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Aim and scope 

 

 

 
 
วัตถุประสงคและขอบเขต 

     วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร (JFRPD) เปนวารสาร
ภาษาไทยท่ีเผยแพรบทความทางวิชาการดานอาหารในสาขา
เทคโนโลยีการอาหาร เคมีอาหาร เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร
โภชนาการ และวิทยาศาสตรการอาหารท่ีเก่ียวของ 

     บทความท่ีเผยแพรตองไดรับการประเมินโดยผูทรงคุณวุฒิ 
(Peer review) ในสาขาท่ีเก่ียวของ ผู เขียนสามารถสงบทความ 
เพ่ือตีพิมพไดโดยไมเสียคาใชจาย  
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ดร.วราภรณ ประเสริฐ   นักวิจัย ชํานาญการ สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
ดร.สุมิตรา บุญบํารุง   นักวิจัย ชํานาญการ สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
นางกนกวรรณ ยอดอินทร   นักวิจัย ชํานาญการ สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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 วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร เปนวารสารท่ีจัดทําข้ึนโดยสถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ซ่ึงนําเสนอบทความทางวิชาการดานอาหารในสาขาเทคโนโลยีการอาหาร  

เคมีอาหาร เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร โภชนาการ และวิทยาศาสตรการอาหารท่ีเก่ียวของ บทความท่ีเผยแพร

ตองไดรับการประเมินโดยผูทรงคุณวุฒิ (Peer review) ในสาขาท่ีเก่ียวของ ผูเขียนสามารถสงบทความเพ่ือตีพิมพ

ได โดยไม เสียค าใชจ าย  และผู สนใจสามารถเข า ถึงบทความท่ีเผยแพร ในวารสารผานทางเว็บไซต : 

https://kuojs.lib.ku.ac.th/index.php/JFRPD โดยไมเสียคาใชจายเชนกัน   

 วารสารฉบับนี้ เปนปท่ี 53 ฉบับท่ี 1 ประจําเดือน มกราคม-มิถุนายน พ.ศ. 2566 ซ่ึงประกอบดวย

บทความวิจัย 3 เรื่อง และบทความวิชาการ 4 เรื่อง 

 กองบรรณาธิการขอขอบคุณผูทรงคุณวุฒิท่ีใหความกรุณาในการประเมินและเสนอแนะแกไขจนได

บทความท่ีมีความสมบูรณ และหวังเปนอยางยิ่งวาผูอานจะไดรับความรูเชิงวิชาการทางดานวิทยาศาสตรอาหาร 

ท่ีมีความนาเชื่อถือ ตลอดจนสามารถนําไปใชเปนขอมูลอางอิงในการตอยอดพัฒนาองคความรูเพ่ือนําไปประยุกต 

ใชใหเกิดประโยชนตอท้ังงานวิจัยและการตอยอดในอุตสาหกรรมอาหารตอไป 
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จุดเดน 

 การเติมเวยโปรตีน 8% ลงในไอศกรีมทําใหอัตราการละลายชาลงกวาไอศกรีมนมสูตรไขมันเต็ม และเติม    

อินูลิน 8% 

 การเติมสารทดแทนไขมัน คือ อินูลิน สามารถเพ่ิมอัตราการข้ึนฟูของไอศกรีมไดมากท่ีสุด 

 อินูลินทําใหสวนผสมไอศกรีมมีความหนืดมากกวาการเติมเวย และมีสมบัติทางเคมีและกายภาพใกลเคียง

กับไอศกรีมนมสูตรไขมันเต็ม เหมาะท่ีจะนํามาพัฒนาสูตรไอศกรีมไขมันต่ํา 
 

บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้เปนการศึกษาผลของการใชสารทดแทนไขมัน 2 ชนิด คือ เวยโปรตีนและอินูลิน ตอการ

เปลี่ยนแปลงลักษณะทางเคมีและกายภาพของไอศกรีม เปรียบเทียบกับไอศกรีมนมสูตรไขมันเต็ม พบวา 

ไอศกรีมท้ัง 3 สูตร มีสีคอนขางเหลือง และไอศกรีมนมสูตรไขมันเต็มมีคาความสวางสูงท่ีสุด เนื่องจากมีปริมาณ

ไขมันสูง จากนั้นนํามาทดสอบเนื้อสัมผัสดวยคาความแข็งพบวา ไอศกรีมไขมันต่ําสูตรเติมเวยโปรตีน 8% มีเนื้อ

สัมผัสแข็งกวาไอศกรีมไขมันต่ําสูตรเติมอินูลิน 8%  และไอศกรีมนมสูตรไขมันเต็ม อัตราการข้ึนฟูของไอศกรีม

ไขมันต่ําสูตรเติมอินูลิน 8% มีอัตราการข้ึนฟูมากท่ีสุดเทากับ 48.93% และมีความแตกตางทางสถิติ (p≤0.05) 

กับไอศกรีมไขมันต่ําสูตรเติมเวยโปรตีน 8% และไอศกรีมนมสูตรไขมันเต็ม เม่ือวิเคราะหคาความหนืดพบวา 

ไอศกรีมไขมันต่ําสูตรเติมอินูลิน 8% มีคาความหนืดมากท่ีสุด สงผลใหอัตราการละลายของไอศกรีมไขมันต่ํา

สูตรเติมอินูลิน 8% มีคาต่ําและไมมีความแตกตางกับไอศกรีมไขมันต่ําสูตรเวยโปรตีน 8% 
 

คําสําคัญ : ไอศกรีมไขมันต่ํา สารทดแทนไขมัน สมบัติวิทยากระแส 

 

สามารถติดตามบทความอื่นไดที่ : https://kuojs.lib.ku.ac.th/index.php/JFRPD 
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Highlights 

 Adding 8% whey into ice cream improved the melting rate which were slower than full-

fat ice cream and low-fat ice cream contained 8% inulin 

 Adding inulin as fat replacer enhanced the highest overrun of ice cream 

 Mixing inulin into ice cream promoted viscosity higher than low-fat ice cream containing 

whey and full-fat ice cream, and had physico-chemical similar to full-fat ice cream.  

It suitable for low-fat ice cream formulation development 

 

Abstract 

This research studied the effect of two types of fat replacers, including whey and 

inulin on changing physico-chemical properties in ice cream compared with full-fat ice 

cream. Three ice cream formulations were yellow color, and full-fat ice cream showed the 

lightest color due to containing high fat content. Then, the result of hardness showed that 

low-fat 8% whey ice cream presented the higher hardness than low fat 8% inulin ice cream 

and full-fat ice cream. The highest overrun was found in low-fat 8% inulin ice cream which 

was 48.93%, and had a significant difference (p≤0.05) between low-fat 8% whey ice cream 

and full-fat ice cream. Then, rheology result showed that 8% inulin low-fat ice cream had 

the highest viscosity. It affected the low melting rate of low-fat 8% inulin ice cream and no 

significant difference between low-fat ice cream mixed with 8% whey and full-fat ice cream. 
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บทนํา 

ไอศกรีม คือ ผลิตภัณฑนมแชแข็งและเปน

ของหวานท่ีนิยมของคนท่ัวไป(1) โดยโครงสรางของ

ไอศกรีมมีลักษณะเปนอิมัลชันแบบไขมันกระจาย

ตัวอยูในน้ํา ซ่ึงประกอบดวยไขมัน ฟองอากาศ 

ผลึกน้ําแข็ง สารละลายท่ีมีความหนืดสูง พอลิ- 

แ ซ็กคาไรด  ส ารให ค วามหวาน  และนม (2-3) 

สวนผสมท้ังหมดจะเกิดโครงสรางของไอศกรีมใน

ระหวางกระบวนการแชแข็ง โดยท่ัวไปไอศกรีม

ประกอบดวยไขมันประมาณ  10-16% ท่ี เปน

สวนประกอบสําคัญ และสงผลตอเนื้อสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ การคงรูปราง และอัตราการละลาย

หลังจากการแชแข็ง(4) 

ปจจุบันผูบริโภคมีความสนใจในการบริโภค

ผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพมากข้ึน เชน อาหารท่ี

มีปริมาณน้ําตาลและไขมันต่ํา เนื่องจากการบริโภค

ไขมันมากเกินไปจะเพ่ิมความเสี่ยงตอโรคอวน และ

โรคหลอดเลือดหัวใจ(5) แตการลดปริมาณไขมันมี

ผลตอเนื้อสัมผัสขณะรับประทาน รสชาติ และ

ลักษณะทางกายภาพ ทําใหอาหารมีลักษณะท่ีไม

เปนท่ียอมรับของผูบริโภค เชน มีเนื้อสัมผัส ท่ี

หยาบ ผลิตภัณฑมีความเปราะ(4) โดยเฉพาะอยาง

ยิ่งในผลิตภัณฑไอศกรีม การลดปริมาณไขมันลง 

จะสงผลตอการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางเคมีและ

กายภาพ ซ่ึงไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค เชน สี

ของไอศกรีม ความแข็งเนื้อสัมผัสท่ีเพ่ิมข้ึน และ

ละลายเร็วข้ึน(6) ดังนั้นจึงมีการนําสารทดแทน

ไขมันมาเติมลงในผลิตภัณฑไอศกรีมเพ่ือทดแทน

ปริมาณไขมันจากนม 

สารทดแทนไขมัน คือ สารท่ีใชทดแทน

ไขมันในอาหาร ทําใหอาหารมีคุณสมบัติทาง

กายภาพและลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีคลายคลึงกับ

อาหารท่ี มีไขมันแต ใหแคลอรีนอยกวา(7) สาร

ทดแทนไขมันโดยท่ัวไปแบงออกเปนสามกลุมตาม

องคประกอบ คือ โปรตีน คารโบไฮเดรต และ

ไขมัน แตละชนิดมีคุณสมบัติและการทํางานท่ี

แตกตางกัน สามารถใชไดท้ังแบบเดี่ยวและแบบ

ผสม(8-9) โดยทําหนาท่ีเพ่ิมความขนหนืด ความ

เนียน และเพ่ิมความชุมชื้นใหกับผลิตภัณฑ(8,10) 

สารทดแทนไขมันประเภทโปรตีน โดยท่ัวไป

ผลิตจากเวยโปรตีนเขมขน (WPC) ซ่ึงสารทดแทน

ไขมันนี้ใชเพ่ือเพ่ิมกลิ่นรสใหกับอาหารท่ีมีปริมาณ

ไขมันต่ํา เนื่องจากอนุภาคของเวยท่ีมีขนาดเล็กทํา

ใหผลิตภัณฑมีเนื้อสัมผัสท่ีดี มักนิยมใชเปนสาร

ทดแทนไขมันในผลิตภัณฑจากนม(11) นอกจากนั้น

เวยโปรตีนยังมีคุณสมบัติในการจับน้ําและใหความ

ขนหนืด โดยท่ัวไปการเติมเวยโปรตีนลงในไอศกรีม

เพ่ือทดแทนปริมาณไขมัน สงผลใหสวนผสมของ

ไอศกรีมมีความหนืดเพ่ิมข้ึน(12-14) นอกจากนั้นการ

เติมเวยโปรตีนเปนสารทดแทนไขมันสงผลให

ไอศกรีมมีความแข็งของเนื้อสัมผัสเพ่ิมข้ึน จากการ

กระจายตัวของอนุภาค ดังงานวิจัยของ Akalin 

และคณะ(13) ศึกษาความแข็งของเนื้อสัมผัสของ

ไอศกรีมไขมันตํ่าท่ีเติมเวยโปรตีนและอินูลิน เปน

สารทดแทนไขมันปริมาณ 4% พบวา ไอศกรีม

ไขมันต่ําเติมเวยโปรตีน 4% มีคาความแข็งของเนื้อ

สัมผัสสูงกวาไอศกรีมไขมันต่ําเติมอินูลิน 4% และ
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ไอศกรีมนมสูตรไขมันเต็มปกติ การเติมเวยโปรตีน

ลงในไอศกรีมไขมันต่ําพบวา ไมมีผลตออัตราการ

ละลาย เม่ือเปรียบเทียบกับไอศกรีมปราศจาก

ไขมัน ท่ีไม ได ใชสารทดแทนไขมัน (6) และจาก

การศึกษาของ Yilsay และคณะ(15) พบวา การเติม

เวยโปรตีนปริมาณ 6% ในไอศกรีมไขมันต่ําทําให

คาการข้ึนฟูลดลง 

สารทดแทนไขมันอีกชนิดหนึ่ง คือ อินูลิน

จัดเปนสารทดแทนไขมันจากคารโบไฮเดรต เปน

พอลิแซ็กคาไรดท่ีไมสามารถยอยได พบไดในผัก 

และผลไมบางชนิด โดยเฉพาะรากชิ โครี เปน

คารโบไฮเดรตสะสม หรือในจุลินทรียบางชนิด เชน 

เอ็กโซ-พอลิแซ็กคาไรด (EPS) โครงสรางโมเลกุล

ของอินูลินประกอบดวยโมเลกุลของน้ํ าตาล

มากกวา 1 ชนิด โดยท่ีปลายสายขางหนึ่ งเปน

น้ําตาลกลูโคส ซ่ึงมีโครงสรางคลายกับโอลิโก

ฟรุกโทส แต อินูลินมีสายพอลิ เมอร ท่ียาวกวา 

ละลายน้ําไดนอยกวา และมีความหนืดมากกวา 

โอลิโกฟรุกโทส นอกจากนั้นอินูลินยังนิยมใชเปน

สารทดแทนไขมัน โดยเฉพาะอยางยิ่งในอาหารท่ีมี

ไขมันต่ํ า  เชน  ไอศกรีม ทํ าให เนื้ อสั มผั ส เม่ือ

รับประทานใกลเคียงกับไอศกรีมท่ีมีไขมัน(16-20) 

จากการศึกษาการเติมอินูลินท่ีระดับตาง ๆ (1-9%) 

พบวา อินูลินทําใหความหนืดของสวนผสมไอศกรีม

เพ่ิมมากข้ึนเม่ือเทียบกับไอศกรีมปกติ(21-26) อยางไร

ก็ตามจากการศึกษาของ Akalin และคณะ(27) การ

เติมอินูลินเทากับ 4% ลงในไอศกรีมสูตรไขมันต่ํา 

ไมสงผลตอความหนืดของสวนผสมไอศกรีม เม่ือ

เปรียบเทียบกับไอศกรีมท่ีมีไขมันเทากับ 10% 

นอกจากนั ้น  Ismail และคณะ(28) พบวา การ

เติมอินูลินเทากับ 2.5% ลงในไอศกรีมไขมันต่ํา  

ทําใหความหนืดมากกวาไอศกรีมท่ีไมเติมอินูลิน 

แตการเพ่ิมอินูลินเทากับ 5% ลงในไอศกรีมไขมัน

ต่ํา ทําใหความหนืดลดลง จากการทดลองของ 

Guinard และคณะ(29) รายงานวา การใชสาร

ทดแทนไขมันชนิด ท่ี เปนคารโบไฮเดรตลงใน

ไอศกรีม  ทําใหความแข็งของเนื้ อสัมผัสของ

ไอศกรีมไขมันต่ําไมตางกันกับไอศกรีมนมสูตร

ไขมันเต็ม เม่ือเติมอินูลินในปริมาณนอยเทากับ 

2%, 3% และ 4% ลงในไอศกรีมท่ีมีปริมาณไขมัน

2% สงผลใหความแข็งของเนื้อสัมผัสของไอศกรีม

ลดลง เม่ือเปรียบเทียบกับไอศกรีมท่ีไมมีสวนผสม

ของอินูลิน และเม่ือเพ่ิมปริมาณของอินูลินเปน  

5 -9%  ยิ่ งทํ าใหความแข็งของเนื้ อสัมผัสของ

ไอศกรีม ลดล งอย า ง มี นั ย สํ า คัญ (p≤0.05)(24) 

อยางไรก็ตาม สารทดแทนไขมันท่ีเติมลงไปใน

ไอศกรีมยังมีผลตอลักษณะทางเคมีและกายภาพ

ทางออม เชน อัตราการละลาย จากงานวิจัยของ 

Akalin และคณะ(21) และ Akbari และคณะ(30) 

ศึกษาการเติมอินูลินลงในไอศกรีมไขมันต่ําใน

ปริมาณท่ีแตกตางกันพบวา เม่ือความเขมขนของอิ

นูลินเพ่ิมข้ึน ทําใหอัตราการละลายลดลง หรือ

ละลายชาลงเม่ือเทียบกับไอศกรีมท่ีมีไขมันเทากับ 

10% และไมเติมอินูลิน นอกจากนั้นการเติมอินูลิน

ลงในโยเกิรตก็ยังสามารถลดอัตราการละลายไดอีก

ดวย(19,24) จากงานวิจัยของ Akalin และ Erisir(27) 

พบวา การเติม อินู ลินลงใน ไอศกรีมไขมันต่ํ า 

สามารถเพ่ิมคาการข้ึนฟูของไอศกรีมประมาณ 2 

เทา ในขณะท่ี Akin และคณะ(22) พบวา การเติม 

อินูลินไมมีผลตอคาการข้ึนฟู 
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อยางไรก็ตามการเติมสารทดแทนไขมันลง

ในไอศกรีมเพ่ือผลิตไอศกรีมไขมันต่ํา มีวัตถุประสงค

เพ่ือตองการทดแทนปริมาณไขมันท่ีมีอยู เพ่ือยังคง

ลักษณะทางกายภาพและลักษณะทางประสาท

สัมผัสของไอศกรีมใหใกลเคียงกับไอศกรีมนมสูตร

ไขมันเต็ม และยังเปนท่ียอมรับของผูบริโภค ดังนั้น 

งานวิจัยนี้จึงศึกษาผลของอินูลินและเวย ท่ีใชเปน

สารทดแทนไขมันท่ีปริมาณเทากัน เปรียบเทียบกับ

ไอศกรีมท่ีไมใชสารทดแทนไขมันตอลักษณะการ

เปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของไอศกรีม

ไขมันต่ํา 

อุปกรณและวิธีการ     

1. กรรมวิธีการเตรียมไอศกรีมนมสูตรไขมันเต็ม  

และไขมันต่ํา  

สวนผสมของไอศกรีมนมสูตรไขมันเต็ม 

ประกอบดวย นมวัว ครีม นมผงขาดมันเนย น้ําตาล 

สารใหความคงตัวและสารอิมัลชัน สวนไอศกรีม

ไขมันต่ํามีสวนผสมหลัก คือ นมพรองมันเนย นมผง

ขาดมันเนย เวยโปรตีนไอโซเลท และอินูลิน ตาม

ปริมาณดัง Table 1 

 

Table 1 The formulations of full-fat and low-fat ice cream containing 8% whey and 8%   

            inulin 

ingredients full-fat ice cream 
low-fat ice cream 

whey 8% inulin 8% 
milk 58.5 0 0 
cream 24 0 0 
skim milk 0 74.5 74.5 
whey 0 8 0 
inulin 0 0 8 
skim milk powder 5 5 5 
sugar 12 12 12 
stabilizer and emulsifier 0.5 0.5 0.5 
total 100 100 100 

 

2. สี และการเปลี่ยนแปลงสี 

วัดคาสีของไอศกรีมดวยเครื่อง colorimeter (ColorFlex EZ, Hunter Associates Laboratory Inc., 

USA) แสดงคาเปนคาความสวาง (L*) คาความเปนสีแดง จนถึงสีเขียว (a*) คาความเปนสีเหลือง จนถึงสีน้ําเงิน 

(b*) วัดท่ีตําแหนงตางกัน จํานวน 3 ครั้ง และวัดคาความแตกตางของสีโดยรวมระหวางไอศกรีมนมสูตรไขมัน

เต็ม (สูตรควบคุม) และสูตรไขมันต่ํา (สูตรตัวอยาง) ตามวิธีของ Yuan และคณะ(31) ดังสมการ 
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โดย  ∆L* คือ คา L*(สูตรควบคุม) - L*(สูตรตัวอยาง)   

∆a* คือ คา a*(สูตรควบคุม) - a*(สูตรตัวอยาง) 

          ∆b* คือ คา b*(สูตรควบคุม) - b*(สูตรตัวอยาง)  

3. การวิเคราะหคาความแข็งของเนื้อสัมผัส (hardness) 

วัดคาความแข็งของเนื้อสัมผัสไอศกรีมดวยเครื่อง Texture Analyzer (TA.XT-plus, Stable Micro 

Systems, UK) ตอกับหัววัด P/36R cylindrical probe ความเร็วในการทดสอบเทากับ 2 m/s ระยะกดลึก 

20 mm ทําการทดลอง 5 ซํ้า 

4. การวิเคราะหไขมันและโปรตีน 

วิเคราะหหาปริมาณไขมันและโปรตีนตามวิธีของ Association of Official Analytical Chemists 

AOAC (2000)(32) 

5. การวิเคราะหหาปริมาณของแข็งท้ังหมด (total solid) 

ชั่งน้ําหนักไอศกรีม 2 กรัม นําไประเหยดวย water bath ท่ีอุณหภูมิ 60˚C นาน 30 นาที หลังจากนั้น

นําไปอบในตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 100˚C นาน 2 ชั่วโมง ทําใหเย็นใน desiccators นําไปชั่งน้ําหนักและ

คํานวณปริมาณของแข็งท้ังหมด ดังสมการ 

 

ปริมาณของแข็งท้ังหมด = (นํ้าหนักถวย (กรัม) + นํ้าหนักตัวอยางหลังอบ (กรัม)) – นํ้าหนักถวย (กรัม)    X 100 

                           นํ้าหนักตัวอยางเริ่มตน (กรัม) 

 

6. การวิเคราะหคาการข้ึนฟู (% overrun) 

วิเคราะหการข้ึนฟู โดยชั่งน้ําหนักไอศกรีมเหลว และน้ําหนักของไอศกรีมลงในภาชนะปริมาตร 120 

มิลลิลิตร ตามวิธีของ Muse และ Hartel(33) คํานวณตามสมการ ดังนี ้
 

 คาการข้ึนฟู (%) = นํ้าหนักไอศกรมีมิกซ – นํ้าหนักไอศกรีมหลังปน    X 100 

                                  นํ้าหนักไอศกรีมหลังปน 

 

7. การวิเคราะหอัตราการละลาย (melting rate) 

นําไอศกรีมแชแข็งท่ีอุณหภูมิ -20˚C นาน 24 ชั่วโมง มาชั่งน้ําหนักเทากับ 30 กรัม วางลงบนกรวยกรอง

เหนือกระบอกตวง วัดปริมาตรของไอศกรีมท่ีละลายทุก ๆ 5 นาที จนครบเวลา 50 นาที นําน้ําหนักของ

ไอศกรีมท่ีละลายมาพล็อตกราฟเทียบกับเวลา  

8. การวิเคราะหสมบัติวิทยากระแส (rheology) 

วัดความหนืดของสวนผสมไอศกรีมนมสูตรไขมันเต็มและไขมันต่ําท่ีผานการบมท่ีอุณหภูมิ 4-8˚C นาน 

24 ชั่วโมง ทดสอบดวยเครื่องรีโอมิเตอร (HAAKE MARS 40, Thermo Fisher Scientific Inc., Karlsruhe, 

Germany) นําตัวอยางสวนผสมไอศกรีมปริมาตร 20 มิลลิลิตร ใสใน coaxial cylinders โดยอุณหภูมิใน
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การวัดเทากับ 4˚C ใชการทดสอบความเครียด (strain sweep) ในชวง 0.01-1,000 พาสคาล ความถ่ีคงท่ี

เทากับ 1 Hz 

9. การวิเคราะหทางสถิติ 

นําขอมูลท้ังหมดมาวิเคราะหคาความแตกตางทางสถิติ โดยวางแผนการทดลองแบบ Completely 

Randomized Design (CRD) จํานวน 3 ซํ้า และเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple 

Range Test (DMRT) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป Statistical Analysis System (SAS, version 6.0) (SAS 

Institute, Cary, NC, USA) ท่ีระดับความเชื่อม่ันทางสถิติท่ีรอยละ 95 

 

ผลการทดลอง 

เม่ือวิเคราะหหาองคประกอบทางเคมีของ

ไอศกรีม ท้ัง 3 สูตร พบวา ตั วอยางควบคุมมี

ปริมาณไขมันสูงกวาไอศกรีมสูตรไขมันต่ําท่ีเติมเวย 

และอินูลิน 8% เทากับ 8.51 เทา ซ่ึงไอศกรีมไขมัน

ต่ํา ท้ังสองสูตร มีปริมาณไขมันเทากับ 1.35% 

นอกจากนั้น ไอศกรีมไขมันต่ําสูตรเติมเวยโปรตีน 

8% มีโปรตีนสูงท่ีสุดเทากับ 8.95% รองลงมาคือ 

ตัวอย างควบคุมและไอศกรีม ไขมัน ตํ่า  ส ูต ร

เติมอินูลิน 8% มีคาเทากับ 4.52% และ 1.75% 

ตามลําดับ (Table 2) ปริมาณของแข็งท้ังหมดของ

ไอศกรีมไขมันต่ําสูตรเติมเวยโปรตีนและอินูลิน 8% 

มีคาเทากันคือ 25.5 นําสวนผสมของไอศกรีมท้ัง 3 

สูตร มาวัดสมบัติวิทยากระแสท่ีอุณหภูมิ 4˚C 

พบวา สวนผสมของตัวอยางควบคุมและไอศกรีม

ไขมันต่ําท่ีเติมเวย 8% เริ่มเสียสภาพและเปลี่ยน

สถานะเปนของไหล เม่ือความเครียดเทากับ 10 Pa 

และไอศกรีมไขมันต่ําท่ีเติมอินูลิน 8% เริ่มเปลี่ยน

สถานะเปนของเหลวเม่ือความเครียดมากกวา 100 

Pa (Figure 1) 

 

Table 2 The fat and protein content in full-fat ice cream, low-fat ice cream containing 8%  

            whey and 8% inulin 

 

source 

 

ice cream formulation 

fat free ice cream 
low-fat ice cream 

(8% whey) 

low-fat ice cream 

(8% inulin) 

lipid protein lipid protein lipid protein 

milk 1.90±0.02 1.92±0.02 0±0.00 0±0.00 0±0.00 0±0.00 

cream 8.24±0.01 0.85±0.03 0±0.00 0±0.00 0±0.00 0±0.00 

skim milk 1.35±0.02 1.75±0.02 1.35±0.01 1.75±0.04 1.35±0.00 1.75±0.02 

whey 0±0.00 0±0.00 Trace 7.2±0.01 0±0.00 0±0.00 

inulin 0±0.00 0±0.00 0±0.00 0±0.00 trace trace 

total 11.49 4.52 1.35 8.95 1.35 1.75 

total solid 17.5 25.5 25.5 
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Figure 1 The storage modules (Gˊ) and loss modules (Gˊˊ) of a) full-fat ice cream, b) low-fat ice cream containing 8% whey  

             and c) low-fat ice cream containing 8% inulin 

 

เม่ือนํามาวิเคราะหคาสีพบวา คาความสวาง 

(L*) ของไอศกรีมไขมันต่ําสูตรเติมเวยโปรตีน 8% 

มีคาความสวางสูงท่ีสุดเทากับ 94.08 แตไมมีความ

แตกตางทางสถิติ (p>0.05) กับตัวอยางควบคุม 

(93.95) และไอศกรีมสูตรไขมันต่ําเติมอินูลิน 8% 

มีคาความสวางนอยท่ีสุดเทากับ 92.68 นอกจากนั้น

ไอศกรีมทุกสูตรมีสีในโทนเขียวเหลือง ซ่ึงคา a* 

ของไอศกรีมทุกสูตรมีคาเปนลบ โดยไอศกรีมไขมัน

ต่ําสูตรเติมอินูลิน 8% มีคา a* มากท่ีสุด (-2.93) 

รองลงมาไอศกรีมไขมันต่ําสูตรเติมเวยโปรตีน 8% 

เทากับ -1.54 และตัวอยางควบคุมมีคา a* นอย

ท่ีสุดเทากับ -0.89 อยางไรก็ตามไอศกรีมสูตร 

ไขมันต่ําเติมเวย 8% มีคา b* นอยท่ีสุด รองลงมา 

คือ ตัวอยางควบคุมและไอศกรีมสูตรไขมันต่ํา

เติมอินูลิน 8% มีคา b* มากท่ีสุด เทากับ 12.05, 

13.71 และ 14.67 ตามลําดับ ซ่ึงไอศกรีมท้ัง 3 

สูตร มีคา a* และ b* แตกตางกันทางสถิติ (p≤ 0.05) 

ผลคาการเปลี่ยนแปลงสีโดยรวมเม่ือเทียบกับ

ตัวอยางควบคุมพบวา ไอศกรีมสูตรไขมันต่ําเติม 

อินูลิน 8% มีคาการเปลี่ยนแปลงสีโดยรวมมาก

ท่ีสุดและมีความแตกตางกันทางสถิติ (p≤0.05) 

กับไอศกรีมสูตรไขมันต่ําเติมเวย 8% เทากับ 2.6 

และ 1.78 ตามลําดับ ดัง Table 3 

 

a) 

b) c) 
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Table 3 Effect of whey and inulin on color changing (L*, a*, b* และ ∆E) of ice cream 

formulations 
color 

L* a* b* ∆E 

full-fat ice cream 93.95a±0.04 -0.89a±0.02 13.71b±0.02 0c±0.00 

low-fat ice cream (8% whey) 94.08a±0.03 -1.54b±0.01 12.05c±0.01 1.78b±0.04 

low-fat ice cream (8% inulin) 92.68b±0.03 -2.93c±0.03 14.67a±0.03 2.6a±0.05 
Note: Values are means of three replicates. Different letters show significantly difference at p≤0.05 

 

และเม่ือนําตัวอยางไอศกรีมมาวัดคาความ

แข็งของเนื้อสัมผัส (hardness) พบวา ตัวอยาง

ควบคุมมีคาความแข็งของเนื้อสัมผัสมากท่ีสุด 

เทากับ 24,329 kg force และมีความแตกตางทาง

สถิติ (p≤0.05) กับไอศกรีมสูตรไขมันตํ่าท่ีเติมเวย 

และอินู ลิน  8% เท า กับ  9,420 kg force และ 

4,577 kg force ตามลําดับ (Table 2) และเม่ือวัด

ค าก าร ข้ึ น ฟู ขอ งไอศกรี ม  (overrun) พ บ ว า 

ไอศกรีมสูตรไขมันต่ําท่ีเติมอินูลิน 8% มีคาสูงสุด 

เทากับ 48.93% และตัวอยางควบคุมมีคาการข้ึนฟู

ต่ําท่ีสุดเทากับ 25.05% และมีความแตกตางกัน

ทางสถิติ (p≤0.05) กับไอศกรีมไขมันต่ําท่ีเติมเวย

โปรตีน 8% ซ่ึงมีคาเทากับ 27.46% (Table 4) 

 

 
Table 4 Effect of whey and inulin on hardness and overrun of ice cream 

formulations hardness overrun 
full-fat ice cream 2,2329c±0.03 25.05b±0.02 
low-fat ice cream (8% whey) 2,9420a±0.05 27.46b±0.04 
low-fat ice cream (8% inulin) 2,4577b±0.02 48.93a±0.01 
Note: Values are means of three replicates. Different letters show significantly difference at p≤0.05 

 

จากนั้นนําตัวอยางไอศกรีมท้ัง 3 สูตร มาวัด

อัตราการละลาย (melting rate) พบวา เม่ือเวลา

ผานไปไอศกรีมทุกสูตรมีอัตราการละลายเพ่ิมมาก

ข้ึน โดยไอศกรีมสูตรไขมันต่ํามีอัตราการละลาย

สูงสุด สวนไอศกรีมสูตรไขมันต่ําเติมเวย และ 

อินูลิน 8% มีอัตราการละลายไมแตกตางกันท่ี

ชวงเวลา 0-35 นาที หลังจากนั้นไอศกรีมสูตร

ไขมันตํ่าเติมเวย 8% มีอัตราการละลายสูงสุด แต

ไมมีความแตกตางทางสถิติ กับไอศกรีมสูตรไขมัน

ต่ําเติมอินูลิน 8% แสดงดัง Figure 2 สอดคลองกับ

คาความหนืดของไอศกรีมไขมันต่ําสูตรเติมอินูลิน 

8% มีคาความหนืดสูงกวาไอศกรีมสูตรไขมันตํ่า

เติมเวย 8% 
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Figure 2 The melting rate of low-fat ice cream containing 8% whey and 8% inulin compared with full-fat ice cream. 

 

วิจารณ 

งาน ว ิจ ัย นี ้เป น ก ารศ ึกษ าผลขอ ง เวย 

และอินูลิน ท่ีใชเปนสารทดแทนไขมันในการผลิต

ไอศกรีมไขมันต่ํา เปรียบเทียบกับไอศกรีมนมสูตร

ไขมันเต็มตอการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมีและ

กายภาพของไอศกรีม โดยไอศกรีมนมสูตรไขมัน

เต็มมีปริมาณไขมันจากนมรวมเทากับ 11.49% ซ่ึง

แหลงของไขมันจากสวนประกอบท่ีเปนนมวัว 

เทากับ 1.9% ไขมันจากครีมเทากับ 8.24% และ

ไขมันจากนมผงขาดมันเนยเทากับ 1.35% ซ่ึง

เป น ไป ตามข อ กํ าห นดขององค ก ารอาห าร 

และยาแห งสห รัฐอ เมริ กา (Food and Drug 

Administration, FDA) ระบุวา ปริมาณไขมันจาก

นมในผลิตภัณฑไอศกรีมตองไมนอยกวา 10% และ

มีปริมาณไขมันท่ีไมใชจากนมไมเกิน 10% สวน

ไอศกรีมสูตรไขมันต่ํา (low fat) ใชนมพรองมันเนย 

ไขมัน 0% และนมผงขาดมันเนยท่ีมีปริมาณไขมัน 

เทากับ 1.35% ตามท่ีระบุในขอกําหนด FDA ระบุ 

ไอศกรีมท่ีมีปริมาณไขมันจากนมเทากับ 2-5% 

จัดเปนไอศกรีมชนิดไขมันต่ําและเติมเวยโปรตีน

เทากับ 8% และอินูลินเทากับ 8% ในสูตรไขมันต่ํา 

เพ่ือทดแทนปริมาณไขมันจากนมวัวและครีมจาก

สูตรปกติ 

เม่ือนําสวนผสมไอศกรีมท้ัง 3 สูตร มาหาคา

สมบัติวิทยากระแสโดยหาคาความสัมพันธของ Gˊ 
และ Gˊˊ ซ่ึงบงบอกถึงคา elastic และ viscous 

ตามลําดับ กับคาความเครียดท่ีอยูในชวง 0.01-

1,000 Pa โดยในชวงเริ่มตนมีคา Gˊ สูงกวา Gˊˊ 
โดยคา Gˊ ของไอศกรีมนมสูตรไขมันเต็มและ

ไอศกรีมไขมันต่ําสูตรเติมเวยโปรตีน 8% มีคา Gˊ 
เทากัน สวนไอศกรีมไขมันต่ําสูตรเติมอินูลิน 8% มี

คา Gˊ เริ่มตนต่ํากวา เนื่องมาจากอินูลินซ่ึงเปนสาร

ทดแทนไขมันประเภทคารโบไฮเดรต มีคุณสมบัติ

ในการอุมน้ํามากกวาเวยโปรตีน ซ่ึงจัดเปนสาร

ทดแทนไขมันประเภทโปรตีน(12) จึงทําใหไอศกรีม

ไขมันตํ่าท่ี เติมอินูลิน 8% มีลักษณะเหลวกวา

ไอศกรีมสูตรอ่ืน และเม่ือความเครียดเพ่ิม ข้ึน 

ไอศกรีมนมสูตรไขมันเต็มและไขมันต่ําเติมเวย

โปรตีน 8% มีคา elastic ลดลง ในขณะเดียวกันมี
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คา viscous เพ่ิมข้ึน สวนไอศกรีมสูตรไขมันต่ํา

เติ ม อินู ลิ น  8% ท่ี มี ค า  elastic และ  viscous 

ใกลเคียงกันตั้งแตเริ่มตน ซ่ึงการเติมอินูลินทําให

ไอศกรีมมีลักษณะเหลวกวาการเติมเวยโปรตีน มี

คาความแข็งของเนื้อสัมผัสต่ํากวา แตมีอัตราการ

ละลายใกลเคียงกันกับไอศกรีมเวยโปรตีน 

ลักษณะทางกายภาพของไอศกรีม สีเปน

ปจจัยหนึ่งท่ีบงบอกถึงคุณภาพและการยอมรับ 

ของผู บ ริ โภ คและยั ง มีป จจั ย อ่ืน  ๆ  อีก  เช น 

องคประกอบทางเคมีและเนื้อสัมผัส เปนตน(33) 

เม่ือนําตัวอยางไอศกรีมท้ัง 3 สูตร มาวัดคาสีและ

คาการเปลี่ยนแปลงของสี ซ่ึงแสดงเปนคาของ L* 

a* b* และ ∆E โดยคา L* แสดงถึงคาความสวาง 

มีคา (+) และมืดมีคา (-) คา a* แสดงถึงคาสีแดง 

(+) และคาสีเขียว (-) และคา b* แสดงถึงคาสี

เหลือง (+) และคาสีน้ําเงิน (+) โดยไอศกรีมนม

สูตรไขมันเต็มมีคาความสวางสูงท่ีสุด เนื่องมาจาก

ปริมาณไขมันในสวนผสมของไอศกรีม คือ นมและ

ครีม สวนไอศกรีมสูตรไขมันต่ําเติมเวย 8% มีสี

เหลืองสวาง 

โดย ท่ั วไปค าความแ ข็งของเนื้ อสัมผั ส

ไอศกรีมจะข้ึนกับปริมาณของไขมันและปริมาณ

ของแข็งท้ังหมด ไอศกรีมท่ีมีไขมันในปริมาณสูงจะ

มีคาความแข็งเนื้อสัมผัสท่ีต่ํ ากวาไอศกรีมท่ี มี

ปริมาณไขมันนอย(27) และไอศกรีม ท่ีปริมาณ

ของแข็งสูงสงผลปริมาณน้ําในการแข็งตัวลดลง ทํา

ใหเนื้อสัมผัสของไอศกรีมนุมข้ึน(34) ซ่ึงเปนลักษณะ

ท่ีไดรับการยอมรับจากผูบริโภค นอกจากนั้นยัง

ข้ึนกับปริมาณโปรตีนในไอศกรีมอีกดวย จากผล

การทดลองพบวา ไอศกรีมสูตรไขมันต่ําเติมเวย 

และอินูลิน 8% มีปริมาณของแข็งท้ังหมดเทากัน 

แตมีคามากกวา 

ไอศกรีมสูตรไขมันต่ําเติมเวยโปรตีนและ 

อินูลิน 8% ท่ีมีปริมาณไขมันต่ําแตมีคาความแข็ง

ของเนื้อสัมผัสสูงกวาไอศกรีมนมสูตรไขมันเต็ม 

ซ่ึ ง เป น ผลมาจากปริมาณ ของโป รตีน ท่ี เป น

สวนประกอบในไอศกรีม โดยโปรตีนชนิด ß-

lactoglobulin ท่ีพบมากในน้ํ านมวัวจะสราง

เครือขายขนาดใหญ  ทําให มีคาความแข็งของ 

เนื้อสัมผัสสูงกวาไอศกรีมสูตรปกติท่ีมีปริมาณไขมัน

สูงกวา นอกจากนั้นปริมาณโปรตีนยังสงผลตอคา

การข้ึนฟูของไอศกรีม ซ่ึงจากผลการทดลอง

ไอศกรีมไขมันต่ําสูตรเติมเวยโปรตีน 8% มีคาการ

ข้ึนฟูสูงกวาไอศกรีมนมสูตรไขมันเต็มเนื่องจาก

สมบัติการเปนอิมัลชันของโปรตีนทําใหโฟมมีความ

คงตัว(27) มากกวาไอศกรีมนมสูตรไขมันเต็ม แต

จากการทดลองไอศกรีมไขมันต่ําสูตรเติมอินูลิน 

8% มีคาการข้ึนฟูสูงท่ีสุด ในขณะท่ีมีปริมาณ

โปรตีนต่ํากวาไอศกรีมไขมันต่ํา สูตรเติมเวยโปรตีน 

8% อาจเปนผลทางออมมาจากการเติมอินูลินใน

ไอศกรีม ทําใหไอศกรีมมีความหนืดสูงกวาไอศกรีม

ท้ัง 2 สูตร โดยความหนืดท่ีเพ่ิมข้ึนจะทําใหขนาด

ฟองอากาศในสวนผสมไอศกรีมมีขนาดเล็กลง(35-36) 

ทําใหคาการข้ึนฟูจึงสูงข้ึนในระหวางการแชแข็ง 

เม่ือพิจารณาผลของสารทดแทนไขมันท้ัง 2 ชนิด 

ตออัตราการละลายพบวา โดยท่ัวไปไอศกรีมท่ีมี

ป ริมาณ ไข มันสู งจะมี อัตราการละลาย ท่ี ต่ํ า 

เนื่องมาจากไขมันมีคาการนําความรอนท่ีต่ํา แต

จากผลการทดลองไอศกรีมไขมันต่ําสูตรเติมเวย

โปรตีน 8% มีอัตราการละลายต่ําสุด ซ่ึงมีปริมาณ

..... 
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ไขมันต่ํากวาไอศกรีมนมสูตรไขมันเต็มเนื่องมาจาก

การทําหนาท่ีของโปรตีนในการเปนสารลดแรงตึงผิว   

ทําใหโฟมเกิดความคงตัวและเพ่ิมความสามารถใน

การอุมน้ํา อยางไรก็ตามไอศกรีมไขมันต่ําสูตร

เติมอินูลิน 8% มีปริมาณไขมันเทากับไอศกรีม

ไขมันต่ําสูตรเติมเวยโปรตีน 8% แตมีอัตราการ

ละลายสูงกวา เนื่องมาจากผลของอินูลินท่ีทํา

หนาท่ีเปนสารทดแทนไขมันสงผลใหไอศกรีมมี

ความหนืดสูงกวาสูตรอ่ืน ทําใหมีอัตราการละลาย

สูงกวาไอศกรีมท่ีมีปริมาณโปรตีนสูง และอีกปจจัย

ท่ีมีผลตออัตราการละลายของไอศกรีม คือ ปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายไดในไอศกรีม โดยไอศกรีมท่ีมี

ปริมาณของแข็งและปริมาณไขมันสูงกวาจะละลาย

เร็วกวาไอศกรีมท่ีมีปริมาณของแข็งและไขมันต่ํา 

เนื่องมาจากความเขมขนของสารละลายท่ีเพ่ิมข้ึน

ทําใหจุดเยือกแข็งลดลงกวาปกติ(27) 

บทสรุป 

จากการทดลองพบวา ชนิดของสารทดแทน

ไขมันท่ีเติมลงในไอศกรีม มีผลตอลักษณะทางเคมี 

และกายภาพของไอศกรีมท่ีตางกัน ซ่ึงไอศกรีม

ไขมันต่ําสูตรเติมอินูลิน 8% มีสมบัติทางเคมีและ

กายภาพ คือ สี เนื้อสัมผัส อัตราการข้ึนฟู และ

ความหนืด คลายคลึงกับไอศกรีมนมสูตรไขมันเต็ม 

แตมีอัตราการละลายท่ีต่ํากวา โดยผลจากการ

ทดลองสามารถนําไปเปนขอมูลเบื้องตน เพ่ือ

ประยุกตใชสารทดแทนไขมัน คือ เวยโปรตีน 

และอินูลินรวมกัน ใน อัตราสวนต างกัน  เพ่ื อ

ปรับปรุงคุณลักษณะทางเคมีและกายภาพของ

ไอศกรีมไขมันต่ําใหเปนท่ียอมรับของผูบริโภคใน

อนาคต 
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จุดเดน 

 งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค คือ ศึกษาผลของถั่วพิวเร 3 ชนิด ไดแก ถั่วแดง ถั่วทอง (ถั่วเขียวเลาะเปลือก) 

และถั่วขาวในการทดแทนไขมันในผลิตภัณฑคุกกี้ 

 การเพ่ิมปริมาณถั่วพิวเรทั้ง 3 ชนิด สงผลใหคุกกี้มีปริมาณความช้ืนและคาความแข็งสูงขึ้น แตความกรอบ

ลดลง 

 ถั่วแดงพิวเรและถั่วขาวพิวเรสามารถทดแทนไขมันไดรอยละ 30 ในขณะที่ถั่วทองพิวเรสามารถทดแทน

ไขมันไดรอยละ 15 โดยที่ผูทดสอบชิมใหการยอมรับโดยรวมไมแตกตางจากตัวอยางสูตรควบคุม (ไขมัน

เต็ม) 

 ผลิตภัณฑตนแบบ คือ คุกก้ีทดแทนไขมันดวยถั่วแดงพิวเร ที่สามารถทดแทนไขมันไดรอยละ 30 มีอายุ

เก็บผลิตภัณฑไดอยางนอย 2 เดือน เมื่อเก็บในถุงอะลูมิเนียมฟอยลปดสนิทที่อุณหภูมิหอง 
 

บทคัดยอ 

คุกก้ีเปนผลิตภัณฑที่มีไขมันรอยละ 20-30 โดยนํ้าหนัก การลดปริมาณไขมันอาจสงผลตอคุณสมบัติ

ของคุกกี้และการยอมรับของผูบริโภค โครงการวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของถั่วพิวเร 3 ชนิด คือ  

ถั่วแดงพิวเร ถั่วทองพิวเร และถั่วขาวพิวเร และปริมาณการทดแทนไขมันดวยถั่วพิวเร 4 ระดับ คือ รอยละ 

15, 30, 45 และ 60 โดยนํ้าหนักไขมันตอคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และลักษณะทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑคุกก้ีลดไขมัน โดยมีตัวอยางคุกก้ีที่ไมมีการทดแทนไขมันเปนตัวอยางควบคุม ผลการศึกษาพบวา 

ชนิดและปริมาณการใชถั่วพิวเรทดแทนไขมันในคุกกี้ มีผลตอคุณภาพของคุกก้ีอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) โดยการเพ่ิมปริมาณถั่วพิวเรทั้ง 3 ชนิด สงผลใหคุกกี้มีคาปริมาณความช้ืนและความแข็งสูงขึ้นแตมี

คาความกรอบลดลง เมื่อพิจารณาคะแนนความชอบโดยรวมจากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสที่

ไมแตกตางจากตัวอยางสูตรควบคุมพบวา ถั่วแดงพิวเรและถั่วขาวพิวเรสามารถทดแทนไขมันไดรอยละ 30 

ในขณะที่ถั่วทองพิวเร สามารถทดแทนไขมันไดรอยละ 15 ผลการทดสอบประสาทสัมผัสเพ่ือเลือกผลิตภัณฑ

สามารถติดตามบทความอ่ืนไดที่ : https://kuojs.lib.ku.ac.th/index.php/JFRPD 
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ตนแบบพบวา ผูทดสอบ 28 คน จาก 30 คน เลือกคุกกี้ทดแทนไขมันดวยถั่วแดงพิวเรรอยละ 30 เปน

ผลิตภัณฑตนแบบ การเก็บผลิตภัณฑตนแบบในถุงอะลูมิเนียมฟอยลที่อุณหภูมิหอง ไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลง

ทางกายภาพ ไดแก สี และลักษณะเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑตลอดการเก็บรักษา 4 เดือน แตเกิดการ

เปลี่ยนแปลงคา peroxide หมายถึงการเกิดกลิ่นหืนเมื่อเก็บผลิตภัณฑครบ 3 เดือน ดังน้ันผลิตภัณฑตนแบบมี

อายุการเก็บอยางนอย 2 เดือน 
 

คําสําคญั : คกุกี้ พิวเร ถั่ว ทดแทนไขมัน 
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Highlights 

 The objective of this research was to study an effect of three bean purees; red kidney 

bean, split mung bean, and white bean on characteristics of fat-reduced cookies 

 Increasing bean puree caused higher moisture content and harder cookies, but the 

crispiness of cookies reduced 

 Red kidney bean puree and white bean puree could fat replace at 30% by fat weight, 

while split mung bean puree could fat replace at 15% by fat weight which consumer 

acceptance was not different form control cookie (full-fat) 

 The product prototype was the cookie which 30% red kidney bean puree was used as a 

fat replacer and its shelf life was 2 months in sealed aluminium foil bag at room 

temperature 
 

Abstract 

 Cookies are high fat containing products which are 20-30% fat by weight. However, 

reducing fat may affect the cookie’s properties and consumer acceptance. Therefore, the 

objective of this research was to study an effect of three types; red kidney bean puree, 

peeled split mung bean puree, and white bean puree, and four levels of fat replaced with 

beans puree; 15%, 30%, 45%, and 60% by fat weight on physical-chemical properties and 

sensory characteristics of fat reduced cookies. The control sample was non-fat replaced 

cookie. The results showed that the type and quantity of beans puree supplement as a fat 

substitute in cookies had significantly effected on the quality of cookies (p≤0.05). Increasing 

the amount of all three purees resulted in increasing the moisture content and hardness of 

Contents list available at : https://kuojs.lib.ku.ac.th/index.php/JFRPD 
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the cookies, but a decrease in crispness. Sensory test in term of overall score showed the 

maximum amount of bean puree’s fat replaced that not different acceptance when 

comparing with control. And the red kidney bean puree and white bean puree could replace 

30% of fat, while split mung bean could replace 15 % of fat in cookie. The 2nd sensory 

evaluation showed 28 of 30 panelists chose the cookie with 30% red kidney bean puree as 

the product prototype. The prototype which was sealed pack in aluminum foil bag at room 

temperature, did not present changing the color and texture after four months storage, but 

peroxide value increased in the 3rd month storage. So, the prototype product had shelf life 

at least 2 months. 
 

Keywords : cookie, puree, bean, fat replacer 

 

บทนํา 

จากการเปลี่ยนแปลงของเศรษฐกิจ สังคม 

วัฒนธรรม คานิยม ตลอดจนความกาวหนาทาง

เทคโนโลยีและการขนสง ลวนสงผลใหวิถีชีวิตของ

คนเปลี่ยนแปลงไป มีคานิยมในการบริโภคอาหาร

ตะวันตก อาหารฟาสต ฟู ด  เพ่ือความสะดวก 

รวดเร็ว และยังนิยมรับประทานของวาง อาหาร

หวาน เชน โดนัท คุกกี้  ที่ ไดรับความนิยมอยาง

แพรหลายในทุกเพศ ทุกวัย โดยนอกจากจะนิยม

นํามารับประทานเปนอาหารวางแลว ยังนิยมใชเปน

ของขวัญหรือมอบใหกันในโอกาสสําคัญหรือ

เทศกาลตาง ๆ 

คุกกี้ (cookies) เปนผลิตภัณฑเบเกอรีที่มี

ความช้ืนตํ่า มีขนาดเล็ก รสหวาน มัน เน้ือสัมผัส

กรอบ มีรูปรางและกลิ่นรสตาง ๆ กัน รวมถึงอาจมี

การตกแตงดวยผลไม นัทหรือถั่ว สวนผสมหลัก คือ 

แปงสาลี ไขมัน และนํ้าตาล(1) 

เน่ืองจากคุกก้ีเปนผลิตภัณฑที่มีไขมันสูง โดย

มีปริมาณเนยหรือมาการีนรอยละ 20-30 โดย

นํ้าหนัก อยางไรก็ตามการลดปริมาณไขมันอาจ

ส งผ ล ต อ รส ช า ติ  ค วาม รู สึ ก เมื่ อ อ ยู ใน ป าก 

(mouthfeel) ลั กษณ ะเน้ือสัมผั ส  และการแผ

ขยายตัวของคุกกี้ ดังน้ันจึงตองมีการใชสารหรือ

วัตถุดิบที่มีคุณสมบัติเปนสารทดแทนไขมัน (fat 

replacers) ประเภท fat substitutes ซึ่งหมายถึง

สวนผสมของอาหารที่มีลักษณะทางกายภาพและ

การทํางานคลายไขมัน เชน ไตรกลีเซอไรด ซึ่ง

สามารถแทนที่ โมเลกุลไขมันทั่วไปในอาหารได

โดยตรง โดยพิจารณาจากนํ้าหนักตอนํ้าหนัก และ

ใหพลังงานนอยที่สุดหรือไมใหพลังงานตอรางกาย 

เน่ืองจากไมละลายนํ้า สงผลใหอาหารที่ปกติมีไขมัน

สูง มีไขมันตํ่าและทําใหอาหารมีพลังงานลดลง 

นอกจากน้ียังสามารถรักษาความนารับประทานของ

อาหารได(2) ในป พ.ศ. 2554 สิรินาถ และ สุภางค(3) 

ศึกษาการนําถั่วลิสงบดที่ผานการน่ึงและอบแหงมา

ทดแทนเนยสดและทดแทนมาการีนในคุกก้ีสูตร

ควบคุม  ในปริมาณ รอยละ 20 และ 30 (โดย
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นํ้าหนักของไขมันทั้งหมด) พบวา คุกกี้ที่ใชถั่วลิสง

บดทดแทนเนยสดมีสมบั ติทางกายภาพและ

ความชอบทางประสาทสัมผัสที่ไมแตกตางกับคุกกี้ที่

ใชถั ่วลิสงบดทดแทนมาการีนในปริมาณที่เทากัน 

คุกก้ีที่ใชถั่วลิสงบดทดแทนเนยสดและมาการีนใน

ปริมาณรอยละ 20 มีคาการแผกระจาย คาความ

สวาง และคาความหืนไมแตกตางกับคุกก้ีสูตร

ควบคุมอยางมีนัยสําคัญ แตไดรับความชอบทาง

ประสาทสัมผัสโดยรวมนอยกวาสูตรควบคุมที่ศึกษา 

ตอมาในป พ.ศ. 2562 มนตรี และคณะ(4) ไดศึกษา

อิทธิพลของเบตากลูแคนและถั่วลันเตาบดในการ

เปนสารทดแทนไขมันในการผลิตคุกกี ้เนยชนิด

ปราศจากกลูเตนที ่ทําจากแปงมันสําปะหลังตอ

ส ม บั ติ ท า งก าย ภ าพ ข อ งคุ ก กี้ แ ล ะป ริ ม าณ

ไขมันทรานส การใชทั้งสององคประกอบรวมกัน

พบวา สามารถปรับปรุงความยืดหยุนโดยโดของ

คุกกี้ไมมีการแตกขาดระหวางการขยายและขึ้นรูป

คุกกี้ คุกก้ีเนยที่มีเบตากลูแคนและถั่วลันเตาบดมี

อัตราการแผตัวและคาสีเหลืองตํ่าลง มีความแข็งที่

เพ่ิมขึ้นใกลเคียงคุกกี้เนยในทองตลาด และไดการ

ยอมรับจากผูบริโภค นอกจากน้ีปริมาณโปรตีนและ

เสนใยอาหารในคุกก้ีเนยเพ่ิมขึ้น การศึกษาทางเคมี

พบวาปริมาณไขมันลดลงรอยละ 30 เมื่อเทียบกับ

สู ต รค วบ คุ ม  สู ต รคุ ก กี้ เน ยที่ พั ฒ น าขึ้ น ไม มี

องคประกอบของไขมันทรานส 

จะเห็นไดวา มีความเปนไปไดที่จะนําวัตถุดิบ

ตระกูลถั่วเมล็ดตาง ๆ มาใชเปนวัตถุดิบทดแทน

ไขมันในผลิตภัณฑคุกกี้  ดั งน้ันงานวิจัย น้ีจึ งมี

วัตถุประสงคในการศึกษาผลของถั่วพิวเร 3 ชนิด 

ไดแก ถั่วแดง ถั่วทอง (ถั่วเขียวเลาะเปลือก) และ

ถั่วขาว ในการทดแทนปริมาณไขมันในผลิตภัณฑ

คุกก้ีเนยใหไดผลิตภัณฑที่ยังคงเปนที่ยอมรับของ

ผูบริโภค พรอมทั้งศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ 

 

อุปกรณและวิธีการ  

วัตถุดิบ 

1. ถั่วแดงหลวง ตราทอป      

2. ถั่วเขียวเลาะเปลือก ตราทอป    

3. ถั่วขาวเมล็ดเล็ก ตรามายชอยส     

4. เนยชนิดจืด ตราออรคิด    

5. แปงสาลีอเนกประสงค ตราวาว 

6. นํ้าตาลเบเกอร ี(caster sugar) ตราลิน 

7. ไขไก เบอร 2  

8. เกลือปน ตราปรุงทิพย  

9. ผงฟู ดับเบิลแอคช่ัน ตราแม็กกาแรต 

วิธีการ 

1. การศึกษาคณุสมบัติของถ่ัวเมล็ดแหงแลถ่ัวพิวเร  

1.1 ถ่ัวเมล็ดแหง 

1.1.1 องคประกอบทางเคมีของถั่วเมล็ดแหง โดยสง

ตัวอยางทดสอบ ณ ศูนยบริการประกันคุณภาพ

อาหาร สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร รายละเอียดดังตอไปน้ี 

1) ปริมาณความช้ืน โดยวิธี AOAC (2019) 925.10  

2) ปริมาณโปรตีน โดยวิธี In-house method WI-

TMC-03 based on AOAC (2019) 991.20 

3) ปริมาณไขมัน โดยวิธี In-house method WI-

TMC-100 based on AOAC (2019) 2003.05  

4) ปริมาณเถา โดยวิธี AOAC (2019) 923.03  

5) ปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมด โดยวิธี Methods 

of Analysis for Nutrition Labeling (1993) Chapter 

6, p. 106  

6) ปริมาณกากใยอาหารทั้งหมด 

Dell
Typewritten Text
23



วารสารวิจัยและพฒันาผลิตภณัฑอาหาร ปที่ 53 ฉบับที่ 1 ม.ค. - มิ.ย. 2566 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 53 No. 1 Jan - Jun 2023 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

1.1.2 ความสามารถ ในการดูดซับ นํ้ า  (water 

absorption capacity)  

ความสามารถในการดูดซับนํ้า ดัดแปลง

วิธีการจาก วิชมณี และคณะ (2560)(5)  ช่ังตัวอยาง

ถั่วเมล็ดแหงที่บดละเอียดประมาณ 0.5 กรัม ดวย

เครื่องช่ังอยางละเอียดแลวบันทึกนํ้าหนักที่แทจริง 

ใสตัวอยางในหลอดเหว่ียงขนาด 50 มิลลิลิตร เติม

นํ้า 30 มิลลิลิตร เขยาผสมดวยเครื่อง vortex 

mixer เปนเวลา 30 นาที จากน้ันนําไปเหว่ียงแยก

ดวยเครื่องเซ็นทริฟวส ความเร็วรอบ 3,500 รอบตอ

นาที เปนเวลา 15 นาที รินแยกนํ้าสวนใสออกและ

นําเจลที่ไดไปช่ังนํ้าหนักเพ่ือหาคาความสามารถใน

การดูดซับนํ้า จากสมการ (1) 

 

ความสามารถในการดูดซับน้ํา (g/g)  =  น.น. ของเจล (g) – น.น. แหงของตัวอยางเริ่มตน (g)                                .....(1) 
          น.น. แหงของตัวอยางเริ่มตน (g) 

 

1.1.3 ความสามารถดูดซับนํ้ามัน (oil absorption 

capacity)  

การวิเคราะหความสามารถดูดซับนํ้ามัน 

ดัดแปลงวิธีการจาก วิชมณี และคณะ (2560)(5)  นํา

ถั่วเมล็ดแหงที่บดละเอียดประมาณ 0.5 กรัม (ช่ังดวย

เครื่องช่ังอยางละเอียดและบันทึกนํ้าหนักที่แทจริง) 

ใส ตัวอยางในหลอดเหว่ียงขนาด 50 มิลลิลิตร  

เติมนํ้ามันถั่วเหลือง 10 มิลลิลิตร แลวนําไปเขยาผสม

ดวยเครื่อง vortex mixer นาน 1 ช่ัวโมง จากน้ัน

นําไปเหว่ียงแยกดวยเครื่องเซ็นทริฟวส ความเร็ว

รอบ 10,000 รอบตอนาที เปนเวลา 30 นาที ริน

แยกนํ้ามันสวนใสออกและนําตะกอนหรือตัวอยางที่

อมนํ้ามันที่ไดไปช่ังนํ้าหนักเพ่ือหาคาความสามารถ

ในการดูดซับนํ้ามัน จากสมการ (2) 
 

ความสามารถในการดูดซับน้ํามัน (g/g) =  น.น. ตะกอนตัวอยางอมน้ํามัน (g) – น.น. ตัวอยางเริ่มตน (g)                   .....(2) 

                                                                           น้ําหนักตัวอยางเริ่มตน (g) 
 

1.1.4 คุณสมบัติการเกิดอิมัลชัน (emulsifying 

activity) 

คุณสมบัติการเกิดอิมัลชัน ดัดแปลงวิธีการ

จาก วิชมณี และคณะ (2560)(5)  และ พัสตราภรณ 

และคณะ (2559)(6) นําตัวอยางถั่วเมล็ดแหงที่

บดละเอียดแลวมาผสมนํ้าที่ความเขมขนรอยละ 30 

ใหมีปริมาตร 10 มิลลิลิตร ใสตัวอยางในหลอด

เหว่ียงขนาด 50 มิลลิลิตร เติมนํ้ามันถั่วเหลือง 2.5 

มิลลิลิตร ผสมใหเขากันดวยเครื่องโฮโมจิไนเซอร 

ความเร็วในการปน 10,000 รอบตอนาที นาน 1 

นาที เพ่ือใหเกิดเปนอิมัลชัน จากน้ันนําสารละลายที่

ไดไปปนเหว่ียงดวยความเร็ว 1,200 g นาน 5 นาที 

วัดปริมาตรอิมัลชันที่เกิดขึ้น แลวคํานวณคุณสมบัติ

การเกิดอิมัลชัน จากสมการ (3) 
 

คุณสมบัติการเกิดอิมัลชัน (%)  =  ปริมาตรสารละลายอิมัลชัน (ml)    x 100                                                  .....(3) 
                             ปริมาตรของสารละลายท้ังหมด (ml) 
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1.2 ถ่ัวพิวเร 

1.2.1 การเตรียมถั่วพิวเร  

นําถั่วแดง ถั่วทอง และถั่วขาว ปริมาณชนิด

ละ 150 กรัม ลางใหสะอาด แชในนํ้าเปนเวลา 8 

ช่ัวโมง จากน้ันนํามาตมในนํ้าเดือดที่อุณหภูมิ 100 

องศาเซลเซียส โดยถั่วในแตละชนิดใชระยะเวลาใน

การตมที่แตกตางกัน คือ ถั่วแดงตมนาน 30 นาท ี

ถั่วทองตมนาน 7 นาที และถั่วขาวตมนาน 1 ช่ัวโมง 

ลางดวยนํ้าอีกครั้งเพ่ือลดอุณหภูมิ นําไปปนให

ละเอียดกับนํ้า 150 กรัม สําหรับถั่วแดง เมื่อปน

ละเอียดแลว ใหนํามากรองผานกระชอนละเอียดอีก

ครั้ง เพ่ือกําจัดกากจากเปลือกออก 

1.2.2 การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ  

นําถั่วพิวเรมาตรวจวิเคราะหคุณสมบัติทาง

กายภาพ ดังน้ี 

1) ปริมาณความช้ืนของถั่วพิวเร โดยวิธี AOAC 

(2019) 925.10(7) 

2) คาสีของถั่วพิวเร ดวยเครื่องวัดสี (Spectraflash 

SF600 Plus, Datacolor, USA) โด ย ใช รู รั บ แส ง

ขนาด 9 มิลลิเมตร ในระบบ CIELAB และบันทึกคาสี 

L* a* และ b* ทําการวิเคราะหสิ่งทดลองละ 3 ซ้ํา 

 

2. การศึ กษาชนิ ดและปริม าณ ถ่ัวพิ ว เรต อ

คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และการประเมินทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑคุกก้ีลดไขมัน 

2.1 การเตรียมคุกก้ี  

คุกก้ีเนยสูตรควบคุม มีสวนผสมและปริมาณ

แสดงดัง Table 1 โดยการทดแทนไขมันดวยถั่วพิวเร

ทั้ง 3 ชนิด จะใชถั่วพิวเรทดแทนสวนของเนยจืด มี

ระดับการทดแทน 4 ระดับ คือ 15, 30, 45 และ 

60% โดยนํ้าหนักเนยจืด ดังน้ี เนยจืด:ถั่วพิวเร เปน 

85:15, 70:30, 55:45 และ 40:60 ตามลําดับ และ

ยังใชสวนผสมอ่ืน ๆ ในปริมาณที่คงเดิม 

 

Table 1 Recipe of control butter cookie 

ingredients weight (g) 

all purpose flour 

unsalted butter 

egg 

caster sugar  

baking powder 

salt 

120 

100 

50 

45 

1.3 

0.8 
 
 

ขั้นตอนการผลิตคุกกี้ เริ่มจากรอนผสมแปง

สาลีอเนกประสงค ผงฟู และเกลือเตรียมไว จากน้ัน

ตีผสมเนยจืดและนํ้าตาลเบเกอรีเขาดวยกันดวย

เครื่องตีแปงแบบมือถือ (HM45, Tefal, China) หัว

ตะกรอดวยความเร็วระดับ 3 นาน 2 นาที จนขึ้นฟู 

จึงเติมไขไกแลวตีใหเขากันอีกเล็กนอย เติมถั่วพิวเร

ตามสัดสวนแลวตีผสมตอดวยความเร็วระดับ 1 อีก 

30 วินาที จากน้ันเติมสวนของแปงอเนกประสงคที่

รอนผสมเตรียมไวขางตน แลวตีดวยความเร็วระดับ 

1 จนสวนผสมทั้งหมดเขากันดีจึงตักแบงโดยใชที่ตัก

ไอศกรีมขนาดเสนผานศูนยกลาง 3 มิลลิ เมตร 

นําไปอบในเตาอบ (HW-E007, House Worth, 

China) ที่ อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส นาน 11 

นาที นําคุกกี้มาพักใหเย็นบนตะแกรง 30 นาที เก็บ

รักษาในถุงอะลูมิเนียมฟอยลปดสนิทที่อุณหภูมิหอง 

(30±2๐C) เพ่ือวิเคราะหคุณภาพตอไป 
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2.2 การศึ กษาคุณ สมบั ติทางกายภาพของ

ผลิตภัณฑคุกก้ีลดไขมัน  

2.2.1 การวิเคราะหคาสี  

นําตัวอยางคุกก้ีทั้งช้ินมาวัดคาสีดวยเครื่องวัด

สี (Spectraflash SF600 Plus, Datacolor, USA) 

โดยใชรูรับแสงขนาด 9 มิลลิเมตร ในระบบ CIE-

LAB และบันทึกคาสี L* a* และ b* โดยใชตัวอยาง

ละ 5 ช้ิน แตละช้ินวัดคาสี 3 ซ้ํา แลวคํานวณหา

คาเฉลี่ย 

2.2.2 การวัดคาการแผขยายตัว (Spread ratio)  

วัดขนาดเสนผานศูนยกลางของคุกก้ีทั้งหมด 

6 ช้ิน ที่เรียงชนกัน จากน้ันจับคุกก้ีแตละช้ินทํามุม 

90 องศา วัดความกวางอีกครั้ง หาคาเฉลี่ยความ

กวางของคุกกี้ 1 ช้ิน วัดความหนาของคุกก้ี 6 ช้ินที่

วางเรียงซอนทับกัน จับคุกกี้วางเรียงใหมใหมี

ตําแหนงตางจากเดิม วัดความหนาอีกครั้ง หาคา

ความหนาของคุกก้ีตอ 1 ช้ิน คํานวณคาการแผ

ขยายตัวจากอัตราสวนระหวางขนาดเสนผาน

ศูนยกลางหารดวยความหนาของคุกกี้  (AACC, 

1983)(5) 

2.2.3 การวิเคราะหลักษณะเน้ือสัมผัส  

นําช้ินคุกกี้มาวิเคราะหลักษณะเน้ือสัมผัส

ดวยเครื่องวิเคราะหลักษณะเน้ือสัมผัส (TA.XT 

plus, Stable Micro Systems, UK) ใชหัววัดแบบ

ใบ มี ด  (Blade Set: HDP/BS) รู ป แบ บ แรงก ด 

(compression test) ความเร็วกอนการทดสอบ 

1.5 มิลลิเมตร/วินาที ความเร็วขณะทดสอบ 2.0 

มิลลิเมตร/วินาที ความเร็วหลังการทดสอบ 10.0 

มิลลิเมตร/วินาที ระยะทาง 5.0 มิลลิเมตร และแรง

ในการบีบอัด 10 กรัม บันทึกคาแรงกดสูงสูดและ

ระยะทางของเสนกราฟ รายงานผลเปนคาความ

แข็งและคาความกรอบ ตามลําดับ 

 

2.3 การประเมินทางประสาทสัมผสั  

การประเมินทางประสาทสัมผัสคุกก้ีทดแทนไขมัน

ดวยถั่วพิวเร จะทําการทดสอบ 2 ครั้ง 

1) การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

โดยเปรียบเทียบคุกกี้ที่ใชถั่วพิวเรชนิดเดียวกันแตมี

ระดับการทดแทนไขมันแตกตางกันและในการ

ทดสอบจะใช คุ ก ก้ี สู ต รควบคุ ม เป น ตั วอย าง

เปรียบเทียบดวยเสมอ (0, 15, 30, 45 และ 60%) 

นํามาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 

9-Point Hedonic Scale Test ในด านลั กษณ ะ

ปรากฏสี เน้ือสัมผัส ความกรอบรวน รสชาติ กลิ่น

รส ความหวาน ความมัน และความชอบโดยรวม 

โดยใชผูทดสอบที่ไมไดรับการฝกฝน จํานวน 20 คน 

ทั้งน้ีเน่ืองจากมีจํานวนตัวอยาง 5 ตัวอยาง/ชนิด

ถั่วพิวเร การทดสอบทางประสาทสัมผัสน้ีสําหรับ

คุกกี้ถั่วพิวเรแตละชนิดจึงดําเนินการตางวันและใชผู

ทดสอบชิมตางกลุมกัน ดังน้ันการพิจารณาคะแนน

การทดสอบทางประสาทสัมผัสจึงเปรียบเทียบ

เฉพาะในกลุมคุกกี้ที่ใชถั่วพิวเรชนิดเดียวกันเทาน้ัน 

2) การทดสอบการยอมรับเพ่ือคัดเลือกคุกกี้

ที่มีการทดแทนไขมันดวยถั่วพิวเรตนแบบ โดยนํา

คุกกี้ถั่วพิวเรที่สามารถทดแทนไขมันไดสูงสุดและ

ไดรับคะแนนการยอมรับโดยรวมไมแตกตางจาก

สูตรควบคุม มาทดสอบทางประสาทสัมผัสอีกครั้ง 

โดยใชผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝน 30 คน เพ่ือ

เลือกสูตรที่ ยอมรับมากที่ สุด  1 ตัวอยาง เปน

ผลิตภัณฑตนแบบและใชสําหรับการศึกษาอายุการ

เก็บในขั้นตอนตอไป 
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3. การศึกษาอายุการเก็บ 

นําผลิตภัณฑคุกกี้ที่มีการทดแทนไขมันดวย

ถั่วพิวเรตนแบบ ซึ่งเปนผลจากการคัดเลือกการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัส มาศึกษาอายุการเก็บ

ผลิตภัณฑ โดยผลิตคุกก้ีสูตรดังกลาวใหมทั้งหมด 

แลวนํามาเก็บในถุงอะลูมิเนียมฟอยลปดสนิท นําไป

ทดสอบคาสี ลักษณะเน้ือสัมผัส และการเกิดกลิ่น

หืนโดยการตรวจวัดคา peroxide value โดยสุม

ตัวอยางวัดคาดังกลาวทุกเดือน จนมีคาที่ติดตาม

เกิดการเปลี่ยนแปลงเมื่อเปรียบเทียบกับตัวอยางที่มี

อายุการเก็บ 0 เดือน ถือวาสิ้นสุดอายุการเก็บของ

ผลิตภัณฑ 

 

4. การวางแผนการทดลองและวิเคราะหขอมูล

ทางสถิติ  

วางแผนการทดลองแบบ  Completely 

Randomized Design (CRD) สําหรับการตรวจสอบ

ทางกายภาพ ทางเคมี และทางประสาทสัมผัส 

วิเคราะหความแปรปรวนของขอมูลโดยใช Analysis 

of Variance (ANOVA) และเปรียบเทียบคาเฉลี่ย

ความแตกตางดวยวิธี Duncan’s New Multiple 

Range Test ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 

 

ผลการทดลอง  

1. คุณสมบัติของถ่ัวเมล็ดแหง 3 ชนิด คือ ถ่ัวแดง 

ถ่ัวทอง ถ่ัวขาว และถ่ัวพวิเร 

องคประกอบทางเคมีของวัตถุดิบถั่วเมล็ดแหง 

ความสามารถในการการดูดซับนํ้า ความสามารถใน

การดูดซับนํ้ามัน คุณสมบัติการเกิดอิมัลชัน แสดง

ดัง Table 2 และเมื่อนําถั่วทั้ง 3 ชนิด มาเตรียม

เปนถั่วพิวเรที่มีความหนืดเหมาะสม สามารถนําไป

ผลิตคุกกี้ได ถั่วพิวเรทั้ง 3 ชนิด มีความช้ืนและคาสี 

ดัง Table 3 

 

 

Table 2 Proximate composition of dry beans and water absorption capacity, oil absorption   

            capacity, emulsifying activity of ground dry bean 

properties 
red kidney 

bean 

split mung 

bean 

white  

bean 

proximate 

composition (%) 

moisture content 13.05 6.35 12.28 

protein 21.98 23.04 19.98 

fat 1.96 2.04 2.08 

ash 3.03 2.91 2.88 

carbohydrate 59.98 65.66 62.78 

total dietary fiber 21.00 17.92 20.20 

water absorption capacity (g/g) 6.25 10.02 10.88 

oil absorption capacity (g/g) 1.38 1.15 1.12 

emulsifying activity (ml/100 ml) 63.37 56.46 54.50 
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Table 3 Moisture content and color of bean puree 

properties red kidney bean split mung bean white bean 

moisture content 

(% w/w) 

75.53 ± 0.40 ab 76.99 ± 1.49 a 74.78 ± 1.05 b 

color L* 56.27 ± 1.45c 74.38 ± 0.87a 72.02 ± 0.16b 

a* 7.45 ± 0.31a -1.58 ± 0.11c 1.95 ± 0.20b 

b* 6.91 ± 0.28c 21.10 ± 0.84a 13.64 ± 0.40b 

Note: The different superscript letters in the same row indicate a significantly different (p≤0.05) 

 

2. ผลของชนิดและปริมาณการใช ถ่ัวพิวเรตอ

คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และการประเมินทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑคุกก้ีลดไขมัน  

2.1 ลักษณะปรากฏ สี และคาการแผขยายตัว

ของคุกก้ีลดไขมัน 

ผลิตภัณฑคุกก้ีลดไขมันที่มีการทดแทนไขมัน

ดวยถั่วแดงพิวเร ถั่วทองพิวเร และถั่วขาวพิวเร ที่

ปริมาณตาง ๆ กัน แสดงดัง Figure 1 และมีคาสีดัง 

Table 4 

คาการแผขยายตัวของคุกก้ีลดไขมันแสดงดัง 

Table 5 พบวา การเพ่ิมปริมาณการทดแทนไขมัน

ดวยถั่วแดงพิวเร ถั่วทองพิวเร และถั่วขาวพิวเร 

สงผลใหคาการแผขยายตัวของคุกก้ีมีแนวโนม 

ลดลงแตไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p>0.05) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Figure 1 Reduced fat butter cookies which using bean puree as fat replacer 
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Table 4 CIELAB color of reduce fat butter cookies which using bean puree as fat replacer 

CIELAB 

color 

level of using  

bean puree as fat 

replacer 

red kidney         

bean puree 

split mung         

bean puree 

white                 

bean puree 

L* 0 % 79.05 ± 1.38 b 

15 % 77.04 ± 1.60 cd 80.51 ± 0.51 ab 81.18 ± 1.09 a 

30 % 77.43 ± 0.89 c 81.13 ± 1.20 a 81.50 ± 0.44 a 

45 % 76.88 ± 0.54 cd 81.38 ± 0.89 a 81.11 ± 0.29 a 

60 % 75.72 ± 0.49 d 81.53 ± 1.09 a 81.45 ± 0.29 a 

a* 0 % 8.08 ± 1.19 a 

15 % 8.07 ± 1.27 a 6.53 ± 1.01 bcd 5.33 ± 0.81 d 

30 % 7.04 ± 0.42 abc 5.87 ± 0.95 bcd 5.32 ± 0.58 d 

45 % 6.08 ± 0.36 abcd 5.88 ± 0.81 bcd 5.57 ± 0.67 cd 

60 % 7.32 ± 0.62 ab 5.76 ± 0.61 cd 5.34 ± 0.42 d 

b* 0 % 38.56 ± 1.10 a 

15 % 36.35 ± 1.58 ab 37.35 ± 1.97 a 34.58 ± 1.09 bcd 

30 % 32.29 ± 2.12 de 36.46 ± 2.08 abc 33.71 ± 0.64 cd 

45 % 29.55 ± 0.96 fg 34.74 ± 0.92 bcd 33.03 ± 0.87 de 

60 % 28.08 ± 1.04 g 34.60 ± 1.02 ef 31.14 ± 0.99 ef 

Note: The different superscript letters in the same each CIELAB color (L*, a*, b*) indicate a significantly different (p≤0.05) 

 

Table 5 Spread ratio of reduced fat butter cookies which using bean puree as fat replacer 

level of using 

bean puree as 

fat replacer 

spread ratio (NS) 

red kidney  

bean puree 

split mung  

bean puree 

white  

bean puree 

0 % 7.91 ± 0.49 

15 % 7.83 ± 0.91 7.06 ± 0.25 7.85 ± 0.48 

30 % 7.71 ± 0.70 7.15 ± 0.58 7.55 ± 0.46 

45 % 7.05 ± 0.70 6.98 ± 0.50 6.89 ± 0.48 

60 % 6.90 ± 0.44 7.36 ± 0.39 6.89 ± 0.48 

Note: NS means non-significantly different (p>0.05) 
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2.2 ความชื้นและลักษณะเนื้อสัมผัสของคุกก้ีลด

ไขมัน 

ความช้ืนและลักษณะเน้ือสัมผัส (ความแข็ง

และความกรอบ) ของผลิตภัณฑคุกก้ีลดไขมันที่มี

การทดแทนไขมันดวยถั่วแดงพิวเร ถั่วทองพิวเร 

และถั่วขาวพิวเรที่ปริมาณตาง ๆ กัน แสดงดัง 

Table 6 

 

Table 6 Moisture content and texture characteristics of reduced fat butter cookies which    

            using bean puree as fat replacer  

properties 

level of using 

bean puree as 

fat replacer 

red kidney 

bean puree 

split mung 

bean puree 

white 

bean puree 

moisture 

content  

(% w/w) 

0 % 3.54 ± 0.43f 

15 % 3.94±0.52f 5.91±0.44e 6.09±0.60e 

30 % 5.91±0.24e 7.07±0.98de 7.44±0.98e 

45 % 8.27±1.02d 9.50±0.96c 11.38±0.51b 

60 % 10.76±1.35b 11.74±0.51b 13.41±0.31a 

texture 

characteristic 

: hardness 

0 % 1,426.95 ± 127.38g 

15 % 2,361.11±825.08fg  3,436.38±1014.72ef  3,567.95±341.48de  

30 % 3,841.91±534.98cde  4,962.00±378.33bc  4,728.52±1056.71a  

45 % 4,282.52±111.58cde  6,241.28±255.91a  6,028.20±513.37ab  

60 % 4,282.52±111.58cde  7,178.37±837.45a  6,715.62±265.04a  

texture 

characteristic 

: crispiness 

0 % 10.33 ± 3.28ab 

15 % 11.67±3.18a 7.67±1.15bcd 8.45±1.35abc 

30 % 9.17±1.30abc 5.89±2.84cde 7.78±1.83bcd 

45 % 4.67±0.94def 2.89±1.39ef 3.33±2.00ef 

60 % 1.78±0.84f 1.89±1.26f 2.33±1.34ef 

Note: The different superscript letters of each properties indicate a significantly different (p≤0.05) 

 

2.3 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

1) การทดสอบการยอมรับทางประสาท

สัมผัส เน่ืองจากการทดแทนไขมันดวยถั่วพิวเรแต

ละชนิด มีระดับการทดแทน 4 ระดับ โดยมีตัวอยาง

ที่ไมมีการทดแทนไขมันเปนตัวอยางควบคุม รวม

ทั้งสิ้นจะมีตัวอยางคุกกี้ 5 ตัวอยาง (0, 15, 30, 45 

และ 60%) ตอชนิดถั่วพิวเร การทดสอบทางประสาท

สัมผัสของคุกก้ีที่มีการทดแทนไขมันดวยถั่วพิวเรแต

ละชนิดจึงดําเนินการตางวันและใชผูทดสอบชิมตาง

กลุมกัน เพ่ือปองกันไมใหมีจํานวนตัวอยางในการ

ทดสอบแตละครั้งมากเกินไป ดังน้ันการพิจารณา

คะแน น การท ดสอบ ท างป ระสาท สั ม ผั ส จึ ง
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เปรียบเทียบเฉพาะในกลุมคุกกี้ที่ใชถั่วพิวเรชนิด

เดียวกันเทาน้ัน ผลการประเมินทางประสาทสัมผัส

ของคุ กกี้ ที่ มี ก ารทดแทน ไขมั นด วยถั่ ว พิ ว เร

เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม แสดงดัง Table 7 

2) การทดสอบการยอมรับเพ่ือคัดเลือกคุกกี้

ที่มีการทดแทนไขมันดวยถั่วพิวเรตนแบบ เมื่อ

พิจารณาผลการยอมรับโดยรวมจากการทดสอบการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัสพบวา ผูทดสอบให

คะแนนการยอมรับโดยรวมของคุกก้ีที่มีการทดแทน

ไขมันดวยถั่วแดงพิวเรและถั่วขาวพิวเรในปริมาณ

รอยละ 30 ไมแตกตางจากตัวอยางควบคุมอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ในขณะที่คุกกี้ที่มีการ

ทดแทนไขมันดวยถั่วทองพิวเรในปริมาณรอยละ 15 

ไมแตกตางจากตัวอยางควบคุมอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p>0.05) ซึ่งสามารถทดแทนไขมันไดนอยกวา

ถั่วพิวเรอีก 2 ชนิด ดังน้ัน การทดสอบการยอมรับ

เพ่ือคัดเลือกคุกก้ีที่มีการทดแทนไขมันดวยถั่วพิวเร

ตนแบบจึงเปรียบเทียบระหวางคุกก้ีที่มีการทดแทน

ไขมันดวยถั่วแดงพิวเรและถั่วขาวพิวเรในปริมาณ

รอยละ 30 พบวา ผูทดสอบชิมเลือกคุกก้ีที่มีการ

ทดแทนไขมันดวยถั่วแดงพิวเรในปริมาณรอยละ 30 

ทั้งหมด 28 คน จาก 30 คน ดังน้ันคุกก้ีที่ มีการ

ทดแทนไขมันดวยถ่ัวแดงพิวเรในปริมาณรอยละ 

30 เปนชนิดและปริมาณของถั่วพิวเรที่สามารถ

ทดแทนไขมันในคุกก้ีไดสูงสุดและเปนผลิตภัณฑ

ตนแบบสําหรับการศึกษาอายุการเก็บรักษา 

 

3. การศึกษาอายุการเก็บรักษาคุกก้ี 

ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติของ

คุกก้ีที่มีการทดแทนไขมันดวยถั่วพิวเรตนแบบ 

ไดแก คุกกี้ที่ทดแทนไขมันดวยถั่วแดงพิวเรใน

ปริมาณรอยละ 30 บรรจุในถุงอะลูมิเนียมฟอยลปด

สนิท ไดแก คาสี ลักษณะเน้ือสัมผัส (คาความแข็ง 

ความแนนเน้ือ และความกรอบ) และการเกิดกลิ่น

หืน แสดงดัง Figure 2-5 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Figure 2 CIELAB color during storage of reduced fat butter cookies prototype 
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Figure 5 Peroxide value during storage of reduced fat butter cookies prototype 
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Figure 3 Texture in term of hardness and firmness during storage of reduced fat butter cookies prototype 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 4 Crispness during storage of reduced fat butter cookies prototype 
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Table 7 Sensory score using 9-point hedonic scale test of reduced fat butter cookies which using bean puree as fat replacer 

 

bean puree 

level of using 

bean puree as 

fat replacer 

appearance color 
overall 

texture 
crumbly taste flavor sweetness oiliness 

overall 

acceptance 

red kidney 
bean puree  

0 % 7.7±1.6A 8.0±1.4A 8.1±1.0A 7.8±1.3A 8.0±1.0A 8.2±0.6A 7.6±1.1AB 7.6±1.0AB 7.9±1.0AB 
15 % 7.6±1.4AB 8.0±0.9A 8.1±0.9A 8.3±0.9A 8.1±0.9A 8.0±0.9A 8.1±1.0A 8.1±1.0A 8.3±0.8A 
30 % 7.5±1.0AB 7.4±1.1AB 6.8±1.1B 6.7±1.1B 7.0±0.9B 6.9±1.1B 7.0±1.0BC 7.1±1.2B 7.1±0.9B 
45 % 6.9±1.2AB 6.9±1.2B 5.6±1.8C 5.6±1.8C 6.2±1.6B 6.2±1.5C 6.5±1.6CD 6.2±1.7C 5.8±1.7C 
60 % 6.8±1.2B 6.7±1.5B 4.5±1.7D 4.7±1.8D 5.3±1.9C 5.7±1.3C 6.1±1.5D 5.8±1.6C 5.0±1.7C 

split mung 
bean puree 

0 % 7.9±0.9a 7.9±2.3a 7.7±1.3a 7.6±1.3a 7.8±1.1a 7.7±1.2a 7.6±1.1a 7.6±1.1a 7.8±1.2a 
15 % 7.6±1.1ab 7.5±1.3a 7.4±1.2a 7.4±13a 7.6±1.8a 7.7±1.3a 7.6±1.2a 7.4±1.1a 7.7±1.1a 
30 % 6.8±1.3bc 7.0±1.8a 5.9±1.9b 5.6±1.9b 6.3±1.8b 6.3±1.8b 6.4±1.5b 6.0±1.4b 6.1±1.4b 
45 % 6.9±1.3bc 6.8±1.7a 5.1±2.0bc 5.1±1.8b 6.2±1.9b 6.2±1.6b 6.4±1.5b 6.5±1.5b 6.0±1.8b 
60 % 6.2±1.7c 5.7±2.3a 4.2±1.5c 3.8±1.5c 4.8±1.9c 4.9±1.6c 5.6±2.9b 4.8±1.6c 4.2±1.8c 

white bean 
puree 

0 % 7.3±1.8x 7.3±1.8x 6.8±2.1x 6.9±2.0x 7.4±1.4x 7.7±1.4x 7.8±1.1x 7.6±1.3x 7.4±1.4x 
15 % 7.2±1.6x 7.5±1.8x 7.1±1.5x 7.1±1.2x 7.2±1.4x 6.8±1.5x 7.3±1.5x 7.1±1.5xy 7.3±1.1x 
30 % 7.1±1.9x 7.2±2.1x 6.0±2.3x 5.7±2.0y 6.6±1.9y 6.5±1.7y 7.0±1.6x 6.5±1.7y 6.5±1.9x 
45 % 6.2±1.8x 6.4±1.8x 4.5±1.6y 4.4±1.5y 5.7±1.7y 5.4±1.4y 6.0±1.7y 5.5±1.7z 4.9±1.5y 
60 % 6.1±1.7x 6.2±2.1x 4.0±1.8y 4.1±1.7z 5.3±1.6z 5.2±1.6z 5.8±2.0y 5.2±2.0z 4.8±1.6z 

 

Note: The different superscript letters in the same column of each bean puree indicate a significantly different (p≤0.05) 

Dell
Typewritten Text
33



วารสารวิจัยและพฒันาผลิตภณัฑอาหาร ปที่ 53 ฉบับที่ 1 ม.ค. - มิ.ย. 2566 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 53 No. 1 Jan - Jun 2023 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

วิจารณ  

1. คุณสมบัติของถ่ัวเมล็ดแหงและถ่ัวพิวเร  

ถั่วเมล็ดแหงทั้ง 3 ชนิด มีองคประกอบทาง

เคมีโดยประมาณใกลเคียงกัน เปนที่นาสังเกตวา 

ถั่วทองหรือถั่วเขียวเลาะเปลือกมีปริมาณกากใย

อาหารทั้งหมดนอยที่สุดแมวาจะมีความช้ืนตํ่าที่สุด 

ทั้งน้ีนาจะเปนเพราะการตรวจสอบองคประกอบใน

ตัวอยางถั่วเมล็ดแหง ถั่วทองเปนถั่วชนิดเดียวใน

การศึกษาครั้งน้ีที่ไมมีเปลือก ดังน้ันกากใยอาหารจึง

ตํ่า ในขณะที่โปรตีนและคารโบไฮเดรตสูงที่สุด 

ถั่วพิวเรทั้ง 3 ชนิด มีความช้ืนใกลเคียงกัน 

ถั่วทองพิวเรและถั่วขาวพิวเรมีความสามารถในการ

ดูดซับนํ้า ความสามารถในการดูดซับนํ้ามัน และ

คุณสมบัติการเกิดอิมัลชันใกลเคียงกัน ในขณะที่ถั่ว

แดงมี ความสามารถในการดูดซับ นํ้ ามันและ

คุณสมบัติการเกิดอิมัลชันสูงกวาถั่วชนิดอ่ืน ๆ ซึ่ง

เปนคุณสมบัติที่ แสดงถึงขอได เปรียบของการ

นํามาใชเปนวัตถุดิบทดแทนไขมัน 

เมื่อพิจารณาคาสีของถั่วแดงพิวเร ถั่วทอง 

พิวเร และถั่วขาวพิวเร จากคา L* (คาความสวาง) 

a* (คาความเปนสีแดง) และ b* (คาความเปนสี

เหลือง) (Table 3) พบวา ถั่วทองพิวเรมีความสวาง

สูงสุด ตามดวยถั่วขาวพิวเร และถั่วแดงพิวเรที่มีคา

ความสวางตํ่าสุด โดยถั่วทองพิวเรและถั่วขาวพิวเร 

มีคาความสวางคอนขางใกลเคียงกัน และจากคา a* 

จะเห็นไดวาถั่วแดงพิวเรและถั่วขาวพิวเร มีคาไป

ทางบวกซึ่งแสดงถึงความเปนสีแดง ขณะที่คา a* 

ของถั่วทองพิวเรมีคาไปทางลบซึ่งแสดงถึงความเปน

สีเขียว และในสวนคา b* พบวา ถั่วพิวเรทั้ง 3 ชนิด 

มีคาไปทางบวกซึ่งแสดงถึงความเปนสีเหลือง โดย

ถั่วทองพิวเรใหคาความเปนสีเหลืองสูงสุด ตามดวย

ถั่วขาวพิวเร และถั่วแดงพิวเรที่มีคาตํ่าสุด 

 

2. ผลของชนิดและปริมาณการใช ถ่ัวพิวเรตอ

คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และการประเมินทาง

ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑคุกก้ีลดไขมัน  

2.1 ลักษณะปรากฏและสขีองคุกก้ี 

ชนิดและปริมาณการใชถั่วพิวเรไมสงผลตอ

รูปทรงของคุกกี้ (Figure 1) ซึ่งสอดคลองกับคาการ

แผขยายตัวของคุก ก้ีที่ ไม แตกต างกันอย างมี

นัยสําคัญทางสถิติ (Table 5) แตมีผลตอคาสีของ

คุกกี้ที่ตางกันอยางนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

(Table 4) โดยการเพ่ิมปริมาณถั่วแดงพิวเร สงผล

ใหคาความสวาง (L*) ลดลง ขณะที่คุกกี้ที่มีการเพ่ิม

ปริมาณถั่วทองพิวเรและถั่วขาวพิวเร ไมสงผลใหคา

ความสวางอยางมี นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  

ค ุก กี ้ที ่การทดแทนไขม ันด วยถั ่วแดงพ ิวเร ถั ่ว

ทองพิวเร และถั่วขาวพิวเร สงผลใหคา a* มีคา

ลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม แตการเพ่ิม

ปริมาณการทดแทนไขมันดวยถั่วพิวเรทั้ง 3 ชนิด

ต้ังแตรอยละ 15-60 ไมสงผลตอคา a* อยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ในขณะที่การเพ่ิม

ระดับการทดแทนไขมันดวยถั่วพิวเรทั้ง 3 ชนิด

สงผลใหคา b* ลดลง ซึ่งแสดงถึงความเปนสีเหลือง

ลดลงเน่ืองจากเมื่อปริมาณเนยลดลง ปริมาณบีตา-

แคโรทีนซึ่งเปนรงควัตถุที่ใหสีเหลืองที่พบในเนยจึง

ลดลงดวย 
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2.2 ความชื้นและลักษณะเนื้อสัมผัสของคุกก้ีลด

ไขมัน 

คุกกี้สูตรควบคุมและคุกกี้ที่มีการทดแทน

ไขมันดวยถั่วพิวเรแตละชนิดที่ปริมาณตาง ๆ มี

ความช้ืนและลักษณะเน้ือสัมผัสของคุกกี้แตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) (Table 6) โดย

คุกกี้จะมีคาความแข็งเพ่ิมขึ้นแตคาความกรอบ

ลดลงเมื่อมีการเพ่ิมปริมาณการทดแทนไขมันดวย

ถั่วพิวเรทั้ง 3 ชนิด เปนผลมาจากการลดลงของ

ปริมาณไขมันซึ่งทําหนาที่ชวยใหคุกก้ีมีความโปรง

และกรอบรวน  และการเพ่ิ มขึ้ นของปริมาณ

ความช้ืนจากถั่วพิวเร ดวยเหตุน้ีการเติมถั่วพิวเรจึง

สงผลใหคุกก้ีมีความกรอบลดลง โดยถั่วพิวเรแตละ

ชนิดมีระดับการทดแทนไขมันแตกตางกันที่สงผลให

คุกก้ียังคงมีคาความกรอบไมแตกตางจากคุกก้ีสูตร

ควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) คือ ถั่ว

แดงพิวเรและถั่วขาวพิวเรที่ระดับการทดแทนรอย

ละ 30 ในขณะที่ถั่วทองพิวเรที่ระดับการทดแทน

รอยละ 15 

 

2.3 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

1) ผลทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส

ของคุ กกี้ ที่ มี ก ารทดแทน ไขมั นด วยถั่ ว พิ ว เร

เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม แสดงดัง Table 7 

พบวา การเพ่ิมปริมาณถั่วแดงพิวเร ถั่วทองพิวเร 

และถั่วขาวพิวเร สงผลตอคะแนนความชอบในดาน

ลักษณะปรากฏ สี เน้ือสัมผัส ความกรอบรวน 

รสชาติ  กลิ่ น รส  ความหวาน  ความมัน  และ

ความชอบโดยรวม มีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p≤0.05) 

ทั ้ง นี ้ค ุก กี ้ที ่ม ีการทดแทนไขม ันด วยถั ่ว

แ ด งพิ ว เรป ริม าณ รอ ยละ  15 ได รับ คะแน น

ความชอบในทุกดานไมมีความแตกตางจากคุกกี้สูตร

ควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตเมื่อ

มีการเพ่ิมปริมาณถั่วแดงพิวเรรอยละ 30 ขึ้นไป

พบวา คาคะแนนความชอบในหลายคุณลักษณะ

ความแตกตางจากคุกก้ีสูตรควบคุมอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิ ติ  (p≤0.05) ยกเวน  ลักษณะปรากฏ สี 

ความหวาน และความมัน เมื่อพิจารณาจากคะแนน

ความชอบโดยรวมพบวาตัวอยางที่สามารถทดแทน

ไขมันดวยถั่วแดงพิวเรไดปริมาณสูงสุดโดยผูทดสอบ

ใหการยอมรับไมแตกตางจากคุกก้ีสูตรควบคุมอยาง

มีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) คือ คุกกี้ที่ทดแทน

ไขมันดวยถั่วแดงพิวเรรอยละ 30 

สําหรับการทดแทนไขมันดวยถั่วทองพิวเร 

พบวา มีแนวโนมในดานตาง ๆ ลักษณะเดียวกันกับ

การใชถั่วแดงพิวเร แตเมื่อมีการทดแทนไขมันดวย

ถั่วทองพิวเรต้ังแตรอยละ 30 ขึ้นไป พบวา คา

คะแนนความชอบในทุกด านยกเวนสีมีความ

แตกตางจากคุกก้ีสูตรควบคุมอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิ ติ  (p≤0.05) ดั ง น้ั นป ริม าณ ถั่ วท องพิ ว เรที่

สามารถทดแทนไขมันในคุกก้ีไดสูงสุดคือรอยละ 15 

โดยที่ผูบริโภคยังใหการยอมรับไมแตกตางจากคุกกี้

สูตรควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

การทดแทน ไขมั น ด วยถั่ วข าวพิ ว เร  มี

แนวโนมในลักษณะเดียวกันกับการใชถั่วแดงพิวเร

และถั่วทองพิวเร เมื่อมีการเพ่ิมปริมาณถั่วขาวพิวเร

ที่รอยละ 30 ขึ้นไป สงผลใหคาคะแนนความชอบ

ตอความกรอบรวน รสชาติ กลิ่นรส และความมัน

แตกตางจากคุกก้ีสูตรควบคุมอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิ ติ  (p≤0.05) แต คะแนนความชอบ ในด าน
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ลักษณะปรากฏ สี เน้ือสัมผัส ความหวาน และ

ความชอบโดยรวม ไมแตกตางจากสูตรควบคุมอยาง

มีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังน้ันเมื่อพิจารณา

จากคะแนนความชอบโดยรวม ตัวอยางที่สามารถ

ทดแทนไขมันดวยถั่วขาวพิวเรไดปริมาณสูงสุดโดยผู

ทดสอบใหการยอมรับไมแตกตางจากคุกก้ีสูตร

ควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) คือ 

คุกกี้ที่ทดแทนไขมันดวยถั่วขาวพิวเรรอยละ 30 

2) การทดสอบการยอมรับเพ่ือคัดเลือกคุกกี้

ที่มีการทดแทนไขมันดวยถั่วพิวเรตนแบบ ผูทดสอบ

ชิมทั้งหมด 30 คน เลือกคุกก้ีที่มีการทดแทนไขมัน

ดวยถั่วแดงพิวเรรอยละ 30 จํานวน 28 คน โดยให

เหตุผลวามีเน้ือสัมผัสที่ดีกวาคุกก้ีที่มีการทดแทน

ไขมันดวยถั่วขาวพิวเรโดยเฉพาะดานความกรอบ 

ดังน้ันคุกก้ีที่มีการทดแทนไขมันดวยถั่วแดงพิวเรใน

ปริมาณรอยละ 30 เปนคุกก้ีที่มีการทดแทนไขมัน

ดวยถั่วพิวเรตนแบบ 

 

3. การศึกษาอายุการเก็บคุกก้ี 

การ เก็ บ ผลิ ต ภัณ ฑ คุ กกี้ ต น แบบ ใน ถุ ง

อะลูมิเนียมฟอยลปดสนิทที่อุณหภูมิหอง ไมมีผลตอ

การเปลี่ ยนแปลงทางกายภาพ ไดแก   สีและ

ลักษณะเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ  แต เกิดการ

เปลี่ยนแปลงทางเคมี ทําใหเกิดกลิ่นหืน พิจารณา

จากคา peroxide ที่เปลี่ยนแปลงในเดือนที่ 3 และ

สูงขึ้นในเดือนที่ 4 ดังน้ันจึงยุติการศึกษาอายุการ

เก็บผลิตภัณฑ จากผลการทดลองดังกลาวสรุปไดวา 

ผลิตภัณฑคุกกี้ลดไขมันดวยถั่วแดงพิวเรตนแบบ 

สามารถเก็บในถุงอะลูมิ เนียมฟอยลปดสนิทที่

อุณหภูมิหองไดอยางนอย 2 เดือน 

 

สรุป  

ถั่ ว พิ ว เรมี ค วาม ช้ืน ใกล เคี ย งกันแต มี สี

แตกตางกันขึ้นอยูกับสีของถั่ วแตละชนิด เมื่อ

นําไปใชทดแทนไขมันในคุกกี้พบวา ชนิดถั่วพิวเร

และระดับการทดแทนไขมันสงผลตอคุณสมบัติของ

คุกกี้ตางกัน การทดแทนไขมันดวยถั่วพิวเรสงผลให

คุกก้ีมีสีแตกตางจากสูตรควบคุม การเพ่ิมปริมาณ

ถั่วแดงพิวเรสงผลใหคาความสวาง (L*) และคา

ความเปนสีเหลือง (b*) ลดลง (p≤0.05) ในขณะที่

การเพ่ิมปริมาณถั่วทองพิวเรและถั่วขาวพิวเรไม

สงผลตอคาความสวาง (L*) และคาความเปนสีแดง 

(a*) (p>0.05) แตสงผลใหคาความเปนสีเหลอืง (b*) 

ลดลง (p≤0.05) การเพ่ิมปริมาณถั่วพิวเรทั้ง 3 ชนิด 

สงผลใหคุกก้ีมีความช้ืนและคาความแข็งสูงขึ้นแต

ความกรอบลดลง เมื่อพิจารณาคะแนนความชอบ

โดยรวมจากการทดสอบการยอมรับทางประสาท

สัมผัสพบวา ปริมาณของถั่วพิวเรที่สามารถทดแทน

ไขมันในคุกกี้ไดสูงสุดโดยที่ผูบริโภคยังใหการยอมรับ

ไมแตกตางจากตัวอยางสูตรควบคุม คือ การทดแทน

ไขมันดวยถั่วแดงพิวเรและถั่วขาวพิวเรรอยละ 30 

ในขณะที่ถั่วทองพิวเรสามารถทดแทนไขมันไดเพียง

รอยละ 15 การคัดเลือกผลิตภัณฑตนแบบจาก

ตัวอยางที่สามารถทดแทนไขมันไดสูงสุด คือ คุกก้ี

ทดแทนไขมันดวยถั่วแดงพิวเรและถั่วขาวพิวเร 

รอยละ 30 โดยผูชิม 30 คน พบวา ผู ชิม 28 คน 

เลือกคุกกี้ ทดแทนไขมันด วยถั่ วแดงพิวเรเปน

ผลิตภัณฑตนแบบ ซึ่งผลิตภัณฑน้ีสามารถเก็บในถุง

อะลูมิ เนี ยมฟอยลป ดสนิทที่ อุณ ห ภูมิห องได 

อยางนอย 2 เดือน โดยไมเกิดการเปลี่ยนแปลงของสี 

ลักษณะเน้ือสัมผัส และไมเกิดกลิ่นหืน   
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จุดเดน 

 ประสิทธิผลของเมล็ดควินัว 

 ผลิตภัณฑทางเลือกสําหรับผูปวยโรคแพกลูเตน 

 การใชควินัวทดแทนแปงสาลี 

 

บทคัดยอ 

ปจจุบันมีประชากรจํานวนไมนอยในผูท่ีมีอาการแพกลูเตนและโรคเซลิแอค (Coeliac disease) ซ่ึง

เกิดจากการแพภูมิตัวเอง จะแสดงอาการเม่ือรางกายสรางภูมิตานทาน โดยสารตอตานกลูเตนจะทําลายลําไส

เล็กทําใหไมสามารถดูดซึมอาหารได ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีจุดประสงคท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงเพ่ือเพ่ิม

ทางเลือกใหแกผูปวยโรคแพกลูเตน โดยใชสวนผสมของควินัว (quinoa) ซ่ีงประกอบดวยกรดอะมิโนจําเปนถึง 

9 ชนิด และมีโปรตีนสูง ทําการวิเคราะหปริมาณองคประกอบทางเคมีในวัตถุดิบควินัว พัฒนาสูตรผลิตภัณฑ

ขนมปงปราศจากกลูเตนท่ีผลิตจากแปงควินัว วิเคราะหคุณภาพทางเคมีในวัตถุดิบและผลิตภัณฑ วิเคราะหคาสี 

ปริมาณน้ําอิสระ เนื้อสัมผัส รวมท้ังคุณภาพทางประสาทสัมผัส ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ

ขนมปงปราศจากกลูเตนท่ีผลิตจากแปงควินัวจากผลการทดลองพบวา ในวัตถุดิบมีปริมาณสารซาโปนินใน

ระดับท่ีไมทําใหเกิดอันตรายแกรางกาย (โดยไมควรมีปริมาณสูงกวา 7.3 g/ml) ซึ่งเมล็ดควินัวสีแดงที่ใชใน

การทดลองมีปริมาณ 6.34±0.06 g/ml และเมล็ดควินัวสีขาวมีปริมาณสารซาโปนิน 6.51±0.01 g/ml และ

ในผลิตภัณฑพบวา มีปริมาณโปรตีนรอยละ 6.46% ซึ่งสูงมากกวาในผลิตภัณฑขนมปงธัญพืชทั่วไป ผลคาสี

ของผลิตภัณฑทั ้งสองชนิดพบวา เนื ้อของผลิตภัณฑขนมปงควินัวปราศจากกลูเตน (L* 36.27±0.93, a* 

9.68±1.40 และ b* 23.77±3.57) มีสี เขมกวาผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลู เตนตามทองตลาด (L* 

73.8±4.79, a* -0.47±0.12 และ b* 13.13±0.29)  เม่ือเปรียบเทียบเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑกับผลิตภัณฑ

ขนมปงปราศจากกลูเตนตามทองตลาดพบวา ผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลูเตนตามทองตลาดมีคาความแข็ง 

สามารถติดตามบทความอื่นไดที ่: https://kuojs.lib.ku.ac.th/index.php/JFRPD 
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ความสามารถในการยึดเกาะ ความหยุน ความเหนียว และความรูสึกในการเค้ียวได (720.12±56.13, 

0.44±0.16, 0.64±0.47, 316.85±0.02 และ 2.02±0.04 ตามลําดับ) นอยกวาผลิตภัณฑขนมปงควินัว

ปราศจากกลูเตน (1161.79±154.03, 0.57±0.3, 0.89±0.59, 661.77±0.16 และ 6.49±0.27 ตามลําดับ)  

และในขนมปงควินัวปราศจากกลูเตน มีปริมาณน้ําอิสระไมตางจากขนมปงท่ัวไป และในแงของการศึกษาการ

ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลูเตนท่ีผลิตจากแปงควินัวพบวา ผูบริโภค

ใหคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยอยูในระดับชอบเล็กนอย (6.2 คะแนน) และยอมรับผลิตภัณฑ รอยละ 80 
 

คําสําคัญ : ควินัว ขนมปง ขนมปงปราศจากกลูเตน 
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 The effectiveness of quinoa seeds 

 Coeliac patient alternative product 

 Using quinoa as wheat replacement 

 

Abstract 

Nowadays, the number of people who have coeliac disease, a chronic, lifelong 

disease caused by the body’s exposure to gluten-containing foods, increases. Therefore, this 

research aimed to develop a product to increase the choice for patients with gluten 

intolerance by using a mixture of quinoa which is rich in nutrients that are containing nine 

essential amino acid, and high in protein. The chemical composition of quinoa, raw material 

was analyzed. A gluten-free bread recipe was developed using quinoa flour instead of wheat 

flour. The chemical properties, color, and texture properties, water activity (aw) content were 

evaluated as well as sensory evaluation to estimate consumer acceptance of the gluten-free 

bread products made from quinoa flakes. The quality of prototype product was investigated 

and compared with the normally gluten-free commercial bread. The results showed that the 

raw materials contained very low amount of saponin content that had no harmful for 

consumption (more than 7.3 g/ml is harmful), red quinoa contained 6.34±0.06 g/ml and 

white quinoa contained 6.51±0.01 g/ml. The protein content of the product was higher than 

whole wheat bread (6.46%) in the market. According to colorimetric evaluation, the gluten-

free bread products from the market (L* 73.8±4.79, a* -0.47±0.12 and b* 13.13±0.29) 

presented lighter color than the prototype product (L* 36.27±0.93, a* 9.68±1.40 and b* 
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23.77±3.57). The texture of the gluten-free quinoa bread; hardness (g), cohesiveness 

(g.sec/g.sec), springiness (sec/sec), gumminess (g) (720.12±56.13, 0.44±0.16, 0.64±0.47, 

316.85±0.02 and 2.02±0.04) was significantly different from the commercial gluten-free bread 

(1161.79±154.03, 0.57±0.3, 0.89±0.59, 661.77±0.16 and 6.49±0.27). For sensory evaluation, 

the overall acceptance value of the product was around 6.2 and 80% of the total panelists 

accepted the prototype product. 
 

Keywords : quinoa, bread, gluten-free bread 

 

บทนํา 

ควินัว (quinoa) เปนพืชพันธุพ้ืนเมืองใน

เขตท่ีแหลงปลูกดั้งเดิมมาจากกลุมประเทศในเขต

เทือกเขาแอนดิส (Andes) ในทวีปอเมริกาใต เปน

สุดยอดอาหารของชาวอินคา โดยควินัวนั้นไดถูก

เปรียบเทียบใหเปนเหมือนทองของชาวอินคา หรือ

อีกนัยหนึ่งคือสุดยอดธัญพืช (super grain) ควินัว

นั้น อุดมไปดวยสารท่ี เปนประโยชนตอสุขภาพ 

ประกอบไปดวยกรดอะมิโนจําเปนถึง 8 ชนิด สูงถึง 

12-18% ซ่ึงรางกายจะนํามาสรางเปนโปรตีน เพ่ือ

ซอมแซมสวนท่ีสึกหรอของรางกาย โดยโปรตีนท่ีมา

จากควินัวนั้นจะมีลักษณะคลายคลึงกับโปรตีนท่ีมี

ในนมแม มีไฟเบอรสูงกวาขาวกลองถึงสองเทา อุดม

ไปดวยธาตุเหล็ก โพแทสเซียม และไขมันท่ีเปน

ประโยชน และนอกจากนั้นยังมีคารโบไฮเดรตต่ํา 

จึงทําใหควินัวนั้นกลายเปนท่ีนิยมของกลุมคนท่ีรัก

สุขภาพ เนื่องจากควินัวนั้นสามารถนําไปประกอบ

อาหารไดหลากหลายไมวาจะเปนอาหารคาว หรือ

อาหารหวานเพราะสามารถนําไปแปรรูปเปนแปง 

หรือรับประทานท้ังรูปเมล็ด คือการนํามาหุงแบบ

ข าว  เป น ต น  นอกจากนั้ น ควิ นั วยั งส าม ารถ

รับประทานแทนโปรตีนจากเนื้อสัตว จึงเปนท่ีนิยม

ของกลุมผูชื่นชอบอาหารมังสวิรัติ เพ่ือปองกันไมให

ขาดโปรตีน อยางไรก็ตามในควินัวไมควรมีปริมาณ

สารซาโปนิน สูงกวา 7.3 g/ml(1) ซ่ึงจะไมทําใหเกิด

อันตรายแกรางกาย  

ปจจุบัน มีผูคนบริโภคขนมป งกันอยาง

แพรหลาย โดยเฉพาะกลุมผูบริโภคท่ีตองการความ

สะดวกรวดเร็วในชีวิตประจําวัน เชน นักเรียน 

นั ก ศึ ก ษ า  ห รื อ ก ลุ ม ค น ท่ี มี ค ว าม เร ง รี บ ใน

ชีวิตประจําวัน(2) ขนมปงจัดเปนผลิตภัณฑในกลุม

ขนมอบท่ีไดรับความนิยมอีกชนิดหนึ่งท่ีหาซ้ือได

ท่ัวไปและราคาไมแพง ซ่ึงสามารถตอบสนองความ

ตองการของกลุมผูบริโภคท่ีมีเวลาจํากัด ตองการ

ความสะดวกและรวดเร็ว เนื่องจากขนมปงเปน

ผลิตภัณฑท่ีผูบริโภคสวนใหญคุนเคย และมีลักษณะ

เนื้อละเอียดนุม สามารถรับประทานคูกับเนยหรือ

แยมไดอยางหลากหลาย โดยสามารถรับประทาน

เปนอาหารหลัก หรือเปนอาหารวางได(3) แตในทาง

กลับกันก็มีประชากรบนโลกจํานวนไมนอยท่ีไม

สามารถรับประทานขนมปงได เนื่องจากมีอาการ

แพ หรือปวยเปนโรคแพกลูเตน (coeliac disease) 

ซ่ึงเปนโรคเรื้อรังตลอดชีวิตท่ีเกิดจากการท่ีรางกาย
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ไดรับอาหารท่ีมีกลูเตน และเม่ือผานกระบวนการ

ยอยสารอาหารดังกลาวจะผานเขาสูผนังลําไส ซ่ึงมี

วิไล (villi) ในผูท่ีแพกลูเตนระบบภูมิคุมกันอัตโนมัติ

ของรางกายจะผลิตแอนติบอดี้ออกมาตอบสนอง

วิไล และทํารายวิไลทําใหเกิดอาการลําไสเล็กอักเสบ 

ซ่ึงการท่ีเนื้อเยื่อในลําไสเล็กถูกทําลายจะทําใหลําไส

เล็กไมสามารถดูดซึมสารอาหารได ซ่ึงในปจจุบันไม

มียารักษา วิธีการปองกันท่ีดีท่ีสุด คือหลีกเลี่ยงการ

รับประทานอาหารท่ีมีสวนผสมของกลูเตน หรือ

สามารถรับประทานไดเพียงแคอาหารท่ีปราศจาก

กลูเตนเทานั้น  

นอกจากนั้นในการพัฒนาผลิตภัณฑขนม

ปงทุกครั้งจําเปนจะตองคํานึงถึงองคประกอบตาง ๆ 

ท่ีจะสงผลตอการยอมรับและพฤติกรรมการบริโภค

ของผูบริโภค เชน ความนิ่ม ความแข็ง รสหวาน ซ่ึง

สาเหตุของรสชาติลวนเปนผลมาจากอัตราสวนของ

วัตถุดิบท่ีนํามาทําขนมปง ดังนั้นในการศึกษาครั้งนี้

จึงมุงหวังวาผลท่ีไดจากการวิจัยจะสามารถนําไป

พัฒนาตอยอดไดในอนาคต  

 

วัตถุประสงค 

เพ่ือพัฒนาสูตรของผลิตภัณฑขนมป ง

ปราศจากกลูเตนท่ีผลิตจากควินัวใหอยูในระดับท่ี

สามารถยอมรับได เพ่ือศึกษาคุณภาพทางเคมีและ

ทางกายภาพของขนมปงปราศจากกลูเตนท่ีผลิต

จากควินัว  

 

 

 

 

อุปกรณและวิธีการ     

วัตถุดิบ  

เมล็ดควินัวสีขาวและสีแดงในอัตราสวน 

1:1 แปงมันฝรั่ง แซนแทนกัม เกลือ ยีสตแหง น้ําผึ้ง 

น้ํามัน ไขไก และน้ําอุน (40-50 °C) 

 

อุปกรณ  

กระดาษไข ตะกรา ผาขาวบาง พลาสติก

คลุมอาหาร ถาดรองอบ ตาชั่งอิเล็กทรอนิกส โถ

ผสม และเตาอบขนาดกลาง   

 

การเตรียมแปงควินัว 

1. ข้ันตอนการกําจัดสารซาโปนินในควินัว  

ลางทําความสะอาดเมล็ดควินัวดวยน้ําดาง

อุณหภูมิ 40ºC (ปรับคา pH ดวยเบกก้ิงโซดาคาอยู

ระหวาง 7.5-8.0) ในอัตราสวนเมล็ดควินัวตอน้ํา

ดาง 1:2 จํานวน 8 ครั้ง โดยในการลางครั้งสุดทาย

แชพักไวเปนเวลา 30 นาที จึงเทน้ําออก จากนั้น

นําไปนึ่งโดยใชน้ําท่ีอุณหภูมิ 60ºC ในอัตราสวน

เมล็ดควินัวตอน้ํา 1:2 นาน 30 นาที และนําไปทํา

ใหเปนผงแหงโดยใชเครื ่องทําแหงแบบลูกกลิ ้ง 

ผงควินัวท่ีไดเก็บในถุงปดสนิทท่ีอุณหภูมิหอง 

2. การพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงควินัว  

ทําการปรับปรุงสูตรผลิตภัณฑใหเหมาะสม

กับ ผู ท่ี มี อ าก ารแพ ก ลู เต น  โด ย เริ่ ม ต น จ าก

สวนประกอบขางตน โดยในแตละสูตรจะมีการ

เพ่ิมเติมสวนประกอบแตกตางออกไปดัง Table 1 

โดยจะทํ าการเปรียบ เที ยบ เบื้ อ งต น โดยการ

เปรียบเทียบรูพรุนของขนมปงและความใกลเคียง

จากรูปลักษณภายนอก 
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Table 1 The different between each recipe   

            of the gluten-free bread 
 

no. vinegar 
baking 

soda 

baking 

powder 
water 

1     

2     

3     

4     

 

3. การวิเคราะหคุณภาพแปงควินัว 

ทดสอบฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระดวย

วิธี  Ferric Reducing Ability of Plasma (FRAP) 

assay แ ล ะ วิ ธี  2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

(DPPH) radical scavenging capacity วิเคราะห

ป ร ิม าณ ส ารป ระกอ บ ฟ น อล ิก ทั ้งห ม ด ด ว ย 

วิธ ี Folin-Ciocalteu method วิเคราะหปริมาณ 

ฟ ล า โว น อ ย ด ด ว ย วิ ธี  Aluminium Chloride 

Colorimetric method และวิ เคราะห ป ริม าณ 

สารซาโปนินดวยวิธี Spectrophotometric method 

4. การวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑขนมปงควินัว  

คุณภาพทางเคมี 

วิเคราะหปริมาณเถา ไขมัน และโปรตีน 

ดวยวิธี AOAC (2019) วิเคราะหปริมาณคารโบไฮเดรต

ดวยวิธี Nutrition Labeling (1993) และวิเคราะห

ปริมาณความชื้นดวยเครื่อง Moisture Analyzer 

รุน HB43 ของ Mettler Toledo 

 

 

 

คุณภาพทางกายภาพ 

วิ เค ราะห ค าสี ด ว ย เค รื่ อ ง  Datacolor 

Spectraflash Spectrophotometer SF600 วิเคราะห

คา aw (Water activity) ดวยเครื่อง LABMASTER-

AW และวิ เคราะห เนื้ อสัมผัส (Texture Profile 

analysis) โดย ใชหั ว  probe ขนาด P/25 ด วย

เครื่อง TA.XTplus Texture Analyzer 

5. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

แบบสอบถามความชอบ โดยรวมต อ

ผลิตภัณฑขนมปงควินัวเพ่ือศึกษาความยอมรับไดใน

ผลิตภัณฑ โดยใชวิธีการ 9-points hedonic scale 

test โดยใชผูทดสอบจํานวน 30 คน โดยมีคะแนน

ความชอบจากเลข 1-9 โดย 1 หมายถึง ไมชอบมาก

ท่ีสุด ไปจนเลข 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด โดยทํา

การทดสอบคุณลักษณะดานสี กลิ่น รส ความนุม

และความชอบโดยรวม และทดสอบการยอมรับ

เบื้องตน 

6. การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

การวิเคราะหขอมูลจะใชสถิติเชิงพรรณนา 

ท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 และนําไปวิเคราะห

ความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี  T-test ดวย

โปรแกรม Microsoft Excel 
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ผลการทดลอง  

1. ผลการเปรียบเทียบสูตรในผลิตภัณฑขนมปงควินัว 

Figure 1 The physical different between each recipe; C : commercial gluten free bread; 1 : quinoa bread No.1; 2 : quinoa  

             bread No.2; 3 : quinoa bread No.3; 4 : quinoa bread No.4 

 

จาก  Figure 1  เพ่ื อต อ งการ พัฒ นาให

ผลิตภัณฑขนมปงควินัวมีความใกลเคียงกับขนมปง

ปราศจากกลูเตนตามทองตลาดมากท่ีสุดจึงทําการ

เปรียบเทียบเบื้องตนดวยการนําขนมปงควินัวท่ีทํา

การพัฒนามาทําการเปรียบเทียบความนุมและรู

พรุนของขนมปงกับขนมปงปราศจากกลูเตนตาม

ทองตลาดไดผลออกมาวาขนมปงควินัวสูตรท่ี 4 มี

ความใกลเคียงกับขนมปงปราศจากกลูเตนตาม

ทองตลาดมากท่ีสุด 

 

2. ผลการทดสอบคุณสมบัติทางเคมีและทาง

กายภาพของวัตถุดิบควินัว 

2.1 ผลการศึกษาทางเคมีของวัตถุดิบควินัว 

ในการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของวัตถุดิบควินัว ท่ี

มีการวิเคราะหความสามารถในการตานอนุม ูล

อิสระ การวิเคราะหปริมาณของสารประกอบ 

ฟนอลิก การวิเคราะหปริมาณสารฟลาโวนอยด และ

การวิเคราะหปริมาณสารซาโปนิน ไดผลดัง Table  2 

ท่ีแสดงคาท่ีไดจากการวิเคราะห คือในวัตถุดิบควินัว 

ดรัมดรายสีแดงมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระจากวิธี FRAP 

ปริมาณสารฟลาโนอยดมากกวาควินัวดรัมดรายสี

ขาวเนื่องจากในควินัวสีแดงนั้นมีสารเบตาไซยานิน

เปนองคประกอบมากกวาในควินัวสีขาว ซ่ึงแตกตาง

จากฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระจากวิธี DPPH ปริมาณสาร 

ฟนอลิกท้ังหมดและปริมาณสารซาโปนินของ

วัตถุดิบดรัมดรายสีขาวท่ีมีคามากกวา 

2.2. ผลการศึกษาทางเคมีของผลิตภัณฑ

ขนมปงควินัวปราศจากกลูเตนดัง Table 3 ท่ีแสดง

ให เห็ น ว า ใน ผลิ ต ภั ณ ฑ มี อ งค ป ระกอบ ขอ ง

คารโบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน และเถานอยลง

ตามลํ าดั บ  ส า เหตุ ท่ี ใน ผลิ ตภัณ ฑ มี ป ริม าณ

คารโบไฮเดรตสูงอาจเนื่องมาจากการเติมแปงมัน

ฝรั่งในปริมาณท่ีมากกวาควินัว และ Table 4 ท่ี

แสดงใหเห็นวาในผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลูเตน

ตามทองตลาดนั้นมีปริมาณความชื้นในผลิตภัณฑ

ปริมาณไมแตกตางกับผลิตภัณฑขนมป งควินั ว

ปราศจากกลูเตนท่ีทําจากผงควินัว 
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Table 2 The result of the raw material quinoa 

sample 

FRAP 

assay 

(µM) 

DPPH 

assay 

(µM) 

total  

flavonoid 

content 

(mg/mL) 

total  

phenolic 

content 

(mg/L) 

total 

saponin 

content 

(mg/L) 

red quinoa powder 

white quinoa powder 

2.13±0.23a 

2.01±0.24a 

1.43±0.02a 

1.52±0.05a 

633.74±9.04a 

573.47±9.95b 

0.98±0.02b 

1.91±0.2a 

6.34±0.06a 

6.51±0.01a 

Note: difference superscript letter means significant difference (p<0.05) between column. 

  

Table 3 The chemical component in quinoa bread (%) 

content (%) protein fat carbohydrate ash 

quinoa bread 6.46 8.28 38.26 2.08 

 

Table 4 The moisture content of gluten-free bread from quinoa and gluten-free commercial   

                bread 

sample moisture content (%) 

QB 

MB 

39.19±0.23ns 

39.77±0.43ns 

Note: QB = quinoa bread; MB = gluten-free bread in market; ns = no significant difference 

 

2.3 ผ ล ก า ร ศึ ก ษ า ท า งก า ย ภ า พ ใน 

ผลิตภัณฑขนมปงควินัว ผลการตรวจวิเคราะหคาสี

ของผลิตภัณ ฑ ขนมป งควินั ว เปรียบ เทียบ กับ

ผลิตภัณฑขนมปงท่ีปราศจากกลูเตนตามทองตลาด

ไดผลดังตารางท่ี 5 โดยกําหนดให L* คือคาความ

สวาง a* คือคาสีมีแนวโนมไปทางสีแดง และ b* 

คือคาสีมีแนวโนมไปทางสีเหลือง โดย Table 5 จะ

แสดงใหเห็นคาสีของขนมปงท้ังสองชนิดพบวา คา 

L* ท่ีบงบอกถึงคาความสวางของเนื้อผลิตภัณฑขนม

ป งควินั วปราศจากกลู เตน  และเนื้ อ ขนมป ง

ปราศจากกลูเตนตามทองตลาด ขอบขนมปงควินัว

ปราศจากกลูเตน และขอบขนมปงปราศจากกลูเตน

ตามทองตลาด มีคาความสวางท่ีแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญ คา a* ท่ีบงบอกถึงแนวโนมท่ีผลิตภัณฑมี

ความใกลเคียงสีแดงนั้น เนื้อขนมปงควินัวปราศจาก

กลูเตน และเนื้อผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลูเตน

ตามทองตลาด มีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 

ขอบผลิตภัณฑขนมปงควินัวปราศจากกลูเตน และ

ขอบขนมปงปราศจากกลูเตนตามทองตลาดมีคาไม

แตกตางกัน โดยหากมีคา a* ท่ีต่ํ านั้นหมายถึง

ผลิตภัณฑมีสีใกลเคียงกับสีเขียวมากเทานั้น และคา 

b* ท่ีบงบอกถึงแนวโนมท่ีผลิตภัณฑมีคาสีใกลเคียง

กับสีเหลืองนั้นหมายความวาผลิตภัณฑมีสีเขมข้ึน 
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โดยขอบผลิตภัณฑขนมปงควินัวปราศจาก

กลูเตน ขอบขนมปงปราศจากกลูเตนตามทองตลาด 

เนื้อขนมปงควินัวปราศจากกลูเตน และเนื้อขนมปง

ปราศจากกลูเตนตามทองตลาด มีคาแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญ นอกจากนั้นปริมาณน้ําอิสระท่ีอยู

ภายในผลิตภัณฑท้ังสองชนิด จาก Table 4 แสดง

ให เห็นวา ความเสี่ ยงท่ี ผลิตภัณ ฑ จะเกิดการ

ปนเปอนของจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเกิดการเนาเสีย 

และแบคทีเรียกอโรคท้ังในขนมปงปราศจากกลูเตน

ตามท องตลาด และผลิตภัณ ฑ ขนมป งควินั ว

ปราศจากกลูเตนท่ีทําข้ึนใหม และโดยท่ัวไปปริมาณ

น้ําอิสระในผลิตภัณฑขนมปงธัญพืชจะอยูท่ี 0.95(4) 

(Ishida และ Steel, 2014) ซ่ึงจากตารางทําใหเห็น

วาในผลิตภัณฑขนมปงควินัวปราศจากกลูเตนมี

ปริมาณน้ําอิสระท่ีต่ํากวาอยางมีนัยสําคัญ 

 

Table 5 The color value of gluten-free bread from quinoa and gluten-free commercial bread 

sample L* a* b* 

QB 

QB-Crust 

MB 

MB-Crust 

36.27±0.93c 

27.63±0.47d 

73.80±4.79a 

55.77±0.90b 

9.68±1.40b 

8.50±1.16c 

-0.47±0.12d 

15.33±1.67a 

23.77±3.57b 

8.36± 1.70d 

13.13±0.29c 

34.80±1.04a 

Note: QB = quinoa bread; QB-Crust = crust of quinoa bread; MB = gluten-free bread in market; MB-Crust = crust of gluten-

free bread in market; difference superscript letter means significant difference (p<0.05) between column. 

 

Table 6 The difference in water activity (aw) between the gluten-free bread from quinoa  

            and gluten-free commercial bread 

water activty (aw) sample 
QB 0.884±0.001a 
MB 0.976±0.001b 

Note: QB = quinoa bread; MB = gluten-free bread in market; difference superscript letter means significant difference (p<0.05) 

 

จากการวิเคราะหเนื้อสัมผัส ผลิตภัณฑขนมปง

ปราศจากกลูเตนตามทองตลาด มีคาความแข็งตัว 

ความสามารถในการยึดเกาะ ความหยุน ความ

เหนียว และคาความเค้ียวไดนอยกวาผลิตภัณฑขนม

ปงควินัวปราศจากกลูเตน แสดงใหเห็นวาขนม

ปงควินัวปราศจากกลูเตนนั้นยังมีความแข็งกระดาง

และเค้ียวไดยากกวาขนมปงปราศจากกลูเตนตาม

ทองตลาดดัง Table 7 
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Table 7 The analysis from the texture analyzer between the gluten-free bread from quinoa  

                and gluten-free commercial bread 

attribute 
sample 

QB MB 

hardness (g) 1161.79±154.03 720.12±56.13 

adhesiveness (g.sec) 0.89±0.04 2.27±0.163 

cohesiveness (g.sec/g.sec) 0.57±0.3 0.44±0.16 

springiness (sec/sec) 0.89±0.59 0.64±0.47 

gumminess (g) 661.77±0.16 316.85±0.02 

chewiness (g) 6.49±0.27 2.02±0.04 

Note: QB = quinoa bread; MB = gluten-free bread in market. 

 

3. ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

Table 8 The result from the sensory 9-points hedonic scale test of the gluten-free bread   

            from quinoa 

parameter color appearance odor flavor texture overall 
acceptability 

(%) 

QB 6.43±1.45 6.37±1.75 6.67±1.45 6.10±1.79 6.07±1.89 6.23±1.74 80 

 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดัง 

Table 8 แสดงใหเห็นวา กลุมผูทดสอบมีความชอบ

โดยรวมต อผลิ ตภัณ ฑ เพี ย งเล็ กน อย  โดย ให

ขอเสนอแนะเพ่ิมเติมวา เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑมี

ความรวนแหงเกินไป และมีความใกลเคียงกับเนื้อ

ขนมเคกมากกวาขนมปง ซ่ึงอาจมีสาเหตุมาจากการ

ท่ีเติมสารท่ีทําใหข้ึนฟู โดยจากการสํารวจท้ังหมด 

30 คน ท้ังหมดใหการยอมรับในผลิตภัณฑรอยละ 

80  

 

วิจารณ  

คุณสมบัติดานโภชนาการของควินัวทําใหควินัว

ไดรับการสงเสริมใหมีการปลูกและมีการปรับปรุง

สายพันธุท่ีสามารถเจริญเติบโตไดดีในสภาพอากาศ

ของประเทศไทย ซ่ึงปจจุบันควินัวไดถูกนํามาใชเปน

สวนประกอบของผลิตภัณฑอาหารอยางแพรหลาย

มากข้ึนในกลุมคนรักสุขภาพ งานวิจัยนี้ ไดศึกษา

คุณสมบัติของขนมปงควินัวปราศจากกลูเตนพบวา 

มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ปริมาณโปรตีนสูงกวาท่ีพบ

ในขนมปงท่ีผลิตจากแป งสาลี  (ไมแสดงผลใน

บทความ) มีคา aw ต่ํากวาขนมปงท่ีผลิตจากแปง

สาลีอยางมีนัยสําคัญ จากผลการทดสอบการ

ยอมรับของผูบ ริ โภคเบื้ องตน  ใหการยอมรับ

ผลิตภัณฑรอยละ 80 โดยมีความชอบโดยรวมอยูท่ี

ระดับความชอบเล็กนอยท้ังนี้เนื่องจากสวนผสมของ

ขนมป งควินั วปราศจากกลู เตนในงานวิจัยนี้ มี
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สวนผสมท่ีทําใหเนื้อขนมปงมีความใกลเคียงกับเนื้อ

เคกมากกวาเนื้อขนมปง และยังมีความรวนแข็ง

กระดาง ซ่ึงจะตองมีการพัฒนาสูตรตอไปเพ่ือใหได

รสชาติและเนื้อสัมผัสท่ีเปนท่ียอมรับของผูบริโภคใน

ระดับความพึงพอใจสูงในอนาคต 

 

สรุป 

1. ผลการเปรียบเทียบสูตรผลิตภัณฑขนมปงควินัว

ปราศจากกลู เตนพบวาในขนมป งสูตรท่ี  4 ท่ี

ประกอบดวย ผงฟู เบกก้ิงโซดา น้ําสมสายชู และ

น้ําท่ีมากข้ึน นั้นมีความใกลเคียงกับขนมปงตนแบบ

มากท่ีสุด คือมีความนุม เดง และมีรูพรุนใกลเคียง

ม าก ท่ี สุ ด จ าก ข น ม ป ง ทุ ก สู ต ร ท่ี ทํ า ก า รชิ ม

เปรียบเทียบ  

2. ผลการทดสอบคุณสมบัติทางเคมีและทาง

กายภาพในวัตถุดิบและในผลิตภัณฑสามารถสรุปได

ดังนี้  

2.1 ผลการวิเคราะหปริมาณสารทางเคมีใน

สวนของวัตถุดิบควินัวดรัมดรายสีแดงนั้นมีปริมาณ

สารฟลาโวนอยดมากกวาวัตถุดิบควินัวดรัมดรายสี

ขาว แต มีปริมาณสารฟนอลิกท้ังหมดนอยกวา 

ในขณะท่ีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระและ

ปริมาณสารซาโปนินไมแตกตางกัน  

2.2 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี 

ไดแก โปรตีน ไขมัน เถา และคารโบไฮเดรตใน

ผลิตภัณฑขนมปงควินัวปราศจากกลู เตนนั้นมี

องคประกอบของโปรตีนท่ีสูงกวาปริมาณโปรตีนใน

ผลิตภัณฑขนมปงจากขาวสาลีเต็มเมล็ดท่ีมีอยูเพียง 

4.35%(5)  

 

2.3 ปริมาณความชื้นท่ีอยูในผลิตภัณฑ ท้ัง 

สองชนิด ผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลูเตนตาม

ทองตลาดมีปริมาณ ความชื้น ในผลิตภัณฑ ไม

แตกตางกับผลิตภัณฑขนมปงควินัวปราศจาก

กลูเตน  

2.4 ผลการทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพ

ของผลิตภัณฑขนมปง ในการวัดปริมาณน้ําอิสระ

ภายในผลิตภัณฑแลวพบวา ผลิตภัณฑขนมปงควินัว

ปราศจากกลูเตนนั้นมีปริมาณน้ําอิสระอยูนอยกวา

ผลิตภัณฑขนมปงปราศจากกลูเตนตามทองตลาด

อยางมีนัยสําคัญ  

2.5 ใน ก ารวิ เค ราะห เนื้ อ สั ม ผั สพ บ ว า 

ผลิตภัณฑขนมปงควินัวท่ีทําการพัฒนาข้ึนมานั้นมี

ความแข็งกระดางและมีความเหนียวเค้ียวไดยาก

กวาผลิตภัณ ฑ ขนมป งปราศจากกลู เตนตาม

ทองตลาด  

2.6 ในการวัดคาสีของผลิตภัณฑท้ังสองชนิด

พบวา ผลิตภัณฑขนมปงควินัวปราศจากกลูเตนมีสี

เขมข้ึนและมีสีเขมกวาผลิตภัณฑขนมปงปราศจาก

กลูเตนตามทองตลาดเม่ือมองดวยตาเปลา และมี

ความแตกตางกันในทางสถิติ 

3. ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการ

ยอมรับในผลิตภัณฑขนมปงควินัวปราศจากกลูเตน

พบวา ผลิตภัณฑไดรับการยอมรับจากผูบริโภค 
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กิตติกรรมประกาศ 

การศึกษาวิจัยครั้งนี้จะไมสามารถสําเร็จลุลวงไดหากไมไดรับความชวยเหลือความเมตตากรุณา และ

การเอาใจใสจากหลายฝาย อาทิ คุณวนิดา เทวารุทธิ์ ชิติสรรคกุล ฝายโภชนาการและสุขภาพ สถาบันคนควา

และพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร และ อาจารย ดร.กมลวรรณ ชูชีพ อาจารยท่ีปรึกษา ไมวาจะเปนการให

คําแนะนํา ขอเสนอแนะ รวมท้ังติดตามความกาวหนาของงานอยางใกลชิด ขาพเจารูสึกซาบซ้ึงและ

ขอขอบพระคุณไว ณ โอกาสนี ้
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จุดเดน 

 คุณคาทางโภชนาการและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากสาหราย 

 ผลของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากสาหรายตอการปองกันหรือการลดความเสี่ยงของการเกิดโรค 

 ศักยภาพของสาหรายสําหรับใชเพ่ือเปนอาหารเชิงหนาท่ี 

 

บทคัดยอ 

สาหรายเปนสิ่งมีชีวิตท่ีพบไดท่ัวไปในธรรมชาติ นอกจากจะเปนสวนผสมในเมนูโปรดของใครหลายคน

แลว สาหรายยังเต็มไปดวยสารอาหารท่ีมีประโยชนตอรางกาย การศึกษาเก่ียวกับการใชสาหรายเปนอาหาร

เพ่ือสุขภาพไดรับความสนใจเพ่ิมข้ึน เนื่องจากพบวา สาหรายประกอบไปดวยสารอาหารท่ีมีคุณคาทาง

โภชนาการ เชน โปรตีน คารโบไฮเดรต กรดไขมัน ไฟเบอร แรธาตุ และวิตามินชนิดตาง ๆ  อีกท้ังเปนแหลง

ของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพดวย งานวิจัยท่ีผานมาแสดงใหเห็นวา สารสําคัญในสาหรายมีกลไกการออกฤทธิ์

ชวยลด ยับยั้ง หรือปองกันโรคได ฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีพบไดในสาหราย เชน การตานอนุมูลอิสระ ความสามารถ

ลดการอักเสบในระดับเซลล ปริมาณใยอาหารสูงจึงเปนแหลงอาหารหรือพรีไบโอติกแกแบคทีเรียชนิดดีในลําไส 

สาหรายมีสวนชวยควบคุมระดับน้ําตาลในเลือดและระดับอินซูลิน นอกจากนี้ยังมีฤทธิ์อ่ืน ๆ ท่ีสงผลดีตอระบบ

ตาง ๆ ของรางกาย ทําใหสาหรายไดรับความสนใจเพ่ือใชเปนแหลงของสารสําคัญในอาหารเชิงหนาท่ี 
 

คําสําคัญ : คารโบไฮเดรต โปรตีน สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ สุขภาพ 
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Abstract 

Algae are widely found in natural habitats, especially in aquatic environments. They 

can be used as food ingredients and can be seen on many people’s favorite menus. 

Recently, algae have been the object of increasing interest as a healthy food ingredient. 

Since they provide various types of nutrients such as proteins, carbohydrates, fatty acids, 

dietary fiber, minerals, vitamins, and bioactive compounds, which offer several health 

benefits. Previous studies have illustrated that substances from algae exhibit numerous 

biological activities for example, antioxidant activity, anti-inflammatory, high prebiotic 

content, blood sugar level regulation, etc. Furthermore, previous research has revealed the 

mechanism of algal bioactive compounds that can reduce, inhibit, or prevent a variety of 

diseases. These beneficial properties of algae make them a very attractive potential source 

of nutrients for functional food. 
 

Keywords : carbohydrates, proteins, bioactive compounds, health 
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บทนํา

ปจจุบันผูบริโภคใหความสําคัญกับสุขภาพ

มากข้ึน อาหารเปนสวนหนึ่งในการดํารงชีพสงผล

โดยตรงตอสุขภาพของผูบริโภค ดังท่ีเราเคยไดยิน

คํากลาววา “You are what you eat” แปลตรง

ตัวคือ กินอะไรเขาไปก็เปนเชนนั้น ดวยเหตุนี้จึงมี

อาหารท่ีตอบโจทยสําหรับผู ท่ีใสใจสุขภาพ คือ

อาหารเชิงหนาท่ี (functional food) เปนอาหารท่ี

รับประทานเขาสูรางกายแลวสามารถออกฤทธิ์เปน

ประโยชนตอรางกายนอกเหนือจากคุณคาทาง

โภชนาการตามปกติ อาหารเชิงหนาท่ีประกอบดวย

สารสําคัญในอาหารสามารถชวยปองกันหรือลด

ความเสี่ยงตอการเกิดโรคตาง ๆ เชน ฤทธิ์ตาน

ความดันโลหิตสูง (antihypertensive) ตานอนุมูล

อิสระ (antioxidation) ตานเบาหวาน (antidiabetic) 

ตานการอักเสบ (antiinflammatory) ตานจุลินทรีย 

(antimicrobial) รวมถึงกระตุ นและควบคุมการ

ตอบสนองของระบบภู มิ คุมกัน (stimulatory and 

immunomodulatory) แ ต ท้ั งนี้ ไม ใช เป น ก า ร

รับประทานอาหารเพ่ือการรักษาเหมือนยารักษา

โรค(1-2)   

สาหรายเปนสิ่งมีชีวิตท่ีพบไดท่ัวไปในแหลงน้ํา

ท้ังน้ําจืด น้ํากรอย และน้ําเค็ม มีขนาดตั้งแตเล็กมากท่ี

ไมสามารถมองเห็นไดดวยตาเปลา จนถึงขนาดใหญมี

ความยาวหลายเมตร ถึงแมสาหรายจะมีรงควัตถุท่ี

สามารถสังเคราะหแสงไดเหมือนพืชแตสาหรายไมจัด

วาเปนพืชเนื่องจากสาหรายไมมีสวนราก ใบ หรือ

ลําตนท่ีแทจริง ไมมีดอก ผล หรือแมแตระบบทอ

ลํ า เลี ย งส ารอาหาร เห มือน กับ พื ชชั้ น สู ง (3) การ

ขยายพันธุนั้นทําไดดวยการสรางสปอรและแบงตัว  

สาหรายมีบทบาทสําคัญในระบบนิเวศเนื่องจากเปน

ผูผลิตปฐมภูมิ (primary producer) สามารถดูดซับ

แกสคารบอนไดออกไซดผานกระบวนการสังเคราะห

แสงและปลดปลอยแกสออกซิเจนสูชั้นบรรยากาศ มี

ประโยชนตอสัตวน้ําและมนุษยหลากหลายแสดงดัง 

Figure 1 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1 The utilization of algal biomass.(4–6)
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จากหลักฐานในตางประเทศพบวา มีการนํา

สาหรายมาใชประโยชนเป นส วนประกอบของ

อาหารตั้งแต 14,000 ปกอนและป ค.ศ. 300 ใน

ประเทศจีนและไอรแลนด(7 -8) ปจจุบ ันน ิยมนํา

สาหรายมาบริโภคเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะประเทศใน

แถบทวีปเอเชีย ไดแกประเทศญี่ปุ น เกาหลี และ

จีน นิยมนําสาหรายมาแปรรูปและประกอบอาหาร 

ต ัว อย า งส าห ร าย ด ังแ สด งใน  Figure 2 เช น 

สาหรายในกลุมสีแดงอยางสาหรายเขากวางหรือ

สาหรายผมนาง (Gracilaria sp.) จีฉายหรือโนริ 

(Porphyra sp.) สาหรายสีน้ําตาล เชน วากาเมะ 

(Undaria sp.) ส า ห ร า ย ใบ พ า ย ห ร ือ ค อ ม บุ 

(Laminaria sp.) สาหรายสีเข ียว เช น สาหราย

ผักกาดทะเล (Ulva sp.) ขณะที่ในทวีปอเมริกา

เหนือชาวจิมเชียน (Tsimshian) เก็บเก่ียวสาหราย

ส ีแดง Pyropia sp. เพื ่อ เป นว ัตถ ุด ิบประกอบ

อาหารในชวงเดือนพฤษภาคม โดยนํามาตากแหง

เพ่ือเก็บรักษาไว สวนประเทศในแถบทวีปยุโรป

และอ เม ร ิก าก ารร ับป ระทานส าห ร ายยังไม

แพรหลายมากเทากับเอเชีย แตมีการนําสาหราย

มาใชเปนอาหารหรือทําเปนผลิตภัณฑอาหารเสริม

ในรูปแบบของสารสกัด เชน Fucus sp., Himanthalia 

elongate, Ascophyllum nodosum สาหร าย

ดุลซ (Palmaria palmata) ในประเทศไทยมีการ

บริโภคสาหรายมากขึ้นทั้งในรูปสาหรายสดและ

การแปรรูป เชน สาหรายพวงองุนหรือสาหรายขน

นก (Cualerpa sp.) โดยนํามาลวกจิ้มน้ําพริกหรือ

ยํา สาหรายจีฉายหรือโนริ (Porphyra sp.) ในรูป

ของสาหรายแผนอบกรอบปรุงรส บริเวณภาคเหนือ

และภาคตะวันออกเฉียงเหนือประชากรสวนหนึ่ง

นิ ยมนํ าสาหรายสี เขียวน้ํ าจื ดขนาดใหญ  เชน 

สาหรายเตาหรือเทา (Spirogyra sp.) สาหรายไก 

( Microspora sp, Rhizoclonium sp. แ ล ะ 

Cladophora sp.) มาบริโภคเปนอาหาร(9) นอกจาก

สาหรายขนาดใหญ ท่ีนํามาบริโภคแลวสาหรายสี

เขียวขนาดเล็ก เชน Chlorella sp. นิยมนํ ามา

รับประทานเปนอาหารเสริม รวมถึงนํารงควัตถุจาก

สาหรายสีเขียวอยาง Haematococcus pluvialis, 

Dunaliella salina แล ะ  Porphyridium sp. ม า

เปนผลิตภัณฑเสริมอาหารอีกดวย ขณะท่ีสาหรายสี

เขียวแกมน้ําเงิน (ปจจุบันจัดเปนแบคทีเรียเนื่องจาก

โครงสรางของเซลลคลายกับแบคทีเรียมากกวาและ

เรียกใหมวา ไซยาโนแบคทีเรีย) อยาง Arthrospira 

(Spirulina) platensis, Arthrospira maxima 

นยิมนํามารับประทานเปนอาหารเสริม 
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Figure 2 Sample of some edible algae A) Gracilaria sp. B) Porphyra sp. C) Laminaria sp. D) Ulva sp. E) Cualerpa sp.  

  F) Spirogyra sp. G) Cladophora sp.(7,10-14) 

 

สารสําคัญในสาหราย 

สาหรายมีศักยภาพเปนแหลงของโภชนาการ มี

สารสําคัญหลายชนิดสามารถสงเสริมสุขภาพ และ

สามารถลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคได ในบทความ

ฉบับนี้จะกลาวถึงสารชีวโมเลกุลประกอบดวย โปรตีน

และคารโบไฮเดรตท่ีไดจากสาหรายเพ่ือใชเปนแหลง

ของอาหารฟงกชัน 

 

โปรตีน  

โปรตีนเปนสารชีวโมเลกุลหลักท่ีจําเปนตอ

โภชนาการของมนุษย ปจจุบันมีการศึกษาโปรตีนท่ีอยู

ในรูปอนุพันธ (สวนยอย) ท่ีเรียกวา เปปไทดออกฤทธิ์

ทางชีวภาพหรือไบโอแอคทีฟเปปไทด (bioactive 

peptide) ประกอบดวยกรดอะมิโนตั้งแต 2 ถึง 20 ตัว 

โดยเปปไทดออกฤทธิ์ทางชีวภาพมีคุณสมบัติสามารถ

ชวยสงเสริมสุขภาพ ลดความเสี่ยงหรือชวยปองกันโรค

บางชนิดได(2) ลดกลไกการเกิดโรคความดันโลหิตสูงซ่ึง

เกิดจากเอนไซมเรนิน (renin) เปนเอนไซมทําหนาท่ี

ยอย angiotensin ไปเปน angiotensin I จากนั้นจะ

มี เอ น ไซ ม อี ก ห นึ่ ง ช นิ ด ท่ี มี ชื่ อ ว า  angiotensin 

converting enzyme (ACE) เปลี่ยน angiotensin I 

ใหเปน angiotensin II ซ่ึง angiotensin II มีผลทําให

หลอด เล ือด เก ิดการหดต ัวจ ึง ทําให แรงด ันของ

กระแสเลือดท่ีมีตอผนังหลอดเลือดสูงข้ึนหรือเกิดเปน

ความดันโลหิตสูง การลดความดันโลหิตในผูปวย

โรคความดันสามารถลดความเสี่ยงในการเกิดโรคอ่ืน ๆ 

ท่ีจะตามมาได เชน โรคหัวใจ โรคไต โรคหลอดเลือด

สมองแตก เปนตน งานวิจัยหลายฉบับรายงานวา 

เปปไทดมีฤทธิ์ในการลดความดันโลหิตลงได โดย

เปปไทดท่ีมีลําดับ  IRLIIVLMPILHA ไดจากการยอย

โปรตีนสกัดจากสาหรายทะเลสีแดงขนาดใหญ 

Palmaria palmata หรือสาหรายดุลซ ดวยเอนไซม

ปาเปน (papain) สามารถลดกิจกรรมเอนไซมเรนิน 

ลงได นอกจากนี้เม่ือนําเปปไทดออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ี

ไดผานแบบจําลองของระบบการยอยอาหารในหลอด

ทดลอง (in vitro digestion) พบไดเปปไทด  (di-
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peptide) ชนิด IR ซ่ึงมีกิจกรรมการตานเอนไซมเรนิน

ในระดับท่ีสูงข้ึน และการศึกษาในสัตวทดลอง (in 

vivo) จากการใช หนู ท่ี มี ค วาม ดัน โลหิ ตสู งต าม

ธรรมชาติพบอีกวา หลังจาก 24 ชั่วโมง ท่ีหนูทดลอง

ไดรับเปปไทด IRLIIVLMPILHA สามารถลดความดัน

โลหิตลงได  33 มิลลิเมตรปรอท จากคาความดันโลหิต

ท่ีระดับ  187 มิลลิ เมตรปรอท  ลดลงเหลือ 154 

มิลลิเมตรปรอท(15-16) ขณะท่ีเปปไทด FGMPLDR และ 

MELVLR ท่ีไดจากการยอยโปรตีนของสาหรายสีเขียว 

Ulva lathrata ดวยเอนไซมทริปซิน (trypsin) เปปซิน 

(pepsin) และปาเปน  (papain) เปปไทดดังกลาว

สามารถลดความดันโลหิตลงไดเชนกัน(17)  การใหเปปไทด 

IAPG จากการยอยโปรตีนส กัดของ Arthrospira 

platensis ดวยเอนไซม เปปซินในหนู ท่ี มีความดัน

โลหิตสูงตามธรรมชาติพบวา เปปไทดนั้นสามารถลด

ความดันชวงบนหรือความดันซิสโตลิก (systolic 

blood pressure) ได ถึ ง  50  มิ ล ลิ เม ต ร ป ร อ ท  

เชนเดียวกันกับเปปไทด FAL ท่ีแยกไดจาก Chlorella 

vulgaris สามารถลดความดันลงไดประมาณ 40 

มิลลิเมตรปรอท(18) 

อนุ มูลอิสระ (free radical) คืออะตอมหรือ

โมเลกุลท่ีไมเสถียรเนื่องจากขาดอิเล็กตรอน อนุมูล

อิสระสามารถเกิดข้ึนไดตามปกติจากปฏิ กิริยาใน

รางกายระหวางกระบวนการเผาผลาญหรือรางกายรับ

เอาอนุมูลอิสระจากภายนอกรางกาย เชน ควัน มลพิษ

ในอากาศ หรือรังสี เนื่องจากความไมเสถียร อนุมูล

อิสระจึงมักจะไปแยงจับอิเล็กตรอนจากเซลลปกติ

สงผลใหเซลลปกติในรางกายเสียหาย ขาดความสมดุล 

เกิดการอักเสบและอาจกอใหเกิดโรคตามมา เชน โรค

หลอดเลือด โรคอัลไซเมอร หรือโรคมะเร็งบางชนิด 

จากการศึกษาท่ีผานมาโปรตีนในรูปของเปปไทดจาก

สาหรายชวยสงเสริมและกระตุนการสรางสารตาน

อนุ มู ล อิสระในร างกาย ได  เชน  เปป ไทด ลํ าดั บ 

NDAEYGICG จากการยอยโปรตีนของสาหรายขนาด

เล็ก Isochrysis zhanjiangensis ดวยเอนไซมเปปซิน 

ทริป ซิน  และไคโมทริป ซิน (chymotrypsin) เม่ือ

ทดสอบกับเซลล (HepG2) ดวยเปปไทดดังกลาว ผล

การทดลองพบวา สามารถเพ่ิมระดับเอนไซมซูเปอร

ออกไซดดิสมิวเทส (superoxide dismutase) และ 

กลูตาไธโอน (glutathione) ซ่ึงเปนเอนไซมและสาร

ตานอน ุม ูลอ ิสระสําค ัญของร างกายให ก ับ เซลล

ท ดลอง ได (1 9) โป รต ีน ขอ งส าห ร าย  Palmaria 

palmata ที่ถูกยอยดวยเอนไซม COROLASE® ได

เปปไทด SDITRPGGQM มีความสามารถในการตาน

อนุมูลอิสระจากหองปฏิบัติการ (oxygen radical 

absorbance capacity; ORAC)  โด ย ก า ร ร ีด ิว ซ

เห ล ็ก เฟ อ ร ร ิก  ( ferric reducing antioxidant 

power; FRAP assay) มีคาเทากับ 152.43 ± 2.73 

และ 21.23 ± 0.90 nmol TE/µmol of peptide 

ตามลําดับ การเพ่ิมสาหราย Caulerpa racemose, 

Fucus vesiculosus,  Ulva intestinalis, Ulva 

lactuca หรือ Ulva rigida ในผลิตภัณฑอาหาร เชน 

บิสกิต เนื้อเบอรเกอร หรือขนมปง สามารถเพ่ิม

กิจกรรมการตานอนุมูลอิสระในผลิตภัณฑอาหาร

ได(20–22) 

นอกจากนั้นเปปไทดจากสาหรายมีฤทธิ์ชวย

หยุดชะงัก (quiescence) การแบงตัวของเซลลมะเร็ง

บางชนิดในหองปฏิบัติการได ในป ค.ศ. 2017 Fan 

และคณะ พบวา เปปไทดลําดับ VPGTPKNLDSPR 

จากการยอยโปรตีนสาหราย Porphyra haitanesis 

ดวยเอนไซมทริปซินแลวผานการแยกดวยเทคนิค

โครมาโทกราฟแบบเจลฟลเทรชัน (gel filtration 

Dell
Typewritten Text
55



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 53 ฉบับที่ 1 ม.ค. - มิ.ย. 2566 

                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 53 No. 1 Jan - Jun 2023 
 
 

                                 

                        JFRPD 

                                                                       
 

chromatography) เม่ือทดสอบกับเซลลมะเร็งพบวา

เปปไทดท่ีไดนั้นสามารถยับยั้งเซลลมะเร็งเตานมชนิด 

MCF-7 และเซลลมะเร็งตับชนิด HepG2 โดยมีคา

ความเขมขนของสารท่ีออกฤทธิ์ยับยั้งได 50% (IC50) 

เทากับ 200.97 และ 276.85 µg/mL ตามลําดับ(23) 

ขณะท่ีเปปไทด VECYGPNRPQF ท่ีไดจากการยอย

โปรตีนของ Chlorella vulgaris ดวยเอนไซมเปปซิน 

ใหผลในการตานการเพ่ิมจํานวนของเซลลมะเร็ง

กระเพาะอาหารชนิด AGS ไดเชนกัน โดยเปปไทด

นําพาเซลลใหเขาสูระยะ G0/G1 ของวงจรชีวิตเซลล

หรือทําใหเซลลหยุดชะงักการแบงเซลล (quiescence 

stage)(24) สวนฤทธิ์ในการตานเบาหวาน เม่ือทดลอง

ใหโปรตีนท่ีผานการยอยหรือโปรตีนไฮโดรไลเสต 

(protein hydrolysate) จ าก ส าห ร า ย  Palmaria 

palmata ในหนู ท่ีชักนําใหเกิดภาวะเบาหวานดวย 

ส เต ร ป โท โซ โท ซิ น  (streptozotocin-induced 

diabetic mice) พบวา กลุมหนูท่ีไดรับโปรตีนไฮโดร-

ไลเสตสามารถรักษาระดับน้ําตาลในกระแสเลือดและ

สงเสริมการหลั่งอินซูลิน โดยเพ่ิมฮอรโมนอินครีติน 

( incretin) 2 ช นิ ด คื อ  glucagon-like peptide-1 

(GLP-1 )  แ ล ะ  gastric inhibitory polypeptide 

(GIP) ซ่ึงเปนฮอรโมนท่ีกระตุนการหลั่งอินซูลินจากตับ

อ อ น (25)  ส ว น เ ป ป ไ ท ด  LRSELAAWSR จ า ก 

Spirulina sp. มีฤทธิ ์ย ับ ยั ้ง เอน ไซมแอลฟาอะ

ไมเลส (α-amylase) และแอลฟากลูโค-ซิเดส (α-

glucosidase) โดยเอนไซมท้ัง 2 ชนิด นี้เปนเอนไซม

ในระบบทางเดินอาหารท่ีเปลี่ยนสารคารโบไฮเดรตให

เปนน้ําตาลและสามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม 

dipeptidyl peptidase-4  (DPP-4)  ท่ี ไ ป ทํ า ล า ย

ฮอรโมนเก่ียวของกับการหลั่งอินซูลิน โดยเปปไทดมีคา 

IC50 เท ากับ  313.6 , 134.2 และ 167.3 µg/mL 

ตามลําดับ(26) เชนเดียวกับสาหราย Porphyridium 

purpureum แ ล ะ  Porphyridium ricornutum 

สามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม DPP-4 ได โดยมี

คา IC50 เทากับ 2.68 mg/mL(27) ขณะท่ีเปปไทดจาก 

รงควัตถุกลุมไฟโคบิลิโปรตีน (phycobiliproteins) ใน 

Spirulina platensis มีฤทธิ์ ในการยับยั้ ง เอน ไซม 

DPP-4 เ ช น กั น  โ ด ย มี ค า  IC50 เท า กั บ  2.28 

mg/mL(28) 

ฤทธิ์การตานจุลชีพ ตานการอักเสบ สงเสริม

และปรับระบบภูมิคุมกันของโปรตีนทีจากสาหราย 

เม่ือทดลองในหนู (Balb/c mice) ท่ีขาดสารอาหาร 

(undernourished mice) การใหโปรตีนไฮโดรไลเสต

ท่ียอยดวยแพนครีเอติน (pancreatin) จากสาหราย 

Chlorella vulgaris ปริมาณ 500 mg/kg น้ําหนักตัว 

เปนระยะเวลา 8 วัน พบวา โปรตีนไฮโดรไลเสตชวย

สงเสริมการสรางเซลลเม็ดเลือด (hematopoiesis) 

โดยเฉพาะเม็ดเลือดขาวชนิดลิมโฟไซท  (lympho-

cytes) ใหเพ่ิมสูงข้ึน 128% เม่ือเทียบกับชุดควบคุม 

อีกท้ังสามารถกระตุนการเพ่ิมจํานวนของเซลลกินสิ่ง

แปลกปลอมชนิด MPS (mononuclear phagocytic 

system)(29) เม่ือนําโปรตีนไฮโดรไลเสต จากสาหราย 

Ecklonia cava ท่ี ย อ ย ด ว ย เอ น ไซ ม โป รติ เอ ส 

Kojizyme™ ทดลองในหนู (ICR mice) พบวา โปรตีน

ไฮโดรไลเสตมีความสามารถสงเสริมการแบงเซลลใน

อวัยวะเซลลภูมิคุมกัน เชน เซลลมาม (splenocytes) 

แ ล ะ เม็ ด เลื อ ด ข าวช นิ ด ลิ ม ไฟ ไซ ท  โม โน ไซ ท 

(monocytes) และกรานูโลไซท (granulocytes) ใหมี

ป ริ ม าณ เพ่ิ ม ข้ึ น  เม่ื อ จํ าแน ก ผ าน เค รื่ อ ง  flow 

cytometry พบวา CD4+ T cells, CD8+ T cells และ 

CD45R/B220+ B cells เพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) เม่ือเทียบกับชุดควบคุมท่ีไมใหโปรตีน
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ไฮโดรไลเสตจากสาหราย การแสดงออกในระดับ 

mRNA พบวา มีการแสดงออกของยีนท่ีเก่ียวของกับ

เซลลท่ีหลั่งสารสงสัญญาณภายในระบบภูมิคุมกัน 

(Th-2 cytokine) เพ่ิมมากข้ึนซ่ึงจะหลั่งอินเตอรลิวคิน 

4  (interleukin 4 ; IL-4) และ อิน เตอร ลิ ว คิ น  10 

(interleukin 10; IL-10) ท่ีมีฤทธิ์ตานการอักเสบ(30) มี

การศึกษาเพ่ิมเติมในโปรตีนไฮโดรไลเสตท่ียอยดวย

เอน ไซม ท ริป ซินและ Alcalase® จากสาห ร าย 

Porphyra columbina พบวา มีศักยภาพในการเพ่ิม

ระดับอินเตอรลิวคิน 10 ทําใหสามารถลดการอักเสบ

ในเซลลมามของหนูทดลองได ทดสอบในหลอด

ทดลองชี้ใหเห็นวา โปรตีนไฮโดรไลเสตของ Porphyra 

columbina จ า ก ก า ร ย อ ย ด ว ย  flavourzyme 

สามารถเพ่ิมการหลั่งอินเตอรลิวคิน 10 ในเซลลมาม

เพ่ิมข้ึน 210% เพ่ิมปริมาณเซลลเม็ดเลือดชาวชนิด

แมคโครฟาจ (macrophages) 150% และลิมโฟไซท 

472%(31) นอกจากนี้โปรตีนไฮโดรเสตยังมีคุณสมบัติ

เปนสารกดภูมิคุมกัน (immunosuppressive agent) 

จึ ง ช ว ย ล ด ป ริ ม า ณ ส า ร ส ง เส ริ ม ก า ร อั ก เส บ 

(proinflammatory cytokine) เ พ่ื อป อ ง กั น ไม ให

ระบบภูมิคุมกันทํางานมากเกินไป โดยสามารถลด 

tumor necrosis factor-α (TNF-α) และอิน เตอร

เฟ ย รอน -γ (Interferon-γ; IFN-γ) ท่ี กระตุ น การ

ทํางานของเม็ดเลือดขาว(32-33) เชน โปรตีนไฮโดรไลเส

ตจากสาหราย Ulva spp.(34) 

 

คารโบไฮเดรต 

คารโบไฮเดรตเปนสารชีวโมเลกุลท่ีมีมากท่ีสุด

ในธรรมชาติโดยอาจพบอยูในรูปน้ําตาลโมเลกุลเด่ียว 

(monosaccharide) เชน กลูโคส (glucose) ฟรกัโทส 

(fructose) และกาแล็กโทส (galactose) โอลิโกแซ็ก-

คาไรด (oligosaccharide) ซ่ึงประกอบดวยน้ําตาล

โมเลกุลเดี่ยว 2 ถึง 10 โมเลกุล เชื่อมตอกันดวยพันธะ

ไกล โค ซิดิ ก  (glycosidic bond) เช น  แรฟฟ โน ส 

(raffinose) สแตคีโอส (stachyose) และพอลิแซ็ก-

คาไรด  (polysaccharides) ประกอบดวยน้ํ าตาล

โมเลกุลเดี่ยวมากกวา 10 โมเลกุล เชน แปง (starch) 

ไกลโคเจน (glycogen) และใยอาหาร (dietary fiber) 

พอลิแซ็กคาไรดท่ีสกัดไดจากสาหรายในอุตสาหกรรม

อาหารเปนท่ีรูจักและนิยมนํามาใชอยางแพรหลายมีอยู

หลายชนิด เชน วุน (agar) คารราจีแนน (carrageenan) 

แอลจิ เนต (alginate) อะกาโรส (agarose) เป นต น 

นอกจากนี้ยังมีพอลิแซ็กคาไรดชนิดอ่ืนท่ีสามารถสกัดได

จ ากสาห ร าย  เช น  ฟู แคน  (fucan) ฟู คอยแด น 

(fucoidan) กาแล็กแทน (galactan) อัลแวน (ulvan) ลา

มินาเรน (laminaran) และกลูแคน (glucan) เปนตน 

คารโบไฮเดรตในกลุ มโอลิโกแซ็กคาไรดและพอลิ-

แซ็กคาไรดไดรับความสนใจอยางมากในแงของการ

เปนสวนผสมสําหรับผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพและ

อาหารเสริม  โดยคาร โบ ไฮเดรตกลุ มดั งกล าว มี

คุณสมบัติเปนพรีไบโอติก (prebiotics) ชวยสงเสริม

การเจริญของจุลินทรียโพรไบโอติก (probiotics) ใน

ลําไสใหชวยยอยและสังเคราะหวิตามินท่ีจําเปนตอ

รางกาย รวมถึงควบคุมและปองกันรางกายจาก

จุลินทรียชนิดกอโรค ปรับสมดุลระบบภู มิคุมกัน 

นอกจากนี้ซัลเฟตพอลิแซ็กคาไรดยังมีความสามารถใน

การออกฤทธิ์ทางชีวภาพไดอีกดวย 

จากการทดสอบนําแอลจิเนตของสาหรายทะเล

สีน้ําตาล Laminaria japonica ผานระบบการยอย

จําลองในหองปฏิบั ติการดวยน้ํ ายอย (digestive 

juices) พบวา แอลจิเนตทนทานตอการยอยของ

ระบบทางเดินอาหารสวนบนและหลังจากการหมัก
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แอลจิเนต ดวยจุลินทรียท่ีแยกไดจากอาสาสมัครผูท่ีมี

สุ ข ภ าพ ดี  (in vitro faecal fermentation)  พ บ ว า 

สามารถเพ่ิมความชุกชุมสัมพัทธ (relative abundance) 

ของแบคที เรียโพรไบโอติ กกลุ ม  Bacteroidaceae 

โดยเฉพาะ Bacteroides finegoldii(35) นอกจากนี้การ

หมักแอลจิเนตดวยแบคทีเรียโพรไบโอติก Bacteroides 

xylanisolvens, Bacteroides ovatus แล ะ  Bacteroides 

thetaiotaomicron พบวา แบคทีเรียเหลานี้สามารถยอย

แอลจิเนตและผลิตกรดไขมันสายสั้น (short-chain 

fatty acid) คื อ  แอ ซิ เตตและ โพ ร พิ โอ เน ต ซ่ึ ง มี

ประโยชนตอรางกายในการปรับสมดุลกรด-ดางใน

ลําไสและควบคุมเชื้อกอโรค(36) อีกท้ังสามารถเพ่ิม

ปริมาณเชื้อกลุม Bifidobacteria ในกลุมอาสาสมัคร

ท่ีรับประทานแอลจิเนตปริมาณ 10 กรัม/วัน ติดตอ

เปนระยะเวลา 2 สัปดาห และสามารถสงเสริมการ

เจริญของเชื้อในกลุม Lactobacillus(37-38) การวิจัย

ในหนูทดลองที่ใหรับประทานสาหรายทะเลสีแดง 

Chondrus crispus ผสม ใน อาห าร  2.5% พ บ ว า

ปริมาณเชื้อแบคทีเรีย Bifidobacterium breve ใน

สําไสมีมากกวาหนูทดลองในชุดควบคุมท่ีอาหารไมมี

สวนผสมของสาหรายถึง 4.9 เทา(39)  ขณะท่ีการให  

พอลิแซ็กคาไรดชนิดฟูคอยแดนท่ีสกัดจากสาหรายสี

น้ํ าต าล  Ascophyllum nodosum ป ริม าณ  100 

mg/kg น้ําหนักตัวตอวัน กับหนูทดลอง (C57BL/6 

mice) เปนเวลา 6 สัปดาห พบวา ชวยสงเสริมให

แบคที เรีย โพรไบโอติกกลุ ม  Lactobacillus และ 

Ruminococcaceae มีปริมาณเพ่ิมสูงข้ึนเชนเดียวกัน(40) 

การศึกษาโอลิโกและพอลิแซ็กคาไรดของสาหราย 

Chlorella และ Arthrospira platensis พ บ ว า  มี

ความสามารถในการเปนพรีไบโอติกและสงเสริม

จุ ลิ น ท รี ย โพ รไบ โอ ติ ก  ได แ ก  Bifidobacterium 

animalis และ Lactobacillus casei อีกท้ังสงเสริม

การผลิตกรดไขมันสายสั้นในแบคทีเรีย เชน กรด

แล็กติกและกรดอะซิติก(41) 

สารต านอนุ มู ลอิสระสั งเคราะห  (synthetic 

antioxidants) เช น  บิ ว ทิ เล เทตไฮดรอกซี โทลู อี น

(butylated hydroxytoluene; BHT) โพรพิลแกลเลต 

(propyl gallate; PG) บิวทิ เลเทตไฮดรอกซีอะนิ โซล 

(butylated hydroxyanisole; BHA) และเทิรต-บิวทิล

ไฮโดรควิโนน (tert -butylhydroquinone; TBHQ) สาร

เหลานี้นิยมใชในอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือเปนสารตาน

ออกซิเดชันของไขมัน อยางไรก็ตามการใชสารเหลานี้

มีจํากัดดวยกฎหมายดานความปลอดภัยอาหาร 

เนื่องจากอาจมีผลตอการกอมะเร็งในรางกาย(42) 

ดังนั้นสารจากธรรมชาติจึงเขามามีบทบาทเพ่ิมข้ึน สาร

สกัดจากสาหรายเปนอีกทางเลือกท่ีนํามาใชเนื่องจากมี

ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ การผสมสาหราย Laminaria 

sp. ลงในชีสรมควัน โยเกิรต หรือนม เปนการเพ่ิม

รสชาติของผลิตภัณฑและลักษณะทางประสาทสัมผัส

ใหดีข้ึน และสามารถยืดอายุการการเก็บรักษาชีสให

ยาวนานข้ึน เนื่องจากสาหรายมีสารประกอบที่มีฤทธิ์

ในการตานอนุมูลอิสระ(43-44) การศึกษาทดสอบฤทธิ์

ตานอนุมูลอิสระของซัลเฟตพอลิแซ็กคาไรด 6 ชนิด ท่ี

สกัดไดจากสาหรายทะเล ไดแก ไอโอตา-คาราจีแนน 

แคปปา-คาราจีแนน แลมบดา-คาราจีแนน ฟูคอยแดน

จากสาหรายทะเล Fucus vesiculosus ฟูแคน F0.5 

และ F1.1 จากสาหราย Padina gymnospora  ผล

การทดลองดวยวิธีการยับยั้งการกอตัวของอนุ มูล

ซุ ป เป อ ร อ อ ก ไซ ด  ( inhibition of superoxide 

radical formation) พบวา ฟูคอยแดนใหผลดีท่ีสุด

โดยมีคา IC50 เทากับ 0.058 mg/mL สวนซัลเฟตพอ

ลิแซ็กคาไรดชนิดไอโอตา-คาราจีแนน แคปปา-คารา
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จีแนน และแลมบดา-คาราจีแนน มีคา IC50 เทากับ 

0.112 , 0 .332 และ 0 .046 mg/mL ตามลําด ับ 

ขณะที่เมื ่อทดสอบดวยวิธ ีย ับยั ้งการกอตัวอนุมูล

อิสระไฮดรอกซิลพบวา ฟู-คอยแดนมีคา IC50 เทากับ 

1.250 mg/mL สวนไอโอตา-คาราจีแนน แคปปา-คา

ราจีแนน และแลมบดา-คาราจีแนน มีคา IC50 เทากับ 

2.753, 2.338 และ 0.323 mg/mL ตามลําดับ ใน

สาหรายเตา (Spirogyra neglecta) ซ่ึงเปนสาหรายสี

เขียวน้ําจืดขนาดใหญ เม่ือทดสอบฤทธิ์การตานอนุมูล

อิสระของสารสกัดสาหรายเตาท่ีสกัดดวยน้ํารอนในหนู

ทดลองพบวา หนูท่ีไดรับสารสกัดปริมาณ 50 และ 200 

mg/kg ของน้ําหนักตัว เปนระยะเวลา 13 สัปดาห 

พบวา ปริมาณเอนไซมกลูตาไธโอนเปอรออกซิเดส 

(glutathione peroxidase) ซ่ึงเปนเอนไซมทําหนาท่ี

ตอตานอนุมูลอิสระมีเพ่ิมมากข้ึนอยางมีนัยสําคัญทาง

สถ ิต ิ (p<0.05)( 4 5)  Huo และคณ ะ  ราย งาน ว า 

ซัลเฟตพอลิแซ็กคาไรดปริมาณ 2 mg/mL ที่สกัดได

จากสาหรายสีเขียวขนาดเล็ก Tribonema minus 

ส าม า รถ ยั บ ยั้ ง อ นุ มู ล อิ ส ร ะ  1 ,1 -diphenyl-2 -

picrylhydrazyl (DPPH) ซุปเปอรออกไซดและไฮดรอกซิล

ได 56.11, 75.6 และ 61.89% ตามลําดับ(46) ขณะท่ี

ซ ัล เฟ ต พ อ ล ิแซ็กคาไรดของสาหรายขนาดเล็ก 

Picochlorum sp. ปริมาณ 2 mg/mL สามารถยับยั้ง

อนุมูลอิสระ DPPH ไดถึง 85%(47) นอกจากการยับยั้ง

อนุมูลอิสระแลวสารประกอบพอลิแซ็กคาไรดจาก

สาหรายมีฤทธิ์ ในการยับยั้ งเอนไซม  ACE ซ่ึ งเปน

เอนไซมที่มีความสัมพันธกับการเกิดโรคความดัน

ท่ีกลาวไปแลวขางตน พอลิแซ็กคาไรดสาหรายทะเล

สี แ ด ง  Kappaphycus alvarezii แ ล ะ  Gracilaria 

opuntia สามารถออกฤทธิ์ยับยั้งเอนไซม ACE ไดโดย

มี ค า  IC50 เท า กั บ  0 .0 2   แ ล ะ   0 .7 0  µg/mL 

ตามลําดับ (48) ซัลเฟตพอลิแซ็กคาไรด ท่ีสกัดจาก

สาหราย Cystoseira crinite สามารถยับยั้ง ACE ได

โดยมีคา IC50 เทากับ 58.35 µg/mL(49) และพอลิ-

แซ็กคาไรดชนิดฟูคอยแดนท่ีสกัดจาก Laminaria 

japonica พบวา สามารถลดความดันโลหิตกับหนูท่ีมี

ภาวะความดันโลหิตสูงท่ีเกิดจากเสนเลือดไปเลี้ยงไต

ผิดปกติ (renovascular hypertensive rats)(50) 

นอกจากนั้นพอลิแซ็กคาไรดมีความสามารถ

ออกฤทธิ์ตานเบาหวาน โดยศึกษาในหลอดทดลอง (in 

vitro) ในหองปฏิบัติการพบวา ซัลเฟตพอลิแซ็กคาไรด

ของสาหราย Gracilaria opuntia มีฤทธิ์ในการตาน

เบาหวาน สามารถยับยั้งการทํางานของเอนไซม

แอลฟาอะไมเลส เอนไซมกลูโคซิเดส และเอนไซม 

DPP-4 โดยมีคา IC50 เทากับ 0.04, 0.09 และ 0.09 

mg/mL ตามลําดับ(51) ขณะท่ีการศึกษาในสัตวทดลอง 

( in vivo) เ ม่ื อ ให ซั ล เฟ ต พ อ ลิ แ ซ็ ก ค า ไร ด ข อ ง 

Sargassum vulgare ปริมาณ 400 mg/kg น้ําหนัก

ตัวตอวัน ในหนูทดลอง (wistar rat) ท่ีทําใหเกิดภาวะ

เบาหวานดวยอัลลอกซาน  (alloxan) พบวา หนู

สามารถรักษาระดับน้ําตาลในกระแสเลือดหลังม้ือ

อาหาร (postprandial blood glucose) และลด

ไกลโคไซเลทฮีโมโกลบินหรือระดับน้ําตาลเฉลี่ยสะสม

ในเลือด (hemoglobin A1c; HbA1c) ลงได 49.06% 

เม่ือเทียบกับชุดควบคุมท่ีไมไดรับพอลิแซ็กคาไรด โดย

กลไกการออกฤทธิ์ของพอลิแซ็กคาไรดสามารถยับยั้ง

เอน ไซม อะ ไม เลสจากตั บ อ อน  (pancreatic α-

amylase)(52) ผลการทดลองเปนไปในทิศทางเดียวกัน

กับพอลิแซ็กคาไรดชนิดฟูคอยแดนท่ีสกัดจากสาหราย 

Saccharina japonica ซ่ึงพบวา ปริมาณ 200 และ 

1,200 mg/kg น้ําหนักตัวตอวัน สามารถลดปริมาณ

กลู โคสในกระแสเลือดของหนู ท่ี ทํ าให เกิดภาวะ
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เบ าหวานด วยอัลลอกซานได  22%  และ 34% 

ตามลําดับ นอกจากนี้พอลิแซ็กคาไรดยังสามารถ

กระตุนการสรางอินซูลินและสงผลใหระดับอินซูลินใน

กระแสเลือดของหนูท่ีเปนเบาหวานเพ่ิมข้ึน(53-54) Liu

และคณะ นําซัลเฟตพอลิแซ็กคาไรดจากสไปรูลินา 

(Spirulina platensis) ทดสอบฤทธิ์ยับยั้ งเอนไซม

แอลฟากลูโคซิเดสในหลอดทดลอง ผลศึกษาพบวา 

พอลิแซ็กคาไรด ท่ี มีมวลโมเลกุลต่ํา (30-10 KDa) 

ปริมาณ 4 mg/mL สามารถยับยั้งเอนไซมแอลฟา

กลูโคซิเดสได 72.92% ขณะท่ีอะคารโบส (acarbose) 

ซ่ึงเปนยาตานเบาหวานสามารถยับยั้งเอนไซมได 

86.65% และเม่ือนําพอลิแซ็กคาไรดท่ีไดใหกับหนูท่ีทํา

ใหเกิดภาวะเบาหวานดวยสเตรปโทโซโทซิน ปริมาณ 

200 mg/kg น้ําหนักตัวตอวัน ผลการศึกษาพบวา

น้ําตาลในกระแสเลือดของหนูท่ีไดรับพอลิแซ็กคาไรด

ลดลงอยูระดับท่ี 10.48 mmol/L จากระดับเริ่มตนท่ี 

18.49 mmol/L หลังจากการใหพอลิแซ็กคาไรดเปน

ระยะเวลา 28 วัน ซ่ึงคาน้ําตาลในกระแสเลือดนอย

กวาหนูในกลุมท่ีเปนโรคถึง 78% (18.64 mmol/L)(55) 

ฤทธิ์ยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลลมะเร็งของ

พอลิแซ็กคาไรด ในป ค.ศ. 2003 Umemura และ

คณะ รายงานวา พอลิแซ็กคาไรด GA3P (D-galactan 

sulfated + L-(+)-lactic acid) จาก Gymnodynium 

sp. A3 ทําใหเกิดกระบวนการทําลายตัวเองของเซลล 

(apotosis) ในมะเร็งเม็ดเลือดขาวชนิดไมอีลอยด 

(K562) และสามารถยับยั้งการเจริญของเซลลมะเร็ง

อีกไดอีกหลายชนิดในหองปฏิบัติการ เชน มะเร็ง

เตานม มะเร็งรังไข มะเร็งผิวหนัง และมะเร็งลําไส 

เปนตน(56) เชนเดียวกันกับซัลเฟตพอลิแซ็กคาไรดจาก

สาหราย Pyropia yezoensis Sookwawon 104 ท่ี

ส า ม า ร ถ ยั บ ยั้ ง เ ซ ล ล ม ะ เ ร็ ง ช นิ ด  Hep3 B, 

MDA‑MB‑ 231 และ HeLa ได(57) พอลิแซ็กคาไรด

ชนิดฟูคอยแดนจากสาหราย Fucus vesiculosus 

สามารถชักนําใหเซลลมะเร็งลําไสชนิด HT-29 และ 

HCT116 กระตุนเอนไซม caspase 3 และ 7 ท่ีทําให

เกิดกระบวนการทําลายตัวเองของเซลลมะเร็งในหอง

ปฏิบัติได(58) พอลิแซ็กคาไรดจากสาหรายสีน้ําตาล 

Ecklonia cava มีฤทธิ์ ในการยับยั้ งเซลลมะเร็งเม็ด

เลือดขาวชนิด U-937 (human leukemic monocyte 

lymphoma) โดยมีคา IC50 เทากับ 43.9 µg/mL(59) ป 

ค.ศ. 2021 ไดมีการทดลองใหซัลเฟตพอลิแซ็กคาไรด

จากสาหราย Dictyota caribaea ปริมาณ 25 และ 

50 mg/Kg น้ําหนักตัวตอวัน ในหนู ท่ี ถูกปลูกถาย

เซลลมะเร็งชนิด sarcoma 180 ผลการทดลองพบวา 

ซัลเฟตพอลิแซ็กคาไรดสามารถยับยั้งการเจริญเติบโต

ของเซลลมะเร็งชนิด sarcoma 180 ได 40% ในชุด

ทดลองท่ีใหซัลเฟตพอลิแซ็กคาไรดปริมาณ 25 mg/kg 

น้ําหนักตัวตอวัน ขณะท่ีชุดทดลองท่ีใหซัลเฟตพอลิ-

แซ็กคาไรดปริมาณ  50 mg/kg น้ํ าหนักตัวตอวัน 

สามารถยับยั้งการเจริญของเซลลมะเร็งได 51%(60) 

การวิจัยทางดานภูมิคุมกันวิทยาพบวา พอลิ-

แซ็กคาไรดจากสาหรายมีความนาสนใจ โดยงานวิจัย

ของ Jiao และคณะ ท่ีศึกษาพอลิแซ็กคาไรดจาก

สาหราย Enteromorpha intestinalis พบวา พอลิ-

แซ็กคาไรดสามารถกระตุนการแบงตัวของเม็ดเลือด

ขาวชนิดลิมไฟไซท (lymphocyte proliferation) ได 

นอกจากนี ้สามารถกระตุ นใหเม็ดเลือดขาวขนิด

แมคโครฟาจ (macrophage) ผลิตไนตริกออกไซด 

(nitric oxide) เพ่ิมมากข้ึน ซ่ึงไนตริกออกไซดเปน

สารเคมีท่ีเซลลเม็ดเลือดขาวหลั่งออกมาเพ่ือเพ่ิม

ประสิทธิภาพในการเขาทําลายเซลลมะเร็ง(61) ขณะท่ี

ซัลเฟตพอลิแซ็กคาไรดจาก Porphyra haitanensis 
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และ Gracilaria lemaneiformis สามารถลดสาร

กระตุ นการอัก เสบ  TNF-α และ  IL-6 ได อย างมี

นั ย สํ า คั ญ  (p<0.05) (62)  เช น เดี ย ว กั บ ซั ล เฟ ต 

พ อลิ แ ซ็ กค าไรด จ ากส าห ร าย  Codium fragile 

สามารถลดระดับสารกอการอักเสบอยางโพรสตา-

แกลนดิน (prostaglandin E2), IL-1β, TNF- α และ 

IL-6 ในเซลลเพาะเลี้ยงชนิด RAW264.7 ได 

 

บทสรุป 

โปรตีนและคารโบไฮเดรตจากสาหรายชนิด

ตาง ๆ มีประโยชนในแงของการออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ี

สามารถสงเสริมสุขภาพตลอดจนสามารถปองกันโรค

บางชนิดได อยางไรก็ตามการไดรับอาหารท่ีสะอาด 

สด ใหม ไมจําเจ หรือไดรับสารอาหารครบ 5 หมู 

แหลงอาหารท่ีแตกตางกัน เชน ไข นม เนื้อสัตว ขาว 

ผัก ผลไม  ธัญ พืช ไขมัน  สารอาหารเหลานี้ ยั งมี

ความสําคัญตอรางกาย เนื่องจากจะชวยกอใหเกิดความ

สมดุลของสุขภาพรางกาย นอกจากนี้การออกกําลัง

กาย เปนประจําและสมํ่าเสมอ ทําจิตใจใหแจมใสรวม

ดวย จะชวยเสริมสรางใหรางกายมีสุขภาพแข็งแรง

และหางไกลจากโรค 
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กระบวนการเมตาบอลิซึม การทํางานของระบบประสาทและสมอง รวมถึงระบบภูมิคุมกันโรค การเกิดภาวะ

หรือโรคท่ีพบในผูสูงอายุ สวนหนึ่งมาจากพฤติกรรมการบริโภคอาหาร ไดแก ภาวะมวลกลามเนื้อนอย  

โรคกระดูกพรุน และการเกิดโรคไมติดตอเรื้อรังบางชนิด เชน โรคอวน โรคเบาหวานชนิดท่ี 2 และโรคไขมัน 

ในเลือดสูง เปนตน นอกจากนี้การมีภาวะโภชนาการท่ีดียังอาจชวยชะลอการเกิดภาวะสมองเสื่อมท่ีเกิดจาก

การมีอายุท่ีมากข้ึนได สารอาหารท่ีผูสูงอายุมักไดรับไมเพียงพอ ไดแก โปรตีน วิตามิน และแรธาตุตาง ๆ 

เนื่องจากขอจํากัดทางรางกายท่ีทําใหการดูดซึมสารอาหารและการบริโภคอาหารไดลดลง ดังนั้นการเลือก

อาหารท่ีเหมาะสมจึงนาจะเปนแนวทางหนึ่งท่ีจะสงเสริมภาวะโภชนาการท่ีดีและสุขภาพท่ีดีใหกับผูสูงอายุได 
 

คําสําคัญ : โภชนาการ สารอาหาร ผูสูงอายุ 
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Abstract 

An adequate intake of nutrients and energy can prevent or slow down the age-

related diseases in elderly. Both macronutrients and micronutrients can promote the body 

function e.g., metabolic pathway, brain function, and the immune system. Food consumption 

behavior influences some common diseases for older adults such as sarcopenia, 

osteoporosis, and non-communicable diseases e.g., obesity, diabetes type 2, and 

hyperlipidemia. In addition, good nutrition in the elderly could slow the age-related 

dementia. The common dietary deficiencies in the elderly include protein, vitamins, and 

minerals. This is because the physical functional limitations that influence the absorption of 

nutrients and reduction of food intake. Therefore, choosing the suitable food could be one 

approach to promote good nutritional status and health for the elderly. 
 

Keywords : nutrition, nutrients, elderly 
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บทนํา 

ในปจจุบันประเทศไทยไดกาวเขาสู “สังคม

ผูสูงอายุโดยสมบูรณ” คือ มีประชากรผูสูงอายุท่ีมี

อายุ 60 ปข้ึนไป จํานวน 12 ลานคน หรือคิดเปน

รอยละ 18.3 ของประชากรท้ังประเทศ มีอายุอยู

ในชวง 60-69 ป จํานวน 6.8 ลานคน มีอายุอยู

ในชวง 70-79 ป จํานวน 3.5 ลานคน และมีอายุ 

80 ปข้ึนไป จํานวน 1.7 ลานคน(1) ซ่ึงในชวง 10 ป

ท่ีผานมา หลายหนวยงานท้ังภาครัฐและเอกชนได

ใหความสําคัญและคิดคนนวัตกรรมท้ังสิ่งอํานวย

ความสะดวก รวมถึงผลิตภัณฑอาหารท่ีจะกอใหเกิด

ประโยชนตอกลุมผูสูงอายุใหมากท่ีสุดเพ่ือสุขภาพ

และคุณภาพชีวิตท่ีดี สําหรับการสรางนวัตกรรมเพ่ือ

ผูสูงอายุนั้น ควรคํานึงถึงลักษณะทางกายภาพของ

ผูสูงอายุท่ีมีขอจํากัดซ่ึงจะสงผลโดยตรงตอการ

ดํารงชีวิต รวมถึงการไดรับอาหารและสารอาหารท่ี

จํากัด ดังนั้นการออกแบบผลิตภัณฑอาหารสําหรับ

ผูสู งอายุ  นอกจากความอรอยแลว ยั งควรให

ความสําคัญกับ “ความเหมาะสมของสารอาหาร” 

เพ่ือเปนสวนหนึ่งท่ีจะชวยปองกันหรือลดความ

รุนแรงของภาวะหรือโรคท่ีจะเกิดข้ึนในผูสูงอายุ 

รวมถึง “ลักษณะของอาหาร” ไดแก เนื้อสัมผัสและ

ความหนืดของอาหาร ท่ีจะชวยใหผูสูงวัยสามารถ

รับประทานไดอยางเพียงพอและเหมาะสมกับความ

ตองการ และเกิดความปลอดภัยในขณะรับประทาน

อาหาร เชน ลดการสําลักอาหาร เปนตน(2)  ดังนั้น 

การสรางผลิตภัณฑอาหารเพ่ือผูสูงวัยในปจจุบัน 

จําเปนตองคํานึงถึงปจจัยขางตนท้ังสารอาหารและ

ความเหมาะสมของลักษณะอาหารเพ่ือรวมกัน

สงเสริมภาวะโภชนาการท่ีดีใหกับผูสูงอายุ ลดการ

เกิดภาวะหรือโรคท่ีพบบอยในผูสูงวัยเพ่ือคุณภาพ

ชีวิตท่ีดีท้ังตอตนเองและครอบครัว 

 

สารอาหาร  

มี ค ว าม สํ า คั ญ ต อ สุ ข ภ าพ แ ล ะ ภ า ว ะ

โภชนาการของผูสูงอายุ การมีภาวะโภชนาการท่ีดี

นั้น นอกจากจะชวยลดปญหาสุขภาพ ลดภาวะหรือ

โรคท่ีพบบอยในกลุมผูสูงวัยแลว อาหารยังชวยให

โรคบางโรคท่ีเปนอยูดีข้ึนหรือลดความรุนแรงของ

โรคได ภาวะหรือโรคท่ีพบไดบอยในผูสูงอายุ ไดแก 

ภาวะมวลกลามเนื้อลดลง กลามเนื้อออนแรง ภาวะ

กระดูกพรุน ภาวะทองผูก หรือการเกิดโรคไมติดตอ

เรื้อรัง เชน โรคเบาหวานชนิดท่ี 2 โรคความดัน

โลหิตสูง โรคไขมันในเลือดสูง เปนตน สาเหตุสวน

ห นึ่ ง เ กิ ด จ า ก ก า ร ทํ า ง า น ข อ ง ร า ง ก า ย ท่ี มี

ป ระสิ ท ธิ ภ าพ ลดลง รวม ถึ งพ ฤติ ก รรมการ

รับประทานอาหารท่ี ไม เหมาะสม นอกจากนี้ 

ผูสูงอายุยังมีขอจํากัดของรางกายท่ีทําใหไดรับ

อาหารและสารอาหารไดจํากัด ก็จะยิ่งสงเสริมให

รางกายไดรับสารอาหารท่ีไมเพียงพอและเหมาะสม

และสงผลกระทบตอสุขภาพได จากผลการสํารวจ

ของศิริพร และคณะ(3) พบวา ผูสูงอายุมีปญหาใน

การรับประทานอาหารมากกวารอยละ 70 โดยพบ

ปญหาเรื่องการบดเค้ียวอาหารไดลดลงมากกวารอย

ละ 50 ของจํานวนผูสูงอายุท่ีพักอาศัยอยูในสถาน

สงเคราะหคนชราหรือศูนยพัฒนาการจัดสวัสดิการ

สังคมผูสูงอายุ จํานวน 6 แหง ท่ัวประเทศ และพบ

ปญหาอ่ืนรวมดวย ไดแก มีภาวะกลืนอาหารลําบาก 

การหยิบจับอาหารลําบาก มีความรูสึกไมอยาก

.........    
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อาหารหรือเบื่ออาหาร หรือรูสึกกินอาหารไมอรอย 

นอกจากนี้ยั งพบการรับรูรสชาติอาหารลดลง 

โดยเฉพาะรสเค็ม ดังนั้นดวยขอจํากัดทางรางกาย

ตาง ๆ เหลานี้ จึงทําใหผูสูงอายุมีขอจํากัดในการ

รับประทานอาหารหรือได รับสารอาหารท่ี ไม

เพียงพอและเหมาะสม ซ่ึงจะสงผลกระทบตอ

สุขภาพของผูสูงอายุหรือเกิดปญหาสุขภาพได ใน

บทความนี้จะขอกลาวถึงสารอาหารท่ีผูสูงอายุ

ตองการในแตละวันและแนวทางในการเลือกอาหาร

เพ่ือใชสําหรับจัดอาหารหรือพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารใหกับผูสูงอายุสามารถรับสารอาหารไดอยาง

เหมาะสมและเพียงพอมากข้ึน 

 

ความตองการสารอาหารและพลังงานของผูสูงวัย  

ในแตละวันผูสูงวัยควรจะไดรับสารอาหาร

และพลังงานท่ีเหมาะสมโดยอางอิงจากปริมาณ

สารอาหารอางอิงท่ีควรไดรับประจําวัน สําหรับคน

ไทย พ.ศ. 2563 และธงโภชนาการผูสูงอายุ (4-5)  

แสดงดัง Figure 1 พบวา ชนิดของสารอาหารไม

แตกตางจากวัยอ่ืน ๆ แตปริมาณความตองการของ

พลั งงานรวม ท่ี ได จากอาหารนั้ น จะน อยกว า

เนื่องจากความตองการในการใชพลังงานเพ่ือการทํา

กิจกรรมตาง ๆ และการออกกําลังลดลง ผูสูงอายุมี

ความตองการพลังงานอยู ท่ี  1 ,400-1,800 กิโล

แคลอรีตอวัน โดยจะแตกตางกันไปตามกิจกรรมท่ี

ทํา ไดแก  กิจกรรมเบามาก กิจกรรมเบา และ

กิจกรรมปานกลาง ซ่ึงตองการพลังงานวันละ 1,400 

1,600 และ 1,800 กิโลแคลอรี ตามลําดับ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

Figure 1 Nutrition flag for elderly(4-5) 

 

พลังงานท่ีควรไดรับตอวันนั้นจะมาจาก

อาหารซ่ึงมีการกระจายตัวของพลังงานจากคารโบ-

ไฮเดรตรอยละ 55-60 โปรตีนรอยละ 10-15 และ

ไขมันรอยละ 30 เชนเดียวกัน โดยอาหารใน 1 วัน

ของผูสูงวัยนั้นจะประกอบดวยขาว 7-9 ทัพพี ผัก  

4 ทัพพี เนื้อสัตว 6-8 ชอนโตะ ผลไม 1-3 สวน น้ํา 

8 แกว น้ํามันไมควรเกิน 6-8 ชอนชา และน้ําตาลไม

ควรเกิน 6 ชอนชา และควรรับประทานนม 1-2 

แกวตอวัน กรณีไมดื่มนม ควรเพ่ิมสัดสวนการ

รับประทานขาว 1-2 ทัพพี และเพ่ิมเนื้อสัตวอีก 2-4 

ชอนโตะตอวัน และอาจจําเปนตองเสริมแคลเซียม 

500-1,000 มิลลิกรัม  เพ่ื อป องกันการเกิด โรค

กระดูกพรุนในผูสูงวัย 

ดวยขอจํากัดทางรางกายของผูสูงวัย อาจ

สงผลใหการรับประทานอาหารแตละม้ือลดลง 

ดังนั้นอาจตองจัดอาหารม้ือหลัก 3 ม้ือ พอประมาณ

...... 
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และเสริมอาหารวางอีก 2 ม้ืออาหาร นอกจากนี้ 

จําเปนท่ีจะตองเลือกชนิดอาหารท่ีมีคุณภาพเพ่ือให

รางกายไดรับสารอาหารท่ีเพียงพอและเหมาะสม 

โดยเนนอาหารท่ีหลากหลายเพ่ือเพ่ิมโอกาสการ

ไดรับสารอาหารท่ีครบถวนและสมดุลมากข้ึน ซ่ึง

นอกจากจะลดหรือปองกันปญหาสุขภาพแลว ยัง

สามารถท่ีจะรักษาน้ําหนักตัว รักษามวลกระดูกและ

กลามเนื้อของผูสูงอายุไว ตลอดจนชะลอความเสื่อม

ถอยท้ังทางรางกายและสมอง เพ่ือใหผูสูงอายุ

สามารถทํากิจวัตรประจําวันไดปกติมากท่ีสุด 

 

แนวทางในการเลือกอาหารใหผูสูงวัย  

หมวดขาว-แปง รางกายตองการอาหาร

หมวดนี้ เ พ่ื อ ใช เป นพลั งงานหลักสํ าหรับการ

ดํารงชีวิต อาหารหมวดนี้ ไดแก ขาว ขาวโพด เผือก 

มัน ผลิตภัณฑท่ีทํามาจากแปงชนิดตาง ๆ เชน เสน

กวยเตี๋ยว เสนพาสตา วุน เสน เปนตน รวมถึง

ผลิตภัณฑเบเกอรี การเลือกรับประทานอาหาร

หมวดนี้ หากเลือกขาวไมขัดสีหรือแปงท่ีมีโปรตีน

หรือใยอาหารรวมดวย ก็จะทําใหรางกายไดรับ

สารอาหารอ่ืนเพ่ิมข้ึนดวย รวมถึงสารตานอนุมูล

อิสระ ไดแก  วิตามินอี สารแกมมาออริซานอล 

(gamma-oryzanol) ส า ร ป ร ะ ก อ บ ฟ น อ ลิ ก 

(phenolic) และแอนโทไซยานิน (anthocyanin) 

ซ่ึงพบไดในขาวท่ีมีสี เชน ขาวกลอง ขาวไรซเบอรี่ 

เปนตน(6-8) และมีวิตามินท่ีมากกวาขาวขัดขาว เชน 

วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 ไนอะซิน รวมถึงธาตุอาหาร

บางชนิด เชน เหล็ก สังกะสี เปนตน(4,9) นอกจากนี้ 

ยังสงผลดีตอการยอย คือ ชวยชะลอการยอยสตารช

และควบคุมระดับกลูโคสในระบบไหลเวียนเลือด 

อันเนื ่องมาจากใยอาหารและสารออกฤทธิ ์ทาง

ชีวภาพท่ีจะชวยสงเสริมการทํางานของฮอรโมน

อินซูลิน(10-11) และชวยลดไขมันในเลือดได(12) การ

เลือกบริโภคขาวกลอง ขาวซอมมือแทนขาวขาว 

อยางนอย 90 กรัมตอวัน จะชวยลดความเสี่ยงตอ

การเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด ชวยรักษาน้ําหนัก

ตัว และอาจชวยลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคไม

ติดตอเรื้อรังได รวมถึงการไดรับใยอาหารทุกวันจะ

ปองกันอาการทองผูกในผูสูงอายุ(4) การบริโภคขาว

กลองยังสงผลดีตอการทํางานของสมอง เนื่องจาก

สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีมีคุณสมบัติตานอนุมูล

อิสระ ไดแก สารประกอบฟนอลิกและสารแกมมา

ออริซานอล จะชวยสงเสริมการทํางานของสมองท่ี

เก่ียวของกับการรับขอมูล การตัดสินใจและความ

ทรงจํา และอาจปองกันโรคเสื่อมของระบบประสาท

ท่ีจะเกิดข้ึนเม่ืออายุมากข้ึนได(13-14)  

 

หมวดเนื้อสัตว ผูสูงอายุมีความจําเปนท่ี

จะตองบริโภคโปรตีนใหเพียงพอและเหมาะสมเพ่ือ

ปองกันภาวะมวลกลามเนื้อนอยซ่ึงอาจนําไปสูภาวะ

กลามเนื้อออนแรงและภาวะกระดูกพรุนได แตดวย

ขอจํากัดในการบดเค้ียวและการยอยอาหารอาจทํา

ใหผูสูงอายุไดรับโปรตีนท่ีจํากัด ดังนั้นการเลือก

รับประทานโปรตีนนั้น จึงควรเลือกโปรตีนท่ี มี

คุณภาพ คือ มีกรดอะมิโนจําเปนครบถวน ไดแก 

เนื้อสัตว นม และไข  อยางไรก็ตามมีรายงานวาการ

บริโภคโปรตีนท่ีมาจากเนื้อสัตวหรือพืชในปริมาณ

โปรตีนรวมท่ีเพียงพอ จะชวยรักษามวลกลามเนื้อ

ของผูสูงอายุหรือชะลอการเกิดภาวะมวลกลามเนื้อ

ลดลงในผูสูงอายุได  ซ่ึงอาจรวมถึงอิทธิพลของ

สารอาหารอ่ืน ๆ รวมดวย เชน วิตามินดี และ

แมกนีเซียม เปนตน(15) ปริมาณโปรตีนท่ีแนะนํา คือ 
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โปรตีน 1 กรัมตอน้ํ าหนักตัว 1 กิโลกรัมตอวัน 

แหลงของอาหารโปรตีนไดจากปลา ไข เนื้อสัตวไม

ติดมัน ถ่ัวเมล็ดแหงและผลิตภัณฑฯ และนม ซ่ึง

นอกจากจะชวยรักษามวลกลามเนื้อใหอยูในสภาพ

ปกติแลว โปรตีนยังเปนสวนประกอบของสารสราง

ภู มิ คุ ม กัน โรคและยั งให พลั งงานแก ร า งกาย 

ขอแนะนํ าสํ าหรับผู สู งอายุ ท่ั วไปในการเลือก

รับประทานอาหารโปรตีน คือ การบริโภคไขวันละ

ฟอง บริโภคตับวันเวนวัน และสามารถรับประทาน

ถ่ัวเมล็ดแหงไดวันละ 1 ชอนโตะ (16) การเลือก

บริโภคอาหารขางตน จะสงเสริมใหผูสูงอายุมีโอกาส

ไดสารอาหารอ่ืนรวมดวย ยกตัวอยางเชน 

การบริโภคตับท่ีเหมาะสมจะทําใหรางกาย

ไดรับโปรตีนและธาตุเหล็กในปริมาณท่ีเพียงพอ ซ่ึง

ธาตุเหล็กเปนสวนประกอบของฮีโมโกลบินท่ีมี

หนาท่ีในการนําออกซิเจนไปยังเซลลท่ัวรางกายและ

อวัยวะตาง ๆ รวมถึงเปนองคประกอบของเอนไซม

ท่ีเก่ียวของกับการสรางพลังงานใหกับเซลล และยัง

เปนแหลงอาหารท่ีมีธาตุเหล็กอยูในรูปฮีม (heme 

iron) ท่ีรางกายจะดูดซึมและนําไปใช ไดดีกวา

อาหารกลุมพืช(4) ภาวะโลหิตจางจากการขาดธาตุ

เหล็กเปนภาวะหนึ่งท่ีพบไดบอยในกลุมผูสูงอายุซ่ึง

สวนหนึ่งมาจากการรับประทานอาหารท่ีมีธาตุเหล็ก

ไมเพียงพอ รวมถึงการดูดซึมไดลดลงเนื่องจากวัย

หรือภาวะของการเจ็บป วย ส งผลกระทบตอ

ผูสูงอายุเกิดภาวะโลหิตจาง คือ ทําใหประสิทธิภาพ

ในการทํางานของรางกายลดลง ไดแก การทรงตัว 

ความเร็วในการเดินและการลุกจากเกาอ้ี รวมถึง

ความแข็งแรงของกลามเนื้อลดลง มีโอกาสหกลมได

งาย นอกจากนี้ภาวะโลหิตจางยังสงผลตอการ

ทํางานของกระบวนการรับรู ผูสูงอายุท่ีมีภาวะ

โลหิตจางมีอัตราการตายหรือมีระยะเวลาในการ

นอนโรงพยาบาลนานกวาผูสูงอายุท่ีไมมีภาวะโลหิต

จาง(17) และยังพบอาการหลงลืมงาย คิดชา คิดไม

คอยออก ขาเปนตะคริว นอนไมหลับ และรูสึกไม

คลองแคลวในผูสูงอายุท่ีมีภาวะโลหิตจาง(18) 

ก า ร บ ริ โ ภ ค ถ่ั ว เม ล็ ด แ ห ง จ ะ ให ท้ั ง

คารโบไฮเดรต โปรตีน ใยอาหาร กรดไขมันไมอ่ิมตัว 

วิตามินบี 1 และแมกนีเซียม (4,9) ซ่ึงผูสูงอายุจะมี

ความเสี่ยงตอการขาดแมกนีเซียมไดงาย เนื่องจาก

การบริโภคอาหารท่ีมีแมกนีเซียมไดลดลงประกอบ

กับการมีภาวะเบื่ออาหาร การรับรสเปลี่ยนไป มี

ปญหาในการเคี้ยว และภาวะสูงวัยที่ทําใหเมตา-

บอลิซึม (metabolism) ของแมกนีเซียมเปลี่ยนไป

ดวย คือ การดูดซึมแมกนีเซียมท่ีลําไสเล็กลดลงและ

มีการขับแมกนีเซียมออกมาทางปสสาวะมากข้ึน 

อย า ง ไร ก็ ต าม ผู สู งอ ายุ ยั ง จํ า เป น ต อ ง ได รั บ

แมกนี เซียมให เพียงพอเนื่องจากแมกนี เซียมมี

บทบาทในการควบคุมอุณหภูมิ การยืดหดของ

กลามเนื้อ และการสังเคราะหโปรตีน นอกจากนี้ยัง

พบความสัมพันธระหวางแมกนีเซียมกับการเกิดโรค

เรื้อรังตาง ๆ เชน โรคหัวใจและหลอดเลือด โรค

ความดันโลหิตสูง และโรคกระดูกพรุน(4) 

การบริโภคโปรตีนท่ีเหมาะสมและเพียงพอ

นั้นยังสงเสริมใหรางกายไดรับสารอาหารอ่ืน ๆ รวม

ดวย เชน วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินบี 6 และ

ไนอาซิน ซ่ึงพบไดในเนื้อสัตว เครื่องในสัตว ขาวไม

ขัดสี นม และถ่ัวเมล็ดแหง โดยบทบาทหนาท่ีของ

วิตามินเหลานี้ เก่ียวของกับกระบวนการเมตาบอ- 

ลิซึมของคารโบไฮเดรต ไขมัน และโปรตีน และเปน

ส วน ป ระกอบ สํ า คัญ ของ เยื่ อ ป ระส าท  การ

สังเคราะหสารสื่อประสาทซ่ึงเก่ียวของกับการ
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ทํางานของสมองและระบบประสาทและการสงผาน

กระแสความรูสึก รวมถึงระบบภู มิ คุ มกันของ

รางกาย(4) 

ก า ร เลื อ ก รั บ ป ร ะ ท า น ป ล าส าม า ร ถ

ร ับป ระทานสล ับบ าง มื ้อ เนื ่อ งจ ากปลา เป น

โปรตีนยอยงายและมีไขมันนอยจึงเหมาะสําหรับ

ผูสูงอายุและชวยเพ่ิมมวลกลามเนื้อ(19)  แนะนําการ

บริโภคปลาอยางนอย 2 ครั้ งตอสัปดาห  หรือ

ปริมาณรวม 170 -230 กรัมตอสัปดาห (20) ซ่ึ ง

นอกจากจะไดโปรตีนท่ีมีคุณภาพดีแลว ยังไดรับ

สารอาหารอ่ืนรวมดวย ไดแก วิตามินดี กรดไขมัน 

DHA ( Docosahexaenoic acid) แ ล ะ  EPA 

(Eicosapentaenoic acid) ซ่ึ ง วิ ต า มิ น ดี จ ะ มี

ประโยชนตอสมดุลแคลเซียมในรางกาย กลามเนื้อ 

และกระดูก(4) มีรายงานวา วิตามินดีมีความสัมพันธ

กับภาวะมวลกลามเนื้อนอยในผูสูงอายุ(21-22) สวน

กรดไขมัน DHA และ EPA จะมีประโยชนตอเซลล

สมอง บํารุงจอตา และชวยลดการเกาะกลุมของ

เกล็ดเลือด ทําใหลดความเสี่ยงตอการเปนโรคหัวใจ

และหลอดเลือดตามลําดับ นอกจากนี้ยังมีไอโอดีน 

ที ่จ ะช ว ย ใน กระบ วน การ เมตาบอลิ ซึ มของ

คารโบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน และรักษาสมดุลของ

แรธาตุในรางกาย(4) มีรายงานวา การบริโภคกรด

ไขมันชนิดโอเมกา 3 ไดแก กรดลิโนเลนิก (α-

linolenic acid, ALA), EPA และ DHA มีบทบาท

ตอการทํางานของกระบวนการรับรูในผูสูงอายุ(23) 

 

หมวดผักและผลไม การรับประทานผักและ

ผลไมจะไดรับท้ังใยอาหาร วิตามิน และแรธาตุท่ี

สําคัญตอผูสูงอายุ เชน วิตามินซี วิตามินเอในกลุม

แคโรทีนอยด (carotenoids) โฟเลท แคลเซียม 

และแมกนีเซียม เปนตน การรับประทานผักและ

ผลไมสามารถเลือกรับประทานท่ีหลากหลาย

สลับกันในแตละม้ืออาหารเพ่ือเพ่ิมโอกาสการไดรับ

สารประกอบเคมีธรรมชาติท่ีมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ

หรือตานการอักเสบ ไดแก สารโพลีฟนอล หรือ

วิตามินเอในกลุมแคโรทีนอยด เชน เบตาแคโรทีน 

ซ่ึงพบไดในผักใบสีเขียวเขม ผักและผลไมสีเหลือง

หรือสม เชน ตําลึง ผักบุง แครรอต ฟกทอง มันเทศ

เหลือง และมะละกอสุก เปนตน รวมถึงลูทีน

และซีแซนทีนท่ีพบมากในผักใบท่ีมีสีเขียวเขม ซ่ึง

ลวนมีความเก่ียวของกับสุขภาพ ไดแก การลดหรือ

ชะลอภาวะตาเสื่อมและโรคตอกระจก การลดความ

เสี่ยงตอการเกิดโรคไมติดตอเรื้อรัง เชน โรคมะเร็ง

บางชนิด โรคหัวใจและหลอดเลือด และโรคท่ี

เก่ียวของกับสมองและการเสื่อมของระบบประสาท
(4,24-25) เปนตน 

การเลือกผลไมนั้นควรเนนผลไมท่ีไมหวาน

จัด ท่ีผานมามีรายงานท่ีชัดเจนวา การบริโภคผัก

และผลไมมีความสัมพันธกับการเกิดภาวะสมอง

เสื่อม ความผิดปกติดานความจํา และภาวะความรู

คิดบกพรองในผู สู งอายุลดลง ซ่ึ งอาจ เกิด ข้ึน

เนื่องจากสารตานอนุมูลอิสระท่ีมีอยูในผักและผลไม

ท่ีสงผลตอกระบวนการทํางานและการรับรูของ

สมอง (cognitive function) นอกจากนี้ยังสงผลดี

ตอระบบภูมิคุมกันของรางกาย(26) รวมถึงสงผลตอ

สุขภาพดานอ่ืน ๆ ไดแก ลดอัตราการเสียชีวิตดวย

โรคมะเร็งและโรคหัวใจ ปองกันการเกิดโรคเรื้อรัง

บางชนิด เชน โรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจและ

หลอดเลือด เปนตน รวมถึงสงเสริมใหผูสูงอายุ

สามารถทํากิจกรรมหรือการเคลื่อนไหวรางกายดีข้ึน

เนื่องจากกลามเนื้อและกระดูกแข็งแรงจากการ
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ไดรับวิตามินและแรธาตุจากการบริโภคผักและ

ผลไม เชน แมกนี เซียม โพแทสเซียม วิตามินซี 

วิตามินเค และสารประกอบเคมีธรรมชาติท่ีพบไดใน

พืช สงเสริมการทํางานหรือปองกันการเกิดภาวะ

ตาง ๆ เชน ปองกันการสูญเสียมวลกระดูก เปนตน(27)  

มี รายงานพบว า  การบ ริ โภ คผั กและผล ไม มี

ความสัมพันธตอความสามารถในการทํางานของ

รางกายและความแข็งแรงของกลามเนื้ อของ

ผูสูงอายุโดยพบวา ปริมาณเบตาแคโรทีนในซีรัม

สัม พันธ กับความแข็งแรงของกล าม เนื้ อและ

ความสามารถในการทํากิจกรรมของผูสู งอายุ 

รวม ถึงวิตามิน ซี ท่ี ส งผลดีต อมวลกระดูกและ

กลามเนื้อ (skeletal muscle mass) และพละกําลัง 

(leg explosive power)(28,24,29) 

การบริโภคผักและผลไมในปริมาณท่ีเพียงพอ

ยังสงผลตอการเกิดโรคบางชนิดลดลง เชน โรค

ทองผูก โรคริดสีดวงทวาร โรคมะเร็งบางชนิด เชน 

โรคมะเร็งลําไส โรคเบาหวานชนิดท่ี 2 โรคอวน 

โรคหัวใจและหลอดเลือด โดยใยอาหารอาจสงผล

ตอความหนืดในระบบทางเดินอาหารเพ่ิมข้ึนและ

สงผลตอการดูดซึมกลูโคสและไขมันเขาสูระบบ

ไหลเวียนเลือดลดลง รวมไปถึงสารกอมะเร็ง 

ใยอาหารจะชวยเพ่ิมมวลอุจจาระและเรงเวลาใน

การขับถาย ทําใหลดโอกาสท่ีเนื้อเยื่อของลําไสจะ

สัมผัสกับสารกอมะเร็งท่ีอาจมีอยูในอาหารหรืออาจ

เปนเพราะบทบาทของฮอรโมนท่ีถูกผลิตข้ึนใน

ระบบยอยอาหาร (gut hormones) หรือกรดไขมัน

สายสั้น ท่ี ถูกผลิตข้ึนในลําไสใหญ  (Short-chain 

fatty acids, SCFA)(30,4) 

 

การรับประทานนมและผลิตภัณ ฑนม 

ผูสูงอายุควรเลือกนมพรองมันเนย เนื่องจากนมและ

ผลิตภัณฑนมเปนแหลงอาหารโปรตีนท่ีมีคุณภาพท่ี

สามารถรับประทานรวมกับโปรตีนชนิดอ่ืน ๆ เพ่ือ

ชวยชะลอหรือปองกันการสูญเสียมวลกลามเนื้อใน

ผูสูงอายุ(31-32) นอกจากนี้ยังสงผลดีตอกระดูกและ

การทํางานของระบบประสาทและสมอง โดยลด

ภาวะการเกิดโรคกระดูกพรุนหรือกระดูกหักจาก

โรคกระดูกพรุน  เนื่ องจากน้ํ านมอุดมไปดวย

สารอาหาร แคลเซียม และวิตามินดีท่ีจะชวยรักษา

สมดุลแคลเซียมในรางกายและรักษามวลกระดูกไว

เม่ืออายุมากข้ึน(32-34) รวมถึงสารอาหารอ่ืน ๆ เชน 

bioactive peptides และวิต า มินบี ท่ี อ าจช วย

ชะลอการเกิดโรคสมองเสื่อมเนื่องจากอายุที่มาก

ข้ึน(32,35) ปริมาณการรับประทานนมท่ีเหมาะสม คือ 

1-2 แกวตอวัน ซ่ึงการดื่มนมชวงแรกของผูสูงอายุ

นั้น อาจเริ่มครั้งละนอยและเพ่ิมเปนครั้งละหนึ่งแกว

ในเวลาประมาณ 1-2 สัปดาห  หรืออาจเลือก

ผลิตภัณฑนมท่ีผานการยอยน้ําตาลแล็กโตสแลวโดย

จุลินทรีย เชน ผลิตภัณฑโยเกิรตหรือผลิตภัณฑนมท่ี

ปราศจากน้ําตาลแล็กโตส เปนตน เพ่ือใหรางกายยัง

ไดรับโปรตีนและแคลเซียม รวมถึงสารอาหารอ่ืนท่ี

เหมาะสมและเพียงพอ(16) 

 

การเลือกใชน้ํามันในการประกอบอาหาร 

อาจเลือกใชน้ํามันรําขาวเนื่องจากมีสัดสวนของกรด

ไขมันท่ีใกลเคียงกับท่ีองคการอนามัยโลก (WHO) 

และสมาคมโรคหัวใจแหงสหรัฐอเมริกา (American 

Heart Association) แนะนํา คือ น้ํามันท่ีบริโภค

..... 
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ควรมีสัดสวนของกรดไขมันอ่ิมตัว กรดไขมันไม

อ่ิมตัวมีพันธะคูตําแหนงเดียว และกรดไขมันไม

อ่ิมตัวมีพันธะคูหลายตําแหนงอยูรอยละ 27-33  

33-40 และ 27-33 ตามลําดับ (36) ซ่ึงในน้ํามันรํา

ขาวจะมีสัดสวนของกรดไขมันอ่ิมตัวอยู ท่ีรอยละ 

22.5 กรดไขมันไมอ่ิมตัวมีพันธะคูตําแหนงเดียว 

รอยละ 44 และกรดไขมันไมอ่ิมตัวมีพันธะคูหลาย

ตําแหนงรอยละ 33.6 ตามลําดับ (37) นอกจากนี้

น้ํามันรําขาวยังมีสารท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เชน 

สารไฟโตสเตอรอล โดยพบอยู ท่ี  858 -1 ,034 

มิลลิกรัมตอน้ํามัน 100 กรัม และพบสารแกมมา-

ออริซานอลอยูท่ี 248-887 มิลลิกรัมตอน้ํามัน 100 

กรัม(38) เปนตน ซ่ึงสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพนี้จะมี

คุณสมบัติตานอนุมูลอิสระ ตานการอักเสบ และ

ชวยลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด(36) 

 

บทสรุป  

 รางกายจําเปนตองไดรับสารอาหารและ

พลังงานท่ีเหมาะสม การท่ีผูสูงอายุไดรับสารอาหาร

และพลังงานท่ีครบถวนและเพียงพอจะชวยชะลอ

ความเสื่อมถอยของรางกายได รวมถึงเพ่ิมภูมิคุมกัน

ตอการเกิดโรค สารอาหารท่ีเหมาะสมสําหรับวัยนี้ 

ยังจําเปนตองไดรับอาหารท่ีครบถวนท้ัง 5 หมู

เชนเดียวกับวัยอ่ืนแตจะควบคุมปริมาณอาหารและ

สารอาหารท่ีพอเหมาะและสมดุล ไดแก การเลือก

รับประทานอาหารหมวดคารโบไฮเดรต ควรเนน

ขาวไมขัดสี เพ่ือใหรางกายไดรับวิตามิน แรธาตุ 

และใยอาหารเพ่ิมข้ึน การเลือกรับประทานโปรตีนท่ี

เหมาะสมและเพียงพอ จะชวยลดการเกิดภาวะมวล

กลามเนื้อนอยซ่ึงอาจนําไปสูการเกิดภาวะกลามเนื้อ

ออนแรงในผูสูงอายุ รวมถึงไดรับวิตามินและแรธาตุ

อ่ืน ๆ รวมดวย เชน วิตามินบี วิตามินซี วิตามินดี 

ธาตุเหล็ก แคลเซียม และแมกนีเซียม ซ่ึงจะชวย

สงเสริมการทํางานของรางกายใหเปนปกติและลด

การเกิดภาวะหรือโรคท่ีพบบอยในผูสู งอายุได 

โดยเฉพาะธาตุอาหารบางชนิด เชน แคลเซียม อาจ

ตองรับประทานเสริมเนื่องจากขอจํากัดในการ

บริโภคอาหารท่ีเปนแหลงของธาตุแคลเซียมเพ่ือลด

ปญหาการเกิดภาวะกระดูกพรุนในผูสูงวัย การเลือก

รับประทานผักและผลไมท่ีเพียงพอ จะทําใหไดรับ

วิตามิน แรธาตุ และใยอาหาร รวมถึงสารตานอนุมูล

อิสระ และการเลือกน้ํามันในการประกอบอาหารท่ี

เหมาะสม เชน น้ํามันรําขาว จะชวยรักษาสมดุล

ของไขมันในเลือดและลดโอกาสในการเกิดโรคไขมัน

ในเลือดสูงและโรคหัวใจและหลอดเลือดได 
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จุดเดน 

 เปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพเปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการยอยโปรตีนดวยเอนไซม จุลินทรีย หรือสารเคมี 

 แหลงของเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพพบไดท้ังอาหารท่ีมาจากพืชและสัตว 

 การนําเปปไทดมาใชประโยชนในการแกไขปญหาดานสุขภาพ 
 

บทคัดยอ 

โปรตีนในอาหารไมเพียงแตทําหนาท่ีเปนสารอาหาร แตยังทําหนาท่ีในเชิงชีวเคมีท่ีทําหนาท่ีในการ

สงเสริมสุขภาพ โดยสมบัติเชิงชีวเคมีของโปรตีนสวนใหญนั้นเก่ียวของกับลําดับของสายเปปไทดท่ีไดจากการ

แยกโมเลกุลของโปรตีน เปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพถือเปนผลิตภัณฑท่ีไดจากการยอยโปรตีนท่ีมีฤทธิ์ตอ

การทํางานของระบบประสาท ระบบภูมิคุมกัน และระบบยอยอาหาร แตเปปไทดตางจากยาสังเคราะห คือ ไม

มีผลขางเคียงตอระบบตาง ๆ ในรางกาย ซ่ึงขอดีนี้จึงทําใหเปปไทดเปนทางเลือกท่ีดีในการใชรักษาโรค 

เนื่องจากสมบัติดังกลาวมีการศึกษาและยังคงศึกษาอยูในแงประโยชนของการนําเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพมาแกไขปญหาดานสุขภาพ เชน การใชเปนสารในการตานอนุมูลอิสระ ลดความดันโลหิตสูง ลดการ

อักเสบ ลดระดับคอเลสเตอรอล และลดอาการโรคเบาหวาน เปนตน อีกทั้งบทความนี้ยังกลาวถึงแหลง

ของเปปไทดในอาหารท่ีรับประทานในแตละวัน เพ่ือเปนประโยชนตอผูบริโภค 
 

คําสําคัญ : เปปไทด แหลงของเปปไทด ฤทธิ์ทางชีวภาพ 
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Highlights 

 Bioactive peptides are products from protein hydrolysates by enzymatic, microbial or 

chemical treatment 

 Bioactive peptides from food sources (plant and meat products) 

 Bioactive peptides relieve health problem 

 

Abstract 

Proteins in foods are not only nutrients, but also biochemicals function that promote 

health. Moreover, the biochemical activities of proteins are presented by peptide sequences 

coded in the parent protein which become active when cleaved intact. Bioactive peptides 

are products from protein hydrolysates and show various activities, e.g., the nervous, immune 

and digestive systems. But peptides are different from synthetic medicine because they have 

no side effect on the body’s system. They are a good choice for medicine. For the activities, 

a lot of research has been studying the effects of bioactive peptides on these health problems, 

such as antioxidant, antihypertension, anti-inflammatory, reduced cholesterol level and anti-

diabetic. Furthermore, this article reveals the sources of peptides in food proteins of 

advantage for consumers. 
 

Keywords : peptides, sources of peptides, bioactive peptides 
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บทนํา 

เนื่องจากสภาพแวดลอมในปจจุบันรางกาย

ของเราตองสัมผัส กับมลพิษและสารพิษจาก

ภายนอกตลอดเวลา โดยสภาวะดังกลาวจะไป

รบกวนการทํางานท่ีเปนปกติของรางกาย ทําให

รางกายเกิดภาวะการเจ็บปวยท่ีรุนแรงและเกิดโรค

ตาง ๆ ข้ึน มีงานวิจัยหลายชิ้นท่ีศึกษาการใชเปปไทด

จากธรรมชาติท่ี มีสมบัติในการสงเสริมสุขภาพ 

ปองกันหรือลดการเกิดโรคเรื้อรังแบบไมติดตอ เชน 

การลดอาการของโรคเบาหวานดวยเปปไทดจาก

โปรตีนนมอูฐ(1) หรือถ่ัวเหลืองงอก(2) การลดความ

ดันโลหิตสูงดวยเปปไทดจากโปรตีนไขขาว(3) หรือ

ถ่ัว เหลือง(4) เปนตน โดยโปรตีนในอาหารไม

เพียงแตใหคุณคาทางอาหารเพียงอยางเดียว แตยัง

มีคุณสมบัติทางชีวเคมีท่ีเปนประโยชนตอสุขภาพ

อีกดวย โดยโปรตีนมีหนาท่ีหลายอยางในสิ่งมีชีวิต

ไมวาจะเปนสวนประกอบของเซลลตาง ๆ ของ

รางกาย ท้ังกระดูก กลามเนื้อ ผิวหนัง สังเคราะห

เอนไซม ฮอรโมน และคงความสมดุลของของเหลว

ในรางกาย รวมถึงสรางภูมิตานทานเพ่ือตอตาน

การติดเชื้อ การแข็งตัวของเลือดหรือการใชโปรตีน

ในการวินิฉัยโรค(5) กิจกรรมทางชีวภาพของโปรตีน

ข้ึนกับลําดับของกรดอะมิโนในสายเปปไทด โดย

การแสดงสมบัติตาง ๆ จะเกิดเมื ่อโมเลกุลของ

โปรตีนเกิดการแยกออกเปนเปปไทดสายสั้น ๆ 

ซ่ึงเปปไทดท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพมีผลดีตอการทํางาน

ของรางกายของผูบริโภค(6) แหลงของเปปไทดท่ี

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีมาจากธรรมชาติมีหลาย

แหลง ไดแก  สัตว พืช เชื้อรา จ ุล ินทรีย  และ

ผลิตภัณฑของแหลงตาง ๆ เหลานี้(7-8) บทบาท

ของโปรตีนในสวนของการออกฤทธิ์ทางชีวภาพใน

อาหารกําลังไดรับความสนใจเปนอยางมาก ในชวง

หลายปท่ีผานมา โปรตีนไดรับการยอมรับวา เปน

แหลงของเปปไทด ท่ี มีฤทธิ์ทางชีวภาพสูง โดย 

เปปไทดดังกลาวสามารถเกิดจาก 3 วิธี ไดแก การ

ยอยดวยเอนไซม ท่ี ยอยอาหาร การยอยดวย

จุลินทรียท่ียอยโปรตีน และการยอยดวยสารเคมี
(9-10) โดยฤทธิ์ชีวภาพของเปปไทดข้ึนอยูกับลําดับ

ของกรดอะมิโนในสายของเปปไทด มวลโมเลกุล

ของเปปไทด ซ่ึงสงผลดีตอการทํางานของระบบ

ตาง ๆ ของรางกายหรือสงผลดีตอสุขภาพของ

ผูบริโภคท่ีมากกวาคุณคาทางโภชนาการ(11-12) โดย

เปปไทดท่ีไดจะออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสามารถ

ควบคุมการทํางานของระบบตาง ๆ ในรางกาย 

เชน การลดความดันโลหิต การตานจุลินทรีย การ

ปองกันการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด การ

กระตุนภูมิคุมกัน การตานอนุมูลอิสระ การตาน

สารกอภูมิแพและการยับยั้งเซลลมะเร็ง(13-14) จึง

เปนแรงจูงใจในการรวบรวมผลงานวิจัยและ

คุณประโยชนของเปปไทดใหเกิดประโยชนแก

ผูสนใจนําไปใชประโยชน 

 

แหลงของโปรตีนในอาหารท่ีออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพ 

 อาหารท่ีเรารับประทานในแตละม้ือจะ

ประกอบไปดวยสารอาหารจําพวกคารโบไฮเดรต 

ไขมัน โปรตีน เกลือแร และวิตามิน โดยโปรตีน

จัดเปนสารอาหารท่ีมีความสําคัญตอรางกายของ

สิ่งมีชีวิต เนื่องจากเปนองคประกอบของอวัยะใน

รางกาย เชน กลามเนื้อและกระดูก เปนตน อีกท้ัง

โปรตีนยังเปนเอนไซมหรือฮอรโมนท่ีชวยเรงและ
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ควบคุมปฏิกิริยาเคมีท่ีเกิดข้ึนในรางกาย ควบคุม

ระบบตาง ๆ ของรางกายใหทํางานตามปกติ และ

ชวยสรางภูมิคุมกันโรค โปรตีนในอาหารท่ีเปน

แหลงของเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพสามารถ

แบ งเป น  2 แหล งใหญ  ๆ  ได แก  โปรตีนจาก

เนื้อสัตวและผลิตภัณฑจากสัตว (ปลาแซลมอน 

หอยนางรม เมนทะเล ปลาหมึก ปูหิมะ กุง มาน้ํา 

นม เคซีน เวย ไข) และโปรตีนจากพืช (ถ่ัวเหลือง 

ถ่ัวเลนทิน ถ่ัวลูกไก ถ่ัวลันเตา ขาวโอต ขาวสาล ี

เมล็ดกัญชง เมล็ดคาโนลา เมล็ดปาน สาหราย) 

เปนตน(11) โดยเปปไทดท่ีไดจากโปรตีนท่ีผานการ

ไฮโดรไลซจะมีฤทธิ์ทางชีวภาพดีกวาเปปไทดท่ีได

จากโปรตีนดั้งเดิม (ไมผานการไฮโดรไลซ)(15) 

 

การผลิตเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 

 เปปไทดหรือโปรตีนไฮโดรไลเซต คือ 

ผล ิตภ ัณฑ ที ่ได จากการย อยสลายโปรต ีนเป น

กรดอะมิ โนหรือ เปปไทด สายสั้ น  ๆ  สํ าหรับ

กระบวนการผลิตเปปไทดโดยท่ัวไปประกอบดวย 3 

วิธี  ไดแก  การยอยดวยเอนไซม  การยอยดวย

สารเคมี และการหมัก(16) ซ่ึงวิธีการยอย (ไฮโดรไลซ) 

ดวยเอนไซมเปนวิธีท่ีไดรับความนิยมอยางมากใน

การผลิตเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพ แตอยางไร

ก็ตามมีบางงานวิจัยท่ีไดใชวิธีการผลิตเปปไทด

หลายวิธีรวมกันในการผลิตเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพ(17) 

 

การยอยโปรตีนดวยเอนไซม 

การยอยโปรตีนดวยเอนไซมจะเกิดข้ึนเม่ือ

เอนไซมโปรติเอสเขาไปตัดพันธะเปปไทดของ

โมเลกุลโปรตีนเกิดเปนเปปไทดสายสั้น ๆ และ

กรดอะมิโนอิสระ สําหรับวิธีนี้ตองมีการปรับคา pH 

ของสารละลายโปรตีนและอุณหภูมิท่ีเหมาะสมตอ

การทํางานของเอนไซมท่ีเลือกใชในการยอย การใช

เอนไซมในการยอยเปนท่ีนิยมมากกวาวิธีการหมัก

ดวยจุลินทรีย เนื่องจากใชเวลาในการเกิดปฏิกิริยา

สั้ นกว า ง ายต อการขยายขนาดการทดลอง 

สามารถคาดการณผลผลิตท่ีจะเกิดข้ึนได จึงไม

จําเปนท่ีจะตองใชเอนไซมในปริมาณมาก(8) การ

ยอยดวยเอนไซมอาจทําโดยใชเอนไซมเพียงชนิด

เดียวหรือหลายชนิดรวมกันได นอกจากนี้โปรตีนท่ี

ผานการยอยดวยเอนไซมอาจมีสารประกอบท่ีใหรส

ขมเกิดข้ึน เนื่องจากการจัดเรียงตัวของกรดอะมิโน

ท่ีไมชอบน้ํา (hydrophobic group) เชน ไอโซ

ลิว-ซีน ฟนิลอะลานีน ทริปโตเฟน ไทโรซีน และวา

ลีน แตเม่ือมีการควบคุมระดับการยอยจะทําใหเกิด

สารท่ีมีรสขมในปริมาณท่ีนอยลง เพราะเปปไทดท่ี

ไดจะมีการจัดเรียงตัวในลักษณะท่ีไมใหรสขม(18) 

สําหรับเอนไซมท่ีนิยมใชในการยอยโปรตีน ไดแก 

แอลคาเลส (alcalase) ทริปซิน (trypsin) เปปซิน 

(pepsin) ฟลาโวไซม (flavourzyme) และเอนไซมท่ี

ใชในการยอยท่ีพบในทางเดินอาหาร(19) ตัวอยาง

ของการใชเอนไซมในการยอยโปรตีนในอาหาร 

เช น  การ ศึกษาสมบั ติ ใน การยับยั้ ง เอน ไซม 

Angiotensin I-converting (ACE)(20) พบว า เปป -

ไทดท่ีไดจากการหมักนมดวยเชื้อ Lactobacillus 

lactis ssp. cremoris แ ล ะ  Lactobacillus 

delbrueckii ssp. bulgaricus ตองใช เวลาในการ

หมักถึง 72 ชั่วโมง จึงจะไดเปปไทดท่ีมีฤทธิ์ในการ

ยับยั้งเอนไซม ACE ซ่ึงตางจากการศึกษา(21) ท่ีใช

เอนไซมโปรติเอสจากเชื้อรา Aspergillus oryzae 

ท่ีใชเวลายอยเพียง 1 ชั่วโมง ทําใหไดเปปไทดท่ีมี
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ฤทธิ์ในการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม ACE แมวา

จะไมมีเอนไซมท่ีเฉพาะในการผลิตเปปไทดท่ีออก

ฤทธิ์ทางชีวภาพได แตการยอยดวยเอนไซม มี

แนวโนมท่ีจะไดเปปไทดท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลท่ีต่ํา

และมีฤทธิ์ทางชีวภาพ 

 

การยอยโปรตีนดวยสารเคมี 

การยอยโปรตีนดวยสารเคมีจะเกิดการแตก

ออกของพันธะเปปไทดของโปรตีนดวยสารละลาย

กรดหรือสารละลายดาง วิธีนี้ผลิตภัณฑ ท่ีได มี

คุณภาพไมสมํ่าเสมอ ควบคุมระดับของการยอยได

ยากและมีขอจํากัดในการนําผลิตภัณฑท่ีเกิดข้ึนไป

ใชประโยชน 

 

1) การยอยโปรตีนดวยสารละลายกรด 

การยอยโปรตีนดวยสารละลายกรดเริ่มจาก

นําโปรตีนมาทําปฏิกิริยากับกรดท่ีอุณหภูมิ 100-

125 องศาเซลเซียส ภายใตสภาวะความดันปกติ

หรือสภาวะความดันสูง ระยะเวลาท่ีใชในการยอย

ข้ึนอยูกับชนิดของโปรตีน ซ่ึงการยอยสลายโปรตีน

ดวยกรดเปนวิธีท่ีมีคาใชจายนอย ไดผลิตภัณฑท่ี

รวดเร็วและใหกลิ่นรสของผลิตภัณฑ ท่ีดี  แต มี

กรดอะมิโนจําเปนจะถูกทําลายโครงสรางซ่ึงกลุม

ของกรดอะมิโนจําเปนท่ีมีการรายงานวาถูกทําลาย 

ไดแก ทริปโตเฟน ซีรีน ทรีโอนีน และซิสตีอีน 

สําหรับสารละลายกรดท่ีนิยมใชในการยอยโปรตีน 

ไดแก กรดไฮโดรคลอริกและกรดซัลฟูริก โปรตีน

ไฮโดรไลเซตท่ีไดจะมีเกลือเกิดข้ึนในระหวางการทํา

ใหสารละลายโปรตีนเขาสูสภาวะเปนกลาง เกลือท่ี

เกิดข้ึนนี้ ไดแก แคลเซียมซัลเฟต โซเดียมคลอไรด 

หรือโพแทสเซียมคลอไรดซ่ึงไมสงผลกระทบตอ

ผลิตภัณฑ อยางไรก็ตามการยอยโปรตีนดวยกรดท่ีมี

ความเขมขนสูงรวมกับการใชอุณหภูมิสูงจะเกิดสาร 

3-monochloro-propanediols (3-MCPD) ท่ี เป น

สารก อมะเร็ ง ข้ึ น  นอกจากนี้ ยั งพบสาร 1,3-

dichloropropan-2-ol (1,3-DCP) ท่ี มั ก พ บ ใ น

กระบวนการผลิตซอสปรุงรส(22) 

 

2) การยอยโปรตีนดวยสารละลายดาง 

การยอยโปรตีนดวยสารละลายดางเริ่มจาก

โมเลกุลของน้ําเขาไปจับกับพันธะเปปไทดท่ีถูกตัด

ระหวางกระบวนการยอยดวยสารละลายดาง(23) 

สารละลายดางท่ีนิยมใชในการยอยโปรตีน คือ   

โซเดียมไฮดรอกไซด แบเรียมไฮดรอกไซด และ

แคลเซียมไฮดรอกไซด ถึงแมวาการใชสารละลาย

ด างในการย อยโปรต ีนนั ้นกรดอะม ิโนจําเป น

อย างทริปโตเฟนจะสลายตัวนอยกวาการยอย

โปรตีนดวยสารละลายกรด แตมีขอเสีย คือ ถาใช

สารละลายดางในสภาวะท่ีรุนแรงในการยอย

โปรตีนจะทําใหเกิดปฏิกิริยา racemization กับ

กรดอะมิโนบางชนิดเกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสราง

ของกรดอะมิโนจากชนิดแอล (L-form) ไปเปน

ชนิดดี (D-form) ซ่ึงรางกายของมนุษยไมสามารถ

นําไปใชประโยชนได นอกจากนี้การใชสารละลาย

ดางในสภาวะท่ีรุนแรงสําหรับยอยโปรตีนทําให

เกิดปฏิกิริยา β-elimination ของกรดอะมิโน-

เซ อรี น แล ะ ซิ ส ตี น  ทํ า ให เกิ ด ส ารป ระกอบ 

dehydroslsnine ซ่ึงสารประกอบ dehydroslsnine 

จะทําปฏิกิริยากับกรดอะมิโนหลายชนิด ทําใหเกิด

กลิ่นรสท่ีไมดี สูญเสียสารอาหารท่ีสําคัญ และเกิด

สารพิษในอาหาร(18) สํ าหรับขอดี ของการใช

สารละลายดาง คือ สามารถยอยสลายโปรตีนได
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อยางรวดเร็วและเปนวิธีท่ีมีราคาถูก มักนิยมใชใน

การผลิตสารเพ่ิมรสชาติใหกับผลิตภัณฑอาหาร(24) 

 

การหมักดวยจุลินทรีย 

การหมักดวยจุลินทรียเปนกระบวนการทาง

เทคโนโลยีชีวภาพในการผลิตเปปไทดท่ีมีฤทธิ์ทาง

ชีวภาพ โดยวิธีนี้ เก่ียวของกับการใชจุลินทรีย ท่ี

สามารถผลิตเอนไซมท่ีสามารถยอยโปรตีนท่ีมี

ขนาดใหญใหเล็กลง(25) จุลินทรียท่ีนิยมใชในการ

ห มั ก  ได แ ก  แ บ ค ที เรี ย  เชื้ อ ร า  แ ล ะ ยี ส ต 

กระบวนการหมักดวยจุลินทรียมีหลายแบบ แตท่ี

นิยมใชในการหมักมากท่ีสุดคือ กระบวนการหมัก

โดยเพาะเลี้ยงจุลินทรียในอาหารท่ีมีลักษณะเหลว 

(submerged fermentation) หรือ กระบวนการ

หมักบนอาหารแข็ง (solid state fermentation) 

โดยการหมักบนอาหารเหลวจะคลายกับการเลี้ยง

จุลินทรียบนอาหารเลี้ยงเชื้อท่ีมีสารอาหารอยูใน

อาหารเหลว โดยระบบนี้จะเหมาะกับจุลินทรียท่ี

ตองการอากาศและการกวนในการเจริญเติบโต 

เชน แบคทีเรีย สําหรับขอดีของวิธีนี้คือ เปปไทดท่ี

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีไดมานั้นสามารถทําให

บริสุทธิ์ไดงาย สวนกระบวนการหมักบนอาหาร

แข็ง จุลินทรียจะเจริญเติบโตบนผิวหนาของอาหาร

แข็ง ขอดีของวิธีนี้คือควบคุมปริมาณสารอาหารได

งาย มีความเหมาะสมกับเชื้อราและจุลินทรีย ท่ี

ตองการความชื้นนอยในการเจริญ เติบ โต (26) 

สําหรับกระบวนการหมักดวยจุลินทรียจําเปนตอง

ควบคุมสภาวะในการเพาะเลี้ยงใหเหมาะสมกับ

การเจริญเติบโตของจุลินทรีย เพ่ือใหจุลินทรีย

เติบโตและผลิตเอนไซมออกมายอยโปรตีนจึงจะได

เปปไทดท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพ โดยสิ่งท่ีตองคํานึงใน

การเพาะเลี้ยงจุลินทรีย ไดแก ปริมาณสารตั้งตน 

ปริมาณเชื้อจุลินทรีย คาความเปนกรดดาง (pH) 

อุณหภูมิ และความชื้น เปนตน(27) 

กระบวนการหมักดวยจุลินทรียจะแตกตาง

กันไปตามชนิดของจุลินทรีย (แบคทีเรีย เห็ดรา 

หรือยีสต) ตั้งแตระบบในการยอยโปรตีนเพ่ือใหได

เปปไทดท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีจําเพาะ โดยในกลุม

ของแบคทีเรียท่ีสรางกรดแล็กติก (Lactic Acid 

Bacteria; LAB) กําลังเปนท่ีสนใจสําหรับการสราง

เปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เนื่องจากแบคทีเรีย

ชนิดนี้ มีความสามารถในการปรับตัวให เขากับ

สิ่งแวดลอมไดดี จึงกลาวไดวาเปนแบคทีเรียท่ีเปน

มิตร เพราะมีการระบุวาเปนสายพันธุท่ีไดรับการ

ยอมรับวาปลอดภัย Generally Recognized as 

Safe (GRAS) คือการท่ีจุลินทรียหรือสารเคมีนั้น

ไดรับการยอมรับจากสํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยาแหงสหรัฐอเมริกา (U.S. Food and 

Drug Administration: FDA) วาปลอดภัยสําหรับ

ใชในอาหารได(28) แบคทีเรียกลุมท่ีสรางกรดแล็ก

ติกท่ีสามารถผลิตเปปไทดท่ีมีกิจกรรมทางชีวภาพ 

ไดแก Lactobacillus helveticus, Lactobacillus 

delbrueckii ssp. bulgaricus, Lactococcus 

lactis ssp. diacetylactis, Lactococcus lactis 

ssp. cremoris แ ล ะ  streptococcus salivarius 

ssp. thermophilus(29) สวนกลุมเห็ดราท่ีสามารถ

สรางเปปไทดท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพ ไดแก Aspergillus 

egypticus และ Aspergillus oryzae(30) สํ าห รั บ

ยีสตจะนิยมใช ไดแก Kluyveromyces marxianus 

และ Saccharomyces cerevisiae(31) นอกจากนี้

ยังสามารถเรงการยอยโปรตีนโดยการเพาะเลี้ยง
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แบคทีเรียรวมกันหลายชนิดหรือเพาะเลี้ยงยีสต

และแบคทีเรียรวมกัน(32)  

 

เปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากอาหารและ

ประโยชนตอสุขภาพ 

เปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพนั้นจะมีสาร

ตั้งตน คือ โปรตีนและเกิดกระบวนการไฮโดรไลซ

ดวยเอนไซม การหมักดวยจุลินทรียหรือในระหวาง

การยอยในระบบทางเดินอาหารของมนุษย เปปไทด

ท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพประกอบดวยกรดอะมิโน

ตั้งแต 2-20 ชนิด ตอกันเปนสายเปปไทดและมี

มวลโมเลกุลนอยกวา 6,000 ดาลตัน ซ่ึงเปปไทดท่ี

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพนั้น คือ ชิ้นสวนของโปรตีน 

(protein fragments) ท่ีมีความจําเพาะและมีผลดี

ตอรางกาย(33) เปปไทด เหลานี้ จะทําหนาท่ีส ง

สัญญาณหรือเปนฮอรโมน(29) เปปไทดท่ีมีกิจกรรม

ทางชีวภาพตาง ๆ สงผลดีตอสุขภาพของมนุษย

หลายดาน ไดแก การลดความดันโลหิตสูง ปองกัน

โรคเบาหวาน ลดคอเลสเตอรอล ตานการอักเสบ 

ตานจุลินทรีย ปรับระบบภูมิคุมกันของรางกายให

สมดุล(8,34) ดังจะเห็นไดวา เปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพมีประโยชนตอรางกายดานการรักษาและ

ปองกันโรคตาง ๆ ได 

 

ฤทธิ์ของเปปไทดในการตานอนุมูลอิสระ  

ความสามารถในการตานอนุ มูลอิสระท่ี

ลดลงของรางกายทําใหเกิดสภาวะตาง ๆ ของ

ร า งก าย รวม ถึ ง เกิ ด ก าร เป ลี่ ย น แป ล ง เกิ ด

ความเครียดของเซลลตาง ๆ ท่ีนําไปสูการบาดเจ็บ

ของเนื้อเยื่อในรางกาย ปจจัยท่ีกอใหเกิดความ

เสี่ยงไมวาจะเปนความชรา ฝุนควัน หรือการไดรับ

สารพิษทําใหรางกายผลิตสาร Reactive Oxygen 

Species (ROS) ส าร  Reactive Chlorine Species 

(RCS) และสาร Reactive Nitrogen Species (RNS) 

ท่ีเปนอันตรายแกรางกาย และกระตุนใหเกิดโรค

เรื้อรังตาง ๆ นอกจากนี้ยังทําใหไขมันในรางกาย

เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันและทําใหเกิดอนุมูลอิสระ

ท่ีไมดีตอรางกาย เชน ซุปเปอรออกไซดแรดิคอล 

(superoxide radical) ไฮ ด ร อ ก ซิ ล แ ร ดิ ค อ ล 

(hydroxyl radical) ไฮโดรเจนเปอรออกซิลแรดิคอล 

(hydroperoxyl radical) อ อ ก ซิ เจ น แ รดิ ค อ ล 

(oxygen radical) เปอรออกซิลแรดิคอล (peroxyl 

radical) ค อ ล รี น แ รดิ ค อ ล  (chlorine radical)  

ไนตริกออกไซด (nitric oxide) และเปอรออกไซด

ไนไตรท (peroxidenitrite) เปนตน(35-36) สําหรับวิธี

ทดสอบฤทธิ ์ในการตานอนุมูลอิสระของสารมี

หลายว ิธ ีและม ีกลไกที ่แตกต างก ัน  โดยการ

ทดสอบจะเปนการวัดคาการดูดกลืนแสงหลังจาก

การ ทําปฏ ิก ิร ิย า (37) โดยว ิธ ีที ่น ิย ม ใช ใน การ

ทดสอบฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระ ไดแก 1,1-

diphenyl-2 picrylhydrazyl (DPPH), 2,-azino-

bis-3 ethylbenzthiazoline-6-sulphonic acid 

(ABTS), oxygen radical absorbance capacity 

(ORAC) และ ferric reducing antioxidant power 

(FRAP)(38) เปปไทดจากอาหารสามารถตานอนุมูล

อิสระเหลานี้ไดและไมมีผลกระทบตอการทํางาน

ของระบบตาง ๆ จึงทําใหมีความสนใจศึกษาสมบัติ

ในการตานอนุมูลอิสระของเปปไทดจากแหลงของ

โปรตีน ดัง Table 1 
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Table 1 Antioxidant activities of peptides in foods 

sources peptide sequences antioxidant references 

seaweed protein VECYGPNRPQE hydroxyl radical, superoxide radical, 

peroxyl radical, DPPH, ABTS 

(39) 

egg white protein DHTKE, MPDAHL, FFGFN ORAC, DPPH  (40) 

oyster LANAK, PSLVGRPPVGKLTL DPPH (41) 

 

ฤทธิ์ของเปปไทดในการลดระดับความดันโลหิต 

ความดันโลหิตสูงเปนหนึ่งในปจจัยเสี่ยงท่ี

ก อ ให เ กิ ด โรค ห ล อ ด เลื อ ด หั ว ใจ  เอ น ไซ ม 

angiotensin I-converting (ACE) เปนหนึ่งในตัว

ควบคุมความดันเลือดและเปนสารสําคัญท่ีอยูใน

ร ะ บ บ เ ร นิ น -แ อ ง จิ โ อ เ ท น ซิ น  (Renin-

Angiotensin-Aldosterone: RAAS) โดย ในการ

ทํางานของระบบเรนิน-แองจิโอเทนซินเกิดข้ึนเม่ือ

เอนไซม ACE เปลี่ยนสาร angiotensin I ไปเปน

สาร angiotensin II ทําใหหลอดเลือดเกิดการหด

ตั ว เ พ่ิ ม ข้ึ น แ ล ะ ยั ง ส ง ผ ล ต อ ก า ร ห ลั่ ง ข อ ง 

aldosterone ท่ีมีผลตอความดันโลหิตท่ีสูงข้ึน(42) 

ดังนั้นการยับยั้งเอนไซมนี้จึงเปนกลไกท่ีสําคัญใน

การรักษาโรคความดันโลหิตสูง ในชวงหลายปท่ี

ผ านมานักวิจัย ไดพยายามศึกษาหาสารจาก

ธรรมชาติท่ีมีฤทธิ์ในการลดความดันโลหิตสูง(43) 

เนื่องจากมีรายงานวา ยาสังเคราะหท่ีใชในการ

รักษาเพ่ือลดความดันโลหิตมีผลขางเคียงตอผูปวย

หลายอยาง เชน อาการวิงเวียนศีรษะ ปวดศีรษะ

และไอ(8) และยังพบวา เปปไทดสามารถลดความ

ดันโลหิตสูงไดดัง Table 2 

 

Table 2 Peptide sequences in food sources relating antihypertensive effect 

food sources peptides sequences references 

egg white protein IRW (3) 

soy and soy milk YVVFK (4) 

 

ฤทธิ์ของเปปไทดในการลดคอเลสเตอรอล 

สภาวะปกติรางกายตองการคอเลสเตอรอล

เพ่ือนําไปใชในการสังเคราะหวิตามินดี ฮอรโมน  

สเตียรอยด  และน้ํ าดี  อยางไรก็ตามสภาวะท่ี

รางกายมีคอเลสเตอรอลในเลือดสูงกวาปกติจะ

สงผลใหเกิดภาวะหลอดเลือดแดงเกิดการแข็งตัว

และเกิดเปนความดันโลหิตสูงข้ึน(8) นอกจากนี้

คอเลสเตอรอลในหลอดเลือดหัวใจจะทําใหปริมาณ

ออกซิเจน ท่ี เขาสูหั วใจและหลอดเลือดลดลง 

ปจจุบันยาสังเคราะหท่ีใชในการลดคอเลสเตอรอล

สงผลเสียตอรางกาย(44) จึงทําใหนักวิจัยหลายทาน

ไดคนหาสารหรือเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ี

สามารถลดคอเลสเตอรอลเพ่ิมมากข้ึน เชน เปปไทด

จากเมล็ดยี่หรามีฤทธิ์ในการยับยั้งการจัดเรียงตัว
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ของไมเซลลของคอเลสเตอรอล ยับยั้งการทํางาน

ของเอนไซมไลเปสและการจับกับน้ําดี จึงนาจะลด

คอเลสเตอรอลได(45) นอกจากนี้ยังมีการศึกษาโอลิ-

โกเปปไทดจากโปรตีนของหนอนไหมพบวา สามารถ

ยับยั้งการรวมตัวของคอเลสเตอรอลในซีรัมและลด

ระดั บ  LDL แ ล ะ  VLDL ใน ห นู ท ด ล อ งได (46) 

สําหรับเปปไทดท่ีไดจากถ่ัวเหลืองพบวา สายเปป

ไทด IAVPTGVA มีผลในการลดปริมาณ LDL ใน

เลือดได(47)  

 

ฤทธิ์ของเปปไทดในการลดเบาหวาน 

โรคเบาหวานเปนโรคท่ีเกิดจากการมีระดับ

น้ําตาลในเลือดสูงเกินกวาปกติอยางตอเนื่อง อาจมี

ความผิดปกติของตับออน ทําใหการหลั่ งของ

อินซูลินไมเพียงพอหรือเกิดภาวะดื้อตออินซูลิน 

โดยโรคเบาหวานแบงได 2 ชนิด คือ โรคเบาหวาน

ชนิดท่ี 1 เกิดจากรางกายขาดฮอรโมนอินซูลิน 

สวนใหญพบในเด็ก จึงจําเปนท่ีจะตองไดรับการ

รักษาดวยการใหยาอินซูลิน สวนโรคเบาหวานชนิด

ท่ี 2 เปนโรคเบาหวานท่ีพบบอยท่ีสุด เกิดจาก

รางกายมีภาวะดื้อตออินซูลิน สวนใหญมักพบใน

ผู สู งอายุ และผู ใหญ  และมัก มีประวัติ คน ใน

ครอบครัวเปนโรคเบาหวาน(48) ปจจุบันมีการ

พัฒนายาสําหรับรักษาโรคเบาหวานหลายชนิด 

เชน  ส า รย ับ ยั ้ง เอ น ไซ ม  DPPIV ส า ร ย ับ ยั ้ง

เอนไซม อัลฟากลูโคซิเดส สารยับยั้ง SGLT-2 

และสารยับยั้งเอนไซม อัลฟาอะมัยเลส (49-50) มี

ขอแนะนําวาเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพเปน

ทางเลือกท่ีดีในการใชทดแทนยาในการรักษาโรค 

เชน ยารักษาโรคเบาหวานท่ีใชสําหรับรับประทาน

และใหทางหลอดเลือดดํา(51) เปปไทดท่ีออกฤทธิ์

ทางชีวภาพท่ีไดจากอาหารไดรับความสนใจจาก

นักวิจัยเนื่องจากมีคุณสมบัติในการตานเบาหวาน

และมีความปลอดภัยตอการใชงาน(8) มีผลงาน

ของเปปไทดบางสวนท่ีมีฤทธิ์ในการตานเบาหวาน

โดยสรุปไวใน Table 3 

 

Table 3 Peptide sequences in food sources relating anti-diabetes effect 

sources peptide sequences references 

soybean germination NNDDRDS, LSSTEAQQS, NAENNQRN, 

QQQQQGGSQSQ, EEPQQPQQ, IKSQSES 

(2) 

camel milk protein VPV, YPI, VPF (1) 

 

ฤทธิ์ของเปปไทดในการยับย้ังเซลลมะเร็ง  

โรคมะเร็งยังคงเปนปญหาดานสุขภาพท่ี

สําคัญมากท่ัวโลก โดยในป ค.ศ. 2020 องคการ

อนามัยโลกไดคาดการณไววา ในป ค.ศ. 2030 จะ

เกิดอุบัติการณของโรคมะเร็งท่ัวโลกท่ีจะมีผูปวย

มะเร็ งรายใหมมากกวา 23 ล านคนตอป  แต

อยางไรก็ตามแมจะมีผูปวยเขารับการรักษาเพ่ิมข้ึน

แตการรักษาโรคมะเร็งมักมีผลขางเคียงตอเซลล

รางกายท่ีดี เนื่องจากกการฉายรังสี การผาตัด และ

การใหเคมีบําบัด(52) ปจจุบันการรักษาโรคมะเร็ง

Dell
Typewritten Text
84



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 53 ฉบับที่ 1 ม.ค. - มิ.ย. 2566 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 53 No. 1 Jan - Jun 2023 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

ด วยยายั ง ไม ค อย มีป ระสิท ธิภ าพ เท า ท่ี ควร 

เนื่องจากเซลลมะเร็งยังสามารถตานการออกฤทธิ์

ของยาท่ีใชในการรักษา ทําใหมีผลขางเคียงเพ่ิม

มากข้ึน นักวิจัยจึงพยายามคนหาแนวทางในการ

รักษาโรคนี้แบบใหมโดยการใชเปปไทดเพ่ือยับยั้ง

การเจริญเติบโตของเซลลมะเร็ง(53) เปปไทดท่ีได

จากอาหารประเภทโปรตีนมีประสิทธิภาพในการ

ยับยั้งเซลลมะเร็งตั้งแตระยะเริ่มตนและระยะอ่ืน ๆ 

ตั วอย า งขอ งเป ป ไท ด ท่ี ส าม ารถยั บ ยั้ งก าร

เจ ริญ เติ บ โตของ เซลล ม ะ เร็ ง เช น  เป ป ไท ด 

HVLSRAPR ท่ีไดจากการไฮโดรไลเซตสาหราย

เกลียวทองมีฤทธิ์ในการยับยั้งการเพ่ิมจํานวนของ

เซลลมะเร็ง HT-29(54) แมกระท่ังน้ําตมปลาทูนาท่ี

ไดจากอุตสาหกรรมอาหารเม่ือนํามาศึกษาพบวา

ม ีเป ป ไท ด  KPEGMDPPLSEPEDRRDGAAGPK 

และ KLPPLLLAKLLMSGKLLAEPCTGR ที่มีฤทธิ์

ในยับยั ้งการเจริญเติบโของเซลลมะเรงเตานม 

MCF-7(55) นอกจากนี้เปปไทดท่ีไดจากโปรตีนพืชมี

ฤทธิ ์ในการยับยั ้งกิจกรรมของเซลลมะเร็ง เชน 

เปปไทด RQSHFANAQP ที่ไดจากการไฮโดร-

ไลเซตถ่ัวลูกไกทําใหปริมาณของ p53 เพิ่มขึ้นใน

เซลลมะเร็งเตานม สงผลตอการยับยั้งการเจริญ

ของเซลลมะเร็งเตานม(56)  

 

ฤทธิ์ของเปปไทดในการยับย้ังจุลินทรีย 

ปจจุบันการดื้อยาจากแบคทีเรียทําใหเกิด

ปญหาดานสุขภาพท่ีรายแรงท่ัวโลก เนื่องมาจาก

การใชยาปฏิชีวนะเปนเวลานาน และวิธีการใชยา

แบบเดิมก็อาจสงผลตอการดื้อยาของแบคทีเรีย 

สารตานจุลินทรียจะฆาหรือชะลอการทํางานของ

แบคทีเรียและไวรัสโดยท่ีไมสรางความเสียหาย

ใหกับเซลลหรือเนื้อเยื่อขางเคียง(57) สําหรับเปปไทด

ท่ี มีฤทธิ์ ในการต านจุลินทรียนั้ นจะส งผลกับ

แบคทีเรีย ยีสต และไวรัส นอกจากนี้เปปไทดท่ีมี

ฤทธิ์ตานจุลินทรียยังมีฤทธิ์ทางชีวภาพอ่ืน ๆ ดวย 

เชน การตานอนุมูลอิสระและการกระตุนภูมิคุมกัน 

เปนตน(58) จากสมบัติดังกลาวของเปปไทดท่ีมีฤทธิ์

ในการตานจุลินทรียถือเปนทางเลือกท่ีดีท่ีจะใช

แทนยาปฏิชีวนะในปจจุบันเนื่องจากสามารถยับยั้ง

การทํางานของแบคทีเรียกอโรคไดดี เปปไทดท่ีมี

ฤทธิ์ตานจุลินทรียอาจจะฆาแบคทีเรียไดโดยการ

ทําใหเกิดรูพรุนท่ีเยื่อหุมเซลลของแบคทีเรีย หรือ

เขาไปทําปฏิกิริยากับสารโมเลกุลขนาดใหญภายใน

เซลลของจุลินทรีย(59) ปจจุบันพบเปปไทดท่ีไดจาก

การไฮโดรไลซอาหารประเภทโปรตีนจํานวนมากท่ี

มี ฤท ธิ์ ใน ก ารต าน จุ ลิ น ท รี ย  เช น  เป ป ไท ด 

IKHQGLPQE จากโปรตีน เคซีนไฮโดรไลเซต ท่ี

สามารถลดจํานวนแบคทีเรียได(60) สําหรับขอควร

ระวังของการใชเปปไทดในการตานจุลินทรียในการ

ใชงานทางคลินิก ไดแก ความเปนพิษ การสราง

ภูมิคุมกัน การดื้อยา และผลขางเคียงอ่ืน ๆ(61) จาก

การคิดคนและพัฒนายาท่ีไดจากเปปไทดท่ีตาน

จุลินทรีย เพ่ือทดแทนยาปฏิชีวนะแบบเดิมนั้น 

พบวา มียาจากเปปไทดหลายตัวท่ีไดรับอนุญาต

จากองคการอาหารและยาแหงสหรัฐอเมริกา 

(FDA) ใหใชเปนยาสําหรับทางคลินิกเทานั้น เชน 

แบ ค ซิ ท รา ซิ น  (Bacitracin) ด าล บ าแ วน ซิ น 

(Dalbavancin) แด ป โท มั ย ซิ น  (Daptomycin) 

และเอ็นฟูเวียไทด (Enfuvirtide) เปนตน(62-63) 
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บทสรุป 

เปปไทด ท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีไดจาก

อาหารมีสมบัติในการเปนอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีใชใน

การปองกันและรักษาโรค ปจจุบันผูบริโภคตางก็

ตระหนักถึงผลของอาหารท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ

มากข้ึนจึงถือเปนอีกหนึ่งแรงผลักดันในการศึกษา

และการพัฒนาการผลิตเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพจากอาหาร แหลงโปรตีนท่ีทําใหไดเปปไทด

ท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพมาใชประโยชนควรเลือกใชให

เหมาะสมกับแตละผลิตภัณฑอาหาร เพ่ือท่ีจะได

ฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสูงสุดในการนําไปใชประโยชน

และปลอดภัยสําหรับผูบริโภค จากการศึกษาของ

นักวิจัยหลายทานเปนการยืนยันไดวา โปรตีน

ไฮโดรไลเซตจากอาหารหลายชนิดมีฤทธิ์ทาง

ชีวภาพท่ีหลากหลายและเปนประโยชนในการใช

เพ่ือรักษาโรค แตอยางไรก็ตามการระบุกรดอะมิโน

ท่ีไดในสายเปปไทดก็มีความสําคัญเพ่ือท่ีจะศึกษา

กลไกท่ีสงผลตอสุขภาพตอไป จะเห็นไดวาปจจุบัน

ความกาวหนาของการศึกษาเพ่ือนําเปปไทดมาใช

ประโยชนทางดานสุขภาพมีมากข้ึน จึงถือเปนอีก

ความทาทายหนึ่ งของวงการอาหารในการนํา

สารสํ าคัญนี้ มาใชประโยชน ในการเติมลงใน

ผลิตภัณฑอาหารเพ่ือเปนทางเลือกใหแกผูบริโภคท่ี
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จุดเดน 

 แหลงและท่ีมาของสารรสขมในพืช อาหารและผลิตภัณฑเพ่ือปองกันแมลงหรือสารพิษตาง ๆ 

 มนุษยมีหนวยรับรสขมท่ีมีชื่อวา TAS2R ประมาณ 25 หนวย 

 ภาคอุตสาหกรรมอาหารพยายามลดหรือการกําจัดสารรสขมในอาหารเพ่ือเพ่ิมการยอมรับของผูบริโภค 
 

บทคัดยอ 

มนุษยสามารถรับรูและตอตานรสขมตามสัญชาตญาณเพ่ือปองกันตัวเองจากสารพิษตาง ๆ เนื่องจาก

สารมีพิษหลายชนิดสวนใหญมีรสขม มนุษยมีหนวยรับรสขมชื่อ TAS2R อยูประมาณ 25 หนวย ซ่ึงสามารถรับรู

หรือถูกกระตุนโดยสารประกอบท่ีใหรสขมถึง 1,000 ชนิด พืชจะปกปองตัวเองโดยการสรางสารปองกันแมลง

หรือสารพิษตาง ๆ ไดแก ฟนอล ฟลาโวนอยด ไอโซฟลาโวน เทอรพีน และกลูโคซิโนเลต รวมถึงสราง

สารพฤกษเคมีซ่ึงสารเหลานี้จะมีรสขมจึงชวยปองกันพืชจากสัตวกินพืชและปองกันจุลินทรียกอโรคพืช สารรส

ขมหลายชนิดมักจะอยูในโครงสรางพ้ืนฐานของพืชผักท่ีเปนวัตถุดิบในอาหาร รสขมข้ึนอยูกับชนิดสายพันธุพืช 

ระยะการสุก-แก นอกจากนี้สารรสขมยังสามารถเกิดข้ึนในระหวางกระบวนการใหความรอน กระบวนการหมัก 

สารท่ีเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน และเปปไทดท่ีไดจากการยอยโปรตีน โดยรสขมเหลานี้เปนขอจํากัดในการ

บริโภค รวมถึงสารพฤกษเคมี รสขมจากพืชท่ีมีประโยชนตอรางกายแตก็เปนขอจํากัดในการบริโภคดวยเชนกัน 

ภาคอุตสาหกรรมอาหารจึงพยายามลดหรือกําจัดสารรสขมเหลานั้นดวยการคัดเลือกสายพันธุหรือใช

กระบวนการตาง ๆ เพ่ือเพ่ิมการยอมรับของผูบริโภค 
 

คําสําคัญ : รสขม สารประกอบรสขม หนวยรับรสขม เปปไทดรสขม การกําจัดรสขม 
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Highlights 

 Source of bitter compounds in plants, food and food products for protect themselves 

against being eaten by secreting natural pesticides and other toxin 

 Approximately 25 TAS2R human bitter taste receptors 

 The food industry routinely decrease or removes these bitter compounds in foodstuff 

for consumer acceptance 
 

Abstract 

Humans can detect an instinctive aversion to bitter tastes to prevent them from 

ingesting poisonous substances. Because many toxins are bitter. Approximately 25 TAS2R 

bitter taste receptors have been identified in humans. Bitter taste receptors are activated by 

thousands of bitter compounds. Plants protect themselves against being eaten by secreting 

natural pesticides and other toxins. Plant-based phenols, flavonoids, isoflavones, terpenes, 

glucosinolates, and phytonutrients are almost always bitter, these substances may provide a 

defense against predators or bactericidal or biological activity. Bitter compounds were often 

in plant foods infrastructure as raw materials in foodstuffs. The degree of bitterness depends 

on the cultivar, strain, ripening, process heating, fermentation process, substances from 

oxidation, and peptide from protein hydrolysate generally have a bitter taste are 

consumption restrictions. Moreover, the bitter phytonutrient content of plant foods is a 

potent dietary option for health benefits. It is a limitation in consumption as well. The food 

industry routinely decreases or removes these bitter compounds through selective breeding 

and a variety of debittering processes for consumer acceptance. 
 

Keywords : bitter taste, bitter compounds, bitter taste receptor, bitter peptide, debittering 
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บทนํา 

ตามธรรมชาติแลวมนุษยและสัตวจําเปนตอง

กินอาหารและยอยอาหารเพ่ือใหไดรับสารอาหารเขาสู

รางกายในการดํารงชีวิต แตหากอาหารท่ีกินเขาไปมี

พิษก็จะมีผลเสียตอสุขภาพจนกระท่ังถึงเสียชีวิตได 

การรับรูรสชาติในอาหารของสัตวเลี้ยงลูกดวยนมเพ่ือ

เปนการแยกแยะและปองกันอันตรายจากสารพิษ

ตาง ๆ โดยธรรมชาติแลวมนุษยสามารถรับรูและ

แยกแยะรสชาติพ้ืนฐานได 5 กลุม คือ หวาน เปรี้ยว 

เค็ม ขม และรสชาติอรอยหรือท่ีเรียกวา อูมามิ ซ่ึงเปน

รสชาติของสารท่ีชื่อวา โมโนโซเดียมกลูตาเมต แต

อยางไรก็ตามการแยกแยะกลุมการรับรูรสชาติก็ยังเปน

ท่ีถกเถียงกันอยูเรื่อยมาวาจริง ๆ แลว การรับรูรสชาติ

ของมนุษยนี้ มี เพียงแค  5 กลุม จริงหรือไม แตก็ มี

ขอสรุปมาวา การรับรูรสชาติพ้ืนฐานไดมาจากความ

ชัดเจนในการแยกแยะชนิดของอาหาร เชน รสอูมามิ

และรสหวาน จะรับรูดวย caloric detectors ซ่ึงจะ

อยูในกลุมอาหารพวกท่ีมีโปรตีนหรือคารโบไฮเดรต

มาก ซ่ึงท้ัง 2 รสชาตินี้ เปนรสชาติท่ีมนุษยชื่นชอบ

เสมือนเปนการเติมความสุขใหกับรางกาย สวนรสเค็ม

เปนกลไกท่ีไดมาจากพัฒนาการของสัตวเลี้ยงลูกดวยนม

ท่ีวิวัฒนาการข้ึนมาจากสัตวท่ีเคยอาศัยในทองทะเล

ข้ึนมาอาศัยอยูบนบกแตยังคงรักษาระดับของโซเดียม

เอาไวในรางกายของสัตวท่ีกินพืชเปนอาหาร ในอาหาร

สวนใหญจะมีโซเดียมและแรธาตุอ่ืน ๆ อยู รสเค็มคือ

การไดรับอนุภาคหรือประจุโปรตรอนและทําใหรับรูถึง

ความเขมของอาหาร แตหากไดรับมากเกินไปก็จะเปน

ความรูสึกไมชอบหรือตอตาน ความสามารถในการ

รับรูรสมีความสําคัญตอการมีชีวิตอยูเพ่ือปองกันสารท่ี

อันตรายท่ีอาจเขาสู รางกาย การรับรสขมได เปน

สัญชาตญาณอยางจําเพาะเจาะจงตอสารพิษท่ีไดจาก

พืช ดังนั้นหนวยรับรสตองมีหนาท่ีใหสอดคลองหรือ

รองรับกับโมเลกุลรสขมท่ีอาจมีพิษเพ่ือเปนอวัยวะใน

การเตือนอันตรายตอรางกาย การรับรูและตอตานรส

ขมเปนปฏิกิริยาท่ีมีมาตั้งแตกําเนิดหรือโดยธรรมชาติ 

อาหารท่ีมีรสขมจะเปนท่ีไมยอมรับและไมกินอาหาร

นั้น พฤติกรรมท่ีตอบสนองนี้เปนพฤติกรรมท่ีปองกัน

สารท่ีอาจเปนอันตรายเขาสูรางกาย ไมวาจะเปนสารท่ี

ไดจากธรรมชาติ สารเคมีสังเคราะห หรือสารท่ีไดจาก

ไขมันท่ีเสียสภาพจนเกิดการเหม็นหืนจะชวยใหท้ัง

มนุษยและสัตวปลอดภัยจากสารพิษตาง ๆ ท่ีมีรสขม

ได รสขมทําใหรางกายแยกแยะไดวาอาจเปนเพราะผัก

ผลไมนั้นดิบหรืออาหารนั้นไดเกิดการเสื่อมเสียแลว รส

ขมท่ีอาจเปนพิษหรือสารพิษแทบทุกชนิดจะมีรสขมซ่ึง

สวนใหญไดมาจากพืชและมีพืชประมาณรอยละ 10 ท่ี

อาจมีสารพิษจากสารไกลโคไซดหรือสารอัลคาลอยด 

พืชหลายชนิดมีรสขม เชน มันฝรั่ง มันเทศ พืชตระกูล

ถ่ัว พืชตระกูลกะหล่ํา แตงกวา ฟกทอง ซูกินี พืช

ตระกูลน้ําเตา ผักกาด ผักโขม และผักเคล โดยปกติ

แลวมีพืชประมาณ 2,500 ชนิด ที่จะสังเคราะหสาร

ไซยาโนจีนิคไกลโคไซด (cyanogenic glycosides) 

ซ่ึงเปนสารใหรสขมท่ีมีพิษเพ่ือเปนการปองกันสัตวกิน

พืชหรือปองกันจุลินทรียกอโรคพืชตาง ๆ รสขมท่ี

เขมขนนั้นเปนรสท่ีไมมีคนตองการ การรับรูรสขมใน

มนุษยสามารถรับรูไดตั้งแตเกิด ทารกแรกเกิดสามารถ

รับรูและแสดงพฤติกรรมตอบสนองหรือตอตานรสขม

ได เป นอย างดี  สั ตว เลี้ ย งลู กด วยนมทุกชนิ ด ก็ มี

พฤติกรรมตอตานหรือหลีกเลี่ยงสารรสขมเชนเดียวกับ

มนุษยรวมท้ังสัตวกินพืชเปนอาหาร ซ่ึงพฤติกรรมการ

หลีกเลี่ยงรสขมก็สามารถพบไดในสัตวไมมีกระดูกสัน

หลังดวยเชนกัน(1-2) 

Dell
Typewritten Text
92



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 53 ฉบับที่ 1 ม.ค. - มิ.ย. 2566 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 53 No. 1 Jan - Jun 2023 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

การรับรูไดถึงรสขมเปนปญหาสําคัญในอาหาร

บางประเภทรวมท้ังอุตสาหกรรมทางยาเนื่องจากมีผล

ตอการไมยอมรับและสงผลตอการกลืน ดังนั้นสวน

ใหญ แล วรสขมคือ ขอจํา กัด ในการยอมรับของ

ผลิตภัณฑอาหาร แตในบางกรณีอาหารหรือเครื่องดื่ม

บางกลุมท่ีมีรสขมกลับไดรับความนิยมเปนอยางมาก 

เชน กาแฟดํา ชาดํา เบียร ไวนแดง ผลิตภัณฑจาก

ผลไมตระกูลเกรปฟรุตหรือเลมอน ดังนั้นการรับรสขม

ในมนุษยอาจไมไดบงชี้ถึงความเปนพิษในอาหารเสมอ

ไป อีกท้ังความสามารถในการรับรสขมหรือทนรสขม

ไดจะเปลี่ยนแปลงไปตามอายุ(3-4) รสขมบางสวนจะ

เกิดจากกระบวนการหมักโดยใชเอนไซมหรือการใช

สารเคมี (กรดหรือดาง) เชน รสขมของโปรตีนไฮโดร-

ไลเสต ซ่ึงเปนผลิตภัณฑ ท่ี ไดจากการยอยสลาย

พันธะเปปไทดของโปรตีนไดเปปไทดท่ีมีขนาดโมเลกุล

แตกตางกันและกรดอะมิโนอิสระ สงผลใหโครงสราง

สมบัติเชิงหนาท่ีบางประการและคุณคาทางโภชนาการ

ของโปรตีนดั้งเดิมเปลี่ยนแปลงไป การเปลี่ยนแปลง

ตาง ๆ ก็มีผลทําให เกิดรสขมได  การยอยโปรตีน

บางสวนอาจมีผลใหเกิดรสขมมากเกินไป เนื่องจาก

กรดอะมิโนอิสระบางชนิดใหรสขม เชน อารจินีน 

เมทไทโอนีน ฮีสติดีน วาลีน และไอโซลิวซีน เปนตน(9) 

เปปไทด ท่ีไดจากการยอยโปรตีนถามีกรดอะมิโน

เหลานี้อยูจะทําใหเกิดรสขมได จนไปลดคุณภาพการ

รับรสของอาหารหรือผลิตภัณฑลงได เปปไทดท่ีใหรส

ขมหลายชนิดไดจากอาหารท่ีมีโปรตีนสูงและโปรตีน

นั้นถูกยอย แตก็ไมใชเปปไทดท้ังหมดจะมีรสขม ซ่ึง

เปปไทดหลาย ๆ ชนิดมีสวนใหรสชาติอรอยของ

อาหาร ยกตัวอยาง การยอยโปรตีนปลาดวยกรดได

เป นโอล ิโกเปปไทด ค ือ เปปไทด ที ่ประกอบดวย

กรดอะมิโนอยูในชวง 3-20 โมเลกุล มาเรียงตอกัน

ดวยพันธะเปปไทดเปนสายยาวซ่ึงจะมีกลิ่นชวยเพ่ิม

คุณภาพคลายกับโมโนโซเดียมกลูตาเมต อีกท้ังออก-

ตะเปปไทดท่ีไดจากการยอยเนื้อวัวดวยเอนไซมซ่ึงจะ

ไดเปปไทดท่ีใหรสชาติเปนท่ีชื่นชอบ แตไมไดมีปริมาณ

มากพ อหรือ เข มข น เพี ย งพอ ท่ี จะนํ ามาใช เป น

องคประกอบของอาหาร นอกจากนี้ยังมีแอสปารแตม

ใหรสท่ีหวานมากแทนท่ีจะเปนรสขมจากการยอย(3,5) 

มนุษยมีหนวยรับรสขมและจะถูกถอดรหัสโดย

หนวยรับรสขม 2 หนวย คือ TAS2R หรือ T2Rs และ

หนวยคูโปรตีนจี (G-Protein-Coupled Receptors, 

GPCRs) ซ่ึงมีประมาณ 25 หนวย หนวยรับรส TAS2R 

สามารถรับรูถึงสารเคมีหรือสารประกอบท่ีใหรสขม

หลายชนิดในรูปแบบท่ีหลากหลาย หนวยรับรสขม

เหลานี้จะถูกกระตุนโดยสารประกอบท่ีใหรสขมถึง 

1,000 ชนิด จากอนุพันธุของสารเคมีในกลุมตาง ๆ 

สารประกอบเหลานั้ นจะกระตุนหน วยรับรสขม 

บางครั้งหนวย TAS2R สามารถรับรสสารประกอบรส

ขมบางชนิดไดโดยตรงหรืออาจรับรสขมจากอนุพันธ

ของสารประกอบรสขมนั้น แมวาหนวยรับรสจะกําเนิด

มาพรอม ๆ กัน แตความสามารถในการรับรูรสหรือ

แบงแยกแตกตางกัน ความหลากหลายของหนวยรับรส

และหนวยท่ีทําหนาท่ีคลายกันหรือใกลเคียงสามารถ

รับรูรสขมไดจากคุณสมบั ติทางเคมีกายภาพหรือ

คุณสมบัติทางโครงสรางของสารนั้น ๆ ได การทํางาน

ของหนวยรับรสขมในระหวางการกลืนและการตอตาน

อาหารรสขมนั้นเปนกระบวนการท่ีมีตั้งแตกําเนิดของ

มนุษยรวมท้ังสัตวเลี้ยงลูกดวยนม(5-6) ในมนุษยจะมีตุม

รับรส (taste bud) อยูท่ีปุม (papillae) ในชองปาก คือ 

บริเวณผิวลิ้น เพดานออน คอหอยและกลองเสียง ปุมท่ี
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มีตุมรับรสนี้ มี 3 ชนิด ไดแก ปุมรูปเห็ด (fungiform 

papillae) ปุมรูปใบไม (foliate papillae) และปุมเซอร

คัมแวลเลตหรือปุมลอมดวยกําแพง (circumvallate 

papillae) น อกจากนี้ ยั ง มี ปุ ม เส น ด าย  (filiform 

papillae) ซ่ึ ง มี ม าก ท่ี สุ ด ก ระจาย ไป ต ามผิ วลิ้ น

ประมาณ 2/3 ของดานหนาลิ้น ปุมเสนดายเปน

ตัวกําหนดลักษณะของเนื้อลิ้น มีหนาท่ีทําใหรูสึกถึง

เนื้อสัมผัสของอาหาร แตไมมีตุมรับรสจึงไมมีสวนใน

การรูรส การรับรสจะมีการถายทอดสัญญาณจากปุม

รับรสไปยังสมองผานทางเสนประสาทท่ีซับซอน 

การรับรสจากปุมรับรสรูปเห็ดจะสงสัญญาณไป

ยังสมองโดยผานทางเสนประสาทคอรดาทิมพานี 

(chorda tympani nerve) หรือเรียกยอ ๆ วา CT แต

ถาเปนการรับรสจากปุมรูปใบไมจะสงสัญญาณไปยัง

ส ม อ งโด ย ผ าน ท าง เส น ป ระส าท ส ม อ ง คู ท่ี  9 

(glossopharyngeal nerve) หรือเรียกยอ ๆ วา GP 

การตรวจทางสรีรวิทยาไฟฟ าหั วใจในหนูพบว า

เสนประสาทระหวาง CT และ GP ทํางานตอบสนองตอ

ความขมท่ีมากระตุนแตกตางกัน (6) นอกจากนี้ มี

รายงานการศึกษาพบวา ยังมีหนวยรับรสขมท่ีไมไดอยู

ภายในเนื้อเยื่อชองปาก เชน สมอง ระบบทางเดิน

อาหาร ระบบหายใจ ระบบสืบพันธุรวมถึงตอม

ไทรอยด เปนตน ในปจจุบันเปนท่ียอมรบักันวาการรับ

รสขมไดนั้นเก่ียวของกับการปองกันอันตรายในการ

บริโภคอาหารท่ีมีพิษ เนื่องจากสารมีพิษหลายชนิด

สวนใหญมีรสขม แตก็มีสารพิษหลายชนิดท่ีไมมีรสขม

แตมีความเปนพิษ เชน สารหนูและแทลเลียม อยางไร

ก็ตามสารรสขมหลายชนิดกลับมีประโยชนตอรางกาย

เชน สารฮัมมูโลนในเบียร คาเฟอีนในกาแฟ และ

สารประกอบพอลิฟนอลในชาเขียว(7) 

สารรสขม (bitter substances) 

สารรสขมหลายชนิดมีอยูในอาหารมักจะอยูใน

โครงสรางพ้ืนฐานของพืชผักท่ีเปนวัตถุดิบในอาหาร 

แล ะส าร รสข ม ยั งส าม ารถ เกิ ด ข้ึ น ใน ระห ว า ง

กระบวนการแปรรูปหรือการใหความรอนตาง ๆ เชน 

การค่ัวกาแฟ ผลิตภัณฑท่ีไดจากการรวมตัวกันของ

น้ํ าตาลและกรดอะมิโนหรือปฏิ กิ ริยาเมลลารด 

กระบวนการหมัก เชน ชีส หรือสารท่ีเกิดปฏิกิริยา

ออกซิ เดชัน  หรือสารรสขมท่ี เกิด ข้ึนในระหวาง

กระบวนการเก็บรักษา และเปปไทดท่ีไดจากการยอย

โปรตีน ซ่ึงรสขมจะเก่ียวของกับการไมยอมรับของ

ผูบริโภคซ่ึงมีขอดีคือทําใหผูบริโภคปลอดภัยจาก

สารพิษท่ีมีรสขมในกลุมอัลคาลอยดหรือสารไซยาโนจี

นิคไกลโคไซด (cyanogenic glycoside) หรืออาหาร

ท่ีมีการปนเป อนสารพิษตาง ๆ นอกจากนี ้สารเคมี

ตาง ๆ ท่ีพืชผลิตออกมา เชน สารไฟโตนิวเทรียนท

หรือสารพฤกษเคมี (phytonutrients) ก็ผลิตออกมา

เพื่อใหพืชปกปองตัวเองจากสภาวะแวดลอมที่ไมดี

ตาง ๆ เชน การติดเชื้อราหรือแบคทีเรีย รวมถึงการ

ปองกันตัวเองจากผูลา ซ่ึงมีท้ังระดับความเขมขนของ

สารพฤกษเคมีท่ีจะเปนการรักษาตัวเองเม่ือพืชไดรับ

การบาดเจ็บ หรืออาจจะเปนระดับความเขมขนของ

สารพฤกษเคมีสูงเพ่ือเปนอันตรายตอผูลาตาง ๆ ซ่ึง

สารพฤกษเคมีท่ีใหรสขมบางชนิดดังแสดงในตารางท่ี 

1 ท้ังนี้มีสารพฤกษเคมีรสขมหลายชนิดท่ีใหประโยชน

กับรางกายดังแสดงในตารางท่ี 2 นอกจากนี้ตารางท่ี 3 

แสดงตัวอยางสารรสขมบางชนิดและระดับท่ีผูบริโภค

รับรูรสขม(1,2,8) 
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ตารางท่ี 1 สารพฤกษเคมีท่ีใหรสขมบางชนิด 

กลุมสารพฤกษเคม ี สารรสขม แหลง ปริมาณ 
สารประกอบฟนอลิก 
ฟลาโวโนน (flavanones) 

 
นารนิจิน (naringin) 

 
- ผิวเปลือกของผลไมตระกูลสม  
- เปลือกดานในของผลไมตระกูลสม 
- เน้ือในของผลไมตระกูลสม 
- เมล็ดของผลไมตระกูลสม 
- ผลออนของผลไมตระกูลสม 
- นํ้าผลไมตระกูลสม 
- นํ้าสมพันธุ Oroblanco 
- นํ้าสมพันธุ Melogold 

 
2,701-4,319 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
1,301–15,592 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
13,285–17,603 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
295–2,677 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
97,920–144,120 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
300–750 มิลลิกรัมตอลิตร 
346-489 มิลลิกรัมตอลิตร 
413-580 มิลลิกรัมตอลิตร 

ฟลาโวน (flavones) แทนเจอรีติน (tangeretin) 
 
 
โนบิเลติน (nobiletin) 
 
 
ไซเนนซีทิน (sinensetin) 

- ผลสม 
- นํ้าสม 
- นํ้าสมเขมขน 
- ผลสม 
- นํ้าสม 
- นํ้าสมเขมขน 
- ผลสม 
- นํ้าสม 
- นํ้าสมเขมขน 

0–30 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมนํ้าหนักแหง 
0.6 มิลลิกรัมตอลิตร 
0.2–0.5 มิลลิกรัมตอลิตร 
14-112 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมนํ้าหนักแหง 
2.7-2.9 มิลลิกรัมตอลิตร 
1.8-2.3 มิลลิกรัมตอลิตร 
14-46 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมนํ้าหนักแหง 
0.1 มิลลิกรัมตอลิตร 
1.7-1.8 มิลลิกรัมตอลิตร 

ฟลาโวนอล (flavonols) เควอซิทิน (quercetin) - นํ้าผลไมตระกูลสม 
- นํ้ามะนาว 

4.9 มิลลิกรัมตอลิตร 
7.4 มิลลิกรมัตอลติร 
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ตารางท่ี 1 (ตอ) 

กลุมสารพฤกษเคม ี สารรสขม แหลง ปริมาณ 
ฟลาโวนอล (flavonols) เควอซิทิน (quercetin) - นํ้าผลไมตระกูลสม 

- นํ้ามะนาว 
- ผักชิโครี 
- ดอกฮอปสสด 
- ไวน 
- นํ้าชาดํา 
- นํ้าชาอูหลง 
- นํ้าชาเขียว 

4.9 มิลลิกรัมตอลิตร 
7.4 มิลลิกรัมตอลิตร 
1.3 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
700 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
4.1-16 มิลลิกรัมตอลิตร 
10-25 มิลลิกรัมตอลิตร 
13 มิลลิกรัมตอลิตร 
14-23 มิลลิกรัมตอลิตร 

ฟลาแวน (flavans) คาเทชิน (catechins)  - ไวนแดง 
- นํ้าชาเขียว 
- นํ้าชาอูหลง 
- นํ้าชาดํา 

11.1 มิลลิกรัมตอลิตร 
13.19.1 มิลลิกรัมตอลิตร 
6.0-6.4 มิลลิกรัมตอลิตร 
9.2-15.6 มิลลิกรัมตอลิตร 

อิพิคาเทชิน (epicatechin) - ไวนแดง 
- ผงโกโกไขมันต่ํา 
- ผงโกโกสําเร็จรูป 
- นํ้าชาเขียว 
- นํ้าชาอูหลง 
- นํ้าชาดํา 

7.7 มิลลิกรัมตอลิตร 
940-2,470 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
180-230 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
105-118 มิลลิกรัมตอลิตร 
63.5-68 มิลลิกรัมตอลิตร 
16.8-35 มิลลิกรัมตอลิตร 

อิพิคาเทชินแกลเลต (epicatechin gallate) - นํ้าชาเขียว 
- นํ้าชาอูหลง 
- นํ้าชาดํา 

152.2-223 มิลลิกรัมตอลิตร 
182.8-227.2 มิลลิกรัมตอลิตร 
114-168 มิลลิกรัมตอลิตร 

อิพิกัลโลคาเทชิน (epigallocatechin) - นํ้าชาเขียว 
- นํ้าชาอูหลง 
- นํ้าชาดํา 

186-257 มิลลิกรัมตอลิตร 
182.4-242 มิลลิกรัมตอลิตร 
17-50 มิลลิกรัมตอลิตร 
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ตารางท่ี 1 (ตอ) 

กลุมสารพฤกษเคม ี สารรสขม แหลง ปริมาณ 
ฟลาแวน (flavans) อิพิกัลโลคาเทชินกัลเลต  

(epigallocatechin gallate) 
- นํ้าชาเขียว 
- นํ้าชาอูหลง 
- นํ้าชาดํา 

237.2-330.8 มิลลิกรัมตอลิตร 
251.2-307.6 มิลลิกรัมตอลิตร 
96.8-110.8 มิลลิกรัมตอลิตร 

ฟลาโวนอยด (flavonoid) คาเทชิน (catechins) ท่ีมนํ้ีาหนักโมเลกุล
นอยกวา 500 

- ไวนแดง 
- ไวนกุหลาบ 

1,000-3,500 มิลลิกรัมตอลิตร 
200 มิลลิกรัมตอลิตร 

คาเทชิน (catechins) ท่ีมนํ้ีาหนักโมเลกุล
มากกวา 500 (แทนนิน) 

- ไวนแดง 
- แอปเปลไซเดอร 

รสไมขมแตมีรสฝาด 
รสไมขมแตมีรสฝาด 

พอลิฟนอล - ผงโกโกไขมันต่ํา 
- ผงโกโกสําเร็จรูป 

8,380-31,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
1,370-4,460 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

ไอโซฟลาโวน (isoflavone) เจนิสตนิ (genistein) และเดดซีน (daidzein)  - ถ่ัวเหลือง 
- เศษถ่ัวเหลืองพรองไขมัน 
- โปรตีนเกษตรหรือเน้ือเทียม 
- เน้ือเทียมไสเบอรเกอร 
- เตาหู 

24-40 มิลลิกรัมตอกิโลกรมั 
51 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
67 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
14 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
29-78 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

ไตรเทอรพีน (triterpenes) 
ลิโมนอยด อะกลีโคน  
(limonoid aglycones) 

 
ลิโมนิน (limonin) 

 
- นํ้ามะนาว 
- นํ้าสม 
- นํ้าผลไมตระกูลสม 
- นํ้าสมเขียวหวาน 
- ผิวเปลอืกของผลไมตระกูลสม  
- เปลือกดานในของผลไมตระกูลสม 
- เน้ือในของผลไมตระกูลสม 
- เมล็ดของผลไมตระกูลสม 

 
12.2 มิลลิกรัมตอลิตร 
9.7 มิลลิกรัมตอลิตร 
11.4 มิลลิกรัมตอลิตร 
34.7 มิลลิกรัมตอลิตร 
6.1-42 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
11.6-65 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
103-525 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
1,188-1,885 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
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ตารางท่ี 1 (ตอ) 

 

กลุมสารพฤกษเคม ี สารรสขม แหลง ปริมาณ 
ไตรเทอรพีน (triterpenes) 
ลิโมนอยด อะกลีโคน (limonoid aglycones) 

 
โนมิลิน (nomilin) 

 
- นํ้าผลไมตระกูลสม 
- นํ้าสมพันธุ Oroblanco 
- นํ้าสมพันธุ Melogold 

 
0.1-1.6 มิลลิกรัมตอลิตร 
0.4-0.8 มิลลิกรัมตอลิตร 
0.9-1.8 มิลลิกรัมตอลิตร 

สารประกอบอินทรียท่ีมีซัลเฟอร 
(organosulfur compounds) 
กลูโคซิโนเลต (glucosinolates) 
 
 
 

 
 
ซินิกริน (sinigrin) 

 
 
- กะหล่ําปลี 
- กะหล่ําดาว 
- ดอกกะหล่ํา 
- หัวผักกาด 
- บรอกโคลพัีนธุ Calabrese 
- บรอกโคล ี
- ผักคะนา 
- ผักเคล 
- ผักกาดเขียว 

 
 
70-410 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
110-1,560 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
10-630 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
0-100 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
0-10 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
0-16 ไมโครโมลตอกิโลกรัม 
625-1,973 ไมโครโมลตอกิโลกรัม 
0-287 ไมโครโมลตอกิโลกรัม 
6,930-7,790 ไมโครโมลตอกิโลกรัม 

โปรโกอิทริน (progoitrin) - กะหล่ําดาว 
- กะหล่ํา 
- ดอกกะหล่ํา 
- หัวผักกาด 
- บรอกโคลีพันธุ Calabrese 

100-1,000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
10-80 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
0-140 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
90-830 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
0-82 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

กลูโคบราสซิซิน (glucobrassicin) - กะหล่ําดาว 220-1,110 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 
ที่มา : (2) 
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ตารางท่ี 2 สารพฤกษเคมีรสขมท่ีมีประโยชนตอรางกาย 
สารพฤกษเคมีรสขม แหลง ประโยชนตอรางกาย 

สารในกลุมแคโรทีนอยด 

- เบตาแคโรทีน ไลโคปน ลูทีน แซนโทรฟล 

มะเขือเทศ แครอท มันเทศ แตงโม  

ผักโขม 

- ตานอนุมูลอิสระ  

- เพ่ิมปริมาณเซลลสงสญัญาณ  

- ลดความเสี่ยงจอประสาทตาเสื่อม 

สารในกลุมลโิมนอยด 

- ดีลิโมนิน ลิโมนินไกลโคไซด 

ผลไมตระกูลสม - เสริมสรางเอนไซมท่ีทําหนาท่ีปกปอง 

- เปนสารเคมีท่ีใชทําลายหรือยับยัง้การเจรญิเติบโตของจุลินทรียในรางกาย 

สารในกลุมฟนอลฟลาโวนอยด 

- คาเทชิน แอนโธไซยานิน โปรแอนโธไซยานิดิน นารินจิน  

เควอซิติน แทนเจอรตีิน กิงโกะ 

ชา เบอรร ีไวน ผลไมตระกูลสม  

แอปเปล ผักกาดหอม ชิกโคร ี 

แครนเบอรร ีหัวหอม ผักเคล 

- ตานอนุมูลอิสระ 

- เพ่ิมเอนไซมท่ีชวยในการตานโรคมะเร็ง  

- ลดโรคหลอดเลือดฝอยเปราะ 

- ปองกันการอักเสบ 

สารในกลุมไอโซฟลาโวน 

- เจนิสตนิ เดดซีน ไกลไคริซิน ไอโซคูมาริน 

มิโสะ นมถ่ัวเหลือง เตาหู ชะเอมเทศ 

แครรอต 

- ชวยเผาผลาญสารเอสโทรเจน 

- เพ่ิมเอนไซมท่ีชวยในการตานโรคมะเร็ง  

- ลดคอเลสเตอรอล 

สารในกลุมกรดฟนอลิก 

- กรดแกลลิก กรดเอลลาจิก กรดคาเฟอิก ไอโซคูมาริน 

ชา สตรอวเบอรร ีบลเูบอรรี แอปเปล 

สม องุน มันฝรั่งขาว นํ้าองุน กาแฟ 

พรุน 

- เพ่ิมเอนไซมท่ีมปีระโยชนกับรางกาย 

- ตานอนุมูลอิสระ 

- ยับยั้งสารกอมะเร็งไนโตรซามีน 

สารในกลุมกลโูคซิโนเลตหรือสารไอโซไทโอไซยาเนต 

- อัลลิลไอโซไทโอไซยานิด 

ผักกะหล่ํา ผักเคล กะหล่ําดาว  

บรอกโคล ี

- เพ่ิมเอนไซมท่ีมปีระโยชนกับรางกาย 

- ลดกระบวนการเตมิหมูเมทิลเขาในสายดีเอ็นเอเพ่ือลดความชราในรางกาย 

สารในกลุมพอลฟินอล 

- แทนนินและเรสเวอราทรอล 

ไวน - ยับยั้งการเกิดเน้ืองอกระยะตนและระยะกลาง 

- ยับยั้งการอักเสบ 

- ตานอนุมูลอิสระ 
ที่มา : (1) 
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ตารางท่ี 3 สารรสขมบางชนิดและระดับท่ีผูบริโภครับรูรสขม 
กลุมของสารประกอบ สารรสขม ระดับท่ีรับรู (มิลลิโมลาร) 

กรดไขมันไฮดรอกซี  

(hydroxy fatty acids)  

และกรดไขมัน (fatty acids) 

9-Hydroxy-10t,12c-octadecadienoic acid 

9,10,13-Trihydroxyoctadeca-10-enoic acid 

9c-Octadecenoic acid 

9c,12c,15c-Octadecatrienoic acid 

5c,8c,11c,14c-Eicosatetraenoic acid 

6.5–8.0 

0.6–0.9 

9.0–12.0 

0.6–1.2 

6.0–8.0 

เปปไทด (peptides) Alanine-Leucine  

Leucine-Valine-Leucine 

Phenylalanine-Glycine-Phenylalanine-Glycine 

18–22 

2.0 

1.0–1.5 

กรดอะมโิน (amino acids) L-valine 

L-phenylalanine 

L-tyrosine 

20 

4.5-7.0 

4.0-6.0 

เอมีน (amines) Propylamine 

Butylamine 

Pentylamine 

Dodecanylamine  

Diacetylamine  

Triacetylamine 

15-25 

4.0–8.0 

1.5–2.0 

0.3–0.5 

5.0–15 

2.0–3.0 

อะซาไซโคแอลเคน 

(azacycloalkanes) 

Azacyclopentane  

Azacyclohexane  

8.0–12 

0.6–1.0 

สารประกอบเอ็นเฮเทอโรไซคลิก 

(N-Heterocyclic 

compounds) 

Pyrazole  

Imidazole  

Piperidine  

Piperazine  

Pyridine  

Adenine  

Adenosine  

Hypoxanthine  

15–20 

4.0–8.0 

8.0–12 

20–30 

1.0–3.0 

2.0–4.0 

3.0–6.0 

4.5–6.0 

เอไมด (amides) Propionamide  

N-methylacetamide  

Benzamide  

Denatonium benzoate  

Thioacetamide  

N-phenylthioacetamide  

Delta-valerolactam-2-piperidinone  

50–55 

10–15 

0.8–1.0 

0.00001–0.00002 

1.0–2.0 

0.01–0.02 

3.0–4.0 
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ที่มา : (1) 

กลุมของสารประกอบ สารรสขม ระดับท่ีรับรู (มิลลิโมลาร) 

Saccharin  ~0.3 

ยูเรีย (ureas)  

ไทโอยูเรีย (thioureas)  

คารบาไมด (carbamides) 

Urea 

N-methylurea  

N-ethylurea  

N-butylurea  

N-phenylurea  

N-methylthiourea  

N,N-dimethylcarbamate  

60–70 

35–40 

20–25 

5.0–7.5 

4.0–6.0 

0.5–0.6 

5.0–8.0 

เอสเทอร (esters)  

 

 

Ethylbenzoate  

4-Ethylhydroxybenzoate  

4-Aminohydroxybenzoate  

2.0–5.0 

4.0–6.0 

2.0–5.0 

แลคโตน (lactones) Butyrolactone 

Ethyl-γ-butyrolactone 

Butyl-γ-butyrolactone 

50–60 

10 

0.2–2.0 

สารประกอบคารบอนิล 

(carbonyl compounds) 

2-Pentanone  

2-Octanone  

2-Decanone  

Cyclooctanone 

25–35 

3.5–4.0 

1.0–1.5 

2.0–4.0 

ฟนอล (phenols) 1,2-Dihydroxybenzene  

1,3-Dihydroxybenzene  

1,2,3-Trihydroxybenzene  

5.0–10 

5.0–15 

6.0–8.0 

คราวนอีเธอร  

(crown ethers) 

12-Crown-4-ether  

18-Crown-6-ether  

Dibenzo-18-crown-6-ether  

12–15 

0.5–0.7 

0.01–0.013 

อัลคาลอยด (alkaloids) Caffeine  

Nicotine  

Atropine  

Cocaine  

Quinine  

Strychnine  

Morphine  

Cholcicine  

0.2 

0.019 

0.1 

0.5 

0.01 

0.002 

0.5 

0.01 

ประจุของโลหะ  

(metal ions) 

KI  

CaS04  

MgS04  

6.4 

3.7 

4.2 

ตารางท่ี 3 (ตอ)  
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เปปไทดท่ีใหรสขมจากการยอยโปรตีน (bitter 

peptides in protein hydrolysates) 

เปนท่ีทราบกันวาสารหลาย ๆ ชนิดท่ีอยู ใน

อาหารมีผลตอรสชาติอาหาร เชน เปปไทด ซ่ึงเปปไทด

เปนอนุพันธของโปรตีนและพบในอาหารมากมาย

หลายชนิดรวมท้ังอาหารท่ีไดจากกระบวนการหมัก

ดวย ไดแก มิโสะ ซอสถ่ัวเหลือง น้ํ าปลา นัตโตะ 

คัตสึโอะบุชิ (ปลาแหงญี่ปุน) ชีส และสาเก เปนตน 

การยอยโปรตีนดวยเอนไซมโปรติเอสหรือการหมัก

มักจะทําใหเกิดรสขมเนื่องมาจากการไดเปปไทดรสขม

ในระหวางการหมักหรือการยอยนั้น ในป ค.ศ. 1952 

มีการศึกษาพบวา การยอยเจลาตินและเคซีนทําใหเกิด

รสขมท่ีผูบริโภคไมชื่นชอบ แตรสขมจากการยอยเคซีน

สามารถทําใหลดลงโดยใชถานกัมมันต โดยถานกัม-

มันตจะมีประสิทธิภาพในการดูดซับเปปไทดรสขมได

เปนอยางดี จากการสังเกตเบื้องตนพบวา รสขมนั้น

ไดมาจากเปปไทดมากกวากรดอะมิโนอิสระ และเปป-

ไทดจะสามารถดูดซับไดในสารดูดซับท่ีไมชอบน้ํา 

นอกจากนี้ยังมีรายงานวา รสชาติแรกท่ีสัมผัสไดในชีส

คือรสขม เนื่ อ งมาจากเปป ไทด  ซ่ึ งช วงระหว าง

ระยะเวลาการบมมีความสําคัญมากตออุตสาหกรรม

ผลิตชีสจึงไดรับความสนใจมากเปนพิเศษ เปนท่ีทราบ

กันอยางชัดเจนแลววา เคซีนจะผลิตรสขมภายหลัง

การยอย รวมถึงโปรตีนท่ีถูกยอยโดยเอนไซมโปรติเอส

จะทําให เกิดโครงสรางของสารท่ี ให รสขมเสมอ 

คุณสมบัติของรสชาติโปรตีนท่ีถูกยอยจะข้ึนกับชนิด

ของโปรตีนและเอนไซมท่ียอยนั้น ผลิตภัณฑท่ีไดจาก

การหมักนมสดมักไม เปน ท่ีชื่นชอบของผูบริ โภค

เนื่องจากรสขมท่ีเกิดข้ึนซ่ึงก็คือเปปไทดท่ีใหรสขม

นั่นเอง(5) 

ผลิตภัณฑถ่ัวเหลืองไดรับความนิยมมากเพราะ

เปนแหลงของโปรตีน ท่ี ไดจากพืช ท่ีดีตอรางกาย

โดยเฉพาะอยางยิ่งชวยปองกันโรคเรื้อรังตาง ๆ มี

งานวิจัยพบวา การลดขนาดโครงสรางและลดขนาด

โมเลกุลของโปรตีนถ่ัวเหลืองชนิด 11S glycinin โดย

ใชเอนไซมทริปซินใหมีขนาดลดลงในชวง 0.36–2.1 

กิโลดาลตัน มีผลทําใหเกิดรสขม นัตโตะซ่ึงเปนถ่ัวหมัก

ของประเทศญ่ีปุนทําจากถ่ัวเหลืองท่ีถูกหมักหรือยอย

ดวยเอนไซมโปรติ เอสจากแบคทีเรีย โดยรสขมท่ี

เกิดข้ึนในนัตโตะไดมาจากกระบวนการยอยท่ีไม

สมบูรณหรือการหมักท่ีไมเพียงพอ กรดอะมิโนท่ีตอกัน

เปนสายเปปไทดมีผลตอรสขมซ่ึงแสดงใหเห็นไดจาก

ปลายท้ังทางดาน N-terminus (ปลายทางดานเอมีน

อิสระ, -NH2) สูทางดาน C-terminus (ปลายทางดาน

กรดคารบอกซิลิก) ของเปปไทด(4)  

ร ส ข ม ข อ ง เป ป ไท ด ขึ ้น อ ยู ก ับ ช น ิด ข อ ง

กรดอะมิโนท่ีมาตอกันเปนสายเปปไทด โพรลีนคือ

กรดอะมิโนท่ีมีผลตอรสขมของเปปไทดโดยตรง หาก

โครงสรางของเปปไทดชนิดนั้นมีกรดอะมิโนโพรลีนอยู

ดวยจะมีผลใหเกิดรสขม นอกจากนี้กรดอะมิโนไกลซีน 

อะลานีน วาลีน ลิวซีน ไทโรซีน และฟนิลอะลานีน ก็มี

สวนทําใหเกิดรสขมในโครงสรางของเปปไทดได(9) 

 

สารประกอบฟนอลและแทนนินท่ีใหรสขม (bitter 

phenols and tannins)  

สารประกอบกลุมฟนอลิกจะมีรสขมและรสฝาด

ซ่ึ งมี อยู ในอาหารและเครื่ อ งดื่ มหลาย  ๆ  ชนิ ด 

สารประกอบกลุมฟนอลิกในอาหารมีมากกวา 15 กลุม 

ตั้งแตโมเลกุลของฟนอลิกขนาดเล็กไปจนถึงพอลิเมอร

ท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลขนาดใหญ โดยท่ีสารในกลุมฟลา-
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โวนอยด คือ กลุม ท่ีใหญและสําคัญท่ีสุด ซ่ึงมีสาร

มากกวา 5,000 ชนิด เชน ฟลาโวโนน ฟลาโวนอล 

ฟลาโวน ไอโซฟลาโวน ฟลาแวน (คาเทชิน) และแอน-

โทไซยานิน เปนตน สารพอลิฟนอลท่ีมีน้ําหนักโมเลกุล

ขนาดใหญมากกวา 500 ท่ีรูจักกันดีในพืช คือ แทนนิน 

ในสวนของสารประกอบฟนอลิกท่ีมีน้ําหนักโมเลกุล

ขนาดเล็ ก ก็ มีแนวโน ม ให รสขมด วย เชน กัน  แต

สารประกอบฟนอลิกท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลขนาดใหญจะ

ใหรสฝาด สารประกอบฟนอลิกเปนสารกําจัดศัตรูพืช

และสัตวโดยธรรมชาติ ซ่ึงถูกสรางโดยพืชเพ่ือปองกัน

เชื้อ โรค ปรสิต และสัตว กินพืชต าง ๆ  ปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกในพืชผักมีผลตอระดับความขม

ซ่ึงมีปจจัยมาจากยีน สายพันธุ การงอก ระดับความ

แก-สุก สภาวะสิ่งแวดลอม รวมถึงกระบวนการแปรรูป

และสภาวะการเก็บรักษา ปจจัยเหลานี้มีผลตอปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกในพืชท้ังสิ้น รสขมท่ีไดจาก

สารประกอบฟนอลิก เชน เควอซิทิน เปนสารใหรสขม

ท่ีมีอยูมากในผลแอปเปลท่ียังออนรวมถึงในผลไมชนิด

อ่ืน ๆ โดยปกติแลวสารประกอบฟนอลิกจะมีอยู

ปริมาณมากในเมล็ดหรือเมล็ดท่ีกําลังงอกมากกวาท่ีจะ

พบในพืชท่ียังออน ซ่ึงเชื่อวาเพ่ือปกปองเมล็ดหรือพืช

ท่ีมีการงอกรากออกจากเมล็ดใหปลอดภัยจากศัตรูพืช

และสัตวตาง ๆ สารประกอบพอลฟินอลหรือสารแทน-

นินมีผลทําใหคุณคาทางอาหารลดลงเนื่องจากไปลด

การดูดซึมของโปรตีนหรือธาตุเหล็ก แทนนินพบมาก

ในธัญพืช เชน ขาวฟาง ลูกเดือย ขาวบาเลย  พืช

ตระกูลถ่ัว ผลไม ชา ไวน และพืชท่ีนิยมใชเปนอาหาร

สัตว นอกจากนี้การเกิดสารประกอบเชิงซอนระหวาง

แทนนิน โปรตีน สตารชหรือแปง และเอนไซมยอย

อาหารมีผลทําใหคุณคาทางอาหารลดลงได(2) 

สารฟลาโวนอยด ท่ีใหรสขมในพืชตระกูลซิตรัส 

(bitter flavonoids in citrus fruit)  

ฟลาโวนอยดในผลไมตระกูลซิตรัส รวมถึง 

ฟลาโวโนน (นารินจิน) ฟลาโวน (โนบเิลติน) และฟลา-

โวนอล (เควอซิทิน) รวมท้ังสารประกอบฟลาโวนโพลี-

เมทอกซิเลต เชน สารแทนเจอรีตินและสารโนบิเลติน

ท่ีมีอยูมากในผิวของผลไมท่ียังออนและเปนสารรสขม

อยูในน้ํามันหอมระเหยของผลไมตระกูลสม ฟลาโว-

นอยดรสขมมีฤทธิ์ปองกันแบคทีเรียหรือมีผลทําให

รสชาติของพืชนั้นไมเปนท่ีตองการของแบคทีเรีย ซ่ึง

ระดับความขมของฟลาโวนอยดนั้นข้ึนอยูกับชนิดของ

ส าย ไกล โค ไซ ด  ส ารน าริ น จิ น  คื อ  flavanone 

neohesperidoside และ neohesperidin ซ่ึงใหรสท่ี

ขมมาก ในขณะท่ีสารเฮสเพอริดินไมมีรสขม สวน

สารนีโอเฮสเพอริดินไดไฮโดรชาลโคนเปนสารใหรส

หวานมาก สารนารินจินมีมากในใบออนและในผลไมท่ี

ยังออน ปริมาณของนารินจินในน้ําองุนมีประมาณ 

400 มิลลิกรัมตอลิตร แตปญหาคือหากเปนองุนนอก

ฤดูกาลจะมีผลทําใหปริมาณนารินจินสูงข้ึนมาถึง 

1,200 มิลลิกรัมตอลิตร ได ซ่ึงมีผลใหน้ําองุนนั้นมีรส

ขมจนไมเปนท่ียอมรับ นอกเหนือจากผลของการปลูก

ตอรสขมแลว กระบวนการผลิตน้ําผลไมก็มีผลตอรส

ขมดวยเชนกัน ลิโมนินซ่ึงเปนสารไตรเทอรปน ก็เปน

สารใหรสขมในระหวางกระบวนการผลิตน้ําผลไม

ตระกูลสมดวยเชนกัน นอกจากนี้สารตั้งตนของลิโมนิน 

ซ่ึงไมมีรสชาติแตจะถูกปลดปลอยจากเนื้อเยื่อท่ีถูก

ทําลายและเปลี่ยนโครงสรางเปนสารลิโมนิน ทําใหเกิด

รสขมข้ึน สารใหรสขมในกลุมฟลาโวนอยดและลิโม-

นอยดเปนปญหาสําคัญในอุตสาหกรรมผลไมตระกูล
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สม จึงมีความพยายามในการลดรสขมในผลไมตระกูล

สมโดยการลดหรือขจัดสารนารินจินและลิโมนิน(2) 

 

สารประกอบฟนอลิกท่ีใหรสขมในชาและช็อกโกแลต 

(bitter phenolic compounds in tea and 

chocolate)  

ส า ร ป ร ะ ก อ บ ฟน อ ล ิก  ได แ ก  ค า เท ช ิน

และอิพิคาเทชินท่ีมักพบในชา ซ่ึงอิพิคาเทชินจะใหรส

ขมมากกว าคาเทชิน  ส วน ในชาเขียว มักจะพบ

สารประกอบพอลิฟนอลที่ชื่อวา เอพิกัลโลคาเทชิน

กัลเลต ชาเขียวญี่ปุ นจะมีปริมาณของคาเทชินและ

เอพิกัลโลคาเทชินมากกวาชาดําและชาอูหลงจึงทําให

มีรสขมมากกวาดวย รสขมในชาเปนการรวมตัวกัน

ของสารหลาย ๆ ชนิด  เชน  คาเทชิน  ซาโปนิน 

คาเฟอีน และกรดอะมิโน โดยการใหรสขมหรือรสฝาด

ในชาจะขึ้นกับขนาดโครงสรางหรือน้ําหนักโมลกุ

ลของสารคาเทชิน โดยปกติแลวซาโปนินจะให

ลักษณะฉุน สวนรสขมในช็อกโกแลตไดมาจากสารคา

เท ชิ น ซ่ึ ง มี อยู ใน ป ริม าณ สู ง  เม ล็ ด โก โก ท่ี ผ าน

กระบวนการหมักเพ่ือจะนํามาทําช็อกโกแลตจะมีอิ

พิคาเทชิน พอลิฟนอล และแอนโธไซยานิน ซ่ึงแอนโธ

ไซยานินคือไกลโคไซดของแอนโธไซยานิดินท่ีจับอยูกับ

น้ําตาล สารคาเทชินในช็อกโกแลตจะมีท้ังรสขมผสม

รส ห ว าน ต อ น ป ล าย  ห รื อ รส ข ม แ ล ะ รส ฝ าด 

กระบวนการหมักเมล็ดโกโกจะทําใหเกิดโครงสรางพอ

ลิเมอรของสารคาเทชินและเกิดสารประกอบเชิงซอน

รวมกับโปรตีนได การยอมรับรสขมของการหมักของ

เมล็ดโกโกจะมีปริมาณของสารท่ีชัดเจน เชน ปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกตองไมเกิน 58 มิลลิกรัมตอกรัม

ของผงโกโก สารแทนนินไมเกิน 31 มิลลิกรัมตอกรัม

ของผงโกโก และสารอิพิคาเทชินไมเกิน 3 มิลลิกรัม

ตอกรัมของผงโกโก นอกจากสารคาเทชินจะใหรสขม

ในช็อกโกแลตแลว ยังมีงานวิจัยท่ีบอกวา รสขมใน

ช็อกโกแลตสามารถเกิดไดจากสารคาเฟอีน สารธีโอ

โบรมีนซ่ึงใหลักษณะรสขมรวมกับใหกลิ่นโลหะ รวมถึง

สารธีโอโบรมีนท่ีทําปฏิ กิริยารวมกับสารไดคีโทป

เพอราซีนในระหวางการใหความรอนช็อกโกแลต ซ่ึง

สารไดคีโทปเพอราซีนใหลักษณะกลิ่นมอลตค่ัว(2) 

 

สารประกอบฟนอลิกรสขมในไวนแดง (bitter 

phenolic compounds in red wine)  

สารประกอบฟนอลิกในไวน มีตั้งแตสารท่ีมี

น้ําหนักโมเลกุลขนาดเล็ก คือ คาเทชิน ไปจนถึงสารท่ี

มีน้ําหนักโมเลกุลขนาดใหญ คือ แทนนิน การรับรูรส

ขมและรสฝาดแปรผันตรงกับความเขมขนของสาร

คาเทชินและแทนนินในเมล็ดองุน สารประกอบใน

กลุมฟลาโวนอยดท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลขนาดเล็ก เชน 

สารคาเทชินและอิพิคาเทชินจะใหรสขมมากวารสฝาด 

แตถาสารมีน้ําหนักโมเลกุลมากข้ึน เชน พอลิ-เมอร

ของสารคาเทชินจะเปลี่ยนเปนใหรสฝาดแทน ดังนั้น

สารประกอบพอลิฟนอลในไวนท่ีมีน้ําหนักโมเลกุล

มากกวา 500 เชน แทนนินในเมล็ดองุนจะใหรสฝาด

มากกวารสขม จากการศึกษาการยอมรับทางประสาท

สัมผัสพบวา สารอิพิคาเทชินในไวนแดงจะใหรสขม

และรสฝาดมากกวาสารคาเทชิน ปกติแลวปริมาณฟ

นอลิกในองุนจะอยูในชวง 2-4 มิลลิกรัมตอกรัมของ

เนื้อองุน อยางไรก็ตามฟนอลในไวนมาจากเปลือกของ

ผลองุนประมาณรอยละ 30 และมาจากเมล็ดองุนรอย

ละ 70 ภายหลังจากการหมักไวน ปริมาณฟนอลิกท่ีอยู

ในผิวและเมล็ดขององุนสามารถเพ่ิมสูงข้ึนเปน 1,000-
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3,500 มิลลิกรัมตอลิตร ในไวน แดง ท้ั งนี้ ข้ึน กับ

กระบ วน การผลิ ต ไวน ด ว ย  การลดรสขมขอ ง

สารประกอบฟนอลิกสามารถทําไดโดยการเติมน้ําตาล

ซ่ึงมีผลทําใหปริมาณแอลกอฮอลเพ่ิมข้ึนดวย(2) 

 

สารไอโซฟลาโวนท่ีใหรสขมในถ่ัวเหลือง (bitter 

isoflavones in soybeans)  

สารเจนิสตินคือ สารใหรสขมและรสฝาดอยูใน

กลุมไอโซฟลาโวนกลูโคไซด ซ่ึงไดจากถ่ัวเหลืองและทํา

ให ไม เป น ท่ี ยอมรับของผู บ ริ โภค ไอโซฟลาโวน

เก่ียวของกับโปรตีนท่ีอยูถ่ัวเหลือง การสกัดไขมันออก

จากแปงถ่ัวเหลืองหรือจากโปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขนโดย

ใชเฮกเซนมักจะมีรสขมและกลิ่นท่ีไมพึงประสงคหรือ

กลิ่นเหม็นเขียวในถั่ว สารแอลฟนิลอลานีนและสาร

ไซรินจิกอยูในกลุมกรดฟนอลิกท่ีอยูในกลุมผลิตภัณฑ

ถ่ัวเหลืองซ่ึงใหรสขม รสฝาด และรสเปรี้ยว การยอย

ดวยเอนไซมหรือกรดของโปรตีนถ่ัวเหลืองมีผลทําใหได

เปปไทดท่ีมีรสขมรวมท้ังไดกรดไขมันไฮดรอกซีท่ีมีรส

ขมดวย แปงถั่วเหลืองอาจมีรสฝาดดวย สารรสขม

ไอโซฟลาโวนกลูโคไซด สารเจนิสตินและสารเดดซีน

เปนสารท่ีถูกยอยจากกระบวนการหมักซ่ึงมีผลตอการ

ยอมรับนมถ่ัวเหลือง และสารเหลานี้จะเขมขนข้ึนใน

ระหวางการนําถ่ัวเหลืองมาแชน้ําซ่ึงเปนข้ันตอนแรก

ในกระบวนการแปรรูปนมถ่ัวเหลืองรวมท้ังมิโสะ 

เตาเจี้ยว และซอสถ่ัวเหลือง ซ่ึงท้ังสารเจนิสตินและ

สารเดดซีนเปนตัวทําใหนมถ่ัวเหลืองมีรสขม(2)  

 

 

ส า รก ล ูโ ค ซ ิโ น เล ต ที ่ให ร ส ข ม ใน พ ืช ต ระก ูล

กะหลํ่า (bitter glucosinolates in cruciferous 

vegetables)  

สารอินทรียท่ีมีซัลเฟอรเปนองคประกอบเปน

สารท่ีพืชสรางข้ึนมาเพ่ือปองกันตัวเองจากผูลา พืช

ตระกูลกะหล่ํา (บรอกโคลี กะหล่ําดอก ผักเคล หัว

ผักกาด ผักคะนา กะหล่ําดาว กะหล่ําปลี กะหล่ําปม 

หัวผักกาดสวีเดน ผักกาดขาว และผักกวางตุง) จะมี

สารกลูโคซิโนเลตอยูในปริมาณ 0.5-1 กรัมตอกรัมของ

พืชตระกูลกะหล่ํา ซ่ึงสารตัวนี้โดยพ้ืนฐานแลวจะมี

ฤทธิ์ตอตานแมลงโดยมีความเปนพิษตอแมลง และ

สารหลักที่มีอยูในกะหล่ําปลีและกะหล่ําดาว ไดแก 

ซินิกริน โปรโกอิทริน และกลูโคบราสซิซิน จะมีความ

เปนพิษตอหนู นอกจากนี้ยังมีรายงานถึงพิษของ

ผักเคลท่ีมีผลทําใหเกิดโรคคอพอกในคนดวย และหาก

อาหารสัตวมีความเขมขนของสารกลูโคซิโนเลตอยูสูงก็

จะเปนพิษตอตอมไทรอยด  ตับ และไตในวัวนม 

นอกจากเปนพิษแลวยังทําใหเกิดรสขมดวย ซ่ึงสารรส

ขมกลูโคซิโนเลตในพืชตระกูลกะหล่ําเปนสารรสขมท่ี

ทําใหผูบริโภคไมยอมรับ โดยสารซินิกรินและกลูโคซิ-

โนเลตในกะหล่ําดาวมีผลทําใหเกิดรสขม มีการทดสอบ

พบวา ผูถูกทดสอบสวนใหญรับรูถึงรสขมของสารซินิ

กรินและกลูโคนาปนไดมาก ในขณะท่ีผูบริโภคจะรับรูรส

ขมในสารโปรโกอิทรินและกลูโคบราสซิซินไดนอยกวา 

ความเขมขนต่ําท่ีสุดของสารรสขมซินิกรินท่ีผูบริโภค

สามารถรับรูไดคือ 106 มิลลิกรัมตอลิตร ในขณะท่ีสาร

รสขมไวนิลออกซาโซลิดีนท่ีระดับผูความเขมขนต่ําท่ีสุด

ท่ีผูบริโภคสามารถรับรูไดคือ 12 มิลลิกรัมตอลิตร(2)  
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สารพฤกษเคมีท่ีเปนพิษและมีรสขม (bitter and 

toxic phytochemicals)  

สารพฤกษเคมีบางชนิดมีรสขมและมีพิษท่ีอาจ

ทําอันตรายถึงชีวิตได บางครั้งพืชตระกูลแตง เชน 

แตงกวา ซูกินี น้ําเตา ฟกทอง และเมลอน อาจมีรสขม

จนไมสามารถรับประทานได สารคิวเคอรบิทาซิน หรือ 

ออกซิเจนเนตเตตตระไซคลิกไตรเทอรพีนเปนสารพิษ

ท่ีเม่ือรับประทานเขาไปแลวจะมีผลทําใหปวยจนถึงข้ัน

เสียชีวิตได สารคิวเคอรบิทาซินใหรสขมท่ีอยูในซูกินีท่ี

มีปริมาณอยูในชวง 50-600 สวน ในลานสวนจะมีพิษ

ตอมนุษย เม่ือรับประทานมากกวา 3 กรัม ข้ึนไป 

แตงกวามักจะพบรสขมทําใหไมเปนท่ีตองการของ

ผูบริโภคอยูบอยครั้ง ถ่ัวแดง ถ่ัวแดงหลวง ถ่ัวขาว ถ่ัว

ตาดําและถ่ัวลิมา มีสารรสขมไซยาโนจีนิคไกลโคไซด 

ถ่ัวลิมาสีดํามีรสขมมากท่ีสุดขณะเดียวกันก็มีพิษมาก

ท่ีสุดเชนกัน สารรสขมไซยาโนจีนิคไกลโคไซดมีอยูใน

เมล็ดของอัลมอนด เลมอน มะนาว แอปเปล ลูกแพร 

เชอรรี แอพริคอต ลูกพรุน และลูกพลัม สามารถ

นํามาใชเปนสารปองกันโรคได(2) 

 

กระบวนการลดรสขม (debittering process) 

ก ารรับ รสขมและการป ฏิ เส ธรสขม เป น

พฤติกรรมท่ีมาตั้งแตกําเนิดของมนุษย ในอุตสาหกรรม

อาหารมีเปาหมายในการพยายามลดรสขมในอาหาร

ใหไดมากท่ีสุดหรือตองถูกกําจัดออกเพ่ือเพ่ิมการ

ยอมรับในผลิตภัณฑอาหาร ซ่ึงการพยายามลดหรือ

การกําจัดรสขมในอาหารอาจสงผลตอการลดคุณคา

สารอาหารหรือประโยชนตาง ๆ ท่ีมีอยูในอาหารนั้น

ดวย(7) เนื่องจากรสขมไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภคจึง

เปนขอจํากัดในผลิตภัณฑอาหารหรือจําเปนตอง

ปรับปรุง เชน ใชการปกปดรสขม ตัวอยางอาหารบาง

ชนิด ไดแก พืชตระกูลถ่ัว ผลไม และวัตถุดิบหลักใน

การผลิตอาหารนิยมใชเทคโนโลยีการพัฒนาหรือ

ปรับปรุงสายพันธุเพ่ือเนนการลดรสขมต้ังแตตนหรือ

การหลีกเลี่ยงการทํางานของเอนไซมในสภาวะตาง ๆ 

เพ่ือไม ให เกิดรสขม ข้ึนในอาหาร ยกตัวอยางใน

อุตสาหกรรมการผลิตน้ํ าผลไม มีการนําสมท่ี เปน

วัตถุดิบหลักมาผานกระบวนการลดรสขมโดยการ

กําจัดสารนารินจีนินหรือนารินจิน-7-โอกลูไซดที่ให

รสขมใหเหลือนอยที่สุด นอกจากนี้ในการกรองสาร

พอลีฟนอลออกเพ่ือลดความขุนในน้ําแอปเปลซ่ึงจะ

ชวยในเรื่องลดรสขมหรือรสฝาดลงไดดวยเชนกัน 

ปจจุบันปญหาเรื่องรสขมในผลิตภัณฑอาหารกลับมา

เปนปญหาหลักอีกครั้ง เนื่องจากความตองการอาหาร

และเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพในเรื่องของการลดปริมาณ

น้ําตาล ลดไขมัน รวมท้ังการลดปริมาณโซเดียมใน

อาหาร โดยการเติมสารทดแทนตาง ๆ ทําใหอาหารมี

รสชาติเปลี่ยนไป เชน มีรสเปรี้ยว รสขม หรือรสฝาด

มากข้ึน สารใหความหวานสังเคราะหสวนใหญจะใหรส

ขมหรือรสฝาดภายหลังการกลืน สวนสารทดแทน

เกลือหรือทดแทนโซเดียมรวมท้ังโพแทสเซียมคลอไรด

สามารถนํามาประยุกตใช ในผลิตภัณฑอาหารได

มากมายแตก็ยังคงมีปญหาในเรื่องรสขมมากเชนกัน 

ซ่ึงนั่นเปนปญหาท่ีทําใหผูบริโภคยังไมใหการยอมรับ 

สารประกอบอ่ืน ๆ เชน พอลิฟนอล ผลิตภัณฑจากถ่ัว

เหลือง ไฟโตสเตอรอล วิตามิน เกลือแร หรือน้ํามัน

ปลา เปนตน สารเหลานี้นิยมนํามาเติมเพ่ือเพ่ิมคุณคา

ของอาหารมากข้ึนแตจะทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลง

กลิ่นในรสชาติในทางท่ีแยลงในบางผลิตภัณฑอาหาร

ไดเชนกัน หนึ่งในปญหาการปกปดรสชาติท่ีไมดีคือ
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ความซับซอนในการรับรูรสชาติ เนื่องจากการรับรูรส

ไมไดมีเพียงแคการรับรสขมได แตสามารถรับรสได

หลากหลาย เชน ฝาดหรือเปรี้ยวดวย แตละการรับรส

จะมีการแปลงสัญญาณโดยใชระบบการรับรสท่ี

แตกตางกันของโมเลกุลในปาก และความสามารถใน

การรับรูรสสวนผสมท่ียุงยากซับซอนในการแบงแยก

คุณภาพทางรสชาติแตละชนิด มีหลายเทคนิคและ

วิธีการในการลดหรือกําจัดรสขมและรสชาติท่ีไมเปนท่ี

ตองการในอาหารลงได วิธีท่ีสามารถทําไดมีหลายวิธี 

ไดแก ใชสารหอหุมปกปดรสขมดวยวิธีทางกายภาพ 

เชน การเอนแคปซูลเลชัน (encapsulation) การ

เคลือบ (coating) การทําใหอยู ในระบบอิมัลชัน 

(emulsions) ก ารแขวนลอยสาร  (suspensions) 

แ ล ะ ก า ร กํ า จั ด  (scavengers) ก า ร ทํ า ให เ กิ ด

สารประกอบเชิงซอน (complexing agents) สารท่ี

ปรับแตงกลิ่นและรสชาติใหเขมขน เชน เกลือ สารให

ความหวาน กรด กลิ่นรสจากผลไม รวมท้ังสารท่ีแตง

กลิ่ น ให เห มื อนหรือ เลี ยนแบบผลิ ตภัณ ฑ  เช น 

ช็อกโกแลต ผลไมตระกูลสม หรือกาแฟ เปนตน อีกท้ัง

การปกปดกลิ่นท่ีไมตองการ เชน กลิ่นเหม็นหืน กลิ่น

คาว และการลดโมเลกุลรสขมลง แตอยางไรก็ตาม

วิธีการตาง ๆ ท่ีกลาวมามีท้ังขอจํากัดหรือเปนวิธีการท่ี

ไมสามารถนํามาใชไดจริงในผลิตภัณฑอาหารหรือ

เครื่องด่ืมเนื่องจากขอจํากัดของผลิตภัณฑสุดทายท่ีมี

ปริมาณน้ํามากจนเกินไปหรือขอจํากัดทางกฎหมายท่ี

ไมอนุญาตใหใชสารหรือวัตถุดิบบางชนิดได(4) อยางไร

ก็ตามการกังวลเรื่องรสขมไมไดอยูแคในอาหารเทานั้น

แตเก่ียวของกับรสขมทางยาดวย ผูปวยเด็กและผูปวย

ท่ีตองทานยาตอเนื่องตลอดชีวิตมักจะทรมานกับการ

ทานยาท่ีมีรสขม ซ่ึงเปนสิ่ ง ท่ี อุตสาหกรรมยาให

ความสําคัญในการลดหรือกําจัดรสขมในยาลง เชน 

การเคลือบยาท่ีมีรส ดังนั้นควรมีวิธีการในการทําให

ผูปวยยอมรับรสขมของสารพฤกษเคมีซ่ึงเปนสารท่ีมี

ประโยชนกับรางกาย อาจทําโดยการปกปดรสขมก็

เปนอีกทางเลือกหนึ่ง(8) 

รสขมในพืชผักมีผลตอการยอมรับของผูบริโภค

ซ่ึงจะสงผลกระทบไปถึงการเลือกซ้ือมาบริโภคดวย 

ท้ังนี้ระดับหรือความเขมของรสขมข้ึนอยูกับชนิดสาย

พันธุพืช ระยะการสุก-แก กระบวนการแปรรูป รวมไป

ถึงกระบวนการเก็บรักษา ในอุตสาหกรรมอาหาร

พยายามมองหาโครงสรางของสารรสขม การตอบรับ

ความตองการเก่ียวกับรสชาติในอาหารของผูบริโภคท่ี

ไมชอบรสขม ดังนั้นอุตสาหกรรมอาหารสวนใหญตอง

กําจัดสารในกลุมฟนอลิก ฟลาโวนอยด ไอโซฟลาโวน 

เทอร พีน  และแทนนินออกจากอาหาร มีความ

พยายาม เพ่ิ ม ศักยภาพ ในการกํ าจั ด รสขมของ

สารพฤกษเคมี กระท่ังรวมไปถึงการคัดเลือกสายพันธุ

ท่ีใหรสขมนอยท่ีสุด ตัวอยางเชน กะหล่ําดาวมีสารให

รสขมซินิกรินและโปรโกอิทรินซ่ึงไมไดมีผลดีใด ๆ ตอ

สุขภาพอยางชัดเจนแตใหรสขมมากไมเปนท่ีตองการ

ของผูบริโภค และนอกเหนือจากรสขมยังมีรายงานวา 

หากมีสารโปรโกอิทรินในปริมาณมากจะสงผลตอการ

เกิดโรคผื่นภูมิแพผิวหนัง นักวิทยาศาสตรการอาหาร

ยังมีการถกเถียงวาควรมีการตัดตอสายพันธุพืชตระกูล

กะหล่ําเพ่ือใหไมมีสารรสขมโปรโกอิทรินหรือลดความ

เขมขนของสารซินิกริน ซ่ึงจะมีผลตอการเลือกท่ีจะ

บริโภคพืชตระกูลกะหล่ําของผูบริโภค เนื่องจากรสขม

ของพืชผักทําใหผูบริโภคหลีกเลี่ยงท่ีจะรับประทาน 

ปจจุบันกระแสดูแลสุขภาพโดยการเพ่ิมการบริโภค

พืชผักใหมากข้ึนกําลังมาแรง ดังนั้นจึงมีการพัฒนา
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และปรับปรุงสายพันธุ ให พืชผักแตละชนิดนั้น มี

สารพฤกษเคมีท่ีใหประโยชนตอรางกายมากข้ึนรวมท้ัง

ตองมีการลดความขมเพ่ือใหผูบริโภคหันมาบริโภคผัก

ใหมากข้ึนดวย การพัฒนาสายพันธุหรือปรับปรุงพันธุ

ใหมีรสขมลดลง รวมท้ังมีการปรับปรุงพันธุเพ่ือลดสา

รกลูโคซิโนเลตในพืชเมล็ดน้ํามันเรพซีด (น้ํามันคาโน

ลา) และเมล็ดน้ํามัน Crambe abyssinica ไดสําเร็จ 

นอกจากนี้ยังมีรายงานการปรับปรุงพันธุพืชตระกูลซิ

ต รั ส ให ไม มี ส ารลิ โมนิ น จึ งช ว ย ลด รสขมล งได 

กระบวนการสังเคราะหสารพฤกษเคมีท่ีใหรสขมเปน

รูปแบบการสรางความคงทนตอสภาวะแวดลอมจาก

ศัตรูพืชตาง ๆ เชน โรคพืช เชื้อจุลินทรีย  แมลง 

รวมท้ังสัตวกินพืชท้ังหลาย จึงเปนการชี้ใหเห็นวา พืช

ท่ีถูกมนุษยเลือกวามีรสชาติดีมักจะเปนพืชไมทนโรค 

ไมทนแมลงนําไปสูการผลิตสารสังเคราะหหรือยาฆา

แมลงมาใชอยูเสมอ โดยจะแตกตางกับพืชท่ีมีรสขม

มักจะทนโรคและแมลงจึงไมตองมีการผลิตยาฆาแมลง

มาใชกับพืชกลุมนี้  สารรสขมหลาย ๆ ชนิดจะถูก

ทํ าล าย ไป ใน ระห ว า งก ระบ วน การแป รรู ป ใน

อุตสาหกรรมอาหาร โดยปกติแลวการลดกลิ่นถ่ัวและ

รสขมจากถ่ัวเหลืองจะใชไดหลายวิธี เชน ใชตัวทํา

ละลาย การตกตะกอน การกรอง รวมท้ังการใช

เชื้อจุลินทรีย ซ่ึงวิธีการหรือกระบวนการลดรสขมสวน

ใหญจะเนนออกแบบมาเพ่ือลดท้ังเปปไทดท่ีใหรสขม

และลดสารออกซิไดสออกจากถ่ัวเหลืองดวย แตก็จะ

เปนการทําใหไอโซฟลาโวนลดปริมาณลงไปดวย กอน

หนานี้มีความพยายามในการผลิตอาหารเสริมจาก

โปรตีนถ่ัวเหลืองแตพบวามักจะถูกขอจํากัดจากรสชาติ

ท่ี ไม ถู ก ป าก ผู บ ริ โภ ค  ร ส ข ม ท่ี อ ยู ใน รู ป ข อ ง

สารประกอบฟนอลิกสามารถทําใหลดลงไดหลายวิธี 

เชน ถูกดูดซับดวยเรซิน ถูกทําใหเกิดโครงสรางแบบ

พอลิเมอรหรือการตอกันเปนสายยาวซ่ึงมีผลใหเกิด

การตกตะกอน หรือถูกสกัดออกดวยตัวทําละลาย 

รวม ท้ั งถูก ทํ าให เปลี่ ยน เป นสาร ท่ี ไม มี รสขมได 

สารประกอบฟนอลรวมท้ังแทนนินในไวนถูกกําจัดออก

ไดดวยหลายวิธีการ การกรองไวนดวยโปรตีน เชน ไข

ขาว เคซีน เจลาติน ท่ี ไดจากปลา สามารถกําจัด

สารประกอบฟนอลทําใหรสขมและรสฝาดในไวนลดลง 

แทนนินในไวนสามารถถูกกําจัดโดยใชเนื้อเยื่อโพลีไว-

นิลโพลีไพโรลิโดน การบมไวนจะชวยลดท้ังรสขมและ

รสฝาดลงได เนื่องจากสารประกอบฟนอลจะเกิด

โครงสรางแบบพอลิเมอรหรือการตอกันเปนสายยาว

ซ่ึงมีผลใหเกิดการตกตะกอนจึงสามารถลดไดท้ังรสขม

และรสฝาด สวนไวนแดงท่ีไมผานการบมสวนใหญจะมี

ปริมาณน้ําตาลจากองุนหลงเหลืออยูประมาณรอยละ 

1-3 จึงสามารถชวยลดรสขมและรสฝาดลงไดเชนกัน 

การเติมน้ําตาลลงในไวนก็สามารถชวยลดรสขมลงดวย 

รสขมสามารถถูกปกปดไดดวยสารหลายชนิด เชน 

ไซโคเด็กซตริน ซ่ึงเปนสารท่ีนิยมนํามาใชปกปดรสขม

ในน้ําผลไมตระกูลซิตรัส เนื่องจากไซโคเด็กซตรินเปน

ท่ีนิยมใชในทางการคาสามารถละลายฟลาโวนอยด

และปกป ด รสขม ในน้ํ าผล ไม ต ระก ูลส ม ได  แต

ถึงแมฟลาโวนอยดจะถูกปกปดไวแตไมไดหายไปจึงยัง

สามารถออกฤทธิ์ทางชีวภาพได นอกจากนี้การให

ความรอน การหมักดอง การเติมไขมัน น้ําตาล หรือ

เกลือก็เปนวิธีการท่ีชวยลดรสขมในพืชลงได(2) 

 

 

 

 

Dell
Typewritten Text
108



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 53 ฉบับที่ 1 ม.ค. - มิ.ย. 2566 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 53 No. 1 Jan - Jun 2023 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

บทสรุป 

มนุษยเราสามารถรับรูรสขมและตอตานรสขม

เพ่ือหลีกเลี่ยงอันตรายท่ีอาจเอาสูรางกายได เนื่องจาก

สารพิษหลายชนิดมีรสขม สารรสขมในพืชผักผลไม

เปนสารท่ีพืชสรางมาเพ่ือปองกันตัวเองจากอันตราย

ตาง ๆ ท้ังผูลาและเชื้อจุลินทรียกอโรคพืช สารรสขม

ในพืชมีมากมายหลายชนิดรวมท้ังเปนสารพฤกษเคมีท่ี

มีประโยชนตอรางกายดวย ซ่ึงรสขมประโยชนตอ

รางกายนี้เปนสิ่งท่ีภาคอุตสาหกรรมอาหารตระหนัก

และมีความพยายามในการลดรสขมนั้นลง โดยเริ่ม

ตั้งแตการคัดเลือกสายพันธุพืช กระบวนการแปรรูป

รวมไปถึงการเก็บรักษา การนําความรูเก่ียวกับรสขม

ในอาหารไมวาจะเปนชนิดหรือปริมาณสารรสขม

รวมท้ังแหลงของสารรสขมนั้นสามารถนําขอมูลมาใช

ในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารชนิดใหมแก

ผูบริโภคได โดยการผานกระบวนการลดรสขมลงเพ่ือ

เพ่ิมการยอมรับของผูบริ โภคสามารถทําให เกิด

ผลิตภัณฑใหมใหกับผูบริโภคภายใตการระบุบนฉลาก

วามีรสขมนอยลงไดและเปนทางเลือกใหผูบริโภค

รับประทานอาหารท่ีมีประโยชนจากพืชไดมากข้ึน 
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คําแนะนําสําหรับผูเขียน 

วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร เปนวารสารของสถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร กําหนดออกปละ 2 ฉบับ คือ ฉบับท่ี 1 มกราคม - มิถุนายน (เผยแพรเดือน 

มิถุนายน) และ ฉบับท่ี 2 กรกฎาคม - ธันวาคม (เผยแพรเดือน ธันวาคม) วารสารนี้เผยแพรในรูปแบบวารสาร

อิเล็กทรอนิกส (e-Journal) 
 

การสงบทความ ขอใหสงบทความตนฉบับในรูปแบบไฟล .doc หรือ .docx และไฟล .pdf ทางระบบ Online 

Submission ท่ีลิงก https://kuojs.lib.ku.ac.th/index.php/JFRPD สามารถศึกษารายละเอียดเพ่ิมเติมไดท่ี

หนาเว็บไซตวารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ในแถบคูมือการใชงานระบบ หัวขอ “สมัครใชงานระบบ

วารสาร” และ “สําหรับผูเขียนบทความ”  
 

เรื่องท่ีผูเขียนจะสงมาพิมพในวารสารแยกเปน 2 ประเภท 

1. บทความวิจัย (Research article)  

 1.1 Research article : เปนงานเสนอผลการวิจัย ท่ีผูเขียนและคณะเปนผูดําเนินการศึกษาวิจัย  

2. บทความวิชาการ (Review article)  

 2.1 Review article : บทความลักษณะการรวบรวมและทบทวนวรรณกรรม รวมถึงการวิเคราะห

สังเคราะหขอมูล และนําเสนออภปิรายผลการทบทวนวรรณกรรม 
  

การเตรียมบทความตนฉบับเพ่ือลงพิมพในวารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

1. บทความวิจัย (Research article) 

 1.1 บทความตนฉบับ ควรพิมพบนกระดาษขนาด A4 พิมพหนาเดียวความยาวประมาณ 25 บรรทัด

 ตอหนา มีความยาวท้ังหมดไมเกิน 15 หนาพิมพ และตัวอักษรควรใช Font TH Sarabun New หรือ 

 Angsana New ขนาด 16 ระยะหางบรรทัด 1.15 

 1.2 ชื่อเรื่อง (Title) ภาษาไทยและอังกฤษ ควรกะทัดรัดและตรงกับเนื้อเรื่อง ชื่อเรื่องภาษาอังกฤษใช

 อักษรตัวพิมพใหญข้ึนตนตัวแรกเทานั้น ตัวอักษรอ่ืนใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคําเฉพาะ 

 1.3 ชื่อ สกุล ผูเขียน (Author) Email และสถานท่ีทํางาน ใหระบุภาษาไทยและภาษาอังกฤษ  

 1.4 จุดเดน (Highlights) ของบทความวิจัยท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 3-5 หัวขอ 

 1.5 บทคัดยอ (Abstract) ท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษเปนการสรุปสาระสําคัญของงานวิจัย 

 โดยเฉพาะวัตถุประสงค วิธีการ และผลการดําเนินงานวิจัย จํานวน 200-300 คํา 

 1.6 คําสําคัญ (Keywords) ใหกําหนดคําศัพทท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 2-5 คําศัพท โดยใชคํา

 ภาษาไทยและภาษาอังกฤษท่ีมีความหมายตรงกัน คําอังกฤษท่ีไมมีคําแปลภาษาไทย อาจใชคํา      

 ทับศัพท เชน อัลดีไฮด (aldehyde) เปนตน และโปรดตรวจสอบหลักการเขียนคําทับศัพทจาก     

 ราชบัณฑิต คําภาษาอังกฤษใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคําเฉพาะ 

 

 



1.7 เนื้อหา (Text) ควรประกอบดวยหัวขอดังนี้  

 (1) บทนํา (Introduction) เพ่ืออธิบายถึงปญหาและวัตถุประสงค อาจรวมการตรวจเอกสาร 

 (literature review) เขาไวดวย 

 (2) อุปกรณและวิธีการ (Material and method) ประกอบดวยวัตถุดิบ สารเคมี เครื่องมือ และ

 วิธีการท่ีใชในการทดลอง   

 (3) ผลการทดลอง (Result) เปนการเสนอผลการทดลอง ถามีตาราง กราฟ แผนภูมิ หรือรูปภาพ ให

 เขียนคําอธิบายเปนภาษาอังกฤษ 

 (4) วิจารณ (Discussion) เปนการวิจารณผลการทดลองใหเห็นถึงสาเหตุ ท่ีมาของผล หลักการท่ีแสดง 

 ถึงผลการทดลอง ท้ังนี้สามารถรายงานผลการทดลองและการวิจารณผลการทดลองรวมกันได โดยใช 

 หัวขอ ผลการทดลองและวิจารณ (Result and discussion) 

 หมายเหตุ: ผลการทดลองและวิจารณสามารถรวมเปนหัวขอเดียวกันได 

 (5) สรุป (Conclusion) เปนการสรุปสาระสําคัญและแนวทางท่ีจะนําผลไปใชประโยชน รวมถึง 

 คําแนะนําเก่ียวกับการศึกษาวิจัยในอนาคต 

 (6) คําบรรยายเหนือตารางใหใชคําวา Table เชน Table 1 Effect of… คําบรรยายใตรูปใหใชคําวา 

 Figure เชน Figure 1 Effect of… แลวตอทายดวยหมายเลขเอกสารอางอิง กําหนดใหชื่อและ

 เนื้อหาของตารางและรูปภาพเปนภาษาอังกฤษ หากมีหมายเหตุทายรูปหรือตารางใหใชคําวา Note: 

 (7) คําภาษาอังกฤษท่ีใชบรรยายในเนื้อความใหใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคําเฉพาะ คํายอ ถาคํา

 ภาษาอังกฤษในตาราง ใหใชตัวอักษรตัวแรกเปนตัวพิมพใหญเทานั้น ตัวอักษรอ่ืน ๆ ใชตัวพิมพเล็ก 

 ยกเวนคําเฉพาะ 

 (8) การอางอิงในเนื้อความเพ่ือระบุแหลงท่ีมาของขอมูลใหใชรูปแบบแวนคูเวอร (Vancouver Style) 

 โดยใชการอางอิงระบบลําดับหมายเลขดูหัวขอ การเขียนเอกสารอางอิง ประกอบ 

1.8 กิตติกรรมประกาศ (Acknowledgement) อาจมีหรือไมมีก็ได เปนการแสดงความขอบคุณแกผูท่ี 

ชวยเหลือ แตมิไดเปนผูรวมงานดวย 

1.9 เอกสารอางอิง (Reference) เปนเอกสารท่ีผูเขียนไดอางไวในบทความ ซ่ึงจะทําใหผูอานสามารถ 

สืบคนเอกสารท่ีมาได โดยใหเขียนตามรูปแบบท่ีกําหนดไวในหัวขอ การเขียนเอกสารอางอิง 

1.10 บทความควรมีภาพประกอบเปนฟลม สไลด รูปภาพ หรือไฟลขอมูล รูปภาพควรมีความละเอียดไม 

นอยกวา 200 จุดตอนิ้ว 

1.11 ชื่อวิทยาศาสตร หรือภาษาละตินท่ีปรากฏในบทความใหพิมพตัวเอียง เชน Staphylococcus  

aureus, Salmonella spp., in vitro เปนตน 
 

 

 

 

 

 

 

 



2. บทความวิชาการ (Review article) 

2.1 ตนฉบับ ควรพิมพบนกระดาษขนาด A4 พิมพหนาเดียวความยาวประมาณ 25 บรรทัดตอหนา มีความยาว

ท้ังหมดไมเกิน 15 หนาพิมพ และตวัอักษรควรใช Font TH Sarabun New หรือ Angsana New ขนาด 16 

ระยะหางบรรทัด 1.15 

2.2 ชื่อเรื่อง (Title) ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ควรกะทัดรัดและตรงกับเนื้อเรื่อง ชื่อเรื่องภาษาอังกฤษใช

อักษรตัวพิมพใหญข้ึนตนตัวแรกเทานั้น ตัวอักษรอ่ืนใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคําเฉพาะ 

2.3 ชื่อ สกุล ผูเขียน (Author) Email และสถานท่ีทํางาน ใหระบุภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

2.4 จุดเดน (Highlights) ของบทความท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 3-5 หัวขอ 

2.5 บทคัดยอ (Abstract) ท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษ บทคัดยอในบทความวิชาการ เปนการสรุปประเด็น

เนื้อหาท่ีเปนแกนสําคัญ เนนประเด็นสําคัญของงานท่ีตองการนําเสนอจริง ๆ ควรเขียนใหสั้น กระชับ มีความ

ยาวไมเกิน 10 ถึง 15 บรรทัด โดยบทคัดยอมักจะประกอบดวยเนื้อหาสามสวน คือ เกริ่นนํา สิ่งท่ีทํา สรุปผล

สําคัญท่ีได ซ่ึงอานแลวตองเห็นภาพรวมท้ังหมดของงาน 

2.6 คําสําคัญ (Keywords) ใหกําหนดคําศัพทท้ังภาษาไทยและอังกฤษ 2-5 คําศัพท โดยใชคําภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษท่ีมีความหมายตรงกัน คําอังกฤษท่ีไมมีคําแปลภาษาไทย อาจใชคําทับศัพท เชน อัลดีไฮด 

(aldehyde) เปนตน คําภาษาอังกฤษใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคําเฉพาะ และใหใสไวหลังหัวขอบทคัดยอ 

2.7. เนื้อหา ประกอบดวย คํานํา เนื้อเรื่อง และบทสรุป 

 2.7.1 คําบรรยายเหนือตารางใหใชคําวา Table เชน Table 1 Effect of… คําบรรยายใตรูปใหใชคํา

 วา Figure เชน Figure 1 Effect of… แลวตอทายดวยหมายเลขเอกสารอางอิง กําหนดใหชื่อและ

 เนื้อหาของตารางและรูปภาพเปนภาษาอังกฤษ หากมีหมายเหตุทายรูปหรือตารางใหใชคําวา Note: 

 2.7.2 คําภาษาอังกฤษท่ีใชบรรยายในเนื้อความ ใหใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคําเฉพาะ คํายอ ถาคํา

 ภาษาอังกฤษในตาราง ใหใชตัวอักษรตัวแรกเปนตัวพิมพใหญเทานั้น ตัวอักษรอ่ืน ๆ ใชตัวพิมพเล็ก 

 ยกเวนคําเฉพาะ 

 2.7.3 กรณีท่ีมีการอางอิงในสวนเนื้อหาเพ่ือระบุแหลงท่ีมาของขอมูล ใหใชรูปแบบแวนคูเวอร

 (Vancouver Style) 

2.8 เอกสารอางอิงใหเขียนตามรูปแบบท่ีกําหนดไวในหัวขอ การเขียนเอกสารอางอิง 

2.9 บทความควรมีภาพประกอบเปนฟลม สไลด รูปภาพ หรือไฟลขอมูล รูปภาพควรมีความละเอียดไมนอย

กวา 200 จุดตอนิ้ว 

2.10 ชื่อวิทยาศาสตร หรือภาษาละตินท่ีปรากฏในบทความใหพิมพตัวเอียง เชน Staphylococcus   

aureus, Salmonella spp., in vitro เปนตน 

 

 

 

 
 



การเขียนเอกสารอางอิง  

เปนเอกสารท่ีผูเขียนไดอางไวในบทความ ซ่ึงผูอานสามารถไปสืบคนเอกสารท่ีมาได 
 

การเขียนเอกสารอางอิงใชรูปแบบแวนคูเวอร (Vancouver Style) 
รูปแบบแวนคูเวอร (Vancouver Style) โดยการอางอิงประกอบดวย 2 แบบ คือ การอางอิงในเนื้อหาและ 

การอางอิงทายบทความ 

การอางอิงในเนื้อหา รูปแบบแวนคูเวอรจะใชการอางอิงระบบลําดับหมายเลข โดย 
1. ระบุหมายเลขเรียงลําดับกันไปท่ีทายขอความหรือชื่อบุคคลท่ีใชอางอิงเริ่มจากหมายเลข 1,2,3 ไปตามลําดับ
ท่ีอางกอนหลังเปนเลขอารบิกโดยไมมีการเวนวรรค รวมถึงใหอยูในวงเล็บกลม ( ) และใชตัวยก 
2. ทุกครั้งท่ีมีการอางซํ้าจะตองใชหมายเลขเดิมในการอางอิง และหมายเลขท่ีใชอางอิงจะตองตรงกับหมายเลข
ของรายการอางอิงทายเลมดวย 
3. สําหรับการอางอิงในตารางหรือในคําอธิบายตารางใหใชเลขท่ีสอดคลองกับท่ีไดเคยอางอิงมากอนแลวใน 
เนื้อเรื่อง 
4. การอางอิงจากเอกสารมากกวา 1 รายการ ตอเนื่องกันจะใชเครื่องหมายยัติภังค ( - ) เชื่อมระหวางรายการ
แรกถึงรายการสุดทาย เชน (1-3) หากเปนการอางถึงเอกสารท่ีมีลําดับไมตอเนื่องกัน จะใชเครื่องหมายจุลภาค 
( , ) โดยไมมีการเวนวรรค เชน (4,6,10) 
 

ตัวอยางการอางอิงในสวนของเนื้อความ 

การอางอิงท่ีผูเขียนเปนสวนหนึ่งของเนื้อหา ใหใสตัวเลขลําดับการอางอิงตามหลังช่ือผูเขียน 

 ในป ค.ศ. 2007 Komsan และคณะ(13) ไดศึกษาองคประกอบทางโภชนาการของขาวโพดสีมวง 

(purple field corn) พันธุผสมเปด (open-pollinated variety) ท่ีใชเปนอาหารสําหรับสัตวปกพบวา............ 
 

การอางอิงท่ีผูเขียนไมไดเปนสวนหนึ่งของเนื้อหา ใหใสตัวเลขลําดับการอางอิงตามหลังขอความท่ีอางอิง 

 ถ่ัวเหลืองเปนแหลงโปรตีนพืชท่ีนิยมบริโภคกันมากในประเทศญ่ีปุนและภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียง

ใต ซ่ึงมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระจากสารสําคัญท่ีมีคุณประโยชนเชิงหนาท่ี เชน สารไอโซฟลาโวน(1-2)   

สารซาโปนิน(3) และสารโทโคฟรอล(4) เปนตน  

 การประเมินคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระสามารถวิเคราะหไดหลายวิธี รวมถึง hydrophilic-

oxygen radical absorbance capacity (H-ORAC) assay ซ่ึงเปนกระบวนการวิเคราะหประสิทธิภาพในการ

ยับยั้งสารอนุมูลอิสระอยาง peroxyl radical(5) 

 

 

 

 

 

 

 
 



การอางอิงทายบทความ  
การอางอิงท่ีอยูทายบทความหรือท่ีเรียกวา เอกสารอางอิง (References) มีหลักการอางอิงดังนี้ 
1. พิมพตามลําดับการอางอิงตามหมายเลขท่ีไดกาหนดไวภายในวงเล็บท่ีไดอางถึงในเนื้อหา โดยไมตองแยก
ภาษาและประเภทของเอกสารอางอิง 
2. พิมพหมายเลขลําดับการอางอิงไวชิดขอบกระดาษดานซาย หากรายการอางอิงมีความยาวมากกวาหนึ่ง
บรรทัด ใหพิมพบรรทัดถัดไปโดยยอหนาใหตรงกับขอความในบรรทัดแรก  
3. รูปแบบการอางอิงจะแตกตางกันตามประเภทของเอกสารท่ีนํามาอางอิง 
 

ตัวอยางการอางอิงจากวารสารในสวนทายบทความ 

 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. 
 

ตัวอยางการอางอิงจากหนังสือในสวนทายบทความ 

 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. 
 

หลักเบ้ืองตนในการอางอิงขอมูลแตละสวน 

1. ผูแตง เปนไดท้ังบุคคล กลุมบุคคล หรือหนวยงาน และเปนไดท้ังผูเขียน บรรณาธิการ หรือผูรวบรวม ตาม 

ดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . )  

 1.1 กรณีเปนผูแตงเปนคนไทย ใหใชชื่อและนามสกุลตามลําดับ โดยเวน 1 วรรค  

 ตัวอยาง  เปมิกา สิทธิพุทธกุล.   รชฏ ขําบุญ.  

 1.2 กรณีเปนผูแตงชาวตางประเทศ ใหใชชื่อสกุลข้ึนกอน เวน 1 วรรค ตามดวยอักษรยอของชื่อตัวและ

ชื่อกลางโดยไมตองเวนวรรคหรือมีเครื่องหมายใดใดค่ัน  

 ตัวอยาง  Chin YL.    Guth LM. 

 

 

 



 1.3 กรณีท่ีผูแตงมีจํานวนมากกวา 1 คน  

   1.3.1 หากผูแตงมีจํานวนไมเกิน 6 คน ใหใสชื่อทุกคน โดยใชเครื่องหมายจุลภาค ( , ) ค่ัน

ระหวางชื่อ และเวน 1 วรรค หลังชื่อผูแตงชื่อสุดทายใหใสเครื่องหมายมหัพภาค ( . )  

 ตัวอยาง เปมิกา สิทธิพุทธกุล, รชฏ ขําบุญ, วิลาศิณี เกิดสมบุญ.  

   Rüfer CE, Kulling SE, Guth LM.   

   1.3.2 หากผูแตงมีจํานวนมากกวา 6 คน ใหใสชื่อ 6 คนแรก โดยใชเครื่องหมายจุลภาค ( , ) 

  ค่ันระหวางชื่อ และเวน 1 วรรค หลังชื่อผูแตงชื่อท่ี 6 ใหใสคําวา “และคณะ.” (สําหรับ 

  ภาษาไทย) หรือ “et al.” (สําหรับภาษาอังกฤษ) และตามดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . )  

 ตัวอยาง  เปมิกา สิทธิพุทธกุล, รชฏ ขําบุญ, วิลาศิณี เกิดสมบุญ, อรวรรยา พันธุลาภ,   

  วราภรณ ประเสิรฐ, ระวิน สืบคา, และคณะ.  

   Rüfer CE, Kulling SE, Guth LM, Wang S, Orsat V, Shahidi F, et al. 

 1.4 ผูแตงท่ีเปนกลุม เปนคณะ หรือสถาบัน ใหใชชื่อกลุม คณะ หรือสถาบันนั้นเปนผูแตง กรณีมีท้ัง

หนวยงานใหญและหนวยงานยอย ใหใสเครื่องหมายจุลภาค ( , ) หลังชื่อหนวยงานใหญ เวน 1 วรรค 

ตามดวยชื่อหนวยงานยอย และเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) 

 ตัวอยาง คณะกรรมการอาหารและยา 

   The United States Food and Drug Administation (U.S. FDA). 

 1.5 ไมปรากฏชื่อผูแตง ใหใชชื่อหนังสือหรือชื่อบทความแทนตําแหนงชื่อผูแตง  

 ตัวอยาง 84 เมนู อาหารผูสูงอายุเพ่ือสุขภาพ. กรุงเทพฯ: สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑ 

  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 กรณีเปนภาษาไทย ใหใชชื่อตามท่ีปรากฏ กรณีเปนภาษาอังกฤษ ใหใช

อักษรตัวใหญเฉพาะคําแรกของชื่อ หลังจากนั้นใหใชอักษรตัวเล็กท้ังหมด ยกเวนศัพทเฉพาะ และตาม

ดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) 

 ตัวอยาง 84 เมนู อาหารผูสูงอายุเพ่ือสุขภาพ. กรุงเทพฯ: สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑ 

  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 กรณีเปนวารสารภาษาไทย ใหใชชื่อตามท่ีปรากฏ กรณีเปนวารสารภาษาอังกฤษ ใหใชชื่อยอ

ตัวอยาง กัญญรัตน กัญญาคํา. ยีสตโพรไบโอติก. 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. จํานวนเลม กรณีหนังสือมีหลายเลม (Volume) หากนํามาใชอางอิงทุกเลม ใหใสจํานวนเลมท้ังหมดไวทาย

รายการอางอิง เชน 3 ล. หรือ 3 vol. (ใชอักษร v ตัวพิมพเล็ก) 

ตัวอยาง  อุไร จิรมงคลการ. ผักพ้ืนบาน. กรุงเทพฯ: สายธุรกิจโรงพิมพ; 2547. 2 ล. 

 Tressler DK, Woodroof JG. Fruit, vegetable and nut products. United States of 

 America: The AVI; 1976. 3 vol. 

  หากนํามาใชอางอิงเพียงเลมใดเลมหนึ่ง ใหใสเฉพาะเลมท่ีอางไวหลังชื่อเรื่องหรือครั้งท่ีพิมพ (ถามี) 

เชน เลม 3. หรือ Vol. 3. (ใชอักษร v ตัวพิมพใหญ) และใสจํานวนหนาของเลมท่ีอางไวหลังปพิมพ  

ตัวอยาง  อุไร จิรมงคลการ. ผักพ้ืนบาน. เลม 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 ระบุตั้งแตการพิมพครั้งท่ี 2 เปนตนไป โดยใชคําวา “พิมพครั้งท่ี” (สําหรับภาษาไทย) หรือ 

“ed.” (สําหรับภาษาอังกฤษ) ตามดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) เชน พิมพครั้งท่ี 2. พิมพครั้งท่ี 5. 2nd ed. 

3rd ed. 4th ed. 5th ed. เปนตน ท้ังนี้ nd, rd, th ไมตองทําเปนตัวยก สวนคําประกอบอ่ืน ๆ ใหใชอักษรยอ 

เชน revised ใช “rev.” reprint(ed) ใช “repr.” เปนตน 

ตัวอยาง   เนตรนภิส วัฒนสุชาติ. เมนูอรอย...อาหารลดโซเดียม เพ่ือสุขภาพ. พิมพครั้งท่ี 3. กรุงเทพฯ: 

 สหมิตรพริ้นติ้งแอนดพับลิสซ่ิง; 2557. 

 Gilstrap LC 3rd, Cunningham FG, VanDorsten JP, editors. Operative obstetrics. 

   2nd ed. New York: McGraw-Hill; 2002. 
 

5. เมืองท่ีพิมพ 

  5.1 ใสชื่อเมืองท่ีสํานักพิมพตั้งอยู หากมีชื่อเมืองมากกวา 1 ชื่อ ใหใชชื่อเมืองแรก ตามดวยเครื่องหมาย

ทวิภาค ( : ) 

  5.2 กรณีท่ีชื่อเมืองไมเปนท่ีรูจัก ใหใสชื่อรัฐหรือประเทศไวในวงเล็บกลมตามหลังชื่อเมือง  

  5.3 กรณีท่ีไมสามารถระบุเมืองท่ีพิมพได ใหระบุไวในวงเล็บเหลี่ยมโดยใชคําวา [ม.ป.ท.] (สําหรับ

ภาษาไทย) หรือ [place unknown] (สําหรับภาษาอังกฤษ) หมายถึง ไมปรากฏเมืองท่ีพิมพ 

 ตัวอยาง  กรุงเทพฯ:    [ม.ป.ท.]:  
     New York:    [place unknown]: 

 



6. สํานักพิมพ ใสชื่อสํานักพิมพตามท่ีปรากฎในหนังสือ ตามดวยเครื่องหมายอัฒภาค ( ; ) ท้ังนี้คําประกอบอ่ืน

ไมตองใส เชน สํานักพิมพ , บริษัท, Publisher, Publishing, Limited, Company, Co. เปนตน ยกเวน 

สํานักพิมพท่ีมีชื่อเดียวกับหนวยงาน ตองระบคํุาวา “สํานักพิมพ” ดวย 

  กรณีสํานักพิมพเปนหนวยงานท่ีมีท้ังหนวยงานใหญและหนวยงานยอย ใหใสเครื่องหมายจุลภาค ( , ) 

หลังชื่อหนวยงานใหญ เวน 1 วรรค แลวตามดวยชื่อหนวยงานยอย 

  6.1 กรณีไมปรากฏสํานักพิมพ: ใชชื่อสถาบันท่ีผูแตงสังกัดแทน 

  6.2 กรณีไมปรากฏหนวยงานใด ๆ: ใหลงชื่อโรงพิมพท่ีพิมพหนังสือนั้น โดยระบุคําวา “โรงพิมพ” ไวดวย  

  6.3 กรณีเปนสิ่งพิมพรัฐบาล: ใหลงชื่อหนวยราชการท่ีรับผิดชอบเปนสํานักพิมพ แมวาในหนังสือจะมี

การระบุชื่อสํานักพิมพหรือโรงพิมพก็ตาม 

  6.4 กรณีท่ีชื่อสํานักพิมพเปนชื่อเดียวกับชื่อผูแตง ใหเขียนยอ เชน  

  ชื่อผูแตง คือ กระทรวงการคลัง สํานักพิมพใหใสวา กระทรวง  

  ชื่อผูแตง คือ American Occupational Therapy Association สํานักพิมพใหใสวา The Association 

  6.5 กรณีไมสามารถระบุชื่อสํานักพิมพหรือโรงพิมพได : ใหระบุไวในวงเล็บเหลี่ยมโดยใชคําวา [ม.ป.พ.] 

(สําหรับภาษาไทย) หรือ [publisher unknown] (สําหรับภาษาอังกฤษ) หมายถึง ไมปรากฏสํานักพิมพ 

  ตัวอยาง  สหมิตรพริ้นติ้งแอนดพับลิสซ่ิง;  

   สํานักพิมพจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย;  

   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, คณะอุตสาหกรรมเกษตร;  

   [ม.ป.พ.];  

   Williams & Wilkins;  

   Mcgraw-Hill, Health Professions Division; 

7. ปพิมพ 

 7.1 ใสเฉพาะตัวเลขของปพิมพ ตามดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) เชน 2565. 2022. เปนตน  

 7.2 หากไมมีปพิมพ ใหใสปลิขสิทธิ์ได โดยใส “c” กํากับไวดวย เชน c2022 เปนตน  

 7.3 หากไมมีปพิมพหรือปลิขสิทธิ์ สามารถใสปโดยประมาณโดยดูจากขอมูลท่ีแสดงไวในเนื้อหา และใสไว

ในวงเล็บเหลี่ยมตามดวยเครื่องหมายปรัศนี ( ? ) เชน [2022?] เปนตน  

 7.4 หากไมสามารถระบุปพิมพได ใหระบุไวในวงเล็บเหลี่ยมโดยใชคําวา [ม.ป.ป.] (สําหรับภาษาไทย) หรือ 

[date unknown] (สําหรับภาษาอังกฤษ) หมายถึง ไมปรากฏปท่ีพิมพ 
 

8. ป เดือน เลมท่ี และฉบับท่ี ของวารสาร  

 8.1 กรณีเปนวารสารท่ีมีเลขหนาตอเนื่องกันท้ังป: วารสารวิชาการทางการแพทยสวนใหญจะใชเลขหนา

ตอเนื่องกันท้ังป ใหใสเฉพาะปพิมพ ตามดวยเครื่องหมายอัฒภาค ( ; ) และเลมท่ี (Volume) โดยไมมีการ

เวนวรรค และไมจําเปนตองใสเดือน วันท่ี และฉบับท่ี 



 ตัวอยาง   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 กรณีเปนวารสารท่ีไมไดใชเลขหนาตอเนื่องกันท้ังป: หากเปนวารสารภาษาอังกฤษ ใหใสป เดือน* วันท่ี

พิมพ (ถามี) หากเปนวารสารภาษาไทย ใหใสวัน (ถามี) เดือน* ปท่ีพิมพ จากนั้นตามดวยเครื่องหมาย

อัฒภาค ( ; ) เลมท่ี (Volume) และถามีฉบับท่ี (Issue/Number) ใหพิมพไวในวงเล็บกลม โดยไมมีการเวน

วรรค  

 *กรณีเปนภาษาอังกฤษ ใหใชตัวอักษร 3 ตัวแรกของเดือน เชน Sep, Jan เปนตน กรณีเปนภาษาไทย ให

ใชอักษรยอของเดือน 

 ตัวอยาง    สุรเกียรติ อาชานานุภาพ. เจ็บคอขออยากินยาฆาเชื้อ/ยาแกอักเสบ. หมอชาวบาน. 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. เลขหนา ใหระบุเลขหนาตั้งแตหนาแรกถึงหนาสุดทาย ค่ันดวยเครื่องหมายยัติภังค ( - ) ตามดวยเครื่องหมาย

มหัพภาค ( . ) หลังเลขหนาสุดทาย โดยเลขหนาสุดทายใหใสเฉพาะเลขท่ีไมซากับเลขหนาแรก ยกเวนเลขโรมัน หรือ

เลขหนาท่ีมีตัวอักษรตอทาย ใหระบุเลขโดยไมตองตัดเลขหนาออก กรณีเลขหนาไมตอเนื่องกัน ใหค่ันดวยเครื่องหมาย

จุลภาค ( , ) 

ตัวอยาง หนา 7-29 ใหใส 7-29.    หนา 20-29 ใหใส 20-9.  

 หนา 980-983 ใหใส 980-3.                                   หนา xi-xii ใหใส xi-xii.  

 หนา 325A-329A ใหใส 325A-329A.  หนา 2, 4, 7 ใหใส 2, 4, 7. 
 

10. การระบุความเปนเอกสารอิเล็กทรอนิกส การเขียนรายการอางอิงเอกสารอิเล็กทรอนิกส ใหเขียนตามประเภทของ

เอกสารนั้น ๆ และเพ่ิมเติมขอมูลท่ีแสดงความเปนเอกสารอิเล็กทรอนิกสหลัก ๆ 3 สวน ไดแก 

 10.1 ประเภทของสื่อ: ใหระบุประเภทของสื่อไวในวงเล็บเหลี่ยมหลังชื่อเรื่อง เชน [อินเทอรเน็ต] หรือ 

 [Internet] [ซีดีรอม] หรือ [CD-ROM] [ดีวีดี] หรือ [DVD] เปนตน โดยยายเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) หลัง

 ชื่อเรื่องไปไวหลังวงเล็บเหลี่ยมแทน 

 10.2 วันท่ีเขาถึง: เนื่องจากขอมูลอิเล็กทรอนิกสอาจมีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงไดเสมอ จึงตองระบุวันท่ี

 เขาถึงไวดวย โดยหลังปพิมพของรายการอางอิงใหระบุในวงเล็บเหลี่ยมไววา [เขาถึงเม่ือ วัน เดือน ป]     

 สําหรับภาษาไทย หรือ [cited ป เดือน วัน] สําหรับภาษาอังกฤษ 

  กรณีท่ีแหลงขอมูลมีการแจงวันท่ีปรับปรุงขอมูลลาสุด สามารถเพ่ิมขอมูลดังกลาวไวในวงเล็บเหลี่ยม

 ขางตน โดยใหระบุเพ่ิมไวดานหนา ตามดวยเครื่องหมายอัฒภาค ( ; ) เวน 1 วรรค ดังนี้ [ปรับปรุงเม่ือ วัน 

 เดือน ป; เขาถึงเม่ือ วัน เดือน ป] สําหรับภาษาไทย หรือ [updated ป เดือน วัน; cited ป เดือน วัน] 

 สําหรับภาษาอังกฤษ 



 10.3 แหลงท่ีมาของขอมูล: ใหระบุ URL ของแหลงท่ีมาของขอมูล ไวทายรายการอางอิง โดยใชคําวา 

 “เขาถึงไดจาก: URL ของแหลงขอมูล” สําหรับภาษาไทย หรือ “Available from: URL ของแหลงขอมูล” 

 สําหรับภาษาอังกฤษ ท้ังนี้หลัง URL ของแหลงขอมูลไมตองตามดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) 

 ตัวอยาง ชมดาว สิกขะมณฑล. ผลิตภัณฑคีโตเจนิก. วารสารวิจัยและพัฒนาผลติภัณฑอาหาร 

  [อินเทอรเน็ต]. ก.ค.-ก.ย. 2565 [เขาถึงเม่ือ 16 ต.ค. 2565];52(3):15-24. เขาถึงไดจาก:  

  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 
 

การอางอิงตามประเภทของเอกสาร 

 ในท่ีนี้ขอนําเสนอเฉพาะเอกสารท่ีไดรับความนิยมในการนํามาใชอางอิง สําหรับเอกสารประเภทอ่ืน ๆ ดู

รายละเอียดไดจากวิธีการอางอิงรูปแบบแวนคูเวอร โดยหอสมุดแพทยแหงชาติสหรัฐอเมริกา (National Library of 

Medicine: NLM) ท่ี https://www.nlm.nih.gov/bsd/uniform_requirements.html 
 

หนังสือ 

ตัวอยาง 

เนตรนภิส วัฒนสุชาต.ิ เมนูอรอย...อาหารลดโซเดียม เพ่ือสุขภาพ. พิมพครั้งท่ี 3. กรุงเทพฯ: สหมิตรพริ้นติ้งแอนด

พับลิสซ่ิง; 2557. 

Murray PR, Rosenthal KS, Kobayashi GS, Pfaller MA. Medical microbiology. 4th ed. St. Louis: Mosby; 

2002. 
 

หนังสือท่ีมีท้ังผูแตงและบรรณาธิการหรือผูแปล 

ตัวอยาง 

นิพัฒน ลิ้มสงวน, เขมิสรา ชีวพฤกษ. ผลิตภัณฑโปรตีนจากพืช...แนวโนมในการบริโภคยุคปจจุบัน. พิมพครั้งท่ี 2 

ปรับปรุงแกไขเพ่ิมเติม. วนิดา ชิติสรรคกุล, บรรณาธิการ. กรุงเทพฯ: สํานักพิมพมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร; 2565. 

Breedlove GK, Schorfheide AM. Adolescent pregnancy. 2nd ed. Wieczorek RR, editor. White Plains 

(NY): March of Dimes Education Services; 2001. 

 

 
 

ชื่อผูแตง. ชื่อหนังสือ. ครั้งท่ีพิมพ. สถานท่ีพิมพ: สํานักพิมพ; ปพิมพ. 

ชื่อผูแตง. ชื่อหนังสือ. ครั้งท่ีพิมพ. ชื่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors. หรือ ชื่อผูแปล, ผูแปล/
translator/translators. สถานท่ีพิมพ: สํานักพิมพ; ปพิมพ. 



ชื่อผูแตง. ชื่อบท. ใน/In: ชื่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors. ชื่อหนังสือ. ครั้งท่ีพิมพ. เมืองท่ีพิมพ: 
สํานักพิมพ; ปพิมพ. น./p. หนาแรก-หนาสุดทาย. 

หนังสือท่ีมีเฉพาะบรรณาธิการ 

ตัวอยาง  

สมใจ วิชัยดิษฐ, บรรณาธิการ. ใครกิน...ใครได. กรุงเทพฯ: ประยูรวงศพริ้นทติ้ง; 2551.  

Gilstrap LC 3rd, Cunningham FG, VanDorsten JP, editors. Operative obstetrics. 2nd ed. New York: 

McGraw-Hill; 2002. 
 

หนังสือรวมบทความ 

 

 
 

ตัวอยาง 

บุญมา นิยมวิทย. ใยอาหารคืออะไร. ใน: เพลินใจ ตังคณะกุล, บรรณาธิการ. โภชนาการเจง สุขภาพแจว. พิมพครั้งท่ี 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. วารสารท่ีใชเลขหนาตอเนื่องกันท้ังป  

ตัวอยาง 
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. วารสารท่ีไมไดใชเลขหนาตอเนื่องกันท้ังป 

*กรณีเปนวารสารภาษาไทย ใหใสวัน (ถามี) เดือน ปท่ีพิมพ 
ตัวอยาง 
กัญญรัตน กัญญาคํา. ยีสตโพรไบโอติก. 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; ปพิมพ. 

ชื่อผูแตง. ชื่อบทความ. ชื่อวารสาร. ปพิมพ;เลมท่ี:เลขหนาแรก-หนาสุดทาย. 

ชื่อผูแตง. ชื่อบทความ. ชื่อวารสาร. ป เดือน วันท่ีพิมพ;เลมท่ี(ฉบับท่ี):เลขหนาแรก-หนาสุดทาย. 



ชื่อผูแตง. ชื่อเรื่อง [ประเภท/ระดับปริญญา]. เมืองท่ีพิมพ: มหาวิทยาลัย; ปท่ีรับปริญญา. 

กรณีเปนบทความวารสารท่ีไดรับการเผยแพรในรูปแบบอิเล็กทรอนิกสกอนรูปแบบฉบับพิมพ (สวนมากจะเปน
บทความจากฐานขอมูล PubMed) ทายรายการอางอิง ใหเพ่ิมขอความวา “สิ่งพิมพอิเล็กทรอนิกส วัน เดือน ป.” 
สําหรับภาษาไทย หรือ “Epub ป เดือน วัน.” สําหรับภาษาอังกฤษ 
ตัวอยาง  
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 เชน วิทยานิพนธปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต ปริญญานิพนธปริญญาวิศวกรรมศาสตร

ดุษฎีบัณฑิต dissertation, thesis, Ph.D. เปนตน 
ตัวอยาง  

กุลกัญญา ศศะภูมิ. การผลิตแปงเคกทุเรียนสําเร็จรูปเพ่ือการอบดวยไมโครเวฟ [วิทยานิพนธ วิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต]. กรุงเทพฯ: สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง; 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 

*กรณีเปนภาษาไทย ใหใสวัน เดือน ปท่ีประชุม  
ตัวอยาง  
นเรนทร โชติรสนิรมิต, บรรณาธิการ. New frontier in surgery. การประชุมวิชาการสวนภูมิภาค 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; ปพิมพ. 



ชื่อผูประดิษฐ , ผูประดิษฐ/inventor/inventors; ชื่อผูขอรับสิทธิบัตร, ผูขอรับสิทธิบัตร/assignee. ชื่อ
สิ่งประดิษฐ. ประเทศท่ีออกสิทธิบัตร สิทธิบัตร/patent รหัสประเทศ หมายเลขสิทธิบัตร. ป เดือน วันท่ีจด
สิทธิบัตร. 

ชื่อพจนานุกรม. ครั้งท่ีพิมพ. เมืองท่ีพิมพ: สํานักพิมพ; ปพิมพ. คําศัพท; น./p. เลขหนาท่ีปรากฏคําศัพท. 

บทความท่ีนําเสนอในการประชุม 

*กรณีเปนภาษาไทย ใหใสวัน เดือน ปท่ีประชุม  
ตัวอยาง  
ธีระ ฤชุตระกูล. Coagulopathy in liver diseases. ใน: ปยะวัฒน 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 
 
 
 
 

*กรณีเปนภาษาไทย ใหใสวัน เดือน ปท่ีจดสิทธิบัตร  
ตัวอยาง  
มัณฑนา เอ้ือวิทยา, ผูประดิษฐ; บริษัทมัทนาพาณิชยเชียงใหมจํากัด, ผูขอรับสิทธิบัตร. องคประกอบสมุนไพร      
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 
 
 
ตัวอยาง  
ศัพทแพทยศาสตร อังกฤษ-ไทย ฉบับราชบัณฑิตยสถาน. ฉบับแกไขเพ่ิมเติม. กรุงเทพฯ: ราชบัณฑิตยสถาน; 2543. 
Cystitis; น. 89.  
Dorland’s illustrated medical dictionary. 29th ed. Philadelphia: W.B. Sounders; 2000. Filamin; p. 
89. 
 
 
 

ชื่อผูแตง. ชื่อบทความ. ใน/In: ชื่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors. ชื่อเรื่อง. ชื่อการประชุม; ป 
เดือน วันท่ีประชุม; สถานท่ีจัดประชุม. เมืองท่ีพิมพ: สํานักพิมพ; ปพิมพ. น./p. หนาแรก-หนาสุดทายของ
บทความ. 



ชื่อผูแตง. ชื่อหนังสือ [อินเทอรเน็ต/Internet]. ครั้งท่ีพิมพ. สถานท่ีพิมพ: สํานักพิมพ; ปพิมพ [เขาถึงเม่ือ/cited 
ป เดือน วัน]. เขาถึงไดจาก/Available from: http://… 

เอกสารอิเล็กทรอนิกส 

การเขียนรายการอางอิงเอกสารอิเล็กทรอนิกส ใหเขียนตามประเภทของเอกสารนั้น ๆ และเพ่ิมเติมขอมูลท่ีแสดง

ความเปนเอกสารอิเล็กทรอนิกส ไดแก  

1. ประเภทของส่ือ: ใหระบุประเภทของสื่อไวในวงเล็บเหลี่ยมหลังชื่อเรื่อง เชน [อินเทอรเน็ต] หรือ [Internet] 

[ซีดีรอม] หรือ [CD-ROM] [ดีวีดี] หรือ [DVD] เปนตน โดยยายเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) หลังชื่อเรื่องไปไวหลัง

วงเล็บเหลี่ยมแทน  

2. วันท่ีเขาถึง: เนื่องจากขอมูลอิเล็กทรอนิกสอาจมีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงไดเสมอ จึงตองระบุวันท่ีเขาถึงไวดวย 

โดยหลังปพิมพของรายการอางอิงใหระบุในวงเล็บเหลี่ยมไววา [เขาถึงเม่ือ วัน เดือน ป] สําหรับภาษาไทย หรือ 

[cited ป เดือน วัน] สําหรับภาษาอังกฤษ กรณีท่ีแหลงขอมูลมีการแจงวันท่ีปรับปรุงขอมูลลาสุด สามารถเพ่ิมขอมูล

ดังกลาวไวในวงเล็บเหลี่ยมขางตน โดยใหระบุเพ่ิมไวดานหนา ตามดวยเครื่องหมายอัฒภาค ( ; ) เวน 1 วรรค ดังนี้ 

[ปรับปรุงเม่ือ วัน เดือน ป; เขาถึงเม่ือ วัน เดือน ป] สําหรับภาษาไทย หรือ [updated ป เดือน วัน; cited ป เดือน 

วัน] สําหรับภาษาอังกฤษ  

3. แหลงท่ีมาของขอมูล: ใหระบุ URL ของแหลงท่ีมาของขอมูลไวทายรายการอางอิง โดยใชคําวา “เขาถึงไดจาก: 

URL ของแหลงขอมูล” สําหรับภาษาไทย หรือ “Available from: URL ของแหลงขอมูล” สําหรับภาษาอังกฤษ 

ท้ังนี้หลัง URL ของแหลงขอมูลไมตองตามดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) 

 
หนังสืออิเล็กทรอนิกส 
 
 
 
ตัวอยาง  
วิชัย โชควิวัฒน, บรรณาธิการ. ระบบยาของประเทศไทย 2563 [อินเทอรเน็ต]. พิมพครั้งท่ี 6. นนทบุรี: สถาบันวิจัย
ระบบสาธารณสุข; 2563 [เขาถึงเม่ือ 16 ส.ค. 2563]. เขาถึงไดจาก: 
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 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ชื่อผูแตง. ชื่อบทความ. ชื่อวารสาร [อินเทอรเน็ต/Internet]. ปพิมพ [เขาถึงเม่ือ/cited ป เดือน วัน];เลมท่ี: เลข
หนาแรก-หนาสุดทาย. เขาถึงไดจาก/Available from: http://… 

ชื่อผูแตง. ชื่อเรื่อง [อินเทอรเน็ต/Internet] [ประเภท/ระดับปริญญา]. เมืองท่ีพิมพ: มหาวิทยาลัย; ปท่ีรับ
ปริญญา [เขาถึงเม่ือ/cited ป เดือน วัน]. เขาถึงไดจาก/Available from: http://… 

ชื่อผูแตง. ชื่อเว็บไซต [อินเทอรเน็ต/Internet]. ชื่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors (ถามี). เมืองท่ี
พิมพ: สํานักพิมพ; ปพิมพ [ปรับปรุงเม่ือ/updated ป เดือน วัน; เขาถึงเม่ือ/cited ป เดือน วัน]. เขาถึงไดจาก  
/Available from: http://… 

บทความวารสารอิเล็กทรอนิกส 
 

 
 

ตัวอยาง  
มนัญญา คําวชิระพิทักษ. แนวทางการพัฒนาเนื้อจากพืชของไทย. วารสารวิจยัและนวัตกรรมทางวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยี [อินเทอรเน็ต]. ก.ค.-ก.ย. 2564 [เขาถึงเม่ือ 16 เม.ย. 2565];2(3): 1-13. เขาถึงไดจาก: 
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 
 
ปริญญานิพนธอิเล็กทรอนิกส 
 

 
 

ตัวอยาง  
นิภาวรรณ ปนธ.ิ การพัฒนาน้ําสลัดจากคีเฟอรน้ํานมถ่ัวเหลือง [อินเทอรเน็ต] [วิทยานิพนธ วิทยาศาสตร
มหาบัณฑิต]. เชียงใหม: มหาวิทยาลัยเชียงใหม; 2560 [เขาถึงเม่ือ 16 ส.ค. 2563]. เขาถึงไดจาก: 
https://cmudc.library.cmu.ac.th/frontend/Info/item/dc:126633 
 
เว็บไซต  
1. อางอิงท้ังเว็บไซต 
 
 
 
 
ช่ือผูแตง หมายถึง บุคคลหรือหนวยงานท่ีจัดทําเว็บไซต หากไมปรากฎขอมูลหรือเปนชื่อเดียวกับเว็บไซต สามารถ

ใสชื่อเว็บไซต แทนได  

เมืองท่ีพิมพ หมายถึง เมืองท่ีเผยแพรเว็บไซต หากไมพบขอมูล ใหใส [ม.ป.ท.] หรือ [place unknown]  

สํานักพิมพ หมายถึง หนวยงานหรือผูรับผิดชอบเว็บไซต หากมีหลายหนวยงาน ใหใสเฉพาะชื่อแรก หากไมพบ

ขอมูลใหใส [ม.ป.พ.] หรือ [publisher unknown]  

ปพิมพ หมายถึง ปท่ีเริ่มเผยแพรเว็บไซต หากมีท้ังปพิมพและปลิขสิทธิ์ ใหใชปพิมพ หากไมพบขอมูล ใหใชปท่ี

ปรับปรุง หรือปท่ีสืบคน หลังปพิมพใหเวน 1 วรรค โดยไมตองใสเครื่องหมายจุลภาค ( . )  

ปรับปรุงเม่ือ/updated หมายถึง วันท่ีปรับปรุงเว็บไซต (ถามี) 

 



ชื่อเว็บไซต [อินเทอรเน็ต/Internet]. เมืองท่ีพิมพ: สํานักพิมพ; ปพิมพ. ชื่อเรื่องท่ีนํามาอาง; ปพิมพของเรื่อง 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.]. เขาถึงไดจาก/Available from: http://… 

ชื่อฐานขอมูล [อินเทอรเน็ต/Internet]. เมืองท่ีพิมพ: สํานักพิมพ. ปพิมพ - [ปรับปรุงเม่ือ/updated ป เดือน 
วัน; เขาถึงเม่ือ/cited ป เดือน วัน]. เขาถึงไดจาก/Available from: http://… 

ตัวอยาง  

กระทรวงสาธารณสุข [อินเทอรเน็ต]. นนทบุรี: กระทรวงสาธารณสุข; 2563 [เขาถึงเม่ือ 27 ธ.ค. 2563]. เขาถึงได 
จาก: https://ddc.moph.go.th/viralpneumonia/file/news/news_red337_261163.pdf  
Alternative Nature Online Herbal [Internet]. Bergeron K, editor. Erin (TN): Alternative Nature; 1997 
[cited 2007 Mar 23]. Available from: http://altnature.com/ 
 
2. อางอิงบางสวนของเว็บไซต 
 
 
 
 
การระบุเลขหนา  
1. กรณีเปนเอกสารในรูป PDF หรือมีแสดงเลขหนา: ใสเลขหนาตามหลักเบื้องตนในการระบุเลขหนา เชน  
น. 427-78. หรือ p. 23-42.  
2. กรณีไมมีการแสดงเลขหนา:  
 2.1 ระบุจํานวนหนา ยอหนา หรือบรรทัด ตามท่ีสามารถประมาณได เชน [about 2 screens]. หรือ 
 [ประมาณ 6 น.]. หรือ [10 paragraphs]. หรือ [5 ยอหนา]. เปนตน  
 2.2 กรณีท่ีมีการพิมพผลออกมาเปนเอกสาร สามารถระบุตามจํานวนหนาท่ีพิมพผลออกมา เชน  
 [about 12 p.]. หรือ [ประมาณ 3 น.]. เปนตน 
ตัวอยาง  
กระทรวงสาธารณสุข [อินเทอรเน็ต]. นนทบุร:ี กระทรวงสาธารณสุข; 2563. รายงานขาวกรณีโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 
2019 (COVID-19); 2563 [เขาถึง เม่ือ 12 ธ.ค. 2563]; [ประมาณ 1 น.]. เขาถึงไดจาก 
https://ddc.moph.go.th/viralpneumonia/file/news/news_red337_261163.pdf  
American Medical Association [Internet]. Chicago: The Association; c1995-2020. AMA leadership 
and policy development through the World Medical Association; 2020 [cited 2020 Oct 12]; [about 
2 screens]. Available from: https://www.ama-assn.org/about/office- international-relations/ama-
leadership-and-policy-development-through-world-medical  

 
ฐานขอมูลบนอินเทอรเน็ต  
1. ฐานขอมูลแบบเปด  
หมายถึง ฐานขอมูลท่ียังมีการปรับเพ่ิมขอมูลใหเปนปจจุบันอยูเสมอ 
 
 
 
การอางอิงแตละสวน ใชหลักเดียวกับเว็บไซต ยกเวน  
1. สํานักพิมพ: ใหตามดวยเครื่องหมายจุลภาค ( . )  
2. ปพิมพ: ใหใสปเริ่มตนของฐานขอมูล เวน 1 วรรค ตามดวยเครื่องหมายยัติภังค ( - ) และเวน 3 วรรค 
 



ชื่อฐานขอมูล [อินเทอรเน็ต/Internet]. เมืองท่ีพิมพ: สํานักพิมพ. ปพิมพเริ่มตน - ปพิมพสุดทาย [ปรับปรุง
เม่ือ/updated ป เดือน วัน; เขาถึงเม่ือ/cited ป เดือน วัน]. เขาถึงไดจาก/Available from: http://… 

ชื่อเจาของบล็อก. ชื่อบล็อก [อินเทอรเน็ต/Internet]. ชื่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors (ถามี). 
เมืองท่ีพิมพ: สํานักพิมพ; ปพิมพ - [เขาถึงเม่ือ/cited ป เดือน วัน]. เขาถึงไดจาก/Available from: http://... 
 

ตัวอยาง  
Who's Certified [Internet]. Evanston (IL): The American Board of Medical Specialists. c2000 - [cited 
2001 Mar 8]. Available from: https://www.abms.org/verify-certification/  

 
2. ฐานขอมูลแบบปด  
หมายถึง ฐานขอมูลท่ีไมมีการปรับเพ่ิมขอมูลใดใดแลว 
 
 
 
การอางอิงแตละสวน ใชหลักเดียวกับฐานขอมูลแบบเปด ยกเวนปพิมพ ใหใสปเริ่มตนและปสุดทายท่ีมีการปรับเพ่ิม
ขอมูลของฐานขอมูล  
ตัวอยาง  
EARSS: the European Antimicrobial Resistance Surveillance System [Internet]. Bilthoven 
(Netherlands): RIVM. 2001 - 2005 [cited 2007 Feb 1]. Available from: http://www.rivm.nl/ earss/ 
 
บล็อก  
1. อางอิงท้ังบล็อก 
 
 

 
การอางอิงแตละสวน ใชหลักเดียวกับเว็บไซต ยกเวนปพิมพ  
1. กรณีเปนบล็อกเปด: ใสปเริ่มตน เวน 1 วรรค ตามดวยเครื่องหมายยัติภังค ( - ) และเวน 3 วรรค  
2. กรณีเปนบล็อกปด: ใสปเริ่มตน - ปสิ้นสุด หากไมมีปเริ่มตน ใหใชปของขอความแรกท่ีมีการนําข้ึนบล็อก หรือป
ลิขสิทธิ์ หรือ ปโดยประมาณในวงเล็บเหลี่ยม เชน [2004?] หรือ [ม.ป.ป.] / [date unknown] ตามลําดับ  
ตัวอยาง  
มหาวิทยาลัยศิลปากร, หอสมุดพระราชวังสนามจันทร. บล็อกแลกเปลี่ยนเรียนรู หอสมุดพระราชวังสนามจันทร. 
[อินเทอรเน็ต]. นครปฐม: มหาวิทยาลัย, หอสมุด; c2019 - [เขาถึงเม่ือ 14 ต.ค. 2563]. เขาถึงไดจาก 
http://www.snc.lib.su.ac.th/kmblog/  
Holt M. The Health Care Blog [Internet]. San Francisco: Matthew Holt. 2003 - [cited 2020 Sep 26]. 
Available from: https://thehealthcareblog.com/ 
 
 
 
 
 
 
 



ชื่ อ ผู แ ต ง เรื่ อ ง ท่ี นํ าม าอ าง . ชื่ อ เรื่ อ ง ท่ี นํ าม าอ าง . ป พิ มพ ของเรื่ อ ง ท่ี นํ าม าอ าง . ใน /In: ชื่ อบล็ อก 
[อินเทอรเน็ต/Internet]. ชื่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors (ถามี). เมืองท่ีพิมพ: สํานักพิมพ; ป
พิ มพ ของบล็อก  - [เข า ถึ งเม่ื อ /cited ป  เดื อน  วัน ]. [ป ระมาณ ...น ./about …screens/p.]. เข า ถึ งได
จาก/Available from: http://… 

2. อางอิงบางสวนของบล็อก 
 
 
 
 
 
 

ตัวอยาง  
Panida Jamoosri. สขุภาพดีไมมีขาย. 2019. ใน: บล็อกแลกเปลี่ยนเรียนรูหอสมุดพระราชวังสนามจันทร 
[อินเทอรเน็ต]. นครปฐม: มหาวิทยาลัยศิลปากร, หอสมุดพระราชวังสนามจันทร; c2019 - [เขาถึงเม่ือ 14 ต.ค. 
2563]. [ประมาณ 1 น.]. เขาถึงไดจาก http://www.snc.lib.su.ac.th/kmblog/?p=33  
Measuring the Effectiveness of Cost-of-Care Conversations. 2020 Sep 25. In: The Health Care Blog 
[Internet]. Khan Z, editor. San Francisco: Matthew Holt. 2003 - [cited 2020 Sep 27]. [about 1 
screen]. Available from: https://thehealthcareblog.com/blog/2020/09/ 25/measuring-the-
effectiveness-of-cost-of-care-conversations/ 
 
การใชรูปภาพจากบทความ 

ผูเขียนตองตรวจสอบลิขสิทธิ์กอนการใชงานทุกรูปภาพท่ีมีการอางอิง โดยตรวจสอบจากสัญญา อนุญาตครีเอทีฟ 

คอมมอนส ดังนี้  

Attribution CC – BY ใหเผยแพร ดัดแปลง โดยตองระบุท่ีมา 
 

Attribution CC – BY -SA ใหเผยแพร ดัดแปลง โดยตองระบุท่ีมาและตองเผยแพรงานดัดแปลง 
 โดยใชสัญญาอนุญาตเดียวกัน 
 

Attribution CC – BY -ND ใหเผยแพร โดยตองระบุท่ีมา แตหามดัดแปลง 
 

Attribution CC- BY -NC ใหเผยแพร ดัดแปลง โดยตองระบุท่ีมาแต หามใชเพ่ือการคา 
 

Attribution CC- BY – NC – SA ใหเผยแพร ดัดแปลง โดยตองระบุท่ีมาแตหามใชเพ่ือการคาและ 
 ตองเผยแพรงานดัดแปลงโดยใชสัญญาอนุญาตชนิดเดียวกัน 
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จริยธรรมในการตีพิมพของวารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

บทบาทหนาท่ีและความรับผิดชอบของบรรณาธิการ 

1. บรรณาธิการมีหนาท่ีดําเนินการตรวจสอบเนื้อหาและคุณภาพของบทความทุกเรื่องท่ีสงมาเพ่ือรับการพิจารณา

ตีพิมพกับวารสาร โดยตองพิจารณาความสําคัญ ความเก่ียวของกับขอบเขตและวัตถุประสงคของวารสาร เพ่ือความ

ถูกตองของวารสาร 

2. บรรณาธิการตองพิจารณาคุณภาพบทความภายใตหลักเกณฑทางวิชาการเปนหลักในการคัดเลือกบทความโดย

ปราศจากอคติตอผูนิพนธบทความ และไมใชความสัมพันธสวนบุคคลในการตอบรับหรือปฏิเสธการตีพิมพ 

3. กระบวนการประเมินบทความ บรรณาธิการตองตรวจสอบการคัดลอกผลงานของบทความ (plagiarism) หาก

ตรวจพบการคัดลอกผลงานจะตองระงับการประเมิน และติดตอผูนิพนธเพ่ือเปนหลักฐานประกอบการพิจารณาตอบ

รับ หรือปฏิเสธการตีพิมพ  

4. บรรณาธิการตองไมมีสวนไดสวนเสียกับผูนิพนธหรือผูทรงคุณวุฒิ ไมนําบทความหรือวารสารไปใชประโยชนใน

เชิงธุรกิจหรือนําไปเปนผลงานทางวิชาการของตนเอง 

5. บรรณาธิการตองไมแกไขหรือเปลี่ยนแปลงเนื้อหาบทความและผลประเมินของผูทรงคุณวุฒิ รวมถึงไมปดก้ันหรือ

แทรกแซงขอมูลท่ีใชแลกเปลี่ยนระหวางผูทรงคุณวุฒิและผูนิพนธ 

6. บรรณาธิการตองปฏิบัติตามกระบวนการและข้ันตอนตาง ๆ ของวารสารอยางเครงครัด 

7. บรรณาธิการตองรักษามาตรฐานของวารสาร รวมถึงพัฒนาวารสารใหมีคุณภาพและมีความทันสมัยเสมอ 
 

บทบาทหนาท่ีและความรับผิดชอบของผูประเมินบทความ 

1. ผูทรงคุณวุฒิตองคํานึงถึงคุณภาพบทความเปนหลัก พิจารณาบทความภายใตหลักการและเหตุผลทางวิชาการ

โดยปราศจากอคติหรือความคิดเห็นสวนตัว และไมมีสวนไดสวนเสียกับผูนิพนธ 

2. ผูทรงคุณวุฒิตองไมแสวงหาประโยชนจากผลงานทางวิชาการท่ีตนเองไดทําการประเมิน 

3. ผูทรงคุณวุฒิตองตระหนักวาตนเองมีความรูความเขาใจในเนื้อหาของผลงานวิชาการท่ีรับประเมินอยางแทจริง 

4. ผูทรงคุณวุฒิตองตรวจสอบการคัดลอกผลงานของบทความ (plagiarism) หากผูทรงคุณวุฒิตรวจสอบพบวา 

บทความท่ีรับประเมินเปนบทความท่ีคัดลอกผลงานชิ้นอ่ืน ๆ ผูทรงคุณวุฒิตองแจงใหบรรณาธิการทราบทันที 

5. ผูทรงคุณวุฒิตองรักษาระยะเวลาประเมินตามกรอบเวลาประเมินท่ีกําหนด รวมถึงไมเปดเผยขอมูลของบทความ

ใหผูท่ีไมมีสวนเก่ียวของไดรับรู 
 

บทบาทหนาท่ีและความรับผิดชอบของผูนิพนธ 

1. บทความของผูนิพนธตองเปนบทความท่ีไมเคยตีพิมพหรือเผยแพรท่ีใดมากอน รวมถึงไมอยูระหวางข้ันตอนการ

พิจารณาตีพิมพท่ีใด รวมถึงการไมนําบทความไปตีพิมพเผยแพรกับแหลงอ่ืนหลังจากท่ีไดรับการตีพิมพกับวารสาร

วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแลว หากพบการตีพิมพซํ้าซอนผูนิพนธจะตองเปนผูรับผิดชอบในทุกกรณี 

2. ผูนิพนธตองไมคัดลอกหรือทําซํ้าผลงานของตนเองและผูอ่ืน และตองมีการอางอิงทุกครั้งเม่ือนําผลงานของผูอ่ืน

มานําเสนอหรืออางอิงในเนื้อหาบทความของตนเอง 



3. ผูนิพนธตองเคารพความคิดเห็นทางวิชาการของผูประเมิน และพรอมปรับปรุงแกไขเนื้อหาตามคําแนะนําของผู

ประเมินและกองบรรณาธิการ เพ่ือใหบทความถูกตองตามมาตรฐานทางวิชาการและตรงตามรูปแบบของวาสาร 

4. กรณีท่ีผูนิพนธหลายคน ผูท่ีมีชื่อปรากฏในบทความทุกคนจะตองมีสวนรวมในการดําเนินการอยางแทจริง 

และการสงตนฉบับบทความใหวารสารพิจารณาตีพิมพจะตองไดรับความเห็นชอบจากผูนิพนธทุกคนแลว 

5. หากผลงานทางวิชาการของผูนิพนธเก่ียวของกับการใชสัตว ผูเขารวม หรืออาสาสมัคร ผูนิพนธควรตรวจสอบให

แนชัดวาไดดําเนินการตามหลักจริยธรรม ปฏิบัติตามกฎหมายและขอบังคับท่ีเก่ียวของอยางเครงครัด รวมถึงตอง

ไดรับความยินยอมกอนการดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูลทุกครั้ง 
 

หมายเหตุ :  

1. ขอมูล ทรรศนะ และขอความใด ๆ ท่ีปรากฏในวารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร เปนของผูเขียนหรือ

เจาของตนฉบับเดิมโดยเฉพาะ สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหารไมจําเปนตองเห็นพองดวย 

2. กองบรรณาธิการขอสงวนสิทธิ์แกไขเรื่องท่ีจะลงพิมพทุกเรื่องในกรณีท่ีจําเปน ตนฉบับท่ีแกไขแลวจะแจงไปยัง

ผูเขียนเพ่ือความเห็นชอบอีกครั้ง 

3. แจงเบอรโทรศัพท หรือ e-mail เพ่ือติดตอ เม่ือบทความไดเขาสูกระบวนการพิจารณาตีพิมพลงในวารสารวิจัย

และพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  

4. หากมีการละเมิดสิทธิ์ใด ๆ โดยคณะผูเขียน คณะผูเขียนจะเปนผูรับผิดชอบแตเพียงผูเดียว 
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