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จุดเดน 

 การประยุกตใชสาหรายสไปรูลินาในการเพาะเลี้ยงแบคทีเรียแล็กติก 

 ผลของกระบวนการหมักตอคุณสมบัติทางชีวภาพของสาหรายสไปรูลินา 

 การเพ่ิมมูลคาชีวผลิตภัณฑจากสาหรายสไปรูลินา 

 

บทคัดยอ 

สาหรายสไปรูลินาเปนแหลงอาหารท่ีมีการผลิตในเชิงพาณิชยและถูกจัดเปนอาหารท่ีมีความปลอดภัย

สําหรับการบริโภคของมนุษย สาหรายสไปรูลินาไดรับความสนใจอยางมาก เนื่องจากมีปริมาณโปรตีนสูง 

กรดอะมิโนจําเปน กรดไขมัน และสารรงควัตถุท่ีสําคัญ งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการประยุกตใช 

ชีวมวลสาหรายสไปรูลินา Spirulina platensis IFRPD 1182 เปนซับสเตรต (substrate) ในการเพาะเลี้ยง

แบคทีเรียแล็กติก Lactobacillus rhamnosus ATCC 53103 พบวา สาหรายสไปรูลินาสามารถสงเสริมการ

เจริญเติบโตของแบคทีเรียแล็กติกได โดยการเพ่ิมความเขมขนของสาหรายสไปรูลินาสงผลใหมีปริมาณ

สารสําคัญไฟโคไซยานิน ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด และคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระมากข้ึน สามารถพัฒนาเปน 

ชีวผลิตภัณฑเพ่ือเพ่ิมมูลคาได นอกจากนี้ยังเปนแนวทางในการประยุกตใชสาหรายสไปรูลินาเปนซับสเตรต

รวมกับสารอาหารอ่ืน เพ่ือสนับสนุนการเจริญเติบโตของแบคทีเรียแล็กติกและเพ่ิมผลผลิตกรดแล็กติกตอไปได 
 

คําสําคัญ : สาหรายสไปรูลินา แบคทีเรียแล็กติก กระบวนการหมัก ชีวผลิตภัณฑ 
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Highlights 

 Application of Spirulina for lactic acid bacteria cultivation 

 Effect of fermentation on bioactivities enhancement of Spirulina 

 Bioproducts are value-added from Spirulina 

 

Abstract 

 Spirulina platensis is produced commercially as a food source, and is considered 

safe for human consumption. It has attractively increasing interest due to its high protein 

content, essential amino acids, fatty acids, and pigments. Here, the potential of Spirulina 

platensis IFRPD 1182 biomass as a substrate for cultivation of lactic acid bacteria was 

evaluated. Lactobacillus rhamnosus ATCC 53103 growth was supported by Spirulina 

biomass during fermentation. The increasing of S. platensis biomass could increase C-

phycocyanin and total phenolic contents including antioxidant properties which could be 

developed as bioproducts. The results showed a guideline for applying Spirulina as a 

substrate with other nutrient sources that could support the growth of lactic acid bacteria 

and lactic acid production. 

 

Keywords : Spirulina, lactic acid bacteria, fermentation, bioproducts 
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บทนํา 

สาหรายสไปรูลินา (Spirulina platensis) 

จัด เป นสาหรายขนาดเล็ก (microalgae) หรือ 

สาหรายสีเขียวแกมน้ําเงินท่ีไดรับความนิยมในกลุม

ผูบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพและไดรับความสนใจ 

ในเชิงพาณิชยเพ่ิมข้ึน โดยชีวมวลของสาหราย 

สไปรูลินามีโปรตีนปริมาณสูง มีกรดอะมิโนจําเปน 

กรดไขมัน และสารสีท่ีสําคัญ(1) จัดเปนแหลงท่ีอุดม

ไปดวยสารอาหารหรือองคประกอบทางชีวเคมีท่ี

ครบถวน จึงเปนสาหรายท่ีไดรับความสนใจใน

อุตสาหกรรมอาหารและผลิตภัณฑเพ่ือสุขภาพ 

รวมท้ังมุมมองทางดานการแพทย(2) ชีวมวลของ

สาหรายขนาดเล็กเปนแหลงทรัพยากรท่ีไดจาก

ธรรมชาติและมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ สามารถ

นําไปใชประโยชนไดหลากหลาย ไดแก อาหาร(3)  

ยา และโภชนเภสัช (4-5) มีศักยภาพชวยในการ 

รักษาโรค(6) เครื่องสําอาง(7) ไบโอดีเซลและกาซ

ชีวภาพ(8) และการบําบัดน้ําเสียทางชีวภาพ (9)  

การเพาะเลี้ยงสาหรายสไปรูลินามีการขยายการ

ผลิตขนาดใหญในเชิงพาณิชยอยู ท่ัวโลก(10) ท้ังนี้ 

ชีวมวลสาหรายสไปรูลินามีศักยภาพสูงตอการนําไป

ประยุกตใชในผลิตภัณฑเพ่ือเพ่ิมมูลคาไดหลาก

ประเภท รวมถึงการใชเปนวัตถุดิบในการผลิตไบโอ

เอทานอลและไบโอมีเทน เนื่องจากมีปริมาณโปรตีน

และกรดไขมันสูง(11) ไดแก การผลิตไบโอเอทานอล

จากชีวมวลสาหราย Scenedesmus dimorphus 

ท่ีผานการสกัดไขมันแลว(12) การผลิตชีวผลิตภัณฑ

จากชีวมวลสาหรายขนาดเล็กหรือชีวมวลสาหราย

ขนาดเล็กท่ีเหลือท้ิงโดยใชกระบวนการหมักหรือ

กระบวนการยอยดวยวิธีทางเทคโนโลยีชีวภาพกําลัง

ไดรับความสนใจ ดังผลงานวิจัยกอนหนานี้ ได

ทําการศึกษาถึงประสิทธิภาพของการใชสาหราย 

สไปรูลินาเพ่ือชวยในการปองกันโรคตาง ๆ ไดแก 

การปองกันโรคเบาหวาน การตานไวรัส เปนสาร

กระตุนภูมิคุมกัน และสารตานมะเร็ง รวมท้ังชวยใน

การเจริญเติบโตของจุลินทรีย Lactobacilli (13-14) 

กระบวนการเพาะเลี้ยงแบคทีเรียแล็กติก 

หรือกระบวนการหมักเพ่ือผลิตกรดแล็กติกเปน

วิธีการถนอมอาหารชนิดหนึ่ง เพ่ือชวยเพ่ิมความ

ปลอดภัย ยืดอายุการเก็บรักษา และเพ่ิมคุณสมบัติ

ทางโภชนาการของอาหารได(15-16) อีกท้ังถูกนําไปใช

เปนสวนผสมประมาณรอยละ 70 ในผลิตภัณฑ

อาหารระดับอุตสาหกรรม โดยผลิตภัณฑอาหารท่ี

เก่ียวของ ไดแก ผักดอง นมเปรี้ยว เนื้อสัตว วัตถุ- 

กันเสีย เชื้อจุลินทรียโพรไบโอติก เชื้อเพลิงชีวภาพ 

และเภสัชภัณฑ (17-18) แบคทีเรียแล็กติก (lactic 

acid bacteria, LAB) เปนจุลินทรียตามธรรมชาต ิ

เปนจุลินทรียแกรมบวก ไมสรางสปอร และไม

เคลื่อนท่ี สามารถเจริญเติบโตไดในสภาวะท่ีมีคา

ความเปนกรดดางแตกตางกันในชวง 5.5-5.8(19) 

โด ย แ บ ค ที เรี ย แ ล็ ก ติ ก ส ว น ให ญ ป ร ะ ก อ บ 

ด ว ย ส า ย พั น ธุ  Lactobacillus Lactococcus, 

Leuconostoc, Pediococcus, Streptococcus, 

Aerococcus, Carnobacterium, Enterococcus, 

Oenococcus, Tetragonococcus, Vagococcus 

และ Weissella(18) ปจจุบันการใชแบคทีเรียแล็กติก

เพ่ือปรับปรุงคุณคาทางโภชนาการและรูปแบบของ

โภชนเภสัชหรือสวนประกอบของอาหาร กําลังเปน

ท่ีนิยมและเปนนวัตกรรมทางอาหาร แบคทีเรีย 

แล็กติกมีความสามารถในการยอยสลายผนังเซลล

ของพืช ไซยาโนแบคทีเรีย หรือสาหรายขนาดเล็ก
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ผานกระบวนการยอย สงผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลง

ของสารประกอบอินทรีย เชิ งซอน เชน  พอลิ - 

แซ็กคาไรด ไขมัน และโปรตีน ใหมีขนาดโมเลกุล 

ท่ีเล็กลง อีกท้ังยังชวยเพ่ิมสารตานอนุมูลอิสระ  

ตานการอักเสบ และความสามารถในการปรับ

ภูมิคุมกัน(15) 

สาหรายขนาดเล็กและไซยาโนแบคทีเรีย

ประกอบดวยคุณคาทางโภชนาการสูง จึงมีความ

เหมาะสมในการใชเปนสารตั้งตนหรือซับสเตรต 

(substrate) ในกระบวนการหมัก โดยผลิตภัณฑ

หมักจากการใชสาหรายทะเล สาหรายขนาดเล็ก 

แ ล ะ ส าห ร า ย ส ไป รู ลิ น า เป น ซั บ ส เต ร ต ใน

กระบวนการหมักดวยจุลินทรียแตกตางกัน ไดแก 

แบคทีเรียแล็กติก ยีสต หรือการเพาะเลี้ยงจุลินทรีย

แบบผสม ซ่ึงผลิตภัณฑเหลานี้เปนท่ีตองการอยาง

สูงในตลาดและข้ึนอยู กับการใชงานผลิตภัณฑ

ชีวภาพนั้น ๆ(20-22) การศึกษากอนหนาท่ีเก่ียวของ

กับการใชสาหรายขนาดเล็กเปนซับสเตรตในการ

ผลิตกรดแล็กติกหรือการเพาะลี้ ยงแบคทีเรีย 

แล็ กติ ก  Lactobacillus ได แก  การใช ชี วมวล

สาหราย Chlorella vulgaris ESP-31 ท่ีผานการ

ยอยแลวเปนซับสเตรตในการผลิตกรดแล็กติกโดย

ใชจุลินทรีย  Lactobacillus plantarum 23(23) 

และ L. brevis(24) ขณะท่ีมีรายงานการใชชีวมวล

สาหรายสไปรูลิน า ท่ี ผ านการทําแห งแบบแช 

เยือกแข็งเปนซับสเตรตในการผลิตกรดแล็กติกโดย

ใชจุลินทรีย L. plantarum ATCC 8014(22,25) และ

ก า ร ใช ชี ว ม ว ล ส า ห ร า ย ส ไป รู ลิ น า ส ด เป น 

ซับสเตรตในกระบวนการหมักดวยจุลินทรีย  L. 

plantarum ATCC 8014 เพ่ือเพ่ิมคุณสมบัติเชิง

โภชนเภสัช(15) นอกจากนี้การเพาะเลี้ยงแบคทีเรีย

แล็กติกหรือการผลิตกรดแล็กติกยังมีตนทุนสูง 

โดยสารอาหารในการเพาะเลี้ยงท่ีมีราคาสูงเปนสวน

หนึ่งท่ีสงผลตอตนทุนการผลิตดังกลาว และเปน

ปญหาขอจํ ากัดของการผลิตกรดแล็กติก เชิ ง

อุตสาหกรรม (26 ) แบคที เรียแล็กติ กต อ งการ

สารอาหารเชิงซอน ประกอบไปดวยแหลงคารบอน 

กรดอะมิโน นิวคลีโอไทด ไนโตรเจน และวิตามิน 

โด ย เฉ พ าะส ารส กั ด ยี ส ต แ ล ะ เป ป โต น เป น

องคประกอบสําคัญท่ีกระตุนการเจริญ(26-27) ดังนั้น

งานวิจัยนี้ มี วัต ถุประสงค เพ่ื อการประยุกต ใช

สาหรายสไปรูลินาท่ีมีคุณคาทางโภชนาการและ

อุดมไปด วยสารอาหารเป น ซับส เตรตในการ

เพาะเลี้ยงแบคทีเรียแล็กติก เพ่ือสงเสริมและ

ปรับปรุงคุณสมบัติทางชีวภาพของชีวผลิตภัณฑ 

และเปนแนวทางในการเลือกใชซับสเตรตเพ่ือลด

ตนทุนของสูตรอาหารเลี้ยงเชื้อในการเพาะเลี้ยง

แบคทีเรียแลก็ติกในอนาคต 

 

อุปกรณและวิธีการ 

1. การเตรียมชีวมวลสาหราย 

ทําการเตรียมชีวมวลสาหรายสไปรูลินา 

Spirulina platensis IFRPD 1182 ในอ างขนาด

ใหญกลางแจง (raceway pond) ขนาด 500 ลิตร 

โดยมีการควบคุมการเพาะเลี้ยงแบบระบบเปด 

ดวยความเร็วรอบของใบพัดเทากับ 15 รอบตอนาที 

ทําการเติมกลาเชื้อสาหรายสไปรูลินา S. platensis 

IFRPD 1182 ปริมาณรอยละ 10 (ปริมาตรตอ

ปริมาตร) ลงในอาหารเหลว Zarrouk(28) ท่ี มี

ปริมาตรทํางาน 200 ลิตร เม่ือเซลลสาหรายสไปรูลินา

เจริญเขาสูระยะ exponential ทําการเก็บเก่ียว

เซลลสาหรายสไปรูลินาดวยการกรองและลางดวย
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น้ําสะอาด นําเซลล ท่ี เก็บเก่ียวไดทําแหงดวยตู 

อบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส จนกระท่ัง

มีความชื้นต่ํากวารอยละ 8 เก็บชีวมวลสาหราย 

สไปรูลิน า ท่ี เตรียมได ไว ท่ี อุณหภู มิ  -20 องศา

เซลเซียส เพ่ือใชเปนซับสเตรตในข้ันตอนตอไป 

2. การเตรียมกลาเช้ือแบคทีเรีย 

 เตรียมกลาเชื้อแบคทีเรีย Lactobacillus 

rhamnosus ATCC 53103 ลงในอาหารเหลว De 

Man Rogosa and Sharpe (MRS) ทําการเพาะเลี้ยง

บนเครื่องเขยาท่ี มีความเร็ว 150 รอบตอนาที 

ภายใตอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 

ชั่วโมง เพ่ือใชเปนกลาเชื้อในการศึกษาข้ันตอน

ตอไป 

3. การศึกษาการเพาะเล้ียงแบคทีเรียแล็กติกโดย

ใชสาหรายสไปรูลินาเปนซับสเตรต 

ทําการศึกษาการเพาะเลี้ยงแบคทีเรียแล็กติก

โดยใชสาหรายสไปรูลินาเปนซับสเตรตท่ีความ

เข ม ข น แ ต ก ต า ง กั น  โด ย เติ ม ก ล า เชื้ อ  L. 

rhamnosus ATCC 53103 ลงในสารแขวนลอย 

ชีวมวลสาหรายสไปรูลินา (Spirulina suspension) 

ทําการแปรผันความเขมขนของสาหรายสไปรูลินาท่ี

ระดับรอยละ 0, 2.5, 5.0 และ 10.0 (น้ําหนักโดย

ปริมาตรน้ํากลั่น) ทําการเพาะเลี้ยงบนเครื่องเขยาท่ี

มีความเร็ว 150 รอบตอนาที ภายใตอุณหภูมิ 37 

องศาเซลเซียส ทําการทดลอง 3 ซํ้า ในระหวางการ

เพาะเลี้ยงทําการเก็บตัวอยางทุก 12 ชั่วโมง เพ่ือ

วิเคราะหปริมาณเซลลท่ีมีชีวิต (viable cell) คา

ความเป นกรดดางด วยเครื่องวัด  (pH meter) 

ป ริม าณ กรด ท้ั งห ม ด ใน รู ป ขอ งกรดแล็ ก ติ ก 

(titratable acidity) ปริมาณไฟโคไซยานิน ปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกท้ังหมด และฤทธิ์การตาน

อนุมูลอิสระ 

4. การวิเคราะห 

นําอาหารเลี้ยงเชื้อ ท่ี ไดจากการหมักใน

ระยะเวลาตาง ๆ มาวิเคราะหปริมาณเซลลท่ีมีชีวิต 

และทําการเก็บตัวอยางสวนใสท่ีไดจากการปน

เหวี่ยงท่ีอัตราเร็ว 6,000 รอบตอนาที เปนเวลา 10 

นาที เพ่ือใชในการวิเคราะหคาความเปนกรดดาง

ดวยเครื่องวัด (pH meter) ปริมาณกรดท้ังหมดใน

รูปของกรดแล็กติก (titratable acidity) ปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกท้ังหมด และฤทธิ์การตาน

อนุมูลอิสระ 

ปริมาณเซลลท่ีมีชีวิต นําตัวอยางมาเจือจาง

แลวทําเทคนิคการ spread plate ลงบนอาหาร

แข็ง Nutrient agar (NA) บมท่ีอุณหภูมิ 37 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง แลวนับจํานวน

โคโลนี เพ่ือคํานวณหาปริมาณเซลล ท่ี มีชีวิตตอ

ตัวอยาง  

ปริมาณกรดท้ังหมดในรูปของกรดแล็กติก 

โดยการไทเทรตดวยสารละลายดางมาตรฐาน

โซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 0.1 นอรมอล 

และคํานวณหาปริมาณกรดท้ังหมดในรูปของกรด

แล็กติก 

ปริมาณไฟโคไซยานิน โดยนําตัวอยางมาวัด

คาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 750 นาโนเมตร 

ดวยเครื่อง spectrophotometer (SP-8001, UV-

Vis Spectrophotometer, Metertech, Taiwan) 

ท่ีความยาวคลื่น 615 และ 652 นาโนเมตร เพ่ือ

คํานวณหาปริมาณไฟโคไซยานิน (C-phycocyanin, 

C-PC)(29) 
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ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด (total phenolic 

contents, TPC) ดวยวิธี Folin-Ciocalteu ทําการ

ผสมตัวอยางหรือสารละลายมาตรฐานปริมาตร 20 

ไมโครลิตร กับสารละลาย Folin-Ciocalteu (ความ

เขมขน 0.2 นอรมอล) ปริมาตร 100 ไมโครลิตร และ

สารละลายโซเดียมคารบอเนต (ความเขมขน 0.7 

โมลาร) ปริมาตร 80 ไมโครลิตร ทําการบมสวนผสม

ท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 8 นาที หลังจากนั้นเติมน้ํา

กลั่นปริมาตร 50 ไมโครลิตร บมท่ีอุณหภูมิ 40 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที แลวนําไปวัดคา

การดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 750 นาโนเมตร 

ด ว ย เ ค รื่ อ ง  microplate reader (M965+, 

Microplate reader, Metertech, Taiwan) ใชกรด

แกลลิก (gallic acid) เปนสารมาตรฐาน แสดงผลใน

หนวยไมโครกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตอกรัม 

ซับสเตรต (สาหรายสไปรูลินา)(30)  

การตรวจสอบฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 

DPPH (DPPH radical scavenging assay) ทํ า

การผสมตัวอยางหรือสารละลายมาตรฐานปริมาตร 

100  ไม โครลิ ตร  กับสารละลาย  DPPH (2,2-

diphenyl-1-picrylhydrazyl) (ความเขมขน  0.2 

มิลลิโมลาร) ปริมาตร 100 ไมโครลิตร ทําการบม

สวนผสมท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 30 นาที แลว

นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 517 

น า โน เม ต ร  ด ว ย เค รื่ อ ง  microplate reader 

(M965+, Microplate reader, Metertech, 

Taiwan) ใชวิตามินซีเปนสารมาตรฐาน แสดงผลใน

หน วยไมโครกรัมสมมูลของวิตามิน ซีต อกรัม 

ซับสเตรต (สาหรายสไปรูลินา)(30) 

 

 

ผลการทดลอง  

จากการเพาะเลี้ยงแบคทีเรีย L. rhamnosus 

ATCC 53103 โด ย ใช ส า ห ร า ย ส ไป รู ลิ น า  S. 

platensis IFRPD 1182 เป น ซับส เตรต ท่ีความ

เขมขนแตกตางกันตั้งแตรอยละ 0, 2.5, 5 และ 10 

ทําการเพาะเลี้ยงเปนเวลา 24 ชั่วโมง เม่ือติดตาม

พารามิเตอรท่ีเก่ียวของกับกระบวนการหมัก คา

ความเปนกรดดาง (pH) ปริมาณกรดท้ังหมดในรูป

ของกรดแล็กติกและปริมาณเซลล ท่ี มีชีวิตของ

จุลินทรีย L. rhamnosus ATCC 53103 ดังแสดง

ใน Figure 1-3 จากการเพาะเลี้ยงแบคทีเรียแล็กติก 

L. rhamnosus ATCC 53103 ล ง ใน ส า ห ร า ย 

สไปรูลินาท่ีมีความเขมขนแตกตางกันพบวา เม่ือใช

ความเขมขนของซับสเตรตเพ่ิมข้ึนสงผลใหมีคา

ความเปนกรดดางเพ่ิมข้ึน เนื่องดวยไมมีการปรับคา

ความเปนกรดดางเริ่มตน ดังนั้นคาความเปนกรด

ดางจึงแปรผันตามปริมาณของสาหรายสไปรูลินา

เริ่มตน แตอยางไรก็ตามในระหวางกระบวนการ

หมักไมพบการเปลี่ยนแปลงของคาความเปนกรด

ด า ง อ ย า ง ชั ด เจ น  โด ย ก า ร เพ า ะ เลี้ ย ง  L. 

rhamnosus ATCC 53103 ท่ี ไม เติ ม ส า ห ร า ย 

สไปรูลินา (SP0) มีคาความเปนกรดดางเทากับ 

4.06, 3.98 และ 3.95 ท่ี เวลา 0, 12 และ 24 

ชั่วโมงของการหมักตามลําดับ ขณะท่ีการเพาะเลี้ยง 

L. rhamnosus ATCC 53103 ท่ี เติ ม ส า ห ร า ย 

สไปรูลินาความเขมขนรอยละ 2.5 (SP2.5) มีคา

ความเปนกรดดางเทากับ 4.78, 4.78 และ 4.84 ท่ี

เวลา 0, 12 และ 24 ชั่วโมงของการหมัก การ

เพาะเลี้ ยง L. rhamnosus ATCC 53103 ท่ี เติม 
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สาหรายสไปรูลินาความเขมขนรอยละ 5 (SP5) มีคา

ความเปนกรดดางเทากับ 5.13, 5.20 และ 5.16 ท่ี

เวลา 0, 12 และ 24 ชั่วโมงของการหมัก และการ

เพาะเลี้ยง L. rhamnosus ATCC 53103 ท่ี เติม

สาหรายสไปรูลินาความเขมขนรอยละ 10 (SP10) 

มีคาความเปนกรดดางเทากับ 5.52, 5.60 และ 

5.55 ท่ีเวลา 0, 12 และ 24 ชั่วโมงของการหมัก 

(Figure 1) 
 

 
Figure 1 pH of L. rhamnosus ATCC 53103 cultivation at various S. platensis IFRPD 1182 concentration (SP0, SP2.5, SP5 and 

SP10 represent Spirulina concentration at 0 (control), 2 .5 , 5 and 10%, respectively). Data were calculated from 

triplicate experimental values ± standard deviation (SD). 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2 Titratable acidity of L. rhamnosus ATCC 53103 cultivation at various S. platensis IFRPD 1182 concentration (SP0, 

SP2.5, SP5 and SP10 represent Spirulina concentration at 0 (control), 2 .5 , 5 and 10%, respectively). Data were 

calculated from triplicate experimental values ± standard deviation (SD).  
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Figure 3 Viable cells of L. rhamnosus ATCC 53103 cultivation at various S. platensis IFRPD 1182 concentration (SP0, SP2.5, 

SP5 and SP10 represent Spirulina concentration at 0 (control), 2.5, 5 and 10%, respectively). Data were calculated 

from triplicate experimental values ± standard deviation (SD). 

 

ผลของปริมาณกรดท้ังหมดในรูปของกรด 

แล็กติกพบวา การเพ่ิมปริมาณสาหรายสไปรูลินา

สงผลตอปริมาณกรดแล็กติกตามระยะเวลาในการ

ห มัก ท่ี เพ่ิ ม ข้ึน  โดยสามารถเห็ น ได ชั ด เจน ใน

ระยะเวลาท่ี 24 ชั่วโมงของการหมัก (Figure 2) 

โดยการเพาะเลี้ยง L. rhamnosus ATCC 53103 

ท่ีไมเติมสาหรายสไปรูลินา (SP0) มีปริมาณกรด 

แล็กติกเทากับรอยละ 0.18, 0.18 และ 0.27 ท่ี

เวลา 0, 12 และ 24 ชั่วโมงของการหมักตามลําดับ 

ข ณ ะ ท่ี ก าร เพ าะ เลี้ ย ง  L. rhamnosus ATCC 

53103 ท่ีเติมสาหรายสไปรูลินาความเขมขนรอยละ 

2.5 (SP2.5) มีปริมาณกรดแล็กติกเทากับ 0.18, 

0.23 และ 0.32 ท่ีเวลา 0, 12 และ 24 ชั่วโมงของ

การหมักตามลําดับ การเพาะเลี้ยง L. rhamnosus 

ATCC 53103 ท่ีเติมสาหรายสไปรูลินาความเขมขน

รอยละ 5 (SP5) มีปริมาณกรดแล็กติกเท ากับ 

รอยละ 0.18, 0.18 และ 0.36 ท่ีเวลา 0, 12 และ 

24 ชั่ ว โมงของการห มักตามลํ าดั บ  และการ

เพาะเลี้ยง L. rhamnosus ATCC 53103 ท่ี เติม

สาหรายสไปรูลินาความเขมขนรอยละ 10 (SP10) 

มีปริมาณกรดแล็กติกเทากับรอยละ 0.23, 0.27 

และ 0.41 ท่ีเวลา 0, 12 และ 24 ชั่วโมงของการ

หมักตามลําดับ เม่ือพิจารณาปริมาณเซลลท่ีมีชีวิต

ของจุลินทรีย  L. rhamnosus ATCC 53103 ใน

ระหว างกระบวนการห มัก (Figure 3) พบว า 

ปริมาณเซลลท่ีมีชีวิตมีปริมาณเพ่ิมข้ึนเล็กนอย เม่ือ

วิเคราะหปริมาณเซลลท่ีเวลา 48 ชั่วโมงของการ

หมักพบวา ปริมาณเซลลท่ีมีชีวิตลดลงอยางเห็นได

ชัด (ไมไดแสดงผล) เม่ือพิจารณาพารามิเตอรของ

การเพาะเลี้ยง L. rhamnosus ATCC 53103 ท้ัง
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คาความเปนกรดดาง ปริมาณกรดแล็กติก และ

ปริมาณเซลลท่ีมีชีวิตพบวา การใชสาหรายสไปรูลินา

ท่ีความเขมขนเพ่ิมข้ึนและเปนการเพ่ิมสารอาหารใน

กระบวนการเพาะเลี้ยง สงผลให เซลลสามารถ

เจริญเติบโตไดเพ่ิมข้ึนเล็กนอย โดยมีปริมาณเซลลท่ี

มีชีวิตและปริมาณกรดท่ีเปลี่ยนแปลงไป แตอยางไร

ก็ ต า ม ก า ร เพ า ะ เลี้ ย ง  L. rhamnosus ATCC 

53103 มีสาหรายสไปรูลินาเปนซับสเตรตอยาง

เดียว ไม มีการเติมสารอาหารชนิด อ่ืน อาจไม

เหมาะสมตอการเจริญ เติบโตของจุลินทรีย  L. 

rhamnosus ATCC 53103 อยางสมบูรณ จึงสงผล

ตอการผลิตกรดแล็กติกในกระบวนการหมัก 

ผลของสารสําคัญและคุณสมบัติทางชีวภาพ

ของสาหรายสไปรูลินาในระหวางกระบวนการ

เพาะเลี้ยง L. rhamnosus ATCC 53103 แสดง 

ดัง Table 1 ในการเพาะเลี้ยงท่ีไม เติมสาหราย 

สไปรูลินานั้น ไมพบปริมาณไฟโคไซยานิน (C-PC) 

สารฟนอลิกท้ังหมด (TPC) และฤทธิ์การตานอนมูล

อิ ส ร ะ  (DPPH) ข ณ ะ ท่ี ก า ร เพ า ะ เลี้ ย ง  L. 

rhamnosus ATCC 53103 ท่ี มีการเติมสาหราย 

สไปรูลินาท่ีความเขมขนแตกตางกัน สงผลใหมีคา

ปริมาณไฟโคไซยานิน สารฟนอลิกท้ังหมด และฤทธิ์

ต านอนุ มูลอิสระ โดยปริมาณไฟโคไซยานิน มี

คาสูงสุดเม่ือใชสาหรายสไปรูลินาท่ีความเขมขน 

รอยละ 5 ท่ีใชระยะเวลา 12 ชั่วโมงของการหมัก 

แต ไม มีความแตกตางอยางมีนั ยสํ าคัญ เม่ือใช

สาหรายสไปรูลินาท่ีความเขมขนรอยละ 5 และ 10 

ภายใตระยะเวลาการหมักแตกตางกัน ปริมาณ

สารฟนอลิกท้ังหมดมีคาสูงสุดเม่ือเติมสาหราย 

สไปรูลินาความเขมขนรอยละ 2.5 ขณะท่ีคุณสมบัติ

การตานอนุ มูลอิสระมีคาสูงสุดเม่ือใชสาหราย 

สไปรูลินาท่ีความเขมขนสูงสุดรอยละ 10 ภายใต

ระยะเวลาการหมัก 24 ชั่ วโมง อยางไรก็ตาม

ปริมาณสารฟนอลิกท้ังหมดและฤทธิ์การตานอนุมูล

อิสระของการเติมสาหรายสไปรูลินาเปนซับสเตรต 

ท่ีความเขมขนและระยะเวลาในการหมักแตกตาง

กัน ไมพบแนวโนมการเปลี่ยนแปลงของพารามิเตอร 

ท่ีชัดเจน 

 

วิจารณ 

สาหรายสไปรูลินาท่ีเปนแหลงของโปรตีน 

ท่ี อุ ด ม ไป ด วย คุณ ค าท างโภ ช น าการสู ง  ซ่ึ ง

ประกอบดวย โปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน เทากับ

รอยละ 47.65, 21.86 และ 19.87 ของชีวมวลแหง(31) 

จากรายงานการศึกษากอนหนา ในการประยุกตใช

ชี วมวลสาหรายสไปรูลิน าเพ่ือ เพ่ิม มูลค า เป น 

ชีวผลิตภัณฑ  โดยการใชสาหรายสไปรูลินาสด 

(fresh Spirulina) รวมกับกระบวนการหมักดวย

จุ ลิ น ท รี ย  L. plantarum ส ง ผ ล ต อ ก า ร เ พ่ิ ม

คุณ สมบั ติ ทางโภชน เภสัช  (nutraceutical) (15) 

นอกจากนี้ยังใชชีวมวลสาหรายสไปรูลินาเปน 

ซั บ ส เต รต ใน การผลิ ต ก าซ ชี วภ าพ (32 ) แ ล ะ

ก ร ะ บ ว น ก า ร ห มั ก แ บ บ แ ห ง  (solid-state 

fermentation) ข อ งส าห ร า ย ส ไป รู ลิ น า ด ว ย

แบคทีเรียแล็กติก เพ่ือเพ่ิมรูปแบบของสารระเหยท่ี

เกิดข้ึน(33) โดยท่ัวไปกระบวนการหมักเพ่ือผลิตกรด

แล็กติกนิยมใชน้ําตาลอยางงาย คือ น้ําตาลกลูโคส

และซูโครส เพ่ือใชเปนแหลงคารบอน(34) การศึกษา

กอนหนานี้สวนใหญมุงเนนการใชสาหรายสไปรูลินา 

โดยการยอยคารโบไฮเดรตจากสาหรายขนาดเล็ก

เปนน้ํ าตาลเพ่ือใช เปนแหลงคารบอนและเปน 

ซับสเตรตในกระบวนการหมัก อยางไรก็ตาม
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กระบวนการหมักในเชิงอุตสาหกรรมจําเปนตองใช

คารโบไฮเดรตในปริมาณมากกวารอยละ 70 ของชีว

มวลสาหราย ซ่ึงยังเปนขอจํากัดของการเพาะเลี้ยง

เพ่ือผลิตสาหรายสไปรูลินาท่ีมีคารโบไฮเดรตสูงเปน

ส ว น ป ร ะ ก อ บ ได ใน ป ริ ม า ณ ม า ก (3 5 ) จ า ก

องคประกอบทางเคมีของสาหรายสไปรูลินาแสดง

ใหเห็นวา พบปริมาณโปรตีนเปนสวนใหญ ในขณะ

ท่ีสารสกัดยีสต ท่ีนิยมใชเปนแหลงไนโตรเจนใน

อาหารเพาะเลี้ยงแบคทีเรียแล็กติกมีราคาสูง โดยท่ี

สารสกัดยีสตเปนแหลงสารอาหารท่ีประกอบดวย

วิตามินและกรดอะมิโนสําหรับการเจริญเติบโตของ

จุลินทรีย ซ่ึงมีคาใชจายสูงประมาณรอยละ 38 ของ

ตนทุนท้ังหมดในการผลิตกรดแล็กติก(36,37) ดังนั้น

สาหรายสไปรูลินาจึ งมี ศักยภาพในการใช เปน 

ซับส เตรตทดแทนแหล งไนโตรเจนในอาหาร

เพาะเลี้ยงจุลินทรีย 

แบคทีเรียแล็กติกสามารถสรางกรดแล็กติก

ไดโดยผานวิถีฟอสโฟกลูโคเนส (Phosphogluconase 

pathway) ซ่ึงสามารถเกิดการสรางผลิตภัณฑรวม

ตาง ๆ ได เชน แอซีเตต คารบอนไดออกไซด และ

เอทานอล โดยใหผลผลิตกรดแล็กติกในปริมาณต่ํา

และเปนผลิตภัณฑสุดทายของการหมัก(38-39) โดย

โมเลกุลไพรูเวตในวิถีสามารถถูกเปลี่ยนเปนกรด 

แล็กติก แอซีเตต เอทานอล และคารบอนไดออกไซด(40) 

โมเลกุลเหลานี้จะถูกใชเปนแหลงคารบอนสําหรับ

การผลิตกรดแล็กติกและชีวผลิตภัณฑ  ดั งนั้น

ความสัมพันธระหวางปริมาณแอซีเตตและเอทา-

นอล ท่ีลดลงจะ ข้ึนอยู กั บ ความสามารถของ

แบคทีเรียในการรีออกซิไดซ NADH ท่ีสรางข้ึนใน

ข้ันตอนเริ่มตนเชนเดียวกับความตองการพลังงาน(41) 

จากการศึกษานี้เพ่ือใหสามารถดําเนินงานไดงาย

และขยายขนาดได (scale-up) จึงไมมีสารอาหาร

และแหลงคารบอนเพ่ิมเติม อีกท้ังสาหรายสไปรูลินา 

Spirulina platensis IFRPD 1182 ท่ี ใช ใน ก า ร

เพาะเลี้ยงจุลินทรีย L. rhamnosus ATCC 53103 

ไมผานการยอยคารโบไฮเดรตเพ่ือใหไดน้ํ าตาล

โม เล กุล เดี่ ย วก อนกระบวนการห มัก  ดั งนั้ น

แบคทีเรียแล็กติกจึงไมมีแหลงคารบอนในการสราง

กรดแล็กติกตามวิถีดังกลาว ท้ังนี้การเพาะเลี้ยง

แบคทีเรียแล็กติกยังตองอาศัยแหลงอาหารและ

ปจจัยตาง ๆ เพ่ือสงเสริมการเจริญเติบโตและ

สามารถผลิตกรดแล็กติกได อยางไรก็ตามจากผล

การศึกษาคุณสมบั ติทางชีวภาพของสาหราย 

สไปรูลินาในระหวางกระบวนการเพาะเลี้ยง L. 

rhamnosus ATCC 53103 พ บ ว า  ให ผ ล ไป ใน

ทิ ศท างเดี ย ว กับ ก าร ศึกษ าก อนห น า ใน การ

ประยุกตใชสาหรายชีวมวลสไปรูลินาในรูปแบบสด 

เม่ื อผ านกระบวนการห มักด วยจุ ลิ นท รี ย  L. 

plantarum ส งผลต อการ เพ่ิ ม คุณ สมบั ติ ท าง 

โภชน เภสัช  (nutraceutical)(15) การใช ชี วมวล

สาหรายสไปรูลิน าเพ่ื อส งเสริมการเจริญของ

แบ ค ที เรี ย แล็ ก ติ กนั้ น  อ าจ ไม ส งผ ลต อ ก าร

เจริญเติบโตและการผลิตกรดแล็กติกอยางเห็น 

ไดชัดเม่ือเปรียบเทียบกับการใชสูตรอาหารเหลว

สังเคราะห แตอยางไรก็ตามเปนแนวทางในการ

พัฒนาชีวผลิตภัณฑ ท่ี มีสวนผสมของสาหราย 

สไปรูลินารวมกับโพรไบโอติกไดตอไป 
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Table 1 C-phycocyanin (C-PC), total phenolic contents (TPC) and DPPH radical scavenging 

activity of L. rhamnosus ATCC 53103 cultivation at various S. platensis IFRPD 1182 concentration 

S. platensis Time C-PC TPC DPPH 

(%) (h) (mg/g) (ug GA/g) (ug Vit C/g) 
0 (control) 0 0c 0e 0g 

 
12 0c 0e 0g 

 
24 0c 0e 0g 

2.5 0 0.086 ± 0.03bc 3669.49 ± 411.41a 19.054 ± 2.62e 

 
12 0.088 ± 0.00bc 3681.62 ± 85.71a 21.600 ± 1.70de 

 
24 0.137 ± 0.04abc 3431.11 ± 119.99a 43.200 ± 3.39c 

5 0 0.208 ± 0.01ab 2279.19 ± 34.28bc 11.100 ± 0.42f 

 
12 0.293 ± 0.22a 2178.18 ± 68.57c 22.400 ± 1.70d 

 
24 0.183 ± 0.02abc 2495.35 ± 48.57b 46.800 ± 0.57b 

10 0 0.246 ± 0.13ab 1441.62 ± 70.01d 46.801 ± 0.57b 

 
12 0.184 ± 0.01abc 1450.71 ± 62.85d 50.003 ± 0.57b 

 
24 0.195 ± 0.02ab 1493.13 ± 111.42d 112.801 ± 5.01a 

Note : Data were calculated from triplicate experimental values ± standard deviation (SD). Data in the same column with 

different superscripts are significantly different (p < 0.05) 

 

บทสรุป 

การศึกษาศักยภาพการใชสาหรายสไปรูลินา

เป น ซับส เตรตในการเพาะเลี้ ย งจุ ลิ นทรีย  L. 

rhamnosus ATCC 53103 โดยใชความเขมขน

ของสาหรายสไปรูลินา S. platensis IFRPD 1182

แตกตางกัน สามารถชวยสงเสริมการเจริญเติบโต

ของจุลินทรียไดในระยะสั้น แตอยางไรก็ตามการ

ประยุกตใชสาหรายสไปรูลินารวมกับแบคทีเรีย 

แล็กติก โดยเฉพาะแบคทีเรียกลุมโพรไบโอติกยอม

สงผลเชิงบวกตอสุขภาพ อีกท้ังยังเพ่ิมคุณสมบัติทาง

ชีวภาพเพ่ือเกิดเปนสารชีวผลิตภัณฑ เพ่ือเพ่ิม 

มู ลค า ได  น อกจากนี้ ยั ง เป น แนวท างในก าร

ประยุกตใชสาหรายสไปรูลินาเปนซับสเตรตรวมกับ

แหลงสารอาหารอ่ืน เพ่ือสงเสริมการเจริญเติบโต

ของแบคทีเรียแล็กติกและเพ่ิมผลผลิตกรดแล็กติก 

ตอไปได 
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บทคัดยอ 

ความรุนแรงของโรคไมติดตอเรื้อรัง เชน โรคหัวใจและหลอดเลือด มะเร็ง โรคเก่ียวกับระบบทางเดิน

หายใจและระบบสมอง เปนตน อันเปนสาเหตุหลักของการเสียชีวิตของประชากรไทยและประชากรโลก โดย

ภาวะอักเสบเรื้อรังในระดับเซลล การสรางสารตัวกลางจํานวนมาก และการทํางานของภูมิคุมกันท่ีผิดปกติ ถือ

เปนปจจัยสําคัญท่ีทําใหอาการของโรคในกลุมนี้มีความรุนแรงข้ึน การใชประโยชนเชิงสุขภาพจากพืชชนิด 

ตาง ๆ เปนแนวทางท่ีไดรับความสนใจ ท้ังในแงการคนหาสารพฤกษเคมีชนิดใหม หรือใชพืชชนิดตาง ๆ เปน

แหลงของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ในสวนของเคพกูสเบอรรีนั้น ถือเปนไมผลท่ีไดรับการคัดเลือกและพัฒนา

สายพันธุใหมีความเหมาะสมในการเพาะปลูกในประเทศไทยมายาวนานกวา 40 ป และยังเปนแหลงของ

สารพฤกษเคมีหลายชนิด โดยเฉพาะอยางยิ่งสารประกอบฟนอลิกและฟลาโวนอยดท่ีมีฤทธิ์ตานการอักเสบและ
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อักเสบใหอยูในภาวะท่ีเหมาะสม ชวยลดความเสี่ยงในการเกิดโรคไมติดตอเรื้อรังจากจุดเริ่มตน และยังลดความ

รุนแรงของโรคไดอีกดวย 
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Highlights 

 Chronic inflammation plays an important role on the severity of noncommunicable 

diseases (NCDs) 

 Various phytochemicals in cape gooseberry exhibits the strong anti-inflammatory activity 

that can be candidate to reduce the chronic inflammation and promote well-being 
 

Abstract 

 Noncommunicable diseases (NCDs) caused by heart disease, cancer, chronic 

respiratory, and neurological disease was identified as the leading causes of deaths 

worldwide as well as in Thailand. The progression of NCDs is mostly directed toward chronic 

inflammation, the overproduction of inflammatory mediators, and immunodeficiency. The 

utilization of phytochemicals from plants becomes a great opportunity for health 

prevention. Various plants can be used as sources of new bioactive compounds. Cape 

gooseberry has been grown in Thailand for 40 years with the improvement of varieties. 

Phenolic compounds and flavonoids, which are mainly phytochemicals in cape gooseberry, 

exhibit strong anti-inflammatory and immune system enhancement properties. Cape 

gooseberry shows the advantage of suppressing inflammation, which can reduce the risk of 

NCDs and their severity. 
 

Keywords : cape gooseberry, noncommunicable diseases (NCDs), chronic inflammation,  

                 anti-inflammatory, phytochemicals 
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บทนํา            กลไกการอักเสบและภาวะการอักเสบเรื้อรงั

กลุมโรคไมติดตอเรื้อรัง (Noncommunicable 

diseases, NCDs) เชน โรคหัวใจและหลอดเลือด 

มะเร็ง และโรคเก่ียวกับระบบทางเดินหายใจ เปนตน 

เปนสาเหตุสําคัญท่ีทําใหประชากรไทยเสียชีวิตสูงถึง

รอยละ 77 ตอป ในขณะท่ีอัตราการเสียชีวิตของ

ประชากรท่ัวโลกจากกลุมโรคดังกลาวสูงถึงรอยละ 

74(1) ซ่ึงกลไกสําคัญของการเกิดโรคไมติดตอเรื้อรัง 

มักเก่ียวของกับการอักเสบเรื้อรังในระดับเซลล 

ความผิดปกติของยีนและระบบภู มิ คุมกันของ

รางกาย นอกจากนี้ยังพบวา ปญหาสุขภาพอ่ืน ๆ ท่ี

มีผลกระทบรุนแรงตอการใชชีวิตประจําวัน เชน การ

แพรระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา (โควิด-19) 

ซ่ึงเก่ียวของกับระบบทางเดินหายใจและทําใหเกิด

ภาวะปอดอักเสบ หรือ โรคภู มิแพ จากภาวะ

ภูมิคุมกันไวเกิน (hypersensitivity) จากสารกอ

ภูมิแพตาง ๆ โดยเฉพาะอยางยิ่ง การแพอาหาร 

ลวนแตสงผลโดยตรงตอคุณภาพชีวิตของประชาชน

ในทุกชวงวัย และยังเปนสาเหตุของการเสียชีวิตได

อีกดวย 

 

กลไกสําคัญท่ีเปนสาเหตุของโรคไมติดตอ

เรื้อรัง มักเก่ียวของกับการอักเสบเรื้อรังในระดับ

เซลล ความผิดปกติของยีนและการทํางานของ

ระบ บ ภู มิ คุ ม กั น  โด ย ท่ั ว ไป ก าร อั ก เสบ เป น

กระบวนการเพ่ือกําจัดสิ่งแปลกปลอม และกําจัด

เนื้อเยื่อท่ีไดรับบาดเจ็บหรือตายจากสาเหตุดังกลาว 

ทําให เซลลและเนื้อเยื่อตาง ๆ สามารถดําเนิน

กิจกรรมไดตามปกติ โดยอาการท่ีสามารถพบได

ท่ัวไป เชน ผื่นแดง การบวม การเกิดความรอน

สะสม และการปวด เปนตน กระบวนการอักเสบ

ส าม ารถ แ บ ง อ อ ก เป น  4 ร ะ ย ะ  ได แ ก  (1 ) 

inflammatory inducers เป น ภ าวะ ท่ี เกิ ด การ 

ติ ด เชื้ อ ห รื อ ก า ร เกิ ด บ าด เจ็ บ ข อ ง เนื้ อ เยื่ อ  

(2) inflammatory sensors เปนภาวะท่ีรางกาย

พยายามกําจัดสิ่งแปลกปลอมดวย mast cells หรือ 

macrophages (3) inflammatory mediators เปน

ภ า ว ะ ท่ี ร า ง ก า ย ส ร า ง ส า ร ตั ว ก ล า ง  เช น 

proinflammatory cytokines ห รื อ  chemokines 

และ (4) tissue inflammation เปนภาวะท่ีเนื้อเยื่อ

เปาหมายเกิดการอักเสบ(2-3) ดัง Figure 1 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1 Inflammatory pathway(3) 
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นอกจากนี้ ในกระบวนการอักเสบท้ังแบบ

เฉียบพลันและเรื้อรังนั้น เซลลจะถูกกระตุนใหสราง

สารตัวกลางในกลุม proinflammatory เพ่ือเพ่ิม

การทํางานของเม็ดเลอืดขาว เชน proinflammatory 

cytokines IL-1a IL-1b IL-1 6 IL-1 8 GM-CSF 

INF-G MCAF และ TNF- α หรือ สารตัวกลางใน

กลุม lipid-inflammatory เชน eicosanoids และ 

PAF ท่ีชวยใหขยายหลอดเลือด เพ่ิมการจับตัวของ

เม็ ด เลื อ ดข าว ใน ห ลอด เลื อ ด  แล ะ กํ าจั ด สิ่ ง

แปลกปลอมออกจากรางกาย อยางไรก็ตามภาวะ

ออกซิเดชันเกินสมดุลในเซลลสามารถกระตุนการ

อักเสบใหมีความรุนแรงเพ่ิมข้ึนไดอีกดวย โดยอนุมูล

อิสระมีบทบาทสําคัญในการทําลายองคประกอบ

ตาง ๆ ของเซลล เชน โปรตีน ไขมัน และ DNA(4) 

เม่ือรางกายมีการอักเสบท่ีมากเกินไป หรือเกิดการ

อักเสบเรื้อรังเปนระยะเวลานาน จะกอใหเกิดความ

เสียหายตอเซลลและเนื้อเยื่อซ่ึงทําใหเซลลเกิดการ

ทํางานท่ีผิดปกติ  เนื่องจากวิถีการสงสัญญาณ

ภายในเซลล (signaling pathway) ท่ีเปลี่ยนแปลง

ไป และกลายเปนสาเหตุของโรคไมติดตอเรื้อรังได

อีกดวย เชน โรคหัวใจ มะเร็ง และเบาหวาน(5-6) ใน

สวนของภาวะภูมิคุมกันไวเกิน (hypersensitivity) 

สารกอภูมิแพจะกระตุน mast cell ใหมีการสราง

สารในกลุม cytokines ชนิดตาง ๆ และเม่ือเกิด

การสลายตัวของ mast cell จะมีการปลดปลอย

สารตัวกลางท่ีกอให เกิดอาการแพ (เกิดผื่นแดง  

การบวม จาม น้ํามูก มีไข ระบบยอยอาหารผิดปกติ 

ห รือ  ระบบหายใจล ม เหลว) เช น  histamine 

cytokines (ไ ด แ ก  IL-3 IL-4 IL-8 TNF-α)β- 

hexosaminidase และ prostaglandin D2 เปนตน(7)  

สารตัวกลางท่ีถูกสรางข้ึนจากภาวะภูมิคุมกันไวเกิน

มีแนวโนมท่ีจะกอใหเกิดภาวะอักเสบเรื้อรังในระบบ

ตาง ๆ ของรางกาย 

จึ ง เห็ น ได ว า  ท้ั งก ารอัก เสบและภ าวะ

ภูมิคุมกันไวเกินนั้น ลวนแตมีสวนสําคัญท่ีทําให

ความรุนแรงของโรคไมติดตอเรื้อรังเพ่ิมสูงข้ึนท้ัง

ทางตรงและทางออม โดยเฉพาะอยางยิ่งการเกิด

โรคติดเชื้ อไวรัสโคโรนา (โควิด -19) ท่ี มีความ

เก่ียวของโดยตรงกับการกระตุนใหเกิดภาวะอักเสบ

ในระดับเซลล (Figure 2) โดยเกิดการสรางสาร

ตัวกลางหลายชนิด เชน TNF-α IFN-γ IL-1 IL-2 

IL-4 IL-6 IL-8 IL-10 IL-12 และ IL-1β เป น ต น 

และทํ าให เกิดภาวะ cytokine storm อัน เป น

สาเหตุสําคัญท่ีกอใหเกิดการอักเสบในระบบตาง ๆ 

อยางรุนแรง เชน ระบบทางเดินหายใจ ระบบหัวใจ 

ระบบทางเดินอาหาร สมอง ตับ ไต ดวงตา และ 

ผิวหนัง เปนตน(8-9) เม่ือการทํางานของอวัยวะเหลานี้

เกิดความลมเหลว รวมถึงมีอาการแทรกซอนท่ี

รุนแรง จึงนําไปสูการเสียชีวิตของผูปวยโรคโควิด-

19 ใน ท่ีสุด  ในกรณี ท่ีผูป วยสามารถหายจาก 

อาการของโควิด-19 ก็ยังมีความเสี่ยงท่ีจะเกิดภาวะ

ลองโควิด (Long COVID) ซ่ึงเปนผลกระทบจาก

การอักเสบในระบบตาง ๆ ท่ีเกิดข้ึนในระหวางการ

ติ ด เ ชื้ อ โ ค วิ ด -1 9  โ ด ย ก อ ใ ห เ กิ ด ภ า ว ะ 

อักเสบท่ัวรางกาย (multisystem inflammatory 

syndrome; MIS) อันเนื่องมาจากการตอบสนองท่ี

ผิดปกติของระบบภูมิคุมกันของผูปวย ซ่ึงภาวะ 

ลองโควิดจะมีระยะเวลาตั้งแต 3 ถึง 12 สัปดาห 

หรือมากกวานั้น โดยท่ัวไปอาการของภาวะลอง 

โควิดจะไมรนุแรง แตบางรายอาจมีอาการรุนแรงถึง

แกชีวิตได(10) 
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ดวยเหตุนี้ภาวะการอักเสบเรื้อรัง มีสวนใน

การสงเสริมใหเกิดโรคไมติดตอเรื้อรังชนิดตาง ๆ 

รวมไป ถึงกอให เกิดความบกพรองของระบบ

ภูมิคุมกัน ทําใหความรุนแรงของโรคเพ่ิมมากข้ึน จึง

เห็นไดวา การลดระดับและจํากัดการอักเสบใหอยู

ในภาวะท่ีเหมาะสมนั้น มีแนวโนมท่ีจะลดความ

เสี่ยงในการเกิดโรคจากจุดเริ่มตนและสงเสริม

สุขภาพในระยะยาว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Figure 2 Mechanism of acute COVID-19 infection and Long COVID(9) 

 

ในปจจุบันแนวทางสําคัญในการปองกันโรค

ไมติดตอเรื้อรังเหลานี้ คือ การหลีกเลี่ยงพฤติกรรม

เสี่ยง และการบริโภคอาหารท่ีชวยสงเสริมระบบ

ภู มิ คุ ม กั น  มี ฤท ธิ์ ต าน การ อัก เสบ  และต าน

ออกซิเดชัน ซ่ึงสารพฤกษเคมีท่ีพบในพืช ถือเปน

กลุมท่ีไดรับความสนใจและมีการนํามาใชประโยชน

เชิงสุขภาพในวงกวาง โดยเฉพาะในพืชท่ีมีเนื้อสี 

ตาง ๆ เชน กลุมสีสมท่ีเปนแหลงแคโรทีนอยด กลุม

สีเหลืองท่ีเปนแหลงของฟลาโวนอยด กลุมสีแดงท่ี

เปนแหลงของไลโคปน กลุมสีมวงท่ีเปนแหลงของ

แอนโทไซยานิน เปนตน สารพฤกษเคมีเหลานี้ ลวน

มีความจําเพาะตอการออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ี

แตกตางกัน กอใหเกิดการพัฒนาสายพันธุของพืชท่ี

เปนแหลงของสารพฤกษเคมี การศึกษาฤทธิ์ทาง

ชีวภาพจากพืชชนิดตาง ๆ รวมไปถึงการคนหา

แหลงของพืชท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสอดคลองกับโรค

ตาง ๆ ท่ีเกิดข้ึนในวิถีชีวิตปจจุบัน เพ่ือนํามาใช

ประโยชนดานสุขภาพ โดยเฉพาะอยางยิ่งพืชท่ีไดรับ

การพัฒนาสายพันธุและเพาะปลูกในประเทศไทย 

ท้ั งนี้ เ พ่ื อสร างมู ลค า เพ่ิ มและความยั่ งยื น แก

ทรัพยากรทางชีวภาพของประเทศ สรางความม่ันคง

ทางอาหารและเศรษฐกิจ ตลอดจนสุขภาพท่ีดีของ

ประชาชน 

 

เคพกูสเบอรรี 

เคพ กูส เบอรรี  (cape gooseberry) หรือ 

กระดิ่ งทอง (Figure 3) มีชื่ อวิทยาศาสตร  คือ 

Physalis peruviana  L. อยูในวงศ Solanaceae 
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จัดเปนไมผลขนาดเล็กท่ีมีการเพาะปลูกแพรหลาย

ท่ัวโลกในประเทศแถบอเมริกาใต  ยุ โรป เอเชี ย 

ออสเตรเลีย และแอฟริกา ซ่ึงในประเทศไทยนั้น 

มู ลนิ ธิ โครงการหลวงได ริ เริ่ มส งเสริมให มี การ

เพาะปลูกเคพกูสเบอรรีเพ่ือทดแทนฝนบนพ้ืนท่ีสูง

ทางภาคเหนือของประเทศไทยตั้งแตป พ.ศ. 2522 

ณ สถานีเกษตรหลวง อางขาง อําเภอฝาง จังหวัด

เชียงใหม ถือเปนพืชท่ีไดรับการคัดเลือกและพัฒนา

สายพันธุให เหมาะสมตอสภาพอากาศและการ

เพาะปลูกในประเทศไทยมาอยางยาวนาน โดยใน

ปจจุบัน ประเทศไทยมีพ้ืนท่ีการผลิตเคพกูสเบอรรี

สูงถึง 363 ไรตอป คิดเปนมูลคาการผลิตสูงถึง 14.5 

ลานบาท(11) 

 

 

 

 

 

 

Figure 3 Cape gooseberry(12) 

 

การเพาะปลูกเคพกูสเบอรรีจะใชระยะเวลา

ประมาณ 70-80 วัน โดยผลสุกของเคพกูสเบอรรีมี

สีเหลืองทองรูปรางกลมขนาด 1.25-2 เซนติเมตร 

ผิวเรียบเปนเงา เนื้อมีลักษณะนุมและฉํ่าแทรกดวย

เมล็ดสีเหลือง มีรสหวานคลายองุนและมีกลิ่นหอม

เฉพาะตัว นอกจากนี้เคพกูสเบอรรีถือเปนไมผลท่ีมี

สารอาหารครบถวน (Table 1) โดยเปนแหลงของ

คารโบไฮเดรต (11.0-13.3 กรัม) โปรตีน (0.5-2.3 

กรัม) และไขมัน (0.4-1.3 กรัม) ตอเคพกูสเบอรรี 

100 กรัม ผลสุกยังอุดมไปดวยแรธาตุ (แคลเซียม 

ฟอสฟอรัส เหล็ก) และวิตามินหลายชนิด (วิตามิน

เอ บี ซี) รวมถึงยังเปนแหลงของกรดไขมันไมอ่ิมตัว

หลายชนิดอีกดวย(12-13) 

 

Table 1 Chemical composition in cape gooseberry per 100 g(13) 

parameter content 
energy (kJ) 222-290 
proximate  
water (g) 78.9-85.9 
protein (g) 0.5-2.3 
total lipid (fat) (g) 0.4-1.3 
ash (g) 0.7-1.0 
carbohydrate (g) 11.0-13.3 
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parameter content 
minerals 
Ca (mg) 7.0-14.0 
Fe (mg) 1.1-1.7 
P (mg) 21.0-54.9 
K (mg) 55.3-501.9 
Na (mg) 52.7 
Zn (mg) 1.5 
Cu (mg) 0.7 
Mn (mg) 0.7 
  
vitamins  
Ascorbic acid, C (mg) 11.0-43.0 
Provitamin A (IU) 648-5000 
Thiamine, B1  (mg) 0.01-0.1 
Riboflavin, B2 (mg) 0.04-0.17 
Niacin, B3 (mg) 0.8-1.73 
  
organic acids  
Citric acid (g) 1.63-2.30 
Malic acid (g) 0.25-0.37 
Tartaric acid (g) 0.18-0.25 

 

สารพฤกษเคมีท่ีพบในสารสกัดเคพกูสเบอรรี 

เคพกูสเบอรรีเปนแหลงของสารพฤกษเคมีท่ี

สําคัญหลายชนิด เชน แคโรทีนอยด เบตา-แคโรทีน 

ไฟโตสเตอรอล กรดฟนอลิก ฟลาโวนอยด แอนโท-

ไซยานิน และวิทาโนไลด เปนตน(12-14) 

 

วิทาโนไลด (withanolides) 

วิทาโนไลด  เปนสารในกลุม polyoxygenated 

steroidal lactones ท่ี มี โครงสร างหลั กแบบ C28 

ergostane โดยวิทาโนไลดสามารถพบไดในสวน 

ตาง ๆ ของเคพกูสเบอรรี ท้ังลําตน ใบ และกลีบเลี้ยง 

เปนตน โครงสรางของวิทาโนไลดสามารถแสดงได

ดัง Figure 4  

 

 

 

 

 

 

 

 
Figure 4 Withanolides in cape gooseberry(13) 

Table 1 (ตอ) 
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ฤทธิ์ต านการอักเสบของวิทาโนไลด จะ

เก่ียวของกับการยับยั้งวิถีการสงสัญญาณภายใน

เซลล  (signaling pathway) ท่ี เก่ียวของกับการ

อักเสบ เชน NF-κB JAK/STAT AP-1 และ HIF-1 

เปนตน รวมไปถึงการยับยั้งการสราง IL-6 TNF 

แ ล ะ  MCP-1 ข อ ง  macrophages ใ น ร ะ บ บ

ภู มิ คุ ม กัน (15-16) น อกจากนี้ ยั งพ บ ราย งาน ว า  

วิทาโนไลด ท่ีความเขมขน 800 ไมโครกรัมตอ

มิลลิลิตร สามารถยับยั้งเซลลมะเร็งปอด (A549) 

และเซลลมะเร็งลําไส ใหญ  (Caco-2)(17) รวมถึง  

วิทาโนไลดยังมีความเปนพิษตอเซลลมะเร็งปาก

มดลูก มะเร็งตับ และมะเร็งเม็ดเลือดขาว(18) 

 

แคโรทีนอยด 

แคโรทีนอยด เปนรงควัตถุท่ีมีบทบาทสําคัญ

ตอการเกิดสี เหลืองทองในระหวางการสุกของ

ผลเคพกูสเบอรรี โดยพบรายงานวา เคพกูสเบอรรี 

มีป ริมาณ เบต า -แคโรทีน  อยู ระหว าง 0.2-10 

มิลลิกรัมตอผลสุก 100 กรัม(13) ในสวนของการตาน

การอักเสบนั้น เบตา-แคโรทีน ความเขมขนตั้งแต 

2-20 ไมโครโมล สามารถยับยั้งวิถีการสงสัญญาณ

ภายในเซลลท่ีเก่ียวของ NF-κB, iNOS และ COX-

2 รวมท้ังสามารถลดการหลั่งสารตัวกลางท่ีชักนําให

เกิดการอักเสบในเซลล  เชน reactive oxygen 

species (ROS), ไนตริกออกไซด  (nitric oxide, 

NO) และ PGE ไดอีกดวย(19-20) 

 

สารประกอบฟนอลิกและฟลาโวนอยด 

เคพ กูส เบอร รี  มีป ริมาณ สารประกอบ 

ฟนอลิกท้ังหมด (total phenolic content, TPC) 

อยูระหวาง 2.5-934.9 มิลลิกรัมสมมูลยของกรด

แกลลิกตอผลสุก 100 กรัม ซ่ึงคา TPC มีแนวโนม

เพ่ิมข้ึนในระหวางการสุกของผลเคพกูสเบอรรี ท้ังนี้

ข้ึนอยูกับสายพันธุ(21-22) เม่ือเปรียบเทียบปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกท้ังหมดของเคพกูสเบอรรีกับ

ผลไมอ่ืน ๆ โดยคิดจากสวนท่ีบริโภคได 100 กรัม 

พบรายงานวา เคพกูสเบอรรี มีคา TPC สูงกวา

มะมวง (56-193 มิลลิกรัม) กลวย (12-90 มิลลิกรัม) 

สตรอวเบอรรี (160 มิลลิกรัม) ราสปเบอรรี (114 – 

178 มิลลิกรัม) และเชอรรี (105 มิลลิกรัม)(23-24) 

นอกจากนี้เคพกูสเบอรรี (100 กรัม) ยังเปนแหลง

ของฟลาโวนอยดหลายชนิด ไดแก  quercetin 

(0.01-1.1 มิลลิกรัม) rutin (0.17-0.67 มิลลิกรัม) 

myricetin (0 .11 -0 .13  มิ ลลิ ก รั ม ) epicatechin 

(0.02-0.06 มิลลิกรัม) และ catechin (0.38-0.67 

มิลลิกรัม) เปนตน(14,25) ฟลาโวนอยดถือเปนสารกลุม

ท่ีมีบทบาทสําคัญตอการตานการอักเสบในระดับ

เซลล  โดย Wu et al.(26) รายงานวา สารสกัด 

เค พ กู ส เบ อ ร รี ด ว ย วิ ธี  supercritical carbon 

dioxide ท่ีความเขมขน 30 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร 

สามารถยับยั้ งการอักเสบจากการกระตุนของ 

lipopolysaccharide (LPS) แ ล ะลด ระดั บ ก าร

ทํางานของ iNOS และ COX-2 ตลอดจนสามารถ

ยับยั้งเอนไซม xanthine oxidase ไดอีกดวย 

 
สรุป 

เคพกูสเบอรรี เปนแหลงของคารโบไฮเดรต 

โปรตีน ไขมัน วิตามิน และแรธาตุหลายชนิด เปน 

ไมผลท่ีสามารถเพาะปลูกไดในประเทศไทย รวมท้ัง

ยั ง เป น แหล งขอ งส ารพ ฤกษ เค มีห ลายชนิ ด  

(วิทาโนไลด แคโรทีนอยด สารประกอบฟนอลิก

และฟลาโวนอยด) ท่ีลวนแตมีฤทธิ์ตานการอักเสบท่ี

ดีในกลไกตาง ๆ เชน สามารถยับยั้ งวิ ถีการสง

สัญญาณภายในเซลล (signaling pathway) NF-
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κB, ยับยั้งการสรางสารตัวกลาง IL-6, TNF และ 

MCP-1, ลดระดับการทํางาน iNOS และ COX-2 

ตลอดจนยับยั้ งการทํางานของ ROS, NO และ

เอนไซม xanthine oxidase ซ่ึงสามารถนํามาใช

ประโยชนเชิงลึก ท้ังในแงของการปองกันสุขภาพ

และลดความเสี่ยงของการเกิดโรคไมติดตอเรื้อรัง 

(NCDs) ท่ีเปนปญหาระดับโลกในปจจุบัน โดยมี

จุ ด มุ งหมาย เพ่ื อลดความรุน แรงของโรค อัน

เนื่องมาจากภาวะอักเสบเรื้อรังภายในเซลล และ

สงเสริมการทํางานของระบบภูมิคุมกัน ดังนั้นการ

บริโภคและการใชประโยชนจากเคพกูสเบอรรีจึง

เปนแนวทางสําคัญท่ีจะชวยยกระดับสุขภาพของ

ประชาชน กอใหเกิดการใชประโยชนของทรัพยากร

ชีวภาพท่ีสามารถผลิตได ในประเทศไทยอยาง

เหมาะสม ชวยลดความเสี่ยงในการเกิดโรคไมติดตอ

เรื้อรัง ท้ังยังเกิดการพัฒนาผลิตภัณฑในกลุมอาหาร

เฉพาะกลุมท่ีมีมูลคาทางการตลาดสูงและเปนท่ี

ตองการของตลาดท่ัวโลก 
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Highlights 

 Changing trends in the fast food business 

 Reduction of greenhouse gas emissions in the food system 

 Reducing the climate impact on the fast food business 

 

Abstract 

 Nowadays, plant-based protein has become a megatrend in the global food industry, 

serving as a substitute for meat. It is compatible with the modern lifestyle that is becoming 

more health-conscious.Moreover, plant-based protein contributes to balancing raw materials, 

especially if the world faces meat shortages due to environmental problems, such as 

helping reduce global warming caused by greenhouse gases.  Consumers have begun to 

realize the importance of embracing more sustainable food consumption. In particular, there 

is a shift in the form of fast-food items such as hamburgers, sausages, nuggets, pizza, etc. , 

from the meat-based protein to alternative proteins based on plants. The food industry has 

to start adapting to utilize more protein from plants to reduce carbon dioxide emissions. 

Therefore, a carbon footprint must be established to estimate greenhouse gas emissions and 

address future carbon taxes. 

 

Keywords : carbon footprint, fast food, plant-based protein 
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บทนํา 

ในชวงระยะเวลา 60 ป  ท่ีผานมาพบวา

ป ร ะ เ ท ศ ไ ท ย มี อั ต ร า ก า ร ป ล อ ย ก า ซ

คารบอนไดออกไซดท่ีเพ่ิมมากข้ึนเปนอันดับท่ี 1 

ของอาเซียนและอันดับท่ี 2 ของโลก โดยในป ค.ศ. 

2019 ประเทศไทยปลอยกาซคารบอนไดออกไซด

ในปริมาณ 289.5 MtCO2 (อัตราการเพ่ิมข้ึนปละ 

7.43 เปอรเซ็นต)(1) สาเหตุท่ีทําใหประเทศไทยมี

อัตราการปลอยกาซคารบอนไดออกไซดท่ีอยูใน

ลําดับตน ๆ ก็เนื่องมาจากการเรงพัฒนาประเทศ 

ปริมาณประชากรท่ีเพ่ิมมากข้ึน การใชยานพาหนะ

สวนตัวท่ีเพ่ิมข้ึน และการขยายตัวของธุรกิจอาหาร

จานดวนซ่ึงตนเหตุดังกลาวไดสงผลกระทบตอ

สิ่งแวดลอมทําใหเกิดปรากฏการณสภาวะเรือน

กระจกท่ีนําไปสูการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศ 

เชน อุณหภูมิท่ีเพ่ิมสูงข้ึน ฝนท่ีตกมากข้ึน และ

สภาพอากาศแบบสุดข้ัว ท่ีสงผลกระทบตอผลผลิต

ทางการเกษตรและความม่ันคงของวงจรอาหารของ

มนุษย ทําใหผูบริโภคเริ่มตระหนักและเปลี่ยนใจหัน

มาบริโภคอาหารท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอมมากข้ึน 

โปรตีนจากพืชจึงเปนอีกหนึ่งทางเลือกท่ีผูบริโภค

กําลังหันมาใหความสนใจอยางมาก เนื่องจาก

สามารถทดแทนเนื้อสัตวอันเปนสาเหตุท่ีปลอยกาซ

คารบอนไดออกไซดและทําใหเกิดภาวะโลกรอนได 

นอกจากนี้วิถีชีวิตท่ีเปลี่ยนไปจากเดิมของผูบริโภคท่ี

เริ่มเขาสูการดําเนินชีวิตท่ีเต็มไปดวยการแขงขัน

และมีความเรงรีบสูงจึงสงผลใหผูบริโภคในวัย

ทํางานสวนใหญเลือกท่ีจะบริโภคอาหารจานดวน

มากข้ึน ดังนั้นอาหารจานดวนท่ีทําจากโปรตีนพืชจึง

เปนผลิตภัณฑท่ีกําลังไดรับความสนใจอยางมากใน

ธุรกิจอาหาร 

1. โปรตีนจากพืชคืออะไร 

โป ร ตี น จาก พื ช  (plant-based protein) 

เปนโปรตีนชนิดหนึ่งท่ีสามารถพบไดตามธรรมชาติ

ในพืช ผัก ผลไม และธัญพืชชนิดตาง ๆ ท่ีอุดมไป

ดวยเสนใยอาหารและไขมันไมอ่ิมตัวจึงมีสวนชวยใน

การลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคหัวใจ ลดความ

เสี่ยงของมะเร็งลําไส ลดระดับคอเลสเตอรอล และ

มีสวนชวยในการลดน้ําหนัก (2) แตอยางไรก็ตาม

โปรตีนจากพืชบางชนิด เชน โปรตีนจากขาวสาลี 

ถ่ัวเหลือง กะหล่ําดอก ฯลฯ ยังคงเปนแหลงโปรตีน

รองจากเนื้อสัตว เนื่องจากปริมาณกรดอะมิโนบาง

ประเภท เชน ทรีโอนีน เมทไทโอนีน ฮีสทิดีน  

ไลซีน วาลีน ฯลฯ มีจํานวนนอยกวาโปรตีนจาก

เนื้อสัตว ดังแสดงใน Table 1 

 

2. แหลงท่ีมาและคุณคาทางโภชนาการโปรตีน

จากพืชถูกจําแนกตามหลักพฤกษศาสตร ซ่ึงแบง

ออกเปน 5 ประเภท(4-5) ดังนี้  

2.1 โปรตีนจากธัญพืช (cereal) มีปริมาณ

โปรตีน 6 กรัม จากน้ําหนัก 100 กรัม เชน ขาวโพด 

ขาวสาลี ขาวเจา ขาวฟาง และขาวบารเลย เปนตน 

2.2 โปรตีนจากถั่ว (legume) มีปริมาณ

โปรตีน 21 กรัม จากน้ําหนัก 100 กรัม สามารถ

แบงออกเปนกลุมยอยไดตามลักษณะดังนี้  

- กลุมถ่ัวฝกเมล็ดไมกลม เชน ถ่ัวดํา ถ่ัวแดง 

ถ่ัวเขียว ถ่ัวเหลือง และถ่ัวลายเสือ เปนตน  
- กลุมถ่ัวฝกเมล็ดกลม เชน ถ่ัวลูกไก และ 

ถ่ัวพุม เปนตน 

- กลุมถ่ัวเมล็ดแบน เชน ถ่ัวเลนทิล เปนตน  
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2.3 โปรตีนจากเมล็ดพืช (seed) มีปริมาณ

โปรตีน  30 กรัม  จากน้ํ าหนั ก 100 กรัม  เชน  

เมล็ดทานตะวัน เมล็ดฟกทอง เมล็ดงา เมล็ดลินิน 

และเมล็ดกัญชง เปนตน  

2.4 โป รตี น จ ากห ญ า ท่ี ไม ใช ธั ญ พื ช 

(pseudo-cereal) มีปริมาณโปรตีน 11 กรัม จาก

น้ําหนัก 100 กรัม พบในบักวีต เจีย ควินัว และ 

อะมารัน  

2.5 โป ร ตี น จ า ก พื ช ผั ก  (vegetable 

protein) มีปริมาณโปรตีน 2 กรัม จากน้ําหนัก 

100 กรัม เชน บรอกโคลี เคล กะหล่ําดอก มันฝรั่ง 

สะตอ ผักหวาน ชะอม ยอดแค ยอดกระถิน ข้ีเหล็ก 

ใบมะรุม และใบชายา เปนตน 

 

Table 1 The amino acid profiles among various dietary protein sources (g/ 100 g)(3-4) 

 wheat soy hemp sesame cauliflower meat egg 

Essential amino acids 

Threonine 1.8  2.3  1.3  1.3  1.0  3.5  2.0 
Methionine 0.1 0.2 0.7 1 0 0.3 2 
Phenylalanine 2.7 1.8 3.7 1.8 2.1 3.2 3.7 
Histidine 0.9 1.2 1.4 1.1 0.7 1.5 1.5 
Lysine 1.3 2.1 1.1 1.4 3.6 3.4 1.9 
Valine 2 1.4 2.3 1.3 2.1 2.2 2.8 
Isoleucine 1.3 1.5 2 1 1.2 1.9 2 
Leucine 3.8 3.2 5 2.6 4 5 5.8 
Non-essential amino acids 
Serine 3.5  3.4  2.3  1.1  1.2  4.0  3.3 
Glycine 2.4  2.7  2.1  1.3  1.2  1.5  1.4 
Glutamic acid 26.9  12.4  7.4  4.9  4.3  16.9  5.1 
Proline 8.8  3.3  1.8  0.7  1.4  7.3  1.8 
Cysteine 0.7  0.2  0.2  0.1  0.3  0.2  0.4 
Alanine 1.8  2.8  1.9  1.1  1.4  2.6  2.6 
Tyrosin 2.4  2.2  1.3  0.7  1.4  3.8  1.8 
Arginine 2.4  4.8  5.3  1.1  1.5  2.6  2.6 

 

Adapted from Naksit and Gorissen et al. 
 

3. แนวโนมการเปล่ียนแปลงของธุรกิจอาหารจาน

ดวน 

จากการรายงานขอมูลของ SME Thailand 

ป ค.ศ. 2022 ท่ีคาดการณวาตลาดของผลิตภัณฑ

โปรตีนจากพืชท่ัวโลกมีแนวโนมท่ีจะมีมูลคาเพ่ิม

สูงข้ึนถึง 2.5 พันลานดอลลาร หรือ 8.2 หม่ืนลานบาท

ในป ค.ศ. 2023(6) เนื่องจากเปนเทรนดของอาหาร

แหงอนาคตจึงทําใหบริษัทธุรกิจรายใหญ อาทิ KFC 
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Burger King และ Starbucks ไดพยายามทําการ

คิดคนและพัฒนาเมนูอาหารท่ีทํามาจากโปรตีนพืช

เพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภคท่ีเริ่ม 

หันมาใสใจในสุขภาพมากยิ่งข้ึน โดยในสวนของ

บริษัท KFC ของประเทศสหรัฐอเมริกาไดรวมมือกับ

บริษัท Beyond Meat เพ่ือออกผลิตภัณฑตัวใหมท่ี

มีชื่ อว า  “Beyond Fried Chicken”  ท่ี มี การใช

โปรตีนทางเลือกท่ีทํามาจากพืชมาทดแทนในสวน

ของเนื้อไก แสดงดัง Figure 1 ในขณะท่ี Burger King 

ไดเปดตัวผลิตภัณฑนักเก็ตวีแกน และเบอรเกอร 

เนื้อจากพืช และ Starbucks ของประเทศสิงคโปร

ท่ี มี การขยายเมนู อาหารเพ่ิ ม  2 รายการ คื อ 

Impossible™ Pasta Salad Bowl และ Impossible™ 

Pie ไมเพียงแตหลายประเทศท่ัวโลกท่ีกําลังตื่นตัว

กับเมนูอาหารจากโปรตีนพืชทางประเทศไทยก็ไดมี

การบุกตลาดอาหารโปรตีนจากพืชเชนเดียวกัน โดย

ไดมีการพัฒนาในกลุมธุรกิจอาหารพรอมบริโภคท้ัง

ในรูปแบบแชเย็นและแชแข็ง (chilled and frozen 

ready to eat food)  เชน บริษัท ไทยยูเนี่ยน กรุป 

จํากัด (มหาชน) หรือ ทียู (TU) ท่ีไดเปดตัวรุกตลาด

กลุมอาหารทะเลแปรรูปจากพืชภายใตชื่อแบรนด 

“OMG Meat” โดยมีผลิตภัณฑหลากหลาย ไดแก 

หอยจอปู  ขนมจีบปู  และเนื้อปู  อีกท้ังยังมีกลุม

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป ไดแก ซาลาเปาหมูแดง 

และนักเก็ตไก  ในขณะท่ีบริษัทเจริญโภคภัณฑ

อาหาร จํ า กัด  (มหาชน ) หรือ  ซี พี เอฟ  (CPF)  

ประกาศเปดตัว “MEAT ZER0” ผลิตภัณฑเนื้อจาก

พืช (plant-based meat) ท่ีผลิตดวยนวัตกรรม 

PLANT-TEC ทําใหไดลักษณะรูปราง รสชาติ กลิ่น

และเนื้อสัมผัสท่ีเหมือนเนื้อสัตวจริง โดยมีสินคา

ครอบคลุมท้ังรูปแบบอาหารพรอมรับประทาน เชน 

โบโลนาจากพืช เบอรเกอรหมูจากพืช ขาวกระเพรา

เนื้ อ จาก พื ช  แล ะสป าเกตตี เนื้ อ สั บ  เป น ต น  

นอกจากการตื่นตัวของเทรนตลาดโลกท่ีตองการ

เปลี่ยนแปลงอาหารจานดวนแลวพบวา ยังคงมี

ปจจัยสําคัญอ่ืน ๆ ท่ีทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงได

ดวยเชน กัน  อาทิ  ความแปรปรวนของสภาพ

ภูมิอากาศ ความตระหนักในการรักษาสิ่งแวดลอม

ของผูบริโภค และการกีดกันทางการคาท่ีเกิดจาก

กฎหมายท่ี มีความเขมขนมากข้ึนในเรื่องของ

คารบอนฟุตพรินตซ่ึงอาจสงผลใหผลิตภัณฑสินคา

สงออกไดลดนอยลง 

 

 
Figure 1 Plant-based protein developed by KFC beyond  

            fried chicken(7) 
 

4. คารบอนฟุตพรินต (Carbon Footprint) คือ

อะไร 

คารบอนฟุตพรินต (Carbon Footprint) คือ 

ปริมาณกาซเรือนกระจกท่ีปลอยออกมาจาก

ผลิตภัณฑแตละหนวย ตลอดวัฏจักรชีวิตของ

ผลิตภัณฑ ตั้งแตการไดมาซ่ึงวัตถุดิบ การขนสง การ

ประกอบชิ้นสวน การใชงานและการจัดการซาก

ผลิตภัณฑหลังการใชงาน โดยคํานวณออกมาใน

รูปแบบของคารบอนไดออกไซดเทียบเทา (Carbon 

dioxide equivalence - CO2eq)  ซ่ึ ง ใ น ก า ร
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ประ เมิ นคารบ อน ฟุตพ ริน ต จะต อ ง คํ านึ ง ถึ ง 

ก าร เกิ ด ภ าวะ โลก ร อ น  (global warming) มี 

ส า เห ตุ ม าจ าก ก ารป ล อ ย ก า ซ เรื อ น ก ระจ ก 

(Greenhouse gases : GHGs) ท่ีมีท้ังหมด 7 ชนิด 

ไดแก กาซคารบอนไดออกไซด (CO2) กาซมีเทน 

(CH4) กาซไนตรัสออกไซด (N2O) กาซไฮโดรฟลู- 

ออโรคารบอน (HFCs) กาซเพอรฟลูออโรคารบอน 

(PFCs) กาซซัลเฟอรเฮกซะฟลูออไรด (SF6) และ

ก าซไน โตรเจนไตรฟลูออไรด  (NF3) ซ่ึ งก าซ - 

เรือนกระจกแตละชนิดมีศักยภาพในการทําใหเกิด

ภาวะเรือนกระจก (Global warming potential : 

GWP) ท่ีแตกตางกันไปข้ึนอยูกับการดําเนินกิจกรรม

ของมนุษยท้ังทางดานการเกษตรกรรม อุตสาหกรรม 

การขนสง รวมไปถึงการทําลายผืนปาและทรัพยากร

ทางธรรมชาต ิ

การประเมินคารบอนฟุตพรินตหรือการ

ปลอยกาซเรือนกระจกตลอดวัฏจักรชีวิตของ

ผลิตภัณฑจะประเมินโดยใชหลักการประเมินผล

กระทบ ท่ี มีตอสิ่ งแวดลอมตลอดชวงชีวิตของ

ผลิตภัณฑ (Lift cycle assessment : LCA) ตั้งแต

การไดมาซ่ึงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การใชงาน 

และการกําจัด เศษซากหลังการใช งาน ผู ผลิต

สามารถนําไปใชเปนเครื่องมือในการประเมินการ

ปลอยกาซเรือนกระจกตลอดวัฏจักรของผลิตภัณฑ 

(Cradle-to-grave) ห รื อ  ก ารป ล อยก าซ เรื อน

กระจกตั้ งแต การจั ดห าวัต ถุดิ บ จน ถึ งสิ้ น สุ ด

กระบวนการผลิตในโรงงาน (Cradle-to-gate) โดย

ผลการประเมินท่ีไดจะถูกนําไปใชในการกําหนด

นโยบาย การออกแบบผลิตภัณฑ การปรับปรุง

กระบวนการผลิต และเพ่ิมทางเลือกในการผลิต 

เพ่ือลดผลกระทบตอสิ่งแวดลอมและใชทรัพยากรท่ี

มีอยูอยางมีประสิทธิภาพมากท่ีสุด(8) 

 

5. การปลอยกาซเรือนกระจกของอาหารจานดวน 

การผลิตอาหารท่ีใชวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว

และนมพบวา มีการปลอยกาซเรือนกระจกไปสู

สิ่งแวดลอมสูงถึง 60 เปอรเซ็นต ในขณะท่ีวัตถุดิบ

ประเภทพืชและผลิตภัณฑทางการเกษตรมีการ

ป ล อ ย ก า ซ เรื อ น ก ร ะ จ ก เพี ย ง  30 แ ล ะ  13 

เปอรเซ็นต ตามลําดับ(9) โดยสาเหตุท่ีทําใหวัตถุดิบ

ประเภทเนื้อสัตวและนมมีการปลอยกาซเรือน

กระจกสูงเกิดจากสัตวเค้ียวเอ้ือง เชน วัว ควาย 

และแกะ ท่ีมีการผลิตกาซมีเทนเปนจํานวนมาก ซ่ึง

เปนกาซเรือนกระจกท่ีมีคาศักยภาพทําใหโลกรอน

มากกวากาซคารบอนไดออกไซดถึง 25 เทา(10) 

จากการศึกษาขอมูลการปลอยกาซเรือน

กระจกของประเภทอาหารจานดวนท่ีผานมาจะ

พบวาประเทศออสเตรเลียมีการปลอยกาซเรือน

กระจกสูงสุดในกลุมประเทศ G20 (G20 ประกอบ

ไป ด วยป ระ เท ศสมาช ิก  19 ป ระ เท ศ  ได แ ก 

อารเจนตินา ออสเตรเลีย บราซิล แคนาดา จีน 

ฝรั่งเศส เยอรมนี อินเดีย อินโดนีเซีย อิตาลี ญี่ปุน 

เม ็กซ ิโก ร ัส เซ ีย  ซาอ ุด ิอาระเบ ีย  แอฟร ิกาใต  

เกาหลีใต ตุรกี สหราชอาณาจักร และสหรัฐอเมริกา 

รวมถึงสหภาพยุโรป) สาเหตุเนื่องมาจากประเทศ

ออสเตรเลีย มีการบริโภคอาหารจานดวน ท่ี มี

องคประกอบของเนื้ อสัตวสู ง โดยพบวา ชาว

ออสเตรเลียท่ีมีอายุมากกวา 14 ป สวนใหญจะ

บริโภคอาหารจานดวนโดยเฉลี่ยมากกวา 10 ครั้ง 

ภายในเวลา 4 สัปดาห(11) ปจจัยสําคัญท่ีสงผลใหมี

การบริโภคเนื้อสัตวสูง คือ การคาของตลาดเนื้อสัตว
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ท่ีแพรหลาย วัฒนธรรมในการบริโภคและการ

โฆษ ณ า ในขณ ะ ท่ี เนื้ อสั ต วป ระเภ ทสั ต วป ก 

มี ก า ร บ ริ โภ ค ท่ี เ พ่ิ ม ม า ก ข้ึ น ใน ช ว ง เว ล า ท่ี 

ผานมา เนื่องจากมีราคาและปริมาณไขมันตํ่ากวา 

อยางไรก็ตามผูบริโภคยังคงบริโภคนอยกวาเนื้อวัว

และเนื้อหมู 

ก า ร เป รี ย บ เที ย บ ร ะห ว า งผ ลิ ต ภั ณ ฑ

แฮมเบอรเกอร ท่ีใชแพตตี้จากเนื้อสัตวและพืช 

แสดงดัง Figure 2 พบวา แฮมเบอรเกอรแพตตี้จาก

เนื้ อ สั ต ว ป ล อ ย ก า ซ เรื อ น ก ร ะ จ ก ม าก ก ว า

แฮมเบอร เกอรแพตตี้ จากพืชถึง 10 เท า หาก

ผูบริโภคเลือกบริโภคแฮมเบอรเกอรแพตตี้จากพืช

แทนเนื้อวัวสามารถลดการเกิดภาวะโลกรอนไดถึง 

90 เปอร เซ็นต  ซ่ึ งสอดคล องกับรายงานการ

ประเมินวัฏจักรชีวิต (LCA) ท่ีกลาววา สามารถลด

การเกิดภาวะเรือนกระจกจาก 74 เปอรเซ็นต เปน 

98 เปอรเซ็นต โดยสาเหตุอาจมาจากหลายปจจัย 

เชน ความหลากหลายของสวนผสมท่ีใชในการผลิต

แพตตี้  เทคโนโลยี ท่ี ใช ในการแปรรูป  การอัด 

ข้ึนรูปท่ีมีความชื้นต่ําเทียบกับการอัดข้ึนรูปท่ีมี

ความชื้นสูง และการปลอยกาซเรือนกระจกของเนื้อ

วัวซ่ึงสวนใหญเกิดจากกระบวนการหมักในลําไส

ของสัตวเค้ียวเอ้ืองและปลอยกาซมีเทนออกมา ใน

ขณะเดียวกันหากผูบริโภคเปลี่ยนการบริโภค

แฮมเบอรเกอรแพตตี้จากเนื้อไกมาเปนพืชสามารถ

ลด GWP ของแฮมเบอรเกอรลงได 60 เปอรเซ็นต
(12) แสดงดัง Figure 3 

 

 
 

Figure 2 The estimated global warming potential (GWP) in kilograms of CO2-e for a 113-gram beef burger patty, along with  

             its replacements, which include plant-based beef patty, chicken patty, and plant-based chicken patty(12) 

Adapted from Jazbec, M. et al. 
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Figure 3 Reducing the global warming potential (GWP) through the substitution of both beef and chicken patties in a burger  

             with plant-based alternatives(12) 

Adapted from Jazbec, M. et al. 

 

จากการศึกษาคารบอนฟุตพรินต เฉลี่ ย 

ท่ั วโลกของผลิตภัณฑอาหารต าง ๆ  ในฟารม

มากกวา 38,000 แหง ในจํานวน 119 ประเทศ 

พบวา คาเฉลี่ยการปลอยกาซเรือนกระจกท่ัวโลก

สําหรับเนื้อวัว 1 กิโลกรัม คือ 100 กิโลกรัมของ 

CO2eq โดยคิดเปนกาซมีเทน 49 kgCO2eq (แสดง

เปนสีเทา) และมีกาซเรือนกระจกท่ีเหลืออยูจาก

การกําจัดกาซมีเทน คือ 51 kgCO2eq (แสดงเปนสี

แดง) แสดงดั ง Figure 4 การปลอยก าซมี เทน 

พบมากในเนื้อวัวและเนื้อแกะ เนื่องจากเปนสัตว

จําพวกเค้ียวเอ้ืองท่ีมีกระบวนการยอยอาหารจึง

สงผลใหผลิตกาซมีเทนออกมาเปนจํานวนมาก โดย

หากสามารถกําจัดกาซมีเทนไดจะทําใหการปลอย

กาซเรือนกระจกลดลงประมาณครึ่งหนึ่ง ในสวน

ของผลกระทบจากการปลอยกาซเรือนกระจกของ

เนื้อสัตว อ่ืน ๆ มีแหลงท่ีมาจากการปลอยจาก 

มูลสัตว การผลิตอาหารสัตว การใชปุย เครื่องจักรท่ี

ใชเชื้อเพลิงฟอสซิล และการเปลี่ยนแปลงการใช

ท่ีดิน เชน การแผวถางปาสําหรับฟารมและปศุสัตว 

ก็เปนแหลงปลอยมลพิษท่ีสําคัญ(13-14) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dell
Typewritten Text
36



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 53 ฉบับที่ 2 ก.ค. – ธ.ค. 2566 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 53 No. 2 Jul - Dec 2023 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

 
 

Figure 4 The greenhouse gas emissions associated with each food value chain reveal that animal-based foods are  

             significantly more emissions-intensive than plant-based foods(14) 

 

ปจจุบันท่ัวท้ังโลกมีการบริโภคโปรตีนจาก

สัตวมากเกินไปโดยพบวา ในป ค.ศ. 2019 การ

บริโภคโปรตีนเนื้อสัตวในออสเตรเลียในแตละวันอยู

ท่ีประมาณ 246 กรัม/คน/วัน ในขณะท่ีการบริโภค

อาหารของออสเตรเลียท่ีแนะนําสูงสุดในแตละวัน 

คือ 65 กรัม/คน/วัน(15) สําหรับผูใหญ ดังนั้นการ

บริโภคโปรตีนจากเนื้อสัตวจึงมีปริมาณท่ีสูงเกินกวา

ท่ีกําหนดและมีความเสี่ยงในการกอใหเกิดโรคไต 

ผูบริโภคจึงไดมีการหันมาเปลี่ยนเปนการบริโภค

โปรตีนจากพืชแทน เนื่องจากการเปลี่ยนไปบริโภค

โปรตีนจากพืชไมไดหมายถึงการไปแทนท่ีโปรตีนท่ี

ไดจากสัตวท่ีเทียบเทากันท้ังหมด 1 กิโลกรัม ดังนั้น

เราจึงสามารถลดปริมาณโปรตีนท้ังหมดท่ีเรากินได

ดวยเชนกัน 

เม่ือพิจารณาในแงมุมของทรัพยากรท่ีใชใน

การผลิตอาหารพบวา ความตองการทางดานน้ํา

ชลประทานเพ่ือการเกษตรมีเพ่ิมมากข้ึนรวมไปถึง

การผลิตเนื้อสัตว ท่ีจําเปนจะตองใชทรัพยากร

มหาศาลในแงของการใชน้ํา ท่ีดิน และปุย(16) จึง

สงผลใหปริมาณน้ําในธรรมชาติลดลงอยางมาก 

โดยเฉพาะอยางยิ่ งในการผลิตเนื้อวัวท่ีตองใช

ทรัพยากรน้ําในปริมาณมากสงผลใหปริมาณการใช
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น้ําจืดสําหรับการผลิตเนื้อวัวของออสเตรเลียลดลง

ประมาณสองในสาม จากเดิมมีจํานวน 1,465 ลิตร/

กิโลกรัม (ในป ค.ศ. 1981) ลดลงเปน 515 ลิตร/

กิโลกรัม (ในป ค.ศ. 2010) 

จากการวิเคราะหผลกระทบของการใชน้ํา

และท่ีดินในการผลิตแพตต้ีจากเนื้อสัตวพบวา มี

ปริมาณผลกระทบท่ีมากกวาโปรตีนทางเลือกจาก

พืชอยางมีนัยสําคัญ แสดงดัง Figure 5 โดยถาหาก

ผูบริโภคเปลี่ยนการบริโภคจากแพตตี้เนื้อวัวมาเปน

แพตตี้จากพืชจะสามารถลดการใช ท่ีดินได  94 

เปอรเซ็นต และลดการใชน้ําไดถึง 94 เปอรเซ็นต 

และเม่ือผูบริโภคเปลี่ยนการบริโภคจากแพตตี้เนื้อ

ไกมาเปนแพตตี้จากพืชจะทําใหลดการใชน้ําไดถึง 

47 เปอรเซ็นต และสามารถลดการใชท่ีดินได 73 

เปอรเซ็นต แสดงดัง Figure 5 จากขอมูลดังกลาว

จึงเปนทางเลือกท่ีดีท่ีสุดในการลดการปลอยกาซ

เรือนกระจกในระบบอาหาร นั่นคือการเปลี่ยนจาก

การบริโภคอาหารท่ีทําจากเนื้อสัตวเปนอาหารท่ีมี

พืชเปนสวนประกอบมากข้ึนเพ่ือลดการสูญเสียของ

อาหารและทรัพยากรธรรมชาติ 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figure 5 Consider the estimated land use (measured in square meters) and water consumption (measured in liters) for a   

            113-gram beef burger patty, a chicken patty, and a plant-based patty(12) 

Adapted from Jazbec, M. et al. 

 

6. การลดผลกระทบทางดานสภาพภูมิอากาศจาก

ธุรกิจอาหารจานดวนดวยการบริโภคโปรตีน

ทางเลือกจากพืช 

จากการประมาณการปลอยกาซเรือนกระจก

จาก เนื้ อ วั ว ท่ี ใช ในภ าคอาห ารจานด วนของ

ออสเตรเลียในป ค.ศ. 2021 พบวา มีการปลอยกาซ

เรือนกระจก 2 ล านตั นคารบอนไดออกไซด

เทียบเทาตอป การใชน้ํา 57,000 ลานลิตรตอป 

และการใชประโยชนท่ีดินเปน 290,000 เฮกตาร 

ในขณะท่ีการบริโภคเนื้อไกในภาคอาหารจานดวน
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ของออสเตรเลียในปเดียวกันมีการปลอยกาซเรือน

ก ร ะ จ ก โด ย ป ร ะ ม า ณ คื อ  1 .1 2  ล า น ตั น

คารบอนไดออกไซด เทียบเท าตอป  การใชน้ํ า 

18,000 ลานลิตรตอป และการใชท่ีดิน 43,000 

เฮกตาร แสดงดัง Figure 6 

 

 
Figure 6 Assessing the environmental impact of beef and chicken consumption in the fast-food sector: greenhouse gas  

            emissions, water usage, and land utilization(12) 

Adapted from Jazbec, M. et al. 

 

จากขอมูลดังกลาวจึงไดมีการนําโปรตีนจาก

พืชมาใชทดแทนเนื้อวัวในอาหารจานดวน 25 

เปอรเซ็นต พบวา การปลอยกาซเรือนกระจกจาก

เนื้อวัวจะลดลง 0.45 ลานตันคารบอนไดออกไซด

เทียบเทาตอป (โดยคิดเทียบเทากับการนํารถออก

จากถนนจํานวน 150,000 คัน) และถาหากนํา

โปรตีนจากพืชมาใชทดแทนเนื้อวัวในอาหารจาน

ดวน 50 เปอรเซ็นต พบวา การปลอยกาซเรือน

กระจกจากเนื้อวัวจะลดลงไดสูงสุด 0.91 ลานตัน

คารบอน ไดออกไซด เที ยบ เท าต อป  (โดย คิด

เทียบเทากับการนํารถออกจากถนนมากกวาจํานวน 

300,000 คัน) ในขณะท่ีการนําโปรตีนจากพืชมาใช

ทดแทนเนื้อไก 25 เปอรเซ็นต ของภาคธุรกิจอาหาร

จานดวนจะลดการปลอยกาซเรือนกระจกลง 0.15 

ลานตันคารบอนไดออกไซดเทียบเทาตอป (โดยคิด

เทียบเทากับการนํารถออกจากถนนจํานวน 52,000 

คัน) ถาเพ่ิมปริมาณการทดแทนโปรตีนจากพืชมา

เปน 50 เปอรเซ็นต จะชวยประหยัดไดมากถึง 0.31 

ลานตันคารบอนไดออกไซดเทียบเทาตอป (โดยคิด

เที ยบ เท า กับการนํ ารถออกจากถนนจํานวน 

110,000 คันของถนน) แสดงดัง Figure 7 
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Figure 7 Assessing the Environmental Impact of replacing 25% of beef and chicken in the fast-food sector with plant-based  

            alternatives: emissions reduction, water conservation, and land preservation(12) 

Adapted from Jazbec, M. et al. 
 

นอกจากนี้ การนํ าโปรตี นจากพืชมาใช

ทดแทนยังชวยในการประหยัดน้ําได โดยถาหาก 25 

เปอรเซ็นตของเนื้อวัวถูกแทนท่ีดวยโปรตีนจากพืช

ในอาหารจานดวนจะสามารถประหยัดน้ํ าได 

13,000 ลานลิตรตอป (เทียบเทากับสระวายน้ํา

โอลิมปกเกือบ 5,200 สระ) และถาหากแทนท่ี 50 

เปอรเซ็นต ของเนื้อวัวถูกแทนท่ีดวยโปรตีนจากพืช

ในอาหารจานดวนจะสามารถประหยัดน้ําได 27 

พันลานลิตรตอป (เทียบเทาสําหรับสระวายน้ํา

โอลิมปก 11,000 สระ) ซ่ึงจะสามารถประหยัดน้ํา

ไดมาก ในขณะท่ีการนําโปรตีนจากพืชมาใชทดแทน

เนื้อไก 25 เปอรเซ็นต จะสามารถประหยัดน้ําได 2 

พันลานลิตรตอป (เทียบเทากับสระวายน้ําโอลิมปก 

800 สระ) และถาหากคิดเปน 50 เปอรเซ็นต ของ

เนื้อไกถูกแทนท่ีดวยโปรตีนจากพืชในอาหารจาน

ดวนจะสามารถประหยัดได 5 พันลานลิตรตอป ใน

ทํานองเดียวกันหากแทนท่ีเนื้อวัวดวยตัวเลือกจาก

พืชในอาหารจานดวน 25 เปอรเซ็นต สงผลใหลด

การใชท่ีดินได 70,000 เฮกตาร ในขณะท่ีแทนท่ีเนื้อ

วัว 50 เปอรเซ็นต  ลดการใช ท่ีดินได 140 ,000 

เฮกตาร (เทียบเทากับขนาดสนามคริกเก็ตเมลเบิรน 

70,000 แหง) และถาหากแทนท่ีไกดวยตัวเลือกจาก

พืชในอาหารจานดวน 25 เปอรเซ็นต สงผลใหลด

การใชท่ีดินได 9,000 เฮกตาร หรือหากแทนท่ีเนื้อ

ไก 50 เปอรเซ็นต จะสามารถลดการใชท่ีดินได  

17,000 เฮกตาร (เทียบเทาสนามคริกเก็ตเมลเบิรน 

9,000 สนาม) และหากการบริโภคเนื้อวัวและไก

ของประเทศออสเตรเลียจํานวนหนึ่งในสี่ถูกแทนท่ี

ดวยการบริโภคโปรตีนจากพืชสามารถลดการ 

ปลอยกาซเรือนกระจกลง 2 เปอรเซ็นต (489 ลาน

ตันคารบอนไดออกไซดเทียบเทาตอป) 
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7. การใชคารบอนฟุตพรินตในประเทศไทย 

ใน ป ระ เท ศ ไท ยยั ง ไม ได มี ก าร กํ าห น ด

มาตรการรณรงคการลดการปลอยกาซเรือนกระจก

และการใชคารบอนฟุตพรินตในประเภทอาหารจาน

ดวนอยางชัดเจน แตอยางไรก็ตามประเทศไทย 

ก็ไดมีการรณรงคและจัดทําฉลากคารบอนฟุตพรินต

ของผลิตภัณฑ (Carbon Footprint of Product) 

โดยมีการดําเนินงานมาตั้งแตป พ.ศ. 2553 เพ่ือชวย

เพ่ิมโอกาสในการแขงขันบนเวทีตลาดโลก กระตุน

ใหบริ ษัทผูผลิตเกิดจิตสํานึก และแสดงความ

รับผิดชอบตอสังคมใหมากข้ึน อีกท้ังยังเปนอีก

ทางเลือกสําหรับผูบริโภคท่ีตองการสินคาและ

บริการท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม โดยในผลิตภัณฑ

อาหารของไทยท่ีไดเครื่องหมายคารบอนฟุตพรินต 

มีจํานวน 12 บริษัท ดังนี้(17) 

- บริษัท ไทยน้ําทิพย จํากัด (เครื่องดื่มโคคา-โคลา

ชนิดบรรจุกระปองบรรจุ 325 cc)  

- บริษัท ซีพีอินเตอรเทรด จํากัด (ขาวหอมมะลิ 

100% Brand RU) 

- บริษัท ซีพีเอฟ ผลิตภัณฑอาหาร จํากัด (ไกยาง 

เทอริยากิ)  

- บริษัท เจริญโภคภัณฑอาหาร จํากัด (มหาชน) 

(เนื้อไกสด) 

- บริษัท อินเตอรเนชั่นแนลเพ็ดฟูดส จํากัด มีทสติ๊ก 

(Meat Stick)  

- บริษัท เพรสซิเดนทไรซโปรดัก จํากัด (มหาชน) 

(มามาเสนหม่ีก่ึงสําเร็จรูปน้ําใส)  

- บริษัท ทิปโกฟูดส (ประเทศไทย) จํากัด (มหาชน) 

(น้ําสับปะรดเขมขน) 

- บริษัท บางซ่ือ โรงสีไฟเจียเมง จํากัด (ขาวหอม

มะลิ 100 % ใหมตนฤดู) 

- บริษัท ไทยรวมสินพัฒนาอุตสาหกรรม จํากัด 

(แกงเขียวหวานทูนาบรรจุกระปอง) 

- บริษัท โรงเสนหม่ี ชอเฮง จํากัด (แปงขาวเจาและ

แปงขาวเหนียว) 

- บริษัท การบินไทยมหาชน จํากัด (อาหารบริการ

ลูกคาสายการบิน) 

- บริษัท เบทาโกร จํากัด (มหาชน) (อาหารไกเนื้อ) 

 
บทสรุป 

การปรับเปลี่ยนรูปแบบของการบริโภคจาก

เดิมท่ีใชโปรตีนจากเนื้อสัตวในอาหารจานดวนมา

ทดแทนดวยโปรตีนจากพืชมีแนวโนมท่ีเพ่ิมมากข้ึน

อยางตอเนื่อง โดยถาหากผูบริโภคเปลี่ยนการ

บริโภคแพตตี้ท่ีทําจากเนื้อวัวมาเปนโปรตีนจากพืช

จะสามารถหลีกเลี่ยงการใชท่ีดินได 94 เปอรเซ็นต 

และการใชปริมาณน้ําท่ีลดลง 94 เปอรเซ็นต และ

เม่ือผูบริโภคเปลี่ยนการบริโภคแพตตี้ท่ีทําจากเนื้อ

ไกมาเปนโปรตีนจากพืชก็จะใชน้ํ านอยลง 47 

เปอรเซ็นต และใช ท่ีดินนอยลง 73 เปอรเซ็นต 

เพราะโปรตีนจากพืชสามารถลดผลกระทบตอ

สิ่งแวดลอมของอาหารได อาทิ ลดการปลอยกาซ

เรือนกระจกในระบบอาหาร ปองการเกิดวิกฤตการ

ขาดแคลนอาหาร ลดปริมาณเศษอาหาร ลดการใช

ทรัพยากรท่ีเกินความจําเปนท้ังการใชน้ํา ท่ีดิน และ

ปุย ดังนั้นการบริโภคอาหารประเภทจานดวนท่ีทํา

มาจากโปรตีนพืชจะชวยใหมีความยั่งยืนและทําให

ผูบริโภคมีสุขภาพท่ีดีมากยิ่งข้ึนในอนาคต 
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แตกตางกัน 
 

บทคัดยอ 

ในปจจุบันผูบริโภคมีการใหความสําคัญเก่ียวกับอาหารทางเลือกเพ่ือสุขภาพเพ่ิมมากข้ึน โดยเฉพาะ

ในชวงสถานการณการแพรระบาดของโรคโควิด 19 ผลิตภัณฑอาหารและเครื่องดื่มท่ีมีจุลินทรียโพรไบโอติก ซ่ึง

มีสวนชวยในการสรางสมดลุของระบบยอยอาหาร และเสริมสรางระบบภูมิคุมกันจึงกําลังเปนท่ีนิยม ผลิตภัณฑ

เครื่องดื่มคีเฟอรเปนผลิตภัณฑหมักท่ีเปนทางเลือกท่ีดีตอสุขภาพ ซ่ึงรสชาติและสารอาหารของคีเฟอร มีความ

แตกตางกันไปตามชนิดของสารตั้งตนและกลุมจุลินทรียท่ีใชในกระบวนการหมัก สามารถแบงไดเปนคีเฟอรนม

ท่ีใชนมเปนวัตถุดิบหลัก และคีเฟอรน้ําท่ีไมใชนมเปนวัตถุดิบหลัก เพ่ือเปนทางเลือกใหแกผูท่ีแพผลิตภัณฑนม 

แพแล็กโทส และผูท่ีบริโภคมังสวิรัติ นอกจากนี้ผลิตภัณฑคีเฟอรยังมีฤทธิ์ทางชีวภาพ ชวยในการสงเสริม

สุขภาพและปองกันโรคได 

 

คําสําคัญ : คีเฟอรนม คีเฟอรน้ํา จุลินทรีย ฤทธิ์ทางชีวภาพ 
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Highlights 

 Kefir products are highly effective at promoting human health 

 Milk kefir and water kefir are usually produced by unique probiotic 

 The two different kefir-fermented beverages have different physical, chemical and 

microbiological characteristics 
 

Abstract 

 Consumers are paying more attention to healthy alternative food, especially during 

the COVID-19 epidemic. Food and beverage products that contain probiotics that contribute 

to the balance of the digestive system and strengthen the immune system are becoming 

popular. Kefir is a fermented product that is a healthy alternative food. Different tastes and 

nutrition depend on raw materials and microorganism groups in fermentation. There are 

divided into milk and water kefir, which uses milk and non-dairy as the raw materials, 

respectively. Water kefir is an alternative product for people with dairy allergies, lactose 

intolerance, and vegetarians. In addition, kefir products are biologically active. It helps to 

promote health and prevent disease. 

Dell
Typewritten Text
44



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 53 ฉบับที่ 2 ก.ค. – ธ.ค. 2566 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 53 No. 2 Jul - Dec 2023 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

Keywords : milk kefir, water kefir, microorganism, biological activities 
 

บทนํา 

ผลิตภัณฑนมเปรี้ยวคีเฟอร หรือ คีเฟอรนม 

(milk kefir) มี ม าน าน ห ล าย ศ ต ว รรษ แ ล ะ มี

ประโยชนตอสุขภาพ ปจจุบันผูบริโภคจํานวนมาก

สนใจการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ และมีจุลินทรีย

โพรไบโอติก อีกท้ังเปนผลมาจากความตองการของ

ตลาดผูบริโภคผลิตภัณฑท่ีมีปริมาณแล็กโทสต่ํา 

เนื่องดวยในผลิตภัณฑคีเฟอรนม น้ําตาลแล็กโทส

ถูกยอยสลายโดยจุลินทรียในระหวางกระบวนการ

หมัก นอกจากนี้คีเฟอรไดรับการรับรองใหเปนสวน

หนึ่ งใน “เกาเทรนดอาหารท่ีนาจับตามองในป 

2021” โดยสถาบันนักเทคโนโลยีอาหาร (Institute 

of Food Technologies, IFT) จากสถานการณ

การระบาดใหญของโควิด-19 ทําใหผูบริโภคหันมา

ใสใจสุขภาพมากข้ึน และมองหาผลิตภัณฑอาหาร

เพ่ื อ เพ่ิ มภู มิ คุ ม กัน  คาดการณ การตลาดของ

ผลิตภัณฑคีเฟอรจะเพ่ิมข้ึน 456 ลานเหรียญสหรัฐ

ระหวางป  พ.ศ. 2564-2568 (1) คีเฟอรนมเปน

ผลิตภัณฑหมักท่ี มีความเปนกรดและปริมาณ

แอลกอฮอลตํ่า นิยมบริโภคกันอยางแพรหลายใน

ประเทศแถบยุโรปตะวันออกและเอเชียกลาง โดยมี

ตนกําเนิดในเทือกเขาคอเคซัส (Caucasus) เม่ือ

หลายพันปกอน ตั้งแตนั้นมาคีเฟอรไดรับการบริโภค

อยางแพรหลาย เนื่องจากมีรสชาติท่ีดี และชวย

สงเสริมสุขภาพของมนุษย(2) และมีการเผยแพรไป

ยังประเทศอ่ืน ๆ โดยประเทศท่ีนิยมบริโภค ไดแก 

สหรัฐอ เมริกา ฝรั่ ง เศส  บราซิล  และญี่ ปุ น (3 ) 

ผลิตภัณฑเครื่องดื่มหมัก คีเฟอรนม (milk kefir) 

และคีเฟอรน้ํา (water kefir) ผลิตไดจากจุลินทรีย

โพรไบโอติกแตกตางกัน ซ่ึงมีลักษณะเปนกลุม 

เจลาติน ซ่ึงเรียกวา เมล็ดคีเฟอรนม (milk kefir 

grains) และเมล็ดคีเฟอรน้ํา (water kefir grains) 

โดยเครื่องดื่ มห มัก ท้ั งสองชนิด มีลักษณ ะทาง

กายภาพและทางเคมีท่ีแตกตางกัน รวมถึงเปน

แหลงของโพรไบโอติกและมีคุณสมบัติเชิงหนาท่ีเพ่ือ

สุขภาพแตกตางกันดวย โดยท่ีคีเฟอรนมมีปริมาณ

โปรตีนสูง เปนแหลงของโพรไบโอติกและพรี- 

ไบโอติก ขณะท่ีคีเฟอรน้ําเปนแหลงโพรไบโอติก  

พรีไบโอติกและสารตานอนุมูลอิสระท่ีสําคัญตอ

สุขภาพ เหมาะสําหรับผูรับประทานมังสวิรัติและ

ผูบริโภคท่ีแพผลิตภัณฑจากนม ผลิตภัณฑเครื่องดื่ม

หมักนี้(4) จึงเปนเครื่องดื่มหมักท่ีเปนแหลงของโพร

ไบโอติกท่ีมีความหลากหลาย และมีคุณสมบัติเชิง

หนาท่ีสงผลดีตอสุขภาพ 

 

คีเฟอร (Kefir) 

โดยท่ัวไปคีเฟอรสามารถแบงไดตามวัตถุดิบ

ตั้งตนในกระบวนการหมัก คือ นมเปรี้ยวคีเฟอร 

หรือ คีเฟอรนม โดยใชนมเปนวัตถุดิบตั้งตนในการ

หมัก (Figure 1) ขณะท่ีคีเฟอรน้ํ า (water kefir, 

sugary kefir, non-dairy kefir) ใชวัตถุดิบท่ีไมใช

นมเปนวัตถุดิบตั้งตนในกระบวนการหมัก (Figure 

2) รวมกับเมล็ดคีเฟอรท่ีประกอบดวยจุลินทรียท่ีมี

ความหลากหลาย แบงเปนเมล็ดคีเฟอรนม (milk 

kefir grains) และเมล็ด คีเฟอรน้ํ า (water kefir 
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grains) เปนหั วเชื้อ ในการผลิตผลิตภัณฑห มัก 

คีเฟอร ผลิตภัณฑคีเฟอรท่ีผลิตไดจากนมไดรับ

ความนิยมจากผูบริโภคมากกวาประเภทอ่ืน แต

เนื่องดวยผลิตภัณฑจากนมอาจไมเหมาะสําหรับผูท่ี

แพแล็กโทส ผูบริโภคมังสวิรัติ และผูแพผลิตภัณฑ

จากนม (5) ดั งนั้ น ผลิ ตภัณ ฑ คี เฟอรน้ํ าจึ ง เป น

ทางเลือกใหมสําหรับผูบริโภค 

 

 
Figure 1 Main formulation of milk kefir production 
 

 
Figure 2 Main formulation of water kefir production 

 

คีเฟอรนม (milk kefir) 

คีเฟอรนมเปนผลิตภัณฑหมักท่ีมีคาความ

เปนกรด มีปริมาณแอลกอฮอลเกิดข้ึนเล็กนอยจาก

กระบวนการหมัก นิยมบริโภคกันอยางแพรหลายใน

ประเทศแถบยุโรปตะวันออกและเอเชียกลาง มีตน

กําเนิดในเทือกเขาคอเคซัส (Caucasus) บริเวณ

จุดเชื่อมกลางระหวางยุโรปและเอเชียเม่ือหลาย 

พันป กอน  ผลิตภัณ ฑ คี เฟอร ได รับความนิยม 
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เนื่องจากรสชาติท่ีดีและมีฤทธิ์ทางชีวภาพในการ

สงเสริมสุขภาพ(1) คีเฟอรนมเปนผลิตภัณฑท่ีไดจาก

การหมักนมกับเมล็ดคีเฟอรนม โดยท่ีเมล็ดคีเฟอรนม

มีรูปรางเปนเม็ดขนาดเล็ก เสนผานศูนยกลาง

ประมาณ 0.1-2.0 เซนติเมตร มีลักษณะคลายกับ

ดอกกะหล่ําขนาดเล็กหรือขาวโพดค่ัว และมีสีขาว

จนถึงสีครีม โดยท่ัวไปเมล็ดคีเฟอรนม ประกอบดวย

ปริมาณน้ํารอยละ 86 และปริมาณของแข็งรอยละ 

14 ซ่ึงสวนท่ีเปนของแข็งประกอบดวย พอลิแซ็ก- 

คาไรดประมาณรอยละ 58 โปรตีนรอยละ 30 

ไขมันรอยละ 7 และเถารอยละ 5 องคประกอบทาง

เคมีดังกลาวอาจมีปริมาณแตกตางกันข้ึนอยูกับ

แหลงท่ีมาของเมล็ดคีเฟอรนม(4) และในการหมักแต

ละครั้งจะมีปริมาณชีวมวลของเมล็ดคีเฟอรนม

เพ่ิมข้ึนประมาณรอยละ 3.0-3.5 ข้ึนอยูกับปจจัยใน

การหมัก(6) 

กระบวนการผลิตคีเฟอรนมแบบดั้งเดิม ทํา

ไดโดยใชน้ํานมเปนวัตถุดิบตั้งตน สามารถเตรียมได

จากแหลงวัตถุดิบนมท่ีหลากหลาย ไดแก นมโค 

แพะ แกะ อูฐ และควาย ทําการฆาเชื้อวัตถุดิบนม

ดวยการพาสเจอไรซ และทําใหเย็นลงในอุณหภูมิท่ี

เหมาะสม นําเมล็ดคีเฟอรนมเติมลงในน้ํานมรอยละ 

1-20 ทําการบมท่ีอุณหภูมิ 20-25 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 18-24 ชั่วโมง ในระหวางการหมักแล็กโทส

จากนมจะถูกยอยสลายกลายเปนกรดแล็กติกดวย

เอนไซมเบตา-กาแล็กโตซิเดส (ß-galactosidase) 

ท่ีผลิตโดยแบคทีเรียกรดแล็กติกท่ีมีอยู ในเมล็ด 

คีเฟอร สงผลใหมีคาความเปนกรดดางลดลงอยู

ในชวง 4.0-4.6 และในระหวางการหมักจะเกิด 

เอทานอลท่ีผลิตโดยยีสตประมาณรอยละ 0.5–2.0 

อีกท้ังยังเกิดสารใหกลิ่นจากแบคทีเรียกรดแล็ก- 

ติก เชน แอลดีไฮด ไดอะซีทิล กรดอะซิติก และกรด 

โพรพิโอนิก เปนตน เม่ือสิ้นสุดการบมทําการกรอง

แยกเมล็ดคีเฟอรออกจากคีเฟอร และสามารถ

นําไปใชสําหรับการหมักครั้งตอไปได (7-8) อยางไร 

ก็ตามการผลิตคีเฟอรเพ่ือบริโภคในครัวเรือน หากมี

ก า ร รั ก ษ าสุ ข อ น า มั ย แ ล ะ ก า รฆ า เชื้ อ ก อ น

กระบวนการหมักไมดี อาจมีความเสี่ยงตอสุขภาพ

ของผูบริโภคจากการปนเปอนเชื้อกอโรคได (8) 

นอกจากนี้การผลิตคีเฟอรในเชิงพาณิชยจะใช

เมล็ดคีเฟอรแบบแชเยือกแข็งหรือใชวิธี “Russian 

back slopping” ซ่ึ ง เป น ก ร ะ บ ว น ก า ร ห มั ก

แบบตอเนื่อง โดยเริ่มตนดวยการใชเมล็ดคีเฟอร

ตามธรรมชาติเปนเชื้อเริ่มตนสําหรับกระบวนการ

หมักนม แมวาคีเฟอรจะสามารถผลิตไดจากวัตถุดิบ

นมสัตวตาง ๆ แตคีเฟอรท่ีทําจากนมวัวยังคงไดรับ

ความนิยมมากท่ีสุดในประเทศแถบยุโรปตะวันออก 

และมีขอระวังเชนเดียวกับผลิตภัณฑนมหมักชนิด

อ่ืน  ๆ  เนื่ อ งจาก คุณ ลั กษณ ะของน้ํ านมดิบ มี

ความสําคัญตอการผลิตคีเฟอร โดยท่ัวไปน้ํานมดิบ

ท่ีใชในการผลิตคีเฟอรควรมีจํานวนแบคทีเรียกอโรค

ปนเปอนในปริมาณต่ํา ไมมียาปฏิชีวนะและยาฆา

เชื้อหลงเหลืออยู(9) 

 

คีเฟอรน้ํา (water kefir) 

ผูบริโภคท่ีมีความตองการผลิตภัณฑอาหาร

จากพืชมีปริมาณเพ่ิมข้ึน เนื่องจากปจจัยหลาย

ประการ เชน ความเสี่ยงตอโรคท่ีมีสัตวเปนพาหะ 

จํานวนผูบริโภคท่ีแพแล็กโทสหรือแพโปรตีนจากนม 

และการรับประทานอาหารมังสวิรัติ เปนตน คีเฟอร
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น้ําจึงไดรับความนิยมเพ่ิมมากข้ึน คีเฟอรน้ําเปน

ผลิตภัณฑ ท่ี ไดจากการหมักเมล็ด คี เฟอรด วย

สารละลายท่ีมีน้ําเปนองคประกอบหลัก เชน ผัก 

ผลไม และกากน้ําตาล เปนตน โดยสารละลาย

น้ําตาลทรายแดงเปนสารตั้งตนหลักท่ีเลือกใชในการ

หมักคีเฟอรน้ํา โดยท่ัวไปคีเฟอรน้ํามักเตรียมไดจาก

วัตถุดิบจําพวกน้ําผลไม (แอปเปล สับปะรด องุน 

มะตูม กีวี ลูกแพร ทับทิม แตง สตรอวเบอรรี มะเขือ

เทศ มะพราว) ผัก (ขิง หัวหอม ถ่ัวเหลือง ยี่หรา  

แครรอต) กากน้ําตาล (ออย) และน้ําผึ้ ง(10) ท้ังนี้

สามารถสรุปภาพรวมชนิดของสารตั้ งตนหรือ

วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตคีเฟอรน้ําไดใน Figure 3 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 3 Non-dairy substrate for water kefir products(10) 
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ปจจุบัน มีรายงานการบริโภคคีเฟอรน้ํ า

เพ่ิมข้ึน เนื่องจากมีคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสท่ี

เฉพาะตัวและมีประโยชนตอสุขภาพ ประเทศท่ีมี

การบริโภคเครื่องดื่มคีเฟอรน้ําสูง ไดแก สหรัฐอเมริกา 

เม็กซิโก แคนาดา ญี่ปุน ไทย มาเลเซีย ฝรั่งเศส 

กรีซ ตุรกี รัสเซีย สหราชอาณาจักร เนเธอรแลนด 

นอรเวย สวีเดน สเปน โปรตุเกส บราซิล ชิลี เปรู 

และอารเจนตินา(10-11) วิธีการผลิตคีเฟอรน้ําแบบ

ดั้งเดิมทําไดโดยการเติมเมล็ดคีเฟอรน้ําลงในสาร 

ตั้งตนท่ีผานการพาสเจอไรซและทําใหเย็นลง บมท่ี

อุณหภูมิ 25-30 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน

ประมาณ 24 ชั่วโมง เม่ือการหมักเสร็จสิ้นเมล็ด 

คีเฟอรจะถูกแยกจากผลิตภัณฑคีเฟอรโดยการกรอง 

ตามดวยการลาง ทําใหแหงท่ีอุณหภูมิหอง และ 

เก็บรักษาไวสําหรับข้ันตอนการหมักรอบถัดไป 

องคประกอบทางเคมีและลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสของคีเฟอรน้ําแตกตางกันไปตาม 

สารตั้ งตน ท่ีใช  รวมถึงน้ํ าตาล (ซูโครส กลูโคส 

และฟรุกโตส) กรดอินทรีย (กรดแล็กติก อะซิติก  

ซิตริก ทารทาริก บิวทิริก มาลิก และกรดโพรพิโอ-

นิก) แอลกอฮอล (เอทานอล เฮกซานอล และกลี- 

เซอรอล) และเอสเทอร (เอทิล โพรพิโอเนต เฮกซา

โนเอต ออคตาโนเอต และเดคาโนเอต) สารเมตา-

บอไลตเหลานี้มีคุณสมบัติดานรสชาติท่ีโดดเดนและ

แตกตางกัน เชน รูสึกสดชื่น (เนื่องจากมีเอทานอล) 

มีกลิ่นหอมของผลไม (เนื่องจากมีเอสเทอร) และมี

เนื้อสัมผัส (เนื่องจากมีกลีเซอรอล) ซ่ึงสงผลให

ผูบริโภคเกิดความพึงพอใจ(10) 

 

เมล็ดคีเฟอร (kefir grains) 

เม ล็ ด คี เฟ อ ร เป น หั ว เชื้ อ สํ าห รั บ ผ ลิ ต

ผลิตภัณฑ คี เฟอร  เมล็ดคี เฟอรนม (milk kefir 

grains) และเมล็ดคีเฟอรน้ํา (water kefir grains) 

มีลักษณะปรากฏดัง Figure 4 โดยเมล็ดคีเฟอรท้ัง

สองชนิดมีความคลายคลึงกันในดานโครงสราง 

จุลินทรียและกระบวนการเมแทบอลิซึมในระหวาง

กระบวนการหมัก อยางไรก็ตามความหลากหลาย

ของจุลินทรียในเมล็ดคีเฟอร และปริมาณของสาร 

เมตาบอไลตข้ันสุดทายอาจแตกตางกันไปตามแหลง

คารบอน สารตั้งตน และพลังงานท่ีใชในการหมัก

เมล็ดคีเฟอร(12) เม่ือเปรียบเทียบระหวางเมล็ด 

คีเฟอรนมและเมล็ดคีเฟอรน้ําสามารถแสดงไดใน 

Table 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figure 4 Appearance of milk and water kefir grains 
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Table 1 Comparison of milk kefir grains and water kefir grains for kefir fermented products(13)  

Parameters Milk kefir grains (MKG) Water kefir grains (WKG) 

Dimension 0.1–2.0 cm Few mm to cm 

Consistency Resilient Less resilient than MKG 

Color Creamy white Transparent to colored depending on the 
fruit or vegetable medium 

Average chemical 
composition 

86% water, 14% dry matter, divided among 
polysaccharide (58%), protein (30%), fat 
(7%), and ash (5%) 

Mostly unknown 

Chemical structure Kefiran, kefirose Dextran, mannitol, mutan 

Bacteria Lactobacillus paracasei, Lactobacillus 
acidophilus, Lactobacillus 
delbrueckii, Lactobacillus plantarum, 
and Lactobacillus kefiranofaciens 
Lactococcus species usually found 
Acetic acid bacteria less important 

Lactobacillus casei/paracasei, 
Lactobacillus hordei, Lactobacillus 
hilgardii, and Lactobacillus nagelii 
Lactococcus species rarely found 
Acetic acid bacteria important 

Yeasts Candida (dominant) Saccharomyces cerevisiae (dominant) 

Main aroma 
compounds 

Aldehydes, ketones, acids Esters 

Biological effects Many studies reporting several functional 
properties 

Few studies reporting functional 
properties still needing to be assessed in 
humans 

Production Animal milk, vegetable “milk”, inoculated 
with MKG 

Water with sugar and fruits, 
fruit/vegetable/cereal juices inoculated 
with WKG or MKG 

Scale-up Well established Not achieved yet 

Market share Significant Limited 

Consumer Unsuitable for lactose intolerant, dairy-
allergic, vegetarian and vegan 

Suitable for lactose intolerant, dairy-
allergic, vegan and vegetarian. Higher 
flavor versatility, appealing for children 
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เม่ือเปรียบเทียบเมล็ดคีเฟอรระหวางเมล็ด 

คีเฟอรนมและเมล็ดคีเฟอรน้ํ าในดานรูปราง สี 

องคประกอบทางเคมี จุลินทรียท่ีเก่ียวของ และ 

อ่ืน ๆ พบวา เมล็ดคีเฟอรนมมีขนาดประมาณ 0.1-

2.0 เซนติเมตร เปนเม็ดละเอียดและมีรูปรางคลาย

ดอกกะหล่ํา มีสีขาวครีมและยืดหยุนได ในทาง

ตรงกันขามเมล็ดคีเฟอรน้ํา มีรูปรางคลายผลึกท่ีมี

เมือก มีขนาดตั้งแตมิลลิเมตรจนถึงเซนติเมตร โดย

มีสีแตกตางกัน มีลักษณะโปรงใสจนถึงทึบแสง 

ข้ึนอยูกับเมทริกซของเหลวท่ีจะเปนสารตั้งตนใน

การหมัก (เชน ผักและผลไม เปนตน) แมวาจะไมมี

ขอมูลเก่ียวกับองคประกอบทางเคมีของเมล็ด 

คี เฟอรน้ํ าแตพบรายงานว า เมล็ด คี เฟอรน้ํ า 

ประกอบดวย สวนประกอบของน้ําเปนหลัก (รอย

ละ 86 ของน้ํ าหนักตอน้ํ าหนัก) มีสัดสวนของ

น้ํ าหนักแห งประมาณรอยละ 14 ของน้ํ าหนัก

ท้ังหมด แบงเปนพอลิแซ็กคาไรด  (รอยละ 58) 

โปรตีน (รอยละ 30) ไขมัน (รอยละ 7) และเถา 

(รอยละ 5)(4) ผลขององคประกอบจุลินทรีย ท่ี

หลากหลายในเมล็ดคีเฟอร และผลิตภัณฑคีเฟอร 

สงผลใหลักษณะทางจุลชีววิทยา เคมีกายภาพ 

โภชนาการ และประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มคีเฟอร

เหลานี้แตกตางกัน(5) 

เมล็ดคีเฟอรนมประกอบดวยแบคทีเรียและ

ยีสต โดยโครงสรางพอลิแซ็กคาไรดของแบคทีเรีย

เหลานี้มีความจําเพาะตอเมล็ดคีเฟอรนม เรียกวา 

"kefiran" ซ่ึงประกอบดวยพอลิแซ็กคาไรดเคฟแรน 

(kefiran)  แ ล ะ เพ น ท า แ ซ็ ก ค า ไร ด เค ฟ โ ร ส 

(pentasaccharide kefirose) ซ่ึ งโครงสร างเฮท

เทอโรพอลิแซ็คคาไรด (heteropolysaccharide) 

ของเมล็ดคีเฟอรนมนี้ เปนโมเลกุลของกลูโคกา- 

แล็กแตน (glucogalactan) ท่ี ละลายน้ํ าได  ซ่ึ ง

ประกอบดวยกลูโคสและกาแล็กโทสในปริมาณท่ี

เทากัน โดยมีหนวยเฮกโซสประมาณ 127 หนวย 

แบคทีเรียท่ีทําหนาท่ีผลิตเอ็กโซพอลิแซ็กคาไรด 

(exopolysaccharide) ในเมล็ดคีเฟอรนม ไดแก L. 

kefiranofaciens, L. kefir, L. kefirgranum และ 

L. parakefir ขณะท่ีเมล็ดคีเฟอรน้ําประกอบดวย

โมเลกุลของเดกซแทรน (dextran) ซ่ึงเมล็ดคีเฟอร

น้ํา สามารถเรียกไดแตกตางกัน เชน “sugary kefir 

grains” “Tibi”, “Tibico”, “Graines Vivantes” 

และ “ผลึกน้ําญี่ปุน” เปนตน โดยท่ีโครงสรางเดกซ

แทรนของเมล็ดคีเฟอรน้ํา เกิดข้ึนจากการเชื่อมโยง

ระหวาง α-D-(1-6) กับ (1-3) ของกลูโคไพราโนซิล

เรซิดิว (glucopyranosyl residues) สวนแบคทีเรีย

ท่ีทําหนาท่ีผลิตเอ็กโซพอลิแซ็กคาไรดในเมล็ด 

คี เ ฟ อ ร น้ํ า ป ร ะ ก อ บ ด ว ย  L. casei, L. 

mesenteroides, L. nagelii, L. hordei และ L. 

hilgardii มีหนาท่ีสรางโครงสรางเดกซแทรน โดยท่ี

เมล็ดคีเฟอรน้ําไมสามารถเจริญเติบโตไดในนม

เนื่องจาก L. hilgardii ไมสามารถยอยแล็กโทส 

ดังนั้นจึงไมมีการผลิตพอลิแซ็กคาไรด ท่ีจําเปน

สําหรับการเพ่ิมมวลชีวภาพ ซ่ึงโครงสรางทางเคมี

ของพอลิแซ็กคาไรดของเมล็ดคีเฟอรน้ํานมและ

เมล็ดคีเฟอรน้ําแสดงดัง Figure 5 

นอกจากนี้ เม ล็ ด คี เฟ อรป ระกอบ ด วย

จุลินทรีย ท่ี มีความหลากหลาย สวนใหญ เปน

จุลินทรียกลุมแบคทีเรียกรดแล็กติก (Lactic Acid 

Bacteria, LAB) แบคที เรียกรดอะซีติก (Acetic 

Acid Bacteria, AAB) และยีสต ซ่ึงจุลินทรียสาย
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พันธุตาง ๆ มีความสัมพันธกันทางชีวภาพ พ่ึงพา

อาศัยกัน และขยายพันธุโดยใชชีวผลิตภัณฑเปน

แหลงพลังงานหรือปจจัยกระตุนการเจริญเติบโต 

จุลินทรียท่ีพบไดในเมล็ดคีเฟอรนมและเมล็ดคีเฟอร

น้ําสามารถแสดงไดดัง Table 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 5 Structure of milk kefir grains (A) and water kefir grains (B) polysaccharides(14) 

 

Table 2 Microorganisms related from milk and water kefir grains(10) 
Microbial Genus Milk kefir grains Water kefir grains 

Bacteria Acetobacter A. fabarium, A. orientalis, A. 
lovaniensis, A. aceti, A. rasens. 

A. fabarium, A. orientalis, A. 
lovaniensis. 

 Lactobacillus L. acidophilus, L. brevis, L. 
buchneri, L. 
casei subsp. pseudoplantarum, 
L. delbrueckii, L. fermentum, L. 
helveticus, L. kefiranofaciens, 
L. kefiri, L. otakiensis, L. 
paracasei, L. parabuchneri, L. 
plantarum, L. rhamnosus, L. 
sake, L. sunkii. 

L. brevis, L. buchneri, L. 
casei subsp. casei, L. 
casei subsp. rhamnosus, L. 
diolivorans, L. fermentum, L. 
harbinensis, L. hilgardii, L. 
hordeii, L. kefiranofaciens, L. 
kefiri, L. lactis, L. mali, L. nagelli, 
L. paracasei, L. parafarraginis, L. 
perolens, L. plantarum, L. 
satsumensis. 

 Leuconostoc L. mesenteroides. L. citreum, L. mesenteroides. 
 Lactococcus L. cremoris, L. lactis, L. 

raffinolactis. 
nd. 

 Pediococcus P. acidilactici, P. dextrinicus, P. 
pentosaceus. 

nd. 

 Streptococcus S. durans, S. thermophilus nd. 
 Other species nd. Lysinibacillus sphaericus, 

Oenococcus kitaharae, 
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Table 2 (ตอ) 

Microbial Genus Milk kefir grains Water kefir grains 
Bifidobacterium 
psychraerophilum. 

Yeast Candida C. iconspicua, C. kefir, C. krusei, 
C. lambica, C. maris, C. 
humilis. 

nd. 

 Saccharomyces S. cerevisiae, S. turicensis. S. cerevisiae. 
 Pichia P. fermentans. P. membranifaciens, P. 

kudriavzevii. 
 Lanchancea L. meyercii. L. fermentati, L. meyercii. 
 Kluyveromyces K. lactis. K. lactis, K. marxianus. 
 Kazachstania K. unispora, K. servazzii, K. 

aerobia, K. solicola. 
K. aerobia, K. unispora. 

 Hanseniaspora H. guillermondi. H. valbyensis, H. uvarum. 
 Other species Cryptococcus humicolus, 

Geotrichum candidium, 
Zygosaccharomyces 
fermentati. 

Zygotorulaspora florentina, 
Issatchenkia orientalis, 
Zygosaccharomyces fermentati, 
Dekkera bruxellensis. 

 

เม่ือเปรียบเทียบกลุมของจุลินทรียท่ีพบได

บอยในเมล็ดคีเฟอรนมและเมล็ดคีเฟอรน้ํา พบวา

ยีสตเปนกลุมท่ีมีความหลากหลายสูงสุด ซ่ึงบงชี้ได

วาเมแทบอลิซึมของยีสตข้ึนอยูกับแหลงคารบอน

และแหลงพลังงาน ท่ี มีอยู ในระหวางการหมัก 

ปริมาณน้ําตาลซูโครสสูงอาจกระตุนการเจริญเติบโต

ของยีสต  Saccharomyces ซ่ึ งสามารถเปลี่ยน

น้ําตาลซูโครสเปนกลูโคสและฟรุกโตสโดยเอนไซม

อิน เวอร เตส  นอกจากนี้ ยี สต ชนิ ด อ่ืน  ๆ  ท่ี มี

ความสามารถในการหมักสูงยังพบในคีเฟอรน้ํา เชน 

Hanseniaspora, Pichia และ Lachancea โดยท่ัวไป

แลวยีสตกลุมนี้จะมีความโดดเดนในข้ันตอนแรก

ของการหมัก กอนท่ี S. cerevisiae จะทํางาน ยีสต

ท่ีพบในเมล็ดคีเฟอรน้ําเหลานี้ มีสวนชวยในการ

ปรับปรุงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่ม

กลุ ม  LAB ส ง เสริมกลิ่ นและรสชาติ ท่ี มี ความ

เฉพาะตัวของผลิตภัณฑ ในทางกลับกัน น้ําตาล 

แล็กโทสไดแซ็กคาไรดท่ีมีอยูในนมจะกระตุนการ

เจริญเติบโตของยีสตในกลุมอ่ืน ๆ อยางไรก็ตาม

แบคทีเรียกลุม AAB ท่ีมีปริมาณสูงข้ึนในคีเฟอรน้ํา

สัมพันธกับคีเฟอรนม ซ่ึงบงชี้วาเมแทบอลิซึมของ 

AAB ถูกกระตุนดวยสารตั้งตนท่ีมีน้ําตาลเปลี่ยนเปน

เอทานอลโดยยีสต  เพ่ื อการเจริญ เติบ โตและ 

เมแทบอลิซึมของกรดอะซิติก(10) 

 

ผลของคีเฟอรตอสุขภาพ  

ผลิตภัณฑหมักคีเฟอรมีประโยชนตอสุขภาพ 

รวมถึงสงผลตอการปองกันโรค และการรักษาบาง

ชนิด ซ่ึงผลเหลานี้มาจากสารประกอบออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพหลากหลายชนิด เชน กรดอินทรีย อะซีตัล-

Dell
Typewritten Text
53



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 53 ฉบับที่ 2 ก.ค. – ธ.ค. 2566 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 53 No. 2 Jul - Dec 2023 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

ดี ไฮ ด  แ ล ะ เป ป ไท ด  ท่ี ผ ลิ ต ข้ึ น ใน ร ะห ว า ง

กระบวนการห มัก รวม ท้ั งจุลินทรีย ท่ี มีความ

หลากหลายสูง เชน แบคทีเรียกรดแล็กติกท่ีเปน

จุลินทรียสวนสําคัญในองคประกอบของคีเฟอร มี

สวนชวยในการปองกันมะเร็งลําไสใหญ โรคหัวใจ

และหลอดเลือด เบาหวานชนิดท่ีสอง โรคอวน  

โรคไต ชวยในการปรับระบบภูมิคุมกันและจุลินทรีย

ในลําไสผานกลไกทางชีววิทยาท่ีแตกตางกัน 

 

ฤทธิ์ตานมะเร็ง การรับประทานคีเฟอรซ่ึง

เปนผลิตภัณฑท่ีมีโพรไบโอติก จึงเปนทางเลือกใน

การลดการขยายตัวของเซลลมะเร็ง ซ่ึงมีรายงาน

ศักยภาพการบริโภคคีเฟอรเพ่ือชวยในการตาน

มะเร็ง(15) นอกจากนี้คีเฟอรยังประกอบดวยสารออก

ฤทธิ์ทางชีวภาพอ่ืน ๆ ท่ีมีสวนชวยในการตานมะเร็ง 

เชน เปปไทด พอลิแซ็กคาไรด และสฟงโกลิพิด 

(sphingolipids) เปนการรวมตัวของสฟงโกซายน 

(sphingosine) กับกรดไขมันและหมูฟอสเฟต มี

ศักยภาพสูงในการยับยั้งการเพ่ิมจํานวนและการ

เหนี่ยวนําใหเกิดอะพอพโทซิสในเซลลเนื้องอก และ

ยังมีบทบาทสําคัญในเสนทางการสงสัญญาณและ

กระบวนการทางชีววิทยาของเซลลตาง ๆ เชน  

การตายของเซลล  การเพ่ิมจํ านวน  และการ

เปลี่ยนแปลงของเซลล เปนตน คีเฟอรมีคุณสมบัติ

ในการออกฤทธิ์ตานมะเร็งโดยการยับยั้งการหลั่ง

ของ tumor growth factor จึงทําใหเกิดการตาย

ของเซลล นอกจากนี้ยังพบวา คีเฟอรทําใหลดการ

ดื้อยาลงและยังสงเสริมฤทธิ์ตานมะเร็งของด็อกโซรู

บิซิน (DOX) ในเคมีบําบัด(5,16) 

ลําไสอักเสบ โรคลําไสอักเสบและอาการ

ลําไสใหญบวมเปนแผล เปนสาเหตุสําคัญของการ

เจ็บปวยในประเทศท่ีพัฒนาแลว โรคเหลานี้เปนผล

มาจากพันธุกรรมและปจจัยด านสิ่ งแวดลอม

โดยรอบของแตละบุคคลซ่ึงมีบทบาทสําคัญในการ

ปรับองคประกอบของจุลินทรีย(17) ภาวะความไม

สมดุลของจุลินทรีย (Dysbiosis) เปนสาเหตุท่ีทําให

ลําไสออนแอ และเกิดการกระตุนภูมิคุมกันในลําไส

ทํางานไมเหมาะสม จึงทําใหเกิดอาการลําไสใหญ

บวมเปนแผล ผลิตภัณฑ คี เฟอรประกอบดวย

จุลินทรียโพรไบโอติกมากกวา 50 ชนิด รวมท้ัง

แบคทีเรีย ยีสต และไดรับการยอมรับวามีบทบาท

สงเสริมสุขภาพหลายประการ จุลินทรีย ท่ี เปน

ประโยชนตอสุขภาพเหลานี้ เปนท่ีทราบกันดีวา

สามารถอยูรอดไดนานในกระเพาะอาหาร ดังนั้นจึง

สามารถทนสภาวะในระบบทางเดินทางอาหารได

ดีกวาโพรไบโอติกสายพันธุดั้งเดิมอ่ืน ๆ(2) โดย

จุลินทรีย กลุ ม  Lactobacillus ท่ีพบใน คี เฟอร

สามารถอยูรอดไดดีกวา Lactococcus โดยมีอัตรา

การรอดชีวิตรอยละ 97.2(18) การเจริญเติบโตของ

แบคทีเรียกรดแล็กติกสวนใหญทําใหสภาพแวดลอม

ในลําไสเปนกรดเพ่ือเพ่ิมจํานวนแบคทีเรียและ 

เอ็กโซพอลิแซ็กคาไรด โดยท่ีเอ็กโซพอลิแซ็กคาไรด

สามารถตานจุลชีพอ่ืน ๆ ได ซ่ึงมีสวนในการปองกัน

การเกิดโรค เชน ชวยลดจํานวนของจุลินทรียกอโรค 

Enterobacteriaceae เปนตน จึงเปนการปองกัน

สุขภาพของผูบริโภค(19) 
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ฤทธิ์ ใน การลดระดั บน้ํ าต าล ใน เลื อด 

โรคเบาหวานเปนภาวะท่ีมีระดับน้ําตาลในเลือดสูง 

ซ่ึงอาจเกิดข้ึนจากการหลั่งอินซูลินไมเพียงพอ การ

รักษาดวยอินซูลินมีตนทุนสูง การรักษาดวยยาหรือ

อาหารทางเลือกท่ีมีฤทธิ์ตานเบาหวานท่ีคลายคลึง

กับอินซูลินจึงเปนสิ่งท่ีนาสนใจ(20) โดยกลไกลการ

ออกฤทธิ์ตานเบาหวานของผลิตภัณฑคีเฟอรเกิด

จากโพรไบโอติก ซ่ึงการบริโภคโพรไบโอติกชวยลด

ปริมาณแบคทีเรียแกรมลบในลําไสเล็กสงผลใหการ

ผลิตไลโปพอลิแซ็กคาไรด (lipopolysaccharide, 

LPS) ลดลง การดูดซึม LPS ท่ีลดลงยังชวยลดระดับ

การอักเสบของโรคเบาหวาน ซ่ึงชวยฟนฟูการ

ทํางานของตัวรับอินซูลินซ่ึงนําไปสูการควบคุม

ระดับน้ําตาลในเลือดไดดีข้ึน(2) นอกจากการชวยลด

ระดับน้ําตาลในเลือดแลว ผลิตภัณฑคีเฟอรยังชวย

ล ด ร ะ ดั บ ข อ ง  glycated hemoglobin แ ล ะ

ฟอสฟอรัส ซ่ึงสงผลตอการชะลอภาวะไตเสื่อมใน

ผูปวยโรคเบาหวานอีกดวย(20) ดังนั้นคีเฟอรจึงไดรับ

การยอมรับวาเปนอาหารบําบัดท่ีมีประสิทธิภาพท่ี

สามารถจัดการโรคเบาหวานได  ท้ังนี้สามารถ

สรุปผลตอสุขภาพของผลิตภัณฑคีเฟอรนมและ 

คีเฟอรน้ําไดดัง Figure 6 
 

Figure 6 Human health effects of milk kefir and water kefir(4) 

 

บทสรุป 

ในชวงหลายทศวรรษท่ีผานมา ผลิตภัณฑ

อาหารและเครื่องดื่มท่ีมีแบคทีเรียกรดแล็กติก หรือ

จุลินทรียโพรไบโอติกกําลังไดรับความนิยมเพ่ิมข้ึน

เปนอย างมาก โดยเฉพาะในชวงสถานการณ 

โรคระบาด โควิด 19 และมีแนวโนมจะเพ่ิมข้ึน 

เรื่อย ๆ(13) เนื่องจากผูบริโภคยุคใหมใหความสนใจ

ในสุขภาพสวนบุคคลมากข้ึนและคาดหวังวาอาหาร

ท่ีบริโภคจะสงผลดีตอสุขภาพหรือสามารถชวย

ป องกัน โรคได  ผลิ ตภัณ ฑ คี เฟอร เป นหนึ่ งใน
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เครื่องดื่มนมหมักแบบดั้งเดิมท่ีมีการบริโภค และมี

คุณคาทางโภชนาการสูง ในเมล็ดคี เฟอรจะมี

จุลินทรียหลายชนิดอยูรวมกัน สงเสริมให เกิด

ผลิตภัณฑคีเฟอรมีลักษณะเฉพาะตัว(15) ขอจํากัดท่ี

สําคัญท่ีเก่ียวของกับการใชผลิตภัณฑนมหมักคือ  

ผู ท่ี แพ ผลิตภัณฑนม แพแล็กโทส ผู ท่ี บริ โภค

มั ง ส วิ รั ติ  แ ล ะ ผู ท่ี กั ง ว ล เ ก่ี ย ว กั บ ป ริ ม า ณ

คอเลสเตอรอลจะไมสามารถบริโภคได(21) จึงมีการ

พัฒนาผลิตภัณฑโพรไบโอติกท่ีไมใชนม เชน คีเฟอร

น้ําท่ีมีการใชผลไมเปนสารตั้งตนในการหมัก ซ่ึงมีขอ

ได เปรียบ ท้ังทางดานรสชาติและสารอาหารท่ี

แตกตางกันไปตามชนิดของผลไมท่ีใช(22) แตมีขอ

ควรระวังในการบริโภคคือ คีเฟอรน้ําเปนเครื่องดื่มท่ี

มีน้ําตาล (ซูโครส) เปนหลัก จึงจําเปนตองคํานึงถึง

ระดับน้ําตาลท่ีเหลืออยูในผลิตภัณฑสุดทาย ซ่ึงอาจ

ทําให เกิดผลเสียตอสุขภาพท่ีเก่ียวของกับการ

บริโภคน้ําตาลมากเกินไป(23) ผลิตภัณฑหมักคีเฟอร

สามารถทํ าได โดยวิธี พ้ื นบ านดั้ ง เดิ ม  ซ่ึ งอาจ

กอใหเกิดการปนเปอนเชื้อจุลินทรียกอโรค ทําให

เกิดความเสี่ยงตอสุขภาพของผูบริโภค(9) อยางไรก็

ตามเมล็ดคีเฟอรนั้นมีอายุการเก็บรักษาสั้นและมี

โครงสรางซับซอน ยังไมเหมาะสําหรับการผลิตเชิง

พาณิชย ซ่ึงตองการความเสถียรของผลิตภัณฑ 

ดังนั้นจึงเปนเรื่องยากท่ีจะรักษาคุณภาพในการผลิต 

เพ่ือให ไดผลิตภัณฑตามมาตรฐาน จึงมีการใช

เชื้อจุลินทรียบริสุทธิ์ท่ีแยกจากเมล็ดคีเฟอรในการ

ผลิตคีเฟอร เปนวิธีการท่ีเหมาะสมในการสราง

มาตรฐานการผลิตคีเฟอรและควบคุมคุณสมบัติได 

ตามตองการ(15) 
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จุดเดน 

 ตลาดอาหารฟงกชันมีแนวโนมขยายตัวอยางรวดเร็วเนื่องจากมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีมีประโยชน 

ตอรางกาย 

 กระบวนการผลิตอาหารสงผลกระทบตอสารอาหาร สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ และอายุการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑ 

 หลักเกณฑและขอกําหนดท่ีเก่ียวของสําหรับการกลาวอางทางสุขภาพและการกลาวอางเชิงหนาท่ี 

 

บทคัดยอ 

ในปจจุบันผูบริโภคหันมาใสใจสุขภาพมากข้ึน โดยในชวงสถานการณโควิด-19 ระบาด จะเห็นไดวา

ผูบริโภคไดมีการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภค โดยสนใจท้ังเรื่องความปลอดภัยของอาหารและสินคาท่ีมี

ฟงกชันอ่ืน เชน ชวยเสริมระบบภูมิคุมกันและการปองกันโรค เปนตน ดังนั้นอาหารฟงกชัน (functional  

foods and beverages) จึงเปนอาหารกลุมท่ีไดรับความนิยมในตลาดมากข้ึน โดยองคการอาหารและ

การเกษตรแหงสหประชาชาติ (Food and Agriculture Organization, FAO) ไดใหนิยามของอาหารฟงกชัน 

คือ อาหารท่ีมีประโยชนนอกเหนือจากโภชนาการข้ันพ้ืนฐาน มีประโยชนดานสุขภาพท่ีสามารถปองกันและ

รักษาโรคได ในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารฟงกชันตองคํานึงถึงปริมาณและความคงตัวของสารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพท่ีมีประโยชนตอรางกาย ลักษณะทางประสาทสัมผัสและลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ ซ่ึงข้ึนอยู

กับสวนผสมและกระบวนการผลิต รวมถึงยังตองคํานึงถึงเรื่องความปลอดภัย อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ 

หลักเกณฑและขอกําหนดตาง ๆ ของแตละประเทศในการกลาวอางทางสุขภาพ (health claims) และการ

กลาวอางเชิงหนาท่ี (foods with function claims) 
 

คําสําคัญ : อาหารและเครื่องดื่มฟงกชัน สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ การกลาวอางเชิงหนาท่ีของอาหาร 
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Highlights 

 The market for functional foods with added bioactive compounds and enhanced health 

benefits is the largest and fastest growing 

 Food processing techniques affect nutrients, bioactive compounds, and the shelf life of 

the products 

 Guidelines and regulations for health claims and foods with function claims 

 

Abstract 

 Nowadays, consumers are becoming more conscious about health. Because of COVID-

19, consumers have changed their consumption behavior. They are interested in both food 

safety and potential health benefits of products such as boosting the immune system and 

preventing disease. Therefore, functional foods and beverages are dominating the market. 

The Food and Agriculture Organization (FAO) defined functional foods as “ foods or dietary 

components that may provide a health benefit beyond basic nutrition,”. However, in the 

development formulation of functional foods product, the stability of bioactive compounds 

need to be retained in products to play their role as functional nutrients. The sensory and 

physical properties of foods depend on the ingredients and food processing. Including 

safety, shelf-life, regulations, and guidelines on health claims and foods with function claims. 
 

Keywords : functional foods and beverages, bioactive compounds, functional property    

                 claims of food 

 

 

 

Dell
Typewritten Text
59



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 53 ฉบับที่ 2 ก.ค. – ธ.ค. 2566 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 53 No. 2 Jul - Dec 2023 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

บทนํา 

อาห ารฟ งก ชั น  (functional foods) คื อ 

อาหารท่ี มีส วนประกอบ ท่ี มีฟ งก ชั นหรือสาร 

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (bioactive compounds)  

ท่ีมีผลตอรางกายนอกเหนือจากสารอาหารปกต ิ

ท่ีเปนประโยชนตอรางกาย โดยคําวาอาหารฟงกชัน 

มีการใชครั้งแรกในประเทศญี่ปุนในป ค.ศ. 1980 

ตอมาในป  ค .ศ . 1991 กระทรวงสาธารณ สุ ข 

แรงงานและสวัสดิการของประเทศญี่ปุน (Ministry 

of Health, Labour and Welfare) ไดจัดทํากฎหมาย 

ท่ี เก่ียวกับอาหารฟ งกชัน ท่ี เรียกวา foods for 

specified health uses (FOSHU)(1) โดยหลายองคกร

มี ก ารให คํ านิ ย าม ข อ งอ าห ารฟ งก ชั น  เช น 

International Food Information Council ( IFIC) 

ไดใหคํานิยามของอาหารฟงกชัน คือ อาหารท่ีมี

ประโยชนตอรางกายนอกเหนือจากสารอาหาร 

ท่ี มี คุณคาทางโภชนาการ โดยอาหารฟ งกชัน 

ชวยทําใหสุขภาพดีข้ึน ปองกันและลดความเสี่ยง 

ในการเกิดโรค สวนองคการอาหารและการเกษตร

แหงสหประชาชาติ  (FAO) ไดใหความหมายวา 

อาหารท่ีมีประโยชนนอกเหนือจากโภชนาการข้ัน

พ้ืนฐานมีประโยชนดานสุขภาพท่ีสามารถปองกัน

และรักษาโรคได(2) จากชวงสถานการณโควิด-19 

ผานมาจะเห็นไดวาผูบริโภคไดมีการปรับเปลี่ยน

พฤติกรรมการบริโภค มีความสนใจอาหารท้ังเรื่อง

ความปลอดภั ยและสินค า ท่ี ช วย เสริมระบบ

ภูมิคุมกันและการปองกันโรคมากข้ึน ซ่ึงอาหาร

ฟ งกชัน มีหลากหลายกลุ ม เชน  ผักและผลไม 

เครื่องดื่มใหพลังงาน กลุมธัญพืช ถ่ัวเหลือง และ

ขนมขบเค้ียว เปนตน ดังแสดง Figure 1 และ

สําหรับในกลุมเครื่องดื่มฟงกชันพบวา มีแนวโนมท่ี

เพ่ิมข้ึนเชนกัน โดยเครื่องดื่มมีสวนผสมของสารออก

ฤทธิ์ทางชีวภาพ มีสารท่ีเปนประโยชนตอรางกาย 

เชน กรดไขมันโอเมกา 3 วิตามิน กรดอะมิโน  

ใยอาหาร พรีไบโอติกและโพรไบโอติก เปนตน โดย

เครื่องดื่มฟงกชันมีหลายกลุม เชน เครื่องดื่มให

พลังงาน เครื่องดื่มโพรไบโอติก เครื่องดื่มผักและ

ผลไม และผลิตภัณฑนม เปนตน(3) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figure 1 Different types of functional foods and their examples(4) 
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อาหารและเครื่องดื่มฟงกชัน 

จากการสํารวจตลาดพบวา อาหารฟงกชันมี

แนวโนมขยายตัวมากข้ึนโดยคาดวามีการขยายตัว

ของอัตราการเติบโตตอปท่ี 8.5% จากป ค.ศ. 2022 

ถึงป  ค .ศ . 2030 สืบ เนื่ องมาจากสถานการณ 

การแพรระบาดของโควิด 19 ท่ีผานมา สงผลให

ความตองการอาหารฟงกชันและอาหารเพ่ือสุขภาพ 

มีปริมาณเพ่ิมข้ึน เชน ตองการอาหารท่ีชวยกระตุน

ระบบภูมิคุมกัน เปนตน รวมถึงในปจจุบันผูบริโภค

มีความตระหนั ก เก่ียว กับสุขภาพมาก ข้ึน  ให

ความสําคัญกับการรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพ

มากข้ึนจึงทําใหอาหารในกลุมนี้ เปน ท่ีตองการ

เพ่ิมข้ึน ทางดานอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่ม

มีการพัฒนาผลิตภัณฑ โดยการเพ่ิมสารอาหาร 

ตาง ๆ ดัง Figure 2 เชน เสนใยอาหาร กรดไขมัน

โอเมก า 3 วิตามิน  เกลือแร  พรี ไบ โอติ กและ 

โพรไบโอติก เปนตน เพ่ือตอบสนองความตองการ

ของผูบริโภคท่ีเพ่ิมข้ึน(5) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2 U.S. functional foods market size, by ingredient(5) 

 

ในปจจุบันผลิตภัณฑเครื่องดื่มสุขภาพเปน

ผลิตภัณฑท่ีไดรับความนิยมเปนอยางมาก ผูบริโภค

มีความตองการเครื่องดื่มเพ่ือดูแลดานสุขภาพ 

รูปรางและความแข็งแรง โดยเครื่องดื่มฟงกชันเปน

เครื่องดื่มท่ีมีการเติมสารอาหารท่ีมีประโยชนเฉพาะ

และมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เพ่ือชวยในเรื่องการ

ชะลอวัย (antiaging) การใหพลังงาน (energy 

supplying) ชวยผอนคลายและเครื่องดื่มสุขภาพ

และความ งาม  โดย เค รื่ อ งดื่ ม ฟ งก ชั น อาจ มี

ส วนประกอบของส มุนไพร วิตามิน  เกลือแร  

กรดอะมิโน และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เชน 

สารประกอบฟนอลิก (phenolic compound) 
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ฟ ล า โว น อ ย ด  ( flavonoid)  แ ค โ ร ที น อ ย ด 

(carotenoid) ท่ี มี ป ระ โยช น ต อ ร า งก าย  โด ย

เครื่องดื่มฟงกชันสามารถแบงออกเปนกลุมใหญ ๆ 

เช น  เครื่ อ งดื่ ม ท่ี ให พลั งงาน  (energy drinks) 

เครื่องดื่มสําหรับผูออกกําลังกาย (sports drinks) 

เครื่องดื่มนิวทราซูติคอล (nutraceutical drinks) 

ผลิ ตภัณ ฑ นม  (dairy-based beverages) และ

เครื่ องดื่ มผั กและผลไม  (vegetable and fruit 

functional drinks) เปนตน(6) 

 

เครื่องดื่มท่ีใหพลังงาน (energy drinks) 

เครื่องดื่ม ท่ี ใหพลังงานจัดเปนเครื่องดื่ ม

ฟงกชันชนิดหนึ่ง โดยจะมีสวนผสมท่ีมีผลตอการ

ทํางานของจิตใจและชวยกระตุนพลังงานเพ่ือ 

เพ่ิมประสิทธิภาพการทํางานของรางกาย เชน  

ทอรีน (taurine) คาเฟอีน (caffeine) วิตามิน และ

คารโบไฮเดรต นอกจากนี้ยังมีการใชสารสกัดจาก

พื ช  เช น  ช า เ ขี ย ว  กั ว ร าน า  (guarana) โส ม 

(ginseng) ใบแปะกวย (ginko biloba leaf) มิลค

ทิสเซิล (milk thistle) โดยในสารสกัดกัวรานา และ

สารสกัดชาเขียว มีคาเฟอีนในปริมาณสูง จึงมีการ

นํามาผสมในเครื่องดื่มท่ีใหพลังงาน และอาจมีการ

ผสมน้ําผลไม เชน น้ําสม เพ่ือเพ่ิมสารตาง ๆ เชน 

โปรไซยานิ ดิน (procyanidins) แคมพ เฟอรอล 

(kaempferol) วิตามินซีและวิตามินบี(7)
 ในปจจุบัน

มีเครื่องด่ืมกาแฟผสมกับน้ําผลไม เชน น้ําสับปะรด 

น้ํ าแอปเปล รวมถึงมีการเติมวิตามิน  โปรตีน  

ใยอาหาร และสารอาหารตาง ๆ เพ่ือเพ่ิมสาร 

ตานอนุมูลอิสระชวยชะลอวัย และชวยเก่ียวกับ

ระบบภูมิคุมกัน เปนตน(8)
 โดยการบริโภคกาแฟชวย

ลดความ เสี่ ย งในการเกิด โรคมะเร็ งตับ  (liver 

cancer) โรคเบาหวาน (diabetes) โรคพารกินสัน 

(parkinson disease) และชวยต านการอักเสบ 

เปนตน สวนโสม เปนพืชสมุนไพรท่ีไดรับความนิยม

เปนอยางมากเนื่องจากชวยปองกันโรคตาง ๆ ท้ัง

ชวยเพ่ิมประสิทธิภาพการทํางานของรางกาย 

แล ะช ว ย ใน เรื่ อ งค วาม จํ า  มี ส ารพ ฤกษ เค มี 

( phytochemicals)  เ ช น  จิ น เ ซ น โ น ไ ซ ด 

(ginsenoside) ไตรเทอรปนซาโปจินิน (triterpene 

sapogenins) เปนตน ซ่ึงมีสวนชวยในการกระตุน

ความจําและบํารุงสมอง(9) 

 

เค รื่ อ งดื่ ม สํ าห รับ ผู ออกกํ า ลั งก าย  (sports 

drinks)  

เครื่องดื่มในกลุมนี้นิยมพัฒนาสูตรสําหรับผูท่ี

สูญเสียน้ําหลังออกกําลังกาย โดยจะมีสวนผสมของ

น้ํ าต าล  วิ ต า มิ น บี  แล ะ เกลื อ แรต า ง  ๆ  เช น 

โพ แท ส เซี ยม  โซ เดี ย ม  แค ล เซี ยม  คลอ ไรด 

แมกนีเซียม และฟอสเฟต โดยอาจมีการเติมกรด 

ซิตริกและกลิ่นธรรมชาติหรือกลิ่นสังเคราะหใน

ผลิตภัณฑ เชน กลิ่นเลมอน สตรอวเบอรรี มะมวง 

และเสาวรส เปนตน เครื่องดื่มประเภทนี้สามารถ

แบงออกไดเปน 3 กลุม คือ ไอโซโทนิค (isotonic) 

ไฮ เป อร โทนิ ก  (hypertonic) และไฮ โป โท นิ ก 

(hypotonic) โด ย ไอ โซ โท นิ ค  (isotonic) เป น

เค รื่ อ งดื่ ม ท่ี มี น้ํ า ต าล แล ะคว าม เข ม ข น ขอ ง 

อิเล็กโทไลต ในปริมาณ ท่ี ใกล เคียงกับปริมาณ 

ในเลือด นักกีฬาสวนใหญนิยมดื่มเครื่องดื่มชนิดนี้

แ ล ะ เห ม า ะ ส ม ม า ก ท่ี สุ ด  ไฮ เป อ ร โ ท นิ ก 

(hypertonic) เปนเครื่องดื่มท่ีมีน้ําตาลและความ

เขมขนของอิเล็กโทไลตสูงกวาในเลือด ไมควรดื่มใน

ปริมาณมากระหวางการออกกําลังกายแตเหมาะกับ
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นักกีฬาท่ีตองแขงขันเปนระยะเวลาหลายวัน

ติ ดต อ กัน  ส วน ไฮโป โทนิ ก  (hypotonic) เป น

เค รื่ อ งดื่ ม ท่ี มี น้ํ า ต าล แล ะคว าม เข ม ข น ขอ ง 

อิเล็กโทไลตต่ํากวาในเลือด ซ่ึงเหมาะสําหรับกีฬา

เบา ๆ ทดแทนของเหลวท่ีสูญเสียไปจากเหง่ือออก

ไดอยางรวดเร็ว 

 

เค รื่ อ งดื่ ม นิ ว ท รา ซู ติ ค อ ล  (nutraceutical 

drinks) 

 เครื่องดื่มนิวทราซูติคอล เปนเครื่องดื่มท่ี

อุดมไปดวยสารอาหารท่ีมาจากผัก ผลไม และพืช

ตาง ๆ เชน ชา กาแฟ โกโก และถ่ัวเหลือง และ

ผลิตภัณฑจากสัตว เชน นมและผลิตภัณฑของนม 

เปนตน โดยในปจจุบันผูบริโภคสนใจเครื่องด่ืม 

นิวทราซูติคอลท่ีมีประโยชนตอรางกายหลากหลาย

มากข้ึน เชน สําหรับบํารุงสมอง การกระตุนระบบ

ภูมิคุมกัน และเครื่องดื่มท่ีดีตอสุขภาพและความ

ง า ม  เป น ต น (10) ใ น ช า เ ขี ย ว พ บ ส า ร ก ลุ ม 

ค า เท ชิ น  (catechins) ได แก  (−)-epicatechin,  

(−)-epicatechin gallate, (−)-epigallocatechin, 

แ ล ะ  (−)-epigallocatechin gallate (EGCG)(11)  

ซ่ึงการบริโภคชาชวยปองกันโรคตาง ๆ ได เชน  

โรคอวน (antiobesity) โรคเบาหวาน โรคหลอด

เลือดหัวใจ เปนตน โดยพบวา การรับประทานสาร

สกัดชาเขียว ปริมาณ 379 มิลลิกรัม ทุกวันเปน

เวลา 3 เดือน สงผลใหระดับน้ําตาลในเลือดลดลง

และรักษาระดับอินซูลินในเลือดของผูปวยโรคอวน 

นอกจากนี้พบวา ยังชวยลดปริมาณคอเลสเตอรอล 

(cholesterol) คอเลส เตอรอลชนิ ด  LDL (LDL 

cholesterol) และไตรกลีเซอไรด (triglyceride)(12-

13) ในน้ําสมมีวิตามินซีในปริมาณท่ีสูง มีกรดโฟลิค 

(folic acid) วิตามินบี  1 (thiamine) แคลเซียม 

โพแทสเซียม มีการศึกษาพบวา การรับประทาน

น้ําสม ปริมาณ 200 มิลลิตรตอวัน ชวยตานอนุมูล

อิสระและปกปองหลอดเลือด และการรับประทาน

น้ําองุนเปนระยะเวลา 6 เดือน ซ่ึงมีสารฟลาวาโนน 

(flavanones) ชวยลดภาวะการแข็งตัวของหลอด

เลือดแดง (arterial stiffness) ของสตรีวัยหมด

ป ร ะ จํ า เดื อ น (14)  สํ า ห รั บ ใน ผั ก แ ล ะ ผ ล ไม

ประกอบดวยสารพฤกษเคมี เชน สารท่ีทําใหผัก

ผลไมมีสีตาง ๆ และยังประกอบดวยสารอาหาร 

เชน วิตามินเอ วิตามินซี เกลือแร และใยอาหาร ซ่ึง

มีประโยชนตอรางกาย เชน ในกะหล่ําปลี ดอก

กะหล่ํ า บรอกโคลี  ซ่ึ งมีสารสํ าคัญกลุ มไอโซ - 

ไธ โอ ไซยา เน ต  (isothiocyanate)  มี ฤท ธิ์ ต าน 

สารกอมะเร็ง (anticarcinogenic) 

 

แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารฟงกชัน

 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและเครื่องดื่ม

ฟงกชันสําหรับผูบริโภคเพ่ือสงเสริมใหมีสุขภาพท่ีดี

ข้ึนและชวยในการปองกันโรคตาง ๆ ยั งต อง

คํานึงถึงเรื่องความปลอดภัย อายุการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑ ขอกําหนดและกฎหมายตาง ๆ ของ 

แตละประเทศ สําหรับแนวทางในการพัฒนา

ผลิตภัณฑเปนอาหารฟงกชันสามารถแบงออกเปน

กลุมหลัก ๆ ไดดังนี้ การพัฒนาเพ่ือกําจัดสารบาง

ชนิดท่ีสงผลเสียตอผูบริโภค เชน โปรตีนท่ีเปนสาร

กอภูมิแพ การเพ่ิมปริมาณสารท่ีพบโดยธรรมชาติใน

อาหารเพ่ือใหมีประสิทธิภาพมากข้ึน การเพ่ิมสารท่ี

มีประโยชนท่ีไมใชสารอาหารหลักและอาจจะไมพบ

ใน อ าห ารป ก ติ  เช น  ส า รต าน อ นุ มู ล อิ ส ระ 

(antioxidant) พรีไบ โอติก การใชสารทดแทน
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สารอาหารหลักบางชนิดหรือใชสารทดแทนอ่ืนท่ีมี

ประโยชน เชน การใชสารทดแทนไขมัน และการ

พัฒนาเพ่ือเพ่ิมความสามารถในการดูดซึมและความ

คงตัวของสารเพ่ือชวยลดและปองกันการเกิดโรค(15) 

 

 ในการพัฒนาผลิตภัณฑ อาหารฟ งกชัน

ลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑและ

ลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ ข้ึนอยู กับ

สวนผสมและเทคโนโลยีการผลิต ซ่ึงกระบวนการ

ผลิต มีผลตอปริมาณและความคงตัวของสาร 

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ี มีประโยชนตอรางกาย 

รวมถึงอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ กระบวนการ

ผลิตท่ีใชความรอน เชน การลวก การตม การทอด 

และการสเตอริไลซ เปนตน ทําใหผลิตภัณฑมีความ

ปลอดภัยเนื่องจากยับยั้งจุลินทรีย ท้ังแบคทีเรีย 

ยีสตและรา จึงชวยยืดอายุการเก็บรักษาไดนานข้ึน  

แตเนื่องจากความรอนทําใหเกิดการสูญเสียวิตามิน 

สารประกอบฟนอลิกและแคโรทีนอยด ดังนั้นจึง

ตองหาวิธีการหรือกระบวนการท่ีชวยใหสารอาหาร

และสารออกฤท ธิ์ ท างชี วภ าพ มีค วามคงตั ว

กระบวนการผลิตท่ีไมใชความรอน เชน การใช

ความดันสูง (high hydrostatic pressure; HHP) 

การใชพัลสสนามแมเหล็กไฟฟา (pulsed electric 

field; PEF) คลื่นอัลตราซาวด (ultrasound) การ

ใชรังสียูวี (ultraviolet light; UV) และการฉายรังสี 

( irradiation) เป น ต น (16)   ซ่ึ ง ผ ล ข อ งก า ร ใช

กระบวนการผลิตท่ีไมใชความรอนมีผลตอชนิด

อาหารแสดงดัง Table 1 สําหรับผลิตภัณฑท่ีมีการ

ใชความดันสูงในการผลิต เชน น้ํ าแตงโมผสม 

น้ํ าเลมอน น้ํ ามะพราว เครื่องดื่ ม โสมผสมน้ํ า 

ผสมผล ไม ชนิ ด ต า ง  ๆ  เป น ต น  การใช พั ล ส

ส น าม แ ม เห ล็ ก ไฟ ฟ า ผ ลิ ต น้ํ า ผ ล ไม พ บ ว า  

สารแอนโทไซยานินและแคโรทีนอยดมีความคงตัว

ในระหวางการเก็บมากข้ึน นอกจากนี้การใชรังสียูวี 

ในน้ํ าสั บปะรดผสมมะม ว งพบว า  มีป ริม าณ 

แคโรทีนอยดเพ่ิมข้ึนเม่ือเทียบกับน้ําสับปะรดผสม

มะมวงสด(17) 

 
Table 1 Effects of technologies on different food components(18) 

 

  

Technologies Food Results 
high pressure processing egg yolk and strawberry 

coulis 
a significant reduction of vitamin C, 
but no significant losses of vitamins B1 
and B6 after the treatment 

 orange juice higher retention of vitamin C 
compared to pasteurization 

 broccoli hydrolysis of glucosinolates and 
recovery of isothiocyanates 

ultrasounds barley increased ultrasound intensity resulted in 
highest recovery yield and smaller β-glucan 
molecules 

 pomegranatre peels increase of polyphenols yield 
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Table 1 (ตอ) 

Technologies Food Results 
 γ-irradiation potatoes reduction in vitamin C 
 garlic and onion no effect on vitamin C content at early 

stages of storage 
pulsed electric field broccoli increased yields of glucobrassicin and 

decreased yields in aliphatic glucosinolate 
contents 

 beet roots extraction of higher sucrose yield and 
more clarified concentrate 

 

Adapted from Galanakis, C.M. 
 

อาหารและเครื่อ งดื่ มฟ งก ชัน มีสาร ท่ี มี

ประโยชนตอรางกาย แตเนื่องจากรางกายอาจมีการ

ดูดซึมสารเหลานั้นไดเล็กนอยหรือไมสามารถดูดซึม

เข าสู รางกายได เลย แนวโนมของการพัฒนา

ผลิตภัณฑในอนาคตจึงตองคํานึงเก่ียวกับการดูดซึม

สารท่ีมีประโยชนเขาสูรางกาย รวมไปถึงการปองกัน

การสูญเสียสารท่ีมีประโยชนระหวางกระบวนการ

ผลิตโดยอาจตองมีการใชเทคโนโลยีใหม ๆ เชน  

การใชเทคโนโลยีการกักเก็บสาร (encapsulation 

technology) ซ่ึงเปนเทคโนโลยีท่ีชวยใหรางกายมี

การดูดซึมสารไดดีข้ึน ปองกันการสูญเสียสารสําคัญ

ระหวางการผลิต และสําหรับเครื่องดื่มฟงกชันท่ี

นาสนใจและมีแนวโนมความตองการของตลาด

สู ง ข้ึน  ไดแก  เครื่องดื่ มจากพืช  (plant based 

milk) เครื่องดื่มจากธัญพืช (cereal grain-based 

milk) เนื่องจากเปนผลิตภัณฑท่ีเหมาะสําหรับผูท่ี

แพนมวัว รวมถึงเครื่องดื่มท่ีลดปริมาณน้ําตาล 

เค รื่ อ งดื่ ม ท่ี ป ร าศ จ าก น้ํ า ต า ล  (sugar free) 

เครื่องดื่มท่ีมีการเติมโพรไบโอติก พรีไบโอติก และ

เครื่องดื่มหมักตาง ๆ  เปนตน 

 

หลักเกณฑและขอกําหนดท่ีเกี่ยวของสําหรับ

อาหารและเครื่องดื่มฟงกชัน 

กระท รว งส าธา รณ สุ ข  แ ร งงาน  แ ล ะ

สวัสดิการของประเทศญี่ปุน (Ministry of Health, 

Labour and Welfare) ได จั ด ทํ า ก ฏ ห ม า ย ท่ี

เก่ียวกับอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีเรียกวา foods for 

specified health uses (FOSHU) ในป ค.ศ. 1991 

ซ่ึง FOSHU คือ อาหารจําเพาะเพ่ือสุขภาพท่ีมีการ

เติมสวนผสมท่ีมีประโยชนตอรางกายเพ่ิมเติม เพ่ือ

ชวยในการควบคุมและปองกันการเกิดโรค เชน 

ชวยควบคุมความดันโลหิต ระดับคอเลสเตอรอล 

ในเลือด การจําหนายผลิตภัณฑในกลุมนี้ตองไดรับ

การประเมินความปลอดภัยและประสิทธิภาพของ

สารท่ีเติมลงไป และตองรับการอนุมัติกลาวอางจาก

กระทรวงสาธารณสุข แรงงาน และสวัสดิการ โดย

ขอกําหนดในการอนุมัติเปน FOSHU คือ ตองมี

ประสิทธิภาพตอรางกายอยางชัดเจน มีความ

ปลอดภัย โดยมีการทดสอบความเปนพิษในสัตว

และผลการทดสอบเม่ือใชในปริมาณสูงเกินไป ใช

สวนผสมท่ีมีประโยชนตอรางกาย เชน ไมใชเกลือ 

.................................................................................

..............................................................................
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ในปริมาณสูงเกินไป รับประกันความถูกตองของ

ผลิตภัณฑตอระยะเวลาบริโภคตามท่ีไดระบุไว และ

มีการกําหนดคุณภาพของผลิตภัณฑ เชน สวนผสม 

กระบวนการผลิตและวิธีการทดสอบ(19)   กลุม

อาหารท่ีสามารถขออนุญาตเปนผลิตภัณฑ FOSHU 

ได เชน  

- อาหารท่ีชวยปรับการทํางานของระบบ  
  ทางเดินอาหาร  
- อาหารท่ีชวยลดระดับไตรกลีเซอรไรด  
- อาหารท่ีช วยลดระดับคอเลสเตอรอล 
  ในเลือด  
- อาหารท่ีชวยลดระดับความดันโลหิต 
- อาหารท่ีชวยลดระดับน้ําตาลในเลือด 
- อาหารท่ีเก่ียวของกับสุขอนามัยชองปาก 
- อาหารท่ีเก่ียวของกับการดูดซึมแรธาตุ 

 

ตอมาในป ค.ศ. 2015 ประเทศญี่ปุนไดมีการ

จัดทํากฎหมายเก่ียวกับระบบการกลาวอางเชิง

หนาท่ีของอาหารท่ีเรียกวา Foods with function 

claims (FFC) ซ่ึงเปนขอกําหนดท่ีมีความผอนคลาย

กวาระบบ FOSHU เนื่องจากระบบ FFC สามารถ

กลาวอางเชิงหนาท่ีไดโดยไมจําเปนตองผานการ

ประเมินและอนุญาตจากภาครัฐ แตตองมีผลการ

ทดสอบทางคลินิกและขอมูลเชิงวิทยาศาสตรแสดง

ความปลอดภัยตอสุขภาพ โดยไดมีการเพ่ิมประเภท

การกลาวอางเชิงสุขภาพเพ่ิมข้ึน เชน การลดความ

เหนื่อยลา การลดความความเครียด การชวยเรื่อง

การมองเห็น การเพ่ิมประสิทธิภาพของสมองและ

ความจํา การชวยเรื่องการนอนหลับ การทํางาน

ของขอตอและกลามเนื้อ เปนตน(1) 

 

สํ าห รั บ ป ระ เท ศ ไท ยก ารผลิ ต อ าห าร

จําเปนตองปฎิบัติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข

แตละฉบับตามประเภทของผลิตภัณฑอาหารชนิด

นั้น ๆ เพ่ือทําใหผลิตภัณฑมีคุณภาพและมาตรฐาน

เพ่ือขอยื่นเลขสารบบอาหารไดอยางถูกตอง โดย

สําหรับอาหารฟงกชันหรืออาหารสุขภาพท่ีอาจมี

การแตงเติมสารท่ีมีประโยชนในรางกาย ซ่ึงอาจเปน

สารท่ีมีการใชอยูแลวหรือสารสกัดตาง ๆ ท่ีผานการ

วิจัยแตอาจจะยังไมเคยมีการบริโภคหรือนํามาใช

เปนสวนประกอบของอาหารมากอน ดังนั้นการใช

สารเสริมต าง ๆ  ในผลิตภัณ ฑ อาหาร ข้ันแรก

จําเปนตองศึกษาเก่ียวกับรายชื่อของพืชหรือ

สวนผสมท่ีจะนํามาใช เพ่ือดูขอกําหนดในทาง

กฏหมายวาอนุญาตใหใชไดหรือไม ซ่ึงหากไมเคยมี

การบริโภคมากอนหรือมีประวัติการบริโภคเปน

อาหารนอยกวา 15 ป  ตองมีการประเมินความ

ปลอดภั ยอาหารใหม ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข ฉบับท่ี 376  เรื่องอาหารใหม (Novel 

Food) โดยตองมีการศึกษาความปลอดภัยของ

อาหารใหม เชน มีผลการศึกษาความเปนพิษใน

สัตวทดลอง ผลการวิจัยทางคลินิก (clinical trials) 

และผลการศึกษาลักษณะทางชีวเคมี เปนตน 

 

ซ่ึ ง ใน ป ระ เท ศ ไท ยยั ง ไม ได มี ป ระก าศ

กระทรวงสาธารณสุขเฉพาะท่ีเปนอาหารฟงกชัน 

แตหากมีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารฟงกชันท่ี

ตองการกลาวอางทางโภชนาการบนฉลากอาหาร 

สามารถปฎิบัติตามหลักเกณฑการกลาวอางไดตาม

ป ระก าศ ก ระท ร งส าธ ารณ สุ ข  ฉ บั บ ท่ี  182  

.................................................................................

...........................................................................
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เรื่อง ฉลากโภชนาการ ซ่ึงในประกาศไดใหคํานิยาม

การกลาวอางทางโภชนาการ หมายถึง การแสดง

ขอความหรือขอมูลใด ๆ ท่ีเก่ียวของกับโภชนาการ

ของอาหารนั้น เชน การระบุถึงปริมาณของพลังงาน 

โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต ตลอดจนวิตามินหรือ

เกลือแรต าง ๆ การกล าวอางทางโภชนาการ

แบงเปน 3 ประเภท ไดแก การกลาวอางปริมาณ

สารอาหาร (nutrient content claim) การกลาว

อ า งป ริม าณ โดย เป รี ยบ เที ยบ  (comparative 

claim) และการกลาวอางหนาท่ีของสารอาหาร 

(nutrient function claim)(20) 

 

ในสวนของผลิตภัณฑอาหารท่ีตองการกลาว

อางทางสุขภาพ (health claims) มีขอกําหนดคือ 

ผูท่ีประสงคจะกลาวอางทางสุขภาพของอาหารหรือ

สวนประกอบของอาหาร ตองยื่นขอประเมินการ

กลาวอางตอสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

กอนและตองปฎิบัติตามกฏเกณฑและเง่ือนไขของ

การขอประเมินการกลาวอางทางสุขภาพ ซ่ึงทาง

สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาไดมีการ

จัดทําคูมือสําหรับประชาชนในการขอประเมินการ

กลาวอางทางสุขภาพ(21)  โดยไดใหคํานิยามของการ

กลาวอางทางสุขภาพ หมายถึง การแสดงรูป 

รูปภาพ รอยประดิษฐเครื่องหมาย เครื่องหมาย

การคา หรือขอความใด ๆ บนฉลาก ท่ีเก่ียวของกับ

อาหาร สวนประกอบของอาหาร หรือสารอาหารท่ี

เก่ียวของกับสุขภาพท้ังทางตรงและทางออม 

จําแนกเปน 3 ลักษณะ ไดแก 

1. การกล าวอ างหน า ท่ี ของสารอาหาร 

(nutrient function claims) 

2. การกลาวอางหนาท่ีอ่ืน (other function 

claims) 

3. การกลาวอางการลดความเสี่ยงของการ

เกิดโรค (reduction of disease risk claims) 

 

โดยหลักเกณฑการกลาวอางทางสุขภาพของ

อาหาร คือ ตองมีความปลอดภัยและมีคุณภาพ

มาตรฐานเปนไปตามท่ีกฏหมายกําหนด และตอง

แสดงฉลากโภชนาการ นอกจากนี้ยังมีเง่ือนไขการ

กลาวอางทางสุขภาพท่ีจําเปนตองปฏิบัติตาม เชน 

การกลาวอางทางสุขภาพตองอยูบนพ้ืนฐานของ

หลักฐานทางวิทยาศาสตรเก่ียวของและเปนปจจุบัน

และตองเพียงพอในการยืนยันผลของการกลาวอาง

นั้น ๆ กับความสัมพันธตอสุขภาพ ซ่ึงการกลาวอาง

จําเปนตองมีหลักฐานทางวิทยาศาสตร ดังนี้ คือ 

- การกลาวอางหนาท่ีของสารอาหาร ตองยื่น

เอกสารการทบทวนวรรณกรรมอยางเปนระบบหรือ

ขอคิดเห็นทางวิชาการท่ีเปนท่ียอมรับหรือรายงาน

ผลการศึกษาในมนุษยท่ีมีการออกแบบอยางดีท่ี

ไดรับการตีพิมพในวารสารท่ีนาเชื่อถือ 

- การกลาวอางหนาท่ีอ่ืนและการกลาวอาง

การลดความ เสี่ ย งขอ งการ เกิ ด โรค  ต อ งยื่ น

เอกสารรายงานผลการศึกษาในมนุษย ท่ี มีการ

ออกแบบอยางดี ท่ีไดรับการตีพิมพในวารสารท่ี

นาเชื่อถือ และการทบทวนวรรณกรรมอยางเปน

ระบบหรือขอคิดเห็นทางวิชาการท่ีเปนท่ียอมรับ

อยางใดอยางหนึ่ง 

 

ประเทศไทยมีโครงการ Food Innovation 

& Regulation Network (FIRN) ซ่ึงเปนโครงการท่ี

.................................................................
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ดํ า เนิ น งานภ ายใต สมาคมวิท ยาศาสตรและ

เทคโนโลยีทางอาหารแหงประเทศไทย (Food 

Science and Technology Association of 

Thailand หรือ FoSTAT) ไดจัดทําระบบการกลาว

อางเชิงหนาท่ีของอาหารหรือเรียกวา Foods with 

function claims (FFC) ของประเทศไทย ซ่ึงเปน

ระบบรับรองการกลาวอางเชิงสุขภาพในสินคา

เกษตรและอาหาร ส วนป ระกอบ เชิ งหน า ท่ี 

(functional ingredient) ผลิตภัณฑเสริมอาหาร 

และผลิตภัณฑสมุนไพร โดยผูประกอบการทุกระดับ

สามารถยืนยันการกลาวอางเชิงสุขภาพดวยเอกสาร

หลักฐานทางวิทยาศาสตรในรูปแบบออนไลน โดย 

FFC ของประเทศไทยจะคลอบคลุมผลผลิตทาง

การเกษตร และอาหารปรุงสด ท่ีผานการวิจัยและ

ยืนยันแลววามีสารสําคัญจริงและมีผลตอสรีระ

วิทยาของรางกายบนพ้ืนฐานงานวิจัยและการตรวจ

รั บ รอ ง  โด ย ต อ ง มี ห ลั ก ฐ าน ก ารต รวจส อ บ

กระบวนการ ข้ันตอน การจัดการ เพ่ือคงไวซ่ึงความ

ปลอดภัยและสรรพคุณ มีการทบทวนวรรณกรรม

อยางเปนระบบ หรือมีผลการศึกษาทางคลินิกท่ี

ไดรับการตีพิมพหรือพิสูจนการกลาวอางทาง

สุขภาพของสารสําคัญ ซ่ึงระบบ FFC จะชวยทําให 

ผู ป ระกอบการรูแนวทางและข้ันตอนในการ

จัดเตรียมเอกสารเพ่ือขอกลาวอางทางสุขภาพทําให

ผลิตภัณฑสามารถออกสูตลาดได  ในสวนของ

ผูบริโภคจะไดรับประโยชนจากระบบ FCC เชนกัน 

เนื่องจากสามารถเขาถึงขอมูลของอาหารทําให

สามารถตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑจากขอมูลดังกลาว 

ทําใหเขาถึงขอมูลความปลอดภัยของผลิตภัณฑและ

มีความม่ันใจในผลิตภัณฑมากข้ึน(22) 

 

บทสรุป 

อาหารและเครื่องดื่มฟงกชันปนอาหารท่ีมี

สวนประกอบท่ีมีฟงกชันหรือสารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพ ท่ีมีผลตอรางกายนอกเหนือจากสารอาหาร

ปกติท่ีเปนประโยชนตอรางกาย มีสวนชวยปองกัน

และลดความเสี่ยงในการเกิดโรคตาง ๆ ได เชน  

ชวยเสริมสรางภู มิ คุม กัน  ฟ น ฟูสภาพรางกาย  

ลดระดับน้ําตาลในเลือด ลดคอเลสเตอรอล ปองกัน

โรคเบาหวาน โรคกระเพาะและลําไส โรคหลอด

เลือดแข็ง และโรคมะเร็ง เปนตน  ซ่ึงปจจุบัน

ผูบริโภคหันมาใสใจสุขภาพมากข้ึน ทําใหแนวโนม

ของตลาดอาหารฟงกชันในอนาคตมีเพ่ิมข้ึน ซ่ึงการ

พัฒนาผลิตภัณฑอาหารและเครื่องดื่มฟงกชันเพ่ือ

สงเสริมใหผูบริโภคมีสุขภาพท่ีดีข้ึนและชวยในการ

ปองกันโรคตาง ๆ แลวยังตองคํานึงถึงเรื่องความ

ปลอดภัย กระบวนการผลิต อายุการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑ ขอกําหนดและกฎหมายตาง ๆ ของ 

แตละประเทศในการผลิตอาหารและการกลาวอาง

ทางสุขภาพท่ีถูกตอง 
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จุดเดน 

 การแพรระบาดของเชื้อไวรัสโควิด-19 สามารถสงผลกระทบโดยตรงหรือสงผลทางออมตอภาวะ

โภชนาการได 

 ภาวะลองโควิดเปนอาการตอเนื่องระยะยาวท่ีพบไดในผูท่ีเคยติดเชื้อไวรัสโควิด-19 

 อาหารท่ีมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ การเสริมสารอาหาร และโภชนเภสัช ชวยปรับปรุงคุณภาพชีวิตของ

ผูปวยลองโควิดได 
 

บทคัดยอ 

การแพรระบาดของโรคติดตอเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 (โควิด-19) ทําใหพฤติกรรมของมนุษยมีความ

เปลี่ยนแปลงและสงผลกระทบตอสุขภาพท้ังในระยะสั้นและระยะยาว เชน การมีน้ําหนักตัวเพ่ิมข้ึน นําไปสู

ความเสี่ยงตอการเกิดโรคอวนและความเสี่ยงของการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ นอกจากนี้โควิด-19 สามารถ

สงผลตอภาวะโภชนาการโดยตรงผานการกระตุนใหเกิดภาวะอักเสบในรางกาย การไดรับสารอาหารและ

ประสิทธิภาพการดูดซึมสารอาหารลดลง ทําใหระบบภูมิคุมกันบกพรอง และเพ่ิมความเสี่ยงของการติดเชื้อและ

ความรุนแรงของโรคท่ีเพ่ิมข้ึน ในผู ท่ีหายจากการติดเชื้อโควิด-19 ก็ยังคงตองติดตามอาการของตนเอง 

เนื่องจากอาจมีภาวะลองโควิด ซ่ึงมักพบเจอรวมกับการมีภาวะทุพโภชนาการ การสูญเสียมวลรวมของรางกาย

ยกเวนสวนไขมัน และมีภาวะการอักเสบแบบออน (low grade inflammation) แฝงอยูในรางกาย บทความนี้

ชี้ใหเห็นถึงแนวทางการบริโภคอาหารท่ีมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ การเสริมสารอาหาร และการใชโภชนเภสัช

เพ่ือชวยตอตานภาวะลองโควิด 

 

คําสําคัญ : โควิด-19 ภาวะลองโควิด-19 ภาวะโภชนาการ สารอาหาร 
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Highlights 

 The COVID-19 pandemic can directly or indirectly impact nutritional status 

 Long COVID refers to long term symptoms that can be experienced by individuals who 

have previously been infected with the COVID-19 

 Food that contains bioactive compounds, nutritional supplements, and nutraceuticals 

can improve the quality of life in patients with Long COVID 
 

Abstract 

 The COVID-19 affects lifestyle behavioral changes that can potentially impact health, 

both in the short and long term. For example, weight gain effect may increase the risk of 

obesity and cardiovascular diseases. Additionally, COVID-19 can directly affects nutrition by 

promoting inflammation, reducing nutrient intake, and absorption efficiency which can 

reduce the immune system and increase the risk of infection and severity of diseases. Even 

in those who have recovered from COVID-19, they still need to monitor their health as they 

may experience Long COVID, often accompanied by malnutrition, loss of body mass except 

fat, and underlying low grade inflammation. This article demonstrates many strategies for 

consuming bioactive substances, nutritional supplements, and the use of nutraceuticals to 

help counteract the effect of Long COVID. 

 

Keywords : COVID-19, Long COVID-19, nutritional status, nutrients 
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บทนํา 

โรคโควิด-19 เกิดจากการติดเชื้อไวรัสโคโรนา

ซ่ึงเปนไวรัสในสัตว มีหลายสายพันธุ ปกติจะไมกอ

โรคในมนุษย แตเม่ือเกิดการกลายพันธุจึงเปนสาย

พันธุใหมท่ีสามารถกอโรคในมนุษยในขณะท่ีมนุษย

ยังไมรูจักและไมมีภูมิตานทานจึงเกิดเปนโรคระบาด

ซ่ึงเปนโรคติดเชื้อ ท่ีระบบทางเดินหายใจ โดย

องคการอนามัยโลกไดกําหนดชื่อโรคและชื่อไวรัส

อยางเปนทางการข้ึนวา โควิด-19 (Coronavirus 

disease 2019) หรือโรคท่ีเกิดจากไวรัสโคโรนาท่ี

เริ่มในป ค.ศ. 2019 และมีชื่อไวรัส คือ SARS-CoV-

2 ยอมาจาก severe acute respiratory syndrome 

coronavirus-2(1) สําหรับสถานการณการระบาด

ของโรคโควิด-19 ในประเทศไทยพบวา มีประชากร

ไทยติดเชื้อโควิดรวมท้ังสิ้น 4,744,677 คน (ขอมูล

ตั้งแตเริ่มระบาด - 25 มิถุนายน พ.ศ. 2566) ซ่ึง

พบวา แนวโนมของจํานวนผูเจ็บปวยรายใหมและ

จํานวนผูเสียชีวิตลดนอยลง(2) อยางไรก็ตามการ

เจ็บปวยดวยโรคโควิด-19 นับวาเปนโรคท่ีสงผล

กระทบท้ังระยะสั้นและระยะยาวตอรางกาย เชื้อ

ไวรัสจะเดินทางเขาสูปอดไปเกาะบริเวณเซลลเยื่อบุ

ผิวถุงลมและกระตุนระบบภูมิคุมกันของรางกาย 

สงผลใหรางกายตอบสนองดวยการหลั่งสารไซโต-

ไคนชนิดตาง ๆ ออกมาเพ่ือฆาเชื้อไวรัส โดยฤทธิ์

ของสารไซโตไคนทําใหโครงสรางอ่ืนของปอดเกิด

ความเสียหาย ทําใหเนื้อปอดสูญเสียความยืดหยุน 

ปอดขยายตัวลําบาก ปริมาตรอากาศท่ีไหลเขาสู

ปอดลดลง เกิดภาวะเลือดพรองออกซิเจนและ

เนื้อเยื่อขาดออกซิเจน ผูปวยจะมีอาการเหนื่อย

หอบ หายใจเร็วสั้น จนทําให เกิดภาวะหายใจ

ลําบากเฉียบพลัน (acute respiratory distress 

syndrome; ARDS) ซ่ึงสามารถนํ าไปสู การเกิด

ภาวะลม เหลวของหลายอวัยวะ (multiorgan 

failure) และเปนสาเหตุของการเสียชีวิต นอกจากนี้

เม่ือมีการติดตามในกลุมผูปวยท่ีหายจากโควิด 

ไปแลวพบวา มีอาการหรือกลุมอาการผิดปกติท่ี

ยังคงแสดงอยูตอเนื่อง หรืออาจพบอาการแสดง

ผิดปกติ ท่ีเกิดข้ึนใหมเปนระยะเวลานานกวา 4 

สัปดาห โดยไมไดเกิดจากการติดเชื้อไวรัสโคโรนา 

2019 กลายพันธุสายใหมซํ้าและไมไดเกิดจากไวรัส

ท่ีถูกกระตุนใหกลับมาแสดงอาการซํ้า เรียกวา 

ภาวะโพสทโควิด (Post-Covid condition) หรือ

ภาวะลองโควิด (Long COVID) โดยอาการท่ีสําคัญ 

ไดแก มีไขต่ํา ปวดหัว เวียนศีรษะ แนนหนาอก ไอ 

หายใจหอบ ออนเพลีย เหนื่ อยงาย ปวดทอง 

ทองเสีย เบื่ออาหาร สูญเสียการไดกลิ่นหรือการ 

รับรส ปวดกลามเนื้อและขอ เกิดผื่นข้ึนตามตัว และ

หากอาการแสดงดังกลาวยังคงอยูนานกวา 12 

สัปดาห ภายหลังการติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 จะ

เรียกวา โควิดเรื้อรัง (Chronic COVID) หรือภาวะ

โพสท โควิด -19 (Post-COVID-19 syndrome)(3 ) 

ดวยเหตุนี้ แมผูปวยจะรักษาหายจากโรคโควิด-19

แลว แตยังคงตองมีการสังเกตอาการของตนเอง 

รวมกับการประเมินภาวะลองโควิดและหาแนว

ทางการฟนฟูสภาพรางกายเพ่ือใหกลับมามีสุขภาพ

ดีและใชชีวิตประจําวันไดเปนปกติ 

รางกายของมนุษยมีระบบภูมิคุมกันเพ่ือคอย

ปกปองจากเชื้อโรคและสิ่ งแปลกปลอม ทําให

รางกายยังคงความแข็งแรงอยูได ซ่ึงประสิทธิภาพ
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การทํางานของระบบภูมิคุมกันในรางกายของแตละ

คนก็มีความแตกตางกัน จึงเปนสาเหตุวาทําไมเม่ือ

รางกายรับเชื้อโรคหรือสิ่งแปลกปลอมเขาไปแลว 

บางคนแสดงอาการเจ็บปวยโดยทันที แตในบางคน

กลับพบวาไม มีอาการ ปจจัยหนึ่ ง ท่ีสําคัญ คือ 

อาหารท่ีเลือกบริโภคในแตละวันมีสวนสําคัญในการ

เสริมสรางการทํางานของระบบภูมิคุมกันใหกับ

รางกายของเรา และมีสวนชวยในกระบวนการฟนฟู

รางกายภายหลังจากการติดเชื้อโควิด-19 

 

ปญหาและการจัดการดานโภชนาการในผู ท่ีมี

ภาวะลองโควิด  

 อาหารและโภชนาการมีบทบาทในการฟนฟู

สุขภาพของผูท่ีมีภาวะลองโควิด โดยมีแงมุมหลักท่ี

เก่ียวของ ดังนี้  

1. การฟนฟูมวลกลามเนื้อ (muscle mass 

restoration) และปองกันภาวะมวลกลามเนื้อนอย 

(sarcopenia) โดยเฉพาะอยางยิ่งในผูท่ีมีอายุมาก 

ควรรับประทานอาหารท่ีมีโปรตีนและกรดอะมิโน 

ลิวซีนซ่ึงเปนสารอาหารสําคัญในการเสริมสรางและ

ชะลอการสลายของมวลกลามเนื้อ ท้ังนี้นอกจาก

วิธีการสังเกตตนเองรวมกับการประเมินรูปแบบการ

บริ โภ คอาห ารแล ว  ผู ป ว ยส ามารถป ระ เมิ น

องคประกอบของรางกายดวยวิธี bioelectrical 

impedance analysis (BIA) 

2. การเสริมสรางสมดุลจุลินทรียในระบบ

ทางเดินอาหาร เนื่องจากผูมีภาวะลองโควิดจะมี

สมดุลจุลินทรียท่ีผิดปกติโดยเฉพาะอยางยิ่งในกรณี

ท่ีมีการใชยาปฏิชีวนะซ่ึงจะสงผลตอรางกายในระยะ

สั้นและระยะยาว อาหารท่ีชวยปรับสมดุลของ

จุลินทรียในระบบทางเดินอาหารจึงเปนสิ่งท่ีแนะนํา

สํ าห รับผู ท่ี มีภ าวะลองโควิด  เชน  อาหารท่ี มี 

โพรไบโอติกและพอลิฟนอล หลีกเลี่ยงอาหารท่ีมี

ไขมันสูงเพราะลดจํานวนจุลินทรีย ท่ีดีในระบบ

ทางเดินอาหาร เปนตน 

3. อาการออนเพลียเรื้อรัง (chronic fatigue 

syndrome; CFS) สัมพันธกับการขาดสารอาหาร

บางชนิด เชน วิตามินซี วิตามินบี แมกนี เซียม 

สังกะสี เปนตน เนื่องจากผูท่ีมีภาวะลองโควิดจะ

ขาดสมดุลระหวางอนุมูลอิสระและสารตานอนุมูล

อิสระ (oxidative stress) ซ่ึงกระตุนให เซลลใน

รางกายเกิดการอักเสบและเกิดความเสียหาย การ

บริโภคสารอาหารท่ีมีสวนชวยในการตอตานการ

อักเสบและกําจัดอนุมูลอิสระจึงสามารถบรรเทา

อาการออนเพลียเรื้อรังได 

4. ความเปนไปไดในการใชประโยชนเชิง

สุขภาพของอาหารฟงกชันและบทบาทหนาท่ีของ

สารอาหาร เชน การรับประทานอาหารเมดิเตอร- 

เรเนียนซ่ึงเนนธัญพืชไมขัดสี ผักผลไมและอาหารท่ี

มีกรดไขมันโอเมกา 3 ชวยลดการอักเสบ เปนตน 

 

กรดอะมิโน 

กรดอะมิโนเปนหนวยยอยของโปรตีน มี

บทบาทสําคัญตอกระบวนการเมแทบอลิซึมของ

เซลล ในรางกายและควบคุมกระบวนการทาง

ชีววิทยาในหลาย ๆ กลไก เชน กลไกการอักเสบ 

การรักษาสมดุลระดับน้ําตาลในเลือด การรักษา

สมดุลของปฏิกริยารีดอกซในรางกาย ซ่ึงมักพบ

ความผิดปกติของกระบวนการเหลานี้ในผูท่ีหายจาก

โควิด-19 หรือมีภาวะลองโควิด นอกจากนี้กรดอะมิโน
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ชวยกระตุนการทํางานของระบบภูมิคุมกันไดอีก

ดวย เม่ืออายุมากข้ึนรวมกับมีความเสื่อมทางดาน

รางกายก็จะยิ่งมีความตองการกรดอะมิโนเพ่ิมมาก

ข้ึนเพ่ือใชเปนแหลงวัตถุดิบสํารองในกระบวนการท่ี

สําคัญตาง ๆ ของรางกาย เชน  กระบวนการ

ซอมแซม การเสริมสรางและฟ นฟู  ดวยเหตุนี้

กรดอะมิโนจึงเปนสารอาหารสําคัญสําหรับผูท่ีเคย

ไดรับเชื้อไวรัสโควิด-19 เนื่องจากชวยกระตุนการ

ทํางานของระบบภูมิคุมกันและปองกันการเสื่อม

สลายของกลามเนื้อหรือปองกันการเกิดภาวะทุพ-

โภชนาการในผูท่ีมีประวัติการเจ็บปวยจากเชื้อไวรัส

โควิด-19 ตัวอยางกรดอะมิโนท่ีสําคัญ ไดแก 

1. กลูตามีน (glutamine) เปนกรดอะมิโน

ชนิดหนึ่งท่ีรางกายสามารถสรางเองได และสามารถ

พบไดในอาหารท้ังจากพืชและสัตว เชน ผักโขม 

กะหล่ําปลี เนื้อสัตว นม ไข เปนตน กลูตามีนมีสวน

ชวยในกระบวนการเผาผลาญและใหพลังงานแก

เซลล  ช วยในการทํางานของระบบภู มิ คุ ม กัน 

นอกจากนี้กลูตามีนเปนสารตั้งตนในการสังเคราะห 

กลูตาไธโอน (glutathione) ซ่ึงเปนสารตานอนุมูล

อิสระท่ีสําคัญ ท่ีชวยปกปองเซลลจากการเกิด

ออกซิเดชัน (4) กลูตาไธโอนจึงทําหนา ท่ี ในการ

ปกปองเนื้อเยื่อไมใหถูกทําลายโดยสารอนุมูลอิสระ

ท่ีสะสมอยูตามสวนตาง ๆ ของรางกาย 

2. กรดอะมิโนชนิดบรานชเชน (branched 

chain amino acids; BCAAs) คือ กรดอะมิโนท่ีมี

โครงสรางเรียงตัวเปนก่ิงกาน ประกอบดวยกรดอะมิโน

จําเปน 3 ชนิด คือ ลิวซีน (leucine) ไอโซลิวซีน 

(isoleucine) แ ล ะว าลี น  (valine) ร า งก าย ไม

สามารถสรางเองได พบไดในอาหารท่ีมีโปรตีนสูง 

เชน ไข เนื้อสัตว และผลิตภัณฑนม เวยโปรตีน โดย

กรดอะมิโน BCAAs จะชวยเสริมสรางกลามเนื้อ

และลดการสลายของกลามเนื้อ เก่ียวของกับการ

ควบคุมระดับสมดุลน้ําตาลในเลือด ชวยกระตุนการ

ทํางานของระบบภูมิคุมกัน(5) นอกจากนี้ลิวซีนเม่ือ

เกิ ด ก าร เม แ ท บ อ ไล ต จ ะ ได เป น ส า ร เบ ต า - 

ไฮดรอกซี-เบตา-เมทิลบิวทิเรต (beta-hydroxy-

beta-methyl butyrate; HMB) ซ่ึ ง เป น ส าร ท่ี มี

การศึกษาอยางกวางขวางในทางวิทยาศาสตรการ

กีฬาวาชวยเสริมสรางและชะลอความเสื่อมของมวล

กลามเนื้อ ชวยปองกันการเกิดภาวะทุพโภชนาการ 

3. อารจินีน (arginine) เปนกรดอะมิโนก่ึง

จําเปนท่ีเก่ียวของกับกระบวนการตาง ๆ ในรางกาย

มนุษย  เชน  เปนสารตั้ งตนในการผลิตไนตริก 

ออกไซด (nitric oxide) ซ่ึงมีคุณสมบัติทําใหหลอด

เลือดขยายตัว มีสวนชวยใหระบบการไหลเวียนของ

โลหิต การขนสงสารอาหารและออกซิเจนดียิ่งข้ึน 

ชวยสงเสริมการทํางานของระบบภูมิคุมกัน มีฤทธิ์

ตอตานไวรัส(6-7) นอกจากนี้อารจินีนยังมีฤทธิ์ชวย

ต อต าน ก าร อั ก เสบ โดยช ะลอกระบ วน การ 

leukocyte recruitment(8) กรณีท่ีรางกายมีระดับ

อารจินีนนอยอาจทําใหการทํางานของที-เซลล (T-

cells) ลดลง โดย ที-เซลล ทําหนาท่ีกําจัดเซลลท่ี

ติดเชื้อและกระตุนระบบภูมิคุมกันของรางกาย(9) 

 

วิตามินและแรธาตุ 

วิตามินและแรธาตุ คือ สารอาหารท่ีรางกาย

ตองการในปริมาณเล็กนอยเทานั้น แตรางกายขาด

ไมได แมไมไดใหพลังงานเหมือนสารอาหารในกลุม

หลักแตมีความสําคัญตอกระบวนการทํางานตาง ๆ 
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ของรางกาย ไดแก สารอาหารกลุมวิตามินและแร

ธาตุ มักพบการขาดสารอาหารในกลุมวัยผูใหญ การ

ขาดสารอาหารในกลุมนี้สัมพันธกับการเพ่ิมความ

เสี่ยงของการเกิดโรคไมติดตอเรื้อรัง เชน โรคท่ี

เก่ียวกับระบบหัวใจและหลอดเลือด และระบบ

ประสาท นอกจากนี้วิตามินและแรธาตุบางชนิด มี

บทบาทสําคัญในการเสริมสรางการทํางานของ

ระบบภูมิคุมกันของรางกาย ตัวอยางสารอาหารใน

กลุมนี้ท่ีสําคัญและจําเปนสําหรับผูท่ีมีภาวะลองโค

วิดไดแก 

1. เหล็ก (Iron, Fe) เปนแรธาตุท่ีจําเปนตอ

สิ่งมีชีวิต เนื่องจากเหล็กทํางานรวมกับโปรตีนหลาย

รอยชนิดซ่ึงเก่ียวของกับกระบวนการพ้ืนฐานทาง

ชีววิทยาของมนุษย เชน การขนสงออกซิเจนไป

พรอมกับเม็ดเลือดแดงเพ่ือสงใหแกเซลลตาง ๆ ใน

รางกาย เปนสวนประกอบของเอนไซมท่ีทําหนาท่ี

เก่ียวกับการเมแทบอลิซึมของพลังงาน เปนตน ธาตุ

เหล็กพบมากในอาหารจําพวกเนื้อสัตว ผักใบเขียว

และถ่ัวเมล็ดแหง ธาตุเหล็กจะถูกสะสมในรางกาย

หลายสวน ไดแก เม็ดเลือดแดง ตับ กลามเนื้อ ไข

กระดูก  และเม็ด เลือดขาวชนิ ดแมคโครฟาจ 

(macrophage) ซ่ึงหากรางกายมีภาวะขาดธาตุ

เหล็กจะสงผลตอความสามารถในการกําจัดสิ่ง

แปลกปลอมของระบบภูมิคุมกัน ท้ังระบบภูมิคุมกัน

โด ย กํ า เนิ ด  ( innate immunity) แ ล ะ ร ะ บ บ

ภูมิคุมกันแบบจําเพาะ (adaptive immunity) โดย

ทําใหจํานวนเม็ดเลือดขาวลิมโฟไซตชนิดที-เซลล

ลดลงเพราะเกิดความบกพรองของกระบวนการเพ่ิม

จํานวน (cell proliferation)(10) ท้ังนี้การมีระดับ

ธาตุเหล็กในรางกายต่ําหรือภาวะขาดธาตุเหล็กมี

ความสัมพันธกับการเกิดภาวะหายใจลมเหลว การ

ลมเหลวของอวัยวะหลายระบบแบบเฉียบพลันและ

การเสียชีวิตในผูปวยติดเชื้อโควิด-19 ดวยเหตุนี้ 

ตัวแปรซ่ึงใชเปนตัวชี้วัดระดับธาตุเหล็กในรางกาย 

เช น  เฟ อ ร ริ ติ น  ( ferritin) ท ร าน ส เฟ อ ร ริ น 

(transferrin) และเฮปซิดิน (hepcidin) จึงเปนคา

เชิงตัวเลขท่ีอาจใชพยากรณความรุนแรงของโรค 

โควิด-19 ได(11) จากหลักฐานในปจจุบันการเสริม

ธาตุเหล็กโดยเฉพาะอยางยิ่งในผูท่ีอายุมากและมี

ระดับธาตุเหล็กและฮีโมโกลบินตํ่า สามารถชวยลด

ระดับการอักเสบในรางกาย ชวยกระตุนระบบ

ภูมิคุมกัน และชวยบรรเทาอาการลองโควิด เชน 

อาการเหนื่อยลา ออนเพลีย อาการหายใจลําบาก 

เปนตน อยางไรก็ตามการเสริมธาตุเหล็กในรูปแบบ

ผลิตภัณฑเสริมอาหารโดยไมมีการปรึกษาแพทย 

อาจเสี่ยงตอการไดรับปริมาณธาตุเหล็กท่ีมากเกินไป

และเกิดผลขางเคียงตอรางกายได ดังนั้นจึงควร

ปรึกษาแพทยกอนการรับประทานธาตุเหล็กเสริม 

2. สังกะสี (Zinc, Zn) มีบทบาทชวยเสริม

การทํางานของระบบภูมิคุมกัน รักษาสมดุลของ

เซลลและการเจริญเติบโตของระบบสืบพันธุ อาหาร

ท่ี มีธาตุสังกะสี  เชน ขาวกลอง เนื้อไก  เนื้อหมู 

เครื่ อ งใน  ตั บ  อาหารทะเล  เช น  กุ ง  ปู  ห อย

โดยเฉพาะหอยนางรมจะพบแรธาตุสังกะสีมาก การ

ขาดแรธาตุสังกะสีมักพบวา มีความสัมพันธกับการ

ทํางานของระบบภู มิ คุมกันท่ีผิดปกติ ท้ังระบบ

ภู มิ คุมกันโดยกําเนิดและระบบภู มิคุมกันแบบ

จําเพาะ การขาดธาตุสังกะสีมีความสัมพันธกับการ

สูญ เสียการรับกลิ่น  (anosmia) และการรับรส 

(dysgeusia)(12) ซ่ึงเปนอาการผิดปกติท่ีพบไดบอย
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ในผูป วย ท่ีหายจากการติด เชื้ อ โควิด -19  จาก

ผลการวิจัยในหลอดทดลองและการเพาะเลี้ยงเซลล

พบวา สั งกะสีอาจชวยยับยั้ งการแบ งตั วของ 

เชื้อไวรัสได(13) อยางไรก็ตามการเสริมแรธาตุสังกะสี

ในมนุษยยังมีผลการศึกษาวิจัยท่ีไมเพียงพอตอการ

สรุปผลและยังตองการการศึกษาเก่ียวกับการเสริม

แรธาตุสังกะสีรวมกับวิตามินและแรธาตุชนิดอ่ืน ๆ 

เพ่ิมเติมเพ่ืออธิบายประสิทธิภาพกลไกการทํางาน

และประสิทธิผลของการเสริมแรธาตุสังกะสีในผูท่ีมี

ภาวะลองโควิดไดชัดเจนยิ่งข้ึน 

3 . แมกนี เซี ยม  (Magnesium, Mg) เป น

ตัวเรงปฏิกิริยา (catalyze) ในกลุมเอนไซมท่ีใชใน

กระบวนการตาง ๆ ในรางกาย เชน กระตุนเอนไซม

ในการสรางพลังงาน กระดูก กลามเนื้อ ชวยตอตาน

การอักเสบและตอตานอนุมูลอิสระ เปนตน อาหาร

กลุมท่ีมีแมกนีเซียมสูง เชน สาหรายสีน้ําตาล หอย

นางรม ผักใบเขียวเขม ธัญพืชและถ่ัวตาง ๆ แมวา

จํานวนของผู ท่ี มีภาวะขาดแมกนี เซียมจะพบ 

ได น อ ย ม าก  แ ต ผู ท่ี มี ภ า ว ะแ ม ก นี เ ซี ย ม ต่ํ า

(hypomagnesemia) สามารถพบไดบอยในกลุม

ผูปวยท่ีอยูในภาวะวิกฤติในหองไอซียู โดยสัมพันธ

กับอัตราการเสียชีวิตท่ีสูงข้ึน ความตองการในการ

ใชเครื่องชวยหายใจท่ีเพ่ิมข้ึน ความเสี่ยงในการติด

เชื้อและระยะเวลาการรักษาท่ีโรงพยาบาลเปน

เวลานาน(14) แมการศึกษาความสัมพันธของสมดุล

แมกนีเซียมในรางกายตอความเสี่ยงของการติดเชื้อ

โควิด-19 ยังมีไมมากนัก แตการขาดแมกนีเซียม

อาจทําใหความรุนแรงของการติดเชื้อ SARS-CoV-2 

เพ่ิมข้ึน เนื่องจากแมกนีเซียมชวยปองกันความ

เสียหายของอวัยวะและเนื้อเยื่อจากการทําลายของ

เชื้อไวรัสผานทางหลายกลไก(15) นอกจากนี้จากการ

ทบทวนเอกสารอย างเปนระบบ (systematic 

reviews) แ ล ะก ารวิ เค ราะห อภิ ม าน  (meta-

analysis) พบวา การเสริมแมกนีเซียมชวยปองกัน

ค ว า ม เสี่ ย ง ข อ ง ก า ร เ กิ ด ลิ่ ม เลื อ ด อุ ด ตั น 

(thromboembolism) ในผูปวยโควิด ชวยปองกัน

อาการระยะยาวท่ีมักพบในผูปวยลองโควิด(16 ) 

รวมท้ังอาจชวยลดความเสี่ยงตอการเจ็บปวยรุนแรง

และการเสียชีวิตอันเนื่องมาจากโควิด-19 ได(17) 

4. ซีลีเนียม (Selenium, Se) เปนแรธาตุท่ี

จําเปนตอรางกาย มักพบในรูปของซีลีโนโปรตีน 

(selenoproteins) ทําหนาท่ีเปนโคแฟกเตอรของ

เอนไซมกลูตาไธโอน เพอรออกซิเดส (GPX) และ

เอนไซม ไธโอรีดอกซินรีดักเตส (TXNRD) ซ่ึ งมี

คุณสมบัติ เปนสารตานอนุมูลอิสระตาง ๆ ท่ีทํา

อันตรายตอเซลล และสามารถทําหนาท่ีปองกัน

ไวรัสดวย(18) งานวิจัยในมนุษย ในสัตวทดลองและ

ในการเพาะเลี้ยงเซลลสนับสนุนวาซีลี เนียมมี

บทบาทสําคัญในการตอสูกับเชื้อไวรัสท่ีเปนสาเหตุ

ของการกอโรคทางระบบทางเดินหายใจผานทาง

กลไกการควบคุมสมดุลรีดอกซและการอักเสบ และ

หากมีภาวะขาดซีลีเนียมอาจทําใหรางกายติดเชื้อ

ไวรัสไดงายข้ึน(19) มีรายงานวา ผูปวยโควิด-19 

มักจะมีระดับซีลีเนียมในรางกายต่ํากวาผูท่ีมีสุขภาพ

ปกติและไมติด เชื้อ โควิด -19 และการมีระดับ

ซีลีเนียมในพลาสมาต่ําสัมพันธกับการท่ีเนื้อเยื่อถูก

ทําลาย อวัยวะลมเหลวในผูปวยโควิดและลองโควิด

ท่ีมีอาการรุนแรง(20-21) ซีลีเนียมสามารถพบไดใน

อาหาร ไดแก ไข ธัญพืช ถ่ัว ผักผลไมบางชนิด เนื้อ

ไก และอาหารทะเล โดยปริมาณซีลีเนียมในผัก
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ผลไมและธัญพืชอาจมีความแตกตางกันข้ึนกับ

ปริมาณซีลีเนียมในดินท่ีใชเพาะปลูกและการเก็บ

สะสมซีลีเนียมของผลผลิตทางการเกษตรเหลานั้น 

5. วิตามินดี (Vitamin D) รางกายสามารถ

สังเคราะหไดเองผานการกระตุนจากรังสียูวีบี เพ่ือ

ปองกันการขาดวิตามินดี  อาจตองมีการสัมผัส

แสงแดดบ างโดย เฉพาะแสงแดดในตอน เช า 

นอกจากนี้วิตามินดีสามารถไดรับผานการบริโภค

อาหาร ไดแก เห็ด ปลานิล ปลาทับทิม ปลาแซลมอน 

ปลาทูนา ปลาซารดีน นอกจากนี้ยังพบในไขแดง

และนมท่ีมีการเติมวิตามินดี หรือการรับประทาน

วิตามินดีในรูปของอาหารเสริมในกรณีท่ีไมสามารถ

ปรับเปลี่ยนรูปแบบการดําเนินชีวิตได ควรปรึกษา

แพทยและมีการตรวจวัดระดับวิตามินดีในเลือด

กอนเสริมวิตามินดี ในปจจุบันวิตามินดีถูกกลาวถึง

ความสัมพันธตอสุขภาพในดานตาง ๆ เพ่ิมมากข้ึน 

นอกเหนือจากเรื่องของโรคมวลกระดูกและความ

แข็งแรงของมวลกลามเนื้อ เชน ความสัมพันธตอ

โรคมะเร็ง โรคหลอดเลือดหัวใจ โรคท่ีเกิดจากการ

เผาผลาญอาหารของรางกายท่ีผิดปกติ โรคติดเชื้อ 

โรคทางภูมิคุมกันและอัตราการเสียชีวิต เปนตน 

วิตามินดีมีสวนชวยในการเพ่ิมระบบภูมิคุมกันแบบ

ท่ัวไปผ านการสรางเปป ไทดต านจุลชีพ  เช น 

cathelicidins และ defensivins รวมถึงควบคุม

สมดุลพายุสารอักเสบไซโตไคน (cytokine storm) 

ไมใหเซลลในระบบภูมิคุมกันสรางออกมามากเกิน

ความจําเปนจนอาจสงผลรายตอเซลลทําใหเกิด

อวัยวะตาง ๆ ลมเหลวและลดการกระตุนการ

ทํางานของเม็ดเลือดขาวแมคโครฟาจท่ีทําใหเกิด

การอักเสบได (22-23) การมีระดับวิตามินดีต่ํ าใน

รางกายสัมพันธกับการเกิดความผิดปกติในหลาย ๆ 

ระบบ เชน โรคเบาหวาน โรคปลอกประสาทเสื่อม

โรคขออักเสบรูมาตอยด เปนตน นอกจากนี้พบวา 

อาจเก่ียวของกับโรคติดเชื้อในระบบทางเดินหายใจ 

โดยการขาดวิตามินดีสัมพันธกับการติดเชื้อ SARS-

CoV-2 แล ะการ มี อาก ารรุน แ รง (24 ) อย า ง ไร 

ก็ตามจากการทบทวนเอกสารอยางเปนระบบ ยังไม

มีหลักฐานท่ีสามารถสรุปไดแนชัดถึงการใชวิตามินดี

เพ่ือเปนแนวทางการรักษาผูปวยโควิด-19 หรือผูท่ีมี

อาการลองโควิด เนื่องจากมีความแตกตางของผล

จากกระบวนการวิ จั ย ในป จจุ บั น ท่ี ค อนข า ง

หลากหลาย เชน ลักษณะการเสริมวิตามินดี สูตรท่ี

ใช ปริมาณท่ีใชในการทดลอง ระดับวิตามินดีใน

อาสาสมัคร เปนตน จึงยังคงตองการขอมูลจาก

งานวิจัยจํานวนมากมาสนับสนุนเพ่ิมเติม 

 

พรีไบโอติกและโพรไบโอติก 

พรีไบโอติก (prebiotics) เปนสารท่ีรางกาย

มนุษยไมสามารถยอยหรือดูดซึมในระบบทางเดิน

อาหารได อาหารเหลานี้จึงเขาสูลําไสใหญในรูปท่ีไม

เปลี่ยนแปลงและเปนแหลงอาหารของโพรไบโอติก 

(probiotics) อาหารท่ีมีพรีไบโอติกพบไดในผัก 

ผลไม  และเมล็ดธัญพืชบางชนิด เชน หัวหอม 

กระเทียม ถ่ัวเหลือง ถ่ัวแดง หัวอารทิโชก กลวย 

แอปเปล เปนตน สวนโพรไบโอติกเปนจุลชีพไมกอ

โรคท่ีสรางประโยชนตอรางกาย คือ เม่ือบริโภคแลว

ชวยใหสุขภาพแข็งแรงและสามารถทํางานไดดี ชวย

ปรับสมดุลลําไสดวยการลดปริมาณจุลินทรียชนิดไม

ดีท่ีอาจกอโรคในรางกาย เม่ือมีจุลินทียชนิดท่ีดีมี

จํานวนมากข้ึน ระบบภู มิคุมกันจึงทํางานดีข้ึน 
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นอกจากนี้ยังชวยกระตุนการทํางานของระบบ 

ยอยอาหารและระบบขับถายอีกดวย อาหารท่ีมี

ส วนผสมของจุ ลิ นท รี ย ท่ี มี ชี วิ ต ในป ริม าณ ท่ี 

สามารถสงผลดีตอสุขภาพของผูบริโภคจะจัดเปน

อาหารโพรไบโอติก เชน โยเกิรต นมเปรี้ยว ในผูท่ีมี

ภาวะลองโควิดมักพบอาการผิดปกติท่ีเก่ียวของกับ

ระบบทางเดินอาหาร เชน ทองเสีย คลื่นไส อาเจียน 

และเบื่ออาหาร เนื่องจากการติดเชื้อไวรัสโควิด

โดย เฉพ าะอย างยิ่ ง ใน ราย ท่ี มี อ าการรุน แรง 

มักพบการเสียสมดุลของจุลินทรียในระบบทางเดิน

อาหาร (gut microbiome) และอาจทําให เกิด

ภาวะลําไสรั่ว (leaky gut) คือ มีการบวมของเซลล

เยื่อบุผิวลําไส  สงผลให เกิดชองวางตรงบริเวณ 

เซลลดูดซึมสารอาหารของลําไสเล็ก ท่ีเรียกวา tight 

junctions ทําใหสารพิษเล็ดลอดผานผนังลําไส 

เขาไปสูระบบไหลเวียนเลือดและทําใหเกิดการ

อักเสบตาง ๆ ภายในรางกายตามมา(25) การนํา 

โพรไบโอติกมาเสริมการรักษาผูปวยโควิด -19  

และผูปวยลองโควิด ชวยลดความเสี่ยงการติดเชื้อ

ทุติยภูมิ (secondary infection) คือ การติดเชื้อ 

ท่ีเกิดข้ึนภายหลังหรือระหวางการรักษาการติดเชื้อ

ปฐมภูมิหรือเชื้อจุลชีพกอโรคครั้งแรก (primary 

infection) และการบริโภคจุลินทรียสายพันธุดี 

ท่ี มีประโยชนตอสุขภาพไดแก  Streptococcus 

thermophilus, Lactobacillus acidophilus, 

Lactobacillus helveticus, Lactobacillus 

paracasei, Lactobacillus plantarum, 

Lactobacillus brevis แ ล ะ  Bifidobacterium 

lactis ชวยฟนฟูระบบทางเดินอาหารใหกลับมา 

เปนปกติและลดความเสี่ยงการเกิดระบบหายใจ

ลมเหลวในผูปวยโควิด(26) 

 

บีทรูท 

บีทรูทมีประโยชนเชิงสุขภาพตอรางกายใน

หลายระบบเนื่องจากภายในน้ําบีทรูทมีไนเตรท 

(NO3
-) สูง ซ่ึงจะถูกเปลี่ยนเปนสารไนตริกออกไซด

ภายในรางกายและมีผลตอการขยายตัวของหลอด

เลือด ชวยลดระดับความดันโลหิต น้ําบีทรูทจึงดีตอ

ระบบหัวใจและหลอดเลือด อีกท้ังยังมีฤทธิ์ตานการ

อักเสบ และชวยเสริมสมรรถภาพของปอด การด่ืม

น้ําบีทรูทชวยกระตุนระบบภูมิคุมกันและตอตาน

การติดเชื้อในระบบทางเดินหายใจ(27) นอกจาก 

ไนเตรท บีทรูทยังประกอบดวยสารพอลิฟนอล  

แคโรทีนอยด และเบตาเลน (betalain) ซ่ึงมีฤทธิ์

ยับยั้งสารท่ีเหนี่ยวนํากระบวนการอักเสบและชวย

ต อ ต า น อ นุ มู ล อิ ส ร ะ ผ า น ก า ร ก ร ะ ตุ น

Nrf2/antioxidant response pathway โ ด ย ท่ี 

Nrf2 เป น โป รตี น ท ราน ส ค ริป ชั น แฟ ค เต อ ร 

(transcription factor) ท่ีเก่ียวของกับยีนท่ีควบคุม

ระบ บ การต าน อนุ มู ล อิ ส ระภ าย ใน ร า งก าย 

(cytoprotective genes) ทําให มีการแสดงออก

ของเอนไซมท่ีชวยตอตานอนุมูลอิสระมากข้ึน น้ํา

บีทรูทจึงอาจมีสวนชวยตอตานอาการเจ็บปวยจาก

โควิด-19 ได(28-29) 

 

โภชนเภสัช 

 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพซ่ึงทําหนาท่ีหลัก

เก่ียวของกับการลดการอักเสบ (immunosuppressants) 

.........................................................................
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ไดแก สารกลุมพอลิฟนอล เชน สารเควอซิทิน 

(quercetin) ในหอมแดงซ่ึงมีสรรพคุณในการลด

ความเสี่ยง ความรุนแรงหรือลดการอักเสบในการ

ติดเชื้อระบบทางเดินหายใจสวนบน สารเรสเวอรา

ทรอล (resveratrol) ในองุนและผลไมตระกูลเบอรรี 

สารคาเทชิน (catechin) ในผลไมตระกูลเบอรร ี

เมล็ดโกโกและใบชา รวมถึงเอ็น-อะเซทิลซิสเทอิน 

(N-acetylcysteine; NAC) ซ่ึ ง เป นอนุ พั น ธ ขอ ง

กรดอะมิโนแอล-ซิสเทอีน (L-cysteine) มีฤทธิ์ชวย

กําจัดอนุมูลอิสระ เปนตน นอกจากนี้สารออกฤทธิ์

ชีวภาพท่ีทําหนาท่ีกระตุนการตอบสนองของระบบ

ภูมิคุมกัน (immunostimulators) ไดแก โปรตีนใน

นม เชน bovine lactoferrin, lactoperoxidase, 

beta-lactoglobulin, alpha-lactalbumin เป น ต น 

แ ล ะ โพ ร ไบ โอ ติ ก  เช น  Lactobacillus แ ล ะ

Bifidobacteria(30) เปนตน 

บทสรุป 

ภาวะลองโควิดสามารถพบไดในทุกกลุมอายุ 

โดยเฉพาะอยางยิ่งในผู ท่ีมีอายุมาก ซ่ึงถือวาเปน

กลุมเปราะบางและมีความเสี่ยงสูงท่ีจะพบอาการ

เจ็บปวยท่ีรุนแรง การประเมินทางดานโภชนาการ 

เปนหนึ่งในแนวทางการดูแลเฝาระวังผูท่ีมีภาวะลอง

โควิด เพราะอาหารและโภชนาการเปนปจจัยหนึ่งท่ี

ส งผลโดยตรงตอการทํางานของรางกายและ

สามารถปรับเปลี่ยนได โดยผูปวยลองโควิด ควร

บริโภคอาหารใหครบ 5 หมู เลือกกินอาหารท่ีเปน

แหลงโปรตีน วิตามิน แรธาตุ อาหารท่ีมีสารออก

ฤทธิ์ทางชีวภาพ และอาหารท่ีมีจุลินทรียโพร- 

ไบโอติก รวมกับอาหารท่ีมีใยอาหารสูงเพ่ือเปน

อาหารใหแกโพรไบโอติก เพ่ือสรางเสริมภูมิคุมกัน

และชวยฟนฟูรางกายใหแข็งแรง 
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นํ้าแข็งเหลวโอโซนกับการเพ่ิมมูลคาใหอาหารทะเล 
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จุดเดน 

 การใชน้ําแข็งเหลวโอโซนเพ่ือการชะลอการเสื่อมเสียใหกับอาหารทะเล 

 การรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารทะเลดวยน้ําแข็งเหลวโอโซน 

 

บทคัดยอ 

การดูแลหลังการจับสัตวน้ําเค็มเพ่ือรักษาคุณภาพของสัตวน้ําท่ีจับได ชวยชะลอการเสื่อมคุณภาพของ

อาหารในหวงโซอาหารจนถึงมือผูบริโภค และเปนการเพ่ิมมูลคาใหกับสัตวน้ําท่ีจับได น้ําแข็งเหลว (Slurry Ice, 

SI) และน้ําแข็งเหลวโอโซน (Ozonized Slurry Ice, OSI) เปนเทคโนโลยีรูปแบบหนึ่งท่ีถูกนํามาใชเพ่ือ

ยกระดับมาตรฐานใหกับอาหารทะเล ซ่ึงประเทศไทยมีศักยภาพในการเลี้ยง/การจับสัตวน้ําจากธรรมชาติไดใน

ระดับหนึ่งในภูมิภาคแหงนี้ ดังจะเห็นไดจากอาหารทะเลท่ีสดใหม จากฝงทะเลอันดามันและทะเลอาวไทย ไมนับ

รวมสัตวน้ําท่ีมีการเลี้ยงในบออีกเปนจํานวนมาก การนําเทคโนโลยีดานการใช SI หรือ OSI มาประยุกตเขากับ

ข้ันตอนการดูแลหลังการจับสัตวน้ําตลอดการขนสงจนถึงมือผูบริโภค นับวาเปนการเพ่ิมมูลคาใหแกสัตวน้ํา

เหลานั้น ผานคุณภาพท่ีดีของอาหารท้ังในแง สี กลิ่น รสชาติท่ีใกลเคียงกับสัตวน้ําท่ีมีคุณภาพเหมือนของสด

ใหม ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคท้ังในดานภาพลักษณท่ีมีสีสัน สด ใส สวยตามธรรมชาติ และมีกลิ่นรสท่ี

ไดรับการตอบรับเปนอยางดีและผานตามเกณฑมาตรฐานของอาหารทะเล 

 

คําสําคัญ : น้ําแข็งเหลว โอโซน อาหารทะเล การดูแลหลังการจับ (สัตวน้ํา) 
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Adding value to seafood products using ozonized slurry ice 
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Highlights 

 Ozonized slurry ice application to preservation of seafoods 

 Maintaining seafood products quality by ozonized slurry ice 

 

Abstract 

 Saltwater harvesting maintenance for preservation of the quality of aquatic animals 

caught can slow down the qualitative deterioration of food chain to consumer and adds 

value to aquatic animals caught. Slurry Ice (SI) and Ozonized Slurry Ice (OSI) are technologies 

used to raise the standard of seafood. Thailand has the potential to raise/catch wild aquatic 

animals to a certain extent in this region. This can be seen from fresh seafood along both 

sides of the Andaman Sea and the Gulf of Thailand, not counting the adoption of a large 

number of cultures in the pond. If the technology of using SI or OSI are applied to the post-

catch care process throughout the transportation to the consumer. It is considered to add 

value to those aquatic animals. Through the good quality of food in terms of color, smell 

and taste that are similar to fresh aquatic animals. It has been accepted by consumers in 

terms of images that are colorful, bright, and naturally beautiful iIncluding a good taste. All 

has been well received and meets the standards of fresh seafood as well. 
 

Keywords : slurry ice, ozone, seafood, postharvest activity (aquatic animals) 
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บทนํา 

น้ําแข็งเหลว (Slurry Ice, SI) เปนของผสม

ระหวางผลึกน้ําแข็ง น้ํา และสารเพ่ิมเติมซ่ึงอาจเปน

เกลือท่ีมีอนุภาคขนาดเล็ก (nanoparticle) หรือ

แอลกอฮอล โดยสารเพ่ิมเติมเหลานี้ถูกนํามาใชเปน

สารทําความเย็นเพ่ือลดจุดเยือกแข็ง โดยท่ีผลึก

น้ําแข็งจะมีขนาดอยูในชวงระหวาง 0.2 ถึง 0.8 

มิลลิเมตร ภายใตสภาวะเดียวกันคาความจุพลังงาน

ของ SI ตอหนวยปริมาตรจะมีคาสูงกวาน้ํ าเย็น 

เนื่องจากการเปลี่ยนสถานะของอนุภาคน้ําแข็ง SI  

ท่ี มี ส ว น ข อ ง น้ํ า แ ข็ ง อ ยู ใ น ช ว ง  5-30% มี

ความสามารถในการเขาถึงจุดเยือกแข็งมากข้ึน 5-6 

เทาเม่ือเทียบกับน้ําเย็นท่ัวไป นอกจากนี้ในระหวาง

ท่ีเก็บรักษาอาหาร SI มีโอกาสสัมผัสกับอาหารท่ี

มากข้ึนเม่ือเทียบกับน้ําแข็งท่ัวไป ซ่ึงทําใหมีผลใน

การเก็บรักษาอาหารท่ีดีกวา นอกจากนี้ดวยความจุ

พลังงานท่ีสูงกวาน้ําเย็นธรรมดา ระบบผลิต SI จึง

สามารถลดขนาดของเครื่องป มน้ํ าและเครื่อง

แลกเปลี่ยนความรอนได จึงสงผลใหสามารถลด

ตน ทุนของระบบการจัดการและการผลิต ได 

กระบวนการผลิต SI จากน้ําทะเล โดยท่ัวไปเริ่มจาก

การผานน้ําทะเลเขาสู ระบบการทําความเย็นท่ี

เฉพาะเจาะจงซ่ึงสามารถสรางอนุภาคน้ําแข็งขนาด

เล็ก จากนั้นน้ําแข็งนี้จะถูกผสมกับน้ําทะเลเพ่ือ

สรางเปน SI โดย SI ท่ีไดนั้นมีขอดีหลายประการ

เม่ือเทียบกับน้ําแข็งท่ัวไป กลาวคือมีประสิทธิภาพ

ในการทําความเย็นท่ีดีข้ึน รวมถึงอายุการเก็บรักษา

ท่ียาวนานข้ึน และการลดความเสียหายในอาหาร

ทะเลและผลิตภัณฑท่ีเสื่อมสภาพไดงายชนิดอ่ืน ๆ 

ในระหวางการขนสง ดั งแสดงรายละเอียดใน 

Table 1 และ Figure 1 โดย SI ท่ีผลิตจากน้ําทะเล

มีความเหมาะสมเปนพิเศษในอุตสาหกรรมการ

ประมง เนื่องจาก SI ท่ีผลิตจากน้ําทะเลสามารถใช

งานไดงายในสภาพแวดลอมทางทะเลและสามารถ

ผ ลิ ต ด ว ย อุ ป ก ร ณ ท่ี เรี ย บ ง า ย  อี ก ท้ั ง  SI มี

ประสิทธิภาพในการทําความเย็นมากกวาน้ําแข็ง

ท่ัวไป จึงชวยในการคงคุณภาพของอาหารทะเลท้ัง

ดานความสด สี กลิ่นและรสชาติของอาหารทะเลใน

ระหวางการขนสงและเก็บรักษา ทําใหอาหารทะเล

มีลักษณะปรากฏท่ีดูสดใหม สงผลตอการยอมรับ

ของผูบริโภคสูงข้ึน(1-4) 

 

การประยุกตใชน้ําแข็งเหลว (Slurry Ice, SI) ใน

อาหารทะเล 

สัตวน้ําเปนอาหารท่ีเสื่อมเสียไดงายมาก 

ตัวอยางเชน เม่ือปลาตายจะเริ่มเสื่อมสภาพอยาง

รวดเร็ว หากไมมีการเก็บรักษาอยางเหมาะสม จะ

เกิดการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีโดยเอนไซมและ

จุลินทรียตาง ๆ และเกิดการสูญเสียน้ํา มีผลใหอายุ

การเก็บรักษาลดลงอยางรวดเร็ว กระบวนการเสื่อม

นี้จะเกิดการสรางสารประกอบไนโตรเจนท่ีระเหยได 

(volatile basic nitrogen, TVB-N) และสารไตร-

เมทิลเอมีน (trimethylamine, TMA) ทําให เกิด

กลิ่นไมพึงประสงคในเนื้อปลาและไมเปนท่ียอมรับ

จากผูบริโภคเม่ือเก็บรักษาไวนานกวา 8 วัน ซ่ึงมี

รายงานวา SI สามารถยืดอายุการเก็บรักษาปลา

ซารดีนไดนานถึง 15 วัน เม่ือเทียบกับการเก็บรักษา

ดวยน้ําแข็งเกล็ดท่ีทําจากน้ําจืด (Flake Ice, FI) ท่ีมี

อายุการเก็บรักษาไดเพียง 8 วัน(5) ปลาคอดท่ีเก็บ

รักษาใน SI เปนเวลา 3 วัน มีน้ําหนักเพ่ิมข้ึนเฉลี่ย

อยู ท่ี  4% โดยไม มีการเปลี่ยนแปลงในคุณภาพ 
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ในทางกลับกันปลาคอดท่ีเก็บรักษาบนน้ําแข็งน้ําจืด 

(FI) ไมมีเพ่ิมน้ําหนักใด ๆ มีการทดลองเพ่ิมเติมโดย

ใช น้ําท่ีมีปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรดอยูในความ

เขมขนเทากับกับน้ําทะเลเพ่ือผลิต SI แลวใช SI ท่ี

ผลิตข้ึนในการเก็บรักษาปลาทะเล ผลการทดลอง

พบวา การเก็บรักษาปลาไดดีข้ึนและทําใหโปรตีน 

ไมโอไฟบริลลาร (myofibrillar proteins) มีความ

เสถียรมากข้ึนสงผลใหปลามีน้ําหนักมากข้ึนใน

ระหวางการเก็บรักษา(1,6) มีการศึกษาผลของการใช 

SI ตอคุณภาพของกุง (Pandalus borealis) ใน

ระหวางการเก็บรักษา โดยการประเมินคุณสมบัติ

ทางรสชาติ จุลชีววิทยา ทางกายภาพ และทางเคมี 

จากผลการศึกษาแสดงใหเห็นวา การประยุกตใช SI 

ในการเก็บรักษามีประสิทธิภาพในการรักษา

คุณภาพของกุงไดมากกวาการใชน้ําแข็งแบบดั้งเดิม

หรือการใชน้ําผสมกับเกลือ โดยพิจารณาจากการ

ประเมินทางจุลชีววิทยา (total viable count, 

TVC) และทางเคมี (TVB-N และ TMA)(7) 
 

Table 1 Comparison of properties of slurry ice with normal flake ice(8) 

Slurry Ice; (SI) Normal Flake Ice; (FI) 

Produced from seawater. 
The ice crystals are small and soft in texture 

Produced from freshwater. 
The ice crystals are large and hard in texture 

Temperature in the range of -0.5 to -2oC Temperature in the range of 0.5oC or higher 
It can quickly reduce the temperature of aquatic 
animals. The aquatic animals will have a 
temperature in the range of 0 to -1oC during storage 

Aquatic animals will have temperature in the 
range of 1oC or higher during storage 

Preserves the color, smell and taste of marine fish 
well 

The color, smell and taste of marine fish change 
rapidly 

Reduce damage/tear of aquatic animal skin during 
storage and transportation 

There is a chance of damage/tear of aquatic 
animal skin during storage and transportation 

 

 

 

 

 

 

 
 

       A       B 
Figure 1 A-slurry ice (SI) and B-temperature of slurry ice(8) 
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ในขณะท่ีอัตราการเสื่อมสภาพของปลาจะ

ชะลอลงอยางมีนัยสําคัญใน SI มีรายงานวา ปลา

บางสายพันธุ เชน ปลากะพงแดง เปนตัวอยางท่ี

พบวา มีตาขุนเม่ือเก็บรักษาใน SI ท่ีมีเกลือ ซ่ึงมี

ผลกระทบตอลักษณะและคุณภาพของปลาดานลบ 

อาจเกิดจากการตกตะกอนของสวนประกอบของตา

ในอุณหภูมิต่ํากวาศูนยองศาเซลเซียส ซ่ึงเปนระดับ

อุณหภูมิท่ีเกิดข้ึนในระบบ SI ในปจจุบัน SI ท่ีผลิต

จากน้ําทะเลอาจสรางปญหาการสะสมเกลือใน

ระหวางการเก็บรักษาเปนระยะเวลาท่ียาวนานของ

ปลาบางสายพันธุ เชน ปลาผิวน้ํา (pelagic fish) 

ความทาทาย คือ การระบุเง่ือนไขการทําความเย็น

และการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมสําหรับผลิตภัณฑปลา

แตละชนิด แลวออกแบบระบบท่ีสามารถควบคุม

อุณหภูมิและความเค็มของน้ําแข็ง SI ใหอยูในระดับ

ท่ีตองการสําหรับแตละการใชงานอยางแมนยํา(1) 

ระบบการผลิตน้ําแข็ง SI แบบท่ีสามารถ

ควบคุมใหคุณสมบัติเปนตามท่ีตองการถูกออกแบบ

มาใชกับอุตสาหกรรมประมง การออกแบบการเก็บ

รักษาน้ําแข็ง SI ทําใหสามารถแยกผลึกน้ําแข็งออก

จากน้ําเค็มภายในถังเก็บน้ําแข็งได ดังแสดงใน 

Figure 2 อนุภาคน้ําแข็งท่ีสะสมท่ีดานบนของถังจะ

ถูกปลอยลงมาผสมกับปริมาณน้ําเย็นหรือสาร

น้ําเค็มท่ีควบคุมไดเพ่ือสรางน้ําแข็ง SI ท่ีสามารถสูบ

ดวยปมไดและมีความเขมขนของน้ําแข็งและความ

เค็มตามท่ีตองการ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2 Slurry ice production system on fishing boats(2) 

 

การประยุกตใชน้ําแข็งเหลวโอโซน (Ozonized 

Slurry Ice, OSI) ในอาหารทะเล  

  โอโซนถูกใชเปนสารฆาเชื้อในน้ําแบบดั้งเดิม 

ดวยประสิทธิภาพของการออกซิไดซท่ีดี โอโซนจึง

สามารถนํามาใชในการยับยั้งเชื้อจุลินทรีย และมี

ประสิทธิภาพในการใชเปนสารฆาเชื้อสําหรับระบบ

การเพาะเลี้ยงสัตวน้ําจืดและการประยุกตใชในการ

ปรับปรุงคุณภาพทางประสาทสัมผัสและอายุการ

เก็บ รักษ าของปลา มี รายงานผลการฆ า เชื้ อ

แบคทีเรียดวยโอโซนข้ึนอยู กับหลายปจจัย เชน 

อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ คา pH และการมีอยูของ

สารอินทรีย สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

แหงสหรัฐอเมริกา (FDA) ไดพิจารณาใหโอโซนเปน

สารเคมีท่ีผานการรับรองวาสามารถใชในอาหารได
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อยางปลอดภัย (generally recognized as safe, 

GRAS) สําหรับใชในอาหารประเภทตาง ๆ ซ่ึงมีการ

ใช เพ่ิมข้ึนท่ัวโลก(9) มีรายงายงานเก่ียวกับการ

ประยุกตใชน้ําแข็งเหลวโอโซน (OSI) ในปลาซารดีน

พบวา ปลาซารดีนมีอายุการเก็บรักษาไดนานถึง  

19 วัน ในขณะท่ีปลาซารดีนท่ีเก็บรักษาในน้ําแข็ง

เหลว (SI) และน้ําแข็งน้ําจืด (FI) มีอายุการเก็บรักษา 

15 และ 8 วัน ตามลําดับ ดังแสดงใน Figure 3(5) 

 
Figure 3 Sardines stored in ozonized slurry ice, slurry ice, and flake ice at 8 and 15 days(5) 

 

มีการศึกษาเปรียบเทียบระหวาง OSI, SI 

แล ะ  FI ต อ อ ายุ ก าร เก็ บ รั กษ าป ล า  megrim 

(Lepidorhombus whiffiagonis) พบวา เม่ือการ

เก็บรักษาเปนเวลา 20 วัน ตัวอยางท่ีเก็บรักษาใน 

OSI, SI และ FI ผูทดสอบใหการยอมรับในระดับ

คุณภาพดี คุณภาพปานกลาง และไมยอมรับ

คุณภาพ ตามลําดับ เม่ือทดสอบปริมาณจุลินทรียใน

ก ลุ ม  aerobic mesophiles, psychrotrophic 

bacteria, Enterobacteriaceae และ proteolytic 

microorganisms ของปลาท่ีเก็บรักษาใน OSI มี

ปริมาณนอยกวาอยางมีนัยสําคัญ เม่ือเทียบกับปลา

ท่ีเก็บรักษาใน FI อีกท้ังเม่ือวัดคุณภาพดานเคมีและ

ชีวเคมีพบวา ปลาท่ีเก็บรักษาใน OSI มีการสราง 

total volatile base-nitrogen (TVB-N) แ ล ะ 

trimethylamine-nitrogen (TMA-N) น อ ย ก ว า

ปลาท่ีเก็บรักษาใน FI(10) มีรายงานเก่ียวกับการยืด

อ า ยุ ก า ร เ ก็ บ รั ก ษ า ป ล า  bighead croaker 

(Collichthys niveatus) ดวย OSI ทีมวิจัยรายงาน

อายุการเก็บรักษาปลาโดยพิจารณาจากเกณฑดาน

ปริมาณจุลินทรีย ท้ังหมด (total viable count; 

TVC) พบวา ปลาท่ีเก็บรักษาใน OSI, SI และ FI จะ

มีปริมาณ TVC ไมเกินขอกําหนดเม่ือเก็บรักษาเปน

เวลา 18, 15 และ 9 วัน ตามลําดับ และเม่ือทดสอบ

ด วย SDS–polyacrylamide gel electrophoresis 
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analysis และกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนชนิดสอง

กราดพบวา OSI ช วยชะลอการสลายตัวของ 

myofibrillar proteins และชะลอการเปลี่ยนแปลง

ของโครงสรางกล าม เนื้ อปลา(11) จากผลการ

ศึกษาวิจัยแสดงใหเห็นวา การใชน้ําแข็งเหลวโอโซน 

(OSI) สามารถเก็บรักษาความสดของปลากะพง

ระดับซาซิมิเกรดไดนานถึง 12 วัน OSI สามารถเก็บ

รักษาคุณภาพของปลากะพงไดนานกวาการใชเกล็ด

น้ําแข็ง อีกท้ังทางคณะผูวิจัยไดทดลองเบื้องตนโดย

ใช OSI ในการเก็บรักษาปลาหลายชนิด เชน ปลา

กุดสลาด ปลาเกา ปลากะพงแดง ปลากะพงทอง 

(อังเกย) และหมึก เพ่ือนํามาทําซาชิมิ จากการ

ทดสอบคุณภาพโดยรานอาหารญ่ีปุนพบวา ปลาท่ี

กลาวมาขางตนนี้ เม่ือเก็บรักษาดวย OSI จะยังคง

คุณภาพท่ีสามารถนํามาทําเปนซาชิ มิในระดับ

การคาได ดังแสดงใน Figure 4 และ Figure 5(8) 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

              A-Sea Bass               B-Red Snapper          C-Coral Grouper 
 

Figure 4 Sea bass (A), red snapper (B), and coral grouper (C), preserved in ozonized slurry ice (OSI) 12, 12, 14 days respectively 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    D-Grouper           E-Golden Snapper    F-Squid 
 

Figure 5 Grouper (D), golden snapper (E), and squid (F), preserved in ozonized slurry ice (OSI) 
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ทีมวิจัยของภาควิชาผลิตภัณฑประมง คณะ

ประมง มหาวิทยาลัยเกษตรศาตร ไดรวมมือกับ

ฟารมเลี้ยงกุง ทําการทดสอบรักษาความสดในกุง

กุลาดําท่ีเลี้ยงในน้ําทะเล โดยทําการขนสงจาก

จังหวัดพังงามายังกรุงเทพมหานครโดยใชน้ําแข็ง

เหลวท่ีผลิตจากน้ํ าทะเล จากนั้นนํากุง ท่ี ไดมา 

แปรรูปโดยเชฟมืออาชีพของรานอาหารญี่ปุน ผลท่ี

ได คือ กุงท่ีสงมาถึงรานมีความสด ท้ังลักษณะเนื้อ

สัมผัสและรสชาติ โดยเนื้อกุงมีความหวานตาม

ธรรมชาติ กลิ่นรสของกุงชัดเจน สามารถทําอาหาร

ไดหลากหลายเมนู เชน เทมปุระ ซูชิ และกุงยาง ดัง 

Figure 6 ทุกเมนูไดรับการยอมรับดานคุณภาพ ท้ัง

ทางดานลักษณะปรากฏ มีสีสัน สวย สด และ

ทางดานประสาทสัมผัสโดยการชิมพบวา มีกลิ่น 

รสชาติ และเนื้อสัมผัสท่ีดี โดยผูทดสอบชิมท่ีมี

ประสบการณในเมนูอาหารนี้เปนอยางดี(12) 

 

 

 

 

 

 
Figure 6  Food made from black tiger prawns transported using slurry ice from sea water 

 

บทสรุป 

ตลอดเวลากวา 20 ป ในการพัฒนาอยาง

ตอเนื่ อง SI และ OSI ได รับการยอมรับอย าง

กวางขวาง ไมเพียงเทคโนโลยีท่ีชวยในการระบาย

ความรอนแบบท่ีไมเหมือนวิธีการใด แตยังเปน

วิธีการรักษาคุณภาพท่ียอดเยี่ยม SI และ OSI ไดรับ

ก ารยอ ม รับ  แ ล ะนํ า เข าม า ใช  ใน คู มื อ แล ะ

กฎระเบียบการจัดการปลา เชน คู มือเก่ียวกับ

คุณภาพอุตสาหกรรมอาหารทะเล มีคําแนะนําใน

การใช SI สําหรับปลาดังนี้  

- การใช SI สําหรับปลาบางสายพันธุ เชน 

ป ล า ทู น า  ท่ี มี ก ลุ ม เป า ห ม า ย เป น ต ล า ด

ระดับพรีเมียม  

- การใช  SI จะช วย ใหปลาเย็นลงอย าง

รวดเร็วและท่ัวถึงมากข้ึน เนื่องจากมีพ้ืนผิวการ

สัมผัสท่ีดีกวาน้ําแข็งแบบด้ังเดิมกับผิวของปลา ซ่ึง

ชวยลดอัตราการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียและ

รักษาคุณภาพของสินคาไวไดดี สงผลใหมีอายุการ

เก็บรักษาสัตวน้ําหลังจากท่ีจับไดเปนระยะเวลาท่ี

นานข้ึน สําหรับ SI มีพ้ืนผิวท่ีมากกวาและอุณหภูมิ

ท่ี ส มํ่ า เสมอกว าน้ํ าแ ข็ งแบ บดั้ ง เดิ ม  ทํ า ให มี

ประสิทธิภาพในการนําความรอนออกจากตัวปลาได

ดีกวา 

- การใช SI ชวยลดการเสียหายของปลาและ

สัตวน้ํา เนื่องจาก SI มีผิวสัมผัสท่ีออนนุมทําใหลด

ความเสียหายตอปลา อาหารทะเล และสัตวน้ํา  

โดยผิวของปลาหรือสัตวน้ํ าไม เกิดการฉีกขาด

ระหวางการขนสงเม่ือเทียบกับน้ําแข็งแบบดั้งเดิมท่ี

ทําใหเกิดความเสียหายของสัตวน้ําระหวางการเก็บ

รักษาและการขนสง 
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- OSI สามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียและ

ชวยชะลอการเปลี่ยนแปลงดานเคมีและชีวเคมี 

สงผลใหชวยยืดอายุการเก็บรักษาสัตวน้ําใหนานข้ึน

และเปนผลดีดานความปลอดภัยในอาหารประเภท

สัตวน้ํายิ่งข้ึน 
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จุดเดน 

 การลดปริมาณโซเดียมในอาหาร 

 สารเพ่ิมรสชาติชวยเพ่ิมความเขมของความรูสึกเค็ม และใหรสอูมามิในอาหารลดโซเดียม 

 นวัตกรรมของสารเพ่ิมรสชาติ ไดแก กรด ผงชูรส กรดอะมิโน สารสกัดจากยีสต โปรตีนไฮโดรไลเสต 

สารประกอบจากพืช สาหรายทะเล สารสกัดจากเห็ด เวยเปปไทด และ 5′ นิวคลีโอไทด 

 

บทคัดยอ 

การบริโภคอาหารท่ีมีโซเดียมสูงกวาท่ีควรจะไดรับในแตละวัน (2,000 มิลลิกรัม) จะเพ่ิมความเสี่ยงทํา

ใหเกิดโรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจและหลอดเลือด และไตวาย การลดปริมาณโซเดียมในอาหารสง

ผลกระทบตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส การยอมรับของผูบริโภค อายุการเก็บรักษา และการเติบโตทาง

เศรษฐกิจของผลิตภัณฑอาหาร สารเพ่ิมรสชาติชวยเพ่ิมความรูสึกเค็มของอาหาร แตเปนสารท่ีไมมีรสเค็ม ชวย

ปรับสมดุลของรสเค็มและกระตุนตุมรับรสในปาก เพ่ือทดแทนปริมาณโซเดียมท่ีลดลง ผงชูรสเปนสารเพ่ิม

รสชาติท่ีใชกันอยางแพรหลายเพ่ือเพ่ิมรสชาติอูมามิ เปนวัตถุเจือปนอาหาร มีโซเดียมเปนองคประกอบ ตอง

จํากัดปริมาณการใชใหเหมาะสม และผูบริโภคใหการยอมรับตํ่า ตัวอยางสารเพ่ิมรสชาติท่ีเกิดจากนวัตกรรม 

ไดแก กรด กรดอะมิโน สารสกัดจากยีสต โปรตีนไฮโดรไลเสต สารประกอบจากพืช สาหรายทะเลท่ีกินได  

สารสกัดจากเห็ด เวยเปปไทด และสารประกอบนิวคลโีอไทด 
 

คําสําคัญ : สารเพ่ิมรสชาติ โซเดียมในอาหาร การลดปริมาณโซเดียม 
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Highlights 

 Reducing sodium content in foods 

 The flavor enhancer can enhance the intensity of saltiness sensation and provides an 

umami taste in low sodium foods 

 Innovation of flavor enhancer are acids, monosodium glutamate (MSG) , amino acids, 

yeast extracts, hydrolyzed protein, plant-based compounds, edible seaweeds, 

mushroom extracts, whey peptides, and 5′nucleotides 

 

Abstract 

 The highly sodium consumption, which is exceeding recommended daily intake 

(2,000 mg) increases the risk of hypertension, cardiovascular diseases, and kidney failure. The 

reducing sodium content in foods affects the sensory characteristics, consumer acceptability, 

shelf life,  and economic growth of food products.  The flavor enhancer can promote the 

intensity of saltiness sensation in foods, even it does not present salty taste. This enhancer 

shows the potential to balance the salty taste by activating taste receptors in the mouth, 

due to reducing sodium content. Monosodium glutamate (MSG) is the most widely used as 

flavor enhancer for umami taste. MSG is a food additive which releases sodium ions and the 

excess release. The usage is limited and the consumer acceptance is low. The innovative 

flavor enhancers include acids, amino acids, yeast extracts, hydrolyzed protein, plant-based 

compounds, edible seaweeds, mushroom extracts, whey peptides, and nucleotides. 
 

Keywords : flavor enhancer, sodium in food, reducing sodium 
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บทนํา 

การบริโภคอาหารท่ีมีโซเดียมในปริมาณสูง

เปนสาเหตุสําคัญของการเกิดโรคไมติดตอเรื้อรัง 

โดยเฉพาะโรคความดันโลหิตสูงและนําไปสูการเกิด

โรคไต โรคหลอดเลือดหัวใจ และหลอดเลือดสมอง 

องคการอนามัยโลกแนะนําใหลดแหลงของโซเดียม

ท้ังหมดในอาหาร รวมท้ังวัตถุเจือปนอาหาร และ

สงเสริมการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีมีปริมาณ

โซเดียมต่ํา คนไทยบริโภคอาหารท่ีมีโซเดียมสูงเกิน

กวาปริมาณท่ีองคการอนามัยโลกกําหนดถึง 2 เทา 

หรือประมาณ 4,350 มิลลิกรัมตอวัน ประเทศไทย

จึงมีเปาหมายท่ีจะลดการบริโภคเกลือและโซเดียม

ลงรอยละ 30 รวมถึงโรคความดันโลหิตสูงลดลง 

รอยละ 25 ภายในป พ.ศ. 2568(1) หรือบริโภค

เกลือนอยกวา 5 กรัม/วัน หรือโซเดียมนอยกวา 

2,000 มิลลิกรัมตอวัน(2) ในปจจุบันผูบริโภคได

ตระหนักถึงความสัมพันธระหวางอาหารและ

สุขภาพมากข้ึน โดยเลือกบริโภคผลิตภัณฑอาหารท่ี

ลดปริมาณโซเดียม ในอุตสาหกรรมอาหารได

พยายามหลีกเลี่ยงการใชผงชูรสในผลิตภัณฑอาหาร 

เพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภคท่ีเพ่ิมข้ึน 

โดยท่ัวไปการลดปริมาณโซเดียมในอาหารมี

หลายวิธีและจะแตกตางกันไปตามประเภทของ

ผลิตภัณ ฑ อาหาร กระบวนการแปรรูป  และ

สวนผสมอ่ืน ๆ ท่ีมีอยูแลวในผลิตภัณฑนั้น เชน การ

ทดแทนเกลือ (โซเดียมคลอไรด) ดวยเกลือคลอไรด

ชนิดตาง ๆ การใชสารเพ่ิมรสชาติ การใชเกลือท่ีมี

โมเลกุลของผลึกขนาดเล็ก การใชเกลือทะเล การใช

กลิ่นรสจากเครื่องเทศและสมุนไพร การหอหุม  

เกลือดวยการเคลือบเกลือไวภายในสารอีกชนิดหนึ่ง 

(encapsulation) การแปรรูปอาหารดวยเทคโนโลยี

ท่ีไมใชความรอนท้ังกระบวนการท่ีใชความดันสูง 

เทคนิคพัลสสนามไฟฟา (Pulsed Electric Field, 

PEF) เปนตน 

การใชสารเพ่ิมรสชาติท่ีมาจากธรรมชาติเพ่ือ

ลดปริมาณโซเดียมในผลิตภัณฑอาหาร ทําให

ผลิตภัณฑอาหารกลุมนี้เปนท่ียอมรับของผูบริโภค

อยางกวางขวาง เนื่องจากสามารถเทียบเทากับ

คุณคาของอาหารท่ีดีตอสุขภาพ สําหรับการใชสาร

ทดแทนเกลือด วย โพแทสเซียมคลอไรดและ

แมกนีเซียมคลอไรด เปนท่ีทราบกันดีวาสารทดแทน

เกลือท้ัง 2 ชนิด มีรสขมและไม มีรสเค็ม ทําให

ผลิตภัณฑอาหารลดโซเดียม ท่ี ใชสารดังกลาว 

ใน ท อ งตล าด ไม ค อ ยป ระส บ ความสํ า เร็ จ (3) 

ประสิท ธิภ าพของสารเพ่ิ มรสชาติ จากแหล ง

ธรรมชาติข้ึนอยูกับปริมาณของกรดกลูตามิกอิสระ 

ซ่ึงเปนกรดอะมิโนชนิดหนึ่งท่ีเปนองคประกอบใน

โมเลกุลของโปรตีน พบไดในวัตถุดิบอาหารตาง ๆ 

เชน สาหรายทะเล มะเขือเทศ หนอไมฝรั่ง เปนตน 

ใหรสอูมามิหรือรสอรอยและกลมกลอม นอกจากนี้

ก็มีกรดแอสพารติกและนิวคลีโอไทดท่ีทําใหมีรส 

อูมามิ ดังนั้นสวนผสมของอาหารท่ีอุดมไปดวยกรด 

กลูตามิก กรดแอสพารติก และนิวคลีโอไทดจะมี

แนวโนมตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของอาหาร

ดานรสชาติท่ีดี(4) 

 

สารเพ่ิมรสชาติท่ีนิยมใชเพ่ือลดปริมาณโซเดียมใน

อาหาร 

รสชาติจะเป นตั ว ขับ เคลื่ อนสํ าคัญของ

ผลิตภัณฑอาหารท่ีผูบริโภคใหการยอมรับ และบงชี้

แนวโนมการเติบโตในเชิงพาณิชย ทําใหการลด

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1190/amino-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
Dell
Typewritten Text
92



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 53 ฉบับที่ 2 ก.ค. – ธ.ค. 2566 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 53 No. 2 Jul - Dec 2023 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

ปริม าณ โซ เดี ยม ในอาห ารจํ า เป น ต อ งอา ศั ย

ตัวกระตุนการรับรส หรือสารเพ่ิมรสชาติท่ีสามารถ

เปลี่ยนหรือเพ่ิมการรับรสเค็มในอาหาร แตสารนั้น

ไมมีรสเค็ม การใชสารเพ่ิมรสชาติในอาหารทําใหได

รสชาติอูมามิท่ีทดแทนปริมาณโซเดียมท่ีลดลง ดวย

การปรับสมดุลของรสชาติโดยรวมเปนการกระตุน

ตุมรับรสในปากและเพ่ิมการรับรสเค็ม โดยอันตร-

กิริยาระหวางเกลือกับอูมามิ(5) สารเพ่ิมรสชาติสวน

ใหญ ท่ีใชในผลิตภัณฑอาหารลดโซเดียม ไดแก  

กรด ผงชูรส (โมโนโซเดียมกลูตาเมต) กรดอะมิโน 

สารสกัดจากยีสต โปรตีนไฮโดรไลเสต 5′ นิวคลีโอ

ไทด สารสกัดจากเห็ด สารสกัดจากสาหรายทะเล 

ท่ีกินได และเวยเปปไทด เปนตน(6) ท้ังนี้สารสกัด

ตาง ๆ สามารถเพ่ิมกลิ่นรสใหดีข้ึนไดดวยปฏิกิริยา

เมลลารด (maillard reaction) ซ่ึงสารเพ่ิมรสชาติ

เหลานี้มีการปรับปรุงและพัฒนากระบวนการผลิต

มาอยางตอเนื่องท่ีเปนนวัตกรรมและมีรายละเอียด 

ดังนี ้

1. กรด การใชกรดมาลิก กรดทารทาริก 

กรดอะดิปก และกรดซัคซินิกปริมาณต่ํา ๆ ใน

อาหารสามารถชวยเสริมการรับรูถึงความเค็มได

เพ่ิมข้ึน สําหรับโพแทสเซียมแล็กเตตก็สามารถชวย

เพ่ิมรสเค็มโดยการแปรผันความเปนกรดและทําให

เกิดรสเปรี้ยวในอาหาร ในทํานองเดียวกันการผสม

กรดแล็กติกกับกรดซิตริกก็สามารถเพ่ิมการรับรส

เค็มได(7) 

 

2. ผงชู รส หรือโมโนโซเดี ยมกลู ตาเมต 

(monosodium glutamate) เปนเกลือโซเดียมของ

กรดกลูตามิก ซ่ึงเปนกรดอะมิโนท่ีเกิดข้ึนตาม

ธรรมชาติมากท่ีสุดชนิดหนึ่ง มีลักษณะเปนผงผลึกสี

ขาวไรกลิ่น นํามาใชเพ่ือเพ่ิมรสชาติอูมามิในอาหาร 

มีกระบวนการผลิตดวยการหมักวัตถุดิบจากพืช เชน 

ออย หัวบีท มันสําปะหลัง และขาวโพด โดยนํา

วัตถุดิบไปยอยเปนน้ําตาลกลูโคส บรรจุใสถังหมัก 

เติมจุลินทรีย ท่ี ใชกลูโคสเพ่ือผลิตกรดกลูตามิก  

เม่ือทําใหเปนกลางจะไดสารละลาย จากนั้นจะถูก

เปลี่ยนสีและกรองเพ่ือใหไดสารละลายบริสุทธิ์ ทํา

การตกผลึกโดยใชเครื่องระเหย และทําใหแหงเพ่ือ

ผลิตเปนผลิตภัณฑข้ันสุดทายคือผงชูรส ผงชูรสถูก

นํามาใชเพ่ือลดปริมาณโซเดียม และไมทําใหอาหาร

เสียรสชาติ โดยผงชูรสมีปริมาณโซเดียม 12% สวน

เกลือ (โซเดียมคลอไรด) มีโซเดียมประมาณ 40% 

การเติมผงชูรสทดแทนเกลือในอาหารจึงทําให

ปริมาณโซเดียมลดลงในขณะท่ียังคงรสชาติไว(8-9) 

ผลกระทบของผงชูรสตอสุขภาพพบวา มี

ความเชื่ อม โยงกับการเกิดไมเกรน  สมาธิสั้ น  

คลื่นไสอาเจียน และเปนแหลงของโซเดียม(10) ผล

ของผงชูรสในผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสตอสุขภาพ ทํา

ใหเกิด oxidative stress ซ่ึงเปนภาวะท่ีเกิดข้ึนใน

ขณะท่ีรางกายขาดความสมดุลระหวางอนุ มูล

อิสระ (free radicals) และสารตานอนุมูลอิสระ 

(antioxidant) กระตุนใหเซลลเกิดการอักเสบและ

เสียหาย เม่ือเปนติดตอกันอาจจะเพ่ิมความเสี่ยงใน

การเกิดโรคไมติดตอเรื้อรัง เปนพิษตอตับ และเกิด

การกระตุนใหเกิดเนื้องอก ผงชูรสอาจเพ่ิมจํานวน

เกล็ดเลือดเวลาเลือดออกสงผลตอการแข็งตัวของ

เลือด อีกท้ังสงผลเสียตอฮอรโมนในรางกาย ไดแก 

เทสโทสเตอโรน เอสโตรเจน และโปรเจสเตอโรน

นอกจากนี้สงผลใหมีน้ําหนักเพ่ิมข้ึนจนเปนโรคอวน

...........................................................................

http://www.pobpad.com/%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B0-%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B9%88%E0%B8%B2
http://www.pobpad.com/%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B0-%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B9%88%E0%B8%B2
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ท้ังนี้สามารถลดผลกระทบของผงชูรสตอสุขภาพ

เหลานี้ได โดยการบริโภคอาหารท่ีมีสวนผสมของ

กระเทียม ขิง และขม้ิน รวมถึงการบริโภคอาหารท่ี

อุดมดวยวิตามินซี อี และสารตานอนุมูลอิสระ(11) 

แตอยางไรก็ตามผงชูรสเปนวัตถุเจือปนอาหาร 

ประเภทวัตถุปรุงแตงรสอาหาร ตองจํากัดปริมาณ

การใชใหเหมาะสม สงผลใหผูบริโภคยอมรับนอย 

 

3. กรดอะมิโน มีความสําคัญตอรสชาติ

อาหาร โดยกรดอะมิโนแตละชนิด มีรสชาติ ท่ี

แตกตางกัน เม่ือนํามาผสมกันจะมีผลอยางมากใน

การกําหนดรสชาติอาหาร สวนโปรตีนไมคอยมี

รส ช าติ  ก าร เติ ม ก รด อะ มิ โน  เช น  ฮี ส ทิ ดี น 

(histidine) อารจินีน  (arginine) ไล ซีน  (lysine) 

และอ่ืน ๆ มีความเก่ียวของกับองคประกอบทางเคมี

ของอาหารโซเดียมต่ํา สามารถเพ่ิมความเขมของ

รสชาติเค็มได แตอาจจะตองใชสารปรุงแตงเพ่ิมเติม

เพ่ือชวยกลบรสขม นอกจากนี้ยังมีสารเพ่ิมรสชาติ

ใหมท่ีชื่อวา Alapyridian เปนสารท่ีมีประสิทธิภาพ

ในการเสริมใหรับรสเค็มและรสอูมามิไดเร็วข้ึน

โดยสารชนิดนี้ เปนผลิตภัณฑ ท่ีไดจากปฏิกิริยา

เมลลารดของกลูโคสและกรดอะลานีน (alanine)(12) 

กรดอะมิโนแตละชนิดใหรสชาติท่ีโดดเดน 

(Table 1) โดยรสเปรี้ยวไดจากกรดแอสปารติก 

และกรดกลูตามิก แตเม่ืออยูในรูปเกลือโซเดียมของ

กรดอะมิโนท้ัง 2 ชนิด จะใหรสชาติอูมามิ(13) รสขม

ของกรดอะมิโนจะอยูในรูปแบบ L-amino acids ท่ี

เป นชนิ ดละลาย ในน้ํ าได ยาก (hydrophobic) 

โดยเฉพาะฟนิลอะลานีน ไทโรซีน ลิวซีน ไอโซลูซีน

และวารีน แตถากรดอะมิโนเหลานี้อยูในรูปแบบ D-

amino acids จะทําใหมีรสหวานมากกวารสขม  

โพรลีนและไลซีนใหท้ังรสหวานและรสขม ในขณะ

ท่ีอะลานีน ไกลซีน ซีรีน และทรีโอนีนใหรสหวาน 

กรดอะมิโนอิสระเหลานี้พบในอาหารสวน

ใหญมีปริมาณต่ํา จึงไมมีผลตอรสชาติของอาหาร 

อยางไรก็ตามปริมาณของกรดอะมิโนอิสระอาจจะ

เพ่ิมข้ึนไดในอาหารหมักดอง หรือโปรตีนไฮโดร- 

ไลเสตท่ีผลิตจากการใช เอนไซม หรือแมแตใน

ระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑ เม่ือกรดอะมิโน

อิสระมีปริมาณมากพอถึงจะมีบทบาทสําคัญตอ

รสชาติของอาหาร(14-15) 

 

Table 1 The predominant taste of amino acid(16) 
 

predominant taste amino acid 
sour aspartic acid, glutamic acid, asparagine 
umami glutamic acid-Na 
salty and umami aspartic acid-Na 
sweet and umami glutamine 
bitter histidine, methionine, valine, arginine, isoleucine, phenylalanine, tryptophan, 

leucine, tyrosine 
sweet and bitter lysine, proline 
sweet alanine, glycine, serine, threonine 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9F%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B0%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/Arginine
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4. สารสกัดจากยีสต ไดจากการกําจัดผนังเซลลท่ี

ไมละลายน้ําออก เพ่ือใหไดความเขมขนของสวนท่ี

ละลายน้ําได ซ่ึงเปนของเหลว หรือไซโทพลาสซึม

ภายในเซลลยีสต มีลักษณะสีน้ําตาลท่ีประกอบดวย 

โปรตีน กรดอะมิโน กลูแคน นิวคลีโอไทด กลุม

วิตามินบี และแรธาตุ มีกระบวนการผลิตแบงเปน 3 

ข้ันตอน คือ การหมัก การทําใหเซลลแตก และการ

แยกสารสกัด (Figure 1) การหมักเริ่มจากการนํา

ยี ส ต ท่ี ผ า น ก า ร คั ด เลื อ ก  โด ย ส ว น ให ญ ใช 

Saccharomyces cerevisiae ซ่ึงเปนยีสตท่ีใชใน

กระบวนการหมักทําอาหารและเครื่องดื่มตาง ๆ 

เชน ขนมปง เบียร หรือไวน อาจจะเลือกยีสตสาย

พันธุท่ีตรงกับการใชงานในผลิตภัณฑอาหาร เพราะ

ยีสตแตละชนิดใหกลิ่นรสท่ีแตกตางกันออกไป เติม

น้ํ าตาลหรือกากน้ํ าตาล จากนั้นหมักดวยการ

ควบคุมอุณหภูมิและระดับออกซิเจน เพ่ือใหอัตรา

การเจริญ เติบโตของยีสต เหมาะสมท่ีสุด และ

ป องกัน ไม ให เกิดการปน เป อน ท่ีจะส งผลต อ 

กลิ่นรส สิ่งท่ีไดจากข้ันตอนการหมัก เรียกวา yeast 

cream 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1 Yeast extracts in general are produced in three steps: fermentation, disruption and separation(17) 

 

ข้ันตอนการทําใหเซลลแตก ทําการหยุดการ

เติบโตของยีสตดวยความรอนและทําใหเย็นลง โดย 

yeast cream จะอยูในถังขนาดใหญท่ีอุณหภูมิ 45-

55 องศาเซลเซียส ในระหวางกระบวนการใหความ

รอนนี้ ผนังเซลลจะแตกโดยเอนไซมภายในเซลล

ยีสต  และปลอยของเหลวภายในเซลลออกมา 

โมเลกุลขนาดใหญของเซลลถูกตัดเปนโมเลกุลท่ี 

เล็กลง เพ่ือใหไดสวนประกอบท่ีใหรสอูมามิ ไดแก 

โปรตีน (เปปไทด กรดอะมิโนอิสระ เชน กรดกลูตามิก) 

กรดนิวคลีอิก (กรดไรโบนิวคลีอิก) โอลิโกนิวคลีโอ

ไทด นิวคลีโอไทด (5-inosine monophosphate 

แล ะ  5-guanosine monophosphate (5-GMP) 

ซ่ึงอยูในรูปของเกลือโซเดียม นิยมเรียกสั้น ๆ วา 5-

inosinate และ 5-guanylate) พอลิแ ซ็กคาไรด 

(น้ําตาล แมนแนน และกลูแคน) ทําการตรวจสอบ

การแตกตัวของยีสต เพ่ือใหไดสวนประกอบท่ีใหรส

อูมามิในอัตราสวนท่ีดี ซ่ึงอุณหภูมิและคา pH เปน

ปจจัยสําคัญสงผลตอคุณสมบัติของสารสกัดจาก

ยีสตท่ีได 

2. Disruption 
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จากนั้นสวนประกอบท่ีใหรสอูมามิ จะถูก

แยกออกจากผนังเซลลดวยการหมุนเหวี่ยงและการ

ลาง จะไดเปนสารสกัดจากยีสตและสวนใหญยังคงมี

สารอาหารตั้งตนของยีสต สารสกัดจากยีสตจะถูก

ทําใหเขมขนดวยการระเหยเอาน้ําออก เพ่ือใหได

สารสกัดจากยีสตท่ีละลายน้ําได อาจนําไปทําใหแหง

โดยใชเครื่องทําแหงแบบพนฝอย (spray dryer) 

สําหรับการเพ่ิมอัตราการยอยสลายตัวของยีสต

สามารถทําได ดวยการเติมเอนไซม การทําใหเซลล

แตกดวยการใชความดัน เปนตน 

สารสกัดจากยีสต มีกลิ่นรสคลายกับเนื้อสัตว 

สวนใหญสารสกัดจากยีสตจะผลิตอยูในรูปแบบผง 

ในปจจุบันสารเพ่ิมรสชาติชนิดนี้ใชเปนสวนผสมใน

อาหารและเครื่องดื่ม เพ่ือเพ่ิมกลิ่นรสและเสริม

สารอาหาร โดยเปนท่ียอมรับของผูบริโภคท่ัวไป 

เพราะไดจากธรรมชาติ มีราคาถูกและใหรสชาติท่ีดี 

นอกจากนี้ยังพบวา การเติมสารสกัดจากยีสต

สามารถชวยกลบรสขมของโพแทสเซียมคลอไรดได 

และลดปริมาณเกลือ 20% 

 

5. โปรตีนไฮโดรไลเสต เปนผลิตภัณฑท่ีได

จากการนําวัตถุดิบ เชน เวยโปรตีน นม ถ่ัวเหลือง 

และโปรตีนจากแหลงอ่ืน ๆ(18) มายอยโปรตีนดวย

สารเคมีหรือเอนไซม ทําใหสายโพลีเปปไทดของ

โปรตีนถูกตัดเปนกรดอะมิโนอิสระ หรือเปปไทด

สายสั้น ๆ สงผลใหเกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสราง 

สมบั ติ เชิ งหน า ท่ีบางประการและคุณ คาทาง

โภชนาการของโปรตีนดั้งเดิม(19) โปรตีนไฮโดรไลเสต 

ถูกนําไปประยุกตใชในดานตาง ๆ ท้ังเปนสวนผสม

ในผลิตภัณฑเพ่ือเพ่ิมความสามารถในการละลาย 

การเกิดโฟม การเปนสารอิมัลซิไฟเออร สมบัติการ

เกิดเจล และการใชเปนสารปรุงแตงกลิ่นรส เพราะ

โปรตีนไฮโดรไลเสตมีผลตอกลิ่นรส ทําใหเกิดกลิ่น

รสท่ีดีและมีความเฉพาะ อีกท้ังสารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพของโปรตีนไฮโดรไลเสตยังมีบทบาทสําคัญ

ตอสุขภาพ 

 

6. สารประกอบจากพืช พืชหลายชนิด เชน 

เครื่องเทศ สมุนไพร พืชและผัก องุน และผลิตภัณฑ

ผลพลอยไดจากการผลิตไวน สามารถนํามาลดเกลือ

ในอาหารได เครื่องปรุงรสท่ีไดจากพืชเหลานี้ให

รสชาติท่ีดี และมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ

ยับยั้งจุลินทรียในอาหาร ใหความคงตัว สงผลดีตอ

สุขภาพโดยชวยลดความดันโลหิตสูง สารออกฤทธิ์

ทางชีวภาพในเครื่องเทศ เชน  สาร allicin ใน

กระเทียม สาร gingerol ในขิง สาร piperine สาร 

isopiperine และสาร peperamine ในพริกไทย 

ชวยกระตุนการรับรสเค็ม และใหรสชาติ ท่ี เปน

เอกลักษณ(20) การทดแทนเกลือดวยกระเทียมใน

ผลิตภัณฑอาหารตาง ๆ พบวา ลดปริมาณเกลือลง

อยางมีนัยสําคัญ ผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑ 

และนําไปสูระดับความดันโลหิตท่ีลดลง จากผลการ

ศึกษาวิจัยในผูปวยโรคความดันโลหิตสูงท่ี เติม

กระเทียมผงในอาหาร (1.5 กรัม/วัน) เปนเวลา 24 

สัปดาห พบวา ความดันของเลือดสูงสุดขณะหัวใจ

หองลางบีบตัว (systolic blood pressure) และ

ความดันเลือดท่ีต่ําสุดขณะหัวใจหองลางคลายตัว 

( diastolic blood pressure)  ล ด ล ง อ ย า ง มี

นัยสําคัญ เทากับ 7.6 และ 4.8 มิลลิเมตรปรอท 

ตามลําดับ(21) 

เครื่องเทศและสมุนไพรสามารถใชเพ่ือลด

ปริมาณโซเดียม และเพ่ิมสารตานอนุมูลอิสระใน 
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มาการีนได โดยการใชเครื่องเทศและสมุนไพรผสม 

2 กลุม คือ A (ตนหอม กระเทียม มาเจอรแรม และ

ใบไทม) และ B (เลมอน ออรกิาโน ใบโหระพา และ

ใบไทม) ในสูตรของมาการีนลดปริมาณโซเดียม 0-

100%  เม่ื อนํ าม าการีน มาเป น ส วนผสมของ 

แครกเกอร และทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

(จํานวน 62 คน) พบวา เครื่องเทศและสมุนไพรท้ัง

กลุม A และ B สามารถใชลดปริมาณโซเดียมใน 

มาการีนได  75% และ 50%  ตามลําดับ โดยผู

ทดสอบใหการยอมรับผลิตภัณฑ และผลิตภัณฑยังมี

สารตานอนุมูลอิสระเพ่ิมข้ึนดวย(22) 

 

7. สารสกัดจากสาหรายทะเล เปนอีกหนึ่ง

สวนผสมท่ีใชในการปรับสูตรผลิตภัณฑอาหารลด

ปริมาณโซเดียม สาหรายทะเลมีสวนประกอบของ

แรธาตุสู งจึงใช เปนสารทดแทนเกลือ การเติม

สาหรายทะเลในอาหารยังกอใหเกิดประโยชนทาง

โภชนาการหลายอยาง เชน เปนแหลงท่ีดีของ

โปรตีน วิตามิน  แรธาตุ แคโรทีนอยด โอเมกา-3 

กรดไขมัน และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ นอกจากนี้

มีอัตราสวนของโซเดียมตอโพแทสเซียมในปริมาณ

ต่ํา ทําให เหมาะสําหรับการลดความเสี่ยงของ 

โรคหลอดเลือดหัวใจและโรคความดันโลหิตสูง สาร

สกัดจากสาหรายทะเลตาง ๆ เชน sea mustard, 

wakame, marketed puresea และ algysalt ถูก

นํามาใชในผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว ไดแก ไสกรอก 

ไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอร ผลิตภัณฑในกลุม meat 

emulsion และไสกรอกชนิดท่ีมีสวนผสมของเลือด

หมูและธัญพืช (black pudding) โดยสารสกัดจาก

สาหรายชวยลดการสูญเสียน้ําหนักระหวางทําใหสุก 

...........................................................................

และลดเกลือได ถึง 20-30% โดยมีคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสท่ีดีและมีคุณสมบัติในการยับยั้ง

จุลินทรีย(23-24) 

 

8. สารสกัดจากเห็ด เห็ดท่ีกินไดมีกลิ่นรส

เปนเอกลักษณเกิดจากสวนสําคัญหลายอยางท่ีเปน

องคประกอบภายใน ไดแก น้ําตาลท่ีละลายน้ําได 

กรดอะมิโนอิสระ 5′ นิวคลีโอไทด เปปไทด และ

กรดอินทรีย เปนแหลงของสารประกอบท่ีใหรสชาติ

อูมามิ และสารระเหยท่ีใหเกิดกลิ่นหอม(25) โดยสวน

ใหญนิยมใชเห็ดหอม (Lentinula edodes) จึงมี

รสชาติและกลิ่นเปนท่ีรูจักท่ัวไป สารประกอบท่ีให

รสอูมามิมีบทบาทสําคัญในกระบวนการลดโซเดียม

ในอาหาร เนื่ องจากช วย เพ่ิ มการรับ รู รส เค็ม 

หลีกเลี่ยงการสูญเสียคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

และทําใหผลิตภัณฑอาหารเปนท่ียอมรับ เห็ดท่ีกิน

ไดโดยท่ัวไปจึงเปนแหลงท่ีนาสนใจสําหรับการผลิต

สารสกัดจากเห็ด หรือโปรตีนไฮโดรไลเสตจากเห็ด 

จากผลการศึกษาวิจั ยการส กัดโปรตีน

ไฮโดรไลเสตจากเห็ดหอม เห็ดนางรม เห็ดชิเมจิดํา 

และเห็ดเข็มทอง โดยใชเอนไซมโบรมิเลนความ

เขมขน 0.5% (m/m) ท่ี pH 6.5 และอุณหภูมิ 40 

องศาเซลเซียส นาน 20 ชั่วโมง พบวา ไดของเหลว

ท่ีเปนสารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสต อยูในชวง 0.77–

0.92% สารสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสตจากเห็ดชิเมจิ

ดํามีสีออนท่ีสุด ในขณะท่ีสารสกัดโปรตีนไฮโดร- 

ไลเสตจากเห็ดหอมมีสีเขมท่ีสุด เม่ือนําสารสกัด

โปรตีนไฮโดรไลเสตจากเห็ดตาง ๆ ไปทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสโดยใสในซุปไกพบวา ซุปท่ีใสโปรตีน

สกัดจากเห็ดชิเมจิและเห็ดนางรม มีคะแนนเฉลี่ย
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ด านกลิ่ น รส  รสชาติ  ความรูสึ ก ในปาก  และ

ความชอบโดยรวมสูงกวาสูตรควบคุมท่ีไมใสผงเห็ด

สกัดและไมใสผงชูรส แสดงใหเห็นวาสารสกัดจาก

เห็ดชิเมจิและเห็ดนางรมสามารถนําไปใชเปนสาร

เพ่ิมรสชาติโดยใหรสอูมามิในอาหาร(26) สําหรับ 

เห็ดฟางจัดเปนเห็ดเศรษฐกิจ ท่ีนิยมรับประทานไม

ตางจากเห็ดนางฟา เห็ดหอม และเห็ดนางรม ท่ี

สําคัญเห็ดฟางมีรสชาติอูมามิสูงกวาเห็ดอ่ืน ๆ 

โดยเฉพาะเห็ดในระยะเจริญเต็มท่ีหรือดอกเห็ดบาน 

(Table 2) 
 

Table 2 Equivalent Umami Concentration (EUC) for fruit bodies(27) 
 

fruit bodies EUC (% dry wt) 
Volvariella volvacea (flat cap) 4,465 
Volvariella volvacea (stipe elongated) 2,593 
Volvariella volvacea (volva broken) 2,198 
Volvariella volvacea (egg shape) 1,181 
Agaricus bisporus (Tainung 3) 1,144 
Volvariella volvacea (bell shape) 1,048 
Pleurotus citrinopileatus 511 
Flammulina velutipes (yellow) 363 
Hypsizygus marmoreus 272 
Agrocybe cylindracea (brown) 164 
Flammulina velutipes (white) 139 
Agaricus blazei 136 
Lentinus edodes 132 

 

9. เวยเปปไทด สามารถใชเปนสารทดแทน

เกลือ และเปนสวนผสมเชิงหนาท่ีในอาหาร การเติม

เวยเปปไทด ในผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวสามารถ 

ลดความดัน โลหิตสู งได  เพราะยับยั้ ง เอนไซม 

angiotensin-converting enzyme (ACE) ท่ี จ ะ

เปลี่ยน angiotensin I เปน angiotensin II อีกท้ัง

เปนแหลงของกรดอะมิโนจําเปน รวมถึงกรดไขมัน

ไมอ่ิมตัวเชิงเดี่ยว นอกจากนั้นการใชเวยเปปไทด

ความเขมขนตํ่า (2%) สามารถลดปริมาณเกลือลง

ได 30% โดยไมสงกระทบตอคุณภาพทางประสาท

สัมผัส(24) 

10. ส ารป ระก อบ นิ วค ลี โอ ไท ด  เป น

สารประกอบท่ีเกิดจากน้ําตาลจับกับเบสดวยพันธะ

ไกลโคไซด และจับอยูกับหมูฟอสเฟตดวยพันธะ 

เอสเทอร (ester bond) ตําแหนงในโมเลกุลของ

น้ําตาลไรโบสและดีออกซีไรโบส สามารถเกิดพันธะ

เอสเทอรกับกรดฟอสฟอริกไดหลายตําแหนง ถา

เปนน้ําตาลไรโบสจะเกิดไดท่ีตําแหนง 2′, 3′ และ 

5′ หากเปนน้ําตาลดีออกซีไรโบสจะเกิดไดเฉพาะท่ี

ตําแหนง 3′ และ 5′ เทานั้น สารประกอบนิวคลี- 

โอ ไท ด แบ ง เป น  2 ช นิ ด  ต าม น้ํ า ต าล ท่ี เป น

องคประกอบ คือ ไรโบนิวคลีโอไทด (ribonucleotide) 
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และดีออกซีไรโบนิวคลีโอไทด (deoxyribonucleotide) 

นิวคลีโอไทดชนิด 5′-นิวคลีโอไทด ไดแก guanosine 

5′–monophosphate (5′-GMP) และ inosine 5′–
monophosphate (5′-IMP) สารประกอบนิวคลี - 

โอไทดจัดเปนวัตถุปรุงแตงรสอาหาร โดยมีลักษณะ

เปนผลึก ผงสีขาว ไมมีกลิ่น มีรสชาติเปนเอกลักษณ

ท่ีเฉพาะ และละลายน้ําได ปจจุบันมีบทบาทสําคัญ

ในอุตสาหกรรมอาหาร 

 

การทําใหสารเสริมรสชาติมีกล่ินรสเพ่ิมข้ึน 
ปฏิกิริยาเมลลารด (maillard reaction) ถูก

นํามาใชเพ่ือใหสารเสริมกลิ่นรสมีสี มีกลิ่นรสท่ี

เพ่ิมข้ึน มีคุณคาทางโภชนาการ มีองคประกอบของ

โซเดียมต่ํา และเปนท่ียอมรับของผูบริโภค ปฏิกิริยา

เมลลารดมีปจจัยสําคัญในการสรางกลิ่นรส คือ 

กรดอะมิโนและน้ําตาลรีดิวซ (28) ทําให เกิดสาร

ระเหย เชน intermediate products, browning 

products และ fluorescent products พรอมกับ

การกอตัวของสารท่ีใหกลิ่นรสเพ่ิมข้ึน 
 

การใชสารเพ่ิมรสชาติในผลิตภัณฑอาหารลดโซเดียม  

 เป น ท่ีทราบ กันดี ว าสารเพ่ิ มรสชาติ มี

บทบาทตอผลิตภัณฑอาหารลดโซเดียมท่ีทําให

รสชาติดีข้ึน และเปนท่ียอมรับของผูบริโภค โดยใน

แตละผลิตภัณฑอาหารจะใชสารเพ่ิมรสชาติ ท่ี

แตกต าง กัน  ข้ึน อยู กั บ ส วนผสมของอาห าร 

กระบวนการผลิต และรสชาติ ท่ีเปนเอกลักษณ

เฉพาะตัว ผลการศึกษาวิจัยเปรียบเทียบการใชสาร

เพ่ิมรสชาติท่ีมีชนิด และปริมาณแตกตางกันในแต

ละผลติภัณฑอาหาร (Table 3) เพ่ือเปนแนวทางใน

การเลือกสารเพ่ิมรสชาติใหเหมาะสมกับผลิตภัณฑ

อาหาร และสามารถนําไปใชกับผลิตภัณฑอาหาร

ประเภทเดียวกันเพ่ือผลิตจําหนายในเชิงพาณิชย

ตอไป เชน ผลิตภัณฑ  salted meat ท่ีทดแทน

เกลือบางสวนในสูตรดวยสารสกัดจากยีสต และ 

ไลซีนมีรสชาติตกคางในปากนอยลง ผลิตภัณฑกะป

ลดโซเดียมดวยวิธีการทดแทนเกลือบางสวนดวย

โพแทสเซียมคลอไรด นอกจากปริมาณโซเดียมลดลง

ยังมีผลใหปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันลดลงดวย 

Table 3 Flavor enhancers applied in low sodium foods 

food product implementation inferences references 
salted meat partial replacement of NaCl by 

CaCl2, KCl, lysine, and yeast 
extracts 

significantly reduced the level of 
sodium content and the addition of 
yeast extracts and lysine minimized 
the after taste of sodium alternatives 

(3) 

frankfurter partial replacement of NaCl with 
KCl, CaCl2 and garlic derivatives 

no significant difference in sensory 
characteristics was observed when 
compared to control and permitted  
reduction up to 50% 

(29) 
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Table 3 (ตอ) 

food product implementation inferences references 
cheese  
crackers 

complete replacement of regular 
salt with salt crystals of 1.5 μm 
particle size obtained by nano-
spray drying techniqu 

enhanced the saltiness perception, 
lowered the yeast counts and 
diminished the mold counts, and 
indicated nearly 25–50% salt reduction 

(30) 

cheese use of different polysaccharides 
to influence the salt release 

the addition of sodium alginate and 
low acyl gellan modified the casein 
network, texture, and porosity that 
influenced salt release 

(31) 

cooked rice partial replacement of NaCl with 
KCl, MSG, and garlic 

salt spice mix reported the feasibility 
of 50% NaCl replacement even 
though the samples reported 
decreased saltiness intensity and 
umami taste 

(32) 

tomato  
soup 

reduction by combining KCl and 
amino acids 

the flow behavior of soup with salt 
substitutes showed similar results to 
the reference sample. However, no 
formulations were significantly 
increased the saltiness perception 

(33) 

ham yeast extract (2 g/kg) and glycine 
(1.6 g/kg) were used as flavor 
enhancers 

reduction in sodium salt content was 
22%. No significant differences 
existed between intensity sensory 
attributes and instrumental 
characteristics, and the mean overall 
acceptability was 8.7% higher 

(34) 

kapi KCl (57 and 114 g/kg) was used  
as sodium salt alternative 

reduction in sodium salt content was 
25% and 50%. The lipid oxidation 
reduced by around 41%  

(35) 

beef patties 
(1.3% salt)  

salt reduction 50% and 75% by 
Lentinula edodes water extract 
(5%, 12.5% and 20%)   
 
 

extract (20%) was effective as taste 
enhancer in salt reduction of 50% 
with better acceptance incolor, 
aroma, texture, flavor, and overall 
impression 

(36) 

 

คุณภาพของอาหารไดรับการประเมินโดยใช

เครื่องมือท่ีแตกตางกัน เพ่ือระบุลักษณะเฉพาะทาง

กายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัส โดย 

สวนใหญใชการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

เพราะแสดงใหเห็นถึงการยอมรับผลิตภัณฑอาหาร 

อยางไรก็ตามการทดสอบทางประสาทสัมผัสมัก

ไดรับผลกระทบจากปจจัยภายนอกตาง ๆ สภาวะ

รางกาย และสภาพจิตใจของผูทดสอบ จึงตองใชผู
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ทดสอบจํานวนมากเพ่ือใหไดขอมูลท่ีนาเชื่อถือ(37) 

ดังนั้นการประเมินรสชาติของอาหารแบบไมมีอคติ

และรวดเร็วมีความสําคัญมากซ่ึงอาจจะใชวิธีการ 

หาชวงความเขมขนของรสชาติในผลิตภัณฑอาหาร

ดวยเครื่องตรวจสอบรสชาติ (electronic tongue) 

เพ่ือควบคุมคุณภาพดานรสชาติของผลิตภัณฑ

อาหาร(38) 

 

บทสรุป 

โซเดียมเปนสารอาหารท่ีมีความจําเปนตอ

รางกาย และควรไดรับในปริมาณท่ีเหมาะสมเพ่ือ

เปนผลดีตอสุขภาพ แตหากรางกายไดรับปริมาณ

โซเดียมมากเกินไป จะมีผลตอการเพ่ิมความเสี่ยงใน

การเกิดโรคไมติดตอเรื้อรัง ในปจจุบันผูบริโภคสวน

ใหญใหความสําคัญกับการเลือกรับประทานอาหาร

ท่ีดีตอสุขภาพ และจากคําแนะนําขององคการ

อนามัยโลกในการบริโภคอาหารใหมีโซเดียมนอยกวา 

2,000 มิลลิกรัมตอวัน จึงทําใหภาคอุตสาหกรรม

อาหารพยายามปรับสูตรผลิตภัณฑอาหารท่ีมีอยูให

มี ป ริ ม าณ โซ เดี ย ม ล ด ล ง ส าร เพ่ิ ม รส ช าติ มี

ความสําคัญมากตอกระบวนการลดโซเดียมใน

อาหาร การวิจัยและพัฒนาสารเพ่ิมรสชาติใหมีสี 

ก ลิ่ น รส เป น ท่ี ย อ ม รั บ ข อ งผู บ ริ โภ ค  แ ล ะ มี

องคประกอบของโซเดียมต่ํา รวมถึงการนําไป

ประยุกตใชในอุตสาหกรรมไดจริง ปลอดภัย และ

ราคาไมแพง โดยสารเพ่ิมรสชาติจากแหลงวัตถุดิบ

ธรรมชาติท่ีผูบริโภคใหการยอมรับอยางกวางขวาง 

อยางไรก็ตามผลิตภัณฑอาหารลดโซเดียมเปนเพียง

สวนหนึ่งท่ีจะทําใหบรรลุเปาหมายตามคําแนะนํา

ดังกลาว ดังนั้นจะตองอาศัยหลายวิธีรวมกันท้ังการ

พัฒนากระบวนการแปรรูปอาหาร การใชเทคโนโลยี

ในการลดโซเดียม และการใหความรูกับผูบริโภค

เก่ียวกับผลกระทบดานสุขภาพของการบริโภค

อาหารโซเดียมสูง 
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คําแนะนําสําหรับผูเขียน 

วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร เปนวารสารของสถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร กําหนดออกปละ 2 ฉบับ คือ ฉบับท่ี 1 มกราคม - มิถุนายน (เผยแพรเดือน 

มิถุนายน) และ ฉบับท่ี 2 กรกฎาคม - ธันวาคม (เผยแพรเดือน ธันวาคม) วารสารนี้เผยแพรในรูปแบบวารสาร

อิเล็กทรอนิกส (e-Journal) 
 

การสงบทความ ขอใหสงบทความตนฉบับในรูปแบบไฟล .doc หรือ .docx และไฟล .pdf ทางระบบ Online 

Submission ท่ีลิงก https://kuojs.lib.ku.ac.th/index.php/JFRPD สามารถศึกษารายละเอียดเพ่ิมเติมไดท่ี

หนาเว็บไซตวารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ในแถบคูมือการใชงานระบบ หัวขอ “สมัครใชงานระบบ

วารสาร” และ “สําหรับผูเขียนบทความ”  
 

เรื่องท่ีผูเขียนจะสงมาพิมพในวารสารแยกเปน 2 ประเภท 

1. บทความวิจัย (Research article)  

 1.1 Research article : เปนงานเสนอผลการวิจัย ท่ีผูเขียนและคณะเปนผูดําเนินการศึกษาวิจัย  

2. บทความวิชาการ (Review article)  

 2.1 Review article : บทความลักษณะการรวบรวมและทบทวนวรรณกรรม รวมถึงการวิเคราะห

สังเคราะหขอมูล และนําเสนออภปิรายผลการทบทวนวรรณกรรม 
  

การเตรียมบทความตนฉบับเพ่ือลงพิมพในวารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

1. บทความวิจัย (Research article) 

 1.1 บทความตนฉบับ ควรพิมพบนกระดาษขนาด A4 พิมพหนาเดียวความยาวประมาณ 25 บรรทัด

 ตอหนา มีความยาวท้ังหมดไมเกิน 15 หนาพิมพ และตัวอักษรควรใช Font TH Sarabun New หรือ 

 Angsana New ขนาด 16 ระยะหางบรรทัด 1.15 

 1.2 ชื่อเรื่อง (Title) ภาษาไทยและอังกฤษ ควรกะทัดรัดและตรงกับเนื้อเรื่อง ชื่อเรื่องภาษาอังกฤษใช

 อักษรตัวพิมพใหญข้ึนตนตัวแรกเทานั้น ตัวอักษรอ่ืนใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคําเฉพาะ 

 1.3 ชื่อ สกุล ผูเขียน (Author) Email และสถานท่ีทํางาน ใหระบุภาษาไทยและภาษาอังกฤษ  

 1.4 จุดเดน (Highlights) ของบทความวิจัยท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 3-5 หัวขอ 

 1.5 บทคัดยอ (Abstract) ท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษเปนการสรุปสาระสําคัญของงานวิจัย 

 โดยเฉพาะวัตถุประสงค วิธีการ และผลการดําเนินงานวิจัย จํานวน 200-300 คํา 

 1.6 คําสําคัญ (Keywords) ใหกําหนดคําศัพทท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 2-5 คําศัพท โดยใชคํา

 ภาษาไทยและภาษาอังกฤษท่ีมีความหมายตรงกัน คําอังกฤษท่ีไมมีคําแปลภาษาไทย อาจใชคํา      

 ทับศัพท เชน อัลดีไฮด (aldehyde) เปนตน และโปรดตรวจสอบหลักการเขียนคําทับศัพทจาก     

 ราชบัณฑิต คําภาษาอังกฤษใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคําเฉพาะ 

 

 



1.7 เนื้อหา (Text) ควรประกอบดวยหัวขอดังนี้  

 (1) บทนํา (Introduction) เพ่ืออธิบายถึงปญหาและวัตถุประสงค อาจรวมการตรวจเอกสาร 

 (literature review) เขาไวดวย 

 (2) อุปกรณและวิธีการ (Material and method) ประกอบดวยวัตถุดิบ สารเคมี เครื่องมือ และ

 วิธีการท่ีใชในการทดลอง   

 (3) ผลการทดลอง (Result) เปนการเสนอผลการทดลอง ถามีตาราง กราฟ แผนภูมิ หรือรูปภาพ ให

 เขียนคําอธิบายเปนภาษาอังกฤษ 

 (4) วิจารณ (Discussion) เปนการวิจารณผลการทดลองใหเห็นถึงสาเหตุ ท่ีมาของผล หลักการท่ีแสดง 

 ถึงผลการทดลอง ท้ังนี้สามารถรายงานผลการทดลองและการวิจารณผลการทดลองรวมกันได โดยใช 

 หัวขอ ผลการทดลองและวิจารณ (Result and discussion) 

 หมายเหตุ: ผลการทดลองและวิจารณสามารถรวมเปนหัวขอเดียวกันได 

 (5) สรุป (Conclusion) เปนการสรุปสาระสําคัญและแนวทางท่ีจะนําผลไปใชประโยชน รวมถึง 

 คําแนะนําเก่ียวกับการศึกษาวิจัยในอนาคต 

 (6) คําบรรยายเหนือตารางใหใชคําวา Table เชน Table 1 Effect of… คําบรรยายใตรูปใหใชคําวา 

 Figure เชน Figure 1 Effect of… แลวตอทายดวยหมายเลขเอกสารอางอิง กําหนดใหชื่อและ

 เนื้อหาของตารางและรูปภาพเปนภาษาอังกฤษ หากมีหมายเหตุทายรูปหรือตารางใหใชคําวา Note: 

 (7) คําภาษาอังกฤษท่ีใชบรรยายในเนื้อความใหใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคําเฉพาะ คํายอ ถาคํา

 ภาษาอังกฤษในตาราง ใหใชตัวอักษรตัวแรกเปนตัวพิมพใหญเทานั้น ตัวอักษรอ่ืน ๆ ใชตัวพิมพเล็ก 

 ยกเวนคําเฉพาะ 

 (8) การอางอิงในเนื้อความเพ่ือระบุแหลงท่ีมาของขอมูลใหใชรูปแบบแวนคูเวอร (Vancouver Style) 

 โดยใชการอางอิงระบบลําดับหมายเลขดูหัวขอ การเขียนเอกสารอางอิง ประกอบ 

1.8 กิตติกรรมประกาศ (Acknowledgement) อาจมีหรือไมมีก็ได เปนการแสดงความขอบคุณแกผูท่ี 

ชวยเหลือ แตมิไดเปนผูรวมงานดวย 

1.9 เอกสารอางอิง (Reference) เปนเอกสารท่ีผูเขียนไดอางไวในบทความ ซ่ึงจะทําใหผูอานสามารถ 

สืบคนเอกสารท่ีมาได โดยใหเขียนตามรูปแบบท่ีกําหนดไวในหัวขอ การเขียนเอกสารอางอิง 

1.10 บทความควรมีภาพประกอบเปนฟลม สไลด รูปภาพ หรือไฟลขอมูล รูปภาพควรมีความละเอียดไม 

นอยกวา 200 จุดตอนิ้ว 

1.11 ชื่อวิทยาศาสตร หรือภาษาละตินท่ีปรากฏในบทความใหพิมพตัวเอียง เชน Staphylococcus  

aureus, Salmonella spp., in vitro เปนตน 
 

 

 

 

 

 

 

 



2. บทความวิชาการ (Review article) 

2.1 ตนฉบับ ควรพิมพบนกระดาษขนาด A4 พิมพหนาเดียวความยาวประมาณ 25 บรรทัดตอหนา มีความยาว

ท้ังหมดไมเกิน 15 หนาพิมพ และตวัอักษรควรใช Font TH Sarabun New หรือ Angsana New ขนาด 16 

ระยะหางบรรทัด 1.15 

2.2 ชื่อเรื่อง (Title) ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ควรกะทัดรัดและตรงกับเนื้อเรื่อง ชื่อเรื่องภาษาอังกฤษใช

อักษรตัวพิมพใหญข้ึนตนตัวแรกเทานั้น ตัวอักษรอ่ืนใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคําเฉพาะ 

2.3 ชื่อ สกุล ผูเขียน (Author) Email และสถานท่ีทํางาน ใหระบุภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

2.4 จุดเดน (Highlights) ของบทความท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 3-5 หัวขอ 

2.5 บทคัดยอ (Abstract) ท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษ บทคัดยอในบทความวิชาการ เปนการสรุปประเด็น

เนื้อหาท่ีเปนแกนสําคัญ เนนประเด็นสําคัญของงานท่ีตองการนําเสนอจริง ๆ ควรเขียนใหสั้น กระชับ มีความ

ยาวไมเกิน 10 ถึง 15 บรรทัด โดยบทคัดยอมักจะประกอบดวยเนื้อหาสามสวน คือ เกริ่นนํา สิ่งท่ีทํา สรุปผล

สําคัญท่ีได ซ่ึงอานแลวตองเห็นภาพรวมท้ังหมดของงาน 

2.6 คําสําคัญ (Keywords) ใหกําหนดคําศัพทท้ังภาษาไทยและอังกฤษ 2-5 คําศัพท โดยใชคําภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษท่ีมีความหมายตรงกัน คําอังกฤษท่ีไมมีคําแปลภาษาไทย อาจใชคําทับศัพท เชน อัลดีไฮด 

(aldehyde) เปนตน คําภาษาอังกฤษใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคําเฉพาะ และใหใสไวหลังหัวขอบทคัดยอ 

2.7. เนื้อหา ประกอบดวย คํานํา เนื้อเรื่อง และบทสรุป 

 2.7.1 คําบรรยายเหนือตารางใหใชคําวา Table เชน Table 1 Effect of… คําบรรยายใตรูปใหใชคํา

 วา Figure เชน Figure 1 Effect of… แลวตอทายดวยหมายเลขเอกสารอางอิง กําหนดใหชื่อและ

 เนื้อหาของตารางและรูปภาพเปนภาษาอังกฤษ หากมีหมายเหตุทายรูปหรือตารางใหใชคําวา Note: 

 2.7.2 คําภาษาอังกฤษท่ีใชบรรยายในเนื้อความ ใหใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคําเฉพาะ คํายอ ถาคํา

 ภาษาอังกฤษในตาราง ใหใชตัวอักษรตัวแรกเปนตัวพิมพใหญเทานั้น ตัวอักษรอ่ืน ๆ ใชตัวพิมพเล็ก 

 ยกเวนคําเฉพาะ 

 2.7.3 กรณีท่ีมีการอางอิงในสวนเนื้อหาเพ่ือระบุแหลงท่ีมาของขอมูล ใหใชรูปแบบแวนคูเวอร

 (Vancouver Style) 

2.8 เอกสารอางอิงใหเขียนตามรูปแบบท่ีกําหนดไวในหัวขอ การเขียนเอกสารอางอิง 

2.9 บทความควรมีภาพประกอบเปนฟลม สไลด รูปภาพ หรือไฟลขอมูล รูปภาพควรมีความละเอียดไมนอย

กวา 200 จุดตอนิ้ว 

2.10 ชื่อวิทยาศาสตร หรือภาษาละตินท่ีปรากฏในบทความใหพิมพตัวเอียง เชน Staphylococcus   

aureus, Salmonella spp., in vitro เปนตน 

 

 

 

 
 



การเขียนเอกสารอางอิง  

เปนเอกสารท่ีผูเขียนไดอางไวในบทความ ซ่ึงผูอานสามารถไปสืบคนเอกสารท่ีมาได 
 

การเขียนเอกสารอางอิงใชรูปแบบแวนคูเวอร (Vancouver Style) 
รูปแบบแวนคูเวอร (Vancouver Style) โดยการอางอิงประกอบดวย 2 แบบ คือ การอางอิงในเนื้อหาและ 

การอางอิงทายบทความ 

การอางอิงในเนื้อหา รูปแบบแวนคูเวอรจะใชการอางอิงระบบลําดับหมายเลข โดย 
1. ระบุหมายเลขเรียงลําดับกันไปท่ีทายขอความหรือชื่อบุคคลท่ีใชอางอิงเริ่มจากหมายเลข 1,2,3 ไปตามลําดับ
ท่ีอางกอนหลังเปนเลขอารบิกโดยไมมีการเวนวรรค รวมถึงใหอยูในวงเล็บกลม ( ) และใชตัวยก 
2. ทุกครั้งท่ีมีการอางซํ้าจะตองใชหมายเลขเดิมในการอางอิง และหมายเลขท่ีใชอางอิงจะตองตรงกับหมายเลข
ของรายการอางอิงทายเลมดวย 
3. สําหรับการอางอิงในตารางหรือในคําอธิบายตารางใหใชเลขท่ีสอดคลองกับท่ีไดเคยอางอิงมากอนแลวใน 
เนื้อเรื่อง 
4. การอางอิงจากเอกสารมากกวา 1 รายการ ตอเนื่องกันจะใชเครื่องหมายยัติภังค ( - ) เชื่อมระหวางรายการ
แรกถึงรายการสุดทาย เชน (1-3) หากเปนการอางถึงเอกสารท่ีมีลําดับไมตอเนื่องกัน จะใชเครื่องหมายจุลภาค 
( , ) โดยไมมีการเวนวรรค เชน (4,6,10) 
 

ตัวอยางการอางอิงในสวนของเนื้อความ 

การอางอิงท่ีผูเขียนเปนสวนหนึ่งของเนื้อหา ใหใสตัวเลขลําดับการอางอิงตามหลังช่ือผูเขียน 

 ในป ค.ศ. 2007 Komsan และคณะ(13) ไดศึกษาองคประกอบทางโภชนาการของขาวโพดสีมวง 

(purple field corn) พันธุผสมเปด (open-pollinated variety) ท่ีใชเปนอาหารสําหรับสัตวปกพบวา............ 
 

การอางอิงท่ีผูเขียนไมไดเปนสวนหนึ่งของเนื้อหา ใหใสตัวเลขลําดับการอางอิงตามหลังขอความท่ีอางอิง 

 ถ่ัวเหลืองเปนแหลงโปรตีนพืชท่ีนิยมบริโภคกันมากในประเทศญ่ีปุนและภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียง

ใต ซ่ึงมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระจากสารสําคัญท่ีมีคุณประโยชนเชิงหนาท่ี เชน สารไอโซฟลาโวน(1-2)   

สารซาโปนิน(3) และสารโทโคฟรอล(4) เปนตน  

 การประเมินคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระสามารถวิเคราะหไดหลายวิธี รวมถึง hydrophilic-

oxygen radical absorbance capacity (H-ORAC) assay ซ่ึงเปนกระบวนการวิเคราะหประสิทธิภาพในการ

ยับยั้งสารอนุมูลอิสระอยาง peroxyl radical(5) 

 

 

 

 

 

 

 
 



การอางอิงทายบทความ  
การอางอิงท่ีอยูทายบทความหรือท่ีเรียกวา เอกสารอางอิง (References) มีหลักการอางอิงดังนี้ 
1. พิมพตามลําดับการอางอิงตามหมายเลขท่ีไดกาหนดไวภายในวงเล็บท่ีไดอางถึงในเนื้อหา โดยไมตองแยก
ภาษาและประเภทของเอกสารอางอิง 
2. พิมพหมายเลขลําดับการอางอิงไวชิดขอบกระดาษดานซาย หากรายการอางอิงมีความยาวมากกวาหนึ่ง
บรรทัด ใหพิมพบรรทัดถัดไปโดยยอหนาใหตรงกับขอความในบรรทัดแรก  
3. รูปแบบการอางอิงจะแตกตางกันตามประเภทของเอกสารท่ีนํามาอางอิง 
 

ตัวอยางการอางอิงจากวารสารในสวนทายบทความ 

 1. Han R-M, Tian Y-X, Liu Y, Chen C-H, Ai X-C, Zhang J-P, et al. Comparison of flavonoids 

and isoflavonoids as antioxidants. J Agric Food Chem. 2009;57(9):3780-3785. 

 2. Rüfer CE, Kulling SE. Antioxidant activity of isoflavones and their major metabolites 

using different in vitro assays. J Agric Food Chem. 2006;54(8):2926-31. 

 3. Yoshiki Y, Kahara T, Okubo K, Sakabe T, Yamasaki T. Superoxide- and 1,1-diphenyl-2-

picrylhydrazyl radical-scavenging activities of soyasaponin β g related to gallic acid. 

Biosci Biotechnol Biochem. 2001;65(10):2162-5. 

 4.  Kamal-Eldin A, Appelqvist LA. The chemistry and antioxidant properties of tocopherols 

and tocotrienols. Lipids. 1996;31(7):671-701. 
 

ตัวอยางการอางอิงจากหนังสือในสวนทายบทความ 

 5. Zhong Y, Shahidi F. 12 - Methods for the assessment of antioxidant activity in foods. In: 

Shahidi F, editor. Handbook of Antioxidants for Food Preservation: Woodhead 

Publishing; 2015. 
 

หลักเบ้ืองตนในการอางอิงขอมูลแตละสวน 

1. ผูแตง เปนไดท้ังบุคคล กลุมบุคคล หรือหนวยงาน และเปนไดท้ังผูเขียน บรรณาธิการ หรือผูรวบรวม ตาม 

ดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . )  

 1.1 กรณีเปนผูแตงเปนคนไทย ใหใชชื่อและนามสกุลตามลําดับ โดยเวน 1 วรรค  

 ตัวอยาง  เปมิกา สิทธิพุทธกุล.   รชฏ ขําบุญ.  

 1.2 กรณีเปนผูแตงชาวตางประเทศ ใหใชชื่อสกุลข้ึนกอน เวน 1 วรรค ตามดวยอักษรยอของชื่อตัวและ

ชื่อกลางโดยไมตองเวนวรรคหรือมีเครื่องหมายใดใดค่ัน  

 ตัวอยาง  Chin YL.    Guth LM. 

 

 

 



 1.3 กรณีท่ีผูแตงมีจํานวนมากกวา 1 คน  

   1.3.1 หากผูแตงมีจํานวนไมเกิน 6 คน ใหใสชื่อทุกคน โดยใชเครื่องหมายจุลภาค ( , ) ค่ัน

ระหวางชื่อ และเวน 1 วรรค หลังชื่อผูแตงชื่อสุดทายใหใสเครื่องหมายมหัพภาค ( . )  

 ตัวอยาง เปมิกา สิทธิพุทธกุล, รชฏ ขําบุญ, วิลาศิณี เกิดสมบุญ.  

   Rüfer CE, Kulling SE, Guth LM.   

   1.3.2 หากผูแตงมีจํานวนมากกวา 6 คน ใหใสชื่อ 6 คนแรก โดยใชเครื่องหมายจุลภาค ( , ) 

  ค่ันระหวางชื่อ และเวน 1 วรรค หลังชื่อผูแตงชื่อท่ี 6 ใหใสคําวา “และคณะ.” (สําหรับ 

  ภาษาไทย) หรือ “et al.” (สําหรับภาษาอังกฤษ) และตามดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . )  

 ตัวอยาง  เปมิกา สิทธิพุทธกุล, รชฏ ขําบุญ, วิลาศิณี เกิดสมบุญ, อรวรรยา พันธุลาภ,   

  วราภรณ ประเสิรฐ, ระวิน สืบคา, และคณะ.  

   Rüfer CE, Kulling SE, Guth LM, Wang S, Orsat V, Shahidi F, et al. 

 1.4 ผูแตงท่ีเปนกลุม เปนคณะ หรือสถาบัน ใหใชชื่อกลุม คณะ หรือสถาบันนั้นเปนผูแตง กรณีมีท้ัง

หนวยงานใหญและหนวยงานยอย ใหใสเครื่องหมายจุลภาค ( , ) หลังชื่อหนวยงานใหญ เวน 1 วรรค 

ตามดวยชื่อหนวยงานยอย และเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) 

 ตัวอยาง คณะกรรมการอาหารและยา 

   The United States Food and Drug Administation (U.S. FDA). 

 1.5 ไมปรากฏชื่อผูแตง ใหใชชื่อหนังสือหรือชื่อบทความแทนตําแหนงชื่อผูแตง  

 ตัวอยาง 84 เมนู อาหารผูสูงอายุเพ่ือสุขภาพ. กรุงเทพฯ: สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑ 

  อาหาร;2555.  

   21st century heart solution may have a sting in the tail. BMJ. 

   2002;325(7357):184. 
 

2. ช่ือหนังสือ/ ช่ือวารสาร/ ช่ือบทความ  

 2.1 ชื่อหนังสือ/ ชื่อบทความ กรณีเปนภาษาไทย ใหใชชื่อตามท่ีปรากฏ กรณีเปนภาษาอังกฤษ ใหใช

อักษรตัวใหญเฉพาะคําแรกของชื่อ หลังจากนั้นใหใชอักษรตัวเล็กท้ังหมด ยกเวนศัพทเฉพาะ และตาม

ดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) 

 ตัวอยาง 84 เมนู อาหารผูสูงอายุเพ่ือสุขภาพ. กรุงเทพฯ: สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑ 

  อาหาร;2555. 

 

   Murray PR, Rosenthal KS, Kobayashi GS, Pfaller MA. Medical microbiology.  

   4th ed. St. Louis: Mosby;2002. 
 

   Meltzer PS, Kallioniemi A, Trent JM. Chromosome alterations in human solid  

  tumors. In: Vogelstein B, Kinzler KW, editors. The genetic basis of human cancer. 

  New York: McGraw-Hill;2002.p.93-113. 



 2.2 ชื่อวารสาร กรณีเปนวารสารภาษาไทย ใหใชชื่อตามท่ีปรากฏ กรณีเปนวารสารภาษาอังกฤษ ใหใชชื่อยอ

ตัวอยาง กัญญรัตน กัญญาคํา. ยีสตโพรไบโอติก. วารสารอาหาร. 2565;52(2):28-34. 

  Halpern SD, Ubel PA, Caplan AL. Solid-organ transplantation in HIV-infected 

 patients. N Engl J Med. 2002;347:284-7.  
    

3. จํานวนเลม กรณีหนังสือมีหลายเลม (Volume) หากนํามาใชอางอิงทุกเลม ใหใสจํานวนเลมท้ังหมดไวทาย

รายการอางอิง เชน 3 ล. หรือ 3 vol. (ใชอักษร v ตัวพิมพเล็ก) 

ตัวอยาง  อุไร จิรมงคลการ. ผักพ้ืนบาน. กรุงเทพฯ: สายธุรกิจโรงพิมพ; 2547. 2 ล. 

 Tressler DK, Woodroof JG. Fruit, vegetable and nut products. United States of 

 America: The AVI; 1976. 3 vol. 

  หากนํามาใชอางอิงเพียงเลมใดเลมหนึ่ง ใหใสเฉพาะเลมท่ีอางไวหลังชื่อเรื่องหรือครั้งท่ีพิมพ (ถามี) 

เชน เลม 3. หรือ Vol. 3. (ใชอักษร v ตัวพิมพใหญ) และใสจํานวนหนาของเลมท่ีอางไวหลังปพิมพ  

ตัวอยาง  อุไร จิรมงคลการ. ผักพ้ืนบาน. เลม 2. กรุงเทพฯ: สายธุรกิจโรงพิมพ; 2547. 35 น. 

  Tressler DK, Woodroof JG. Fruit, vegetable and nut products. Vol. 1. United 

  States of America: The AVI; 1976. 1,243 p. 
 

4. ครั้งท่ีพิมพ ระบุตั้งแตการพิมพครั้งท่ี 2 เปนตนไป โดยใชคําวา “พิมพครั้งท่ี” (สําหรับภาษาไทย) หรือ 

“ed.” (สําหรับภาษาอังกฤษ) ตามดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) เชน พิมพครั้งท่ี 2. พิมพครั้งท่ี 5. 2nd ed. 

3rd ed. 4th ed. 5th ed. เปนตน ท้ังนี้ nd, rd, th ไมตองทําเปนตัวยก สวนคําประกอบอ่ืน ๆ ใหใชอักษรยอ 

เชน revised ใช “rev.” reprint(ed) ใช “repr.” เปนตน 

ตัวอยาง   เนตรนภิส วัฒนสุชาติ. เมนูอรอย...อาหารลดโซเดียม เพ่ือสุขภาพ. พิมพครั้งท่ี 3. กรุงเทพฯ: 

 สหมิตรพริ้นติ้งแอนดพับลิสซ่ิง; 2557. 

 Gilstrap LC 3rd, Cunningham FG, VanDorsten JP, editors. Operative obstetrics. 

   2nd ed. New York: McGraw-Hill; 2002. 
 

5. เมืองท่ีพิมพ 

  5.1 ใสชื่อเมืองท่ีสํานักพิมพตั้งอยู หากมีชื่อเมืองมากกวา 1 ชื่อ ใหใชชื่อเมืองแรก ตามดวยเครื่องหมาย

ทวิภาค ( : ) 

  5.2 กรณีท่ีชื่อเมืองไมเปนท่ีรูจัก ใหใสชื่อรัฐหรือประเทศไวในวงเล็บกลมตามหลังชื่อเมือง  

  5.3 กรณีท่ีไมสามารถระบุเมืองท่ีพิมพได ใหระบุไวในวงเล็บเหลี่ยมโดยใชคําวา [ม.ป.ท.] (สําหรับ

ภาษาไทย) หรือ [place unknown] (สําหรับภาษาอังกฤษ) หมายถึง ไมปรากฏเมืองท่ีพิมพ 

 ตัวอยาง  กรุงเทพฯ:    [ม.ป.ท.]:  
     New York:    [place unknown]: 

 



6. สํานักพิมพ ใสชื่อสํานักพิมพตามท่ีปรากฎในหนังสือ ตามดวยเครื่องหมายอัฒภาค ( ; ) ท้ังนี้คําประกอบอ่ืน

ไมตองใส เชน สํานักพิมพ , บริษัท, Publisher, Publishing, Limited, Company, Co. เปนตน ยกเวน 

สํานักพิมพท่ีมีชื่อเดียวกับหนวยงาน ตองระบคํุาวา “สํานักพิมพ” ดวย 

  กรณีสํานักพิมพเปนหนวยงานท่ีมีท้ังหนวยงานใหญและหนวยงานยอย ใหใสเครื่องหมายจุลภาค ( , ) 

หลังชื่อหนวยงานใหญ เวน 1 วรรค แลวตามดวยชื่อหนวยงานยอย 

  6.1 กรณีไมปรากฏสํานักพิมพ: ใชชื่อสถาบันท่ีผูแตงสังกัดแทน 

  6.2 กรณีไมปรากฏหนวยงานใด ๆ: ใหลงชื่อโรงพิมพท่ีพิมพหนังสือนั้น โดยระบุคําวา “โรงพิมพ” ไวดวย  

  6.3 กรณีเปนสิ่งพิมพรัฐบาล: ใหลงชื่อหนวยราชการท่ีรับผิดชอบเปนสํานักพิมพ แมวาในหนังสือจะมี

การระบุชื่อสํานักพิมพหรือโรงพิมพก็ตาม 

  6.4 กรณีท่ีชื่อสํานักพิมพเปนชื่อเดียวกับชื่อผูแตง ใหเขียนยอ เชน  

  ชื่อผูแตง คือ กระทรวงการคลัง สํานักพิมพใหใสวา กระทรวง  

  ชื่อผูแตง คือ American Occupational Therapy Association สํานักพิมพใหใสวา The Association 

  6.5 กรณีไมสามารถระบุชื่อสํานักพิมพหรือโรงพิมพได : ใหระบุไวในวงเล็บเหลี่ยมโดยใชคําวา [ม.ป.พ.] 

(สําหรับภาษาไทย) หรือ [publisher unknown] (สําหรับภาษาอังกฤษ) หมายถึง ไมปรากฏสํานักพิมพ 

  ตัวอยาง  สหมิตรพริ้นติ้งแอนดพับลิสซ่ิง;  

   สํานักพิมพจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย;  

   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, คณะอุตสาหกรรมเกษตร;  

   [ม.ป.พ.];  

   Williams & Wilkins;  

   Mcgraw-Hill, Health Professions Division; 

7. ปพิมพ 

 7.1 ใสเฉพาะตัวเลขของปพิมพ ตามดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) เชน 2565. 2022. เปนตน  

 7.2 หากไมมีปพิมพ ใหใสปลิขสิทธิ์ได โดยใส “c” กํากับไวดวย เชน c2022 เปนตน  

 7.3 หากไมมีปพิมพหรือปลิขสิทธิ์ สามารถใสปโดยประมาณโดยดูจากขอมูลท่ีแสดงไวในเนื้อหา และใสไว

ในวงเล็บเหลี่ยมตามดวยเครื่องหมายปรัศนี ( ? ) เชน [2022?] เปนตน  

 7.4 หากไมสามารถระบุปพิมพได ใหระบุไวในวงเล็บเหลี่ยมโดยใชคําวา [ม.ป.ป.] (สําหรับภาษาไทย) หรือ 

[date unknown] (สําหรับภาษาอังกฤษ) หมายถึง ไมปรากฏปท่ีพิมพ 
 

8. ป เดือน เลมท่ี และฉบับท่ี ของวารสาร  

 8.1 กรณีเปนวารสารท่ีมีเลขหนาตอเนื่องกันท้ังป: วารสารวิชาการทางการแพทยสวนใหญจะใชเลขหนา

ตอเนื่องกันท้ังป ใหใสเฉพาะปพิมพ ตามดวยเครื่องหมายอัฒภาค ( ; ) และเลมท่ี (Volume) โดยไมมีการ

เวนวรรค และไมจําเปนตองใสเดือน วันท่ี และฉบับท่ี 



 ตัวอยาง   Figueroa JV, Chieves LP, Johnson GS, Buening GM. Multiplex polymerase chain 

  reaction based assay for etection of Babesia bigemina, Babesis bovis and  

  Anaplasma marginale DNA in bovine blood. Vet Parasitol. 1993;50:69-81. 

 8.2 กรณีเปนวารสารท่ีไมไดใชเลขหนาตอเนื่องกันท้ังป: หากเปนวารสารภาษาอังกฤษ ใหใสป เดือน* วันท่ี

พิมพ (ถามี) หากเปนวารสารภาษาไทย ใหใสวัน (ถามี) เดือน* ปท่ีพิมพ จากนั้นตามดวยเครื่องหมาย

อัฒภาค ( ; ) เลมท่ี (Volume) และถามีฉบับท่ี (Issue/Number) ใหพิมพไวในวงเล็บกลม โดยไมมีการเวน

วรรค  

 *กรณีเปนภาษาอังกฤษ ใหใชตัวอักษร 3 ตัวแรกของเดือน เชน Sep, Jan เปนตน กรณีเปนภาษาไทย ให

ใชอักษรยอของเดือน 

 ตัวอยาง    สุรเกียรติ อาชานานุภาพ. เจ็บคอขออยากินยาฆาเชื้อ/ยาแกอักเสบ. หมอชาวบาน. ก.พ. 

  2563; 41(490):22-7.  

       Halpern SD, Ubel PA, Caplan AL. Solid-organ transplantation in HIV-infected 

  patients. N Engl J Med. 2002 Jul 25;347(4):284-7. 
 

9. เลขหนา ใหระบุเลขหนาตั้งแตหนาแรกถึงหนาสุดทาย ค่ันดวยเครื่องหมายยัติภังค ( - ) ตามดวยเครื่องหมาย

มหัพภาค ( . ) หลังเลขหนาสุดทาย โดยเลขหนาสุดทายใหใสเฉพาะเลขท่ีไมซากับเลขหนาแรก ยกเวนเลขโรมัน หรือ

เลขหนาท่ีมีตัวอักษรตอทาย ใหระบุเลขโดยไมตองตัดเลขหนาออก กรณีเลขหนาไมตอเนื่องกัน ใหค่ันดวยเครื่องหมาย

จุลภาค ( , ) 

ตัวอยาง หนา 7-29 ใหใส 7-29.    หนา 20-29 ใหใส 20-9.  

 หนา 980-983 ใหใส 980-3.                                   หนา xi-xii ใหใส xi-xii.  

 หนา 325A-329A ใหใส 325A-329A.  หนา 2, 4, 7 ใหใส 2, 4, 7. 
 

10. การระบุความเปนเอกสารอิเล็กทรอนิกส การเขียนรายการอางอิงเอกสารอิเล็กทรอนิกส ใหเขียนตามประเภทของ

เอกสารนั้น ๆ และเพ่ิมเติมขอมูลท่ีแสดงความเปนเอกสารอิเล็กทรอนิกสหลัก ๆ 3 สวน ไดแก 

 10.1 ประเภทของสื่อ: ใหระบุประเภทของสื่อไวในวงเล็บเหลี่ยมหลังชื่อเรื่อง เชน [อินเทอรเน็ต] หรือ 

 [Internet] [ซีดีรอม] หรือ [CD-ROM] [ดีวีดี] หรือ [DVD] เปนตน โดยยายเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) หลัง

 ชื่อเรื่องไปไวหลังวงเล็บเหลี่ยมแทน 

 10.2 วันท่ีเขาถึง: เนื่องจากขอมูลอิเล็กทรอนิกสอาจมีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงไดเสมอ จึงตองระบุวันท่ี

 เขาถึงไวดวย โดยหลังปพิมพของรายการอางอิงใหระบุในวงเล็บเหลี่ยมไววา [เขาถึงเม่ือ วัน เดือน ป]     

 สําหรับภาษาไทย หรือ [cited ป เดือน วัน] สําหรับภาษาอังกฤษ 

  กรณีท่ีแหลงขอมูลมีการแจงวันท่ีปรับปรุงขอมูลลาสุด สามารถเพ่ิมขอมูลดังกลาวไวในวงเล็บเหลี่ยม

 ขางตน โดยใหระบุเพ่ิมไวดานหนา ตามดวยเครื่องหมายอัฒภาค ( ; ) เวน 1 วรรค ดังนี้ [ปรับปรุงเม่ือ วัน 

 เดือน ป; เขาถึงเม่ือ วัน เดือน ป] สําหรับภาษาไทย หรือ [updated ป เดือน วัน; cited ป เดือน วัน] 

 สําหรับภาษาอังกฤษ 



 10.3 แหลงท่ีมาของขอมูล: ใหระบุ URL ของแหลงท่ีมาของขอมูล ไวทายรายการอางอิง โดยใชคําวา 

 “เขาถึงไดจาก: URL ของแหลงขอมูล” สําหรับภาษาไทย หรือ “Available from: URL ของแหลงขอมูล” 

 สําหรับภาษาอังกฤษ ท้ังนี้หลัง URL ของแหลงขอมูลไมตองตามดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) 

 ตัวอยาง ชมดาว สิกขะมณฑล. ผลิตภัณฑคีโตเจนิก. วารสารวิจัยและพัฒนาผลติภัณฑอาหาร 

  [อินเทอรเน็ต]. ก.ค.-ก.ย. 2565 [เขาถึงเม่ือ 16 ต.ค. 2565];52(3):15-24. เขาถึงไดจาก:  

  https://kuojs.lib.ku.ac.th/index.php/JFRPD/article/view/5016 

 

  Foley KM, Gelband H, editors. Improving palliative care for cancer [Internet].  

  Washington: National Academy Press; 2001 [cited 2002 Jul 9]. Available from:  

  https://www.nap.edu/ catalog/10149/improving-palliative-care-for-cancer 
 

การอางอิงตามประเภทของเอกสาร 

 ในท่ีนี้ขอนําเสนอเฉพาะเอกสารท่ีไดรับความนิยมในการนํามาใชอางอิง สําหรับเอกสารประเภทอ่ืน ๆ ดู

รายละเอียดไดจากวิธีการอางอิงรูปแบบแวนคูเวอร โดยหอสมุดแพทยแหงชาติสหรัฐอเมริกา (National Library of 

Medicine: NLM) ท่ี https://www.nlm.nih.gov/bsd/uniform_requirements.html 
 

หนังสือ 

ตัวอยาง 

เนตรนภิส วัฒนสุชาต.ิ เมนูอรอย...อาหารลดโซเดียม เพ่ือสุขภาพ. พิมพครั้งท่ี 3. กรุงเทพฯ: สหมิตรพริ้นติ้งแอนด

พับลิสซ่ิง; 2557. 

Murray PR, Rosenthal KS, Kobayashi GS, Pfaller MA. Medical microbiology. 4th ed. St. Louis: Mosby; 

2002. 
 

หนังสือท่ีมีท้ังผูแตงและบรรณาธิการหรือผูแปล 

ตัวอยาง 

นิพัฒน ลิ้มสงวน, เขมิสรา ชีวพฤกษ. ผลิตภัณฑโปรตีนจากพืช...แนวโนมในการบริโภคยุคปจจุบัน. พิมพครั้งท่ี 2 

ปรับปรุงแกไขเพ่ิมเติม. วนิดา ชิติสรรคกุล, บรรณาธิการ. กรุงเทพฯ: สํานักพิมพมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร; 2565. 

Breedlove GK, Schorfheide AM. Adolescent pregnancy. 2nd ed. Wieczorek RR, editor. White Plains 

(NY): March of Dimes Education Services; 2001. 

 

 
 

ชื่อผูแตง. ชื่อหนังสือ. ครั้งท่ีพิมพ. สถานท่ีพิมพ: สํานักพิมพ; ปพิมพ. 

ชื่อผูแตง. ชื่อหนังสือ. ครั้งท่ีพิมพ. ชื่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors. หรือ ชื่อผูแปล, ผูแปล/
translator/translators. สถานท่ีพิมพ: สํานักพิมพ; ปพิมพ. 



ชื่อผูแตง. ชื่อบท. ใน/In: ชื่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors. ชื่อหนังสือ. ครั้งท่ีพิมพ. เมืองท่ีพิมพ: 
สํานักพิมพ; ปพิมพ. น./p. หนาแรก-หนาสุดทาย. 

หนังสือท่ีมีเฉพาะบรรณาธิการ 

ตัวอยาง  

สมใจ วิชัยดิษฐ, บรรณาธิการ. ใครกิน...ใครได. กรุงเทพฯ: ประยูรวงศพริ้นทติ้ง; 2551.  

Gilstrap LC 3rd, Cunningham FG, VanDorsten JP, editors. Operative obstetrics. 2nd ed. New York: 

McGraw-Hill; 2002. 
 

หนังสือรวมบทความ 

 

 
 

ตัวอยาง 

บุญมา นิยมวิทย. ใยอาหารคืออะไร. ใน: เพลินใจ ตังคณะกุล, บรรณาธิการ. โภชนาการเจง สุขภาพแจว. พิมพครั้งท่ี 1. 

กรุงเทพฯ: ประชาชน; 2548. น. 12-16.  

Meltzer PS, Kallioniemi A, Trent JM. Chromosome alterations in human solid tumors. In: Vogelstein B, 

Kinzler KW, editors. The genetic basis of human cancer. New York: McGraw-Hill; 2002. p. 93-113. 

 
บทความวารสาร  
1. วารสารท่ีใชเลขหนาตอเนื่องกันท้ังป  

ตัวอยาง 
Figueroa JV, Chieves LP, Johnson GS, Buening GM. Multiplex polymerase chain reaction based 
assay for erection of Babesia bigemina, Babesis bovis and Anaplasma marginale DNA in bovine 
blood. Vet Parasitol. 1993;50:69-81.  
  
2. วารสารท่ีไมไดใชเลขหนาตอเนื่องกันท้ังป 

*กรณีเปนวารสารภาษาไทย ใหใสวัน (ถามี) เดือน ปท่ีพิมพ 
ตัวอยาง 
กัญญรัตน กัญญาคํา. ยีสตโพรไบโอติก. วารสารอาหาร. เม.ย. 2565;52(2):28-35.  
Russell FD, Coppell AL, Davenport AP. In vitro enzymatic processing of radiolabelled big ET-1 in 
human kidney as a food ingredient. Biochem Pharmacol. 1998 Mar 1;55(5):697-701. 
 

ชื่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors. ชื่อหนังสือ. ครั้งท่ีพิมพ. สถานท่ีพิมพ: สํานักพิมพ; ปพิมพ. 

ชื่อผูแตง. ชื่อบทความ. ชื่อวารสาร. ปพิมพ;เลมท่ี:เลขหนาแรก-หนาสุดทาย. 

ชื่อผูแตง. ชื่อบทความ. ชื่อวารสาร. ป เดือน วันท่ีพิมพ;เลมท่ี(ฉบับท่ี):เลขหนาแรก-หนาสุดทาย. 



ชื่อผูแตง. ชื่อเรื่อง [ประเภท/ระดับปริญญา]. เมืองท่ีพิมพ: มหาวิทยาลัย; ปท่ีรับปริญญา. 

กรณีเปนบทความวารสารท่ีไดรับการเผยแพรในรูปแบบอิเล็กทรอนิกสกอนรูปแบบฉบับพิมพ (สวนมากจะเปน
บทความจากฐานขอมูล PubMed) ทายรายการอางอิง ใหเพ่ิมขอความวา “สิ่งพิมพอิเล็กทรอนิกส วัน เดือน ป.” 
สําหรับภาษาไทย หรือ “Epub ป เดือน วัน.” สําหรับภาษาอังกฤษ 
ตัวอยาง  
Yu WM, Hawley TS, Hawley RG, Qu CK. Immortalization of yolk sac-derived precursor cells. Blood. 
2002 Nov 15;100(10):3828-31. Epub 2002 Jul 5. 
 

ปริญญานิพนธ 

 
 

*ประเภท/ระดับปริญญา เชน วิทยานิพนธปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต ปริญญานิพนธปริญญาวิศวกรรมศาสตร

ดุษฎีบัณฑิต dissertation, thesis, Ph.D. เปนตน 
ตัวอยาง  

กุลกัญญา ศศะภูมิ. การผลิตแปงเคกทุเรียนสําเร็จรูปเพ่ือการอบดวยไมโครเวฟ [วิทยานิพนธ วิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต]. กรุงเทพฯ: สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง; 2548.  

Kaplan SJ. Post-hospital home health care: the elderly’s access and utilization [dissertation Ph.D. 

Medicine]. St. Louis (MO): Washington University; 1995.  

 
หนังสือประกอบการประชุม/รายงานการประชุม 

*กรณีเปนภาษาไทย ใหใสวัน เดือน ปท่ีประชุม  
ตัวอยาง  
นเรนทร โชติรสนิรมิต, บรรณาธิการ. New frontier in surgery. การประชุมวิชาการสวนภูมิภาค ครัง้ท่ี 22 New 
frontier in surgery; 2551; มหาวิทยาลัยเชียงใหม. เชียงใหม: มหาวิทยาลัยเชียงใหม, คณะแพทยศาสตร, 
ภาควิชาศัลยศาสตร; 2551.  
 

Harnden P, Joffe JK, Jones WG, editors. Germ cell tumours V. Proceedings of the 5th Germ Cell 
Tumour Conference; 2001 Sep 13-15; Leeds, UK. New York: Springer; 2002. 
 

Saithong P, Un-tom K, Muangnoi M, editors. Application of surface culture fermentation 
technique in production of pineapple wine vinegar. In: Proceedings of the 19th Food Innovation 
Asia Conference 2017 (FIAC 2017), 15-17 June 2017. Bangkok, Thailand p.743-748. 
 
 

 
 

ชื่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors. ชื่อเรื่อง. ชื่อการประชุม; ป เดือน วันท่ีประชุม; สถานท่ีจัด
ประชุม. เมืองท่ีพิมพ: สํานักพิมพ; ปพิมพ. 



ชื่อผูประดิษฐ , ผูประดิษฐ/inventor/inventors; ชื่อผูขอรับสิทธิบัตร, ผูขอรับสิทธิบัตร/assignee. ชื่อ
สิ่งประดิษฐ. ประเทศท่ีออกสิทธิบัตร สิทธิบัตร/patent รหัสประเทศ หมายเลขสิทธิบัตร. ป เดือน วันท่ีจด
สิทธิบัตร. 

ชื่อพจนานุกรม. ครั้งท่ีพิมพ. เมืองท่ีพิมพ: สํานักพิมพ; ปพิมพ. คําศัพท; น./p. เลขหนาท่ีปรากฏคําศัพท. 

บทความท่ีนําเสนอในการประชุม 

*กรณีเปนภาษาไทย ใหใสวัน เดือน ปท่ีประชุม  
ตัวอยาง  
ธีระ ฤชุตระกูล. Coagulopathy in liver diseases. ใน: ปยะวัฒน โกมลมิศร, ทวีศักดิ์ แทนวันดี, อนุชิต จูฑะพุทธิ, 
บรรณาธิการ. Vascular diseases of the liver. การประชมุวิชาการประจาป ครั้งท่ี 4 Vascular disease of the 
liver; 12-14 มี.ค. 2552; เพชรบุรี. [กรุงเทพฯ]: สมาคมโรคตับ (ประเทศไทย); 2552. น. 1-13.  
Christensen S, Oppacher F. An analysis of Koza's computational effort statistic for genetic 
programming. In: Foster JA, Lutton E, Miller J, Ryan C, Tettamanzi AG, editors. Genetic 
programming. EuroGP 2002: Proceedings of the 5th European Conference on Genetic 
Programming; 2002 Apr 3-5; Kinsdale, Ireland. Berlin: Springer; 2002. p. 182-91. 
 
สิทธิบัตร 
 
 
 
 

*กรณีเปนภาษาไทย ใหใสวัน เดือน ปท่ีจดสิทธิบัตร  
ตัวอยาง  
มัณฑนา เอ้ือวิทยา, ผูประดิษฐ; บริษัทมัทนาพาณิชยเชียงใหมจํากัด, ผูขอรับสิทธิบัตร. องคประกอบสมุนไพร      
จากวาวเครือ. ประเทศไทย สทิธิบัตร ไทย 8919. 10 พ.ค. 2542. 
Pagedas AC, inventor; Ancel Surgical R&D Inc., assignee. Flexible endoscopic grasping and cutting 
device and positioning tool assembly. United States patent US 20020103498. 2002 Aug 1. 
 
พจนานุกรม 
 
 
ตัวอยาง  
ศัพทแพทยศาสตร อังกฤษ-ไทย ฉบับราชบัณฑิตยสถาน. ฉบับแกไขเพ่ิมเติม. กรุงเทพฯ: ราชบัณฑิตยสถาน; 2543. 
Cystitis; น. 89.  
Dorland’s illustrated medical dictionary. 29th ed. Philadelphia: W.B. Sounders; 2000. Filamin; p. 
89. 
 
 
 

ชื่อผูแตง. ชื่อบทความ. ใน/In: ชื่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors. ชื่อเรื่อง. ชื่อการประชุม; ป 
เดือน วันท่ีประชุม; สถานท่ีจัดประชุม. เมืองท่ีพิมพ: สํานักพิมพ; ปพิมพ. น./p. หนาแรก-หนาสุดทายของ
บทความ. 



ชื่อผูแตง. ชื่อหนังสือ [อินเทอรเน็ต/Internet]. ครั้งท่ีพิมพ. สถานท่ีพิมพ: สํานักพิมพ; ปพิมพ [เขาถึงเม่ือ/cited 
ป เดือน วัน]. เขาถึงไดจาก/Available from: http://… 

เอกสารอิเล็กทรอนิกส 

การเขียนรายการอางอิงเอกสารอิเล็กทรอนิกส ใหเขียนตามประเภทของเอกสารนั้น ๆ และเพ่ิมเติมขอมูลท่ีแสดง

ความเปนเอกสารอิเล็กทรอนิกส ไดแก  

1. ประเภทของส่ือ: ใหระบุประเภทของสื่อไวในวงเล็บเหลี่ยมหลังชื่อเรื่อง เชน [อินเทอรเน็ต] หรือ [Internet] 

[ซีดีรอม] หรือ [CD-ROM] [ดีวีดี] หรือ [DVD] เปนตน โดยยายเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) หลังชื่อเรื่องไปไวหลัง

วงเล็บเหลี่ยมแทน  

2. วันท่ีเขาถึง: เนื่องจากขอมูลอิเล็กทรอนิกสอาจมีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงไดเสมอ จึงตองระบุวันท่ีเขาถึงไวดวย 

โดยหลังปพิมพของรายการอางอิงใหระบุในวงเล็บเหลี่ยมไววา [เขาถึงเม่ือ วัน เดือน ป] สําหรับภาษาไทย หรือ 

[cited ป เดือน วัน] สําหรับภาษาอังกฤษ กรณีท่ีแหลงขอมูลมีการแจงวันท่ีปรับปรุงขอมูลลาสุด สามารถเพ่ิมขอมูล

ดังกลาวไวในวงเล็บเหลี่ยมขางตน โดยใหระบุเพ่ิมไวดานหนา ตามดวยเครื่องหมายอัฒภาค ( ; ) เวน 1 วรรค ดังนี้ 

[ปรับปรุงเม่ือ วัน เดือน ป; เขาถึงเม่ือ วัน เดือน ป] สําหรับภาษาไทย หรือ [updated ป เดือน วัน; cited ป เดือน 

วัน] สําหรับภาษาอังกฤษ  

3. แหลงท่ีมาของขอมูล: ใหระบุ URL ของแหลงท่ีมาของขอมูลไวทายรายการอางอิง โดยใชคําวา “เขาถึงไดจาก: 

URL ของแหลงขอมูล” สําหรับภาษาไทย หรือ “Available from: URL ของแหลงขอมูล” สําหรับภาษาอังกฤษ 

ท้ังนี้หลัง URL ของแหลงขอมูลไมตองตามดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) 

 
หนังสืออิเล็กทรอนิกส 
 
 
 
ตัวอยาง  
วิชัย โชควิวัฒน, บรรณาธิการ. ระบบยาของประเทศไทย 2563 [อินเทอรเน็ต]. พิมพครั้งท่ี 6. นนทบุรี: สถาบันวิจัย
ระบบสาธารณสุข; 2563 [เขาถึงเม่ือ 16 ส.ค. 2563]. เขาถึงไดจาก: 
http://thesis.swu.ac.th/swuebook/A440954.pdf  
Foley KM, Gelband H, editors. Improving palliative care for cancer [Internet]. Washington: National 
Academy Press; 2001 [cited 2002 Jul 9]. Available from: https://www.nap.edu/catalog 
/10149/improving-palliative-care-for-cancer 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ชื่อผูแตง. ชื่อบทความ. ชื่อวารสาร [อินเทอรเน็ต/Internet]. ปพิมพ [เขาถึงเม่ือ/cited ป เดือน วัน];เลมท่ี: เลข
หนาแรก-หนาสุดทาย. เขาถึงไดจาก/Available from: http://… 

ชื่อผูแตง. ชื่อเรื่อง [อินเทอรเน็ต/Internet] [ประเภท/ระดับปริญญา]. เมืองท่ีพิมพ: มหาวิทยาลัย; ปท่ีรับ
ปริญญา [เขาถึงเม่ือ/cited ป เดือน วัน]. เขาถึงไดจาก/Available from: http://… 

ชื่อผูแตง. ชื่อเว็บไซต [อินเทอรเน็ต/Internet]. ชื่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors (ถามี). เมืองท่ี
พิมพ: สํานักพิมพ; ปพิมพ [ปรับปรุงเม่ือ/updated ป เดือน วัน; เขาถึงเม่ือ/cited ป เดือน วัน]. เขาถึงไดจาก  
/Available from: http://… 

บทความวารสารอิเล็กทรอนิกส 
 

 
 

ตัวอยาง  
มนัญญา คําวชิระพิทักษ. แนวทางการพัฒนาเนื้อจากพืชของไทย. วารสารวิจยัและนวัตกรรมทางวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยี [อินเทอรเน็ต]. ก.ค.-ก.ย. 2564 [เขาถึงเม่ือ 16 เม.ย. 2565];2(3): 1-13. เขาถึงไดจาก: 
https://ph01.tci-thaijo.org/index.php/JRIST/article/view/245065  
Happell B. The influence of education on the career preferences of undergraduate nursing 
students. Aust Electron J Nurs Educ [Internet]. 2002 Apr [cited 2007 Jan 8];8(1):[about 12 p.]. 
Available from: http://www.scu.edu.au/schools/nhcp/aejne/vol8-1/refereed/happell_ max.html 
 
ปริญญานิพนธอิเล็กทรอนิกส 
 

 
 

ตัวอยาง  
นิภาวรรณ ปนธ.ิ การพัฒนาน้ําสลัดจากคีเฟอรน้ํานมถ่ัวเหลือง [อินเทอรเน็ต] [วิทยานิพนธ วิทยาศาสตร
มหาบัณฑิต]. เชียงใหม: มหาวิทยาลัยเชียงใหม; 2560 [เขาถึงเม่ือ 16 ส.ค. 2563]. เขาถึงไดจาก: 
https://cmudc.library.cmu.ac.th/frontend/Info/item/dc:126633 
 
เว็บไซต  
1. อางอิงท้ังเว็บไซต 
 
 
 
 
ช่ือผูแตง หมายถึง บุคคลหรือหนวยงานท่ีจัดทําเว็บไซต หากไมปรากฎขอมูลหรือเปนชื่อเดียวกับเว็บไซต สามารถ

ใสชื่อเว็บไซต แทนได  

เมืองท่ีพิมพ หมายถึง เมืองท่ีเผยแพรเว็บไซต หากไมพบขอมูล ใหใส [ม.ป.ท.] หรือ [place unknown]  

สํานักพิมพ หมายถึง หนวยงานหรือผูรับผิดชอบเว็บไซต หากมีหลายหนวยงาน ใหใสเฉพาะชื่อแรก หากไมพบ

ขอมูลใหใส [ม.ป.พ.] หรือ [publisher unknown]  

ปพิมพ หมายถึง ปท่ีเริ่มเผยแพรเว็บไซต หากมีท้ังปพิมพและปลิขสิทธิ์ ใหใชปพิมพ หากไมพบขอมูล ใหใชปท่ี

ปรับปรุง หรือปท่ีสืบคน หลังปพิมพใหเวน 1 วรรค โดยไมตองใสเครื่องหมายจุลภาค ( . )  

ปรับปรุงเม่ือ/updated หมายถึง วันท่ีปรับปรุงเว็บไซต (ถามี) 

 



ชื่อเว็บไซต [อินเทอรเน็ต/Internet]. เมืองท่ีพิมพ: สํานักพิมพ; ปพิมพ. ชื่อเรื่องท่ีนํามาอาง; ปพิมพของเรื่อง ท่ี
นํ าม าอ า ง  [ป รั บ ป รุ ง เม่ื อ /updated ป  เดื อน  วั น ; เข า ถึ ง เ ม่ื อ /cited ป  เดื อน  วั น ]; [ป ระม าณ ...
น./about …screens/p.]. เขาถึงไดจาก/Available from: http://… 

ชื่อฐานขอมูล [อินเทอรเน็ต/Internet]. เมืองท่ีพิมพ: สํานักพิมพ. ปพิมพ - [ปรับปรุงเม่ือ/updated ป เดือน 
วัน; เขาถึงเม่ือ/cited ป เดือน วัน]. เขาถึงไดจาก/Available from: http://… 

ตัวอยาง  

กระทรวงสาธารณสุข [อินเทอรเน็ต]. นนทบุรี: กระทรวงสาธารณสุข; 2563 [เขาถึงเม่ือ 27 ธ.ค. 2563]. เขาถึงได 
จาก: https://ddc.moph.go.th/viralpneumonia/file/news/news_red337_261163.pdf  
Alternative Nature Online Herbal [Internet]. Bergeron K, editor. Erin (TN): Alternative Nature; 1997 
[cited 2007 Mar 23]. Available from: http://altnature.com/ 
 
2. อางอิงบางสวนของเว็บไซต 
 
 
 
 
การระบุเลขหนา  
1. กรณีเปนเอกสารในรูป PDF หรือมีแสดงเลขหนา: ใสเลขหนาตามหลักเบื้องตนในการระบุเลขหนา เชน  
น. 427-78. หรือ p. 23-42.  
2. กรณีไมมีการแสดงเลขหนา:  
 2.1 ระบุจํานวนหนา ยอหนา หรือบรรทัด ตามท่ีสามารถประมาณได เชน [about 2 screens]. หรือ 
 [ประมาณ 6 น.]. หรือ [10 paragraphs]. หรือ [5 ยอหนา]. เปนตน  
 2.2 กรณีท่ีมีการพิมพผลออกมาเปนเอกสาร สามารถระบุตามจํานวนหนาท่ีพิมพผลออกมา เชน  
 [about 12 p.]. หรือ [ประมาณ 3 น.]. เปนตน 
ตัวอยาง  
กระทรวงสาธารณสุข [อินเทอรเน็ต]. นนทบุร:ี กระทรวงสาธารณสุข; 2563. รายงานขาวกรณีโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 
2019 (COVID-19); 2563 [เขาถึง เม่ือ 12 ธ.ค. 2563]; [ประมาณ 1 น.]. เขาถึงไดจาก 
https://ddc.moph.go.th/viralpneumonia/file/news/news_red337_261163.pdf  
American Medical Association [Internet]. Chicago: The Association; c1995-2020. AMA leadership 
and policy development through the World Medical Association; 2020 [cited 2020 Oct 12]; [about 
2 screens]. Available from: https://www.ama-assn.org/about/office- international-relations/ama-
leadership-and-policy-development-through-world-medical  

 
ฐานขอมูลบนอินเทอรเน็ต  
1. ฐานขอมูลแบบเปด  
หมายถึง ฐานขอมูลท่ียังมีการปรับเพ่ิมขอมูลใหเปนปจจุบันอยูเสมอ 
 
 
 
การอางอิงแตละสวน ใชหลักเดียวกับเว็บไซต ยกเวน  
1. สํานักพิมพ: ใหตามดวยเครื่องหมายจุลภาค ( . )  
2. ปพิมพ: ใหใสปเริ่มตนของฐานขอมูล เวน 1 วรรค ตามดวยเครื่องหมายยัติภังค ( - ) และเวน 3 วรรค 
 



ชื่อฐานขอมูล [อินเทอรเน็ต/Internet]. เมืองท่ีพิมพ: สํานักพิมพ. ปพิมพเริ่มตน - ปพิมพสุดทาย [ปรับปรุง
เม่ือ/updated ป เดือน วัน; เขาถึงเม่ือ/cited ป เดือน วัน]. เขาถึงไดจาก/Available from: http://… 

ชื่อเจาของบล็อก. ชื่อบล็อก [อินเทอรเน็ต/Internet]. ชื่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors (ถามี). 
เมืองท่ีพิมพ: สํานักพิมพ; ปพิมพ - [เขาถึงเม่ือ/cited ป เดือน วัน]. เขาถึงไดจาก/Available from: http://... 
 

ตัวอยาง  
Who's Certified [Internet]. Evanston (IL): The American Board of Medical Specialists. c2000 - [cited 
2001 Mar 8]. Available from: https://www.abms.org/verify-certification/  

 
2. ฐานขอมูลแบบปด  
หมายถึง ฐานขอมูลท่ีไมมีการปรับเพ่ิมขอมูลใดใดแลว 
 
 
 
การอางอิงแตละสวน ใชหลักเดียวกับฐานขอมูลแบบเปด ยกเวนปพิมพ ใหใสปเริ่มตนและปสุดทายท่ีมีการปรับเพ่ิม
ขอมูลของฐานขอมูล  
ตัวอยาง  
EARSS: the European Antimicrobial Resistance Surveillance System [Internet]. Bilthoven 
(Netherlands): RIVM. 2001 - 2005 [cited 2007 Feb 1]. Available from: http://www.rivm.nl/ earss/ 
 
บล็อก  
1. อางอิงท้ังบล็อก 
 
 

 
การอางอิงแตละสวน ใชหลักเดียวกับเว็บไซต ยกเวนปพิมพ  
1. กรณีเปนบล็อกเปด: ใสปเริ่มตน เวน 1 วรรค ตามดวยเครื่องหมายยัติภังค ( - ) และเวน 3 วรรค  
2. กรณีเปนบล็อกปด: ใสปเริ่มตน - ปสิ้นสุด หากไมมีปเริ่มตน ใหใชปของขอความแรกท่ีมีการนําข้ึนบล็อก หรือป
ลิขสิทธิ์ หรือ ปโดยประมาณในวงเล็บเหลี่ยม เชน [2004?] หรือ [ม.ป.ป.] / [date unknown] ตามลําดับ  
ตัวอยาง  
มหาวิทยาลัยศิลปากร, หอสมุดพระราชวังสนามจันทร. บล็อกแลกเปลี่ยนเรียนรู หอสมุดพระราชวังสนามจันทร. 
[อินเทอรเน็ต]. นครปฐม: มหาวิทยาลัย, หอสมุด; c2019 - [เขาถึงเม่ือ 14 ต.ค. 2563]. เขาถึงไดจาก 
http://www.snc.lib.su.ac.th/kmblog/  
Holt M. The Health Care Blog [Internet]. San Francisco: Matthew Holt. 2003 - [cited 2020 Sep 26]. 
Available from: https://thehealthcareblog.com/ 
 
 
 
 
 
 
 



ชื่ อ ผู แ ต ง เรื่ อ ง ท่ี นํ าม าอ าง . ชื่ อ เรื่ อ ง ท่ี นํ าม าอ าง . ป พิ มพ ของเรื่ อ ง ท่ี นํ าม าอ าง . ใน /In: ชื่ อบล็ อก 
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การใชรูปภาพจากบทความ 

ผูเขียนตองตรวจสอบลิขสิทธิ์กอนการใชงานทุกรูปภาพท่ีมีการอางอิง โดยตรวจสอบจากสัญญา อนุญาตครีเอทีฟ 
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จริยธรรมในการตีพิมพของวารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

บทบาทหนาท่ีและความรับผิดชอบของบรรณาธิการ 

1. บรรณาธิการมีหนาท่ีดําเนินการตรวจสอบเนื้อหาและคุณภาพของบทความทุกเรื่องท่ีสงมาเพ่ือรับการพิจารณา

ตีพิมพกับวารสาร โดยตองพิจารณาความสําคัญ ความเก่ียวของกับขอบเขตและวัตถุประสงคของวารสาร เพ่ือความ

ถูกตองของวารสาร 

2. บรรณาธิการตองพิจารณาคุณภาพบทความภายใตหลักเกณฑทางวิชาการเปนหลักในการคัดเลือกบทความโดย

ปราศจากอคติตอผูนิพนธบทความ และไมใชความสัมพันธสวนบุคคลในการตอบรับหรือปฏิเสธการตีพิมพ 

3. กระบวนการประเมินบทความ บรรณาธิการตองตรวจสอบการคัดลอกผลงานของบทความ (plagiarism) หาก

ตรวจพบการคัดลอกผลงานจะตองระงับการประเมิน และติดตอผูนิพนธเพ่ือเปนหลักฐานประกอบการพิจารณาตอบ

รับ หรือปฏิเสธการตีพิมพ  

4. บรรณาธิการตองไมมีสวนไดสวนเสียกับผูนิพนธหรือผูทรงคุณวุฒิ ไมนําบทความหรือวารสารไปใชประโยชนใน

เชิงธุรกิจหรือนําไปเปนผลงานทางวิชาการของตนเอง 

5. บรรณาธิการตองไมแกไขหรือเปลี่ยนแปลงเนื้อหาบทความและผลประเมินของผูทรงคุณวุฒิ รวมถึงไมปดก้ันหรือ

แทรกแซงขอมูลท่ีใชแลกเปลี่ยนระหวางผูทรงคุณวุฒิและผูนิพนธ 

6. บรรณาธิการตองปฏิบัติตามกระบวนการและข้ันตอนตาง ๆ ของวารสารอยางเครงครัด 

7. บรรณาธิการตองรักษามาตรฐานของวารสาร รวมถึงพัฒนาวารสารใหมีคุณภาพและมีความทันสมัยเสมอ 
 

บทบาทหนาท่ีและความรับผิดชอบของผูประเมินบทความ 

1. ผูทรงคุณวุฒิตองคํานึงถึงคุณภาพบทความเปนหลัก พิจารณาบทความภายใตหลักการและเหตุผลทางวิชาการ

โดยปราศจากอคติหรือความคิดเห็นสวนตัว และไมมีสวนไดสวนเสียกับผูนิพนธ 

2. ผูทรงคุณวุฒิตองไมแสวงหาประโยชนจากผลงานทางวิชาการท่ีตนเองไดทําการประเมิน 

3. ผูทรงคุณวุฒิตองตระหนักวาตนเองมีความรูความเขาใจในเนื้อหาของผลงานวิชาการท่ีรับประเมินอยางแทจริง 

4. ผูทรงคุณวุฒิตองตรวจสอบการคัดลอกผลงานของบทความ (plagiarism) หากผูทรงคุณวุฒิตรวจสอบพบวา 

บทความท่ีรับประเมินเปนบทความท่ีคัดลอกผลงานชิ้นอ่ืน ๆ ผูทรงคุณวุฒิตองแจงใหบรรณาธิการทราบทันที 

5. ผูทรงคุณวุฒิตองรักษาระยะเวลาประเมินตามกรอบเวลาประเมินท่ีกําหนด รวมถึงไมเปดเผยขอมูลของบทความ

ใหผูท่ีไมมีสวนเก่ียวของไดรับรู 
 

บทบาทหนาท่ีและความรับผิดชอบของผูนิพนธ 

1. บทความของผูนิพนธตองเปนบทความท่ีไมเคยตีพิมพหรือเผยแพรท่ีใดมากอน รวมถึงไมอยูระหวางข้ันตอนการ

พิจารณาตีพิมพท่ีใด รวมถึงการไมนําบทความไปตีพิมพเผยแพรกับแหลงอ่ืนหลังจากท่ีไดรับการตีพิมพกับวารสาร

วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแลว หากพบการตีพิมพซํ้าซอนผูนิพนธจะตองเปนผูรับผิดชอบในทุกกรณี 

2. ผูนิพนธตองไมคัดลอกหรือทําซํ้าผลงานของตนเองและผูอ่ืน และตองมีการอางอิงทุกครั้งเม่ือนําผลงานของผูอ่ืน

มานําเสนอหรืออางอิงในเนื้อหาบทความของตนเอง 



3. ผูนิพนธตองเคารพความคิดเห็นทางวิชาการของผูประเมิน และพรอมปรับปรุงแกไขเนื้อหาตามคําแนะนําของผู

ประเมินและกองบรรณาธิการ เพ่ือใหบทความถูกตองตามมาตรฐานทางวิชาการและตรงตามรูปแบบของวาสาร 

4. กรณีท่ีผูนิพนธหลายคน ผูท่ีมีชื่อปรากฏในบทความทุกคนจะตองมีสวนรวมในการดําเนินการอยางแทจริง 

และการสงตนฉบับบทความใหวารสารพิจารณาตีพิมพจะตองไดรับความเห็นชอบจากผูนิพนธทุกคนแลว 

5. หากผลงานทางวิชาการของผูนิพนธเก่ียวของกับการใชสัตว ผูเขารวม หรืออาสาสมัคร ผูนิพนธควรตรวจสอบให

แนชัดวาไดดําเนินการตามหลักจริยธรรม ปฏิบัติตามกฎหมายและขอบังคับท่ีเก่ียวของอยางเครงครัด รวมถึงตอง

ไดรับความยินยอมกอนการดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูลทุกครั้ง 
 

หมายเหตุ :  

1. ขอมูล ทรรศนะ และขอความใด ๆ ท่ีปรากฏในวารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร เปนของผูเขียนหรือ

เจาของตนฉบับเดิมโดยเฉพาะ สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหารไมจําเปนตองเห็นพองดวย 

2. กองบรรณาธิการขอสงวนสิทธิ์แกไขเรื่องท่ีจะลงพิมพทุกเรื่องในกรณีท่ีจําเปน ตนฉบับท่ีแกไขแลวจะแจงไปยัง

ผูเขียนเพ่ือความเห็นชอบอีกครั้ง 

3. แจงเบอรโทรศัพท หรือ e-mail เพ่ือติดตอ เม่ือบทความไดเขาสูกระบวนการพิจารณาตีพิมพลงในวารสารวิจัย

และพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  

4. หากมีการละเมิดสิทธิ์ใด ๆ โดยคณะผูเขียน คณะผูเขียนจะเปนผูรับผิดชอบแตเพียงผูเดียว 
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