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จุดเดน 

 กระบวนการเตรียมโปรตีนไฮโดรไลเสตจากชีวมวลสาหรายสไปรูลินาดวยวิธีทางเอนไซม 

 ผลผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสตจากสาหรายสไปรูลินาข้ึนอยูกับสภาวะการยอยดวยเอนไซม 

 ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดสามารถพบไดในโปรตีนไฮโดรไลเสตจากสาหรายสไปรูลินา 

 

บทคัดยอ 

สาหรายสไปรูลินาจัดเปนสาหรายขนาดเล็กท่ีอุดมไปดวยโปรตีนท่ีมีคุณภาพสูง ซ่ึงประกอบดวยกรดอะมิโน

จําเปนและเปปไทด รวมถึงสารสําคัญท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เชน สารประกอบฟนอลิก จึงมีสวนชวยในการ

สงเสริมสุขภาพของผูบริโภค โดยโปรตีนไฮโดรไลเสตเปนแหลงของเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพได

หลากหลาย การศึกษานี้ มีวัต ถุประสงค เพ่ือศึกษาการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสต ท่ีไดจากการเลี้ยง 

ชีวมวลสาหรายสไปรลูินาดวยวิธีทางเอนไซม โดยแปรผันชนิดและอัตราสวนของเอนไซมท่ีใช จากผลการศึกษา

พบวา ความเขมขนของโปรตีนไฮโดรไลเสตท่ียอยดวยเอนไซมอัลคาไลนโปรตีเอส (alkaline protease) มีคา

สูงถึง 6.33 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ในขณะท่ีการใชเอนไซมอัลคาเลส (Acalase®) ใหคาความเขมขนของโปรตีน

ไฮโดรไลเสตสูงสุดเท ากับ 0.58 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร อยางไรก็ตามจากผลการวิเคราะหปริมาณ 

ฟนอลิกท้ังหมดในโปรตีนไฮโดรไลเสตพบวา การยอยดวยเอนไซมอัลคาเลสมีปริมาณฟนอลิกท้ังหมดสูงกวา 

การใชเอนไซมอัลคาไลนโปรตีเอส โดยการแปรผันชนิดของเอนไซมแตกตางกันสงผลใหไดผลผลิตท่ีแตกตางกัน 

แตความเขมขนเอนไซมและระยะเวลาท่ีใชในการสกัดแตกตางกัน ยังคงไดผลผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสต 

ใกลเคียงกัน 
 

คําสําคัญ : สาหรายสไปรูลินา โปรตีนไฮโดรไลเสต การยอยดวยวิธีทางเอนไซม สารประกอบฟนอลิก 
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Highlights 

 Protein hydrolysates-process from Spirulina using enzymatic hydrolysis methodology 

 The yield of protein hydrolysates from Spirulina depends on the enzymatic conditions 

 The total phenolic content was found in the protein hydrolysates 
 

Abstract 

 Spirulina is classified as microalgae and is composed of high quality protein. It 

contains trace amounts of essential amino acids and bioactive peptides, including important 

biological active substances such as phenolic compounds. Therefore, it helps to promote 

the consumer’s health. Protein hydrolysates are a source of a variety of bioactive peptides. 

Protein hydrolysates were obtained from Spirulina biomass using various conditions of 

enzymatic hydrolysis. The results found that the concentration of protein hydrolyses with 

alkaline protease was 6.33 mg/ml. However, hydrolysis with alcalase enzyme (Alcalase®) 

resulted in the highest protein concentration of 0.58 mg/ml. Total phenolic contents 

obtained from alcalase hydrolysis were greater than that of alkaline protease enzyme. 

Although different types of enzymes showed an effect on hydrolysis yield, protein yields 

were similar when the enzyme concentration and the hydrolysis time were varied. 
 

Keywords : Spirulina, protein hydrolysates, enzymatic hydrolysis, phenolic compounds 
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บทนํา 

องคกร Functional Food Center (FFC) 

ไดใหคําจํากัดความของอาหารเพ่ือสุขภาพวาเปน 

“อาหารธรรมชาติหรืออาหารแปรรูป ประกอบไป

ดวยสารท่ีสามารถออกฤทธิ์ทางชีวภาพในปริมาณท่ี

เพียงพอและมีประโยชนแกสุขภาพ สามารถปองกัน

และรักษาโรคท่ีสําคัญ ไมเกิดพิษตอรางกาย” ใน

ปจจุบันผูบริโภคมีการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการ

รับประทานโดยคํานึงถึงการดูแลสุขภาพมากข้ึน 

เพ่ือลดอาการของโรคเรื้อรังท่ีเกิดจากพฤติกรรม

การรับประทานอาหาร(1 -2) ดั งนั้ น ในดานของ

อุตสาหกรรมอาหาร จึงไดมีการเสริมสารท่ีออกฤทธิ์

ทางชีวภาพลงในผลิตภัณฑอาหารหลายชนิด สาร

ออกฤทธิ์ ท่ีสํ าคัญ  เชน ชีวมวลท่ีผานการยอย 

(ไฮโดรไลเสต) และเปปไทด(3) 

สาหรายสไปรูลินา (Spirulina) เปนสาหราย

สีเขียวแกมน้ําเงินหรือไซยาโนแบคทีเรียขนาดเล็ก 

มีคุณประโยชนทางโภชนาการท่ีอุดมไปดวยโปรตีน

ท่ีมีคุณภาพสูงรอยละ 60-70 ของน้ําหนักแหง มี

กรดอะมิโนจําเปน วิตามิน แรธาตุ กรดไขมันจําเปน 

โพรวิตามินเอ (เบตาแคโรทีน) เปนตน(4) แมวา 

ไซยาโนแบคทีเรียหลายชนิดมีสารพิษท่ีเรียกวา  

ไมโครซิสติน ทําใหไซยาโนแบคทีเรียสรางปญหา

ทางดานสาธารณสุขในหลายพ้ืนท่ี จึงตองมีการ

ควบคุมสารพิษเหลานี้อยางเขมงวด(4) อยางไรก็ตาม

สาหรายสไปรูลินาไมสรางสารพิษชนิดนี้  และ 

ยังไมมีการรายงานถึงสารพิษอ่ืน ๆ อีกท้ังยังไดรับ 

การยอมรับโดยท่ัวไปวา มีความปลอดภัย (GRAS : 

Generally Recognized as Safe) จากองค การ

อ า ห า ร แ ล ะ ย า  (FDA : Food and Drug 

Administration) และยังเปนอาหารที่ไดรับการ

ยอมรับตามกฎระเบียบขอกําหนดสําหรับอาหาร

ใหมของสหภาพยุโรป (EU-2015/2283)(5-6)  

โปรตีนไฮโดรไลเสต สามารถทําไดโดยวิธี 

ทางเคมี วิธีทางเอนไซม หรือการหมักดวยจุลชีพ 

องคประกอบที่ถูกยอยจะมีศักยภาพในการออก

ฤทธิ์ทางชีวภาพ โปรตีนไฮโดรไลเสตจากสาหราย 

สไปรูลินามีการศึกษากิจกรรมทางชีวภาพอยาง

แพร หลาย ทั ้ง ใน ระด ับหลอดทดลองหร ือ ใน

สัตวทดลอง(4) ฤทธิ์ทางชีวภาพจากการศึกษาท่ีผาน

มา เชน ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ(4) ลดความดันโลหิต

โดยยับยั้งเอนไซม ACE (Angiotensin-Converting 

Enzyme)(7) ฤทธิ์ต านการอักเสบและสรางเยื่อบุ 

ลํ าไส ในห นู ได อย างสมบู รณ ใน ระยะเวล า ท่ี 

ทดลอง(8) ตานเซลลมะเร็งท้ั ง 5 ชนิด (HepG-2, 

MCF-7, SGC-7901, A549 และ HT-29) โดยเฉพาะ

เซลล  A549 ซ่ึงเปนเซลลมะเร็งปอด(9) ต านเชื้ อ 

กอโรคท้ังแกรมบวกและแกรมลบ เชน Escherichia 

coli  และ Staphylococcus aureus(10) และยังชวย

ในการตานโรคอวน โดยเพ่ิมการแสดงออกของยีน

ท่ี เ ก่ี ย วข อ ง กับ เมตาบ อลิ ซึ ม ไข มั น ใน หนู (11 ) 

นอกจากนี้ การทดลองรักษาโรคกลามเนื้ อฝอ 

ในหลอดทดลองโดยใชเซลล C2C12 พบวา โปรตีน

ไฮโดรไล เสตจากสาห ร ายสไปรูลิ น า มีผล กับ 

การแสดงออกของยีนท่ีเก่ียวของกับโรคกลามเนื้อ 

ฝอ ท่ี เกิดจากการกระตุนของเดกซาเมทาโซน

(Dexamethasone : DEX)(12)  

กระบวนการเตรียมโปรตีนไฮโดรไลเสตโดย

วิธีทางเอนไซม เปนวิธีท่ัวไปท่ีใชผลิตเปปไทดท่ีมี

ฤทธิ์ทางชีวภาพได เนื่องจากสามารถควบคุมไดงาย 

ใชระยะเวลาไมนานในการไดมาซ่ึงโปรตีนท่ีมีระดับ
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การยอยท่ีสู ง คาความเปนกรดดาง (pH) และ

อุณหภูมิมีความเหมาะสม นอกจากนี้ยังสามารถ

ควบคุมกระบวนการยอยเพ่ือให ได เปปไทด ท่ี มี

น้ํ าหนั ก โม เล กุ ลหรื อกรดอะมิ โน เฉพาะและ

องคประกอบอะมิโนมีปริมาณใกลเคียงโปรตีนเริ่มตน 

ท่ีสําคัญคือ การยอยโดยใชเอนไซมไมรุนแรงและไม

มีการตกคางของสารพิษ จึงเหมาะสําหรับการใช

งานในอุตสาหกรรมอาหารและยา(13-14) การใช

เอนไซมอัลคาเลสและอัลคาไลนโปรตีเอส (มีสภาวะ

การทํางานท่ีเหมาะสมภายใตคาความเปนกรดดาง 

เปนกลางและเปนดางตามลําดับ) ซ่ึงเอนไซมท้ังสอง

ชนิดจัดอยู ในกลุมเอนโดเปปติเดส สามารถตัด

พันธะเปปไทดภายในโครงสรางอยางอิสระ ทําใหได

เปปไทดสายสั้น ๆ ท่ีมีหลายขนาด แตกตางจาก

เอกซโซเปปติเดสท่ียอยจากปลาย N หรือปลาย C 

ของสายโซเปปไทด จะไดกรดอะมิโนอิสระมากกวา

เอนโดเปปติ เดส(15) เอนโดเปปติ เดสแบ งออก 

เปน 4 ประเภท ไดแก ซีรีนโปรตีเอส แอสปารติก- 

โปรตีเอส ซีสเทอีนโปรตีเอส และเมทัลโลโปรตีเอส(16) 

ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือการผลิตโปรตีน

ไฮโดรไลเสตเบื้องตนจากสาหรายสไปรูลินาดวยวิธี

ทางเอนไซม โดยแปรผันชนิดของเอนไซมและ

ระยะเวลาในการยอย เพ่ือใหไดผลไดของโปรตีน

ไฮ โดรไล เสตสู ง รวม ถึ งการติ ดตามปริม าณ

สารประกอบฟนอลิก ท้ั งหมด ท่ีพบในโปรตีน

ไฮโดรไลเสตท่ียอยได 

 

อุปกรณและวิธีการ 

1. การเตรียมชีวมวลสาหราย 

สาหรายขนาดเล็ก  Spirulina platensis 

IFRPD 1182 ของสถาบั น ค น คว าและ พั ฒ น า

ผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  

ทําการเพาะเลี้ยงและเตรียมชีวมวลเซลลตาม 

วิ ธี ก ารของ  Pan-utai แ ละ  Iamtham(17 ) โด ย

เพาะเลี้ยงกลาเชื้อสาหรายสไปรูลินาในอาหารเหลว 

Zarrouk ภายในหองปฏิบัติการท่ีมีการควบคุม

อุณหภูมิท่ี 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7-14 วัน

กอนการเพาะเลี้ยงระบบเปดในอางขนาด 500 ลิตร 

โดยใชกลาเชื้อสไปรูลินาปริมาตรรอยละ 10 ใน

อาหารเหลว Zarrouk ท่ีมีปริมาตรทํางานท่ี 200 

ลิตร เปนเวลา 15-20 วัน สาหรายจะเจริญเขาสู

ระยะ exponential ทําการเก็บเก่ียวดวยผากรอง

ไนลอนขนาด 60 ไมโครเมตร ลางเซลลดวยน้ํา

สะอาด จากนั้นอบแหงสไปรูลินาในตูอบลมรอน

อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4-6 ชั่วโมง 

นําชีวมวลสไปรูลินาท่ีถูกอบแหงแลวบดดวยเครื่อง

บดให มีขนาดอนุภ าค  0 .5 มิลลิ เมตร (ZM-1, 

Retsch, Haan, Germany) เพ่ือใชในการทดลอง

ตอไป 

 

2. การศึกษาเบ้ืองตนของโปรตีนไฮโดรไลเสต 

ดวยวิธีทางเอนไซม 

ทําการศึกษาการเตรียมโปรตีนไฮโดรไลเสต 

จากสาหรายสไปรูลินา โดยแปรผันชนิดของเอนไซม

ทางการคา ไดแก 1) เอนไซมอัลคาเลส (Alcalase®, 

Novozyme, Switzerland) ในสารละลายฟอสเฟต

บัฟเฟอรความเขมขน 0.1 โมลาร คาความปนกรด

ดาง (pH) เทากับ 7 ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

และ 2) เอนไซม อัลคาไลน โปรตีเอส (alkaline 

protease, iKnowZyme, Reach Biotechnology, 

Thailand) ในสารละลาย Tris-HCl บัฟเฟอรความ

เขมขน  0.1 โมลาร คาความปนกรดดาง (pH) 
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เทากับ 9 ท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ภายใต

อัตราสวนของเอนไซมตอสารละลายบัฟเฟอร 

(มวล/ปริมาตร) เทากับรอยละ 2.4 และ 4.8 ทํา

การเก็บตัวอยางในระยะเวลา 0, 30 และ 60 นาที 

จากนั้นหยุดปฏิกิริยาเอนไซมท่ี 95 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 15 นาที  และทําให เย็นลง เก็บสวน

สารละลายเพ่ือใชสําหรับการวิเคราะหโดยการปน

เหวี่ยงดวยเครื่องปนเหวี่ยงท่ีอัตราเร็ว 5,000 รอบ

ตอนาที เปนเวลา 10 นาที ดูดสวนใสลงในหลอด

ใหม เก็บตัวอยางท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส

จนกวาจะนํามาวิเคราะหตอไป 

 

3. การวิเคราะหโปรตีน 

ทําการวิเคราะหปริมาณโปรตีนจากตัวอยาง

โดยใชวิธีการแบรดฟอรด (Bradford method)(18) 

โดยผสมตัวอยางหรือสารมาตรฐานปริมาตร 40 

ไมโครลิตรกับสารละลาย Bradford (Bio-Rad 

Protein Assay Dye Reagent Concentrate, 

Bio-Rad Laboratories Ltd., Thailand) ปริมาตร 

160 ไมโครลิตร ทําการบมสวนผสมท่ีอุณหภูมิหอง

เปนเวลา 5 นาที แลวนําไปวัดคาการดูดกลืนแสง 

ท่ี ความยาวคลื่ น  593 นาโน เมตร ด วยเครื่ อง 

microplate reader (M965+, Microplate reader, 

Metertech, Taiwan) โ ด ย ใ ช  Bovine serum 

albumin (BSA) เปนโปรตีนมาตรฐาน 

 

4. การวิเคราะหปริมาณฟนอลิกท้ังหมด 

ทําการวิ เคราะหปริมาณฟนอลิกท้ังหมด 

ด วยวิ ธี  Folin-Ciocalteu โดยการผสมตั วอย าง 

หรือสารละลายมาตรฐานปริมาตร 20 ไมโครลิตร 

กับสารละลาย Folin-Ciocalteu (ความเขมขน 0.2 

นอรมัล) ปริมาตร 100 ไมโครลิตร และสารละลาย

โซเดียมคารบอเนต (ความเขมขน 0.7 โมลาร) 

ปริมาตร 80 ไมโครลิตร ทําการบมสวนผสมท่ี

อุณหภูมิหองเปนเวลา 8 นาที หลังจากนั้นเติม 

น้ํากลั่นปริมาตร 50 ไมโครลิตร บมท่ีอุณหภูมิ 40 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที แลวนําไปวัดคา

การดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 750 นาโนเมตร 

ดวยเครื่อง microplate reader (M965+, Microplate 

reader, Metertech, Taiwan) ใชกรดแกลลิก (gallic 

acid) เปนสารมาตรฐาน แสดงผลในหนวยมิลลิกรัม

สมมูลของกรดแกลลิกตอกรัมของตัวอยางแหง (mg 

GAE/g DW) 

 

5. การวิเคราะหผลทางสถิติ  

ทําการวิ เคราะหผลการทดลองโดยการ

วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, 

ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางระหวาง

คาเฉลี่ยของแตละการทดลองโดยวิธี Duncan’s 

new multiple range test (DMRT) ท่ีระดับความ

เชื่อม่ันรอยละ 95 โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป IBM 

SPSS Statistics (Version 25.0) แ ส ด งผ ล ด ว ย

คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 

ผลการทดลอง 

จากการย อย โป รตี น ไฮ โดรไล เสตจาก

สาหรายสไปรูลิน า โดยการใช เอนไซม ในกลุม 

เอนโดเปปติเดส คือ อัลคาเลสและอัลคาไลน - 

โปรตีเอสท่ีอัตราสวนน้ําหนักเอนไซมตอปริมาตร

บัฟเฟอรเทากับรอยละ 2.4 และรอยละ 4.8 โดย 

อัลคาเลสยอยท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส สวน 

อัลคาไลน โปรตี เอสยอยท่ี อุณหภู มิ  45 องศา-
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เซลเซียส เก็บตัวอยางในนาทีท่ี 0, 30 และ 60 

ตามลําดับ เพ่ือติดตามพารามิเตอรของโปรตีน

ไฮโดรไลเสตระยะการยอย ไดแก ความเขมขน

โปรตีน ผลผลิตโปรตีนท่ีได รวมถึงสารประกอบ 

ฟนอลิกรวมในโปรตีนไฮโดรไลเสต ผลของโปรตีนท่ี

ไดพบวา การยอยดวยเอนไซม อัลคาเลส ท่ี ใช

อัตราสวนรอยละ 2.4 มีปริมาณใกลเคียงกันในทุก

ระยะเวลาของการเก็บตัวอยาง โดยมีความเขมขน

โปรตีนเทากับ 0.49, 0.47 และ 0.50 มิลลิกรัมตอ

มิลลิลิตรตามลําดับ และการเพ่ิมอัตราสวนเอนไซม

เปนรอยละ 4.8 มีโปรตีน 0.58, 0.49 และ 0.49 

มิ ล ลิ ก รั ม ต อ มิ ล ลิ ลิ ต รต ามลํ าดั บ  (Figure 1)  

ในขณ ะท่ีปริมาณ โปรตีนจากการยอยโดยใช

เอนไซมอัลคาไลนโปรตีเอส มีปริมาณโปรตีนสูงกวา

การยอยโดยใช เอนไซม อัลคาเลส ในการยอย 

โดยใชความเขมขนของเอนไซมรอยละ 2.4 พบ

ความเขมขนของโปรตีนในนาทีท่ี 0 เทากับ 5.59 

มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร และลดลงเปน 4.92 มิลลิกรัม

ตอมิลลิลิตรในนาทีท่ี 30 และมีปริมาณโปรตีน

สูงสุดเม่ือยอยนาน 60 นาที (6.33 มิลลิกรัมตอ

มิลลิลิตร) ในการใชเอนไซมท่ีความเขมขนรอยละ 

4.8 ความเขมขนโปรตีนท่ีไดในนาทีท่ี 0 และ 30 มี

คาเทากันคือ 6.25 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ซ่ึงมีคา

ใกลเคียงกับการใชเอนไซมท่ีความเขมขนรอยละ 

2.4 ยอยนาน 60 นาที อยางไรก็ตามปริมาณโปรตีน

ลดลงเหลือเพียง 5.00 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร เม่ือ

ยอยนาน 60 นาที (Figure 1) ถึงแมวาการแปรผัน

ชนิดของเอนไซมแตกตางกันจะสงผลตอผลผลิต 

ท่ี ไดแตกตางกัน แตความเขมขน เอนไซมและ

ระยะเวลาท่ีใชในการยอยมีผลตอปริมาณโปรตีน 

ท่ีไดใกลเคียงกัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Figure 1  Protein hydrolysates from S. platensis IFRPD  1182 

under various conditions, including Acalase® (a) 

and alkaline protease (b) 
 

เม่ือคํานวณผลผลิตโปรตีนจากแตละตัวอยาง 

การยอยดวยเอนไซมอัลคาเลสความเขมขนรอยละ 

2.4 ไดผลผลิตโปรตีน 9.97, 9.30 และ 9.96 

มิลลิกรัมตอกรัมตามลําดับ ใกลเคียงกับการใชความ

เขมขนของเอนไซมรอยละ 4.8 ซ่ึงผลผลิตของ

โปรตีนสูงสุดพบในนาทีท่ี 0 โดยมีความเขมขน

โปรตีนเทากับ 11.68 มิลลิกรัมตอกรัม และลดลง

เปน 9.85 และ 9.72 มิลลิกรัมตอกรัม ของการ 
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เก็บตัวอยางในนาที ท่ี  30 และ 60 ตามลําดับ 

(Figure 2) แตปริมาณผลผลิตโปรตีนท่ีไดจากการ

ย อ ย โด ย ใช เอ น ไซ ม อั ล ค า ไล น โป ร ตี เอ ส 

มีผลผลิตโปรตีนท่ีสูงกวา โดยการใชความเขมขน

รอยละ 2.4 จะเห็นไดวาจากการยอยในนาทีท่ี 0 

และ 30 ไดผลผลิตทางโปรตีนเทากับ 111.86 และ

ลดลงเปน 98.37 มิลลิกรัมตอกรัมตามลําดับ สวน

ผลผลิตท่ีไดจากนาทีท่ี 60 (126.58 มิลลิกรัมตอกรัม) 

มีคาไมแตกตางจากการยอยโดยใชความเขมขน 

รอยละ 4.8 ในนาทีท่ี 0 และ 30 (124.90 มิลลิกรัม

ตอกรัม) อยางไรก็ตามผลผลิตโปรตีนลดลงเปน 

99.96 มิลลิกรัมตอกรัม เม่ือยอยนาน 60 นาที

(Figure 2) 

ผลของปริมาณฟนอลิกท้ังหมดของการยอย

ดวยเอนไซมท้ังสองชนิดเปนไปในรูปแบบเดียวกัน

คือ การใชเอนไซม ท่ีความเขมขนรอยละ 2.4 มี

ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการ

ยอย สวนในการใชความเขมขนเอนไซมรอยละ 4.8 

มีการเพ่ิมข้ึนตามลําดับในนาทีท่ี 0 และ 30 แต

ลดลงในนาทีท่ี 60 อยางไรก็ตามหากเปรียบเทียบ

ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดของเอนไซมสองชนิดมีความ

แตกตางกัน โดยการยอยดวยเอนไซมอัลคาเลส 

มีปริมาณฟนอลิก ท้ังหมดสูงกวาการยอยดวย

เอนไซมอัลคาไลนโปรตีเอส ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด

ของเอนไซมอัลคาเลสท่ีความเขมขนรอยละ 2.4  

มีการเพ่ิมข้ึนในนาทีท่ี 0, 30 และ 60 เปน 20.13, 

32.29 และ 38.91 มิลลิกรัมตอกรัมตามลําดับ และ

การใชความ เข มขน รอยละ 4 .8  พบปริมาณ 

ฟนอลิกท้ังหมดเปน 26.80 และ 33.06 จากนั้น

ลดลงเปน 30.90 มิลลิกรัมตอกรัม (Figure 3) จะ

เห็นไดวา การยอยดวยเอนไซมอัลคาเลสความ

เขมขนรอยละ 2.4 นาน 60 นาที มีปริมาณฟนอลิก

สูงสุด (38.91 มิลลิกรัมตอกรัม) ในขณะท่ีการยอย

ดวยเอนไซมอัลคาไลนโปรตีเอสความเขมขนรอยละ 

2.4 มีปริมาณฟนอลิกท้ังหมดเพ่ิมข้ึนตามลําดับเม่ือ

ยอยนานข้ึน (10.62, 13.82 และ 15.12 มิลลิกรัม

ตอกรัม) แตการใช เอนไซมดวยความเขมขน ท่ี

แตกตางกัน (รอยละ 2.4 และ รอยละ 4.8) ให

ปริมาณฟนอลิกไมแตกตางกัน (Figure 3) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Figure 2 Yield of protein hydrolysates from S. platensis 

IFRPD 1182 under various conditions, including 

Acalase® (a) and alkaline protease (b) 
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Figure 3  Total phenolic contents of protein hydrolysates 

from S. platensis IFRPD 1182 under various 

conditions, including Acalase® (a) and alkaline 

protease (b) 
 

อภิปรายผลการทดลอง 

จากการศึกษาท่ีผานมาแสดงใหเห็นวา การ

ควบคุมสภาวะระหวางกระบวนการยอย สามารถ

ปรับเปลี่ยนคุณสมบัติเชิงฟงกชันของโปรตีนได(19) 

ในการศึกษาครั้งนี้โปรตีนไฮโดรไลเสตจากสาหราย 

สไปรูลินาดวยวิธีทางเอนไซม โดยมีการผันแปรชนิด

เอนไซม 2 ชนิด และความเขมขนเอนไซม 2 ระดับ 

คือ อัลคาเลสและอัลคาไลนโปรตีเอสท่ีความเขมขน 

รอยละ 2.4 และ 4.8 ตามลําดับ ผลการเปรียบเทียบ

พบวา ปริมาณโปรตีนท่ีไดจากการยอยดวยเอนไซม 

อัลคาไลน โป รตี เอส มีปริมาณ สู งสุ ด ถึ ง 6 .33 

มิลลิกรัมตอ มิลลิลิตร ในขณะท่ีการยอยดวย

เอนไซมอัลคาเลสมีปริมาณโปรตีนสูงสุดเทากับ 

0.58 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตรเท านั้น  ซ่ึงมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดย

ท่ีเอนไซมอัลคาไลนโปรตีเอสสามารถทํางานไดดีใน

สภาวะท่ีเปนดาง มีการใชงานอยางแพรหลายใน

อุตสาหกรรมผงซักฟอกหรือเครื่องหนัง แตยังไม

เปนท่ีนิยมในอุตสาหกรรมอาหาร(20) อยางไรก็ตาม

ในการศึกษานี้แสดงใหเห็นวาอัลคาไลนโปรตีเอส 

สามารถยอยใหผลผลิตโปรตีนท่ีสูง มีการศึกษาท่ี

เปรียบเทียบเปปไทด ท่ีไดจากการยอยสาหราย 

สไปรูลินาดวยเอนไซมโปรตีเอสกับเอนไซมชนิดอ่ืน

พบวา มีความเขมขนของเปปไทด 1.10 มิลลิกรัม

ตอมิลลิลิตร สูงกวาเปปไทดจากปาเปนและเปปซิน

ท่ีมีความเขมขนเทากับ 0.92 และ 0.94 มิลลิกรัม

ตอมิลลิลิตรตามลําดับ(21) นอกจากนี้ อัลคาไลน 

โปรตี เอสมีความสามารถในการยอยไดดี กว า

เอนไซมทริปซินและเปปซิน โดยเฉพาะเม่ือใชรวมกับ

เอนไซมปาเปน โดยยอยดวยอัลคาไลนโปรตีเอส 

กอนและตามดวยปาเปน จะชวยสงเสริมใหการยอย

ประสิทธิภาพยิ่งข้ึน(10) เอนไซมอัลคาเลสถือเปน

เอนไซมท่ีมีการยอมรับถึงประสิทธิภาพสําหรับการ

ยอยเพ่ือสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสตจากสาหราย 

สไปรูลินา โดยมีระดับการยอยท่ีเหมาะสมและได

เปปไทด ท่ี มีคุณสมบัติตานอนุ มูลอิสระไดดีกวา

เอนไซมชนิดอ่ืน ๆ(3,22) จากผลผลิตปริมาณโปรตีนท่ี

ไดจากการยอยดวยเอนไซมอัลคาเลสต่ํากวาเอนไซม 
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อัลคาไลนโปรตีเอสสอดคลองกับการศึกษาของ 

Fan แล ะ  Cui(2 3 ) โด ย ก ารย อ ยด ว ย เอ น ไซ ม 

อัลคาเลสมีปริมาณโปรตีนท่ีต่ํากวาเอนไซมปาเปน 

เอนไซมเปปซิน และเอนไซมทริปซิน นอกจากนี้ยัง

สอดคลองกับการศึกษาท่ีผานมาดัง Table 1 จะ

เห็นไดวาปริมาณโปรตีนจากโปรตีนไฮโดรไลเสตท่ี

ยอยดวยเอนไซมอัลคาเลส สวนใหญมีปริมาณนอย

กวาเอนไซมอัลคาไลนโปรตีเอสชนิดตาง ๆ 
 

Table 1  Yield of protein hydrolysates in various conditions 

Microalgae Enzyme 
pH / 

Temperature 
Protein hydrolysates References 

S. platensis IFRPD 
1182 

Alcalase 
Alkaline protease 

7 / 70 
9 / 45 

0.58 mg/g 
6.33 mg/g 

This study 

S. platensis Alkaline protease 8 / 55 65% (24) 
S. platensis Alcalase 6.5 / 30 50.96% (25) 
S. platensis Alcalase 6.5 / 30 36.5% (26) 

Spirulina sp. LEB 18 Protemax 580L 9.5 / 60 55.46% (27) 
S. platensis Promod 184 MDP 7 / 55 64.71% (28) 
S. platensis Alcalase 8 / 45 108 mg/g (29) 
S. platensis Protease from 

bactertia 
7 / 37 (soluble peptide) 1.10 

mg/g 
(21) 

S. platensis Alcalase 
Protamex 

8.5 / 50 
8 / 40 

30.62% 
34.45% 

(23) 

 

อยางไรก็ตามการวิเคราะหสารประกอบ 

ฟนอลิกท้ังหมดพบวา โปรตีนท่ียอยดวยเอนไซม 

อัลคาเลสมีปริมาณสู งกวา เอน ไซม อัลคาไลน 

โปรตีเอส โดยมีปริมาณสูงสุดคือ 38.91 มิลลิกรัม

ตอกรัม และ 15.12 มิลลิกรัมตอกรัมตามลําดับ 

ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดจากการยอยดวยเอนไซม 

ทริปซินเปนเวลา 4 ชั่วโมง  มีปริมาณสูงสุดเทากับ 

35.57 มิลลิกรัมตอกรัม(30) ซ่ึงในการศึกษานี้การ

ยอยดวยอัลคาเลสใชเวลาในการยอยเพียง 60 นาที 

และไดปริมาณฟนอลิกสูงกวา จากผลการศึกษานี้

อาจกลาวไดวา เอนไซมอัลคาเลสอาจมีศักยภาพใน

การยอยดีกวาเอนไซมอัลคาไลนโปรตีเอส เนื่องจาก

ก ารย อ ย ท่ี มี ระดั บ ก ารย อ ยสู งก ว าส าม ารถ

ปลดปลอยปริมาณฟนอลิกไดสู งกวา (31) ท้ั งนี้

ปริมาณของฟนอลิก ข้ึนอยู กับแหล ง ท่ีมาของ

สาหรายและสามารถเปลี่ยนแปลงไดตามสภาวะ

การสกัดและการแปรรูป(31) 

 

บทสรุป 

งานวิจัยนี้แสดงให เห็นวา การใชเอนไซม

อาหารทางการคาในการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสต 

จากสาหรายสไปรูลินา โดยแปรผันชนิดและความ

เขมขนเอนไซมพบวา สงผลตอโปรตีนไฮโดรไลเสต 

จากสาหรายสไปรูลินาท่ีแตกตางกัน ความเขมขน
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และผลผลิตของโปรตีนแตกตางกันอยางชัดเจน 

อยางไรก็ตามผลของปริมาณฟนอลิกท้ังหมดแสดง

ให เห็นวาผลผลิตทางโปรตีนท่ีสูงไมสัมพันธกับ

ปริมาณฟนอลิก สภาวะท่ีเหมาะสมสําหรับการผลิต

โปรตีนไฮโดรเสตดวยวิธีทางเอนไซมท้ังสองชนิดคือ 

เอนไซมท่ีความเขมขนรอยละ 2.4 ใชระยะเวลาใน

การยอยนาน 60 นาที ซ่ึงมีปริมาณโปรตีนสูงท่ีสุด 

และไดปริมาณฟนอลิกสูงสุดในแตละเอนไซม 

นอกจากนี้การนําไปประยุกตใชในอาหารจําเปนตอง

ทําการศึกษาถึงการออกฤทธิ์ทางชีวภาพและ

คุณสมบัติของโปรตีนไฮโดรไลเสตตอไป เพ่ือการ

นําไปใชประโยชนในผลิตภัณฑไดอยางเหมาะสม 
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จุดเดน 

 ไซโคไบโอติก หมายถึง จุลินทรียลําไสท่ีมีปฏิสัมพันธกันกอใหเกิดคุณประโยชนตอสุขภาพจิต 

 ไซโคไบโอติก สรางสารสื่อประสาทและฮอรโมนในการสงสัญญาณระหวางลําไสกับสมองผานกลไก 

ทางภูมิคุมกันวิทยา ตอมไรทอ และระบบประสาทสวนกลาง จึงมีบทบาทสําคัญในการควบคุม 

การตอบสนองดานอารมณ 

 ไซโคไบโอติก รวมถึง โพรไบโอติกและพรีไบโอติก ท่ีมีผลตอการสื่อสารของจุลินทรียลําไสและสมอง ซ่ึงมี

ผลดีตอดานอารมณ การรับรู และการวิตกกังวล 
 

บทคัดยอ 

ไซโคไบโอติก เปนจุลินทรียกลุมท่ีมีความสามารถในการควบคุมการสงสัญญาณประสาทระหวาง

จุลินทรียลําไสและสมอง แบบสองทิศทางระหวางระบบประสาทสวนกลาง (Central Nervous System, 

CNS) กับระบบทางเดินอาหาร ทําใหเกิดการเปลี่ยนสุขภาพจิตของมนุษยเชิงบวกท้ังอารมณ ความวิตกกังวล 

และการรับรู ซ่ึงการเปลี่ยนแปลงสมดุลไมโครไบโอมในลําไสจึงเก่ียวของกับสุขภาพสมองและมีผลกระทบตอ

สุขภาพจิต การบริโภคไซโคไบโอติกในรูปของโพรไบโอติก เชน  Bifidobacteria และ Lactobacilli สงผลตอ

สารสื่อประสาท (neurotransmitters) ในสมอง มีหลักฐานวา ไซโคไบโอติกใหผลดีตอการรักษาสุขภาพจิต ทํา

ใหไซโคไบโอติกถูกใชในการบําบัดรักษาอาการทางจิตเวช เชน ภาวะโรคซึมเศรา ลดความเครียด ลดความวิตก

กังวล บําบัดอาการนอนไมหลับ เปนตน ประสิทธิผลของไซโคไบโอติกตอสุขภาพจิตอาจแตกตางกันไปข้ึนอยู

กับสายพันธุหรือการรวมกันของสายพันธุจุลินทรียท่ีใช ตลอดจนปจจัยสวนบุคคล เชน องคประกอบของ

จุลินทรียในลําไสท่ีเปนพ้ืนฐานของบุคคล และสุขภาพโดยรวม 
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Highlights 

 Psychobiotics refer to gut microbes used to benefit mental health through interactions 

with commensal gut bacteria 

 Psychobiotics fit into the gut-brain axis producing neurotransmitters or neuro-hormones 

transmission via immune, hormones, and central nervous system (CNS), which plays a 

key role in mood regulation 

 Psychobiotics include probiotics and prebiotics that can manipulate microbiota-gut-brain 

signals and have positive effects on mood, cognition, and anxiety 
 

Abstract 

Psychobiotics refer to gut microbes producing neurotransmitters between microbiota-

gut-brain axis to central nervous system (CNS) which plays a key role in positive effects on 

mood, and anxiety and cognition. Change in gut symbiosis reflects the brain and mental 

health. Consumption of psychobiotics through probiotic supplements or foods (e.g. 

Bifidobacteria and Lactobacilli) results in change in neurotransmitters in the brain. 

Psychobiotics potentially improve mental health; therefore, supplementing with a probiotic 

may be worth considering as one part of a comprehensive mental health treatment plan for 

depression, stress reduction, anxiety reduction and good sleep. The efficiency of signaling on 

mental health from psychobiotics is strain-dependent whether single strain or mixed strain is 

used. Also, these results depend on personal response, which differ in the link between 

their gut microbiome and health. 
 

Keywords : psychobiotics, probiotics, mental health, mood effect 

Dell
Typewritten Text
19



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 54 ฉบับที่ 1 ม.ค. – มิ.ย. 2567 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 54 No. 1 Jan - Jun 2024 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

บทนํา 

ปจจุบันมนุษยใชเวลาสวนใหญหมดไปกับ

การทํางาน ดวยวิถีชีวิตการทํางานท่ีตองรีบเรง นั่ง

ทํางานหนาจอคอมพิวเตอรเปนเวลานาน มากกวา

วันละ 7 ชั่วโมง ภายในพ้ืนท่ีและสภาพแวดลอมท่ี

จํากัด กอใหเกิดโรคอ่ืน ๆ ตามมาได เชน โรคอวน 

โรคเครียด โรคซึมเศรา เปนตน เม่ือเราหลีกเลี่ยงวิถี

ชีวิตดังกลาวไมได การเลือกรับประทานอาหารหรือ

อาหารเสริม ท่ี มีประโยชน  ท่ี มี คุณสมบัติปรับ

สุขภาพจิตของมนุษยไดจึงเปนทางเลือกหนึ่งในการ

ดูแลสุขภาพ โดยเฉพาะการเลือกรับประทานอาหาร

หรืออาหารเสริม ท่ี มีจุลินทรีย ท่ี เปนประโยชน

โดย เฉพาะจุลินทรีย ท่ี  เรียกว า โพรไบ โอ ติก 

(probiotics) และ พรี ไบ โอติก  (prebiotics) ซ่ึ ง 

โพรไบโอติกเปนจุลินทรียท่ีมีประโยชนตอรางกาย

เม่ือไดรับในปริมาณท่ีเหมาะสม ขณะท่ีพรีไบโอติก

สงเสริมการเจริญของโพรไบโอติก ทําใหเกิดการ

เพ่ิมจํานวนและสรางสารเมตาบอไลทตาง ๆ จาก

กระบวนการหมักในลําไส กอใหเกิดประโยชนตอ

รางกาย เชน เสริมสรางระบบภูมิคุมกัน การปองกัน

โรคตาง ๆ เปนตน จากการคนพบคุณสมบัติของ

โพรไบโอติกท่ีสามารถปรับสมดุลจุลินทรียในระบบ

ทางเดินอาหารซ่ึงเชื่อมโยงกับการทํางานของสมอง 

ปจจุบันไดมีงานวิจัยเชิงลึกเก่ียวกับจุลินทรียในลําไส

ท่ีมีผลตอสมองและระบบประสาท จึงไดรับความ

นิยมและนํ าไปสู การคนพบ “ไซโคไบ โอติก” 

(psychobiotics) เปนจุลินทรีย ท่ี มีผลตอกระบวน 

การคิด พฤติกรรม และอารมณ(1) จึงมีการนํามาใช

ปรับสุขภาพจิตและอารมณของมนุษยโดยเริ่มจาก

ปรับสมดุลจุลินทรียในลําไสจากการรับประทาน

อาหารหรืออาหารเสริม 

 

นิยาม  

ไซโคไบโอติก หมายถึง จุลินทรียลําไสท่ีมี

ปฏิสัมพันธกันกอใหเกิดคุณประโยชนตอสุขภาพ 

จิต(2) ซ่ึงไซโคไบโอติกครอบคลุมกลุมของจุลินทรีย

โพรไบโอติก และจุลินทรียลําไสท่ีมีความสามารถ 

ในการควบคุมการสงสัญญาณระหวางจุลินทรีย 

ลําไส และสมอง(1) มีการสื่อสารแบบสองทิศทาง

ระหวางระบบประสาทสวนกลาง (central nervous 

system, CNS) กับระบบทางเดินอาหาร ทําใหเกิด

การเปลี่ยนสุขภาพจิตของมนุษยเชิงบวกท้ังอารมณ 

ความวิตกกังวล และการรับรู(3-4) ในการสื่อสารมี

ความเชื่ อมโยงกับความสมดุลของลํ าไส  (gut 

symbiosis) ไซโคไบโอติกเปนประเด็นใหม ท่ียัง

ตองการศึกษาและทําความเขาใจถึงกระบวนการ

การสงสัญญาณตาง ๆ ของจุลินทรีย ลําไส ประสาท 

และสมอง ซ่ึงเปนเรื่องซับซอนมีปจจัยหลายอยางท่ี

เก่ียวของ โดยเฉพาะการศึกษาเรื่องสายพันธุ

จุลินทรียท่ีมีคุณสมบัติตอสุขภาพจิตและอารมณ ซ่ึง

จะเปนประโยชนตอการพัฒนาอาหาร อาหารเสริม 

และการรักษาโรคตาง ๆ ท่ีเก่ียวเนื่องกับสภาวะทาง

จิตใจ 
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ไซโคไบโอติกและการส่ือสารแบบสองทางระหวาง

ลําไสและสมอง (Gut–Brain Axis) 

จุลินทรียในระบบทางเดินอาหารมีจํานวน

กวา 30,000 สายพันธุ ทําหนาท่ีปลอยโมเลกุลสาร

สื่อประสาทจํานวนมาก(5) โดยจุลินทรียในลําไสกลุม

ท่ีเปนไซโคไบโอติกสามารถสื่อสารกับสมองผาน

กลไกทางภูมิคุมกันวิทยา ตอมไรทอ และระบบ

ประสาทสวนกลาง จึงมีบทบาทสําคัญในการ

ควบคุมกระบวนการทางสรีรวิทยาตาง ๆ เชน  

การยอยอาหาร การดูดซึม และการกําจัดสิ่ ง

แปลกปลอม ตลอดจนสงผลตอการตอบสนองดาน

อารมณ พฤติกรรม และการทํางานของการรับรู(3) 

การรักษาสภาวะสมดุลในระบบทางเดินอาหารมี

ความเก่ียวของกับสุขภาพสมองและการทํางาน

รวมกันท่ีซับซอนระหวางจุลินทรียในลําไสและ

ระบบประสาทสวนกลางมีผลตอสัญญาณตาง ๆ ท่ี 

กระทบตอสุขภาพจิต กลไกสําคัญท่ีจุลินทรียใน

ลําไสมีอิทธิพลตอสุขภาพจิตคือ(1) 

 

1. การผลิตและการควบคุมสารส่ือประสาท

ตัวอยางเชน จุลินทรียในลําไสเก่ียวของกับการผลิต

เซโรโทนิน (serotonin) ซ่ึงเปนสารสื่อประสาทท่ีมี

บทบาทสําคัญในการควบคุมอารมณ โดยเซโรโทนิน

ในรางกายสวนใหญผลิตข้ึนในลําไส และระดับของ

เซโรโทนินนั้นไดรับอิทธิพลจากองคประกอบของ

จุลินทรียในลําไส นอกจากนี้จุลินทรียในลําไสยัง

เก่ียวของกับการผลิตสารสื่อประสาทอ่ืน ๆ เชน  

โดปามีน (dopamine)  และกรดแกมมาอะมิโน 

บิวทีริก (gamma aminobutyric acid, GABA) ซ่ึงมี

ตออารมณและการควบคุมความเครียดของมนุษย 

ความไมสมดุลของสารสื่อประสาทเหลานี้เชื่อมโยง

กับสภาวะตาง ๆ เชน ความวิตกกังวลและภาวะ

ซึมเศรา เปนตน 

 

2. อิทธิพลตอการตอบสนองตอความเครียด  

การวิจัยชี้ใหเห็นวาจุลินทรียในลําไสสามารถ

สงผลตอการตอบสนองของรางกายตอความเครียด

ได นําไปสูการเกิดความวิตกกังวล อาการซึมเศรา 

และสภาวะสุขภาพจิตอ่ืน ๆ ได 

 

3. การปรับระบบภูมิคุมกัน  

จุลินทรีย ในลําไส มีบทบาทสําคัญในการ

ควบคุมระบบภูมิคุมกันสมดุลจุลินทรียท่ีเรียกวา 

Symbiosis ถาเกิดสภาวะไมสมดุลของจุลินทรียใน

ลําไส (Dysbiosis) สามารถนําไปสูการอักเสบท่ัว

รางกาย ซ่ึงมีสวนเก่ียวของในการพัฒนาความ

ผิดปกติท างอารมณ และความบกพรองทาง

สติปญญา 

 

4. บทบาทในการอักเสบของระบบประสาท  

ความไมสมดุลของจุลินทรียในลําไสมีความ

เก่ียวของกับการอักเสบของระบบประสาท ภาวะไม

สมดุลจุลินทรียในลําไสสามารถเปลี่ยนการทํางาน

ของแกน HPA (hypothalamic pituitary adrenal 

axis) ซ่ึงเปนสวนหนึ่งของระบบประสาทตอมไรทอ 

นําไปสูการตอบสนองตอความเครียดท่ีเกินจริง  

และมีสวนทําให เกิดความวิตกกังวลและความ

ผิดปกติทางอารมณ ซ่ึงมีรายงานการเชื่อมโยงกับ

ความผิดปกติทางระบบประสาทและจิตเวชตาง ๆ 
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5. ผลตอการพัฒนาสมอง  

หลักฐานท่ีเกิดข้ึนใหมบงชี้วาจุลินทรียใน

ลําไสมีอิทธิพลตอการพัฒนาและการทํางานของ

สมอง โดยเฉพาะอยางยิ่งในชวงวิกฤตของการ

พัฒนาทางระบบประสาทในวัยเด็ก ประสิทธิผลของ

การใชไซโคไบโอติกตอสุขภาพจิตอาจแตกตาง 

กันไปข้ึนอยูกับสายพันธุหรือการรวมกันของสาย

พันธุจุลินทรีย  ตลอดจนปจจัยสวนบุคคล เชน 

องคประกอบของจุลินทรียในลําไสท่ีเปนพ้ืนฐานของ

บุคคล และสุขภาพโดยรวม เปนตน แมจะมีการ

คนพบแนวโนมท่ีดีในการรักษาอาการทางจิตหรือ

การบรรเทาความผิดปกติทางอารมณ ความวิตก

กังวล และความเครียด ในการปรับสมดุลจุลินทรีย

โดย ไซ โค ไบ โอติ ก (6-7) ยั งต อ งทํ าความ เข า ใจ

ความสัมพันธของไมโครไบโอม ลําไส และสมอง 

ตองคํานึงถึงการเลือกใชไซโคไบโอติก โพรไบโอติก  

พรีไบโอติกอยางเหมาะสมตอการทํางานของลําไส

และการทํางานดานการรับรูของสมอง เพ่ือใหมีผลดี

ตอการรักษาดานการควบคุมอารมณและสุขภาพ 

จิต (8) นักวิทยาศาสตรเชื่อวาในอนาคตการใช

ไซโคไบโอติกจะถูกนํามาใชในการพัฒนาวิธีการ

รักษาแบบใหมในผูปวยท่ีมีสภาวะท่ีเก่ียวของกับ

สุขภาพสมอง สุขภาพจิต และการทํางานของระบบ

ทางเดินอาหาร(9) 

 

ประโยชนของไซโคไบโอติก  

จากขอมูลทางวิทยาศาสตรมีรายงานวา

ระบบลําไสและระบบสมองมีความเชื่อมโยงกัน 

งานวิจัยทางการแพทยพบวา ผูปวยท่ีเปนโรคลําไส

แปรปรวน  (Inflammatory bowel disease) มี

ความเชื่อมโยงกับปญหาทางจิตใจ ซ่ึงแพทยมักจะ

ทําการรักษาท้ังทางดานจิตใจและดานสภาพการ

เจ็บปวยทางรางกายไปพรอมกัน เพ่ือชวยรักษา

ระบบยอยอาหาร อารมณ  และจิตใจ ปจจุบัน

ไซโคไบโอติกเปนโพรไบโอติกท่ีมีคุณสมบัติในการ

บําบัดรักษาอาการทางจิตเวช เชน  ภาวะโรค

ซึมเศรา ลดความเครียด ลดความวิตกกังวล บําบัด

อาการนอนไมหลับ(1) เปนตน ตัวอยางการทดสอบ

ในสัตวทดลอง Bifidobacterium infantis ชวย

ปรับปรุงระบบภูมิคุมกัน แสดงความสัมพันธกับเชื้อ

โพรไบโอติก สามารถลดความเศราไดในหนูทดลอง(1) 

นอกจากนี้การศึกษาในหนูทดลองท่ีไดรับประทาน 

Lactobacillus rhamnosus พบว า หนู มี ความ 

เครียดและวิตกกังวลนอยกวากลุ มหนู ท่ี ไม ได

รับประทาน เชื้ อ  โดยงานวิจัยสรุปว า เชื้ อ  L. 

rhamnosus สงผลตอการผลิตกรดแกมมาอะมิโน

บิวทีริก (GABA)(1) ซ่ึงเปนตัวแปรสําคัญของสารสื่อ

ประสาท neurotransmitters ในสมอง เพ่ือการ

ควบคุมสุขภาพจิตและอารมณ  นอกจากนี้ทาง

การแพทยยังใชไซโคไบโอติกในรูปแบบของอาหาร

หรืออาหารเสริมเพ่ือเพ่ิมประโยชนตอรางกาย  

ดังนี้(1) 

1. ปรับการยอยอาหาร  

2. ลดความเสี่ยงตอการเสียความทรงจํา  

3. ลดความเสี่ยงโรคหัวใจ  

4. เพ่ิมระบบภูมิคุมกันของรางกาย  
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ตัวอยางการทดลองไซโคไบโอติกในมนุษย 

แสดงใน  Table 1  เช น  B. longum 1714 ลด

ความเครียดและชวยเรื่องความทรงจําในการทดลอง

ในมนุษย จะเห็นวา การบริโภคไซโคไบโอติกในรูป

ข อ ง โพ ร ไบ โอ ติ ก  เช น   Bifidobacteria แ ล ะ 

Lactobacilli สงผลตอดีตอสมองและสุขภาพจิต 
 

Table 1 The list of psychobiotics and their positive psycho effects(1) 

Psychobiotics Observation psycho effect Study model 
B. longum 1714 Decreased stress and enhanced 

memory 
Clinical/N = 22 healthy 
male volunteers 

L. rhamnosus (JB-1) Decreased stress-related behaviors, 
corticosterone release,  
and altered expression of central 
GABA receptors 

Clinical N = 29 healthy 
male volunteers 

L. gasseri CP2305 Improved the sleep quality Clinical N = 21 male and 
N = 11 female healthy 
students 

L. plantarum PS 128 Improve opposition/defiance 
behaviors in Autism Spectrum 
Disorder (ASD) children 

Clinical N = 80 children 
(7–15 age) with ASD 

Multi-strain probiotics (Bacillus 
coagulans Unique IS2, L. rhamnosus 
UBLR58, B. lactic UBBLa70, L. 
plantarum UBLP40, B. breve UBBr01, 
B. infantis UBBI01) 

Reduction in depression anxiety 
stress 

Clinical N = 80 student 
(63 female and 17 male) 

L. casei W56, L.acidophilus W22,  
L. casei W20, B. lactis W52,  
L. plantarum W62, B. bifidum W23 

Normalized the gut-microbiome 
composition,  
reduced inflammation and 
gastrointestinal discomfort 

Clinical N = 60 patients 
with anorexia nervosa 
(13–19 years) 

การปรับสมดุลไซโคไบโอติกดวยอาหาร 

ปจจัยดานอาหารท่ีบริโภคมีผลกระทบตอ

สมดุลจุลินทรียในลําไส มีบทบาทสําคัญในการ

กําหนดความเปนอยูท่ีดีทางจิต รูปแบบการบริโภค

อาหารบางอยาง เชน อาหารท่ีมีเสนใยสูงและ

อาหารจากพืชท่ีหลากหลาย ชวยใหจุลินทรียใน

ลําไสมีสุขภาพดีและอาจสงผลดีตอสุขภาพจิต ซ่ึง

จุลินทรียในลําไสสามารถผลิตสารสื่อประสาทท่ีมีผล

ตอระบบประสาทสวนกลางผานการยอยอาหาร(9) 

โดยเฉพาะกลุมเสนใยอาหารไดดังนี้  

 Bacillus ผลิตโดปามีนและนอรอะดรีนาลีน 

(Noradrenalin) 

 Bifidobacteria ผลิตกรดแกมมาอะมิโนบิวทีริก  

 Enterococcus และ Streptococcus ผลิตซีโรโทนิน  
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 Escherichia ผลิตนอรอะดรีนาลีนและซีโรโทนิน  

 Lactobacilli ผลิตกรดแกมมาอะมิโนบิวทีริก 

และอะซีทิลคอลีน (acetylcholine)  

 

ป จ จุ บั น แ ม จ ะ มี ก า ร ศึ ก ษ า แ ล ะ ก า ร

รับประทานอาหารท่ี มีไซโคไบโอติกซ่ึงมีผลตอ

สุขภาพจิตและอารมณยังมีงานวิจัยรองรับไมมาก 

เรื่องการแยกหนาท่ีของสารอาหารและจุลินทรียท่ีมี

ผลตอสุขภาพจิตออกจากกันทําไดยาก ทําใหการ

พิจารณาวา การปรับสมดุลทางอารมณจากอาหาร

เปนผลมาจากแรธาตุหรือจุลินทรียโพรไบโอติกใน

อาหารนั้น หรือจุลินทรียไพรไบโอติกท่ีอยูในรางกาย

ของมนุษยเปนเรื่องซับซอน แตก็มีความเชื่อวาการ

รับประทานอาหารท่ีมีจุลินทรียโพรไบโอติกหรือ 

พรีไบโอติกจะชวยปรับสุขภาพจิต ตัวอยางอาหาร

บรรเทาความเครียด เชน  ผักและผลไม  กลุ ม 

ตระกูลกะหล่ํา ผลไมสีเหลือง สีสม สีแดง อาหาร

หมักดอง(10) เชน กิมจิ โยเกิรต ท่ีมีโพรไบโอติกหรือ

ไซโคไบโอติก เปนแหลงอาหารท่ีมีสวนชวยในการ

บรรเทาความเครียดได เหมาะอยางยิ่งกับคนท่ี

พักผอนนอย ออนเพลีย ทํางานหนัก ท่ีสงผลให

รางกายทํางานผิดปกติ การเลือกรับประทานอาหาร

ท่ีมีประโยชน เปนทางเลือกหนึ่ งในการบรรเทา

ความเครียดลงได โดยการปรับสมดุลไซโคไบโอติก 

อาหารท่ีสามารถบรรเทาความเครียดไดมีดังแสดง

ใน Table 2 

 

Table 2 Examples of foods containing psychobiotics with psychobiotic properties 

Foods Psychobiotic properties 
Psychobiotics found 

in foods 
Fruits and 
vegetables 
(e.g., bananas, 
oranges, spinach, 
broccoli, guava, 
rice, and 
peanuts) 

Cruciferous vegetables, red fruits, yellow/orange fruits, and 
legumes in substantial quantities, are associated with 
decreased stress levels.(11) 
 
The concentration of magnesium in vegetables correlates 
with stress levels and adequate magnesium has been 
shown to effectively mitigate stress and induce muscle 
relaxation.(12) 
 
Vegetables and fruits rich in vitamin C play a role in 
combating oxidative stress by scavenging free radicals and 
mitigating cortisol secretion, which is a hormone associated 
with stress.(11) 

Bacillus 
 

Gimchi Gimchi contains amino acids that may have positive effects 
on mood and stress. Fermented vegetables products also 
have benefits for gut and brain function.(12) 
 

Lactobacilli 
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Table 2 (continued)  

Foods Psychobiotic properties 
Psychobiotics found 

in foods 
Fermented milk 
(e.g., Fermented 
milk and 
Yoghurt) 
 

Fermented milk containing probiotics or prebiotics can alter 
brain function and modulate behaviors of anxiety and 
depression.(10) 

Bifidobacteria 
Lactobacilli 
Enterococcus 
Streptococcus 

Dark chocolate Polyphenols in cocoa have demonstrated efficacy in 
reducing stress levels in human experiencing high stress 
and those with normal health conditions.(13) 

Support the growth of 
probiotics 

Whole grains Vitamin B functions in mood regulation through its 
facilitation of neurotransmitter synthesis, specifically 
serotonin, dopamine, and gamma-aminobutyric acid.(14 ) 

Bacillus 
Lactobacilli 
Enterococcus 
Streptococcus 

 

โอกาสและอนาคตของไซโคไบโอติกทางการตลาด 

แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑโพรไบโอติกให

มีคุณสมบัติไซโคไบโอติก สิ่งแรกท่ีตองคํานึงคือ  

เปนจุลินทรียท่ีมีผลเชิงบวกตอระบบยอยอาหาร 

สวนเรื่องการมีผลตอสุขภาพจิตหรืออารมณเปนผล

พลอยได  เชน การรักษาสุขภาพทางจิตโดยใช 

Bifidobacteria ผลิตภัณฑจึงควรมี Bifidobacteria 

และพรี ไบ โอ ติก  เชน  อินู ลิ น  ฟรุก โต โอลิ โก - 

แ ซ็ ก ค า ไร ด  ( fructo-oligosaccharides, FOS)  

ห รื อ  ก าแล็ ก โท โอลิ โก แซคคาไรด  (galacto-

oligosaccharides, GOS) เปนอาหารเลี้ยงจุลินทรีย

ท่ีดีในรางกายเรา เพ่ือสงเสริมการเจริญเติบโตของ 

Bifidobacteria ซ่ึงใหรางกายไดรับประโยชนสูงสุด

จากการเติม Bifidobacteria 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 1 Global Psychobiotics market from 2022 to 2033(15)  
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จาก Figure 1 เม่ือ พิจารณ าโอกาสทาง

การตลาดไซโคไบโอติกยังสามารถเติบโตได ในป 

ค.ศ. 2022 จากมูลคาทางการตลาด 138.5 ลาน

ดอลลารสหรัฐ สู 209.2 ลานดอลลารสหรัฐ ภายใน 

10 ป(15) เนื่องจากสังคมการทํางานของประชากร

โลกท่ีเครงเครียด ประชากรจํานวนมากจึงสนใจสิ่งท่ี

ชวยลดสภาวะทางจิต ขอมูลจาก google พบวา 

การสืบคนคําวา “probiotic and mood” มีจํานวน

มาก ซ่ึงเปนผลมาจากขอมูลทางวิทยาศาสตรเรื่อง 

Bifidobacteria ตอผลการรักษาสุขภาพจิต ท่ี มี

ออกมาเรื่อย ๆ จึ งเปน ท่ีสนใจของประชากร 

ท่ัวโลก อีกท้ังการบริโภคอาหารท่ีมีไซโคไบโอติกใน

กลุมคนท่ีมีสภาวะซึมเศรา วิตกกังวล สามารถ

รับประทานได ทุ กวัน เพ่ื อปรับสมดุลไมโครไบโอม 

หรือสามารถรับประทานเปนยาภายใตคําแนะนํา

ของจิตแพทย 

 

บทสรุป 

ไซโคไบโอติกเปนอีกทางเลือกในการนํามาใชบําบัดและชวยดูแลสุขภาพจิต และมีแนวโนมท่ีดีในการ

รักษาอาการทางจิตหรือการบรรเทาความผิดปกติทางอารมณ ความวิตกกังวล และความเครียด แตการปรับ

สมดุลจุลินทรียโดยการใชไซโคไบโอติก โพรไบโอติก พรีไบโอติก ตอการทํางานของลําไสและการทํางานของ

การรับรูของสมอง เพ่ือใหมีผลดีตอการรักษาดานการควบคุมอารมณและสุขภาพจิต ยังตองมีการศึกษาอีกมาก 

เพราะการรบกวนสมดุลจุลินทรียในลําไสสามารถสงผลกระทบอยางมีนัยสําคัญตอความผิดปกติทางระบบ

ประสาทและจิตเวช เชน ความวิตกกังวล ภาวะซึมเศรา และออทิสติก เปนตน คุณประโยชนของอาหารท่ีมี

ไซโคไบโอติกตอสุขภาพจิตยังตองมีการศึกษาตอไป 
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ประชากรโลกมีความสนใจในการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ มีคุณคาทางอาหาร และเปนแหลงของ 

พรีไบโอติก สาหรายอุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการ ประกอบดวย คารโบไฮเดรต โปรตีน และกรดไขมันไม

อ่ิมตัวซ่ึงมีฤทธิ์ทางชีวภาพสูง ซ่ึงพอลิแซ็กคาไรดจากสาหรายมีศักยภาพการเปนพรีไบโอติก และสามารถ

ประยุกตใชสําหรับอาหารเพ่ือสุขภาพ เนื่องจากมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ตานมะเร็ง ลดความดันโลหิต และ

คุณสมบัติเชิงสุขภาพหลากหลาย บทความนี้กลาวถึงสาหรายท้ังสาหรายขนาดใหญและขนาดเล็ก คุณคาทาง

อาหารของสาหราย ศักยภาพของสาหรายเพ่ือเปนสารพรีไบโอติกและการประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหาร และ

การทํางานของพรีไบโอติกจากสาหรายรวมกับโพรไบโอติกรวมท้ังผลตอการสงเสริมสุขภาพ 
 

คําสําคัญ : สาหราย พรีไบโอติก พอลิแซ็กคาไรด สมบัติเชิงหนาท่ี 
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Highlights 

 Algae are rich in nutrients 

 Algae as a novel source of prebiotics 

 Algae exhibit prebiotic properties and possess various biological benefits 
 

Abstract 

 The global population is interested in healthy food consumption, nutritional trends, 

and sources of prebiotics. Algae are rich in nutritional composition, including carbohydrates, 

protein, and unsaturated fatty acids, and they have high biological properties. Polysaccharide 

from algae has prebiotic potential and can be applied to health food product corporations. 

There are antioxidants, anticancer, lower blood pressure, and biological activities. This review 

provides an overview of algae, including macro- and micro-algae, as well as nutrition, 

prebiotic, and food applications. The interaction of algae prebiotic and probiotic are 

combined, and their health benefits. 

 

Keywords : algae, prebiotic, polysaccharide, functionality 
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บทนํา 

ปจจุบันผูบริโภคหันมาใสใจในสุขภาพเพ่ิม

มากข้ึน โดยท่ีสวนผสมและผลิตภัณฑอาหารเปนสิ่ง

สําคัญตอการเลือกรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพ 

รวมถึงศักยภาพของพรีไบโอติกของอาหารท่ี มี

ประโยชนตอรางกาย สาหรายจึงเปนท่ีสนใจและ

ไดรับความนิยมเพ่ิมมากข้ึน เนื่องจากมีคุณคาทาง

โภชนาการสูง รวมท้ังชีวมวลของสาหรายยังอุดมไป

ดวยพอลิแซ็กคาไรด โปรตีน กรดไขมันไมอ่ิมตัว

เชิงซอน แคโรทีนอยด วิตามิน และแรธาตุตาง ๆ 

อยางไรก็ตามพอลิแซ็กคาไรดหรืออนุพันธซ่ึงไมได

ถูกหมักโดยแบคทีเรียในลําไสใหญ ท้ังหมด จึงมี

ศักยภาพเปนพรีไบโอติก โดยท่ัวไปมีการประยุกตใช

สาหรายเปนแหลงโปรตีน และเปนสวนผสมใน

ผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ เชน ของหวาน 

ผลิตภัณฑนม อนุพันธของน้ํามัน พาสตา เปนตน 

หรืออาหารสําหรับสัตวปก วัว และปลา นอกจาก

สาหรายจะเปนแหลงพรีไบโอติกและกรดอะมิโนท่ี

สมดุลแลว สารประกอบท่ีพบในสาหรายยังมี

คุณสมบัติสําคัญ ประกอบดวย คุณสมบัติการออก

ฤทธิ์ทางชีวภาพเพ่ือกระตุนการตอบสนองของ

ระบบภูมิคุมกัน การตานอนุ มูลอิสระ การตาน

มะเร็ง การแข็งตัวของเลือด ฤทธิ์ปองกันตับ และ

การลดความดันโลหิต(1)  

ศักยภาพของพรีไบโอติกเปนลักษณะเฉพาะ

ของอาหารบางชนิดซ่ึงแทบจะไมถูกยอยในระบบ

ทางเดินอาหารหรือหมักโดยจุลินทรียในลําไส จึง

ชวยเพ่ิมการเจริญของจุลินทรียท่ีเปนประโยชนตอ

สุขภาพท่ีเรียกวา โพรไบโอติกในระบบทางเดิน

อาหารสวนลางหรือลําไสใหญ สงผลดีตอสุขภาพใน

การปองกันโรคตาง ๆ รวมดวย นอกจากนี้ยั ง

สามารถปองกันอาการทองผูก แผลในกระเพาะ

อาหาร เบาหวาน โรคโลหิตจาง และความดันโลหิต

สูง โพรไบโอติกจํานวนมากพบอยูในผลิตภัณฑนม

หลายชนิดเพ่ือปรับปรุงสุขภาพของลําไส  เชน  

โยเกิรต นมเปรี้ยว ชีส และไอศกรีม ประกอบดวย

กลุมจุลินทรียสงเสริมสุขภาพท่ีหลากหลาย ซ่ึงบาง

ชนิดมีอาศัยอยูในลําไสตามปกติและบางชนิดเปน

แบคทีเรียท่ีเกิดจากการหมัก 

พรีไบโอติก เปนสารอาหารประเภทพอลิ-

แ ซ็ ก ค า ไร ด  (polysaccharide) แ ล ะ โอ ลิ โ ก - 

แ ซ็ ก ค า ไรด  (oligosaccharide) ท่ี ร า งก าย ไม

สามารถยอยไดและไมถูกดูดซึมในลําไสเล็ก แตจะ

ถูกหมักหรือผานกระบวนการหมัก (fermentation) 

โดยจุลินทรียประจําถ่ิน (natural microflora) และ

จุลินทรีย โพรไบ โอติกในลํ าไส ใหญ ส วนกลาง 

(colon) ซ่ึงเม่ือถูกหมักยอยแลวจะไดเปนกรดไขมัน

สายสั้น (short-chain fatty acids) สามารถพบ 

พรีไบโอติกไดในกระเทียม หัวหอม หนอไมฝรั่ง 

กะหล่ําปลี สาหรายทะเล กลวย แตงโม แอปเปล 

และขาวบาร เลย  พรีไบโอติกมี คุณสมบัติชวย

สงเสริมการเจริญของจุลินทรียโพรไบโอติกในลําไส

ใหญสวนกลางและมีฤทธิ์ตานจุลินทรียกอโรค ไดแก 

Salmonella sp. และ Escherichia coli เปนตน 

โดยขัดขวางการเพ่ิมจํานวนของจุลินทรียกอโรคใน

ลําไสใหญสวนกลาง นอกจากนี้การนําโพรไบโอติกท่ี

เปนจุลินทรีย ท่ีดีตอลําไส และพรีไบโอติกท่ีเปน

แหลงสารอาหารของโพรไบโอติกผสานเขาดวยกัน 

ทําใหการทํางานของโพรไบโอติกมีประสิทธิภาพ

มากข้ึน เม่ือรวมโพรไบโอติกและพรีไบโอติกไวใน

ผลิตภัณฑอาหารเดียวกัน เรียกวา “ซินไบโอติก
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(synbiotics) ซ่ึงเปนการเสริมฤทธิ์ใหการทํางานของ

จุลินทรียโพรไบโอติกดีข้ึน ชวยเพ่ิมความสามารถใน

การไปเสริมสรางภูมิคุมกัน ทําใหลําไสแข็งแรงและ

เปนการเพ่ิมปริมาณของจุลินทรียท่ีดีใหแกรางกาย(2) 

ส าห ร ายจึ ง เป น แหล งของพ รี ไบ โอ ติ ก

ทางเลือกใหม เนื่องจากสาหรายมีปริมาณเสน 

ใยอาหารสูง ซ่ึงประกอบดวย เสนใยท่ีละลายน้ําท่ีมี

ซั ล เฟ ต  ( fucoidan, agar, carrageenan แ ล ะ 

ulvan) และไมมีซัลเฟต (laminaran และ alginate) 

และมีพอลิแซ็กคาไรดปริมาณมาก ซ่ึงเปนแหลง

ของพรีไบโอติกท่ีสงผลดีตอสุขภาพ(3) 

 
สาหราย 

สาหรายเป นสิ่ ง มีชี วิต ท่ีสั งเคราะห แสง 

ประกอบด วย เซลล เดี ยวหรือหลายเซลล ท่ี มี

คลอโรฟลลและสารใหสี  หรือรงควัตถุต าง ๆ  

ซ่ึงสาหรายเปลี่ยนพลังงานแสงเปนพลังงานเคมีผาน

การสังเคราะหดวยแสง และทําหนาท่ีสําคัญของ

วงจรในระบบนิเวศทางธรรมชาติ สาหรายถูกจัด

กลุมตามประเภทของรงควัตถุ ท่ีใชสําหรับการ

สังเคราะหแสง โครงสรางของผนั งเซลล  และ

ประเภทของสารประกอบคารโบไฮเดรตท่ีเก็บไว

เพ่ือใช เปนพลังงาน โดยท่ัวไปสาหรายแบ งได 

เปนสองกลุมใหญตามขนาดสาหราย คือ สาหราย

ขนาดใหญ (macroalgae) และสาหรายขนาดเล็ก 

(microalgae) สาหรายขนาดใหญสามารถมองเห็น

ดวยตาเปลา สามารถจัดประเภทตามรงควัตถุ 

ให สี  ส า ม า ร ถ แ บ ง อ อ ก เป น ส า ม ก ลุ ม คื อ  

สาหรายสีน้ํ าตาล (Phaeophyceae) สาหรายสี

แ ด ง  (Rhodophyceae) แ ล ะส าห ร า ย สี เ ขี ย ว 

(Chlorophyceae)(4) ส ว น ส าห ร า ย ข น าด เล็ ก 

(microalgae) ไมสามารถมองเห็นดวยตาเปลา  

ตองศึกษาผานทางกลองจุลทรรศน เชน ไซยาโน

แบคทีเรีย เปนตน(5-6) 

ในปจจุบันมีจํานวนสาหรายมากกวาสิบลาน

สายพันธุ สวนใหญเปนกลุมสาหรายขนาดเล็ก ซ่ึง

ประมาณรอยละ 70 อาศัยอยูในน้ํา ท้ังในน้ําทะเล 

ทะเลสาบ หรือแมน้ํ า และยังสามารถพบไดใน

สภาพแวดลอมอ่ืน ๆ ดังเชน บริเวณพ้ืนดิน ตนไม 

และหิน เปนตน โดยท่ัวไปสาหรายอาศัยอยูใน

สภาพแวดลอมท่ีมีอุณหภูมิประมาณ 20-30 องศา

เซลเซียส แตมีบางสายพันธุสามารถมีชีวิตอยูไดท่ี

อุณหภูมิต่ํากวา หรือ ในพ้ืนท่ีท่ีเต็มไปดวยน้ําแข็ง  

หรือท่ีอุณหภูมิสูงกวา 70 องศาเซลเซียส ดังเชน ใน

น้ําแร สภาพแวดลอมท่ีเค็ม ทะเลสาบ และทะเลท่ีมี

ระดับความเขมแสงต่ําและระดับความกดอากาศสูง 

เปนตน โดยท่ีปจจัยตาง ๆ สงผลตอการเจริญของ

สาหราย เชน สารอาหาร อุณหภูมิ แสง ความขุน 

ความเค็ม ความเปนกรดดาง ปริมาณออกซิเจนและ

คารบอนไดออกไซด ความเขมขนของเกลือและ

วิตามิน  ซ่ึ งทํ าให ได สาหราย ท่ี เป นแหล งของ

สารอาหารหลักและสารอาหารรอง ไดแก โปรตีน 

กรดอะมิ โน  คาร โบ ไฮ เด รต  แร ธ าตุ  วิต า มิน  

กรดไขมันไม อ่ิมตัว และสารต านอนุ มูล อิสระ

หลากหลายชนิด(7) 

สาหรายขนาดใหญ หรือ สาหรายทะเลท่ี

นิยมรับประทาน แบงไดเปนสามกลุม (8-9) ดังนี้  

กลุม ท่ี  1  สาหรายสีแดง ไดแก  สาหรายสาย 

(Porphyra sp.) สาหรายผมนาง (Gracilaria sp.)

ส า ห ร า ย ฝ อ ย  (Hypnea sp.) ส า ห ร า ย แ ด ง 

( Laurencia sp.) แ ล ะ  ส า ห ร า ย ห า ง ม า 

(Acanthophora sp.) กลุมท่ี 2 สาหรายสีน้ําตาล 
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ไดแก สาหรายทุน (Sargassum sp.) สาหรายใบพาย

หรือคอมบุ (Laminaria sp.) สาหรายวากาเมะ 

(Undaria sp.) สาหรายเขากวาง (Dictyota sp.) 

และ สาหรายจอก (Turbinaria sp.) และ กลุมท่ี 3 

สาหรายสีเขียว ไดแก สาหรายผักกาดทะเล (Ulva 

sp.) ส าห ร า ย พ ว งอ งุ น ห รื อ ส าห ร า ย ข น น ก 

(Caulerpa sp.) สาหรายเตาหรือเทา (Spirogyra 

sp.) และ สาหรายไก (Microspora sp.) สาหราย

ขนาดเล็กท่ีนิยมรับประทาน ไดแก สาหรายขนาด

เล็กคลอเรลล า (Chlorella sp.) และสาหราย 

สีเขียวแกมน้ํ าเงิน อยางเชน Arthrospira หรือ 

Spirulina sp. นิยมนํามารับประทานเปนอาหาร

เสริม(10) 

 

คุณคาทางอาหารของสาหราย 

สาหรายจัดเปนแหลงอาหารท่ีอุดมไปดวย

องคประกอบทางเคมี หรือ คุณคาทางอาหาร ซ่ึง

อุดมไปดวยโปรตีน คารโบไฮเดรต กรดไขมัน 

วิตามิน และแรธาตุตาง ๆ และมีปริมาณแตกตาง

กัน ต ามส าย พั น ธุ แ ล ะการ เพ าะ เลี้ ย ง  โด ย มี

รายละเอียดดังนี้ 

โปรตีน โดยท่ัวไปโปรตีนจากสาหรายทะเล

อุดมไปดวยกรดอะมิโน ไดแก ไกลซีน อารจินีน  

อะลานีน กรดกลูตามิก และกรดอะมิโนจําเปน

ครบถวน สาหรายขนาดใหญมีปริมาณโปรตีนอยู

ในชวงรอยละ 5-47 ของชีวมวลสาหรายแหง โดย

สาหรายขนาดใหญท่ีมีปริมาณโปรตีนสูงท่ีสุด คือ 

สาหรายสีแดง รองลงมาสาหรายสี เขียว และ

ปริมาณโปรตีนต่ําท่ีสุด คือ สาหรายสีน้ําตาล ท้ังนี้

ปริมาณโปรตีนของสาหรายยังแตกตางกันตาม

ฤดูกาล(11-12) สวนสาหรายขนาดเล็กหลายชนิดมี

ปริมาณโปรตีนสูง ไดแก สาหราย Spirulina sp. มี

ปริมาณโปรตีนตั้งแตรอยละ 42 ถึงมากกวารอยละ 

70 และสาหราย Chlorella vulgaris มีปริมาณ

โปรตีนรอยละ 58 ซ่ึงประกอบไปดวยกรดอะมิโน

จําเปนท้ังหมด นอกจากนี้กรดอะมิโนท่ีพบยังมี

ความสมดุลและคลายกับโปรตีนคุณภาพสูงท่ีไดจาก

แหลงอ่ืน เชน แลคโตโกลบูลิน อัลบูมินท่ีพบในไข 

และถ่ัวเหลือง เปนตน(13) 

 

พอลิแซ็กคาไรด เปนกลุมของคารโบไฮเดรต 

ซ่ึงประกอบดวยน้ํ าตาลโมเลกุลเดี่ ยวท้ั งชนิ ด

เดียวกัน หรือตางชนิดกัน เรียงตอกันดวยพันธะ 

ไกลโคซิดิก (glycosidic bond) เปนสายยาว(14) ซ่ึง

เปนสวนประกอบท่ีมีมากท่ีสุดของสาหรายขนาด

ใหญ เพ่ือกักเก็บพลังงานและเปนองคประกอบของ

ผนังเซลล เซลลูโลสเปนพอลิแซ็กคาไรดชนิดหนึ่งท่ี

ไมสามารถยอยได ทําหนาท่ีเปนโครงสรางใหกับ

ผนังเซลลของสาหรายขนาดใหญหลายชนิด มี

ปริมาณตั้งแตรอยละ 2-10 ของพอลิแซ็กคาไรด

ท้ังหมด โดยโครงสรางท่ีมีอยูในผนังเซลลสาหราย

ประกอบดวยสารประกอบท่ีไมละลายน้ํา สวนใหญ

เปนเซลลูโลส ไซแลน และแมนแนน และพอลิ- 

แซ็กคาไรดท่ีละลายน้ําได เชน วุน คาราจีแนน อัลจิเนต 

และฟูคอยแดน เปนตน ซ่ึงเปนองคประกอบหลัก

ของสาหราย(15) พอลิแซ็กคาไรดท่ีพบไดในสาหราย

แตละสายพันธุแตกตางกันไป ดังเชน อัลจิเนต และ 

ฟูคอยแดน เปนพอลิแซ็กคาไรดหลักท่ีพบไดใน

สาหรายสีน้ําตาล(16) คาราจีแนนและอะการ (agar) 

เปนพอลิแซ็กคาไรดหลักท่ีพบในสาหรายสีแดง และ

อุลแวน (ulvan) เปนพอลิแซ็กคาไรดหลักท่ีพบใน

สาหรายสีเขียว(17) พอลิแซ็กคาไรดจากสาหราย
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ขนาดใหญท่ีพบสวนใหญมีองคประกอบของเสนใย 

(fiber) และไมมีแปง ซ่ึงมีคุณสมบัติชวยปรับสมดุล

ระดับน้ําตาลในเลือดใหเปนปกติ และยังมีคุณสมบัติ

เปนพรีไบโอติกไดอีกดวย(18) พอลิแซ็กคาไรดท่ีพบใน

สาหรายขนาดเล็ก มักพบในกลุมของไซยาโน

แบคทีเรีย โดยมีการสะสมไกลโคเจนภายในเซลล 

บางสายพันธุ ส ามารถสั ง เคราะห เซ มิอะมิ โล 

เพกทิน (semi-amylopectin) ได สาหรายขนาด

เล็กไฟลัมคลอโรไฟตา (Chlorophyta) สามารถ

สังเคราะหแปงในรูปของกลูโคสพอลิเมอรสองชนิด 

ไดแก อะมิโลเพกทินและอะมิโลส ในขณะสาหราย

ขนาดใหญไฟลัมโรโดไฟตา (Rhodophyta) มีการ

ผลิ ตคาร โบไฮเดรตท่ี เรียกว า แป งฟลอริ เดี ยน 

(floridean starch)(19) นอกจากนี้ ยั งมี ไดอะตอม 

(Bacillariophyceae และ Heterokontophyta) มีการ

ผลิ ตพอลิ แ ซ็ กคาไรด  chrysolaminarin ซ่ึ งเป น 

พอลิเมอรประกอบดวยหนวยกลูโคสท่ีเชื่อมกันดวย

พันธะ β(1,3) และ β(1,6) ไดอะตอมบางสายพันธุ

สามารถกักเก็บพอลิแซ็กคาไรดในรูปของ (1,3)-β-

D-กลูแคนในระหวางการเจริญระยะเอ็กซโปเนน-

เชียล ไดมากถึงรอยละ 30 น้ําหนักแหง(19) 

 

ไขมัน ปริมาณไขมันรวมของสาหรายขนาด

ใหญอยู ในชวงรอยละ 0.60-4.14 ไขมันท่ีพบใน

ส าห ร า ย ส ว น ให ญ เป น ไข มั น ช นิ ด ไม อ่ิ ม ตั ว 

ประกอบดวยกรดไขมัน (ω -3 หรือโอเมกา 3) เชน 

docosahexaenoic และ eicosapentaenoic acid 

เปนตน ขณะท่ีกรดไขมันไม อ่ิมตัว (ω -6 หรือ 

โอเมก า-6) ท่ี พบมากท่ี สุ ด เชน  กรดลิ โนเลอิก

(linoleic acid) และ กรดอะราคิโดนิก (arachidonic 

acid) เป นต น กรดไขมัน อ่ิมตั วชนิ ดหลัก ท่ีพบ  

ไดแก กรดปาลมมิติก (palmitic acid) และกรด 

ไมริสติก (myristic acid) ในการบริโภคอาหารควร

ไดรับกรดไขมันจําเปนอัตราสวนระหวางกรดไขมัน

ชนิดโอเมกา 6 และโอเมกา 3 ท่ีเหมาะสม(20) สวน

ไขมันท่ีพบในสาหรายขนาดเล็ก สามารถแบ ง

ออกเปนสองกลุมตามโครงสราง ประกอบดวย ไขมัน

ท่ีมีข้ัว เชน ฟอสโฟกลีเซอไรด (phosphoglycerides) 

ไกลโคซิล-กลี เซอไรด  (glycosylglyceride) และ 

สฟงโกลิปด (sphingolipids) เปนตน และไขมันไมมี

ข้ัว เชน เอซิลกลีเซอรอล (acylglycerols) เสตอรอล 

(sterols) กรดไขมันอิสระ (free fatty acids) แว็กซ 

(waxes) และสเตียริล เอสเทอร (stearyl esters) 

เปนตน สาหรายขนาดเล็กมีกรดไขมันอ่ิมตัวท่ีมี

ความยาวสายโซตั้ งแต  14 ถึง 18 และไขมันไม

อ่ิมตัวเชิงซอน มีปริมาณกรดไขมันโอเมกา 3 สูงกวา

โอเมกา 6 ประมาณ 1.9 เทา กรดไขมันท่ีพบไดใน

สาหรายขนาดเล็ก เชน palmitoleic oleic palmitic 

cis-5 ,8 ,1 1 ,1 4 ,1 7 -eicosapentaenoic acid 

arachidonic และ g-linolenic acid(21) 

 

แรธาตุ สาหรายขนาดใหญ หรือ สาหราย

ทะเลมักพบปริมาณแรธาตุสูง เนื่องจากเจริญไดใน

ทะเล โดยมีแรธาตุท่ีจําเปน เชน แคลเซียม เหล็ก 

ไอโอดีน แมกนีเซียม ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม 

สั งกะสี  ทองแดง แมงกานี ส   ซีลี เนี ยม  และ

ฟลูออไรด เปนตน(22) ขณะท่ีสาหรายขนาดเล็ก 

อุดมไปดวยแรธาตุในกลุมไอโอดีน โพแทสเซียม 

เหล็ก แมกนีเซียม และแคลเซียม(3)  

 

วิตามิน สาหรายทะเล มีสวนประกอบของ

วิตามินท่ีละลายไดในน้ําและไขมัน ไดแก วิตามินเอ 
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วิตามินดี วิตามินอี วิตามินเค วิตามินซี วิตามินดี 

วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินบี 9 และวิตามินบี 

12 และในสาหรายขนาดเล็ก ไดแก  วิตามินเอ 

วิตามินบี 2 วิตามินบี 6 วิตามินบี 8 วิตามินบี 12  

วิตามินอี และวิตามินเค(22-23) 

 

ศักยภาพของสาหรายเพ่ือเปนสารพรีไบโอติก  

พรีไบโอติก เปนสารท่ีสงเสริมการเจริญของ

จุลินทรียกลุม โพรไบโอติก ท่ีสามารถสงผลตอ

สุ ขภ าพของมนุ ษย ได  โดย  Lactobacilli และ 

Bifidobacteria เปนโพรไบโอติกสายพันธุท่ีพบการ

ทํางานในรางกายมนุษย การบริโภคโพรไบโอติก 

ไดแก ชวยการทํางานของลําไสใหดีข้ึน ลดการแพ

แล็กโตส และความเสี่ยงของโรคอ่ืน ๆ สาหราย

ขนาดเล็กบางชนิด เชน Arthrospira platensis 

สามารถกระตุ น การเจริญ ของแบคที เรีย ท่ี มี

ประโยชน เชน Streptococcus thermophilus, 

Lactobacillus casei และ L. acidophilus ดังนั้น

สาหรายหลายชนิดมีการนํามาใชในอุตสาหกรรม

อาหารและยา(24) โดยท่ัวไปมีการใชสาหรายเปน 

พรไีบโอติกในอุสาหกรรมอาหารจํากัดแคผลิตภัณฑ

นมเทานั้น แตความกาวหนาทางเทคโนโลยีเปด

โอกาสในการพัฒนาพรีไบโอติกจากสาหรายสําหรับ

ใชกับอาหารท่ีหมักดวยจุลินทรียผลิตกรดแล็กติก 

นอกเหนือจากโยเกิรตหรือชีส พอลิแซ็กคาไรดและ 

โอลิโกแซ็กคาไรดจากสาหรายเปนสารประกอบท่ีมี

ประโยชนตอสุขภาพ โดยเฉพาะอยางยิ่งในการใช

เป น พ รี ไบ โอ ติ ก  ส าห ร า ย แ ต ล ะ ส าย พั น ธุ

ประกอบดวยคุณลักษณะของพอลิแซ็กคาไรดท่ี

แตกตางกัน เชน มีซัลเฟตเปนสวนประกอบ และ

อุดมไปดวยกลุมไฮดรอกซิล (OH) ทําใหมีคุณสมบัติ

ชอบน้ํา เปนตน(25) 

 

พอลิแซ็กคาไรด เชน ไซโลโอลิโกแซ็กคาไรด 

(XOS) กาแล็กโตโอลิโกแซ็กคาไรด (GOS) อะกาโร-

โอ ลิ โก แ ซ็ ก ค า ไร ด  (agaro-oligosaccharides, 

AGAROS) นีโออะกาโรโอลิโกแซ็กคาไรด (neoagaro- 

oligosaccharides, NAOS) กาแล็กแทน (galactan) 

อะราบิโนไซแลน (arabinoxylan) เบตากลูแคน β-

glucans เปนตน โดยท่ีองคประกอบดังกลาวไมถูก

ยอยในกระบวนการเมแทบอลิซึมภายในลําไส สาร

เหลานี้มีสวนชวยในการสงเสริมการเจริญของจุลินทรีย

โพรไบโอติก สาหรายท่ีพบ ไดแก Chlorella vulgaris, 

Arthrospira platensis, Dunaliella sp., Spirulina 

sp., Hematococcus pluvialis, Phaeodactylum 

tricornutum, Tetraselmis suecica, Chlore sp., 

Schizochytrium sp., Thraustochytrium sp., Ulva, 

Porphyra, Laminaria/saccharina, Rhodella, 

Fucus, Ascophyllum, Sargassum, Gracilaria, 

Cladosiphob, Monostroma, Capsosiphon, 

Kappaphycus, Furcellaria, Soliera, Chlorella, 

Phaedactlylum, Gyrodinium, Hawmatococcus 

pluvialis, Arthrospira platensis แ ล ะ  Dunaliella 

salina นอกจากนี้ ยั งมีองคประกอบ อ่ืน ๆ เชน

คารโบไฮเดรต โปรตีน กรดไขมัน วิตามิน แรธาตุ  

และรงควัตถุตาง ๆ เปนตน ซ่ึงมีผลในการปองกัน 

และแกไขปญหาสุขภาพ เชน ตานมะเร็ง ลดแผลใน

กระเพาะอาหาร ปองกันโรคประสาท ความดัน

โลหิตสูง ทองผูก เบาหวาน ลดระดับคอเลสเตอรอล

และไขมัน กระตุนระบบภู มิคุมกัน ลดการเกิด

. . . . . . . . . . 

Dell
Typewritten Text
34



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 54 ฉบับที่ 1 ม.ค. – มิ.ย. 2567 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 54 No. 1 Jan - Jun 2024 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

โรคโลหิตจาง ปองกันโรคเบาหวานและโรคอวน 

ปองกันรังสียูวี ปรับภูมิคุมกัน ปองกันโรคหัวใจและ

หลอดเลือด ตานจุลชีพและไวรัส และเปนสารตาน

อนุมูลอิสระ รายละเอียดดัง Table 1 
 

Table 1 Health effects from algae and their incorporation into food products(2)
 

 

Algae 
Commercial 

biomass form 
Products 

Bioactive 
compounds 

Positive health effects 

Chlorella vulgaris 
Arthrospira platensis 

Powder Cheese Carbohydrate, 

protein, ω-3 fatty 
acid 

Anticancer; lowering gadtric 
ulcets, neurosis, hypertension, 
anemia, constipation, diabetes, 
infant malnutrition 

Dunaliella sp 
Spirulina sp 

Powder Miso Protein, vitamins, 
minerals 

Antioxidative response 

Spirulina sp Powder and 
extract 

Non-alcohol 
beverage  

Protein, 
chlorophylls, 
phycocyanin 

Protein, chlorophylls, 
phycocyanin 

Hematococcus pluvialis 
Phaeodactylum tricornutum 

Powder or flour Biscuits Protein, ω-3 fatty 
acid,DHA, EPA, 
astaxanthin 

Antioxidative response 

Arthrospira plantensis 
Chlorella sp 

Powder or flour Bread and 
cookies 

Protein, vitamin, 
mineral  

Reduction in cholesterol and fat 
levels, satiety induction 

Chlorella sp 
Spirulina sp  

Powder and 
extract 

Milk Protein, ω-3 fatty 
acid,DHA, EPA,  

Reduced onset of anemia 

Tetraselmis suecica Food 
supplement 

Extract - Prevention from diabetes and 
obesity 

Chlorella sp 
Schizochytrium sp 
Thraustochytrium sp 

Food 
supplement 

Powder, 
flour, tablet 
or liquid 

Protein, ω-3 fatty 
acid 

Prevent from constipation, 
satiety induction 

Ulva, Porphyra, 
Laminaria/saccharina, 
Rhodella, Fucus, 
Ascophyllum, Sargassum 

Food 
supplement 

Powder Polysaccharide Immunomodulatory, 
Antilipidaemic and 
hypocholesterolaemic 

Gracilaria, Cladosiphob, 
Monostroma, Capsosiphon, 
Kappaphycus, Furcellaria, 
Soliera 

Food 
supplement 

Powder Polysaccharide Immunomodulatory 
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Table 1 (continued) 

 

Algae 
Commercial 

biomass form 
Products 

Bioactive 
compounds 

Positive health effects 

Chlorella, Phaedactlylum, 
Gyrodinium 

Food 
supplement 

Powder Polysaccharide Immunomodulatory 

Haematococcus pluvialis Food 
supplement 

Capsules Astaxans, ω-3 fatty 
acid, DHA, EPA,  
 

UV protection, anticoagu-latory 
& anti-inflamma-tory effects, 
immunity modulation, improve 
cardiovascular health  

Arthrospira platensis Oil - Carotenoids Antimicrobial and antiviral 
properties 

Dunaliella salina Culinary 
condiment with 
sea salt 

Powder Carotenoids Antioxidative response 

สาหรายแตละสายพันธุ มีองคประกอบ 

ทางชีววิทยา และมีสารสกัดพรีไบโอติกท่ีไดจาก

สาหรายแตกตางกัน ซ่ึงผลของสารสกัดพรีไบโอติก 

แตละชนิดสงผลดีตอสุขภาพแตกตางกันดวย  

ได แ ก  ส าห ร าย  Phaeophyta (brown algae)  

มีอะกาโรโอลิโกแซ็กคาไรด ชวยในเรื่องภูมิคุมกัน 

(ลด cytokines ท่ีทําใหเกิดการอักเสบ) จึงมีผล

ตอต านการอักเสบ  ปองกัน ตับและยับยั้ ง α-

glucosidase สาหราย Gracilaria sp., Monostroma 

sp. มีนีโออะกาโรโอลิโกแซ็กคาไรด ชวยกําจัด ROS 

สารตานอนุมูลอิสระและมีฤทธิ์กระตุนภูมิคุมกัน 

และชวยเพ่ิมจํานวนจุลินทรีย Lactobacilli และ 

Bifidobacteria ส า ห ร า ย  Kappaphycus sp., 

Porphyria sp แ ล ะ  Gracilaria sp. มี  COS 

(carrageenan-oligosaccharides) ชวยในการปรับ

ภูมิคุมกัน ทําใหผิวขาวและชุมชื้น ชวยเพ่ิมจํานวน

จุลินทรีย Bifidobacteria และชวยซอมแซมความ

เสียหายท่ีเกิดภายในลําไส สาหราย Ascophyllum 

sp., Fucus sp., Undaria sp., Sargassum sp., 

Laminaria sp. และ Macrocystis sp. มีอะกาโร-

โอลิโกแซ็กคาไรด ชวยกําจัด ROS สงผลตอสารตาน

อนุมูลอิสระและการปรับภูมิคุมกัน ชวยในการ

ควบคุมน้ําหนัก ชวยลดคอเลสเตอรอล ชวยควบคุม

โรคเบาหวาน มีฤทธิ์ลดระดับน้ําตาลในเลือดและ

ภาวะไขมันในเลือดต่ํ า ส งเสริมการเจริญของ

จุลินทรียในลําไส สงผลใหเกิดการผลิตกรดไขมัน

สายสั้นโดยจุลินทรียในลําไส สาหราย Cladosiphon 

(aka Okinawa), Ascophyllum (nodosm), Fucus 

sp. Sargassum sp., Fucus evanescens แ ล ะ 

Fucus vesiculosus มี fucoidans (FUCOS) ชวย

ในเรื่องภาวะคอเลสเตอรอลในเลือดต่ํา ชวยปรับภูมิ- 

คุมกัน ปองกันโรคอวน ปองกันไขมันในเลือดสูง ลด

ภาวะไขมันพอกตับ ปองกันโรคเบาหวาน (ลดการด้ือ

ตออินซูลิน) และเปนสารตานอนุมูลอิสระสาหราย 

Undaria pinnatifida, Dictyota menstrualis, 

Lobophora variegate และ Adenocystis utricularis 

มีสาร galactofucans ชวยในการตานไขมัน เพ่ิม 

HDL ตานไวรัส ตานเนื้องอก ชวยในเรื่องภูมิคุมกัน 
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ตานสารอนุมูลอิสระ ปกปองระบบประสาท ตาน

ไวรัส  สารป องกัน เลื อดแ ข็ง ต านการอัก เสบ 

ส าห ร าย  Spatoglossum schro ̈ederi มี ไซ โล - 

กาแล็กโตฟูแคน (xylo-galactofucan) เปนสาร

ตานอนุมูลอิสระ สาหราย Ascophyllum มีสาร 

อะราบิโนไซแลน (arabinoxylans) ชวยในการปรับ

จุลินทรียในลําไส สาหราย Chlorella vulgaris, 

Ascophyllum sp. แล ะ  Fucus sp. มี  glucans 

ชวยในการยับยั้งการเจริญของเนื้องอก ปองกันการ 

ติดเชื้อ และสาหราย Laminaria sp., Saccharina 

sp., Undaria, และ Enteromorpha sp. มีสารลามิ-

นาริน (laminarin) ชวยในการลดไขมันในเลือด และ

ระดับน้ําตาลในเลือดไดอยางรวดเร็ว รายละเอียด

ดังแสดงใน Table 2 
 

Table 2 Prebiotic potential from algae(2)
 

 

Prebiotic Algae Health beneficial effects 

AGAROS 
(agaro-oligosaccharides) 

Pheophyta (brown algae) Immunomodulatory (decrease of proinflammatory 
cytokines) antiinflammatory, carcinostatic, 
antioxidant, hepatoprotective, and α-glucosidase 
inhibitory activities 

NAOS (neoagaro-
oligosaccharides) 
 

Gracilaria sp., Monostroma 
sp. 

ROS scavenging, antioxidant and immunomodulatory 
effects, stimulation of lactobacilli and bifidobacteria 
populations 

COS (carrageenan-
oligosaccharides) 

Kappaphycus sp., Porphyria 
sp., Gracilaria sp. 

Immunomodulation, skin whitening, and moisturizing, 
stimulation of lactobacilli and bifidobacteria 
populations, repair of intestinal damage 

ALGOS (alginate-
oligosaccharides) 

Ascophyllum sp., Fucus sp., 
Undaria sp., Sargassum sp., 
Laminaria sp., Macrocystis sp. 
 

Reactive oxygen species (ROS) scavenging, 
antioxidant and immunomodulatory effects, weight 
control, reduction of cholesterol, diabetes control 
(hypoglycemic and hypolipidemic properties), 
promotion of fecal microbiota metabolism, 
production of short chain fatty acids by the gut 
microbiota; decrease of putrefactive compounds and 
microorganisms, decrease of metabolic syndrome 
risk 

Fucoidans (FUCOS) Cladosiphon (aka Okinawa) 
Ascophyllum (nodosm), 
Fucus sp.  Sargassum sp., 
Fucus evanesens, Fucus 
vesciculosus 

Hypocholesterolaemic, immunomodulatory, anti-
obesity, anti-hyperlipidemia, attenuation of hepatic 
steatosis, anti-diabetes (reduction of insulin 
resistance), anti-hypertensive, antioxidant,  
anticoagulant, anticancer, antimetastatic plant 
antioxidant 
 
 

Dell
Typewritten Text
37



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 54 ฉบับที่ 1 ม.ค. – มิ.ย. 2567 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 54 No. 1 Jan - Jun 2024 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

Table 2 (continued) 

 

 Prebiotic Algae Health beneficial effects 

Galactofucans Undaria pinnatifida, Dictyota 
menstrualis, Lobophora 
variegate, Adenocystis 
utricularis 

Anti-lipidaemic, increases HDL, antiviral, antitumor, 
immunomodulator, antioxidant, neuroprotective, 
antiviral, anticoagulant, antitumor, anti-proliferative, 
immunomodulatory, anti-inflammatory induced 
osteoblastic differentiation, peripheral anti-nociceptive, 
anti-inflammatory, antioxidant, anticoagulant, anti-
proliferative, antiviral, anti-thrombotic 

Xylo-galactofucans Spatoglossum schro ̈ederi Peripheral anti-nociceptive, anti-proliferative, anti-
adhesive, antioxidant 

Arabinoxylans Ascophyllum Modulation of intestinal microbiota 

Glucans Chlorella vulgaris 
Ascophyllum sp., Fucus sp. 

Antitumor, infection preventive agent 
 

Laminarin Laminaria sp., Saccharina sp., 
Undaria, Enteromorpha sp. 

Antilipidemic, hypocholesterolaemic, fast decrease 
of blood glucose 

 

จากการวิจัยท่ีเก่ียวของกับการประยุกตใช

สาหรายรวมกับโพรไบโอติก สามารถชวยสนับสนุน

การเจริญของโพรไบโอติก และตอตานจุลินทรียกอ

โรคบางชนิดได ไดแก Chlorella vulgaris สงเสริม

การเจริญของ Lactobacillus brevis และชวยทํา

ใหระยะ log phase สั้นลง Spirulina platensis 

และ Chlorella vulgaris สงเสริมการเจริญของ

แบคทีเรียแล็กติก และเพ่ิมอัตราการอยูรอดของ 

โพรไบโอติก Dunaliella tertiolecta สงเสริมการ

เจริญของ Bacillus sp. ชวยปรับปรุงภู มิคุมกัน 

Navicula sp. ส ง เ ส ริ ม ก า ร เ จ ริ ญ ข อ ง 

Lactobacillus sakei ชวยในปรับปรุงภูมิคุมกัน

และตานอนุมูลอิสระ Euglena gracilis สงเสริม

ก า ร เจ ริ ญ ข อ ง  Bacillus licheniformis ห รื อ 

Bacillus subtilis ชวยปรับปรุงคุณภาพและระบบ

ภู มิ คุม กัน  และ Pavlova pinguis สงเสริมการ

เจริญของ Pharobacter inhibens ลดการติดเชื้อ

จากจุลินทรียกอโรค Vibrio sp. พบวา ลดการตาย

ของตัวออนหอย รายละเอียดดังตาราง Table 3 
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Table 3 Prebiotic properties from algae on probiotic growth and health benefits(2)
 

 

Algae Probiotic Activities Health benefits 

Chlorella vulgaris Lactobacillus brevis Improving the probiotic 
growth, health, product yield 
and other desirable properties 

Algae shortening the log phase, 
improving lactic acid yield, enzyme 
properties activity and acidifying 
activity of probiotics 

Chlorella vulgaris, 
Spirulina platensis 

Lactic acid bacteria  Supplementing microalgae in 
milk products for improving 
its storage and shelf-life 

Increasing the viability of probiotics 
in final product but also the 
sensory attributes 

Spirulina platensis Lactococcus lactis sp. Supplementing microalgae in 
yogurt to improve health 
benefits due to probiotic 
enrichment 

Increasing the viability of probiotics 
and lactic acid bacteria 

 
บทสรุป 

สาหรายอุดมไปดวยองคประกอบทางเคมีท่ี

สําคัญ และนําไปสูการประยุกตใชท่ีหลากหลายมาก

ข้ึน ในฐานะการเปนแหลงของพรีไบโอติกท่ีมีคุณคา

ทางโภชนาการทางเลือก ศักยภาพในการนําไปใชใน

ดานพรีไบโอติกท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ชวยเพ่ิม

ประสิทธิภาพการใชงานในดานเภสัชกรรม อาหาร

เพ่ือสุขภาพ และสาขาวิทยาศาสตรท่ี เก่ียวของ

ท้ังหมด ความกาวหนาเหลานี้เปนแนวทางท่ีสําคัญ

ในการพัฒนางานทางด าน เทคโนโลยีชี วภาพ

สาหรายของสารประกอบเชิงฟงกชันเหลานี้ โดย

สาหรายไมเพียงแตชวยเพ่ิมขอบเขตทางโภชนาการ

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

ของผูบริโภคเทานั้น แตยังรวมถึงผลในการปองกัน

โรคดวย คุณประโยชนในการใชพรีไบโอติกจาก

สาหรายทะเลและสาหรายขนาดเล็กไมจํากัดเพียง

การใชสารสกัดพอลิแซ็กคาไรดเทานั้น แตยังรวมถึง

สารสําคัญ อ่ืน ๆ เชน  กรดไขมันชนิดไม อ่ิมตัว

เชิงซอน (polyunsaturated fatty acids, PUFA) 

โมโนแซ็กคาไรด พอลิฟนอล และกรดอะมิโนท่ีพบ

ไดในสาหราย มีสวนชวยในการสงเสริมสุขภาพ 

และมี ศั กยภ าพ เป นพรี ไบ โอติ ก  ช วย ในการ

ปรับเปลี่ยนไมโครไบโอม และสงผลเชิงบวกตอ

สุขภาพ 
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จุดเดน 

 กระบวนการผลิตเนื้อเทียม 

 คุณภาพทางกายภาพและโภชนาการของเนื้อเทียม 

 ผลกระทบตอสิ่งแวดลอม 

 

บทคัดยอ 

ปจจุบันมีความตองการบริโภคเนื้อสัตวเพ่ิมมากข้ึนในทุกพ้ืนท่ีท่ัวโลกจากการเพ่ิมข้ึนของจํานวน

ประชากร การเปลี่ยนแปลงของพฤติกรรมการบริโภคอาหาร ซ่ึงการบริโภคเนื้อสัตว ท่ีมากข้ึนทําให

อุตสาหกรรมเนื้อสัตวจําเปนตองเพ่ิมการผลิตใหตอบสนองตอตลาด สงผลกระทบตอสิ่งแวดลอม สวัสดิภาพ

ของสัตว และสุขภาพของมนุษย ตั้งแตการปลอยกาซเรือนกระจก การตัดไม และภาวะขาดแคลนน้ําจากการ

ปศุสัตว เพ่ือจัดการกับปญหานี้ แนวคิดเก่ียวกับอาหารทดแทนเนื้อสัตวจึงเกิดข้ึนเพ่ือเพ่ิมทางเลือกท่ีเหมาะสม

และยังคงตอบสนองตอความตองการของผูบริโภค โดยการจําลองเนื้อสัมผัสของเนื้อสัตวคาดหวังวา จะ

สามารถตอบสนองความตองการบริโภคและแกปญหาท่ีเก่ียวของกับการปศุสัตวได เนื้อเทียมสามารถใชวัตถุดิบ

ไดหลากหลาย ท้ังสาหราย แมลงท่ีสามารถกินได และถ่ัวตาง ๆ เพ่ือใหไดรับประสบการณท่ีเหมือนกับการ

บริโภคเนื้อสัตวจริง โปรตีนท่ีนํามาผลิตเนื้อเทียมจึงถูกผสมกับไขมันและสวนผสมอ่ืน ๆ ผานกระบวนการผลิต

เชน กระบวนการเอ็กซทรูชัน (extrusion) โดยกระบวนการเอ็กซทรูชันแบบความชื้นสูง (high-moisture 

extrusion) ถือเปนกระบวนการท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอมมากท่ีสุดเม่ือเทียบกับการผลิตเนื้อเทียมดวยวิธีการ

อ่ืน ๆ และกระบวนการผลิตเนื้อสัตว 
 

คําสําคัญ : เนื้อเทียม อาหารจากพืช มังสวิรัติ อาหารท่ียั่งยืน 
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Highlights 

 Meat analogue production process 

 Physical and nutrition of meat analogue 

 Environmental impact 

 

Abstract 

 Growth in meat consumption is projected to increase in developing regions due to 

high population levels and growth rates. This has led to increased production to meet 

market demand, which causes environmental damage, animal welfare, and human health. 

To solve this problem, the concept of meat analogue has to emerge as a more sustainable 

and satisfying consumer. The process of making meat analogue entails a variety of 

ingredients, including algae, edible insects, and legumes, to imitate the texture and taste of 

meat. In meat analogue production, the proteins are mixed with fat and other ingredients 

through an extrusion. High-moisture extrusion is the most environmentally friendly process 

for producing meat analogue, and it is also more efficient than other meat analogue 

manufacturing processes. Meat analogue has the potential to reduce the environmental 

impact of the food system, improve animal welfare, and promote human health. However, it 

is still a relatively new product, and more research is needed to optimize its production and 

nutritional value. 
 

Keywords : meat analogue, plant-based food, vegetarian, sustainable food 
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บทนํา 

ในปจจุบันมีความตองการเนื้อสัตวเพ่ิมมาก

ข้ึนในทุกพ้ืนท่ีท่ัวโลก มีสาเหตุมาจากการเพ่ิมข้ึน

ของจํานวนประชากรท่ีคาดวาจะเพ่ิมข้ึนอยาง

ตอเนื่องจนมีจํานวน 8.5 พันลานคน ในป ค.ศ. 

2030 และเปน 1 หม่ืนลานคน ในป ค.ศ. 2050(1) 

ความตองการบริโภคเนื้อสัตวของประชากรท่ีมี

รายไดสูงข้ึน และรูปแบบการบรโิภคท่ีเปลี่ยนแปลง

ไป ความตองการบริโภคเนื้อสัตวท่ีเพ่ิมข้ึนนี้สงผล

กระทบตอสิ่งแวดลอม สวัสดิภาพของสัตว และ

สุขภาพของมนุษยอยางมาก ดังนั้นแนวคิดเก่ียวกับ

การผลิตอาหารทดแทนเนื้อสัตวอยางเนื้อเทียมจึง

เปนวิธีการจัดการปญหาท่ีดีและเปนทางเลือกท่ี

ยั่งยืน 

เนื้อเทียม คือ ผลิตภัณฑจากพืชท่ีถูกสรางข้ึน

โดยเฉพาะเพ่ือจําลองรสชาติ เนื้ อสัมผัส และ

โภชนาการของเนื้อสัตวโดยท่ีไมมีสวนประกอบท่ีมา

จากสัตวเลย สวนใหญผลิตดวยโปรตีนท่ีมาจาก

ธัญ พืช ถ่ัว เหลือง ถ่ัว อ่ืน  ๆ  และผัก ในชวงป  

ค.ศ . 2015-2020 ท่ีผานมา ตลาดเนื้อเทียมได

ขยายตัวท่ัวโลกมีการเติบโตอยางรวดเร็วตามท่ี

แสดงในงานวิจัยของ Kyriakopoulou และคณะ 

(2019)(2) ตลาดเนื้อเทียมในยุโรปและอเมริกาเหนือ

ไมไดมีกลุมผูบริโภคเพียงแคกลุมมังสวิรัติเทานั้น แต

ไดขยายไปถึงผูบริโภคท่ีรับประทานเนื้อสัตวและ

ชอบกินเนื้อสัตวดวย ตามผลการวิจัยของ Zion 

Market Report (2019)(3) คาดการณวาอุตสาหกรรม

อาหารเนื้อเทียมจากพืชจะมีมูลคาเปน 21.23 

พันลานดอลลารสหรัฐ ในป ค.ศ. 2025 และมีอัตรา

การเติบโตประมาณรอยละ 8.6 ระหวางป ค.ศ. 

2019 และป ค.ศ. 2025 

เพ่ื อ ให ผู บ ริ โภ ค ได รับ ป ระสบ การณ ท่ี

เหมือนกับการบริโภคเนื้อสัตวจริง โปรตีนท่ีนํามา

ผลิตเนื้อเทียมจึงถูกผสมกับไขมันและสวนผสม 

อ่ืน ๆ โดยมีเปาหมายเพ่ือจําลองเนื้อสัมผัสของ

เนื้อสัตว โดยคาดหวังวา จะสามารถตอบสนอง

ความตองการบริโภคเนื้อสัตวท่ีเพ่ิมมากข้ึน และ

แกปญหาท่ีเก่ียวของกับการปศุสัตวอยางการปลอย

กาซคารบอนไดออกไซดท่ีเปนมลพิษตอสิ่งแวดลอม

และการถางท่ีเพ่ือเลี้ยงสัตวได นอกจากนี้เนื้อเทียม

ยังมีประโยชนทางสุขภาพอีกดวยเพราะเนื้อเทียม

จากพืชนั้นมีไขมันอ่ิมตัว และแคลอรีท่ีนอยกวา

เนื้อสัตว โดยท่ีสารอาหารสําคัญอยางใยอาหารและ

สารตานอนุมูลอิสระมากกวา นอกจากนี้การบริโภค

เนื้อสัตวมากจนเกินไปยังสงผลตอปญหาสุขภาพตาง 

ๆ เชน โรคหัวใจ โรคมะเร็ง และภาวะภูมิคุมกัน

บกพรอง (immunodeficiency) เปนตน 

 

1. วัตถุดิบหลักของการผลิตเนื้อเทียม  

ในปจจุบันการผลิตเนื้อเทียมสามารถใช

วัตถุดิบไดหลากหลายท้ังสาหราย แมลงท่ีสามารถ

กินได และพืชอยางถ่ัวเหลืองหรือโปรตีนท่ีเกิดจาก

การหมักเชื้อรา (mycoproteins) โปรตีนท่ีใชใน

การผลิตเนื้อเทียมเปนสิ่งสําคัญในการบอกความ

แตกตางของเนื้อเทียมแตละประเภท โปรตีนท่ีใช

ผลิตเนื้อเทียมนั้นมีบทบาทท่ีสําคัญในดานตาง ๆ 

เช น  ก าร เติ มน้ํ า  (hydration) ก ารล ะลายน้ํ า 

(solubility) ความสามารถในการเปนตัวผสาน 

(emulsification) การเกิดโฟม (foaming) ความ

หนืด (viscosity) ความเปน เจล (gelation) เนื้ อ

สัมผัสและโครงสรางการกอตัวเสนใยของแปง(4) ซ่ึง
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โดยสวนมากแลวมักจะใชโปรตีนจากถ่ัวเหลืองเปน

วัตถุดิบในการวิจัยและการผลิตเนื้อเทียม 

แหลงโปรตีนท่ีแตกตางกัน เชน ถ่ัวเหลือง  

ถ่ัวลันเตา และขาวสาลี มีอิทธิพลตอเนื้อสัมผัส 

ของเนื้อเทียมจากพืช(5-7) เนื้อสัมผัสของเนื้อเทียม 

จะถูกกําหนดโดยปจจัยตาง ๆ เชน องคประกอบ 

(โปรตีน แป ง ไขมัน  สารเพ่ิมปริมาณอาหาร)  

และกระบวนการแปรรูป (5) เปนตน คุณสมบัต ิ

ท างก ายภ าพ และ เค มี ขอ งโป ร ตี น  เช น  ค า 

sedimentation coefficients องคประกอบของ

กรดอะมิโน ความเขมขนในการเกิดเจลท่ีนอยท่ีสุด 

อุณหภูมิท่ีทําใหเสียสภาพ ความสามารถในการ 

ดูดซับน้ําและน้ํามัน ความหนืด การทํางานของ

โปรตีนอาจแตกตางกันจากชนิดของวัตถุดิบ เชน 

คุณสมบัติในการเกิดเจลของโปรตีนถ่ัวเหลืองและ

ถ่ัวลันเตา การจับกับน้ํามันทําใหเกิดอิมัลชัน การ

สรางเสนใย โปรตีนจากขาวสาลีท่ีมีท่ีมีคุณสมบัติ

ของเสนใยท่ีมีความยืดหยุนและขยายตัวสูง ดังนั้น

จึงจําเปนตองพิจารณาลักษณะและชนิดของวัตถุดิบ

กอนการแปรรูป(6) นอกจากนี้สวนผสมอ่ืน ๆ เชน 

น้ํา ไขมัน สารแตงรส สารชวยยึดเกาะ สี วิตามิน 

แรธาตุ และสารตานอนุมูลอิสระ ยังสงผลตอเนื้อ

สัมผัสของเนื้อเทียมอีกดวย(8) โดยรวมแลวการเลือก

แหลงโปรตีนและการกําหนดสูตรในการผลิตเนื้อ

เทียมจึงเปนสิ่งสําคัญในการพัฒนาเนื้อสัมผัสท่ี

เลียนแบบเนื้อสัตวแบบดั้งเดิม(9) 

ไขมันเปนสารอาหารท่ีจําเปนตอรางกายและ

ยังเปนองคประกอบสําคัญท่ีทําใหเนื้อสัตวมีรสชาติ 

เนื้อสัมผัส และความชุมฉํ่า(10) ดังนั้นสิ่งสําคัญใน

การผลิตเนื้อเทียมจากพืช คือ การเติมไขมันและ

น้ํามันเพ่ือปรับปรุงสี ความนุม เนื้อสัมผัส และ

โครงสราง การเติมไขมันจะสงผลตอปฏิกิริยาของ

โมเลกุลโปรตีนในผลิตภัณฑ แตการเพ่ิมไขมันใน

ปริมาณท่ีมากเกินไปจะทําใหผลิตภัณฑนุมเละ

เกินไปและลดคุณคาทางโภชนาการ ในขณะท่ีการ

เพ่ิมไขมันในปริมาณท่ีนอยเกินไปจะทําใหผลิตภัณฑ

มีเนื้อสัมผัสแหงและเหนียว ทําใหตองมีการศึกษา

ปริมาณไขมันท่ีเหมาะสมในการผลิตเนื้อเทียม ซ่ึง

ปริมาณไขมันท่ีเหมาะสมในการเติมลงในการผลิต

เนื้อเทียม คือ ประมาณรอยละ 2-10 นอกจากนี้

ประเภทของไขมันท่ีแตกตางกันยังสงผลตอเนื้อ

สัมผัสและรสชาติของผลิตภัณฑ การเติมไขมันในรูป

ของแข็งท่ีสกัดไดจากมะพราวและเมล็ดโกโกผสม

กับน้ํามันทานตะวันและคาโนลาจะใหรสชาติและ

เนื้อสัมผัสท่ีเหมือนเนื้อสัตวท่ีสุด และสามารถผสม

ไขมันสีขาวในรูปของแข็งลงในผลิตภัณฑเพ่ือให

รูปลักษณภายนอกของเนื้อเทียมมีลักษณะใกลเคียง

เนื้อสัตวมากข้ึน(11) 

สารเติมแตงอาหารเปนองคประกอบท่ีจะ

ชวยใหผลิตภัณฑเนื้อเทียมมีลักษณะและเนื้อสัมผัส

เห มื อน เนื้ อ สั ต ว  มั ก มี ก าร เติ ม ส าร เติ ม แต ง 

อาหารลงในวัตถุดิบ สารใหความคงตัว เชน กัวรกัม 

เมทิล เซลลูโลส คาราจีแนน และแซนแทนกัม  

มีความสําคัญอยางยิ่งในการปรับปรุงเนื้อสัมผัสและ

โครงสรางของผลิตภัณฑเนื้อเทียม(12) สารเหลานี้

ทํางานโดยการจับน้ําและโปรตีนเขาดวยกัน ชวย

สรางโครงสรางเสนใยท่ีคลายกับเนื้อเยื่อกลามเนื้อ 

นอกจากนี้ยังชวยปรับปรุงความแนนเนื้อและความ

เปนเนื้อเดียวกันของเนื้อเทียม นอกจากสารให

ความคงตัวแลวยังมีสารเติมแตงอาหารอ่ืน ๆ เชน 

สาร calcium alginate ส าร titanium dioxide 

กลูตามีนจากจุลินทรีย และสารสกัดจากแอปเปล ท่ี
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สามารถเพ่ิมแรงยึดเกาะกับโปรตีนจากพืชและเชื่อม

พันธะกรดอะมิโนภายในได ปรับปรุงความแข็งและ

ยืดหยุนของเนื้อสัมผัสโดยรวมของเนื้อเทียม 

ตัวอยางการใชสารเติมแตงอาหารอ่ืน ๆ เพ่ือ

ปรับปรุงเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑเนื้อเทียม เชน 

การใชสตารชขาวสาลี แปงมันสําปะหลัง แปงดัด

แปร สารแซนแทนกัม สารกัวรกัม เพ่ือเพ่ิมความขน

หนืด คุณสมบัติในการตรึงน้ํา การจับตัวกับไขมัน

และความคงตัวของอิมัลชัน การเพ่ิมปริมาณสาร 

คาราจีแนนในผลิตภัณฑถ่ัวเหลืองผานกระบวนการ

เอ็กซทรูชันความชื้นสูงสามารถเพ่ิมคาความหนืด 

ความดัน และแรงบิดในกระบวนการได(13) การเติม

สาร calcium alginate ลงในผลิตภัณฑเนื้อเทียม

สามารถเพ่ิมความแข็งแรงของพันธะระหวาง 

กรดอะมิโน ปรับปรุงคุณสมบัติการยึดเกาะ ความ

แข็งหรือความยืดหยุนของเนื้อเทียมได(14) อยางไร 

ก็ตามควรใชอยางพอประมาณและเลือกสาร 

เติมแตงท่ีปลอดภัยและไดรับมาตรฐานสําหรับใช 

ในอาหารเทานั้น 

 

2. กระบวนการผลิตเนื้อเทียม 

การเลือกกระบวนการแปรรูปเนื้อเทียมเปน

ปจจัยท่ีสําคัญตอผลิตภัณฑเนื้อเทียมสุดทายท่ีเรา

ตองการ กระบวนการผลิตนั้นสงผลอยางมากตอ

เนื้อสัมผัสของเนื้อเทียม ในปจจุบันมีเทคโนโลยีและ

เทคนิคมากมายท่ีใช ในการผลิตเนื้อเทียม เชน 

กระบวนการเอ็กซทรูชัน (extrusion) การอบแหง 

การเลี้ ยงเนื้ อ เยื่ อ  เทคโนโลยี เหล านี้ ส งผลตอ

โครงสรางและเนื้อสัมผัสของเนื้อเทียมเปลี่ยนไป 

เชน กระบวนการเอ็กซทรูชันจะชวยทําใหเนื้อเทียม

มีโครงสรางท่ีแนนและเหนียวข้ึน 
งานวิจัยของ Dekkers และคณะ(15) ไดสรุป

ประเภทของกระบวนการผลิตเนื้อเทียมออกเปน  

2  ป ระ เภ ท  (Table 1) ป ระ เภ ท แรก เรี ย กว า 

"bottom-up" เปนการผลิตท่ีสรางเสนใยแตละเสน

จากแหลงโปรตีนแลวประกอบเขาดวยกันเปน

โครงสราง ประเภทท่ีสองเรียกวา "top-down" 

เปนการผลิตท่ีมุงเนนไปท่ีโครงสรางขนาดใหญเพ่ือ

สรางเสนใยขนาดเล็กโดยการบังคับใหสวนประกอบ

ยืดขยายออก 

 

Table 1 Artificial meat production process : bottom-up and top-down 

Type Process Material 
Bottom–up Cultured meat 

Mycoprotein 
Wet spinning 
Electrospinning 

Precursor skeletal muscle cells 
Precursor skeletal muscle cells 
Protein isolate 
Protein isolate 

Top-down Extrusion 
 
Mixing proteins and hydro-colloids 
Freeze structuring 
Shear cell 

Defatted soy flour/ Protein concentrates/ 
Protein isolates 
Protein isolate, Hydrolloid 
Protein isolate 
Protein isolate 
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กระบวนการเอ็กซทรูชันเปนกระบวนการ

ผลิตท่ีนําวัตถุดิบไปใสในถังตอกับสกรู วัตถุดิบจะถูก

อัดผานอุณหภูมิและความดันสูง ทําใหเกิดการเสีย

สภาพ โครงสรางเปลี่ยนแปลงจนเกิดโครงสรางใหม

และถูกบีบอัดผานแมพิมพพรอมทํารูปรางตาม

แม พิมพ ท่ี กําหนดโดยผ านสกรู  คุณ ภาพของ

ผลิตภัณฑจากกระบวนการนี้ข้ึนอยูกับการควบคุม

พารามิเตอรตาง ๆ ไดแก อัตราการไหล รูปทรงของ

แมพิมพ อุณหภูมิ และความดันของระบบ การ

ควบคุมปริมาณน้ําท่ีเพ่ิมเขาไปในระบบ สามารถทํา

ให เกิดผลิตภัณฑ ท่ี มีคุณสมบัติตางกันแมจะใช

วัตถุดิบชนิดเดียวกันได โดยเม่ือสูตรของวัตถุดิบท่ีมี

โปรตีนเปนสวนประกอบถูกอัดข้ึนรูปโดยมีความชื้น

สูงและมีแมพิมพท่ีหลอเย็นจนอุณหภูมิต่ํากวา จะ

ทําใหไดผลิตภัณฑท่ีมีโครงสรางของเสนใยคลายกับ

เนื้อสัตว วัตถุดิบโปรตีนท่ีมักใช เชน ถ่ัวเหลือง  

ขาวสาลี ถ่ัวลิสง จะถูกผสมกับสารท่ีมีหนาท่ีชวย

ประสานหรือทําใหเปนเนื้อเดียวกัน สารใหปรุงแตง

รส เพ่ือทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมีลักษณะและรสชาติท่ี

เหมาะสม เม่ือสารผสมของโปรตีนและน้ําไหลผาน

แมพิมพและถูกทําใหเย็นลง จะสงผลใหชั้นของ

โม เล กุล โป รตีน เกิดปฏิ กิ ริ ยาพอลิ เมอร  การ

ผสมผสาน และการเรียงตัวใหมเพ่ือสรางโครงสราง

เสน ใย ท่ี มีลักษณะเฉพาะ โครงสรางท่ี ไดของ

ผลิตภัณฑข้ึนกับคุณสมบัติของวัตถุดิบ ลักษณะการ

ไหลภายในแมพิมพ ดีไซนของแมพิมพ และการถาย

โอนความรอน กระบวนการการอัดข้ึนรูปแบบ

ความชื้ น สู ง  (high-moisture extrusion: HME) 

โดยท่ัวไปมักจะมีปริมาณน้ําเกินรอยละ 50 เปน

กระบวนการท่ีมีประสิทธิภาพในการผลิตผลิตภัณฑ

ท่ีมีโปรตีนเปนองคประกอบหลักและมีลักษณะ

คลายกับเนื้อสัตว นอกจากนี้ยังมีกระบวนการอัดข้ึน

รูปอยางการอัดข้ึนรูปแบบความชื้นต่ํา (texturized 

low moisture extrusion) มีความสามารถในการ

ผลิตเนื้อเทียมท่ี มีลักษณะคลายเนื้อสัตวได (16) 

กระบวนการเอ็กซทรูชันถือเปนกระบวนการท่ีไดรับ

ความนิยมในอุตสาหกรรมเนื้อเทียม เนื่องจากเปน

กระบวนการผลิตท่ีมีประสิทธิภาพและมีศักยภาพ 

ในการผลิ ต เนื้ อ เที ยม ในปริม าณ มาก เพ่ื อ ให

ตอบสนองตอความตองการบริโภคเนื้อเทียมท่ีเพ่ิม

มากข้ึนอยางตอเนื่อง 

นอกจากการผลิตเนื้อเทียมดวยกระบวนการ

เอ็กซทรูชันซ่ึงเปนกระบวนการทางอุตสาหกรรม

แลว ยังมีเทคนิคอ่ืน ๆ ใชศึกษาการผลิตเนื้อเทียม

ในระดับหองปฏิบัติการ เชน การเพาะเลี้ยงเซลล

เนื้ อ สั ต ว  (cultured meat) เป น เท ค นิ ค ท า ง

วิศวกรรมเนื้อเยื่อท่ีสามารถทําในหลอดทดลอง 

เพาะเลี้ยงเซลลกลามเนื้ อของสัตวจนเกิดเปน

เนื้อสัตวได นอกจากนี้ยังมีเทคโนโลยีชีวภาพอยาง

การเพาะเลี้ยงเชื้อราเพ่ือผลิตโปรตีนทางเลือกจาก

จุลินทรีย  (mycoprotein) โดยเสนใยท่ีไดจะถูก

นําไปผานกระบวนการแปรรูปอยางการข้ึนรูปหรือ

การนึ่งไอน้ํา(15) 

 

3. องคประกอบและสารอาหาร   

โปรตีนจากถ่ัวเหลืองเปนโปรตีนท่ีใชกันอยาง

กวางขวางในผลิตภัณฑอาหารแบบทดแทนเนื้อสัตว 

มีการศึกษามากมายเก่ียวกับประโยชนเชิงสุขภาพ

ของโปรตีนจากถ่ัวเหลือง ไมวาจะเปนการชวยสลาย

ไขมันและบํารุงหัวใจ(17) ปจจุบันโปรตีนจากถ่ัว  

เชน ถ่ัวเขียว ถ่ัวลันเตา ถ่ัวลูพิน ถ่ัวลูกไก และอ่ืน ๆ 

ได เพ่ิมความนิยมเพ่ิม ข้ึนในการผลิตเนื้ อเทียม 
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หรือผลิตภัณฑทดแทนเนื้ อสัตว  งานวิจัยของ 

Kyriakopoulou(2) และคณะ ไดรายงานถึงการใช

โปรตีนถ่ัวในการผลิตเนื้อเทียมผานกระบวนการ

เอ็กซทรูชันแบบความชื้นสูง ในเชิงโครงสรางและ

เชิงโภชนาการวา โปรตีนจากถ่ัวเหลืองมีกรดอะมิโน

บางชนิด เชน เมทิโอนีนท่ีสงผลตอการการยอยและ

ดูดซึมสารอาหาร(18) 

เนื้อเทียมและผลิตภัณฑทดแทนเนื้อสัตวมัก

มีคารโบไฮเดรตอยางแปง เสนใยอาหาร และ

น้ําตาล ซ่ึงมาจากวัตถุดิบตาง ๆ คารโบไฮเดรต

สามารถชวยปรับปรุงคุณสมบัติของสวนผสม 

อย างความหนืด  ความคงตัว  และการ ข้ึนรูป 

คารโบไฮเดรตชวยเพ่ิมความสัมพันธหรือพันธะ

ระหวางโปรตีน ไขมัน และน้ํา ทําใหเปนความ 

ทาทายในการกําหนดโภชนาการและสัดสวนของ

คารโบไฮเดรตในอาหารทดแทนเนื้อสัตวใหอยูใน

ปริมาณท่ีเหมาะสม(2,19-20) วัตถุดิบท่ีนาสนใจ คือ 

เมทิลเซลลูโลส ซ่ึงเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑ

เนื้อเทียมและอาหารทดแทนเนื้อสัตวจํานวนมาก 

แล ะยั ง ใช ใน ผ ลิ ต ภั ณ ฑ อ าห ารแป รรู ป แล ว

หลากหลายชนิด เมทิลเซลลูโลสเปนเสนใยเซลลูโลส

ท่ีผานการดัดแปลง เม่ือใชประกอบในการผลิต

อาหารในปริมาณท่ีเหมาะสมจะทําหนาท่ีเปนสาร

ชวยยึดเกาะ ชวยให อิมัลชันในระบบคงตัวท่ี มี

ประสิทธิภาพอยางมาก(21) 

โปรตีนจากถ่ัวเหลือง โปรตีนจากธัญพืช 

(เชน โปรตีนกลูเตนจากขาวสาลี) อาจผสมโปรตีน

จากน้ํานมเพ่ือใหมีคุณคาทางโภชนาการใกลเคียง

กับเนื้อสัตว  มีปริมาณไขมัน อ่ิมตัวต่ํ าและไม มี

คอเลสเตอรอล  ผลิตภัณฑเนื้อเทียมมีคุณคาทาง

โภชนาการท่ีมีปริมาณโปรตีนสูงเทียบเทาเนื้อสัตว

จริง มีปริมาณไขมันท่ีดีตอสุขภาพคือ กรดไขมัน

อ่ิ ม ตั ว ส ายสั้ น แล ะกรด ไข มั น ไม อ่ิ ม ตั ว  ไม มี

คอเลสเตอรอล และมีใยอาหาร ซ่ึงสงผลดีตอ

สุขภาพรางกายของมนุษย 

อาหารทดแทนเนื้อสัตวหรือเนื้อเทียมใน

เริ่มแรกมักมีปริมาณไขมันต่ํา(19) แตในปจจุบันไดมี

การพัฒนาใหเนื้อเทียมมีปริมาณไขมันมากข้ึนและมี

ปริมาณเทียบเทากับเนื้อสัตวจริง เนื้อเทียมใน

ปจจุบันมีสวนประกอบของไขมันหลากหลายชนิด 

เชน น้ํามันจากอะโวคาโด น้ํามันมะพราว น้ํามัน

ทานตะวัน น้ํามันขาวโพด น้ํามันงา และน้ํามันพืช

อ่ืน ๆ ไขมันเหลานี้มีสวนชวยในการทําใหผลิตภัณฑ

มีความชุมฉํ่า นุม และใหเนื้อสัมผัสท่ีเหมือนเนื้อจริง 

ปริมาณน้ํามันหรือไขมันท่ีใชประกอบการผลิตเนื้อ

เทียมเปนปจจัยสําคัญท่ีตองควบคุม เพ่ือหลีกเลี่ยง

ไมใหสงผลกระทบตอกระบวนการผลิต เชน การใส

น้ํามันในปริมาณมากเกินไปจนสวนผสมขนหนืดจน

ไมสามารถผานเครื่องเอ็กซทรูเดอรได และการผสม

น้ํามันหลากหลายชนิดเพ่ือผลิตเนื้อเทียมยังมีสวน

เสริมปริมาณกรดอะมิโนไดอีกดวย เนื่องจากกรด 

อะมิโนและวิตามินในไขมันสัตวและพืชมีความ

แตกต า ง กั น  วิ ต า มิ น ท่ี ล ะล าย ใน ไข มั น และ

สารประกอบท่ีเปนประโยชนบางชนิดท่ีพบใน

เนื้อสัตวจึงไมพบในไขมันพืช นอกจากนี้ไขมันพืชยัง

ไมมีคอเลสเตอรอลเหมือนไขมันจากสัตวอีกดวย 

งานวิจัยในปจจุบันเก่ียวกับผลกระทบของไขมันตอ

ผลิตภัณฑเนื้อจากพืชมุงเนนไปท่ีปริมาณไขมันท่ี

เหมาะสมท่ีตองเติมเพ่ือใหไดสมดุลท่ีดีท่ีสุดระหวาง

สุขภาพและเนื้อสัมผัส จําเปนตองมีการวิจัยเพ่ิมเติม

เพ่ือทําความเขาใจวาประเภทไขมันท่ีแตกตางกัน

สงผลตอผลิตภัณฑเนื้อจากพืชอยางไร 
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สารปรุงแตงรสในอาหารทดแทนเนื้อสัตวมัก

ถูก เพ่ิ ม เข า ไป ในรูปแบบของเครื่ อ งปรุ งและ

เครื่องเทศ วิธีการมากมายไดรับการศึกษาเพ่ือให

สามารถทําเนื้อเทียมใหมีกลิ่นรสเหมือนเนื้อสัตวจริง

มากท่ีสุด จากการคนควาของ Kyriakopoulou 

และคณะ(2) ศึกษาการแยกสารระเหยท่ีเกิดข้ึนเอง

ตามธรรมชาติดวยการใหความรอนเปนวิธีการหลัก

ท่ีสามารถกักเก็บกลิ่นรสของผลิตภัณฑเนื้อสัตวได 

นอกจากนี้สีของเนื้อเทียมก็เปนสิ่งสําคัญในการ

เลือกซ้ือของผูบริโภค เนื้อเทียมมีเปาหมายในการ

เลียนแบบสีของอาหารท่ีผานการใหความรอน

เหมือนเนื้อสัตวจริง โดยใชสวนผสมท่ีแตกตางกัน 

เชน สารสกัดจากบีทรูทและมะเขือเทศบด เพ่ือให

ไดสีธรรมชาติ นอกจากนี้ยังมีซารโคปลาสมิกโปรตีน 

(sarcoplasmic proteins)  ซ่ึงเปนโปรตีนท่ีมีไมโอ

โกลบิ น  (myoglobin) ซ่ึ งเป นรงควัต ถุ ให สี ของ

เนื้อสัตว เนื้อเทียมบางประเภทก็มีการใชธาตุเหล็ก

หรือเลกฮีโมโกลบิน (leghemoglobin) จากถ่ัวเหลือง 

 

4. การพัฒนาเนื้อสัมผัสและคุณสมบัติทางกายภาพ 

เนื้อสัมผัสท่ีเหมือนจริงเปนปจจัยสําคัญท่ีทํา

ให เนื้อเทียมสามารถเทียบเคียงเนื้ อสัตว  และ

ตอบสนองความตองการตอผูบริ โภค การจะ

เลียนแบบเนื้อสัมผัสของเนื้อสัตวนั้นสามารถทําได

ดวยการเลือกใชกระบวนการท่ี เหมาะสมและ

วัตถุดิบท่ีมีหนาท่ีแตกตางกันใหพอเหมาะพอดี เชน 

งานวิจัยของ Lei Sha และ Youling L. Xiong(11) 

ท่ีไดรวบรวมงานวิจัยตาง ๆ ท่ีใชวัตถุดิบหลักจากพืช

ตางชนิดท่ีมีคุณสมบัติและหนาท่ีแตกตางกันมาผลิต

เนื้อเทียม โดยไดรายงานวา โปรตีนถ่ัวเหลืองและ

โปรตีนจากถ่ัวนั้นมีสวนชวยในเรื่องของการจับตัวกัน 

(aggregation) ความเปนเจล (gelation) โครงสราง

ของเส นใยเม่ื อผ านกระบวนการให ความรอน 

ความสามารถในการจับตัวกับน้ํามัน และเพ่ิมความ

เปนเนื้อเดียวกัน ในขณะท่ีโปรตีนจากแปงสาลีและ

มันฝรั่งมีสวนชวยในเรื่องของการเพ่ิมเนื้อสัมผัส 

ความยืดหยุน (elasticity) และความสามารถในการ

ยืดขยาย (extensibility) นอกจากนี้ โปรตีนจาก 

ถ่ัวเขียวและโปรตีนจากขาวมีคุณสมบัติในการเปน

เจลท่ีดี เพ่ือเพ่ิมพันธะการเชื่อมระหวางอนุภาค 

(bonding) และความสามารถในการอุมน้ํา (water 

holding) 

โด ย จ า ก ก า ร ศึ ก ษ า ข อ ง  Bohrer(22) ท่ี

เปรียบเทียบองคประกอบและคุณคาทางโภชนาการ

ของเนื้อเทียมกับเนื้อเบอรเกอรของอุตสาหกรรม

ขนาดใหญ ท่ีปริมาณ 100 กรัม พบวา เนื้อเทียมมี

โปรตีน 17.70 กรัม ไขมัน 15.63 กรัม คารโบไฮเดรต 

2 .6 5  ก รั ม  ใย อ าห าร  1 .7 7  ก รั ม  แล ะ ไม มี

คอ เลส เตอรอล ในขณ ะท่ี เนื้ อ เบอร เกอร จาก 

เนื้อสัตว มีโปรตีน 23.33 กรัม ไขมัน 20 กรัม ไมมี

คารโบไฮเดรตและใยอาหาร แตมีคอเลสเตอรอล 

ถึง 83.33 มิลลิกรัม แสดงใหเห็นวา ปริมาณโปรตีน

ของเนื้อเทียมสามารถเทียบเคียงกับเนื้อสัตวไดโดย

มีใยอาหารและคารโบไฮเดรตเพ่ิมข้ึน และสามารถ

ลดปริมาณคอเลสเตอรอลรวมถึงความเสี่ยงการ 

เกิดโรคได 

 

5. รสสัมผัสและการประเมินทางดานประสาท

สัมผัส 

เนื่ อ งจากความแตกต างตามธรรมชาติ

ระหวางเนื้อสัตวและพืช เชน โครงสรางและขนาด

ของโมเลกุลโปรตีน องคประกอบของกรดอะมิโน 
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ทําใหเปนการยากท่ีจะสรางรสสัมผัสและเนื้อสัมผัส

ใหเหมือนผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวไดอยางสมบูรณ 

โดยเฉพาะอยางยิ่งความทาทายในการสรางเนื้อ

สัมผัสและความสามารถในการดูด ซับน้ํ าของ

เนื้อสัตว อยางไรก็ตามเพ่ือชดเชยความแตกตาง

เหลานี้ จึงมีการเติมสารเพ่ิมความขนหนืด สารดูด

ซับน้ํา และสารเสริมเนื้อสัมผัสตาง ๆ ในผลิตภัณฑ

จากพืช อีกหนึ่งอุปสรรคสําคัญสําหรับผลิตภัณฑ

เนื้อเทียมจากพืช คือ การขาดรสชาติของเนื้อสัตวท่ี

ผูบริโภคคุนเคยและคาดหวัง งานวิจัยของ Graça, 

Godinho และ Truninger(23) มีการเติมเครื่องเทศ

และสมุนไพรจํานวนมากเพ่ือเลียนแบบรสชาติของ

เนื้อสัตว แตผลของการทดลองพบวา ยังคงมีกลิ่น

ของถ่ัวเหลืองท่ีเปนลักษณะเฉพาะ และรสขมฝาด

อันเนื่องมาจากการมีไอโซฟลาโวนตามธรรมชาติ ซ่ึง

เปนอุปสรรคตอการใชโปรตีนถ่ัวเหลืองเปนวัตถุดิบ

หลักสําหรับการผลิตเนื้อเทียม ดังนั้นจึงจําเปนตอง

มีการวิจัยเพ่ือลดรสชาติท่ีไมพึงประสงคเหลานี้

ตอไป นอกจากนี้สีและภาพลักษณก็เปนอีกหนึ่ง

ปจจัยสําคัญในการเลือกซ้ือของผูบริโภค สีแดงสด

ของเนื้อสัตวหรือสีชมพูของเนื้อสัตวแปรรูปเปน

ขอจํากัดของผลิตภัณฑเนื้อเทียม จึงมีการเติมเลก

ฮีโมโกลบินรวมกับไนไตรตเขาไปในเนื้อเทียมเพ่ือให

มีสีเหมือนเลือด(11) 

 

6. อายุการเก็บรักษา 

อ ายุ ก า ร เก็ บ รั ก ษ า  คื อ  ร ะย ะ เว ล า ท่ี

ผลิตภัณฑอาหารสามารถเก็บรักษาไวไดโดยไมเนา

เสีย มีปจจัยหลายประการท่ีอาจสงผลตออายุการ

เก็บรักษาของผลิตภัณฑเนื้อเทียม องคประกอบ 

ประเภทของแหล งโปรตีน ท่ี ใช  ปริมาณไขมัน 

ความชื้นในผลิตภัณฑ การใชสารคงตัว อุณหภูมิ

และความชื้นท่ีเก็บรักษา นอกจากนี้ประเภทของ

บรรจุภัณฑท่ีใชยังสงผลตออายุการเก็บรักษาได ใน

ปจจุบันมีการพัฒนาวิธีการในการยืดอายุการเก็บ

รักษาของเนื้อเทียม ศึกษาผลกระทบของสวนผสม

และวิธีการแปรรูปท่ีแตกตางกันตออายุการเก็บ

รักษา พัฒนาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑและการเก็บ

รักษาใหมท่ีสามารถขนสงและจัดเก็บไดอยางมี

ประสิทธิภาพมากข้ึน ซ่ึงชวยลดการสูญเสียอาหาร

และผลกระทบตอสิ่งแวดลอม 

 

เนื้อเทียมจากพืชมีแนวโนมท่ีจะเนาเสีย

มากกวาผลิตภัณฑเนื้อสัตวแบบดั้งเดิม มีเทคนิค

การถนอมอาหารหลายวิธีท่ีสามารถนํามาใชกับ 

เนื้อเทียมจากพืช เทคนิคท่ีพบบอยท่ีสุด ไดแก 

1 . ก ารบ รรจุ แบ บดั ด แป รบ รรยากาศ 

(modified atmosphere packaging : MAP) ทํ า

ไดโดยการบรรจุอาหารในบรรจุภัณฑท่ีมีการปรับ

สัดสวนบรรยากาศภายในใหมีอัตราสวนของกาซ

ชนิดตาง ๆ แตกตางไปจากบรรยากาศปกติ โดย

สัดสวนของก าซ ท่ี ใชอาจเปลี่ยนแปลงไดตาม

ระยะเวลา ข้ึนอยูกับชนิดของผลิตภัณฑ ชนิดของ

วัสดุท่ีใชทําบรรจุภัณฑ อัตราสวนของกาซเริ่มตน 

และสภาวะการเก็บรักษา เพ่ือชะลอการออกซิเดชัน

และการเจริญเติบโตของจุลินทรีย วิธีนี้สามารถชวย

ยืดอายุการเก็บรักษาของเนื้อเทียมจากพืชไดหลาย

วันหรือหลายสัปดาห 

2. การแปรรูปดวยแรงดันสูง (high pressure 

processing : HPP) เปนวิธีการพาสเจอรไรสท่ีความ

ดันสูงแบบไมใชความรอนในการฆาแบคทีเรียท่ีเปน

อันตราย วิธีนี้สามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาของ
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เนื้อเทียมจากพืชโดยไมกระทบตอคุณภาพ ไม

ทําลายสารตานอนุมูลอิสระหรือสารอาหารตาง ๆ  

 

7. ก ารบ ริ โภ ค เนื้ อ เที ย มลด ผลก ระท บ ต อ

ส่ิงแวดลอมอยางไร 

อุตสาหกรรมเนื้อสัตวทําใหเกิดผลกระทบตอ

สิ่งแวดลอมอยางมากตั้งแตการปลอยกาซเรือน

กระจก การตัดไม และภาวะขาดแคลนน้ําจากการ

ปศุสัตว  ในปจจุบัน มีกระแสความตระหนักรู

เก่ียวกับการรักษาและดูแลสิ่งแวดลอมท่ีเพ่ิมมากข้ึน 

จึงเปนเรื่องสําคัญท่ีจะตองตรวจสอบผลกระทบท่ีมี

อยูของอุตสาหกรรมเนื้อสัตว และสํารวจทางเลือกท่ี

เปนไปไดในการลดผลกระทบตอสิ่งแวดลอม ใน

อุตสาหกรรมนี้การปลอยกาซเรือนกระจกท่ีมาจาก

อุตสาหกรรมเนื้อสัตวและการเลี้ยงสัตวเปนหนึ่งใน

ประเด็นท่ีมีผลกระทบมากท่ีสุดตอการเปลี่ยนแปลง

สภาพภูมิอากาศ การเลี้ยงวัวปลอยกาซเรือนกระจก

อยางมีเทนเปนจํานวนมาก อีกท้ังการปลูกพืชท่ี

นํามาเปนวัตถุดิบในการผลิตอาหารสัตวและการ

ถางปาเพ่ือพ้ืนท่ีทําปศุสัตวทําใหเกิดเปนการปลอย

กาซคารบอนไดออกไซดจํานวนมหาศาล สงผล

กระทบอยางรุนแรงตอความหลากหลายทางชีวภาพ 

ทําลายระบบนิเวศ และใชทรัพยากรน้ําจํานวนมาก 

นอกจากนี้การปลอยของเสียจากโรงเลี้ยงสัตว ไมวา

จะยาหรือฮอรโมนท่ีใชในการเลี้ยงสัตวก็ทําใหเกิด

มลพิษทางน้ําและเกิดความเสียหายตอสุขภาพ 

ของมนุษย  หากสามารถเปลี่ยนแนวทางของ

อุตสาหกรรมอาหารใหยั่งยืนข้ึน โดยทดแทนความ

ตองการเนื้อสัตวดวยเนื้อเทียมได ผลกระทบตอ

สิ่งแวดลอมของอุตสาหกรรมอาหารจึงจะลดลง 

จากงาน วิ จั ยของ Wiebe Saerens แล ะ 

คณ ะ(6) ได มี การเปรี ยบ เที ยบผลกระทบทาง

สิ่งแวดลอมระหวางเบอรเกอรเนื้อสัตวและเบอรเกอร

เนื้อเทียมพบวา เบอรเกอรเนื้อวัวมีผลกระทบตอ

สิ่งแวดลอมสูงถึงรอยละ 95 ในทุกหมวดหมูเม่ือ

เปรียบเทียบกับเบอรเกอรเนื้อเทียมท่ีผลิตดวย

กระบวนการเอ็กซทรูชันประเภทความชื้นสูง และ 

ประเภทความชื้นต่ํ าท่ีแตกตางกันดวยปริมาณ

ความชื้นท่ีใชในกระบวนการ และพบวา เบอรเกอร

เนื้ อสัตว มีผลกระทบทางสิ่ งแวดลอมมากกวา 

เบอรเกอรเนื้อเทียมอยางนอย 5 เทา นอกจากนี้ยัง

พบวา กระบวนการเอ็กซทรูชันประเภทความชื้นต่ํา 

มีผลกระทบตอสิ่งแวดลอมมากกวากระบวนการ 

ประเภทความชื้นสูง ทําใหสามารถยืนยันไดวา 

กระบวนการเอ็กซทรูชันประเภทความชื้นสูง เปน

กระบวนการในการผลิตเนื้อเทียมท่ีเปนมิตรมาก

ท่ีสุดเม่ือเทียบกับกระบวนการอ่ืน ๆ  

 

บทสรุป 
ตลาดอาหารทดแทนเนื้อสัตวไดเจริญเติบโต

อยางมากในปจจุบัน และมีแนวโนมท่ีจะเติบโต

ยิ่งข้ึนในอนาคต ไมเพียงแตผูท่ีรับประทานอาหาร

มังสวิรัติและผูท่ีรับประทานอาหารเจเทานั้นท่ีเปน

กลุมผูบริโภคแตยังรวมถึงผูท่ีตองการลดปริมาณ

เนื้อสัตวในอาหารของตนเองดวย เปนแรงผลักดัน

ให มีนวัตกรรมและการแขงขันในอุตสาหกรรม

อาหาร ทําใหมีบริษัทหลายรายลงทุนในการวิจัย

และพัฒนาผลิตภัณฑทดแทนเนื้อสัตว อาหาร

ทดแทนเนื้อสัตวหรือเนื้อเทียมเปนอาหารทางเลือก

ท่ีน าสน ใจ ในการแก ปญ ห าด านสิ่ งแวดล อม

.................................................................. 
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Abstract 

Nowadays, there is a growing trend to replace animal proteins in food products with 

plant-based ones, which is mainly driven by consumers’ health concerns and environmental 

concerns associate with food sustainability issues due to its low-cost source of protein. In 

addition to the health benefit from phytochemical substances and high dietary fiber. The main 

sources of plant-based protein are legumes. Especially soybeans, which have a relatively high 

protein content and been used as the main raw material in the production of meat analogue. 

There are two types of meat analogue, low and high moisture products. The low moisture 

type has been widely produced and sold for more than 40 years, while the high moisture type 

that gave the characteristics similar to real meat has been done in Thailand recently. Then, 

there are few products of this type on the market. By the traditional process of producing 

meat analogue, such as the extrusion process. There are limitations in the texture and quality 

requirement for the market. There is a need for neo technology applications such as high 

pressure, electrostatic spinning, cold plasma, 3-D printing, etc. for research and development 

to reach the best characteristics, high nutrition and safe for consumption. 

 

Keywords : neo technology, plant-based protein, meat analogue, product research and  

                 development 
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บทนํา 

ในปจจุบันกระแสรักสุขภาพและตลาด

อาหารเพ่ือสุขภาพกําลังไดรับความนิยมเปนอยาง

มาก ผูคนจํานวนไมนอยหันมาเลือกรับประทาน

อาหารมังสวิรัติ ลดการบริโภคเนื้อสัตว และเลือก

รับประทานอาหารท่ีมีไขมันและคอเลสเตอรอลต่ํา 

แต เพ่ือใหรางกายไดปริมาณโปรตีนตามความ

ตองการในแตละวัน การรับประทานโปรตีนจากพืช 

โดยเฉพาะพืชตระกูลถ่ัวจึงมีแนวโนมไดรับความ

นิยมมากข้ึน เนื่องดวยเปนแหลงของโปรตีนและ 

ใยอาหารสู งท่ี มีประโยชนตอรางกาย รวมถึง

สารพฤกษเคมี โดยเฉพาะในถ่ัวท่ีมีสี ท่ีชวยสงเสริม

คุณคาเชิงสุขภาพ อีกท้ังตลาดผลิตภัณฑโปรตีน

ทดแทนเนื้อสัตวกําลังไดรับความนิยมเปนอยางมาก 

ดวยเหตุผลทางดานสุขภาพและเหตุผลทางดาน

สิ่งแวดลอม ตัวอยางผลิตภัณฑ โปรตีนทดแทน

เนื้อสัตวท่ีวางจําหนายในทองตลาด ไดแก เตาหู  

ถ่ัวหมัก และเนื้อเทียม 

โปรตีนเกษตรเปนผลิตภัณฑเนื้อเทียมท่ีผลิต

จากแปงถ่ัวเหลืองพรองไขมัน ซ่ึงมีสวนแบงทาง

การตลาดสูง ผลิตโดยสถาบันคนควาและพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร เปน

ผูนํ าทางดานการผลิตผลิตภัณฑ เนื้อเทียมจาก 

ถ่ัวเหลืองท่ีมีองคความรูในดานกระบวนการผลิต 

และมีนักวิจัยท่ีมีความเชี่ยวชาญในดานกระบวนการ

เอกซทรูชัน และการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร แต

อยางไรก็ตามผลิตภัณฑคลายเนื้อสัตวท่ีมีการผลิต

และจําหนายในประเทศไทยในปจจุบันยังคอนขาง 

มีขอจํากัดในแงของการออกแบบลักษณะเนื้อสัมผัส

ใหใกลเคียงเนื้อสัตวจริง เชน เนื้อวัว เนื้อปลา เนื้อไก 

หรือผลิตภัณฑ เบคอน แฮม ประกอบกับผลิตภัณฑ

โปรตีนเกษตร (Figure 1a) หรือ textured vegetable 

protein นั้นมีความชื้นต่ํา สวนใหญอยูในลักษณะ

ของแหงมีความชื้นต่ํากวารอยละ 8 ซ่ึงตองนํามา 

ดูดน้ํากลับกอนนําไปใชประกอบอาหารเพ่ือบริโภค

และยังคอนขางจํากัดในแงของลักษณะเนื้อสัมผัส

และรูปรางท่ีมีการออกแบบหรือพัฒนาคุณลักษณะ

ของผลิตภัณฑโปรตีนคลายเนื้อสัตว ดวยเหตุนี้จึงมี

การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑโปรตีนเกษตรรูปแบบ

ให ม นี้ ให เป น โป รตี น ค ล าย เนื้ อ จ าก ถ่ั วด ว ย

กระบวนการเอกซทรูชันท่ีความชื้นสูง(1) จะทําใหได

ผลิตภัณฑโปรตีนคลายเนื้อท่ีเรียกวา high moisture 

meat analogue (Figure 1b) มีลักษณะโครงสราง

เนื้ อ สั มผั ส ใกล เคี ย ง กับ เนื้ อ สั ต ว จ ริ งม าก ข้ึน 

โครงสรางของเสนใยมีความเหนียวแนนหนึบมาก

ข้ึนเม่ือเทียบกับโปรตีนเกษตรรูปแบบเดิม สามารถ

นํามาประกอบอาหารไดทันทีโดยไมตองนําไปแชน้ํา 

และควรเก็บรักษาในตู เย็นหรือแชแข็ง จากการ

สํารวจเอกสารในชวงเวลาท่ีผานมาพบวา การใช

เทคโนโลยีการผลิตดวยกระบวนการเอกซทรูชัน

ชนิดความชื้นสูงสามารถเปลี่ยนรูปโมเลกุลของ

โปรตีนถ่ัวเหลืองเปนผลิตภัณฑคลายเนื้อสัตวท่ีมี

การจัดเรียงโครงสรางคลายมัดกลามเนื้อเปนท่ี

ยอมรับของผูบริโภค ซ่ึงผลิตภัณฑโปรตีนเกษตร 

รูปแบบใหมนี้ไดเกิดข้ึนจากการวิจัยและพัฒนา

ปรับปรุงและดัดแปลงเครื่องเอกซทรู เดอรให

สามารถผลิตผลิตภัณฑโปรตีนคลายเนื้อจากถ่ัวชนิด

อ่ืน ๆ ใหอยูในรูปแบบหรือใกลเคียงกับผลิตภัณฑ

เนื้อเทียม (meat analogue) ก็ยอมจะเปนผลดีตอ

ผูบริโภคดวย(2) 
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(a)          (b) 
Figure 1 Extrudate soy-based meat analogue(1): a) texture vegetable protein, and b) high moisture meat analogue 

 

เดิมการรับประทานผลิตภัณฑทดแทน 

เนื้อสัตวจากพืชเปนท่ีแพรหลายในชวงเทศกาล 

ถือศีลกินเจในประเทศไทยอยูแลว อีกท้ังหลังจาก

ท่ัวโลกรวมถึงประเทศไทยตองเจอกับสถานการณ

การระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 

(Covid-19) มีการใหความสําคัญกับการใสใจสุขภาพ

จากการเลือกรับประทานอาหารมากข้ึน คุณประโยชน

จากการเลือกรับประทานโปรตีนจากพืช จาก

งานวิจัยไดแนะนําวา อาหารท่ีเนนพืชเปนหลักจะมี

เสนใยอาหารท่ีอาจมีบทบาทในการปองกันโรคอวน 

มะเร็งลําไส เบาหวาน ลดปริมาณคอเลสเตอรอล 

และลดความเสี่ยงตอโรคหัวใจ(3) ซ่ึงเนื้อเทียมจาก

พืชนั้นใหพลังงาน ไขมันรวม และไขมันอ่ิมตัว ต่ํากวา

เนื้อสัตว แตมีปริมาณเสนใยอาหารสูงกวาเม่ือเทียบกับ

เนื้อสัตว(4) การรับประทานโปรตีนจากพืชจะชวย

เสริมสรางระบบภูมิคุมกันรางกายใหแข็งแรงมากข้ึน 

เพราะโปรตีนจากพืชบางชนิดมีสวนสําคัญท่ีจะชวย

เพ่ิมปริมาณกลูตาไธโอนใหกับรางกายเปรียบเสมือน

เพ่ิมสารต านอนุ มูล อิสระ (5) ในขณะท่ี  เรไร (6 ) 

ชี้ใหเห็นถึงการบริโภคโปรตีนจากพืชยังชวยในเรื่อง

ของการสรางความม่ันคงทางดานอาหาร ซ่ึงเปน

วาระเร งด วนของโลกในป จจุบั น  โดย เฉพาะ

สภาวการณการแพรระบาดของไวรัส Covid-19 

การดําเนินชีวิตวิถีปกติใหม (new normal) ยิ่งทํา

ใหคนตื่นตัวและตระหนักถึงความสําคัญมากข้ึน(7) 

 

กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารจากโปรตีนพืช 

กระบวนการในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร

จากโปรตีนพืชนั้น มีการคนควาและวิจัยอยาง

กวางขวางโดยเฉพาะการพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อเทียม

ซ่ึงมีการใชเทคโนโลยีมาประยุกตใชท่ีหลากหลาย 

โดยแบงได 2 เทคนิคหลัก คือ top-down เปนการ

ข้ึน รูป จากส วนผสมต าง  ๆ  โดย ใช เครื่ อ งมื อ

เครื่องจักรและอุปกรณ ท่ี แตกตางกัน  ได เป น

โครงสรางคลายเนื้อสัตว และ bottom-up เปน

การสังเคราะหสรางเนื้อเยื่อจากขนาดเล็ก ให มี

ขนาดใหญ ข้ึนกลายเปนชิ้นอาหารท่ีสามารถ

รับประทานได โดยท้ัง 2 เทคนิคนี้มีท้ังเทคโนโลยี 

ในระดับหองปฏิบัติการและเทคโนโลยีท่ีสามารถ

ผลิตไดในเชิงพาณิชย(8) 

ผลิตภัณฑ โปรตีนพืชในลักษณะของเนื้อ

เทียมชนิ ดความชื้ นสู ง (high moisture meat 
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analogue: HMMA) ผลิตจากกระบวนการเอกซทรู

ชัน  ซ่ึ งแต เดิมใชกระบวนการผลิตแบบ fiber 

spinning process มีขอดอยในแงของกระบวนการ

ผลิตท่ียุงยากซับซอน มีการใชสารเคมี เชน กรดดาง

เขามาเก่ียวของ และผลิตไดนอยเนื่องจากกระบวนการ

ผลิตเปนแบบชุดไมตอเนื่อง อีกท้ังยังใชโปรตีนถ่ัว

เหลืองบริสุทธิ์ ท่ี มีราคาแพงเปนวัตถุดิบ โดยใช

เครื่องเอกซทรูเดอรชนิดสกรูคูท่ีมีการออกแบบหนา

แปลนเปนพิเศษในรูปแบบของ long cooling die 

(Figure 2) โดยมีสวนประกอบหลักท่ีสําคัญไดแก 

แปงถ่ัวเหลืองพรองไขมัน (defatted soy flour) 

และ/หรือ โปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด (isolated soy 

protein) ผลิตภัณฑ ท่ีพัฒนาข้ึนนี้ มีลักษณะเนื้อ

สัมผัสคลายเนื้อสัตวแตใชวัตถุดิบจากพืช ใชบริโภค

ทดแทนเนื้อสัตว มีลักษณะเนื้อแนน มีความเปน

เสนใยสูง โครงสรางเสนใยเปนชั้น ๆ ยืดหยุน ออน

นุม คงความเปนเสนใยเม่ือผานความรอนในการ

ประกอบอาหารและมีความนาเค้ียว แตเนื่องดวย

เนื้ อ สั มผั ส ท่ี มี ความชุ ม ฉํ่ าและ มีความชื้ น สู ง 

ผลิตภัณฑนี้จึงยังคงตองเก็บรักษาในสภาวะท่ีเย็น

หรือแชแข็ง เพ่ือใหคงอายุการเก็บรักษาไดเปนเวลา

ท่ีนานยิ่งข้ึน ผลิตภัณฑนี้สามารถนําไปประยุกตใช

ในการประกอบอาหารเพ่ือบริโภคหลากหลาย

รูปแบบไดมากข้ึน(2) สอดคลองกับการรายงาน

ผลการวิจัยของ Sman และ Goot(9) ซ่ึงไดอธิบายถึง

กลไกการเปลี่ยนแปลงของโปรตีนพืชในกระบวนการ

ผลิตเนื้อเทียมจากกระบวนการเอกซทรูชัน ในแงของ

การเปลี่ยนแปลงลักษณะของเสนใยในระหวาง

กระบวนการแปรรูปจนไดลักษณะคลายเนื้อ รวมถึง

ผลของการหมักเนื้อเทียม และการแชแข็งท่ีจะ

สงผลตอการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางเคมีกายภาพ

ของผลิตภัณฑเนื้อเทียม 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2 High moisture meat analogue production(1) 
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เทคโนโลยีใหมในการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ

เนื้อเทียม 

 จากความตองการผลิตภัณฑโปรตีนจากพืชมี

แนวโนมท่ีสูงมากข้ึนในแตละป จึงทําใหเกิดงานวิจัย

ท่ีศึกษา คนควาเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อ

เทียมจากวัตถุดิบตาง ๆ รวมถึงคุณลักษณะและ

คุณภาพของผลิตภัณฑดังกลาว ดวยกระบวนการ

แปรรูปท่ีแตกตางกัน ทําใหเกิดการเคลื่อนตัวของ

การสรางนวัตกรรมอาหารจากโปรตีนพืชท่ีสามารถ

ตอบสนองความตองการผูบริโภคในยุคปจจุบันได

เปนอยางดี บทความนี้ขอนําเสนอตัวอยางงานวิจัย

ท่ี แสดงผลของเทคโน โลยี ใหม ในการแปรรูป

ผลิตภัณฑเนื้อเทียม เพ่ือเปนขอมูลในการตอยอด

งานวิจัยทางดานนี้ของประเทศไทยให มีความ

เขมแข็งและสามารถสรางผลิตภัณฑท่ีมีศักยภาพใน

เชิงพาณิชย 

 

การแป รรูป ด วยความดั น สู ง  (high pressure 

processing) 

 กระบวนการใชความดันสูง เปนกระบวนการ

หนึ่งท่ีมีการศึกษาและนํามาประยุกตใชกับอาหาร

เปน เวลานานกวาศตวรรษ และในปจจุบัน มี

ผลิ ตภั ณ ฑ อ าห าร ท่ี ผ ลิ ต และแป รรู ป โดย ใช

กระบวนการนี้ประสบผลสําเร็จทางการคามากมาย 

ขอดีของผลิตภัณฑท่ีไดจากกระบวนการนี้ คือ จะไม

เกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพจากเดิม จึงทําใหยังคง

รักษาคุณคาทางอาหารไวได อีกท้ังยังมีรายงานถึง

การใชความดันสามารถปรับปรุงคุณลักษณะท้ังดาน

การละลาย (solubility) การเปนอิมัลซิฟายเออร 

(emulsifier) การอุมน้ํา (water holding) การเกิด

โฟม (foaming) รวมถึงความสามารถในการยอย 

(digestion) ของโปรตีนจากพืชเมล็ดและพืชตระกูล

ถ่ัว(10) แมวากระบวนการใชความดันสูงนั้นจะตองใช

งบประมาณเริ่มตนในการลงทุนคอนขางสูง แตจะ

ใหผลตอบแทนคุมคาในระยะยาว อีกท้ังเทคโนโลยี

นี้เปนเทคโนโลยีสะอาดไมกอใหเกิดผลกระทบตอ

สิ่ งแวดลอม เทคโนโลยีการใชความดันสูงนี้  มี

การศึกษาผลของความดันตอการเปลี่ยนแปลง

สมบัติทางเคมีกายภาพของโปรตีนจากถ่ัวลันเตา 

ตอการเกิดเจลพบวา ท่ีความดัน 400 MPa เปน

เวลา 15 นาที สามารถสงเสริมการเกิดและความ

แข็งแรงของเจลทดแทนการใชโปรตีนจากนมใน

ผลิตภัณฑโยเกิรตได(11) 

ในป พ.ศ. 2565 นิพัฒน และคณะ(12) ศึกษา

ผลของกระบวนการใหความดันตอคุณลักษณะของ

ผลิตภัณฑ เนื้ อ เทียมชนิดความชื้นสูงท่ี ใชแป ง 

ถ่ัวเหลืองเปนวัตถุดิบหลัก จากการทดลองในการ

วิเคราะหคุณลักษณะทางเคมีกายภาพ จุลินทรีย 

และสารระเหยใหกลิ่นของผลิตภัณฑเนื้อเทียมชนิด

ความชื้นสูงเม่ือผานการใชความดัน ท่ีสภาวะท่ี

แตกตางกัน (200 400 และ 600 MPa ท่ีเวลา 5 10 

และ 15 นาที) เม่ือผานระยะเวลาในการเก็บรักษาท่ี 

4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 สัปดาห  (56 วัน) 

พบวา ความดันสงผลตอการเปลี่ยนแปลงสีของ

ผลิตภัณฑท่ีสวางกวาตัวอยางควบคุมจากการยับยั้ง

การเกิดสารสีน้ําตาลได แตเม่ือระยะเวลาในการเก็บ

รักษานานข้ึนสงผลใหความสวางลดลง ในขณะท่ี

ลักษณะเนื้อสัมผัสโดยเฉพาะความแข็งและความ

เหนียวของผลิตภัณฑท่ีผานการใหความดันจะมีคา

สูงกวาตัวอยางควบคุม ซ่ึงใหลักษณะท่ีดีคลายคลึง

กับเนื้อสัตวมากข้ึนโดยเฉพาะคาความเหนียว เม่ือ

วิเคราะหปริมาณจุลินทรียตลอดระยะการเก็บรักษา 
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ผลิตภัณฑ ท่ีผานการใหความดันสูง (600 MPa) 

สามารถลดการเจริญเติบโตของจุลินทรียไดสูงท่ีสุด 

แตขอเสียของการใชความดันคือจะทําใหกลิ่นของ

ถ่ัวเดนชัดมากยิ่งข้ึน ซ่ึงอาจสงผลตอกลุมผูบริโภคท่ี

ไมยอมรับกลิ่นถ่ัวได 

 

การปนเสนใยดวยกระแสไฟฟาสถิต (electrostatic 

spinning) 

การปนเสนใยดวยกระแสไฟฟาสถิต เปนการ

อาศัยแรงทางไฟฟาท่ีเกิดจากศักยไฟฟากําลังสูงไปท่ี

ปลายเข็มทําใหเกิดประจุไฟฟาท่ีผิวพอลิเมอรเหลว 

เม่ือความเขมของสนามไฟฟาเพ่ิมสูงข้ึนจนทําใหแรง

ผลัก มีมากกวาแรงตึ งผิ วของพอลิ เมอร ทํ าให

สารละลายพอลิเมอรยืดยาวออกอยางตอเนื่อง(13) 

เนื่องดวยผลิตภัณฑอาหารบางชนิดผลิตจากแปง

หรือโปรตีนท่ีมีโมเลกุลขนาดเล็กเรียงตอกันคลาย

พอลิเมอรจึงมีการประยุกตวิธีนี้มาใชในอุตสาหกรรม

อาหารมากข้ึน เชนมีการใชกระบวนการนี้ ในการ

ดัดแปลงเนื้อสัมผัสอาหารสําหรับผูสูงอายุ เพ่ือใหได

ผลิตภัณฑอาหารท่ีมีลักษณะเนื้อนุมนิ่ม ชุมชื้น 

เหมาะสําหรับผูบริโภคท่ีมีปญหาการเค้ียวหรือการ

กลืนได(14)  การทดลองของ Yang และคณะ(15) ซ่ึง

ศึกษากระบวนการปนเสนใยดวยกระแสไฟฟาโดย

ใชวัตถุดิบหลักเปนโปรตีนจากเมล็ดของดอกคําฝอย 

(safflower seed meal protein: SMP) เพ่ือผลิต

แผน เนื้ อ เที ยมจากเสน ใยขนาดนาโน  (plant 

protein-based nanofibers) ท่ีมีรูพรุน มีลักษณะ

คล ายเนื้ อสั ตว  โดยการเตรี ยมในสารละลาย 

cinnamaldehyde และลางในสารละลายบัฟเฟอร

ของกรดซิตริก โดยอัตราสวนท่ีเหมาะสมระหวาง 

SMP ตอ พูลลูแลน (pullulan: มิวโคพอลิแซ็กคาไรด

ท่ีละลายน้ําได สามารถทําใหเกิดลักษณะเจล) คือ 

5:5 เตรียมใหไดรอยละ 20 (w/v) ในสารละลายท่ี

ใชในการ spinning ซ่ึงผลิตภัณฑท่ีไดหลังจากการ

กําจัดพูลลูแลนดวยสารละลายบัฟเฟอรแลวจะทํา

ใหไดแผนเนื้อเทียมท่ีมีการสานของเสนใยโปรตีน

ขนาดนาโนท่ีมีรูพรุน มีลักษณะคลายเนื้อสัตวท่ี

สามารถอุมน้ําไดดีข้ึน และมีความคงทนตอความ

รอนไดมากข้ึนดวย ซ่ึงผลการศึกษาในครั้งนี้สามารถ

ตอยอดในการผลิตนวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ 

โดยเฉพาะผลิตภัณฑเนื้อเทียมท่ีมีความใกลเคียงกับ

เนื้อสัตวมากยิ่งข้ึนดวย 

 

กระบ วน ก าร เกิ ด โฟ ม ข น าด ไม โค ร  (micro-

foaming) 

จากกระแสการตื่นตัวในการหันมาบริโภค

ผลิตภัณฑ โปรตีนทางเลือกจากพืชเพ่ิมสู งข้ึน 

นักวิจัยจึ งมุ งเนน ในการคนควาและศึกษาถึง

กรรมวิธี ในการพัฒนาลักษณะเนื้ อสัมผัสของ

ผลิตภัณฑเนื้อเทียมใหมีความคลายคลึงกับเนื้อสัตว 

ซ่ึ ง โด ยป กติ แล วผลิ ตภั ณ ฑ เนื้ อ เที ยม ท่ี ผ าน

กระบวนการเอกซทรูชันจะมีลักษณะเนื้อแนน มี

ความเปนเสนใย และมีความใกลเคียงเนื้อสัตว แต

ยังคงมีขอดอยในลักษณะของเนื้อท่ีแนนเกินไป มี

การอุมหรือซับน้ําไดนอย ทําใหการยอมรับของ

ผลิตภัณฑยังไมสูงมากนัก จึงมีความพยายามในการ

พัฒนากระบวนการสรางโพรงอากาศในลักษณะ

ข อ ง  micro-foaming ให มี ค ว าม ค ง ตั ว ต ล อ ด

ระยะเวลาในการผลิต Zink และคณะ(16) ศึกษา

กระบวนการสรางโพรงอากาศจากการสรางกาซใน

ระบบ (Figure 3) และการกําหนดขนาดของโพรง

อากาศใหมีขนาดเล็กแตมีความคงตัวสูงสุด โดยใช
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วัตถุดิบ คือ ผงโปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขน (soy protein 

concentrate powder) ผานกระบวนการเอกซทรูชัน

ดวยเครื่องเอกซทรูเดอรชนิดสกรูคู มีการฉีดน้ํามัน

คาโนลาและกาซไนโตรเจนเขาสูระบบเพ่ือใหเกิด

ระบบอิมัลชันและเกิดโพรงอากาศข้ึน และทําการ

วิเคราะหคุณลักษณะทางกายภาพ ไดแก สี การดูด

ซับน้ํ าและน้ํ ามัน  คุณ ลักษณะทางเนื้ อสัมผั ส 

ไดแก  ความแข็ง (hardness) และการเกาะติด 

(cohesiveness) จากการทดลองพบวา เม่ือมีการ

เพ่ิมความเขมขนของกาซไนโตรเจนในระหวาง

กระบวนการผลิตทําใหการยอมรับดานความสวาง

ของสี (perceptual lightness) เพ่ิมสูงข้ึน การอุม

น้ําเพ่ิมข้ึน และความเหนียวหนึบของผลิตภัณฑเพ่ิม

สูงข้ึน ในขณะท่ีคาความแข็งลดลงอยางมีนัยสําคัญ 

แสดงใหเห็นวา การสรางโพรงอากาศในลักษณะ

ของโฟมขนาดเล็ก ดวยการฉีดกาซไนโตรเจนทําให

ผลิตภัณฑเนื้อเทียมท่ีพัฒนาข้ึนนี้มีการยอมรับจาก 

ผูทดสอบมากข้ึนท้ังในลักษณะปรากฏ ลักษณะเนื้อ

สัมผัส และความสามารถในการอุมน้ํา ซ่ึงทําให

ผลิตภัณฑ มีความใกล เคียงกับเนื้อสัตวมากข้ึน 

สอดคลองกับการทดลองของ Schreuders และคณะ
(17) ซ่ึงศึกษาในโปรตีนของถ่ัวลันเตา และถ่ัวเหลือง  

ท่ีมีการผสมกลูเตนในกระบวนการเตรียมผลิตภัณฑ

เนื้อเทียม ทําใหการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภค

เพ่ิมสูงข้ึนไปดวย กระบวนการสรางโพรงอากาศนี้

จึงเปนการสงเสริมระบบการผลิตผลิตภัณฑเนื้อ

เทียมจากกระบวนการเอกซทรูชันใหมีประสิทธิภาพ

เพ่ิมข้ึนนั่นเอง 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figure 3 Preparation process of micro-foamed meat analogue(16) 

 

เทคโนโลยีอัลตราซาวด (ultrasound) 

 ในอุตสาหกรรมอาหารมีการประยุกตใช

เทคโนโลยีอัลตราซาวดในการสกัดสารสําคัญจาก

วัตถุดิบทางธรรมชาติ หลักการของอัลตราซาวด

กลาวคือใชคลื่นเสียงความถ่ีต่ํา (16-100 kHz) และ

ความเขมของกําลัง (power intensity) ท่ีระดับ 

10-1000 W/cm3 ทําใหเกิดฟองอากาศท่ีมีอุณหภูมิ 

(5000 K) และความดันสู ง (1000 atm)(18) ซ่ึ ง

สามารถทําลายผนังเซลลของพืช ทําใหเกิดการสกัด

สารต าง ๆ  ออกมาจากเซลล  นอกเหนือจาก

ความสามารถในการสกัดแลว ผลของอัลตราซาวด

ยังทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงสมบัติของโปรตีนซ่ึง
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เปนองคประกอบท่ีพบไดในเซลลพืช Ampofo และ 

Ngadi(19) อธิบายถึงการเปลี่ ยนโครงสรางของ

โปรตีนท่ีเกิดการเปลีย่นแปลงจากโครงสรางปฐมภูมิ

ไปจนถึงโครงสรางจตุรภูมิ (Figure 4) ซ่ึงเกิดจาก

การ ท่ี คลื่ น อัลตราซาวด เข า ไป ทํ าลายพันธะ

ไฮโดรเจนทําใหรูปรางของสายโปรตีนท่ีมีลักษณะ

เปนพอลิเมอรเกิดการแตกหัก และจัดรูปรางโปรตีน

ข้ึนใหม จึงทําใหสมบัติตาง ๆ ของโปรตีนเกิดการ

เปลี่ยนแปลง เชน ความสามารถในการละลายน้ํา(20) 

ความสามารถในการเปนสารอิมัลซิฟายเออร(21) 

ความสามารถในการอุมน้ํา(22) ความสามารถในการ

เกิดเจล(20) และความสามารถในการเกิดโฟม(23)  

เปนตน ซ่ึงสงผลตอการตอยอดความรูในการพัฒนา

ผลิตภัณฑเนื้อเทียมท่ีสามารถควบคุมสมบัติท่ีสําคัญ 

เพ่ือใหไดเนื้อเทียมท่ีมีลักษณะเนื้อสัมผัสใกลเคียง

กับเนื้อสัตวมากท่ีสุด 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figure 4 Schematic illustration of protein conformational levels(19) 

 

เทคโนโลยีโคลดพลาสมา (cold plasma) 

คําวา “พลาสมา” ถูกใชมาตั้งแตป  ค.ศ. 

1928 โดย Irving Langmuir ผูคนพบสถานะท่ี 4 

เปนสถานะของ neutral ionized gas ซ่ึงเปนกาซ

ท่ีประกอบไปดวยอิเล็กตรอน (electron) โฟตอน 

(photons) positive และ negative ions อนุมูล

อิสระ (free radical) โม เล กุลของก าซ  (gases 

molecules) และอะตอม (atom) ซ่ึ งอยู ท้ั งใน

สถานะพักและสถานะกระตุน พลาสมาสามารถ

เกิดข้ึนไดจากหลายวิธีการ เชน การใชลําแสงกําลัง

สูง หรือการใชกระแสไฟฟากําลังสูง เปนตน โดย

ปกติสามารถทําใหเกิดความรอน และไมกอใหเกิด

ความรอน (โคลดพลาสมา : cold plasma) ซ่ึง

ข้ึนอยู กับแหล งและกระบวนการในการสราง

พลาสมา ในกรณีของโคลดพลาสมา ซ่ึงถือไดวาเปน

เทคโนโลยีใหมในการแปรรูปโดยไมใชความรอน 
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เกิด ข้ึนจากช องของกระแส ไฟฟ า  ทํ าให เกิ ด

อิ เล็ กตรอน ท่ี มีพ ลั งงานสู ง  ใน รูป ของก าซ ท่ี

อุณหภูมิหองซ่ึงการท่ีไอออนและองคประกอบของ

ก าซ มี อุณ หภู มิต่ํ า  จึ งส งผลดีต อการนํ าโคลด

พลาสมามาใชในอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือชวยคง

คุณภาพและความพึงพอใจทางดานประสาทสัมผัส

ในตัวผลิตภัณฑอาหารท่ีนํามาใช (24) Oner และ

คณ ะ (25) ได อ ธิ บ าย ถึ งส ถ าน การณ ข อ งก าร

ประยุกต ใช เทคโนโลยี โคลดพลาสมาสํ าหรับ

ผลิตภัณฑ โปรตีนจากพืช โดยเทคโนโลยีนี้ ใน

เบื้องตนใชเพ่ือการทําลายจุลินทรียท่ีเปนอันตราย

ตอมนุษยและการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ โดย

ภายหลังการทดลองพบวา เทคโนโลยีนี้สามารถชวย

ยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อเทียมท่ีผานการ

พาสเจอไรส จากกลไกในการทําใหผนังเซลลของ

เชื้อจุลินทรีย เกิดรูรั่ว และทําลายองคประกอบ

ภายในเซลล มีการศึกษาผลของโคลดพลาสมาตอ

องคประกอบของโปรตีนในอาหาร ซ่ึงชวยในการ

สงเสริมสมบัติเฉพาะทางเคมีกายภาพ เชน การเพ่ิม

ความสามารถในการจับกับน้ําของโปรตีนถ่ัวลิสงกับ 

sesbania gum(26) ท่ีเพ่ิมข้ึนถึงรอยละ 160 หรือ

การเพ่ิมความคงตัวของโฟมโปรตีน gliadin ของ

ขาวสาลี (27) ท่ี เพ่ิม ข้ึน ถึงรอยละ 70 ในขณะท่ี 

Bormashenko และคณะ(28) รายงานผลของโคลด

พลาสมาตอการเปลี่ยนแปลงความสามารถในการ

จับน้ําของโปรตีนถ่ัวเหลืองท่ีเพ่ิมข้ึนรอยละ 32 เม่ือ

ผานการใชเทคโนโลยีโคลดพลาสมาท่ี 15 kV นาน 

5 -1 2 0  วิ น า ที  ซ่ึ ง ส ม บั ติ ดั ง ก ล า ว บ ง ชี้ ถึ ง

ความสามารถในการอุมน้ําและทําใหเนื้อเทียมท่ี

ผานการใชโคลดพลาสมามีความนุมและคลาย

เนื้ อสั ตวมากยิ่ ง ข้ึ น  โดยสรุป แล ว เทคโน โลยี 

โค ล ด พ ล าส ม าน อ ก เห นื อ จ าก ก าร ทํ าล าย

เชื้อจุลินทรียและทําใหผลิตภัณฑเนื้อเทียมมีอายุ

การเก็บรักษาท่ีนานมากข้ึนแลว ยังสงผลตอการ

เปลี่ยนแปลงสมบัติทางดานเคมีกายภาพของโปรตีน

ท่ีใชเปนองคประกอบหลักในการผลิตผลิตภัณฑเนื้อ

เทียมจากพืช 

 

เท ค โน โลยี พั ลส สน าม ไฟ ฟ าแรงสู ง  (pulsed 

electric field) 

Pulsed electric field (PEF) คื อ  ก าร ใช

สนามไฟฟาแรงสูงแบบเปนจังหวะ เปนเทคนิคการ

ใหกระแสไฟฟาท่ีมีความเขมของสนามไฟฟาสูง ท่ีมี

ลักษณะเปนจังหวะ (pulse) แกอาหารโดยผานข้ัว

อิเล็กโทรดในชวงเวลาสั้น จัดเปนวิธีการแปรรูป

อ าห ารแ บ บ ไม ใช ค ว าม ร อ น  (non-thermal 

process) ชนิดหนึ่ ง ซ่ึงสามารถทําได ท่ี อุณหภูมิ

ปกติ โดยหลักการทํางานของ PEF คือ การให

สนามไฟฟา ผานข้ัวอิเล็กโทรดท่ีสัมผัสกับอาหาร 

เกิดการเหนี่ยวนําใหเกิดประจุไฟฟาท่ีเยื่อหุมเซลล 

เม่ือมีการสะสมประจุไฟฟาท่ีเยื่อหุมเซลลจนทําใหมี

ค าค วาม เข มสน าม ไฟฟ าม ากกว าความ เข ม

สนามไฟฟาวิกฤตท่ีจะสงผลทําใหเกิดการแตกของ

เยื่อหุมเซลล ซ่ึงจะใชเวลาสั้นมาก และทําใหเกิด

ปรากฏการณท่ีเรียกวา “electroporation” หรือ 

“poreformation” ทําใหเยื่อหุมเซลลเกิดการแตก

เปนรู สงผลใหเยื่อหุมเซลลมีลักษณะการเปนเยื่อ

เลือกผานเพ่ิมข้ึน มีการไหลเขา-ออก ของสารมาก

ข้ึน(29) Guo และคณะ(30) ทําการศึกษาผลของ PEF 

ตอการเปลี่ยนแปลงสมบัติของเนื้อเทียมท่ีทํามา 

จากกลูเตน โดยวิเคราะหความสามารถในการ 

อุมน้ํา การอุมน้ํามัน โครงสรางภายใน เนื้อสัมผัส 
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และลักษณะทางกายภาพของกลูเตน จากการ

ทดลองพบวา PEF สงผลตอความสามารถในการอุม

น้ําและน้ํามัน(31) ในขณะท่ีคาวิเคราะหทางเนื้อ

สัมผัส ไดแก ความแข็ง (hardness) ความเค้ียวได 

(chewiness) ความเหนี ยว  (gumminess) และ 

การเกาะติด (cohesiveness) เกิดความแตกตาง

อยางมีนัยสําคัญซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของ 

Zhang และคณะ(32) อีกท้ัง PEF สงเสริมการเกิด

โพรงอากาศขนาดเล็ก ซ่ึงสัมพันธกับลักษณะเนื้อ

สัมผัสท่ีทําใหเกิดความนุมนิ่ม อุมน้ําไดดี มีความ

คลายคลึงกับเนื้อสัตวเปนอยางมาก 

 

เทคโนโลยีโอหมิก (ohmic heating) 

การใหความรอนแบบโอหมิก เปนการให

ความรอนจากความตานทานไฟฟาของอาหาร 

เนื่องจากอาหารมีความตานทานไฟฟา การสงผาน

กระแสไฟฟาเขาไปในอาหารจะทําใหเกิดความรอน

ข้ึนท่ัวทุกสวนของอาหารอยางสมํ่าเสมอ ลักษณะ

การใหความรอนแบบโอหมิก คือ การเหนี่ยวนําทํา

ให เกิดความรอนจากความตานทานไฟฟาของ

อาหาร(29) และจากกระแสของการบริโภคเนื้อเทียม

จากโปรตีน พืช มีแนวโน ม เพ่ิ มสู ง ข้ึน  ทํ าให มี

การศึกษากระบวนการแปรรูปตาง ๆ ท่ีสามารถ

สงเสริมใหวัตถุดิบท่ีใช ไดแก โปรตีนจากถ่ัวเหลือง 

มีคุณลักษณะทางดานเนื้อสัมผัสใกลเคียงเนื้อให

มากท่ีสุด เชน กระบวนการเอกซทรูชัน การแชแข็ง 

การป น เส น ใยด วยกระแสไฟฟ า  เป นตน  ซ่ึ ง

กระบวนการแปรรูปท่ีเหมาะสมนั้นจําเปนตอง

พิ จ ารณ าถึ งความ คุ ม ค า  ก าร ใช พ ลั งงาน ใน

กระบวนการท่ีต่ํา เพ่ือใหสามารถตอยอดขยายใน

การจําหนายในทองตลาดนอกเหนือจากลักษณะ

ปรากฏและเนื้อสัมผัสท่ีตองเหมาะสมควบคูกันไป

ดวย ดังนั้นเทคโนโลยีโอหมิก จึงเปนกระบวนการ

หนึ่งท่ีมีศักยภาพในการแปรรูปเนื้อเทียม Jung และ

คณะ(33) รายงานผลการประยุกตใชกระบวนการ

โอหมิกในการผลิตเนื้อเทียมท่ีมีวัตถุดิบหลักเปน

โปรตีนจากถ่ัวเหลือง หลังผานการนวดผสมกับ

สวนผสมอ่ืน ๆ ทําใหเกิดโดแลวนําเขาในแมพิมพใน

ระบบของโอหมิก (Figure 5) ปลอยกระแสไฟฟาท่ี 

30 V/cm ทําใหเกิดความรอนอยางรวดเร็วภายใน 

0.66-0.87 นาที โดยผันแปรอุณหภูมิในการแปรรูป

ท่ี 70 80 90 และ 100 องศาเซลเซียส และใชเวลา

ในการใหความรอนท่ี 1 3 5 และ 7 นาที จาก

การศึกษาพบวา การใหความรอนท่ี 100 องศา

เซลเซียส มีประสิทธิภาพสูงสุดท้ังในแงของรอยละ

ของผลผลิตและการใชพลังงานในกระบวนการ 

แปรรูป โดยการใชเวลา 3 นาทีท่ีสภาวะดังกลาวจะ

ทําใหไดผลิตภัณฑเนื้อเทียมท่ีมีคุณลักษณะทาง

กายภาพโดยเฉพาะดานเนื้อสัมผัส (hardness 

gumminess และ chewiness) ของผลิตภัณฑท่ีดี

ใกลเคียงกับนักเก็ตไก (chicken nuggets) และส

เต็ ก เนื้ อ วั ว ท่ี ผ า น ก ร ะ บ ว น ก า ร ข้ึ น รู ป ให ม 

( restructured beef steaks) ซ่ึ ง ลั ก ษ ณ ะ เนื้ อ

สัมผัสนี้สัมพันธกับปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑท่ี

ทําการทดสอบดวย(34) ท้ังนี้อุณหภูมิและระยะเวลา

ในการแปรรูปท่ีเพ่ิมข้ึนสงผลตอการเปลี่ยนแปลงคา

สีเหลืองของผลิตภัณฑ เปนหลัก จากงานวิจัยนี้ 

จึงทําให เห็นศักยภาพของกระบวนการโอห มิก 

ในการพัฒนาตอยอดสําหรับผลิตภัณฑเนื้อเทียม 

ไดในอนาคต 
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Figure 5 (a) Schematic diagram of customized ohmic cooking system, (b) installation of thermocouple into different   
             geometry of meat analogueue (LP : left position, CP : central position, RP : right position)(33) 
 
เทคโนโลยีการพิมพอาหาร 3 มิติ (3D-printed) 

เทคโนโลยีการพิมพอาหาร 3 มิติ ถือวาเปน

เทคโนโลยีท่ีใหมสําหรับวงการอุตสาหกรรมอาหาร 

การนําเทคโนโลยีการพิมพอาหาร 3 มิติมาใชในการ

ผลิ ต ผ ลิ ตภั ณ ฑ อ าห ารนั้ น มี วั ต ถุ ป ระส งค ท่ี

หลากหลาย เชน  ความแปลกใหม  ความสนุก 

ความคิดสรางสรรค ความสะดวก การสรางเสริม

สุขภาพและโภชนาการ การลดปริมาณของเหลือท้ิง 

และเพ่ือความยั่งยืนของสิ่งแวดลอม นักวิจัยนํา

เทคโนโลยีการพิมพอาหาร 3 มิติ มาใชในการศึกษา

การผลิตผลิตภัณฑอาหารชนิดตาง ๆ จากวัตถุดิบท่ี

แตกตางกัน ซ่ึงสามารถจําแนกออกเปน 3 ประเภท

ไดแก 1) วัตถุดิบท่ีตามธรรมชาติสามารถใชเปนวัสดุ

พิมพไดเลย เชน ชีส โดพิซซา และช็อกโกแลต  

2) วัตถุดิบท่ีตามธรรมชาติไมสามารถใชเปนวัสดุ

พิมพไดทันที เชน เนื้อสัตว เนื้อปลา และผักผลไม 

และ 3) วัตถุดิบทางเลือก เชน แมลง สาหรายทะเล 

และจุลินทรีย เปนตน(35) Qiu และคณะ(36) พัฒนา
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กระบวนการผลิตเนื้อเทียมดวยเทคโนโลยีการพิมพ

อาหาร 3 มิติ โดยวัตถุดิบท่ีใชเปนหมึกพิมพ ไดแก 

โป ร ตี น ถ่ั ว เห ลื อ งส กัด  (soy protein isolate)  

กลูเตนจากขาวสาลี (wheat gluten) และ โปรตีน

ขาว (rice protein) ใหมีปริมาณโปรตีนสูงในการ

ผลิตเนื้อเทียม โดยทําการประเมินสมบัติตาง ๆ 

ไดแก  สมบั ติทางรีโอโลยี  ความชื้น เนื้อสัมผัส 

โครงสรางภายใน และสมรรถนะในการพิมพ เม่ือทํา

การแปรคาของอัตราสวนของวัตถุดิบหมึกพิมพท่ี

แตกตางกัน ซ่ึงจากการทดลองพบวา หมึกพิมพ

โปรตีนสูงท่ีพัฒนาข้ึนนี้แสดงสมบัติของพฤติกรรม

การไหลแบบ pseudoplastic ลักษณะความหนืด

ปรากฎลดลงเม่ือมีการเพ่ิมอัตราสวนของโปรตีน

ข าวมาก ข้ึน  ซ่ึ งจะทํ าให กระบวนการพิมพ มี

สมรรถนะเพ่ิมข้ึน ในขณะท่ีกลูเตนจากขาวสาล ี

ชวยทําใหเกิดโครงสรางเสนใยคลายเนื้อมากข้ึน(37) 

ผลการศึกษานี้ ส ามารถตอยอดสู การพัฒ นา 

หมึกพิมพโปรตีนสูงเพ่ือใชในการผลิตผลิตภัณฑ 

เนื้อเทียมไดในอนาคต 

 

บทสรุป 
ในปจจุบันแนวโนมในการรับประทานอาหาร

จากพืชเพ่ิมมากข้ึน โดยเฉพาะจากพืชตระกูลถ่ัว 

เนื่องดวยเปนแหลงของโปรตีนและใยอาหารสูง 

รวมถึงอุดมดวยสารพฤกษเคมีท่ีมีคุณประโยชนและ

คุณคาเชิงสุขภาพ อีกท้ังการตระหนักถึงจริยธรรม

จากการทรมานสัตว ผลกระทบตอสิ่งแวดลอม และ

ผลตอสุขภาพในระยะยาว ดวยเหตุปจจัยเหลานี้จึง

มีการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อเทียมจากโปรตีน

พืช เพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภคเพ่ิม

มากข้ึนในชวง 10 ปท่ีผานมา โดยกระบวนการ

ดั้งเดิมของการผลิตเนื้อเทียม เชน กระบวนการ

เอกซทรูชันท่ียังมีขอจํากัดในการพัฒนาคุณลักษณะ 

และคุณภาพของเนื้อเทียมใหตรงตามความตองการ

ของตลาด จึงจําเปนตองมีการประยุกตใชเทคโนโลยี

อ่ืน ๆ รวมดวยในการวิจัย ไดแก การใชความดัน 

การปนเสนใยดวยกระแสไฟฟา กระบวนการเกิด

โฟมขนาดไมโคร เทคโนโลยีอัลตราซาวด โคลด-

พลาสมา พัลสสนามไฟฟาแรงสูง โอห มิก และ 

การพิมพอาหาร 3 มิติ เปนตน เพ่ือใหไดผลิตภัณฑ

เนื้อเทียมท่ีมีคุณลักษณะโดยเฉพาะเนื้อสัมผัสท่ีดี มี

คุณคาทางโภชนาการสูง และมีความปลอดภัยใน

การรับประทาน (Table 1) แต ท้ังนี้ยังคงตองมี

การศึกษาและพัฒนาตอยอดเพ่ือใหผลิตภัณฑ

ดังกลาวมีศักยภาพเชิงพาณิชยมากยิ่งข้ึนดวย 
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Table 1 Effect of neo technology on characteristic and quality of high moisture meat analogue 

 

Neo Technology Property, characteristic and quality 
High pressure Increase hardness and toughness 

More cavitation 
Reduce microbial 

Electrostatic spinning Increase water holding capacity 
Soft texture  

Micro-foaming Increase fine bubble structure 
Increase water holding capacity and toughness 
Brighten colour 

Ultrasound Increase protein solubility and water holding capacity 
Improve emulsification properties and pore size 
Soft texture 

Cold plasma Increase water holding capacity 
Soft texture 
Reduce microbial 

Pulse electric field Increase water holding capacity and air bubble 
Soft texture 
Reduce microbial 

Ohmic heating Improve hardness, gumminess and chewiness 
Soft texture 

3D-printed Desired shape and texture 
Texture depend on source of plant protein 
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 กฎหมายท่ีนํามาใชควบคุมอาหารใหม 

 การเพ่ิมความเครียดใหผลิตผลทางการเกษตรหลังเก็บเก่ียวเพ่ือสรางอาหารใหม 

 ตัวอยางเทคโนโลยีการผลิตท่ีเขาขายวาเปนการผลิตอาหารใหม 

 

บทคัดยอ 

อาหารใหมเปนอาหารท่ีถูกพัฒนาข้ึนใหมีคุณประโยชนในอาหาร เชน โปรตีน วิตามิน หรือ สาร 

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพใหมีปริมาณท่ีสูงกวาการบริโภคอาหารแบบดั้งเดิม เนื่องจากวัตถุดิบท่ีมาจากผลิตผลทาง

การเกษตรหรือของเหลือท้ิงทางการเกษตรมีราคาท่ีต่ําจึงมักถูกเลือกนํามาศึกษาเพ่ือเพ่ิมมูลคาและใชเปน

สวนประกอบในอาหารใหม โดยนําไปผานกระบวนการท่ีสามารถมีการกระตุนใหเกิดการสรางสารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพท่ีตองการรวมไปถึงผานเทคโนโลยีการผลิตในรูปแบบใหมเพ่ือท่ีจะรักษาคุณคาทางโภชนาการ เพ่ิม

ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสําคัญและลดปริมาณโปรตีนท่ีกอใหเกิดการแพในอาหารได แตอยางไรก็ตาม

หากวัตถุดิบท่ีนํามาใชเปนสวนประกอบในอาหารไมเคยมีประวัติการบริโภคมากอน รวมไปถึงเทคโนโลยีท่ี

นํามาใชนั้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงโครงสรางในอาหารและสงผลตอคุณคาทางโภชนาการ ทําใหมีความจําเปน

ท่ีจะตองมีการตรวจสอบความปลอดภัยของอาหารใหมกอนท่ีจะมีการนําผลิตภัณฑเขาสูตลาด 

 

คําสําคัญ : อาหารใหม เทคโนโลยีการผลิตอาหารใหม คุณคาทางโภชนาการ 
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 Novel technologies for developing novel food 
 

Abstract 

 Novel foods are food products that have been developed to have nutritional 

benefits, such as proteins, vitamins, or bioactive substances, in higher quantities than 

traditional foods. Due to their low cost, raw materials from agricultural products or by-

products are often chosen for study, with the aim of increasing their value and using them 

as ingredients in novel foods. To stimulate desired bioactive substances, the novel foods 

undergo processes through new production technologies. In addition, these new 

technologies can preserve their nutritional values, increase the quantities of essential 

bioactive compounds, and reduce the amount of allergenic proteins. However, if the raw 

materials used as ingredients in foods have not been widely consumed before, and the 

technologies used have an impact on the structural changes and nutritional value in the 

food, it is necessary to assess the safety of novel foods before introducing products to the 

market. 

 

Keywords : novel food, novel food production technologies, nutritional benefits 
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บทนํา 

การบริโภคอาหารท่ีมีคุณประโยชนจะสงผล

โดยตรงตอสุขภาพของผูบริโภค ทําใหอาหารเพ่ือ

สุขภาพกําลังไดรับความสนใจจากผูบริโภคมากข้ึน 

ดวยเหตุนี้ผูผลิตจึงเริ่มมีการศึกษาวิธีการเพ่ิมคุณคา

ทางโภชนาการหรือ เพ่ิม คุณ ประโยชน ให กับ

ผลิตภัณฑและเกิดเปนอาหารใหม (novel food) 

ข้ึน ซ่ึงวัตถุดิบท่ีนํามาใชเสริมในผลิตภัณฑอาหาร

มักจะเปนพืชเนื่องจากอุดมไปดวยสารอาหารท่ีมี

ประโยชนตอรางกาย และในบางกรณีก็มีการนํา

วัตถุดิบบางชนิดท่ีไมเคยปรากฎหลักฐานวามีการใช

เปนสวนผสมในอาหารหรือมีการบริโภคอยาง

แพรหลายมากอน(1) เชน การนําสารสกัดจากพืช

บางชนิดมาใชเปนสวนผสมเพ่ือเพ่ิมคุณประโยชน

ใหกับอาหาร(2-4) (Table 1) นอกจากนี้ยังมีงานวิจัย

ท่ีศึกษาเก่ียวกับสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสําคัญใน

ผลิตผลทางการเกษตรใหมีปริมาณสูงข้ึนโดยสราง

ความเครียดใหกับพืชหลังการเก็บเก่ียวใหมีปริมาณ

สูงข้ึนเม่ือเปรียบเทียบกับวิธีการเก็บรักษาโดยไมได

สรางความเครียด เชน สารกลู โคซิโนเลตจาก 

บรอกโคลีและกรดคลอโรจีนิ กจากแครรอต 

สามารถชวยลดความเสี่ยงของการเกิดเบาหวาน

ชนิดท่ี 2(5) รวมไปถึงการศึกษาพัฒนาเทคโนโลยี

ใหมท่ีสามารถนํามาประยุกตใชกับอุตสาหกรรม

อาหารเพ่ือท่ีจะรักษาคุณคาสารอาหาร เพ่ิมปริมาณ

สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสําคัญ และลดปริมาณ

โปรตีนท่ีกอใหเกิดการแพ เปนตน(6) (Table 1) 

แมวาอาหารใหมจะถูกพัฒนาข้ึนเพ่ือใหมี

ประโยชนตอผูบริโภคมากข้ึน แตอยางไรก็ตามการ

ใชวัตถุดิบชนิดใหมท่ีไมเคยมีประวัติการบริโภคมา

กอนหรือการนําเทคโนโลยีใหมมาใชโดยเทคโนโลยี

นั้นไปมีผลตอโครงสรางอาหารและคุณคาทาง

โภชนาการ ทําใหขอมูลดานพิษวิทยาและความ

ปลอดภัยหลังการบริโภคยังขาดความชัดเจน ดังนั้น

องคกรท่ีทําหนาท่ีดูแลดานความปลอดภัยทาง

อาหารของแตละประเทศจึงมีการออกกฎหมายมา

ควบคุมใหผูผลิตหรือผู ท่ีจะนําเขาแสดงหลักฐาน

ความปลอดภัยสําหรับการบริโภคจากหองปฏิบัติการ

ท่ีไดการรับรองกอนท่ีจะวางจําหนาย(1) 
 

Table 1 Categories of novel food ingredients from plants 

Category Description References 

Pure chemicals New food additives extracted from fruit and vegetable such as 
longan seed and peel extract, oak tree extract, and papaya 
seed powder 

(2-4) 

Food processing by 
novel technologies 

New processing methods that have the potential to change 
nutrition composition of food or may introduce toxic 
substances into food such as high hydrostatic pressure, pulse 
electric field, and cold plasma  

(7) 
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อาหารใหม (novel food)  

อาหารใหม (novel food) มักจะพัฒนามา

จากพืช เชน สวนตาง ๆ ของพืช (เมล็ด ราก ลําตน 

ใบ หรือ ดอก) ผักหรือผลไม ท่ี ไม มีประวัติการ

บริโภคในประเทศมากอน สมุนไพรจากตางประเทศ

ท่ีไมมีประวัติการใชภายในประเทศมากอน และ 

สารสกัดจากพืช โดยกระทรวงสาธารณสุขได

กําหนดหลักการพิจารณาอาหารใหมไวในประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 376 พ.ศ. 2559 ออก

ตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

เรื่องอาหารใหม (novel Food) ไววา ขอ 1 (1) 

เปนวัตถุท่ีใชเปนอาหารหรือสวนประกอบของ

อาหารท่ีปรากฎหลักฐานทางวิชาการวามีประวัติ

การบริโภคเปนอาหารนอยกวา 15 ป หรือ (2) วัตถุ

ท่ีใชเปนอาหารหรือสวนประกอบของอาหารท่ีได

จากกระบวนการผลิต ท่ี มิใชกระบวนการผลิต

โดยท่ัวไปของอาหารนั้น ๆ ท่ีทําใหสวนประกอบ 

โครงสรางของอาหาร รูปแบบของอาหารนั้ น

เปลี่ยนแปลงไปอยางมีนัยสําคัญ สงผลตอคุณคา

ทางโภชนาการของสิ่งมีชีวิต (metabolism) หรือ

ร ะ ดั บ ข อ ง ส า ร ไม พึ ง ป ร ะ ส ง ค  ( level of 

undesirable substances) หรือ ผลิตภัณฑอาหาร

ท่ีมีวัตถุ (1) และ (2) เปนสวนประกอบ ท้ังนี้ ไม

รวมถึงวัตถุเจือปนอาหารและอาหารท่ีไดจาก

เทคนิคการดัดแปลงพันธุกรรม ดังนั้นอาหารใหมท่ี

สอดคลองกับนิยามในขางตนและไมอยูในบัญชี

รายชื่อวัตถุดิบท่ีหามนํามาผลิตเปนอาหารตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 424 (ยกเวน

กระทอมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 

430) และรายการดังแสดงใน Table 2 จําเปนท่ี

จะตองผ านการประเมินความปลอดภั ยจาก

หนวยงานท่ีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ใหการรับรอง เชน สํานักงานคุณภาพและความ

ปลอดภัยอาหารกรมวิทยาศาสตรการแพทย 

กระทรวงสาธารณสุข สถาบันอาหาร กระทรวง

อุตสาหกรรม และศูนยประเมินความเสี่ยงประเทศ

ไทย มูลนิธิสงเสริมโภชนาการในพระราชูปถัมภ

สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี 

โดยขอมูลท่ีจําเปนท่ีตองมีการศึกษานั้นจะตอง

ประกอบไปดวยขอมูลทางโภชนาการ ลักษณะทาง

ชีวเคมีท่ีอธิบายถึงการดูดซึม การเปลี่ยนแปลงของ

สารทางชีวเคมี และการขับออกจากรางกาย รวมไป

ถึงขอมูลดานพิษวิทยาท่ี ศึกษาในสัตวทดลอง 

หรือมนุษย  เม่ืออาหารใหม ถูกตรวจสอบและ

ประเมินความปลอดภัยแลววาสามารถนํามาบริโภค

เปนอาหารไดจึงนําผลการประเมินมาเปนสวนหนึ่ง

ในการยื่นขออนุญาตตอสํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยาเพ่ือท่ีจะผลิตและนําเขาตอไป ขณะท่ี

อาหารใหมท่ีไดจากสิ่งมีชีวิตดัดแปลงพันธุกรรม

จะตองมีการประเมินความปลอดภัยโดยศูนยพันธุ

วิศวกรรมแหงชาติ สํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีแหงชาติ ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขฉบับท่ี 431 พ.ศ. 2565 ออกตามความ

ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ยกเวนอาหาร

ท่ีไดมาจากสิ่งมีชีวิตดัดแปลงพันธุกรรมตามรายชื่อ

ในบัญชีหมายเลข 1 ตามประกาศฉบับนี้ เนื่องจาก

ได มีการตรวจสอบและผานการประเมินความ

ปลอดภัยทางชีวภาพดานอาหารแลว 
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Table 2 Plant-based materials that belong to the category of novel foods according to the 

            Thai FDA(8)  

No Ingredient compounds 
1 β-glucan from button mushroom (Agaricus bisporus) 
2 Phytoene and phytofluene from tomato (Lycopersicum esculentum) 
3 Larch arbinogalactan from Larix laricina and Larix occidentalis 
4 Fiber from giant bamboo (Dendrocalamus asper) 
5 Tetraselmis chuii extract 
6 Chinese jujube (Ziziphus jujuba) extract 
7 Tropical fern’s leaves (Polypodium leucotomos) extract 
8 Duckweed (Lemma minor) extract 
9 English oak (Quercus robur) extract 
10 Longan (Dimocarpus longan) peel or seed extract 
11 Tiger milk mushroom (Lignosus rhinocerotis) extract 

 

ท้ังนี้ในแตละประเทศก็ไดมีการนํากฎหมาย

มาใชควบคุมอาหารใหมเพ่ือท่ีจะคุมครองผูบริโภค 

เชน ในสหภาพยุโรปมีมาตรการการกํากับการดูแล

อาห าร ให ม โด ย ใช ข อบั ง คั บ  EC 2015/2283: 

Concerning novel foods and novel ingredients 

โดยไดกําหนดนิยามอาหารใหมไววาเปนอาหารท่ีมี

กระบวนการผลิต ท่ีต างจากปกติ  ซ่ึงส งผลตอ

โครงสรางหรือองคประกอบทําใหมีผลตอคุณคาทาง

โภชนาการของอาหารและอาจจะสงผลตอการ

เปลี่ยนแปลงกระบวนการทางเคมีในรางกายได 

หรือเปนอาหารท่ีไมมีประวัติการบริโภคเปนอาหาร

กอนวันท่ี 15 พฤษภาคม พ.ศ. 2540 (ค.ศ. 1997) 

ขณะท่ีหากเปนอาหารจากนอกสหภาพยุโรปจะตอง

มีประวัติการบริโภคท่ัวไปไมนอยกวา 25 ป โดย

อาหารใหมจะตองถูกนําไปประเมินความปลอดภัย

จาก European Food Safety Authority (EFSA)(9) 

เชน ผําหรือไขน้ําท่ีเปนอาหารพ้ืนบานของประเทศ

ไทยโดยไดรับการยอมรับ เปนอาหารใหมจาก

สหภาพยุโรปเม่ือป  พ.ศ. 2564 เปนตน (10) ใน

ประเทศออสเตรเลียและนิวซีแลนด ไดมีการออก

มาตรการในการกํากับดูแลอาหารใหมเชนเดียวกัน

ภายใต  Food standard code: Standard 1.5.1 

Novel Foods ท่ี อ าห าร ให ม จ ะต อ งผ าน ก าร

ประเมินความปลอดภั ยจากคณ ะกรรมการ 

Advisory Committee on Novel Foods (ACNF) 

รวมถึงมีการกําหนดปริมาณท่ีอนุญาตใหใชและการ

แสดงคําแนะนําในการบริโภคดวย(11) สําหรับ

ประเทศแคนาดาไดมีการออกกฎหมายมาเปนการ

เฉพาะเพ่ือควบคุมอาหารใหมภายใตขอบังคับ 

Food and Drug Regulations, namely Division 

28 of Part B โดยอาหารใหมท่ีถูกผลิตหรือนําเขาสู

แคนาดาจะตองถูกพิจารณาความปลอดภัยกอนท่ี

จะวางจําหนายภายในประเทศ(11) เชนเดียวกับ

หลายป ระ เทศ ในข างต น  ป ระ เทศจี น ก็ ได มี

ขอกําหนดใหอาหารใหม ท่ี ไม เคยมีประวัติการ

บริโภคในประเทศจีนมากอนรวมไปถึงสารสกัดจาก
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พืช สัตว จุลินทรีย  ท่ีสงผลมีการเปลี่ยนแปลง

โครงสรางภายในของวัตถุดิบจําเปนท่ีจะตองยื่นขอ

อนุญาตตอ PRC National Health and Family 

Planning Commission (NHFPC) กอนท่ีจะมีการ

วางจําหนาย และเม่ือไดรับอนุญาตแลวจะตอง

แสดงขอแนะนําการใชและขอมูลรับรองความ

ปลอดภัยใหชัดเจนในผลิตภัณฑ(12) ขณะท่ีประเทศ

สหรัฐอเมริกาไมมีกฎหมายเฉพาะสําหรับอาหาร แต

จะใชหลักการควบคุมสารท่ีใหใชในอาหารตาม

ขอกําหนด CFR-Code of Federal Regulations 

Title 21 โดย กําหนดสาร ท่ี ไม เข ากลุ ม  GRAS 

(Generally Recognized as Safe) ไววา เปนสาร

ท่ีใชเติมในอาหารท่ีไมมีประวัติการใชเปนอาหาร

กอนป พ.ศ. 2501 (ค.ศ. 1958) รวมถึงสารสกัด

และอาหารใหมท่ีไมมีประวัติการบริโภคมากอน 

และกอนวางจําหนายจะตองผานการประเมินความ

ปลอดภัยสําหรับการบริโภคจาก USFDA(11) 

ท้ั งนี้ จะ เห็ น ได ว า  ห ลายประ เทศได ให

ความสําคัญกับความเสี่ยงท่ีจะเกิดข้ึนกับอาหารใหม 

เนื่องจากขอมูลดานความปลอดภัยตอการบริโภคยัง

ไมมีความชัดเจน ทําใหแตละประเทศไดกําหนดใหมี

การตรวจสอบและรับรองความปลอดภัยกอนท่ีจะ

ปลอยออกสูตลาด รวมถึงมีการติดตามขอมูลความ

ปลอดภัยหลังออกสูตลาด(12) 

 

ผลของการเพ่ิมความเครียด (abiotic stress) ใน

ผลิตผลทางการเกษตรหลังเก็บเกี่ยว  

ในปจจุบันวัตถุดิบท่ีถูกผลิตโดยมีพ้ืนฐานมา

จากพืชกําลังไดรับความนิยมมากข้ึน แมวาพืชจะ

ไดรับการยอมรับวาอุดมไปดวยโปรตีน วิตามิน และ

สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสําคัญท่ีมีฤทธิ์ในการ

ตอตานอนุมูลอิสระหรือจุลชีพ(13-15) แตอยางไรก็

ตาม ราคาของผลิตผลทางการเกษตรกลับสวนทาง

กับคุณประโยชนท่ีอยูภายใน แมวาการดัดแปลง

พันธุกรรมจะชวยเพ่ิมสารสําคัญในพืชไดแตอยางไร

ก็ตาม ก็ยังมีขอจํากัดและการยอมรับของผูบริโภค(16) 

ดังนั้นจึงมีการศึกษาหาเทคโนโลยีท่ีเหมาะสมในการ

เพ่ิมสารอาหารในผลิตผลทางการเกษตรใหสูงข้ึน

และยังสามารถเปนการเพ่ิมมูลคาใหกับวัตถุดิบ

ดังกลาวไดอีกดวย 

การสร า งความ เครี ยด  (abiotic stress) 

ใหกับผลิตผลทางการเกษตรภายหลังการเก็บเก่ียว

เปนวิธีการหนึ่งท่ีมักจะถูกนํามาประยุกตใชโดยการ

สรางบาดแผล (wounding stress)(17-18) หรือการ

บมดวยรังสีอัลตราไวโอเลต (UV stress)(19-20) จะมี

ผลทําใหผนังเซลลของพืชไดรับความเสียหายและ

เกิดภาวะเครียดออกซิเดชัน (oxidative stress) 

ข้ึนได โดยเซลลท่ีไดรับความเสียหายจะมีการสง

สัญญาณ extracellular ATP (eATP) ไปยังเซลล

ขางเคียง ทําใหเกิดการสงสัญญาณ NOX-ROS-PAL 

และ เกิ ดการสั ง เค ราะห ส าร ในกลุ มฟ น อลิ ก 

(phenolics) รวมไปถึงเกิดการเปลี่ยนแปลงทาง

กายภาพของพืชจนเกิดเปนสีน้ําตาลข้ึนได (21-22) 

(Figure 1) 
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Figure 1 Oxidative stress response after exposure to abiotic stress. The ‘NOX–ROS–PAL’ axis is induced by eATP from  

             injured cell and modulates the biosynthesis of phenolics and further secondary metabolites in plant tissues. ATP,   

             adenosine triphosphate eATP, extracellular ATP NOX, nicotinamide adenine dinucleotide phosphate (NAPDH)  

             oxidase enzyme ROS, reactive oxygen species, PAL, phenylalanine ammonia  

Adapted from Cisneros-Zevellos et al.(5) 

 

กรณีศึกษาของการเพ่ิมสารออกฤทธิ์ท่ีสําคัญโดย

เพ่ิมความเครียด 

 การสรางความเครียดถูกนํามาใชเพ่ือเพ่ิม 

สารตานอนุมูลอิสระใหสูงข้ึนกับบรอกโคลีและ 

แครรอตโดยการหั่นเพ่ือสรางแผลพบวา เม่ือทําการ

หั่นบรอกโคลีและทําการบมดวยเอทิลีน 1,000 

ppm ควบ คู ไป กับ เม ทิ ลจั ส โม เนต  250 ppm  

เปนเวลา 24 ชั่วโมง ท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส  

จะสามารถเพ่ิมปริมาณสารในกลุมกลูโคซิโนเลต 

(glucosinolates) เ ช น  ก ลู โ ค ร า ฟ า นิ น

(glucoraphanin) และ 4-ไฮดรอกซีกลูโคบราสซิซิน 

(4-hydroxyglucobrassicin) ให สู ง ข้ึนประมาณ

รอยละ 52 และรอยละ 223 ตามลําดับ(23) ท้ังนี้จาก

การศึกษาเบื้องตนในกลุมตัวอยางท่ีมีรับประทาน

สารส กัดกลู โคราฟานินจากบรอกโคลีพบว า 

สามารถชวยใหกลุมตัวอยางนอนหลับไดดี ข้ึน

เนื่ อ ง จ าก พ บ ป ริ ม าณ ฮ อ ร โม น เม ล า โท นิ น

(melatonin)  แ ล ะ โ พ ส ท า แ ก ล น ดิ น  ดี 2 

(prostaglandin D2 ) จากน้ํ าล ายสู ง ข้ึนอย างมี

นั ยสํ าคัญ เม่ือเปรียบ เทียบกับกลุ มควบคุม(24) 

เชนเดียวกันเม่ือทําการหั่นแครรอตออกเปนชิ้นและ

บมไวเปนเวลา 48 ชั่วโมง ท่ีอุณหภูมิ 15 องศา

เซลเซียส จะเปนการสรางบาดแผลสงผลให เกิด

ความเครียดและเกิดการสะสมของสารฟนอลิก(25- 26) 

กอนท่ีจะนําไปลวกและบดเปนผง โดยพบวา มี

ส ารฟ น อลิ ก เ พ่ิ ม ข้ึ น ร อ ย ล ะ  195  แล ะกรด 

คลอโรจีนิก (chlorogenic acid) เพ่ิมข้ึนรอยละ 

3,600 (27) จากคุณประโยชนดังกลาวสามารถจะ

นําไปพัฒนาเปนสวนประกอบในอาหารนวัตกรรม

ใหมได เชน ผงน้ําผลไม ซุปขน (puree) สวนผสม

ในแปง หรือผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อสัตวเพ่ือเพ่ิม

สารอาหารให กับ ผลิตภัณ ฑ  น อกจากนี้ จ าก

การศึกษาทางคลินิกพบวา กรดคลอโรจีนิก มี

คุณสมบัติชวยปองกันโรคอวน การเกิดเบาหวาน
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ชนิดท่ี 2 และความเสี่ยงในการเกิดความดันโลหิต

สูงได(28-29) 

 

เทคโนโลยีการผลิตท่ีเขาขายวาเปนการผลิต

อาหารนวัตกรรมใหม 

 กระบวนการผลิตอาหารโดย ท่ัวไป เปน

กระบวนการท่ีมีการใชมาอยางยาวนาน เชน การ

ทําลายจุลินทรียโดยใชความรอน หรือการสกัด

น้ํามันโดยใชการบีบอัดหรือสกัดดวยตัวทําละลาย 

โดยในปจจุบันได มีการพัฒนาเทคโนโลยี ใหม 

(Table 3) เพ่ือท่ีจะรักษาคุณคาทางโภชนาการ 

เพ่ิมปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสําคัญและ

ลดปริมาณโปรตีนท่ีกอใหเกิดการแพของสารท่ี

ตองการเพ่ือใชทดแทนเทคโนโลยีแบบด้ังเดิม(30-31) 

แตอยางไรก็ตาม หากเทคโนโลยีใหมสงผลตอการ

เปลี่ยนแปลงสวนประกอบ โครงสรางของอาหาร 

หรือคุณคาทางโภชนาการของอาหารก็จําเปนท่ี

จะตองไดรับการประเมินความปลอดภัยกอนท่ีจะ

นํ าไป ใช ในการผลิตอาหาร ในบทความนี้ จะ

ยกตัวอยางเทคโนโลยีท่ีเขาขายและจําเปนท่ีจะตอง

ผ านการป ระเมินความป ลอดภั ย จากสํ านั ก

คณะกรรมการอาหารและยาตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขฉบับท่ี 376 กอนท่ีจะนําไปใชในการ

ผลิตเปนสวนประกอบอาหารเพ่ือจําหนาย 

 

เทคโนโลยีการแปรรูปดวยความดันสูง (high 

hydrostatic pressure; HHP) 

 HHP เปนกระบวนการหนึ่งท่ีใชยืดอายุการ

เก็บรักษาอาหารและรักษาคุณคาทางโภชนาการใน

ผักหรือผลไมโดยไมผานความรอน(32) ซ่ึงมักจะมีการ

ใชความดันท่ี 100-600 MPa โดยภายใตสภาวะ

ความดันสูงจะทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสราง

ข อ งค า ร โบ ไฮ เด รต แ ล ะ โป ร ตี น ใน อ าห า ร 

ได(33-34) จากการศึกษาพบวา โปรตีนบางชนิดจะมี

การเสี ยสภาพส งผลให คุณ สมบั ติ ของโปรตีน

เปลี่ยนไปข้ึนกับชนิดของโปรตีน เชน เพ่ิมระดับการ

ยอยได (degree of hydrolysis) ทําใหโปรตีนเกิด

การแตกตัว รวมไปถึงเพ่ิมความสามารถในการ

ตอตานอนุมูลอิสระ(35-37) 

 

pulsed electric field (PEF) 

 PEF เปนเทคโนโลยีใหมท่ีใชในการเก็บรักษา

อาหารโดยไม ใชความรอน โดยจะมีการปลอย

สนามแมเหล็กเปนชวงสั้น ๆ และใชความตางศักยท่ี

สูงไดมากถึง 50 kV ข้ึนอยูกับชนิดของเครื่องกําเนิด

สน าม ไฟ ฟ า พั ล ส แ ร งสู ง  ซ่ึ งจ ะ มี ผ ล ต อ ก าร

เปลี่ยนแปลงคุณคาทางโภชนาการ กลิ่น รวมไปถึง

โครงสรางของโปรตีนท่ีมีการเปลี่ยนแปลงไปทําใหมี

ประสิทธิภาพการยอยไดและคุณสมบัติการตาน

อนุมูลอิสระท่ีสูงข้ึน(38-39) 

 

พลาสมาเย็น (cold plasma) 

 พลาสมาเปนสถานะหนึ่งของสสารในทาง

ฟสิกสโดยเปนการใชสนามแมเหล็กไฟฟาเปลี่ยน

แกสใหเปนไอออน โดยไอออนท่ีเกิดข้ึนจะไปทําลาย

ผนังเซลลของแบคทีเรียสงผลใหสารภายในเซลล

เกิ ดการรั่ ว ไหลออกมารวมไป ถึ งทํ าลายสาร

พันธุกรรมทําใหสามารถทําลายแบคทีเรียบางชนิดท่ี

ปนเปอนโดยไมใชความรอนได(40-42) อีกท้ังพลาสมา

เย็นยังสามารถยับยั้งปฏิกริยาท่ีเกิดจากเอนไซม 
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บางชนิด เชน โพลีฟนอลออกซิเดส (polyphenol 

oxidase) เพกตินเมทิล เอสเทอเรส (pectin methyl 

esterase) แ ล ะ เพ อ ร อ อ ก ซิ เด ส  (peroxidase)  

ในผลิตผลทางการเกษตรหลังเก็บเก่ียวได เนื่องจาก

มีการเสียสภาพของเอนไซมจากไอออนท่ีอยูใน

พลาสมา(43-44) นอกจากนี้ยังพบวา พลาสมาเย็น

สามารถลดโปรตีนท่ีทําใหเกิดการแพในถ่ัวเหลืองได

มากถึงรอยละ 89 เนื่องจากไอออนของพลาสมา

สงผลใหโปรตีนเสียสภาพได(45) 

ดวยเหตุท่ีเทคโนโลยีดังกลาวยังถูกจัดเปน

เทคโนโลยีใหมและมีการเปลี่ยนแปลงโครงสราง

หรือรูปแบบของอาหารไปอยางมีนัยสําคัญซ่ึงสงผล

ตอคุณคาทางโภชนาการ ทําใหมีความจําเปนท่ี

จะตองผานการประเมินความปลอดภัยสําหรับการ

บริโภคกอนท่ีจะนําไปผลิตและจําหนายสูผูบริโภค 

 

 

Table 3 Changes in nutritional value of the example of certain agricultural products using  
            novel non-thermal technology 

Technology Product 
Treatment 
condition 

Effects References 

High hydrostatic 
pressure 

Pineapple PL: 300 mPa 
time: 20 min 
temp: 25°C 
storage: 8 days 

Prior treatment 
total polyphenol: 53.9 mg/g 
vitamin C: 22.85 mg/g 
after treatment 
total polyphenol: 60.24 mg/g 
vitamin C: 30.78 mg/g 

(46) 

High hydrostatic 
pressure 

Mango PL: 80 mPa 
time: 10 min 
temp: 20°C 
storage: 10 days 

Prior treatment 
vitamin C: 72.91 mg/g 
total carotenoid:  38.67 mg/kg 
total phenolic: 0.58 mg/g 
after treatment 
vitamin C: 99.91 mg/g 
total carotenoid:  48.14 mg/kg 
total phenolic: 0.57 mg/g 

(47) 

Pulsed electric 
fields 

Fresh-cut 
apple 

FS: 1.85 kV/cm 
EG: 1.8 cm 
Freq: 0.5 Hz 
PW: 10 µs 

Prior treatment 
total phenolic content: 426.69 mg/100g 
after treatment 
total phenolic content: 792.68 mg/100g 

(48) 

Pulsed electric 
fields 

Tomato FS: 2 kV/cm 
EG: 10 cm 
Freq: 0.1 Hz 
PW: 4 µs 

The lycopene content and 
carotenoids content increased 
significantly by 53% and 30%, 
respectively when tomatoes were 
treated 

(49) 
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Technology Product 
Treatment 
condition 

Effects References 

Cold plasma Strawberry V: 60 kV 
T: 15 min 
Freq: 50 Hz 
Equipment: In -
package DBD 
plasma 

After treated with cold plasma and 
seal storage for 5 days, the 
chlorogenic acid and rutin was 
increased to 81.3% and 41.6%, 
respectively 

(50) 

Cold plasma Apple cube V: 20 kV 
T: 15 min 
Freq: 600 Hz 
Equipment: In -
package DBD 
plasma 

After treated with cold plasma, the 
total phenolic content of apple 
cube was enhanced from 538.3 mg/g 
to 720 mg/g. In addition, plasma 
treatment partially inactivated 
polyphenol oxidase which is an 
antioxidant enzyme 

(51) 

Abbreviations : PL: Pressure Level; T: treatment time; Freq: Frequency; Temp: temperature; FS: Field Strength PW: Pulse 

Width; EG: Electrode gap; V: Voltage; DBD: dielectric barrier discharge plasma reactor 

 

บทสรุป 

แมวาอาหารนวัตกรรมใหมจะมีคุณคาทาง

โภชนาการและสารอาหารสําคัญท่ีเทียบเทาหรือสูง

กวาอาหารท่ี ใช ในการบริโภคท่ัวไป รวมไปถึง

เทคโนโลยีการผลิตใหม ท่ีนํ ามาประยุกต ใช ใน

อุตสาหกรรมอาหารเพ่ือเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ

ในอาห าร  แต อย างไร ก็ ต ามข อ มู ลส วน ให ญ 

เปนเพียงขอมูลเบื้องตนท่ีไดมาจากการทดลอง 

ในหองปฏิบัติการ ดังนั้นหากจะนําไปใชในเชิง

พาณิชยจําเปนตองศึกษาความปลอดภัยสําหรับการ

บริ โภค เพ่ื อนํ าไปสู อ าหารนวัตกรรมใหม ท่ี มี

ประโยชนตอสุขภาพตามมาตรฐานท่ีกฎหมาย 

ไดกําหนดไว 
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จุดเดน 

 มันเทศเปนพืชหัวท่ีมีแปง และมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพเปนองคประกอบทําใหมีคุณสมบัติแตกตางจาก

แปงพืชหัวชนิดอ่ืน ๆ 

 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพมีคุณสมบัติชวยลดความเสี่ยงในการเกิดโรคไมติดตอเรื้อรังหลายชนิด 

 แปงในหัวมันเทศมีคุณสมบัติในการยอยไดชา จึงมีคา GI ต่ํา เหมาะกับผู เปนโรคเบาหวาน และ 

ผูรักสุขภาพ 
 

บทคัดยอ 

ประเทศไทยเผชิญปญหาสุขภาวะของประชากรในเรื่องโรคไมติดตอเรื้อรังมากวาทศวรรษ ซ่ึงปจจัยท่ี

สําคัญอยางหนึ่งของการเกิดโรคเหลานั้นคือ การบริโภคอาหารท่ีขาดสมดุล จึงมีแนวทางการบริโภครูปแบบ

ใหมท่ีลดการบริโภคแปงลง แตอยางไรก็ดีการลดการบริโภคแปงมากเกินไปอาจกอปญหาสุขภาพไดเชนกัน 

ดังนั้นเพ่ือเปนการรักษาสมดุลของการบริโภค ผูบริโภคจึงมีแนวโนมรับประทานอาหารประเภทแปงท่ีไมผาน

กระบวนการ หรือเปนแปงท่ีมีคารโบไฮเดรตเชิงซอนสูง มันเทศเปนหนึ่งในทางเลือกท่ีกําลังไดรับความนิยม

มากข้ึน เนื่องจากมันเทศมีรสหวานตามธรรมชาติแลว ยังมีสารพฤกษเคมีท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีชวยลดความ

เสี่ยงในการเกิดโรคไมติดตอเรื้อรังได อีกท้ังแปงในมันเทศนั้นมีสมบัติยอยไดชา ซ่ึงมีคาไกลซีมิค (glyceamic 

index; GI) เพียง 50 นอกจากนี้แปงมันเทศยังสามารถนํามาประยุกตใชเปนวัตถุดิบสําหรับผลิตภัณฑ ท่ี

ตอบสนองตอความตองการเฉพาะของผูบริโภค เชน ผลิตภัณฑเบเกอรีปราศจากกลูเตน เปนตน จึงสามารถ

กลาวไดวามันเทศเปนแหลงแปงทางเลือกเพ่ือสุขภาพสําหรับการบริโภคระดับครัวเรือน และสําหรับ

อุตสาหกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ 
 

คําสําคัญ : มันเทศ โรคไมติดตอเรื้อรัง ความสามารถในการยอยไดชาของแปง 
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Highlights 

 Sweet potato is a starchy tuber containing bioactive compounds that make its property 

unique from other tubers 

 Bioactive compounds have the potential to reduce the risk of developing many NCDs 

 Sweet potato starch has the property of being slowly digested, therefore has low GI 

value. It is suitable for diabetes and health conscious consumers 
 

Abstract 

Thailand has faced health problems relating the chronic non-communicable diseases  

(NCDs) more than a decade. The most important factor is an imbalanced food consumption. 

The new diet as low carbohydrate is introduced, unfortunately this may cause other heath 

issues. Hence, the consumers tend to consume less processed carbohydrate or complex 

carbohydrates to balance the diet. Sweet potato gains more interests to the health market 

due to its naturally sweetness. Apart from this, the bioactive compounds have potential to 

reduce the risk of NCDs developing. Moreover, there is the report that the sweet potato 

flour is slower digested compared to the other flour as the glyceamic index (GI) value of 50. 

Sweet potato flour can be used as main ingredients for the products that suit the specific 

needs such as gluten free bakery. This may conclude that sweet potato is the alternative 

carbohydrate source for household consumption and also healthy food industries. 
 

Keywords : sweet potato, non-communicable diseases, slow digestible starch 
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บทนํา 

กว าทศวรรษ ท่ี ประเทศ ไทย มีรายงาน

เก่ียวกับสุขภาวะของประชากรในเรื่องโรคไมติดตอ

เรื้อรัง หรือกลุมโรค NCDs (non-communicable 

diseases) เชน โรคหลอดเลือดหัวใจ โรคหลอด

เลือดสมอง โรคเบาหวาน และความดันโลหิตสูง 

เปนตน ท่ีเพ่ิมสูงข้ึน(1) นอกจากนี้ยังมีการคาดการณ

วา อัตราการเสียชีวิตท่ีเก่ียวของกับโรคติดตอไม

เรื้อรังของประชากรโลกเพ่ิมสูงข้ึนถึงรอยละ 74 ใน

ป ค.ศ. 2030 และพบวา ผูบริโภคในกลุมประเทศ 

ท่ีมีรายไดนอย (low income) และมีรายไดนอย 

ถึงปานกลาง (lower middle income) มีอัตรา

การเสียชีวิตท่ีเก่ียวของกับโรคดังกลาวสูงถึงรอยละ 

52 และมากกวารอยละ 60 ในป ค.ศ. 2030(2) 

(Figure 1) 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1 The increasing rate of deaths from NCDs(2) 

 

โรคติดตอไม เรื้อรัง เชน โรคหลอดเลือด

สมอง ความดัน เบาหวาน เปนตน เปนกลุมโรคท่ี

เกิดจากพฤติกรรมการดําเนินชีวิต จากการศึกษา

ของ Chavasit และคณะ(3) พบวา สวนหนึ่งเกิดจาก

การบริโภคอาหารท่ีขาดสมดุล ซ่ึงสงผลใหเกิดภาวะ

น้ําหนักเกิน ซ่ึงเปนปจจัยท่ีมีผลสงเสริมให เกิด 

โรคตาง ๆ ตามมาได จากความกังวลใจเก่ียวกับ

ปญหาสุขภาพกอใหเกิดกระแสการบริโภคอาหาร

เพ่ือสุขภาพมากยิ่งข้ึน เนื่องจากการเลือกบริโภค

อาหารเปนแนวทางท่ีลดความเสี่ยงของการเกิด 

โรคไมติดตอเรื้อรังท่ียั่งยืน หนึ่งในแนวทางท่ีเปนท่ี

นิยม คือ การเลือกรับประทานอาหารจําพวก
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คารโบไฮเดรตหรือแปงนอยลง แตการเลือกบริโภค

แปงท่ีนอยลงนั้นอาจสงผลตอสุขภาพในดานอ่ืน 

ดวยเชนกัน เนื่องจากมีรายงานวา การบริโภค

คารโบไฮเดรตนอยเกินไปอาจกอให เกิดอาการ 

ไข คลื่นไสอาเจียน ขาดน้ํา มีภาวะเลือดเปนกรด 

เสียอิเล็กโตรไลท และลดความสามารถในการออก

กําลังกายได(4-5) ดังนั้นการเลือกบริโภคอาหารท่ีมี

คารโบไฮเดรตเชิงซอน หรือคารโบไฮเดรตท่ีผาน

กระบวนการไมมากนัก เชน ขาวกลอง มันเทศ เปนตน 

จึงเปนทางเลือกท่ีดีในการสรางสมดุลของอาหาร 

และลดความเสี่ยงในการเกิดโรคไมติดตอเรื้อรัง 

หนึ่งในแหลงคารโบไฮเดรตท่ีไดรับความนิยมใน

ปจจุบันคือมันเทศ โดยมูลคาของมันเทศสูงถึง 

4,180.4 ลานบาท ในป พ.ศ. 2564 และมีแนวโนม

เพ่ิมสูงข้ึน(6) 

มันเทศเปนพืชหัวในตระกูลเดียวกับผักบุง 

โดยหัวมันเทศมีแปงเปนองคประกอบหลัก (Table 

1) และมีน้ําตาลประมาณรอยละ 2.4 ซ่ึงทําใหเนื้อ

มันเทศมีรสหวานตามธรรมชาติเม่ือเปรียบเทียบกับ

พืชหัวชนิดอ่ืน ๆ ท้ังมีรายงานวา มันเทศมีโปรตีนสูง

กวาพืชหัวชนิดอ่ืน ๆ และยังเปนแหลงของกรด 

อะมิโนท่ีจําเปน (essential amino acid) หลาย

ชนิด ไดแก ลิวซีน ไอโซลิวซีน ไลซีน เมทไทโอนีน 

เฟนิลอาลานิน ทรีโอนีน ทริปโตเฟน และวาลีน 

เปนตน(7-8) นอกจากนั้นยังมีแรธาตุและวิตามิน

หลายชนิด เชน แคลเซียม เหล็ก สังกะสี วิตามินบี 

เปนตน(9-10) 

 

 

Table 1 Nutrtion value of sweet potato compared with other major starch sources (g/100    
            edible portion)(11)

 

 

Food ID Protein Fat Fiber Ash Starch Total Sugar 
Sweet Potato 1.4 0.2 1.6 0.7 20.1 2.4 

Cassava 0.5 0.2 1.0 0.8 31.0 0.8 
Brown Rice 7.3 2.2 3.3 1.4 69.1 1.9 

 
 

นอกจากนั้ น มัน เทศยั งมีสารพฤกษเคมี 

(phytochemical) ท่ีดีตอสุขภาพ เชน ซาโปนิน 

(saponin) แอนโทไซยานิน (anthocyanin) และ  

แคโรทีน (carotene) เปนตน(12) โดยสารดังกลาวมี

ฤทธิ์ในการลดความเสี่ยงในการเกิดโรคติดตอไม

เรื้อรังหลายโรค โดยฤทธิ์ทางชีวภาพของมันเทศท่ีมี

รายงานมากท่ีสุดคือฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระ 

(antioxidant) โดยมีฤทธิ์ในการลดการเกิดปฏิกิริยา

ออกซิเดชันโดยการกําจัดอนุมูลอิสระ หรือปองกัน

การกอตัวของอนุมูลอิสระ ซ่ึงมันเทศเนื้อสีมวงนั้นมี

รายงานวา มีคาตานอนุมูลอิสระสูง ในขณะท่ีมีรายงาน

วามันเทศเนื้ อสี ส มเป นแหล งของสารแคโรทีน 

ซ่ึงเปนสารตั้งตนของวิตามินเอ (pro-vitamin A) ท่ี

ดีอีกดวย(13) 

นอกจากฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระท่ีพบใน

หัวมันเทศแลวนั้น ยังมีรายงานวา สารพฤกษเคมีท่ี
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พบในมันเทศยังมีฤทธิ์ในการตานโรคเบาหวาน 

(anti-diabetic) โดยมีรายงานวา มันเทศเนื้อสีสม 

สีมวง และสีขาว มีสารท่ีสามารถลดการทํางานของ

เอนไซมอะไมเลส (amylase) และกลู โค ซิ เดส 

(glucosidase) ทําใหแปงในหัวมันเทศนั้นมีจุดเดน

ท่ีสําคัญคือ ยอยไดชาเม่ือเปรียบเทียบกับแปงชนิด

อ่ืน(14) เชน แปงขาว โดยมีรายงานวา มันเทศมีคา

ดัชนีไกลซีมิค (glyceamic index, GI) ประมาณ 

50 ซ่ึงต่ํากวาขาวขาวท่ีมีคา GI ท่ี 70 ดังนั้นมันเทศ

จึ งเหมาะเป นอาหารทางเลื อกสํ าหรับผู ป วย

เบาหวาน(15-16) และมีรายงานวา มันเทศมีสวนของ

แปงท่ียอยไดชา (slowly digestible starch) และ

แปงท่ีทนตอการยอย (resistant starch) สูงกวา

แปงจากพืชหัวอ่ืน ๆ การท่ีแปงมันเทศทนการยอย

ไดนั้ นประกอบดวยหลายปจจัย เชน  ปริมาณ

ฟอสฟอรัส (17) เปนตน แตปจจัยสําคัญ ท่ีมีการ

อางอิงถึงมากข้ึนคือสารแอนโทไซยานินในมันเทศ 

เนื่องจากมีรายงานวา สารแอนโทไซยานินมีสมบัติ

ในการยับยั้งการทํางานของเอนไซมทําใหอัตราการ

ยอยแปงลดลงได(18) นอกจากนี้ Escobar-Puentes 

และคณะ(19) ยังรายงานวา มันเทศเนื้อสีมวงมี

ปริมาณแปงท่ีทนตอการยอยสูงกวามันเทศเนื้อสี 

อ่ืน ๆ Ruiz-Rodriguez และคณะ(20) พบวา การ

บริโภคอาหารท่ีมีคา GI ต่ํา ถึงปานกลางชวยลด

โอกาสเสี่ยงตอโรคเบาหวาน และโรคหลอดเลือด

หัวใจ 

จากคุณคาทางอาหารท่ีกลาวมา ทําให มี

ผูบริโภคหันมาสนใจบริโภคมันเทศมากข้ึน สงผลให

อุตสาหกรรมอาหารเพ่ิมการนํามันเทศมาแปรรูป

เป น ผลิ ตภัณ ฑ อ าห าร เพ่ื อสุ ขภ าพ ท่ี มี ความ

หลากหลาย เพ่ือตอบสนองความตองการของตลาด 

ท้ังการจัดการหลังการเก็บเก่ียวเพ่ือยืดอายุของ

หัวมันเทศ รวมถึงการแปรรูปเพ่ือบริโภคท้ังหัว 

นอกจากนั้นยังมีการแปรรูปโดยการสกัดสวนแปง

และสตารชมาใช ในอุตสาหกรรมขนมขบเค้ียวผาน

กระบวนการอัดพอง (extrusion) ผลิตภัณฑขนม

อบ ท่ีมีจุดขายดานปราศจากกลูเตน รวมถึงใชเปน

วัตถุดิบทดแทนแปงถ่ัวเขียวในการผลิตวุนเสน 

นอกจากนี้มีการวิจัยนวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ 

ท่ีใชมันเทศเปนวัตถุดิบหลักออกมามากมาย เชน 

การผลิตเครื่องดื่มท่ีมีจุดขายดานการตานอนุมูล

อิสระ รวมถึงผลิตภัณฑหมัก เชน โยเกิรต เปนตน(9) 

 

บทสรุป 

มันเทศเปนพืชหัวท่ีกําลังไดรับความสนใจ

จากผูบริโภคท่ีรักสุขภาพอยางมาก เนื่องจากมี

คุณคาทางอาหารสูง เม่ือเปรียบเทียบกับพืชหัว 

อ่ืน ๆ ท้ังในเรื่องปริมาณ และคุณภาพของโปรตีน 

รวมถึงสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีแตกตางกันตาม

ชนิดของสีเนื้อมันเทศ นอกจากนี้ในสวนแปงยังมี

ค วาม โดด เด น ใน เรื่ อ งสมบั ติ ด านการย อย ท่ี

ประกอบดวยแปงท่ียอยไดชา และมีแปงชนิดท่ีทน

ตอการยอย นอกจากนี้ยังสามารถนํามาประยุกตใช

เปนวัตถุดิบในการแปรรูปเพ่ือตอบสนองความ

ตองการของตลาดอาหารสุขภาพไดหลากหลาย จึง

กลาวไดวา มันเทศเปนแหลงแปงทางเลือกสําหรับ 

ผูรักสุขภาพท่ีตอบโจทยท้ังการบริโภคในครัวเรือน 

และการแปรรูประดับอุตสาหกรรม 
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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 และนําเสนออภิปรายผลการทบทวนวรรณกรรม 
  

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  
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2. อางอิงบางสวนของเว็บไซต 
 
 
 
 
การระบุเลขหนา  
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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 
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ตัวอยาง  
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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  
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บล็อก  
1. อางอิงท้ังบล็อก 
 
 

 
การอางอิงแตละสวน ใชหลักเดียวกับเว็บไซต ยกเวนปพิมพ  
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2. อางอิงบางสวนของบล็อก 
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การใชรูปภาพจากบทความ 

ผูเขียนตองตรวจสอบลิขสิทธิ์กอนการใชงานทุกรูปภาพท่ีมีการอางอิง โดยตรวจสอบจากสัญญา อนุญาตครีเอทีฟ 

คอมมอนส ดังนี้  

Attribution CC – BY ใหเผยแพร ดัดแปลง โดยตองระบุท่ีมา 
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 โดยใชสัญญาอนุญาตเดียวกัน 
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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) 

ประเมินดวยโปรแกรม Turnitin หากตรวจพบการคัดลอกผลงานมากกวารอยละ 10 จะระงับการประเมิน และ

ติดตอผูนิพนธเพ่ือเปนหลักฐานประกอบการพิจารณาตอบรับ 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 และจะตองอางอิงผลงาน รูปภาพ หรือตาราง หากมีการ



นํามาใชในบทความของตนเอง โดยระบุ “ท่ีมา” เพ่ือปองกันการละเมิดลิขสิทธิ์ (หากมีการฟองรองจะถือเปนความ

รับผิดชอบของผูนิพนธในทุกกรณี ทางวารสารไมมีสวนเก่ียวของใด ๆ ท้ังสิ้น) 

3. ผูนิพนธตองเคารพความคิดเห็นทางวิชาการของผูประเมิน และพรอมปรับปรุงแกไขเนื้อหาตามคําแนะนําของ 

ผูประเมินและกองบรรณาธิการ เพ่ือใหบทความถูกตองตามมาตรฐานทางวิชาการและตรงตามรูปแบบของวารสาร 

4. กรณีท่ีผูนิพนธหลายคน ผูท่ีมีชื่อปรากฏในบทความทุกคนจะตองมีสวนรวมในการดําเนินการอยางแทจริง และ

การสงตนฉบับบทความใหวารสารพิจารณาตีพิมพจะตองไดรับความเห็นชอบจากผูนิพนธทุกคนแลว 

5. ผูนิพนธตองระบุแหลงทุนท่ีสนับสนุนในการทําวิจัย (หากมี) 

6. ผูนิพนธจะตองเขียนบทความใหถูกตองตามรูปแบบของวารสารตาม “คําแนะนําสําหรับผูเขียน” 

7. 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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