหรับผูสู้งอาย ุ

3. การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารโดยความร่วมมือกบัสถานดูแลผูสู้งอายุ หรือผูป้ระกอบการอาหาร
โดยเน้นการผลิตผลิตภณัฑ์เฉพาะกลุ่มผูสู้งอายุ เพื่อการพฒันาสินค้าท่ีเหมาะกับความ
ตอ้งการของผูสู้งอายเุช่น อาหารท่ีท าหนา้ท่ีพิเศษ ซ่ึงมีผลดีต่อสุขภาพนอกเหนือจาก
คุณค่าทางโภชนาการ (Functional food) 

4. เน่ืองจากประเทศไทยมีอตัราการเพิ่มของประชากรกลุ่มผูสู้งอายุอยา่งรวดเร็ว ดงันั้นจึงตอ้ง
มีการเตรียมการเพื่อรองรับสังคมผูสู้งอายุไทยในดา้นต่างๆท่ีจ าเป็นส าหรับผูสู้งอายุ อาทิ 
การพฒันาระบบสวสัดิการ ระบบประกนัสุขภาพ การพฒันาและดูแลสุขภาพผูสู้งอาย ุ 
รวมทั้งการจดัหาอาหารท่ีเหมาะสมส าหรับผูสู้งอายุ
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13 องคป์ระกอบโดยประมาณของเน้ือไก่นุ่มก่ึงปรุงสุก     48 

14 การประเมินคุณสมบติัเชิงเคมี จุลินทรีย ์และกายภาพระหวา่งการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ 49 

15 การประเมินทางประสาทสัมผสัเม่ือมีอายกุารเก็บ 4 สัปดาห์เปรียบเทียบกบัตวัอยา่ง 51 

ควบคุม ( 0 สัปดาห์) 

 



 
 

สารบัญตาราง 

ตารางที่                       หน้า 

16 การประเมินทางประสาทสัมผสัเม่ือมีอายกุารเก็บ 8 สัปดาห์เปรียบเทียบกบัตวัอยา่ง 51 

ควบคุม ( 0 สัปดาห์) 

 
โครงการวจัิยย่อยที ่2    การเตรียมผกัเพือ่เป็นแหล่งใยอาหาร และเป็นฟังก์ชันนอลฟู้ดส์ 
 ส าหรับผู้สูงอายุ 
1  แสดงคุณค่าทางโภชนาการของแครอท ฟักทอง และมนัเทศ   82 

2 คะแนนความชอบของแครอทแปรรูปจากผูท้ดสอบทัว่ไป   91 

3 สภาวะท่ีใชใ้นการผลิตต่อคุณภาพทางเคมีและกายภาพของแครอท  92 

4 สภาวะท่ีใชใ้นการทดลองเพื่อปรับสภาพเน้ือสัมผสัแครอทต่อคุณลกัษณะ 106 

 ทางกายภาพของแครอทโดยใช ้enzymes      

5 คะแนนความชอบของฟักทองแปรรูปจากผูท้ดสอบทัว่ไป   113 

6  สภาวะท่ีใชใ้นการผลิตต่อคุณภาพทางเคมีและกายภาพของฟักทอง  114 

7 คะแนนความชอบของมนัเทศแปรรูปจากผูท้ดสอบทัว่ไป   115 

8 สภาวะท่ีใชใ้นการผลิตต่อคุณภาพทางเคมีและกายภาพของมนัเทศ  116 

9 สภาวะท่ีใชแ้ละผลจากการทดลองปรับสภาพเน้ือสัมผสัของขา้วโพดฝักอ่อน 119 

10 สภาวะท่ีใชใ้นการผลิตต่อคุณภาพทางเคมีและกายภาพของขา้วโพดฝักอ่อน 125 

11 สภาวะท่ีใชแ้ละผลจากการทดลองปรับสภาพเน้ือสัมผสัของบร็อคโคล่ี  127 

12 สภาวะท่ีใชใ้นการผลิตต่อคุณภาพทางเคมีและกายภาพของบร็อคโคล่ี  133 

13        สภาวะท่ีใชแ้ละผลจากการทดลองปรับสภาพเน้ือสัมผสัของถัว่แขก  135 

14 สภาวะท่ีใชใ้นการผลิตต่อคุณภาพทางเคมีและกายภาพของถัว่แขก  141 

15 คะแนนความชอบของผกันุ่มจากผูบ้ริโภคสูงอาย ุ    142 

16 คุณภาพทางจุลินทรียแ์ละทางเคมีกายภาพของผกันุ่มระหวา่งการเก็บรักษา 144 

17                เกณฑคุ์ณภาพทางจุลชีววทิยาของอาหารและภาชนะสัมผสัอาหาร  148 

 

 



 
 

สารบัญตาราง 

ตารางที่                       หน้า 

โครงการวจัิยที ่3 การวจัิยและพฒันาผลติภัณฑ์ซุปสุขภาพ ส าหรับผู้สูงอายุ จากข้าวกลอ้ง ข้าวกล้องงอก  
และธัญพชื 

1 องคป์ระกอบทางเคมีของวตัถุดิบ       209 

2 ร้อยละของวตัถุดิบท่ีใชเ้ป็นส่วนผสมในการพฒันาผลิตภณัฑ ์    210 

3 องคป์ระกอบทางเคมีของผลิตภณัฑซุ์ปสุขภาพก่ึงส าเร็จรูปส าหรับผูสู้งอาย ุ  212 

4 คุณสมบติัทางกายภาพของผลิตภณัฑซุ์ปสุขภาพก่ึงส าเร็จรูป ส าหรับผูสู้งอายุ         212 

5 ขอ้มูลโภชนาการของผลิตภณัฑซุ์ปสุขภาพก่ึงส าเร็จรูปส าหรับผูสู้งอายุ   213 

6 ปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระ Antioxidants / Total Phenolic compound   214 

และ สาร GABA ของผลิตภณัฑซุ์ปสุขภาพก่ึงส าเร็จรูปส าหรับผูสู้งอาย ุ   

7 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นความชอบของซุปสุขภาพส าหรับผูสู้งอายุ 215 

8 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นความชอบของซุปมนัเทศรสไก่  215 

9 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นความชอบของซุปผกัรวมรสหมู  216 

10 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นความชอบของซุปเห็ดตม้ย  า3 อยา่งรสปลา 216 

11 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นความชอบของซุปธญัพืชเจ   217 

12 ตน้ทุนการผลิตผลิตภณัฑซุ์ปสุขภาพก่ึงส าเร็จรูปส าหรับผูสู้งอาย ุทั้ง 4 ชนิด  218 

 
 
 
 
 

 

 

 

 



 
 

สารบัญตาราง 

ตารางที่                       หน้า 
โครงการวจัิยย่อยที ่4 การผลติอาหารเพื่อสุขภาพจากถั่ว 5 สีส าหรับผู้สูงวัยด้วยกรรมวธีิเอก็ซ์

ทรูช่ัน 
1 คุณค่าทางโภชนาการทัว่ไปของถัว่เมล็ดแหง้      274 
2 องคป์ระกอบทางเคมีของถัว่ 5 สี และลูกเดือย     277 
3 ผลการวเิคราะห์คุณสมบติัของผลิตภณัฑเ์อก็ซ์ทรูเดตท่ีสภาวะการทดลองต่างๆ 290 
4 ผลการวเิคราะห์ลกัษณะเน้ือสัมผสัของเอก็ซ์ทรูเดตต่อพื้นท่ีท่ีสัมผสั    291 

ในอตัราส่วนถัว่ต่างๆ 
5 ค่าสัมประสิทธ์ิในสมการ 3-9 เพื่ออธิบายค่าความช้ืนท่ีไดจ้ากการวเิคราะห์  292 

แบบถดถอย 
6 ค่าสัมประสิทธ์ิในสมการ 3-9 เพื่ออธิบายค่าความหนาแน่นรวมท่ีไดจ้ากการวเิคราะห์ 296 

แบบถดถอย 
7 ค่าสัมประสิทธ์ิในสมการ 3-8 เพื่ออธิบายค่าความหนาแน่นจริงท่ีไดจ้ากการวิเคราะห์ 299 

แบบถดถอย 
8 ค่าสัมประสิทธ์ิในสมการ 3-8 เพื่ออธิบายค่าอตัราส่วนการขยายตวัท่ีไดจ้ากการ 302 

วเิคราะห์แบบถดถอย 
9 ค่าสัมประสิทธ์ิในสมการ 3-8 เพื่ออธิบายค่าความสวา่งท่ีไดจ้ากการวเิคราะห์  305 

แบบถดถอย 
10 ค่าสัมประสิทธ์ิในสมการ 3-8 เพื่ออธิบายค่าสีแดงท่ีไดจ้ากการวเิคราะห์แบบถดถอย 309 
11 ค่าสัมประสิทธ์ิในสมการ 3-8 เพื่ออธิบายค่าความเป็นสีเหลืองท่ีไดจ้ากการวิเคราะห์ 312 

แบบถดถอย 
12 ค่าสัมประสิทธ์ิในสมการ 3-8 เพื่ออธิบายค่าความสามารถในการดูดซบัน ้า   315 

ท่ีไดจ้ากการถดถอย 
13 ค่าสัมประสิทธ์ิในสมการ 3-8 เพื่ออธิบายค่าความสามารถในการละลายน ้า   319 

ท่ีไดจ้ากการถดถอย 
14 ค่าสัมประสิทธ์ิในสมการ 3-8 เพื่ออธิบายค่าความแขง็ท่ีไดจ้ากการวเิคราะห์  322 

แบบถดถอย 
15 ค่าสัมประสิทธ์ิในสมการ 3-8 เพื่ออธิบายค่าความกรอบท่ีไดจ้ากการวเิคราะห์  323 

แบบถดถอย 
 



 
 

สารบัญตาราง 

ตารางที่                       หน้า 
16 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑอ์าหารเชา้จากถัว่แต่ละชนิดกบัลูกเดือย 100 กรัม 326 
17 ค่าสีของผลิตภณัฑอ์าหารเชา้       331 
 
โครงการวจัิยที ่5 ผลติภัณฑ์เต้าหู้และนมถั่วเหลอืงทีม่ีสารGABAส าหรับผู้สูงอายุ 
1 ผลการทดสอบเปอร์เซ็นตก์ารงอกของเมล็ดถัว่เหลือง    435 
2 ผลการทดสอบเปอร์เซ็นตก์ารงอกของเมล็ดงาด า     435 
3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผูสู้งอายตุ่อผลิตภณัฑน์ ้านมถัว่เหลืองงอก 438 
4 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองผง   439 
5 ปริมาณ Isoflavone (µg aglycon equivalents/g) ในถัว่เหลืองเพาะงอก  440 
6 ปริมาณ Total phenolic content (mg /100g dry weight) ของถัว่เหลืองละงาด า  441 

เพาะงอก  
7 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑเ์ตา้หูจ้ากถัว่เหลืองงอกอบแหง้ 442 
8 องคป์ระกอบทางเคมี ของเตา้หูจ้ากถัว่เหลืองงอกอบแหง้ และเตา้หูป้กติ  443 
9 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑเ์ตา้หูจ้ากถัว่เหลืองงอกอบแหง้ 444 

10 องคป์ระกอบทางเคมี ของเตา้หูจ้ากถัว่เหลืองเพาะงอกแบบสด    445 

 และเตา้หูจ้ากถัว่เหลืองผสม 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

สารบัญภาพ 

รูป/ภาพ                      หน้า 
โครงการวจัิยย่อยที ่1    เทคโนโลยกีารเตรียมเนือ้ไก่นุ่มกึง่ปรุงสุกเพือ่เป็นอาหารโปรตีน 

ส าหรับผู้สูงอายุ 
1 การคาดประมาณประชากรอาย ุ60 ปีข้ึนไป ปี 2000-2020      3 
2 โครงสร้างเส้นใยกลา้มเน้ือเม่ือส่องดว้ยกลอ้งจุลทรรศน์อิเล็กตรอน   16 

แบบส่องผา่น (TEM) 
3 ลกัษณะเส้นใยกลา้มเน้ือ (Myofibril)        16 
4 ผลของชนิดของเอนไซม ์ความเขม้ขน้ของเอนไซมแ์ละความดนัระดบัต่าง ๆ   25 

ท่ีมีต่อความนุ่มของเน้ือไก่ เปรียบเทียบกบัเน้ือไก่ตม้ท่ีความดนัระดบัต่าง ๆ    
เป็นตวัอยา่งควบคุม 

5 ผลของชนิดของเอนไซม ์ความเขม้ขน้ของเอนไซมแ์ละความดนัระดบัต่าง ๆ   25 
ท่ีมีต่องานท่ีใชใ้นการเฉือนเน้ือไก่ เปรียบเทียบกบังานท่ีใชใ้นการเฉือน โดยมี   
เน้ือไก่ตม้ท่ีความดนัระดบัต่าง ๆ เป็นตวัอยา่งควบคุม 

6 ผลของเอนไซมป์าเปนต่อความนุ่มของเน้ือไก่ก่ึงปรุงสุก    27 
7 ผลของเอนไซมป์าเปนต่องานในการเฉือน (Work of Shear) ของเน้ือไก่ก่ึงปรุงสุก 27 
8 ลกัษณะเน้ือไก่ก่ึงปรุงสุก        28 
9 ผลของเอนไซมโ์บรมิเลนต่อความนุ่มของเน้ือไก่ก่ึงปรุงสุก    30 

  10 ผลของเอนไซมโ์บรมิเลนต่องานในการเฉือน (Work of Shear) ของเน้ือไก่          30 
ก่ึงปรุงสุก 

11 ผลของเอนไซมฟิ์กซินต่อความนุ่มของเน้ือไก่ก่ึงปรุงสุก    31 
12 ผลของเอนไซมฟิ์กซินต่องานในการเฉือน (Work of Shear) ของเน้ือไก่ก่ึงปรุงสุก 32 
13 ลกัษณะการวางแผนการทดลองแบบผสม (Mixture Design) โดยแสดงขอบเขต 35 

และจุดท่ีท าการทดลองจริง 
14 การเปล่ียนแปลงน ้าหนกัของเน้ือไก่ระหวา่งกระบวนการผลิตเน้ือไก่นุ่มก่ึงปรุงสุก 38 
15 ตวัอยา่งผลิตภณัฑเ์น้ือไก่นุ่มก่ึงปรุงสุกท่ีพฒันาข้ึน     48 

 

 

 

 



 
 

สารบัญภาพ 

รูป/ภาพ                       หน้า 

โครงการวจัิยย่อยที ่2    การเตรียมผกัเพือ่เป็นแหล่งใยอาหาร และเป็นฟังก์ชันนอลฟู้ดส์ส าหรับ 
 ผู้สูงอายุ  
1 Age profile of the population of Thailand in 1960, 1980, 2000 and 2020. 71 

2 Linear graph of total number and percentage of the older population in   72 

 Thailand, 1980-2050. 

3 Characteristics of the young olds and the old olds-Area graph 100% stack. 72 

4  Total, child and aged dependency ratios of Thailand.    72 

5 สัดส่วนของอาหารท่ีควรไดรั้บในแต่ละวนั     73 

6 รูป parenchyma tissue และ รูป plant cell wall      82 

7 การเปล่ียนแปลงของ pectin จากการแปรรูป     84 

8 สภาวะในการผลิตแครอทร่วมกบัการใชเ้อนไซม ์    105 

9 รูปขา้วโพดปรับสภาพเน้ือสัมผสั      118 

10 ขั้นตอนการเตรียมตวัอยา่งขา้วโพดฝักอ่อนเพื่อปรับสภาพเน้ือสัมผสั  122 

11 รูปบร็อคโคล่ีปรับสภาพเน้ือสัมผสั      126 

12 ขั้นตอนการเตรียมตวัอยา่งบร็อคโคล่ีเพื่อปรับสภาพเน้ือสัมผสั   129 

13 รูปถัว่แขกปรับสภาพเน้ือสัมผสั      134 

14 ขั้นตอนการเตรียมตวัอยา่งถัว่แขกเพื่อปรับสภาพเน้ือสัมผสั   137 

     

 
โครงการวจัิยที ่3 การพฒันาผลติภัณฑ์ซุปสุขภาพ ส าหรับผู้สูงอายุ จากข้าวกล้อง ข้าวกล้องงอก และ 
                                 ธัญพชื 

1 ขั้นตอนการผลิตซุปสุขภาพก่ึงส าเร็จรูป ส าหรับผูสู้งอายุ    207 
2 ภาพรวมผลิตภณัฑซุ์ปสุขภาพส าหรับผูสู้งอายุ     208 
 
 



 
 

สารบัญภาพ 

รูป/ภาพ                       หน้า 

โครงการวจัิยย่อยที ่4 การผลติอาหารเพื่อสุขภาพจากถั่ว 5 สีส าหรับผู้สูงวัยด้วยกรรมวธีิเอก็ซ์
ทรูช่ัน 

1 ถัว่ 5 สี                273 
2 ขั้นตอนการเตรียมวตัถุดิบ       281 
3 ช้ินส่วนของสกรู         282 
4 พื้นผวิของช้ินส่วนสกรู        282 
5 ลกัษณะหนา้แปลน        283 
6 แสดงขั้นตอนการผลิตแบบเอก็ซ์ทรูชัน่      284 
7 แผนการทดลองแบบ Complete Randomized Design    285 
8 แสดงค่าตวัแปรในขั้นตอนการทดลอง      286 
9 แสดง Contour plot ของความสัมพนัธ์ระหวา่งอตัราส่วนของถัว่   293 

และความเร็วรอบสกรูท่ีมีผลต่อความช้ืนของผลิตภณัฑ์     
10 แสดง Surface plot ของความสัมพนัธ์ระหวา่งอตัราส่วนของถัว่   294 

และความเร็วรอบสกรูท่ีมีผลต่อความช้ืนของผลิตภณัฑ์ 
11 แสดง Contour plot ของความสัมพนัธ์ระหวา่งอตัราส่วนของถัว่   297 

และความเร็วรอบสกรูท่ีมีผลต่อความช้ืนของผลิตภณัฑ์ 
12 แสดง Surface plot ของความสัมพนัธ์ระหวา่งอตัราส่วนของถัว่   298 

และความเร็วรอบของสกรูท่ีมีผลต่อค่าความหนาแน่นรวมของผลิตภณัฑ์ 
13 แสดง Contour plot ของความสัมพนัธ์ระหวา่งอตัราส่วนของถัว่   300 

และความเร็วรอบของสกรูท่ีมีผลต่อค่าความหนาแน่นจริงของผลิตภณัฑ์ 
14 แสดง Surface plot ของความสัมพนัธ์ระหวา่งอตัราส่วนของถัว่   301 

และความเร็วรอบของสกรูท่ีมีผลต่อค่าความหนาแน่นจริงของผลิตภณัฑ์ 
15 แสดง Contour plot ของความสัมพนัธ์ระหวา่งอตัราส่วนของถัว่   303 

และความเร็วรอบของสกรูท่ีมีผลต่ออตัราส่วนการขยายตวัของผลิตภณัฑ์ 
16 แสดง Surface plot ของความสัมพนัธ์ระหวา่งอตัราส่วนของถัว่   304 

และความเร็วรอบของสกรูท่ีมีผลต่ออตัราส่วนการขยายตวัของผลิตภณัฑ์ 
17 แสดง Contour plot ของ ความสัมพนัธ์ระหวา่งอตัราส่วนของถัว่   307 

และความเร็วรอบของสกรูท่ีมีผลต่อค่าความสวา่งของผลิตภณัฑ์ 



 
 

สารบัญภาพ 

รูป/ภาพ                       หน้า 
18 แสดง Surface plot ของความสัมพนัธ์ระหวา่งอตัราส่วนของถัว่   308 

และความเร็วรอบของสกรูท่ีมีผลต่อค่าความสวา่งของผลิตภณัฑ์ 
19 แสดง Contour plot ของความสัมพนัธ์ระหวา่งอตัราส่วนของถัว่   310 

และความเร็วรอบของสกรูท่ีมีผลต่อค่าความเป็นสีแดงของผลิตภณัฑ์ 
20 แสดง Surface plot ของความสัมพนัธ์ระหวา่งอตัราส่วนของถัว่   311 

และความเร็วรอบของสกรูท่ีมีผลต่อค่าความเป็นสีแดงของผลิตภณัฑ์ 
21 แสดง Contour plot ของความสัมพนัธ์ระหวา่งอตัราส่วนของถัว่   313 

และความเร็วรอบของสกรูท่ีมีผลต่อค่าความเป็นสีเหลืองของผลิตภณัฑ์ 
22 แสดง Surface plot ความสัมพนัธ์ระหวา่งอตัราส่วนของถัว่    314 

และความเร็วรอบของสกรูท่ีมีผลต่อค่าความเป็นสีเหลืองของผลิตภณัฑ์ 
23 แสดง Contour plot ของความสัมพนัธ์ระหวา่งอตัราส่วนของถัว่   316 

และความเร็วรอบของสกรูท่ีมีผลต่อการดูดซบัน ้าของผลิตภณัฑ์ 
24 แสดง Surface plot ความสัมพนัธ์ระหวา่งอตัราส่วนของถัว่    317 

และความเร็วรอบของสกรูท่ีมีผลต่อการดูดซบัน ้าของผลิตภณัฑ์ 
25 แสดง Contour plot ของความสัมพนัธ์ระหวา่งอตัราส่วนของถัว่   320 

และความเร็วรอบของสกรูท่ีมีผลต่อความสามารถในการละลายน ้าของผลิตภณัฑ ์
26 แสดง Surface plot ของความสัมพนัธ์ระหวา่งอตัราส่วนของถัว่   321 

และความเร็วรอบของสกรูท่ีมีผลต่อความสามารถในการละลายน ้าของผลิตภณัฑ ์
27 เปรียบเทียบลกัษณะของผลิตภณัฑเ์อก็ซ์ทรูเดทท่ีไดจ้ากสูตรไม่ปรุงแต่ง  325 

กบัสูตรปรุงแต่งจากวตัถุดิบผสมของถัว่กบัลูกเดือย 
28 เปรียบเทียบค่าความช้ืนของผลิตภณัฑสู์ตรไม่ปรุงแต่งกบัสูตรปรุงแต่ง  327 
29 เปรียบเทียบค่าความหนาแน่นรวมของผลิตภณัฑสู์ตรไม่ปรุงแต่งกบัสูตรปรุงแต่ง 328 
30 เปรียบเทียบค่าอตัราการขยายตวัของผลิตภณัฑสู์ตรไม่ปรุงแต่งกบัสูตรปรุงแต่ง 328 
31 เปรียบเทียบค่าความสามารถในการดูดซบัน ้าของผลิตภณัฑสู์ตรไม่ปรุงแต่ง  329 

กบัสูตรปรุงแต่ง 
32 เปรียบเทียบค่าความสามารถในการละลายน ้าของผลิตภณัฑสู์ตรไม่ปรุงแต่ง  329 

กบัสูตรปรุงแต่ง 
33 เปรียบเทียบค่าความแขง็ของผลิตภณัฑสู์ตรไม่ปรุงแต่งกบัสูตรปรุงแต่ง  330 
34 เปรียบเทียบค่าความกรอบของผลิตภณัฑสู์ตรไม่ปรุงแต่งกบัสูตรปรุงแต่ง  330 



 
 

สารบัญภาพ 
รูป/ภาพ                       หน้า 

โครงการวจัิยที ่5 ผลติภัณฑ์เต้าหู้และนมถั่วเหลอืงทีม่ีสารGABAส าหรับผู้สูงอายุ 

1 การทดสอบเปอร์เซ็นตก์ารงอก: แสดงภาพถัว่เหลืองและงาด าท่ีเพาะงอก   436 
ระยะเวลา 10 ชัว่โมง  

2 กราฟแสดงปริมาณ GABA (mg/100g น ้าหนกัแหง้) ในตวัอยา่งถัว่เหลืองเพาะงอก  436 
ดว้ยวธีิการแช่น ้า     วธีิการแช่-บ่ม  ท่ีอุณหภูมิหอ้งและวธีิการแช่น ้าท่ีอุณหภูมิ 35° C   
ท่ีระยะเวลา 0, 6, 12 และ24 ชัว่โมง 

3 กราฟแสดงปริมาณ GABA (mg/100g น ้าหนกัแหง้) ในตวัอยา่งงาด าเพาะงอก  437 
ท่ีอุณหภูมิห้องดว้ยวธีิการแช่น ้า  และวธีิการแช่-บ่ม ท่ีระยะเวลา0, 6, 12 และ 
 24 ชัว่โมง 

4 แสดงลกัษณะของถัว่เหลืองวตัถุดิบเร่ิมตน้ และถัว่เหลืองเพาะงอกอบแหง้  443 
5 กราฟแสดงปริมาณ GABA (mg/100g dry weight) ในถัว่เหลือง และเตา้หูท่ี้ผลิตจาก 446 

วตัถุดิบ  ถัว่เหลืองแตกต่างกนั 
6 กราฟแสดงปริมาณไอโซฟลาโวน (µg aglycon equivalents/g) ในถัว่เหลือง   446 

และเตา้หูท่ี้ผลิตวตัถุดิบถัว่เหลืองแตกต่างกนั 
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