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รังสิต 
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ผูทรงคุณวุติภายใน (Peer review) 

ดร.ศันสนีย อุดมระติ   นักวิจัย เช่ียวชาญ สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร เปนวารสารที ่จัดทำขึ ้นโดยสถาบันคนควาและพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ซึ่งนำเสนอบทความทางวิชาการดานอาหารในสาขาเทคโนโลยี

การอาหาร เคมีอาหาร เทคโนโลยีชีวภาพทางอาหาร โภชนาการ และวิทยาศาสตรการอาหารที่เกี ่ยวของ 

บทความท่ีเผยแพรตองไดรับการประเมินโดยผูทรงคุณวุฒิ (Peer review) ในสาขาท่ีเก่ียวของ ผูเขียนสามารถ

สงบทความเพื่อตีพิมพไดโดยไมเสียคาใชจาย และผูสนใจสามารถเขาถึงบทความที่เผยแพรในวารสารผานทาง

เว็บไซต: https://kuojs.lib.ku.ac.th/index.php/JFRPD โดยไมเสียคาใชจายเชนกัน   

 วารสารฉบับนี้ เปนปท่ี 55 ฉบับท่ี 2 ประจำเดือน กรกฎาคม – ธันวาคม พ.ศ. 2568 ซ่ึงประกอบดวย

บทความเกี่ยวกับนวัตกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร การใชบรรจุภัณฑเพื่อเก็บรักษาคุณภาพอาหาร 

เทคโนโลยีการสกัดเพื่อใหไดสารสำคัญที่มีคุณประโยชนตอสุขภาพ และการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารมูลคาสูง 

นอกจากนี้ยังมีองคความรูเกี่ยวกับโภชนาการเฉพาะกลุมที่กำลังเปนที่สนใจในอุตสาหกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ

และอาหารฟงกชันอีกดวย 

 กองบรรณาธิการขอขอบคุณผูทรงคุณวุฒิที่ใหความกรุณาในการประเมินและเสนอแนะแกไขจนได

บทความที่มีความสมบูรณ และหวังเปนอยางยิ่งวาผูอานจะไดรับความรูเชิงวิชาการทางดานวิทยาศาสตร

อาหารท่ีมีความนาเชื่อถือ ตลอดจนสามารถนำไปใชเปนขอมูลอางอิงในการตอยอดพัฒนาองคความรูเพ่ือนำไป

ประยุกตใชใหเกิดประโยชนตอท้ังงานวิจัยและการตอยอดในอุตสาหกรรมอาหารตอไป 

 

 

 

 

 

ขอมูล ทรรศนะ และขอความใด ๆ ท่ีปรากฏในวารสารวิจัยและพัฒนาผลติภณัฑอาหาร 

เปนของผูเขียนหรือเจาของตนฉบับเดิมโดยเฉพาะ 

สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ไมจำเปนตองเห็นพองดวย 
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จุดเดน 

 เทคโนโลยีบรรจุภัณฑอัจฉริยะชวยตรวจสอบความสดของเนื้อสัตว 

 ฟลมตานจุลินทรียชวยยืดอายุการเก็บรักษา 

 ฟลมบรรจุภัณฑท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอมชวยลดขยะพลาสติก 

 

บทคัดยอ 

เนื้อสัตวเปนแหลงโปรตีนท่ีสำคัญแตมีแนวโนมเนาเสียไดงาย การพัฒนาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑท่ีชวยยืด

อายุการเก็บรักษาจึงมีความสำคัญอยางยิ่ง บทความนี้กลาวถึงฟลมบรรจุภัณฑสมัยใหมที่มีบทบาทสำคัญตอ

อุตสาหกรรมอาหาร ไดแก ฟลมบรรจุภัณฑอัจฉริยะ (smart packaging films) ที่สามารถตรวจจับและแสดง

ขอมูลความสดของเนื้อสัตวผานการเปลี่ยนสี ฟลมตานจุลินทรีย (antimicrobial films) ที่ชวยยับยั้งการ

เจริญเติบโตของเชื้อกอโรค และฟลมบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม (biodegradable & edible films) 

ซึ่งสามารถยอยสลายไดทางชีวภาพเพื่อลดปญหาขยะพลาสติก เทคโนโลยีเหลานี้ไมเพียงชวยถนอมคุณภาพ

ของเนื้อสัตวใหสดไดนานขึ้น แตยังสอดคลองกับแนวทางเศรษฐกิจหมุนเวียนและความยั่งยืนของสิ่งแวดลอม 

บทความนี้นำเสนอแนวโนมของอุตสาหกรรมบรรจุภัณฑอาหารในอนาคต พรอมทั้งแนวทางการพัฒนาท่ี

สามารถนำไปประยุกตใชไดจริงในระดับอุตสาหกรรม 
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Highlights 

 Smart packaging technology enables real-time freshness monitoring 

 Antimicrobial films help extend meat shelf life 

 Eco-friendly packaging films reduce plastic waste 

Abstract 

Meat is a crucial protein source but is highly perishable. The development of advanced 

packaging technologies to extend its shelf life is therefore essential. This article discusses 

innovative packaging films that play a vital role in the food industry, including smart packaging 

films, which can detect and indicate meat freshness through color changes; antimicrobial films, 

which inhibit the growth of spoilage microorganisms; and biodegradable and edible films, 

which decompose naturally to reduce plastic waste. These technologies not only help 

preserve meat quality for longer periods but also align with the principles of a circular 

economy and environmental sustainability. This article explores emerging trends in food 

packaging and practical applications for the meat industry to enhance product safety, reduce 

food waste, and support eco-friendly initiatives. 

Keywords: Smart Packaging Films, Antimicrobial Films, Biodegradable Films, Meat Shelf Life 

Extension, Food Packaging Innovation 
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บทนำ 

เนื้อสัตวและผลิตภัณฑเนื้อสัตวเปนแหลง

โปรตีนที่สำคัญตอการดำรงชีวิตของมนุษย มีการ

บริโภคเนื้อสัตวและผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปมา

อยางยาวนาน นอกจากนี้เนื ้อสัตวยังเปนวัตถุดิบ

หลักในอุตสาหกรรมอาหารทั่วโลก แตเนื้อสัตวมี

ลักษณะเนาเสียไดงายเนื ่องจากมีปริมาณน้ำสูง 

และเปนแหลงสะสมของจุลินทรียที่กอใหเกิดการ

เสื ่อมคุณภาพและอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค 

ดวยเหตุนี ้ การพัฒนาเทคโนโลยีเพื่อยืดอายุการ

เก ็บร ักษาเน ื ้อส ัตว จ ึงม ีความสำค ัญอย างยิ่ง 

โดยเฉพาะในยุคปจจุบันที่ความตองการผลิตภัณฑ

อาหารที่ปลอดภัยและมีคุณภาพสูงเพิ่มขึ้นอยาง

ตอเนื่อง 

บรรจุภัณฑถือเปนปจจัยสำคัญที่มีบทบาท

ในการรักษาคุณภาพของเนื้อสัตว นอกจากจะชวย

ปองกันการปนเป อนจากสิ ่งแวดลอมแลว ยัง

สามารถชะลอการเสื่อมสภาพของผลิตภัณฑไดอีก

ดวย ในอดีตบรรจุภัณฑพลาสติกแบบดั้งเดิมถูกใช

กันอยางแพรหลายเนื่องจากมีราคาถูกและใชงาน

งาย แตกลับสงผลกระทบตอสิ่งแวดลอมจากขยะ

พลาสติกท่ีเพ่ิมข้ึน ประกอบกับความกังวลเก่ียวกับ 

ความปลอดภัยของอาหารจากการใชพลาสติกบาง

ประเภท ทำใหเกิดการพัฒนาเทคโนโลยีฟลมบรรจุ-

ภัณฑที่มีประสิทธิภาพสูงขึ้น ซึ่งสามารถชวยยืด

อายุการเก็บรักษาเนื้อสัตวไดอยางมีประสิทธิภาพ 

 

 

มากขึ้น โดยในปจจุบันฟลมบรรจุภัณฑสมัยใหม 

ไดรับการพัฒนาใหมีคุณสมบัติพิเศษหลายประการ 

เชน ฟลมบรรจุภัณฑอัจฉริยะ (smart packaging) 

ที ่สามารถเปลี ่ยนสีเพื ่อแจงเตือนผู บริโภคเม่ือ

อาหารเร ิ ่ม เส ื ่อมสภาพ ฟล มต านจ ุล ินทร ีย  

(antimicrobial film) ที่มีสารออกฤทธิ์ชวยยับยั้ง

การเจริญเติบโตของเชื้อโรค และ ฟลมบรรจุภัณฑ

ท ี ่ เป นม ิตรต อส ิ ่งแวดลอม (biodegradable & 

edible films) ซ ึ ่ งสามารถย อยสลายได  ต าม

ธรรมชาต ิและช  วยลดป ญหาขยะพลาส ติก 

เทคโนโลยีเหลานี้ไมเพียงแตชวยรักษาคุณภาพของ

เนื้อสัตวใหสดไดนานขึ้น แตยังชวยลดการสูญเสีย

อาหาร (food loss) และเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม

มากข้ึน 

บทความน ี ้จะกล าวถ ึงเทคโนโลย ีฟ ลม 

บรรจ ุภ ัณฑที ่ท ันสมัยและมีบทบาทสำคัญตอ

อุตสาหกรรมอาหาร โดยมุงเนนไปที่ฟลมบรรจุ-

ภัณฑอัจฉริยะ ฟลมตานจุลินทรีย และฟลมที่เปน

มิตรต อส ิ ่งแวดล อม ซ ึ ่งล วนเป นแนวทางที ่ มี

ศักยภาพในการยืดอายุการเก็บรักษาเนื้อสัตวได

อยางมีประสิทธิภาพมากข้ึน เพ่ือใหเห็นถึงแนวโนม

ของอุตสาหกรรมบรรจุภัณฑอาหารในอนาคตและ

แนวทางการพัฒนาที่สามารถนำไปประยุกตใชได

จร ิง รวมถ ึงการประย ุกต ใช  ในเน ื ้อส ัตว และ

ผลิตภัณฑเก่ียวกับเนื้อสัตว 



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 55 ฉบับที่ 2 ก.ค. – ธ.ค. 2568 

                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 55 No. 2 Jul - Dec 2025 
 

                                 

                        JFRPD      4 
 
 

 

ฟลมบรรจุภัณฑอัจฉริยะ (smart packaging 

films)  

ฟล มบรรจ ุภ ัณฑอ ัจฉร ิยะ เป นหน ึ ่ งใน

ทางเลือกที่มีแนวโนมที่ดี ในการผลิตบรรจุภัณฑท่ี

ปลอดภัยตอผูบริโภคและยั่งยืนดานสิ่งแวดลอม 

โดยประยุกตใชเทคโนโลยีท่ีทันสมัยเพ่ือชวยยืดอายุ

การเก็บรักษาและรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ

อาหาร ซึ่งสามารถแบงออกเปน บรรจุภัณฑแอค-

ทีฟ (active packaging) ที่ชวยรักษาความสดของ

อาหาร และบรรจุภัณฑอัจฉริยะ (smart packaging) 

ที่สามารถตรวจสอบและแสดงขอมูลสภาพของ

ผลิตภัณฑแบบเรียลไทมได หนึ่งในนวัตกรรมสำคัญ

ของบรรจุภัณฑอัจฉริยะ คือการใชสวนผสมของ

สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (bioactive compounds) 

ที่ไดจากแหลงธรรมชาติ เชน พืช ผัก และผลไม 

ไดแก  สารฟนอลิก (phenolic compounds) 

แคโรท ีนอยด   (carotenoids) และ เปปไทด   

(peptides) เปนตน ซึ ่งมีคุณสมบัติตานอนุมูล

อิสระ ตานจุลชีพ และตานการอักเสบ จึงเหมาะ

อยางยิ่งในการเพิ่มประสิทธิภาพของบรรจุภัณฑ(1)  

วัตถุดิบจากธรรมชาติที ่นิยมนำมาใชในงานวิจัย

เกี่ยวกับบรรจุภัณฑอัจฉริยะ เชน กลุมสารใหสี

ธรรมชาติ ไดแก แอนโธไซยานิน (anthocyanin) 

พบในดอกอัญชัน บลูเบอรรี่ กะหล่ำปลีมวง เปน

ตน เบทาเลน (betalains) พบในบีทรูท เปนตน 

เคอรคูมิน (curcumin) พบใน ขม้ินชัน เปนตน(2, 3)  

 

และแคโรทีนอยด พบในแครอท ฟกทอง มะละกอ 

เปนตน(4) โดยสารดังกลาวจะนิยมใชในการทำ

หนาที ่ เป น ไบโอเซนเซอร (Biosensor) ซึ ่งคือ

เครื่องมือตรวจวัดที่ใชสารชีวภาพทำปฏิกิริยากับ

สารที่ตองการวิเคราะห และมีการแปลงสัญญาณ

เปลี่ยนผลจากปฏิกิริยานั้นเปนสัญญาณที่สามารถ

วัดและแสดงผลได โดยมีจ ุดมุ งหมายเพื ่อการ

ตรวจวัดสารตาง ๆ อยางเฉพาะเจาะจง รวดเร็ว 

และแมนยำ โดยในการใชไบโอเซนเซอรสำหรับ

ตรวจจับความเนาเสียของเนื้อสัตวอาศัยคุณสมบัติ

หร ือการเปลี ่ยนสีตามคาความเปนกรดดางท่ี

เปลี ่ยนแปลง (halochromic) การเปลี ่ยนสีของ

สาร halochromic เกิดขึ้นจากการเปลี่ยนแปลง

โครงสรางทางเคมี เชน การไดร ับหรือสูญเสีย

โปรตอน (H⁺) ในสภาวะที่มีคาความเปนกรดดาง

ตางกัน โดยท่ัวไปสีของสารจะแสดงผลในชวงความ

เปนกรดดางที่เฉพาะเจาะจง จึงถูกนำมาใชและ

พัฒนาในบรรจุภัณฑอัจฉริยะเพื่อชวยตรวจสอบ

ความสดของอาหาร แตอาจมีขอจำกัดในแงของ

ความไวตอปจจัยภายนอก เชน แสง ความรอน 

และออกซิเจน ซึ่งในแตละชนิดอาจมีขอจำกัดท่ี

แตกตางกัน(4) ตัวอยางงานวิจัยที่นำมาประยุกตใช

ในผลิตภัณฑเนื้อสัตว โดยเมื่อเนื้อสัตวเริ่มเนาเสีย

จะปลอยกาซแอมโมเนียและไฮโดรเจนซัลไฟดทำ

ใหคาความเปนกรดดางเพิ ่มขึ้น ฟลมที ่ไวตอคา

ความเปนกรดดางจะเปลี่ยนสีไปตามระดับ TVB-N  
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(total volatile basic nitrogen) ซึ ่งเปนตัวชี ้วัด

ความสดของเนื้อสัตว ตัวอยางเชน ฟลมท่ีมีแอนโธ-

ไซยานิน เปลี่ยนจากสีมวงเปนไมมีสี เมื่อคา TVB-

N ของปลาเทราตเพิ ่มขึ ้นจาก 9.3 มิลลิกรัมตอ 

100 กรัม เปน 55.4 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม หรือ

ฟลมที่มีเคอรคูมินเปลี่ยนจากสีเหลืองเปนสีแดง 

เมื่อคา TVB-N ของเนื้อไกเพิ่มจาก 7.01 มิลลิกรัม

ตอ 100 กรัม เปน 36.85 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม(2) 

โดยสารแอนโธไซยานิน ไดรับความนิยมเปนอยาง

มากในการนำมาผลิตเปนไบโอเซนเซอรเพ่ือติดตาม

การเปลี ่ยนแปลงคุณภาพความสดของเนื ้อสัตว 

และการเปลี่ยนแปลงสีของแผนฟลมดังกลาวทำให

ผูบริโภคสามารถรับรูตอการเนาเสียของเนื้อสัตวได(5) 

ซึ่งการใชสารใหสีธรรมชาติเปนไบโอเซนเซอรถือ

เป นนว ัตกรรมที ่ช วยตรวจสอบความสดของ

เนื้อสัตวแบบเรียลไทม ลดของเสียจากอาหาร และ

เพิ ่มความปลอดภัยใหกับผู บริโภค อนาคตของ

เทคโนโลยีนี้มีแนวโนมพัฒนาไปสูนาโนเทคโนโลยี

และบรรจุภัณฑที ่เปนมิตรตอสิ ่งแวดลอม เพ่ือ

ตอบสนองตอความตองการของอุตสาหกรรม

อาหารและแนวทางดานความยั่งยืน 

นอกจากสารสกัดจากธรรมชาติแลว สาร 

metal-organic frameworks (MOF) ซึ่งเปนวัสดุ

ไฮบริดที่มีโครงสรางแบบรูพรุนที่ถูกนำมาใชกัน

อยางแพรหลายเปนสารเติมแตงในฟลมโพลิเมอรท่ี

ยอยสลายไดทางชีวภาพเพื ่อพัฒนาบรรจุภัณฑ 

 

อัจริยะ งานวิจัยหนึ ่งไดศึกษาการผสมทองแดง 

( Cu) เ ป  น ศ ู น ย  ก ล า ง โ ค ร ง ส ร  า ง แ ล ะ ใ ช  

L-phenylalanine (Phe) เปนลิแกนดอินทรีย ท่ี

เชื่อมตอกัน โดยโครงสรางนี้มีคุณสมบัติพิเศษใน

การตรวจจับแอมโมเนียผานการเปลี ่ยนสีแบบ 

ค ัลโลร ิ เมตร ิก (colorimetric sensing) ทำให

สามารถนำไปใชเปนสวนประกอบของบรรจุภัณฑ

อ ัจฉร ิยะเพ ื ่อตรวจสอบความสดของอาหาร 

สามารถชวยตรวจจับการเนาเสียของกุงและเนื้อ

หมู ผ านการเปลี ่ยนสีแบบเร ียลไทม จ ึงทำให

สามารถใชเปนตัวบงชี้ความสดของอาหารไดอยาง

มีประสิทธิภาพ(6) นอกจากนี้การพัฒนาดานบรรจุ-

ภัณฑอัจฉริยะยังมีการศึกษาความสามารถในการ

ตรวจจับสารตกคางของยาไซโปรฟลอกซาซิน 

(ciprofloxacin) ในเนื้อวัว โดยใชหลักการอิมมูโน-

โครมาโตกราฟ (Immunochromatography) ซ่ึง

สามารถตรวจวัดไดอยางรวดเร็วภายใน 1 นาที 

และมีความแมนยำ ความไว ความจำเพาะ และ

ความถูกตองสูงมากกวารอยละ 97 โดยบรรจุ-

ภัณฑมีความเสถียรและสามารถใชงานไดซ้ำซึ ่งมี

ศักยภาพสูงในการชวยตรวจสอบสารตกคางของยา

ปฏิชีวนะในอุตสาหกรรมปศุสัตว เพื่อเพิ่มความ

ปลอดภัยดานอาหารและรองรับมาตรฐานการ

นำเขาและสงออกเนื้อสัตวในอนาคต(7) 

การนำฟลมชีวภาพ (bioactive films) มาใช

ในบรรจุภัณฑอัจฉริยะยังชวยยกระดับอุตสาหกรรม 
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บรรจุภัณฑอาหาร โดยชวยรักษาคุณภาพของ

อาหาร ทำหนาที่เปนไบโอเซนเซอรและใชเปนตัว

บงชี้การเปลี่ยนแปลงของอาหารผานการเปลี่ยนสี 

ซ ึ ่ งไม  เพ ียงช วยลดการส ูญเส ียอาหาร แต ยัง

สอดคลองกับแนวคิด เศรษฐกิจหมุนเวียน (circular 

economy) และความยั ่งย ืนของสิ ่งแวดลอม โดย

บรรจุภัณฑอัจฉริยะสามารถตรวจสอบสภาพอาหาร

แบบเรียลไทม เชน อุณหภูมิ ความสด และการเกิด

กาซเนาเส ีย ช วยใหสามารถจัดการอาหารได

แมนยำมากขึ้น ลดการทิ้งอาหารโดยไมจำเปน ซ่ึง

ชวยลดการสูญเสียอาหารในระดับครัวเรือน การ

ขนสง และการจำหนาย และของเสียจากอาหารท่ี

เกิดขึ้นทั ่วโลกมีสัดสวนสูงถึงรอยละ 8 ของการ

ปลอยกาซเรือนกระจกจากกิจกรรมมนุษยทั้งหมด 

ดังนั ้นการลดอาหารที ่สูญเสียไดผานเทคโนโลยี

บรรจุภัณฑอัจฉริยะ จึงเปนการลดผลกระทบทาง

สิ่งแวดลอมในระดับท่ีสำคัญดวยเชนกัน นอกจากนี้

การพัฒนาบรรจุภัณฑอัจฉริยะจากวัสดุเหลือท้ิง

ทางการเกษตรหรือของเสียอาหาร (เชน เปลือก-

กลวย เศษขาวโพด เปนตน) เพื่อนำกลับมาใชเปน

วัสดุบรรจุภัณฑ ชวยใหทรัพยากรหมุนเวียนกลับ

เขาสูระบบ ลดขยะและเพิ่มมูลคาใหกับของเสียได

อีกดวย(8) อยางไรก็ตาม ความทาทายในการทำให

เทคโนโลยีนี้มีตนทุนที่คุมคาและสามารถขยายการ

ผลิตเชิงพาณิชยไดยังคงเปนประเด็นสำคัญที่ตอง

ไดรับการพัฒนาและวิจัยตอไป 

 

ฟลมตานจุลินทรีย (antimicrobial films) 

ฟลมตานจุลินทรียเปนฟลมบรรจุภัณฑที่มี

สารตานจุล ินทรีย  (antimicrobial) ผสมอยู  ใน

โครงสร  างของฟ ล ม  ซ ึ ่ งสามารถช วยย ับยั้ ง

เชื้อจุลินทรียที ่กอใหเกิดการเนาเสียได โดยฟลม

ประเภทนี้มักทำจากวัสดุชีวภาพ (biopolymer) 

เชน แปง ไคโตซาน หรือโปรตีน โดยมีการเสริมสาร

ตานจุลินทรียที่หลากหลาย เชน แบคเทอริโอซิน 

เอนไซม น้ำมันหอมระเหย หรืออนุภาคนาโนของ

โลหะ ซึ่งเนื้อสัตวและผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวเปน

ผลิตภัณฑที่เนาเสียงาย เนื่องจากมีปริมาณน้ำสูง

และมีสารอาหารที่เหมาะสมตอการเจริญเติบโตของ

จุลินทรีย ฟลมตานจุลินทรียจึงเหมาะสมที่จะนำมา

ประยุกตใชงาน โดยชวยชะลอการเจริญเติบโตของ

เชื้อกอโรค และเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดการเนาเสีย 

เช น Salmonella, Staphylococcus aureus, Listeria 

monocytogenes และ Escherichia coli เป นต น ซ่ึง

เปนสาเหตุหลักของการปนเปอนในผลิตภัณฑเนื้อสัตว(9)  

โดยฟลมประเภทนี้ยังชวยลดความเสี ่ยงในการ

ปนเปอนของจุลินทรีย โดยการปลดปลอยสารตาน

จุลินทรียอยางตอเนื่องจากวัสดุบรรจุภัณฑไปยัง

พื้นผิวของอาหาร ชวยใหความเขมขนของสารตาน

จุลินทรียคงที่ไดนาน เปนการออกแบบใหสารตาน

จุลินทรียถูกปลดปลอยออกมาอยางชา ๆ และ

สม่ำเสมอ เพื่อรักษาความเขมขนที่มีประสิทธิภาพ

ในการยับยั้งจุลินทรียตลอดชวงเวลาการเก็บรักษา 
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อาหาร  ทำให สามารถย ับย ั ้ งการเต ิบโตของ

เชื ้อจุลินทรียไดในระยะยาว และ Sung (2013) 

รายงานวา ฟลมตานจุลินทรียสามารถยืดอายุการ

เก็บรักษาไดมากขึ ้นตั ้งแตชวงรอยละ 7 – 100 

หรืออยูในชวงเพิ่มขึ้น 1 – 5 วันของอายุการเก็บ

รักษา โดยขึ้นกับชนิดของสารตานจุลินทรียที ่ใช

รูปแบบฟลม และประเภทอาหารที่นำมาทดสอบ(10) 

นอกจากนี้ยังชวยรักษาคุณภาพของเนื้อสัตวได

โดยลดการสูญเสียน้ำ ลดการเปลี่ยนแปลงของสี 

และลดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน ซึ่งเปน

ปญหาสำคัญที่ทำใหเนื้อสัตวเสื ่อมคุณภาพ(11) 

และอีกหนึ่งขอดีของ ฟลมตานจุลินทรีย คือ ความ

เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม เนื่องจากฟลมท่ีผลิตจากวัสดุ

ชีวภาพ สามารถยอยสลายไดตามธรรมชาติ ชวยลด

ปริมาณขยะพลาสติกที่เปนปญหาตอระบบนิเวศ(12) 

อีกท้ังการใชฟลมตานจุลินทรียยังสามารถลดการใช

สารกันบูดโดยตรงในอาหาร ซึ่งเปนทางเลือกที่ดี

สำหรับผู บร ิโภคที ่ต องการหลีกเล ี ่ยงสารเคมี

สังเคราะห นอกจากนี้ฟลมตานจุลินทรียยังสามารถ

ควบคุมการปลดปลอยสารออกฤทธิ ์ไดดี ทำให

สามารถออกฤทธ ิ ์ ได อย างต อเน ื ่อง ช วยเพ่ิม

ประสิทธิภาพในการยับยั ้งจุลินทรียและชวยให

ผลิตภัณฑเนื้อสัตวมีอายุการเก็บรักษาที่ยาวนาน

ข้ึน (13) 

มีตัวอยางการศึกษาท่ีนาสนใจท่ีนำฟลมตาน

จุลินทรียมาใชกับผลิตภัณฑเนื้อสัตวเพื่อลดการ 

 

ปนเปอนของจุลินทรียและยืดอายุการเก็บรักษา 

โดยหนึ่งในฟลมท่ีนิยมใชคือฟลมชีวภาพท่ีเสริมสาร

ตานจุลินทรียจากธรรมชาติ ไดแกฟลมไค-โตซาน

เสริมสารสกัดจากพืช เชน ฟลมไคโตซานที่ผสมกับ

น้ำมันหอมระเหยจาก Clove และ Nisin ซึ่งพบวามี

ฤทธ ิ ์ ย ั บย ั ้ ง S. aureus, S. typhimurium, E. coli 

และ L. monocytogenes ในเนื ้อหมูบด พรอมท้ัง

ชวยลดการเกิดออกซิเดชันของไขมัน สงผลใหเนื้อคง

สภาพไดนานขึ้น (11) เชนเดียวกับฟลมไคโตซานท่ี

เสริมสารสกัดจากชา Kombucha ซึ่งมีประสิทธิภาพ

ในการลดการเจริญของ E. coli และ S. aureus ใน

เนื้อวัวบด ชวยลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันและ

ยืดอาย ุการเก ็บร ักษา(14) นอกจากนี ้ย ังม ีการ 

พัฒนาฟ ล มช ี วภาพเสร ิมอน ุภาคนาโนโลหะ 

(Nanoparticles) เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการตาน

จ ุล ินทร ี ย และเสร ิมความแข ็ งแรงของฟ ลม 

ต ัวอย างเช น ฟล มที ่ ใช ซ ิลเวอร นาโน (AgNPs) 

ผสมกับ Poly(3-hydroxybutyrate) (PHB) พบวามี

ฤ ท ธ ิ ์ ต  า น เ ช ื ้ อ  Salmonella enterica แ ล ะ  

L. monocytogenes โดยไม ส  งผลกระทบตอ

คุณสมบัติทางกายภาพของฟลม(15) อีกท้ังยังมีการใช

สังกะสีออกไซดนาโน (ZnO) เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพ

ของฟลมใหสามารถตาน E. coli และ S. aureus ได

ดีขึ ้น อีกทั้งยังชวยลดการดูดซึมน้ำและเพิ่มความ

ทนทานของฟลม(16) 
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นอกเหนือจากฟลมที่เสริมอนุภาคนาโนแลว 

ย ั ง ม ี ก า ร ใช  ฟ  ล  มช ี ว ภ าพจาก โปรต ี นและ 

พอลิเมอรธรรมชาติ เชน ฟลมจากเจลาตินปลา 

(fish gelatin) ท ี ่ ผสมก ั บส ารสก ั ดจ าก เ มล ็ ด

ทับทิม พบวามีประสิทธิภาพในการตานเชื ้อ 

S. aureus และ S. enterica อีกทั้งยังชวยเพ่ิม

ความแข็งแรงของฟลมและลดการเกิดออกซิเดชัน

ของไขมันในเนื ้อสัตว(17) ดวยความกาวหนาทาง

เทคโนโลยีเหลานี ้ ทำใหฟลมตานจุลินทรียเปน

ทางเล ือกที ่ม ีศ ักยภาพสูงสำหร ับบรรจ ุภ ัณฑ

เนื ้อส ัตว  ช วยใหผลิตภัณฑปลอดภัยจากการ

ปนเป อนและสามารถเก ็บร ักษาคุณภาพของ

เนื้อสัตวไดนานยิ่งข้ึน 

แมว าฟลมตานจุลินทรียจะมีขอดีหลาย

ประการ แตก็ยังมีขอจำกัดท่ีตองไดรับการพิจารณา 

หนึ ่งในขอจำกัดหลักคือ ตนทุนการผลิตที ่สูง

เนื่องจากการใชสารตานจุลินทรียจากธรรมชาติ

และเทคโนโลยีนาโนบางประเภทมีราคาสูงกวา

ฟลมพลาสติกทั่วไป(18) นอกจากนี้คุณสมบัติเชิงกล

ของฟลมชีวภาพมักต่ำกวาพลาสติกแบบดั้งเดิม โดย

มีแนวโนมท่ีจะแตกหักงายหรือมีความยืดหยุนนอย

กวา ทำใหตองปรับปรุงโครงสรางของฟลมเพ่ือเพ่ิม

ความแข็งแรง อีกปญหาหนึ่งคือการแพรกระจาย

ของสารตานจุลินทรียอาจไมสม่ำเสมอ หรืออาจ

ลดลงตามระยะเวลา ทำใหประสิทธิภาพในการ

ยับยั้งจุลินทรียลดลงเม่ือเวลาผานไป(19) นอกจากนี้ 

 

ขอกังวลดานความปลอดภัยเกี่ยวกับการใชอนุภาค

นาโนก็เปนประเด็นสำคัญ โดยเฉพาะอนุภาคโลหะ 

เชน ซิลเวอรนาโน (AgNPs) และสังกะสีออกไซด 

(ZnO) ซึ่งอาจมีผลกระทบตอสุขภาพหากเกิดการ

สะสมในรางกาย ดังนั้นการพัฒนาฟลมที่ใช สาร

ตานจุลินทรียจากธรรมชาติ เชน เอนไซม และ

น้ำมันหอมระเหย จึงเปนอีกทางเลือกที ่มีความ

ปลอดภัยมากขึ ้น(20) นอกจากนี ้สภาวะแวดลอม 

เชน ความชื้น อุณหภูมิ และคาความเปนกรดดาง 

ของอาหาร อาจม ีผลต อประส ิทธ ิภาพของ

ฟลม โดยเฉพาะฟลมชีวภาพที่มีโครงสรางที่ไวตอ

น ้ำ อาจส ูญเส ียความสามารถในการป องกัน

จุลินทรียเมื่อตองสัมผัสกับอาหารที่มีความชื ้นสูง 

รวมถึงกลิ่นและรสชาติของสารตานจุลินทรียอาจ

สงผลตอผลิตภัณฑเนื้อสัตว ตัวอยางเชน น้ำมัน

หอมระเหยจากพืชบางชนิดอาจมีผลตอรสชาติของ

เน ื ้อ ทำให ผล ิตภ ัณฑไม ได ร ับความนิยมจาก

ผูบริโภค ดวยขอจำกัดเหลานี้นักวิจัยจึงตองพัฒนา

เทคโนโลยีใหม ๆ เชน nanoencapsulation เพ่ือ

ควบคุมการปลดปลอยสารตานจุลชีพและเพ่ิม

ความเสถียรของฟลมใหดียิ่งข้ึน(21) 

ฟลมบรรจุภัณฑท่ียอยสลายไดและรับประทานได 

(biodegradable & edible films) 

ในปจจุบันบรรจุภัณฑพลาสติกกลายเปน

ป ญหาสำค ัญท ี ่ส งผลกระทบต อส ิ ่ งแวดล อม  
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เน ื ่องจากใช  เวลานานในการย อยสลายและ

กอใหเกิดปญหาขยะพลาสติกสะสมเปนจำนวน

มาก ทำใหเกิดแนวโนมใหมในการพัฒนาบรรจุ

ภัณฑที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม โดยบรรจุภัณฑท่ี

สามารถย อยสลายได   (biodegradable films) 

และฟลมรับประทานได (edible films) จึงไดรับ

ความสนใจเพิ่มขึ ้น เนื่องจากชวยลดปญหาขยะ

พลาสติกและยังสามารถเพิ่มคุณสมบัติสำคัญใน

การถนอมอาหาร โดยเฉพาะในอุตสาหกรรม

เนื้อสัตว ซ่ึงเปนผลิตภัณฑท่ีเสื่อมคุณภาพไดงาย(22) 

โดยการเลือกใชว ัสดุจะขึ ้นอยู ก ับคุณสมบัติท่ี

ตองการ เชน ความสามารถในการยอยสลาย ความ

แข็งแรง และการปองกันความชื้น 

โดยฟ ล มร ับประทานได สามารถแบ ง

ออกเปน 3 ประเภทหลัก(23) ไดแก  

1. ฟลมจากโพลีแซคคาไรด เชน ไคโตซาน 

คารราจีแนน และแปง ซึ่งชวยเปนเกราะปองกัน

การแลกเปลี่ยนกาซไดดี  

2. ฟลมจากโปรตีน เชน เวยโปรตีน เจลาติน 

และซีอีน ซ่ึงมีความแข็งแรงและความยืดหยุนสูง  

3. ฟลมจากลิพิด เชน ขี้ผึ้งและเรซิน ที่ชวย

ลดการสูญเสียน้ำแตมีความเปราะบาง  

ฟลมรับประทานไดในอุตสาหกรรมเนื้อสัตว

มีคุณสมบัติสำคัญ เชน การปองกันความชื้นและ

การสูญเสียน้ำ โดยฟลมจากไคโตซานชวยรักษา

ความชื ้นของเนื ้อสัตวและลดการสูญเสียน้ำ(24)  

 

นอกจากนี ้ย ังม ีค ุณสมบัต ิต านจ ุล ินทร ีย   โดย

สามารถเติมสารสกัดจากชาเขียวและน้ำมันหอม

ระเหย เช น อบเชย หรือไทม เพื ่อช วยย ับยั้ง

แบคทีเร ียที ่ทำให เก ิดการเน าเส ีย(25) รวมถึง

สามารถลดการเกิดออกซิเดชันของไขมัน โดยฟลม

ที ่มีสารตานอนุมูลอิสระ เชน โพลีฟนอล ชวย

ปองกันการเกิดกลิ่นเหม็นหืนในเนื้อสัตวไดดวย(26) 

ตัวอยางการใชฟลมรับประทานไดในผลิตภัณฑ

เนื้อสัตว ไดแก ฟลมไคโตซานท่ีชวยยืดอายุการเก็บ

รักษาและลดการเปลี ่ยนแปลงคาความเปนกรด

ดาง ในเนื้อวัว(27) หรืองานวิจัยที่ศึกษาฟลมไคโต-

ซานที่เติมน้ำมันกานพลูสามารถชวยยืดอายุการ

เก็บรักษาไสกรอกหมูไดถึง 20 วัน เม่ือเปรียบเทียบ

กับต ัวอย างควบคุมที ่ เก ็บร ักษาได  14 ว ัน(28) 

นอกจากนี้ฟลมเวยโปรตีนที่เติมน้ำมันออริกาโน

สามารถยับยั้งแบคทีเรียและยืดอายุการเก็บรักษา

เนื้อไกได(29) และฟลมไคโตซานผสมอบเชยชวยลด

อ ั ต ร า ก า ร เ ก ิ ด อ อ ก ซ ิ เ ด ช ั น ข อ ง ไ ข ม ั น ใ น

ปลาแซลมอน(30) แมวาฟลมรับประทานไดจะมี

ขอดีมากมาย แตยังคงเผชิญกับความทาทายใน

ดานตนทุนและการใชงานในระดับอุตสาหกรรม 

การวิจัยมุงพัฒนาเทคโนโลยีใหม เชน การใชวัสดุ

เหลือทิ้งทางการเกษตรและนาโนเทคโนโลยีเพ่ือ

เสริมคุณสมบัติของฟลม ฟลมที่ยอยสลายไดและ

รับประทานไดเปนทางเลือกที่มีศักยภาพในการลด

ขยะพลาสติก ยืดอายุผลิตภัณฑเนื้อสัตว และชวย 
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รักษาสิ่งแวดลอม แมยังมีขอจำกัดบางประการ แต

ดวยนวัตกรรมที่กาวหนา ฟลมเหลานี้มีแนวโนมจะ

เขามาทดแทนพลาสติกในอนาคต และมีบทบาท

สำคัญในอุตสาหกรรมบรรจุภัณฑอาหาร 

 

บทสรุป 

การสูญเสียของผลิตภัณฑเนื้อสัตวในหวงโซ

อาหารถือเปนปญหาสำคัญท่ีสงผลกระทบท้ังในเชิง

เศรษฐกิจ ความปลอดภัยทางอาหาร และสิ่งแวดลอม 

โดยเฉพาะในผลิตภัณฑเนื้อสดที่มีอายุการเก็บรักษา

สั้นและมีแนวโนมเนาเสียไดงาย งานวิจัยท่ีผานมาได

แสดงใหเห็นวาการนำเทคโนโลยีบรรจุภัณฑรูปแบบ

ใหม ๆ มาใช โดยเฉพาะฟลมที่มีการเสริมสารตาน

จุลินทรีย มีศักยภาพอยางมากในการยืดอายุการ

เก็บรักษา ลดการเจริญของจุลินทรียกอโรค และ

ลดการสูญเสียของผลิตภัณฑในระดับที่มีนัยสำคัญ 

ขอมูลจากการศึกษาเชิงทดลองพบวา บรรจุภัณฑท่ี

มีสารตานจุลินทรียสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได

เพิ่มขึ้นตั้งแตรอยละ 7 ไปจนถึง 100 เมื่อเทียบกับ

บรรจุ-ภัณฑท่ัวไป และสามารถลดจำนวนจุลินทรีย

กอโรคไดในระดับ 1–4 log CFU/กรัม ซึ ่งสงผล 

 

 

โดยตรงตอการชะลอการเนาเสียของผลิตภัณฑ 

นอกจากนี้แนวโนมในระดับโลกยังสะทอนใหเห็น

วาการใชบรรจุภัณฑอัจฉริยะ โดยเฉพาะที ่รวม

ฟงก ช ันการตรวจจ ับคุณภาพอาหารและการ

ปลดปลอยสารออกฤทธิ์ มีสวนชวยลดปริมาณของ

การสูญเสียอาหารได ถึงแมวายังไมสามารถระบุ

มูลคาความเสียหายทางเศรษฐกิจที่สามารถลดลง

ไดจากการใชบรรจุภัณฑทันสมัย แตผลท่ีตามมาคือ

การลดตนทุนจากการทิ้งสินคาเนาเสียกอนจำหนาย 

ความเสถียรในระบบหวงโซอ ุปทาน และความ

เชื่อม่ันของผูบริโภคท่ีเพ่ิมข้ึน  

ด ั งน ั ้นนว ัตกรรมฟ ล มบรรจ ุภ ัณฑ  ได

กลายเปนปจจัยสำคัญในการยืดอายุการเก็บรักษา

และรักษาคุณภาพของเนื้อสัตว ชวยใหสามารถ

ตรวจสอบความสดของผลิตภัณฑแบบเรียลไทม 

ชวยลดการเจริญเติบโตของเชื้อกอโรค และฟลมท่ี

เปนมิตรตอสิ่งแวดลอมชวยลดปญหาขยะพลาสติก 

อยางไรก็ตามการนำไปใชในระดับอุตสาหกรรมยัง

ตองการการพัฒนาเพิ ่มเติม โดยเฉพาะการลด

ตนทุนและเพิ่มประสิทธิภาพในการใชงาน เพื่อให

สามารถประยุกตใชไดอยางแพรหลายและเกิด

ประโยชนสูงสุดในอนาคต
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จุดเดน 

 คุณประโยชนของเมล็ดเจียและมิวซิเลจจากเมล็ดเจีย 

 วิธีการสกัดมิวซิเลจจากเมล็ดเจีย 

 การนำมิวซิเลจจากเมล็ดเจียไปใชในผลิตภัณฑอาหาร 

 

บทคัดยอ 

ในปจจุบันผูบริโภคมีความตระหนักและใสใจในเรื่องสุขภาพมากขึ้น จึงมีแนวโนมเลือกบริโภคอาหารท่ี

ปราศจากสารปรุงแตงหรือสารสังเคราะหและหันมาใชวัตถุดิบหรือวัตถุเจือปนอาหารท่ีมาจากธรรมชาติมากข้ึน 

หนึ่งในวัตถุดิบจากธรรมชาติที่กำลังไดรับความสนใจ คือ สารมิวซิเลจ ซึ่งสามารถใชทดแทนสวนประกอบ 

ตาง ๆ ในผลิตภัณฑอาหารได เพื่อลดปริมาณการบริโภคโดยไมกระทบตอลักษณะและรสชาติของผลิตภัณฑ 

สารมิวซิเลจสามารถสกัดไดจากพืชหลากหลายชนิด เมล็ดเจียเปนอีกหนึ่งวัตถุดิบที่สามารถนำมาสกัดมิวซิเลจ

และนำมาใชได เมล็ดเจียมีคุณคาทางโภชนาการสูงอุดมไปดวยสารอาหารที่มีประโยชนตอรางกาย รวมถึงสาร

ตานอนุมูลอิสระและกรดไขมันที่มีประโยชน ซึ่งชวยเสริมสรางความแข็งแรงของมวลกระดูก ลดความเสี่ยงตอ

โรคหัวใจและหลอดเลือด ชวยปองกันและชะลอการเกิดโรค ในบทความนี้จึงกลาวถึงขอมูลและคุณประโยชน

ของเมล็ดเจียและมิวซิเลจ รวมถึงวิธีการสกัดและนำมิวซิเลจไปใช 

 

คำสำคัญ: เมล็ดเจีย มิวซิเลจ การสกัด การนำไปใช 
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Highlights 

 Advantages of chia seeds and chia seed mucilage 

 The procedure for extracting mucilage from chia seeds 

 Utilizing chia seed mucilage in food products 

 

Abstract 

At present, people are increasingly concerned about their health, resulting in a rising 

trend of selecting foods free of artificial additives, while favoring natural components or 

additives instead. Mucilage, a natural component, is gaining recognition for its potential to 

replace various ingredients in foods, thereby reducing consumption without compromising 

texture and flavor. Various plants, including chia seeds (Salvia hispanica L.), serve as sources 

of mucilage. Chia seeds are highly nutritious and rich in beneficial elements such as 

antioxidants and healthy fats, which contribute to enhancing bone density, reducing the risk 

of cardiovascular diseases, and delay the onset of certain diseases. This article explores the  
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properties and advantages of chia seeds and mucilage, along with methods for extracting and 

utilizing it. 

 

Keywords: chia seed, mucilage, extraction, application 
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เมล็ดเจีย 

เมล็ดเจีย หรือ Chia seed (Salvia hispanica L.) 

เปนกลุมพืชไมลมลุกในวงศ Lamiaceae ที่เปนพืช

พื้นเมืองของประเทศเม็กซิโกตอนใต และกัวเตมาลา

ตอนเหนือ สามารถเจริญเติบโตไดในภูมิอากาศเขต

รอน และเขตกึ ่งรอน โดยเมล็ดเจียมีลักษณะเปน

รูปทรงไข มีเสนผานศูนยกลางประมาณ 1 มิลลิเมตร 

มีจุดสีน้ำตาลสีเทาและสีขาว(1) 

 

การเพาะปลูก 

เจียสามารถเจริญเติบโตไดในภูมิอากาศภูมิ

ประเทศในเขตรอนและเขตก่ึงรอน โดยชวงอุณหภูมิ

ที ่ เหมาะสมคือ 16-28 องศาเซลเซียส สถานท่ี

เพาะปลูกหลักคือ ประเทศเม็กซิโกและกัวเตมาลา 

ในประเทศไทยจังหวัดที่สามารถปลูกไดคือ จังหวัด

ลำปางและกาญจนบุร ี  ฤด ูท ี ่ เหมาะสมแก การ

เพาะปลูกคือ ชวงปลายฤดูฝน (สิงหาคม-กันยายน) 

และชวงฤดูหนาว (พฤศจิกายน-ธันวาคม) สามารถ

ปลูกได 2 วิธี วิธีแรกคือ การปลูกเปนหลุมและการ

ปลูกแบบโรยแถว ซึ ่งว ิธ ีการปลูกแบบโรยจะให

ผลผลิตนอยกวาแบบการปลูกเปนหลุม แตมีความ

ยุงยากนอยกวาการปลูกเปนหลุม การเก็บเกี่ยวผล

เมล็ดเจียจะเก็บในชวง 95-135 วัน หลังการปลูก 

แลวนำไปตากแหง 2 วัน แลวกะเทาะเปลือกออก 

 

จากนั ้นทำความสะอาดโดยใชลมในการแยกเศษ

เปลือกออก(2)  

 

องคประกอบและค ุณคาทางโภชนาการของ 

เมล็ดเจีย  

จาก  Table 1 ซ ึ ่ ง แสดงถ ึ งค ุณค  า แล ะ

องคประกอบท่ีพบในเมล็ดเจีย 100 กรัม สารอาหาร

ที ่พบมากที ่ส ุดคือ คารโบไฮเดรต (42.12 กรัม) 

รองลงมาคือใยอาหาร (34.40 กรัม) ไขมัน (30.74 

กรัม) และโปรตีน (16.54 กรัม) ในสวนของไขมัน

นั้นพบวา ในเมล็ดเจีย 100 กรัม มีปริมาณไขมัน 

โอเมกา 3 (20.90 กรัม) และโอเมกา 6 (5.84 กรัม) (3) 

นอกจากนั ้นในสวนของวิตามินและแรธาตุ ใน

เมล็ดเจ ียมีว ิตามินเอ ว ิตามินซี ว ิตามินอี และ

แคลเซียมเปนองคประกอบท่ีสำคัญ 

นอกจากนี้เมล็ดเจียยังมีสารประกอบ ฟนอล

จำนวนมาก โดยสารฟนอลมีฤทธิ์ในการตานอนุมูล

อิสระ เชน กรดซาลิไซลิก (salicylic acid) กรดโปรโต-

คาเทชอิูก (protocatechuic acid PCA) กรดไฮดรอก-

ซีเบนโซอิก (hydroxybensoic) และกรดเจนติซิก 

(gentisic acid) รวมทั้งสารฟลาโวนอยด (flavonoid) 

ไมริซิติน (myricetin) เควอซิติน (quercetin) และ

แคมพเฟอรอล (kaempferol)(5-7) 
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Table 1 Nutrition facts of chia seed 100 g (4) 

Typical value Contains Unit 

Calories 486.00 kcal 

Total carbohydrate 42.12 g 

Fiber 34.40 g 

Protein 16.54 g 

Total fat 30.74 g 

Cholesterol nd mg 

Vitamin   

Folates 49.00 µg 

Niacin 8.83 mg 

Riboflavin 0.17 mg 

Thiamin 0.62 mg 

Vitamin A 54.00 IU 

Vitamin C 1.60 mg 

Vitamin E 0.50 mg 

Mineral   

Sodium 16.00 mg 

Potassium 407.00 mg 

Calcium 631.00 mg 

Copper 0.92 mg 

Iron 7.72 mg 

Magnesium 335 mg 

Phosphorus 860.00 Mg 

Selenium 55.20 µg 

Zinc 4.58 Mg 
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ประโยชนของการรับประทานเมล็ดเจีย 

ประโยชนของเมล็ดเจียในดานสุขภาพนั้น 

จาก Table 1 จะเห็นไดวาในเมล็ดเจีย 100 กรัมมี

แคลเซียม (631 มิลลิกรัม) ในปริมาณที่สูง และ

นอกจากนี้ยังมีฟอสฟอรัส (860 มิลลิกรัม) ท่ีชวยดูด

ซึมแคลเซียมเขาสูกระดูก นอกจากนั้นในเมล็ดเจียมี

ปริมาณไขมันโอเมกา 3 มากถึง 20.90 กรัม(3) จึงมี

สวนชวยในการลดความเสี่ยงโรคหัวใจและหลอด

เลือด (coronary heart disease: CHD) ได โดยมี

การศึกษาพบวา ผ ู ท ี ่ร ับประทานโอเมกา 3 ใน

ปริมาณท่ีสูงจะมีความเสี่ยงตอการเกิดโรคหัวใจและ

หลอดเลือดต่ำกวาผูที่รับประทานโอเมกา 3 นอย(8) 

ในสวนการปองกันและชะลอการเกิดโรคเบาหวาน 

มีรายงานการศึกษาวาเมล็ดเจียสามารถชวยลด

ระดับน้ำตาลในเลือด โดยมีการศึกษาในมนุษยโดย

ใหรับประทานขนมปงที่มีสวนผสมเมล็ดเจียในม้ือ

กลางวันทั ้ง 12 สัปดาหกับผูที ่มีคาดัชนีมวลกาย

ตั้งแต 19.5–25.1 พบวาระดับน้ำตาลในเลือดของผู

ทดสอบลดลง(9) นอกจากนั้นในเมล็ดเจียมีใยอาหาร

และโปรต ีนส ูงจ ึ งช วยในการควบค ุมน ้ำหนัก 

โดยใยอาหารและโปรตีนชวยใหรูสึกอิ่มไวขึ้น จาก

การศึกษาผูทดสอบ 24 คน ที่รับประทานเมล็ดเจีย 

7 กรัม กับ 14 กรัม พรอมโยเกิรตเปนอาหารเชา

พบวา มีความรู ส ึกอิ ่มมากกวาการรับประทาน

โยเกิรตท่ีปราศจากเมล็ดเจีย(10) จากการศึกษาสารฟ

นอลในผักผลไมพบวา สารประกอบฟนอลิกท่ีมีฤทธิ์ 

 

ตานอนุมูลอิสระสูงชวยซอมแซมและบำรุงการ

ทำงานของเซลลผิว ชวยปองกันการเสื่อมสภาพของ

ผิวหนัง ชวยลดริ้วรอยได(11) ซึ่งจากการวิเคราะห

ปริมาณสารประกอบฟนอลิกของสารสกัดเมล็ดเจีย 

พบวามีปริมาณ 58 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิกตอ

กรัมสารสกัด(12) 

 

วิธีการรับประทาน 

การรับประทานเมล็ดเจียในปจจุบันมีรูปแบบ

ท่ีนิยมอยู 2 รูปแบบ คือ การรับประทานในรูปแบบ

แหง โดยสามารถนำเมล็ดเจียมาโรยบนสลัดหรือใช

เปนวัตถุดิบสวนผสมในผลิตภัณฑเบเกอรี่ เชน ใน

ผลิตภัณฑขนมปงและคุกกี้ ซึ่งวิธีการรับประทาน

รูปแบบนี้อาจสงผลใหเกิดอาการทองอืดหากบริโภค

เมล ็ด เจ ีย ในปร ิมาณมาก อ ีกร ูปแบบในการ

รับประทานคือการผสมกับเครื่องดื่ม เชน น้ำเปลา 

น้ำผลไม นม น้ำเตาหู กาแฟ หรือชา โดยปริมาณท่ี

แนะนำคือ เมล็ดเจีย 1 ชอนโตะ (12 กรัม) ตอน้ำ 1 

แกว (240 มิลลิลิตร โดยประมาณ)(2) 

 

ขอควรระวังในการรับประทานเมล็ดเจีย 

เนื่องจากเมล็ดเจียมีคุณสมบัติในการอุมน้ำ 

และสามารถอุมน้ำไดถึง 27 เทา(13) หากเมล็ดเจีย

พองไมเต็มที่ เมือกในเมล็ดเจียจะติดตามทางเดิน

อาหารทำใหเกิดปญหาการกลืน หรือปญหาทองอืด 
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ได(2) และไมควรใหเด็กเล็กรับประทาน เนื่องจาก

อาจสงผลตอระบบทางเดินอาหารของเด็กเล็กได 

 

มิวซิเลจจากเมล็ดเจีย (mucilage) 

มิวซิเลจ (mucilage) เปนสารประกอบกลุม

พอลิแซ็คคาไรดที ่เปนสารไฮโดรคอลลอยด ซ่ึง

สามารถละลายน้ำได มีโครงสรางเปนพอลิเมอรท่ี

ประกอบไปดวยน้ำตาลโมเลกุลเดี ่ยวหลากหลาย

ชนิด เชน ไซโลส (xylose) กลูโคส (glucose) อารา-

บิโนส (arabinose)(14) เช ื ่อมต อก ับกรดย ู โรนิก 

(uronic acid) ดวยพันธะไกลโคซิดิก (glycosidic 

bonds)(15) นอกจากนั ้นมิวซิเลจยังอุดมไปดวย 

แพลนทีโอส (planteose) ซึ่งเปนโอลิโกแซ็คคาไรด 

(oligosaccharide) ที่มีคุณสมบัติเปนพรีไบโอติกส 

(prebiotics) และพบวามิวซิเลจมีสวนชวยในการ

ลดระดับคอเลสเตอรอล มีผลตอระดับน้ำตาลใน

เลือด บรรเทาความผิดปกติของระบบทางเดิน

อาหาร และมีสวนชวยในการควบคุมน้ำหนัก(13, 16) 

มิวซิเลจมีลักษณะเปนเจลเมือกใสหรือสีขาว

ขุน สามารถพบไดจากหลายแหลง เชน พืช สัตว 

สาหราย และจุลินทรีย แตโดยสวนใหญ มักจะพบ

มิวซิเลจตามสวนตาง ๆ ของพืช เชน ผนังเซลลของ

เมล็ดพืช เอนโดสเปรม ราก หรือเปลือกไม เปนตน 

ซ่ึงมิวซิเลจจะถูกสรางข้ึนจากกระบวนการเมตาบอลิ

ซึมภายในเซลลและถูกเก็บภายในชั้นผนังเซลล ซ่ึงมี

ส วนช วยในการเก ็บน ้ำและการงอกของเมล็ด  

 

สำหรับมิวซิเลจจากเมล็ดเจียนั ้น ในเมล็ดเจีย 1 

เมล็ด จะมีมิวซิเลจอยูรอยละ 5-6 โดยมวล(17) เม่ือ

เมล็ดเจียถูกนำไปแชน้ำจะสรางมิวซิเลจออกมาจาก

สวนเพอริคารบ (pericarb) มาหอหุมเมล็ดไว ซ่ึง

เมล็ดเจียสามารถสรางมิวซิเลจมาหอหุมเมล็ดหนา

ไดถึง 414 ไมโครเมตร(18)  

 

การสกัดแยกมิวซิเลจออกจากเมล็ดเจีย  

จากบทความของ Chiang และคณะ(19)  ได

รายงานวา การสกัดมิวซิเลจออกจากเมล็ดเจียจะ

ประกอบไปดวย 3 ขั้นตอนหลัก ไดแก การแชน้ำ 

(hydration) การสกัด (extraction) และการทำให

มิวซิเลจเปนผง (recovery)  

1. การแชน้ำ (hydration)  

เปนขั้นตอนที่ทำใหเมล็ดเจียสรางมิวซิเลจ 

ออกมาหอหุมเมล็ด โดยการนำเมล็ดเจียมาแชน้ำ 

โดยที่เมล็ดเจียจะสรางมิวซิเลจไดเต็มที่เมื่อแชน้ำไว

นาน 2 ชั่วโมง(18) ซ่ึงปจจัยสงผลตอปริมาณมิวซิเลจ

ที่เมล็ดเจียจะสรางได ไดแก อุณหภูมิ เวลาในการ

แช สัดสวนของน้ำตอเมล็ดเจียที่ใชในขั้นตอนการ

แช และคาความเปนกรดดาง (pH)(19)  

2. การสกัดมิวซิเลจ (extraction) 

เปนขั้นตอนที่ใชแยกมิวซิเลจออกจากเมล็ด

เจีย โดยจะประกอบไปดวย 3 ขั้นตอนยอย ไดแก  
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การลดขนาด การแยกมิวซิเลจ และการทำให

บริสุทธิ์  

2.1 การลดขนาด นำเมล็ดเจียที่แชน้ำและ

สรางมิวซิเลจแลว มาลดขนาดใหเล็กลง โดยใช

วิธีการโม หรือปน ดวยโถปน (mixer) หรือใชเครื่อง

บดแบบแยกกาก (finisher pulper) เพื่อทำใหแรง 

ยึดเกาะระหวางมิวซิเลจกับผิวเมล็ดเจียลดลง ทำให

การแยกมิวซิเลจออกสามารถทำไดงายข้ึน(19)  

2.2 การแยกมิวซิเลจออกจากเมล็ดเจีย นำ

เมล ็ดเจ ียท ี ่ผ านกระบวนการข างต น มาผ าน

กระบวนการแยกมิวซิเลจออกจากเมล็ด โดยการใช

ว ิธ ีป นเหวี ่ยง (centrifugation) ที ่ความเร็วรอบ 

2,600 รอบตอนาที ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 30 นาที หรือใชวิธีการกรอง (filtration)(19) 

ในการแยกมิวซิเลจออกมา 

2.3 การทำใหบริสุทธิ ์ นำมิวซิเลจที ่สกัด

ออกมาได มาผานกระบวนการทำใหบริสุทธิ์ โดย

เปนการกำจัดสารประกอบชนิดอื่น ๆ ที่ไมใชพอลิ

แซ็คคาไรดที่ละลายน้ำไดออกไปจากมิวซิเลจ เชน  

 

การกำจัดไขมันในมิวซิเลจ ออก โดยใชการสกัด

แบบซอกหเลต (Soxhlet-extraction)(20) หรือใช 

เอทานอล (ethanol) ในการกำจัดองคประกอบ 

ที่เปนโปรตีนหรือแรธาตุออกไป(21) โดยมิวซิเลจท่ี

ผานกระบวนการทำใหบริสุทธิ์แลวจะมีสัดสวนของ

คารโบไฮเดรตท่ีมากข้ึน ซ่ึงทำใหมีความขนเหนียวท่ี

เพ่ิมข้ึน สามารถเกิดเจลไดดีข้ึน  

ในปจจุบัน มีวิธีการทางเลือกใหมที่สามารถ

ใชในการสกัดมิวซิเลจไดอีกหลายวิธี (Table 2) เชน 

การใชคลื่นเสียงความถี่สูง (ultrasound)(22) หรือ 

การสก ัดโดยใช คล ื ่นไมโครเวฟ (microwave-

assisted extraction: MAE)(23) ซึ่งสามารถใชเปน

ตัวเลือกในการสกัดมิวซิเลจออกจากเมล็ดเจียนอก

เหนือจากวิธีดั้งเดิมได ซ่ึงวิธีการดังกลาวสามารถลด

ระยะเวลาในการผลิต และสามารถเพิ ่มผลผลิต 

(yield) ไดมากกวาการใชวิธีการสกัดแบบดั้งเดิม(24) 

อีกทั ้งวิธีการดังกลาวยังเปนวิธีการที ่ใชเทคโนโลยี 

สีเขียว (green technology) เนื่องจากเปนกระบวนการ

ที ่ไมมีการใชสารเคมีหรือสารประกอบอินทรียใน

ข้ันตอนการสกัดมิวซิเลจออกจากเมล็ดเจีย 
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Table 2 Percentage of chia seed mucilage yield from different extraction method 

Type of extraction 

method 
Method 

Yield 

(%w/w) 
Reference 

Aqueous extraction Seed:water (1:15 w/v) soaked for 30 minutes; 

blended; heated at 80 °C with continuous 

stirring for 2 hours; precipitate with ethanol. 

21.45 (25) 

 Seed:water (1:40 w/v) stirred for 2 hours at 125 

rpm. Obtain mucilage by vacuum filtration and 

centrifugation; drying and lyophilized. 

3.72 - 5.23 (17) 

Ultrasound assisted 

extraction 

Seed:water (1:30 w/v) stirred for 3 hours; 

sonicated at 500 W, 20 kHz, amplitude of 40% 

with pulse of 2s on and 3s off; centrifuged at 

4 °C, 18,000 rpm; drying with freeze-dryer. 

2.34 – 3.68 (26) 

 

 Seed:water (1:30 w/w) heating at 50 – 80 °C with 

ultrasound assistance (400 W, 2kHz, amplitude 

of 40% with pulse of 1s on and 1s off) for 30 – 

60 minutes; precipitate with ethanol. 

6.92 – 

10.52 

(27) 

Microwave-assisted 

extraction 

Seed:water (1:40 w/v); Heated in 2.45 GHz 

microwave oven at 1.3 W/gm for 15 minutes 

until reaches 80 °C; stirred in the room 

temperature for 30 minutes; dying with tray 

dryer at 50 °C for 12 – 14 hours. Separate 

mucilage from chia seed by rubbing through 40 

mm mesh screen 

8.00 (23) 

 

 

การทำใหมิวซิเลจเปนผง  

เปนขั้นตอนการนำมิวซิเลจที่สกัดออกมาไดใน

ร ูปของสารละลาย มาระเหยน ้ำออก หร ือผ าน

กระบวนการทำแหงใหอยูในรูปผงเพื่อยืดอายุการเก็บ

รักษา เนื่องจากมิวซิเลจที่อยูในรูปของสารละลายมี

อาย ุการเก ็บร ักษาท ี ่ ส ั ้ นเพราะม ีส ัดส  วนของ

คารโบไฮเดรตและมีปริมาณน้ำอิสระ (water activity) 

ท่ีสูง จึงเสี่ยงตอการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย ซ่ึงสามารถ

ใชวิธีการทำแหงดวยเครื่องระเหยแบบหมุน (rotary 

evaporator) เครื่องทำแหงแบบถาด (tray dryer) หรือ

ใชวิธีการทำแหงแบบแชเยือกแข็ง (freeze dry) เปน

ตน(19) โดยมิวซิเลจที่ผานกระบวนการทำแหงแบบแช

เยือกแข็ง จะมีความสามารถในการละลายไดดีกวา 

สามารถเกิดเจลที่แข็งแรงกวา และมีสมบัติหยุนหนืด  
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(viscoelastic properties) ที่ดีกวามิวซิเลจที่ผาน

กระบวนการทำแหงท่ีใชเตาอบ(19, 28) 

 

การประยุกตใชมิวซิเลจจากเมล็ดเจียใน

อุตสาหกรรมอาหาร 

1. สารทดแทนไขมัน  

มิวซิเลจจากเมล็ดเจียมีคุณสมบัติที่สามารถ

อ ุ  มน ้ ำและร ั กษาความช ื ้ น  (moisture) ของ

ผลิตภัณฑได ด ี ด วยใยอาหารในมิวซิเลจม ีหมู 

ไฮดรอกซ ิล (hydroxyl) เป นองค ประกอบ ซ่ึง

สามารถสร างพ ันธะก ับโมเลก ุลของน ้ำได (29 ) 

นอกจากนี้มิวซิเลจยังมีคุณสมบัติในการเพิ่มความ

หนืดใหกับผลิตภัณฑอาหาร จึงมีการใชมิวซิเลจมา

ใชเปนสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑอาหารสูตร

ไขมันต่ำ เพื่อใชรักษาความชื้น และเพิ่มความหนืด

ในผลิตภัณฑอาหาร ตัวอยางเชน ในผลิตภัณฑเบ

เกอรี ่ส ูตรไขมันต่ำ พบวามิวซิเลจที ่ใชเปนสาร

ทดแทนไขม ัน สามารถใช ร ักษาความช ื ้นของ

ผลิตภัณฑเบเกอรี่ไดดีขึ ้น และลดการสูญเสียจาก

การแปรรูป (cooking loss) ลง แตกลับสงผลเชิง

ลบในด านของส ี  รสชาต ิ  และเน ื ้อส ัมผ ัสของ

ผลิตภัณฑจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส(19) 

ในผลิตภัณฑนม พบวา มิวซิเลจจากเมล็ดเจีย

ยังสามารถใชเปนสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ

ไอศกรีมได ซึ ่งจะทำใหไอศกรีมละลายไดชาลง มี

ความหนืดและปร ิมาณอากาศในเน ื ้อไอศกรีม  

 

(overrun) ที่ใกลเคียงกับไอศกรีมสูตรปกติ(30) และ

ในผลิตภัณฑซอสพบวา การเติมมิวซิเลจลงใน

ผลิตภัณฑมายองเนส สามารถชะลอการรวมตัวของ

อนุภาคไขมันได ซึ ่งจะทำใหผลิตภัณฑมายองเนส 

มีความคงตัวที่ดีขึ้น โดยมีปริมาณมิวซิเลจที่แนะนำ

คือไมเกินรอยละ 25 ซ่ึงหากใชในปริมาณท่ีมากเกิน

จะสงผลใหมายองเนสท่ีไดมีลักษณะปรากฏและเนื้อ

ส ัมผัสที ่ เปลี ่ยนไปและไมเปนที ่ยอมรับสำหรับ

ผูบริโภค(3, 19)  

2. สารทดแทนไขขาว 

โ ด ยปกต ิ แ ล  ว บทบาทของ ไ ข  ข า ว ใ น

อุตสาหกรรมอาหาร คือคุณสมบัติในการทำใหเกิด

เจลและโฟม แตในอีกดานหนึ่ง ไขขาวกลับเปนสวน

ที่จะพบสารกอภูมิแพมากที ่สุดในไข เนื่องจากมี

โปรตีนประเภทอัลบูมิน (abumin)(31) ดังนั้นจึงไดมี

การใชมิวซิเลจจากเมล็ดเจียที่มีคุณสมบัติคลายกัน

กับไขขาว ทั้งการเกิดเจลและโฟม และการสราง

โครงสรางรูปแบบตาขาย(32) มาใชเปนสารทดแทน

ไขขาวเพ่ือสรางผลิตภัณฑอาหารสำหรับผูแพไขขาว 

ตัวอยางเชน ในผลิตภัณฑเคก การเติมมิวซิเลจแทน

ไขขาวสามารถทำใหเคกมีรสชาติ สี และเนื้อสัมผัส

ที่ดี ซึ่งใกลเคียงกับเคกสูตรปกติที่มีการเติมไขขาว

(31) แตมิวซิเลจนั ้นกลับไมเหมาะที ่จะใชเปนสาร

ทดแทนไขแดง เนื่องจากวาในมายองเนสที่มีการใช

มิวซิเลจทดแทนไขแดงมีลักษณะเนื้อสัมผัสในดาน

ค  าความแน น  ( firmness) ความเหน ียวแนน  
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(cohesiveness) และความสามารถในการเกาะตัว

เปนกอน (consistency) ที่นอยกวามายองเนสสตูร

ปกติ(19)  

3.สารทดแทนกลูเตน  

กลูเตนเปนโปรตีนที่พบในแปง โดยเฉพาะใน

แป งสาล ี  ซ ึ ่ ง เวลานวดโดขนมปงจะทำให เกิด

โครงสรางในการกักเก็บกาซคารบอนไดออกไซดใน

ขั ้นตอนการพักโด ซึ ่งจะสงผลตอคุณภาพของ 

ขนมปงที่อบออกมา แตถาหากโดไมมีกลูเตนอยูใน

โครงสราง ขนมปงที่อบออกมาไดจะมีไสในที่แข็ง 

(crumb) และเกิดการแหงแข็ง (staling) เร็วกวา

ขนมปงท่ัวไป(33)  

ซึ่งปจจุบันมีผูบริโภคจำนวนมากที่มีอาการ

แพกลูเตนหร ือเป นผ ู ป วยโรคเซลิแอค (celiac 

disease) ทำใหตองมีการหาสารทดแทนกลูเตนมา

ใชในผลิตภัณฑไรกลูเตน (gluten – free) เชน สาร

ไฮโดรคอลลอยด ดังนั้นมิวซิเลจที่มีสมบัติเปนสาร

ไฮโดรคอลลอยด จ ึงสามารถนำมาใช  เป นสาร

ทดแทนกลูเตนได ซึ่งพบวา ผลิตภัณฑขนมปงที่มี

การใสมิวซิเลจรอยละ 1.8-2.4 จะมีคุณภาพดาน สี 

กลิ่น รสชาติ ลักษณะปรากฏ และเนื้อสัมผัสท่ีดีกวา

ขนมปงสูตรที่ไรกลูเตนและไมมีการเติมสารทดแทน

กลูเตนลงไป(33) และในผลิตภัณฑพาสตาไรกลูเตน 

พบวาการเติมมิวซิเลจลงไปรอยละ 5-10 ในแปง จะ

สามารถปรับปรุงล ักษณะทางกายภาพของเสน

พาสตาใหมีความแนน (firmness) และ คาโมดูลัส 

 

ของความแข็งแกรง (strength modulus หรือ G’) 

ที่มากขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับเสนพาสตาไรกลูเตน

สูตรปกติ และในผลิตภัณฑเคกไร กลูเตน การ

ทดแทนกลูเตนดวยมิวซิเลจจากเมล็ดเจียจะชวยทำ

ใหผลิตภัณฑมีความชุมชื้นและสามารถเกิดเจลไดดี

ข้ึนระหวางอบ(19) 

4.สารอิมัลซิไฟเออร (emulsifier) และสารทำใหคง

ตัว  

ในผลิตภัณฑไอศกรีมพบวาการใสมิวซิเลจ 

ลงไปเพื่อทำหนาที่เปนสารอิมัลซิไฟเออร สามารถ

ทำใหปริมาณอากาศในเนื้อไอศกรีมและอัตราการ

ละลายของไอศกรีมลดลง และทำใหมีลักษณะทาง

กายภาพของไอศกรีมที ่ใกลเคียงกับไอศกรีมสูตร

ปกติ(34)  

5. สารทดแทนฟอสเฟต  

โดยปกติแลวฟอสเฟตจะทำหนาที ่ชวยให

โปรตีนสามารถจับตัวกับน้ำไดดีขึ ้นในผลิตภัณฑ 

ไสกรอก ซึ่งจากงานวิจัยของ Câmara และคณะ(35) 

พบวา หากใสมิวซิเลจทดแทนสารประกอบประเภท

ฟอสเฟตในผลิตภัณฑไสกรอกโบโลญญา (Bologna 

sausages) จะพบวาเนื้อไสกรอกมีความสามารถใน

การอุมน้ำและการเกิดเจลที่ดีขึ้น และมีคุณสมบัติ

ทางประสาทสัมผัสเชน สี กลิ่น และรสชาติ ที่ไม

แตกตางอยางมีนัยสำคัญเมื่อเทียบกับไสกรอกสูตร

ปกติ 
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6. การใชเปนฟลมที ่สามารถบริโภคได (edible 

film)  

มิวซิเลจเปนพอลิแซ็คคาไรดที่สามารถนำมา

ขึ้นรูปเปนฟลมที่สามารถนำมาบริโภคได แตฟลมท่ี

สรางจาก มิวซิเลจ มีขอเสียตรงที่มีความเปราะบาง 

ดังนั้น ควรมีการเติมสารประเภทพลาสติไซเซอร 

(plasticizers) เชน กลีเซอรอล (glycerol) จะชวย

ทำใหฟลมที่สรางจากมิวซิเลจ มีความแข็งแรงและ

ยืดหยุนมากข้ึน(36) 

 

ขอจำกัดและขอควรระวังในการใชมิวซิเลจจาก

เมล็ดเจียในอุตสาหกรรมอาหาร 

ในปจจุบันยังไมพบประกาศหรือขอบังคับใน

การใช ม ิวซ ิ เลจจากเมล ็ดเจ ียโดยตรง แต พบ

กฎระเบียบการใชเมล็ดเจียในอุตสาหกรรมอาหารท่ี

ออกโดยสหภาพยุโรป โดยไดระบุไววาสามารถใช

เมล็ดเจียไดไมเก ินร อยละ 10 ในอุตสาหกรรม 

ขนมป ง  และ ผล ิตภ ัณฑ ธ ัญชาต ิอาหารเช า

(breakfast cereal) รวมถ ึ ง ให ผ ู  ผล ิตต องระบุ

ขอความ “ผูบริโภคสามารถบริโภคเมล็ดเจียไดไม

เกิน 15 กรัมตอวัน” บนฉลากอาหารที่มีเมล็ดเจีย

เปนสวนประกอบ เชน เมล็ดเจียบรรจุถุง หรือน้ำ

ผลไมผสมเมล็ดเจียบด เปนตน(37)  

การใชเมล็ดเจียหรือมิวซิเลจจากเมล็ดเจีย 

อาจตองคำนึงในดานของสารกอภูมิแพเชนกัน โดย 

Kumar และ Vastardi (38) ไดรายงานถึงอาการแพ 

 

เมล็ดเจียในผูปวยที่มีประวัติแพเมล็ดงา เนื่องจาก

โปรตีนที่พบในเมล็ดเจียนั้น มีลักษณะที่คลายคลึง

กับโปรตีนที ่พบในเมล็ดงาที ่สามารถกอใหเกิด

อาการแพได ซึ ่งเปนไปในทิศทางเดียวกันกับการ

วิจัยของ Regula และคณะ(39) ท่ีพบวา 6 ใน 7 ของ

ผูปวยท่ีมีอาการแพเมล็ดเจีย พบวามีการแพเมล็ดงา

ดวยเชนกัน โดยผูปวยที่แพเมล็ดเจียจะมีอาการ

ลมพิษ ปวดทองเกร็ง อาเจียน และลิ ้นบวมจน

ขัดขวางทางเดินหายใจ(38) 

 

บทสรุป 

เมล็ดเจียเปนอีกหนึ่งวัตถุดิบทางเลือกใหม

สำหรับกลุมผูบริโภคที่ใสใจสุขภาพในยุคปจจุบัน 

ด วยค ุณประโยชน ในเช ิงส ุขภาพและฟงก ชัน 

เมล็ดเจียมีปริมาณของใยอาหารและกลุ มไขมัน 

โอเมกาที่สูง ซึ่งมีสวนชวยในการปองกันและชะลอ

การเกิดโรคได อีกทั ้งย ังมีส วนของแรธาตุและ

วิตามินที ่ม ีส วนชวยในการทำงานของรางกาย 

นอกจากนั้น มิวซิเลจที่ไดจากเมล็ดเจียยังสามารถ

นำมาใชในผลิตภัณฑอาหารได โดยสามารถนำมา

ทดแทนไขมัน ไขขาว หรือ กลูเตนในอาหาร และใช

เปนสารอิมัลซิไฟเออรและสารทำใหคงตัวได ซ่ึง

วิธีการสกัดมิวซิเลจจากเมล็ดเจียมีข้ันตอนสำคัญอยู 

3 ขั้นตอน คือ การแชน้ำ การสกัด และการทำให

เปนผง ซึ่งในปจจุบันมีการนำเทคนิคตาง ๆ มาชวย

ในก า รสก ั ด ม ิ ว ซ ิ เ ล จ ซ ึ ่ ง ส าม าร ถช  ว ย เ พ่ิ ม 
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ประสิทธิภาพในการสกัดไดด ี ดวยขอดีในดาน

คุณประโยชนและสมบัติเชิงหนาที่จึงเปนอีกหนึ่ง 

 

ตัวเลือกที่ดีในการบริโภคเมล็ดเจียและมิวซิเลจจาก
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จุดเดน 

 ยืดอายุการเก็บรักษานมได 21–45 วัน โดยยังคงคุณภาพ สี กลิ่น รส และคุณคาทางโภชนาการ

ใกลเคียงนมสด 

 ลดปริมาณจุลินทรียและสปอรท่ีทนเย็นไดอยางมีประสิทธิภาพ ชวยชะลอการเสื่อมเสียของนม 

 

บทคัดยอ 

น้ำนมเปนอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการสูงแตเนาเสียไดงาย การพาสเจอรไรสแบบดั้งเดิมแมจะ

สามารถทำลายเชื้อกอโรคไดอยางมีประสิทธิภาพ แตยังมีขอจำกัดดานอายุการเก็บรักษาซึ่งมักไมเกิน 10 วัน 

และมีความเสี่ยงตอการปนเปอนในขั้นตอนหลังการผลิต ดวยเหตุนี้ จึงไดมีการพัฒนาเทคโนโลยี Extended 

Shelf-Life (ESL) เพ่ือเพ่ิมระยะเวลาในการเก็บรักษานมโดยยังคงคุณภาพไวใกลเคียงกับนมสดและตองเก็บใน

อุณหภูมิต่ำเชนเดียวกัน บทความนี้นำเสนอการเปรียบเทียบระหวางนมพาสเจอรไรสแบบดั้งเดิมกับนมพาส

เจอรไรสที่ใชเทคโนโลยี ESL โดยอางอิงจากแหลงขอมูลงานวิจัยของทั้งในประเทศและตางประเทศในชวง

ระหวางป ค.ศ. 2010–2025 โดยพิจารณาในหลากหลายมิติ ไดแก คุณภาพทางจุลชีววิทยา อายุการเก็บรักษา 

สี กลิ่น รสชาติ คุณคาทางโภชนาการ ตนทุนการผลิต และความพึงพอใจของผูบริโภค ผลจากการวิเคราะห

คุณภาพทางดานจุลินทรียพบวา เทคนิค ESL สามารถลดปริมาณจุลินทรียเริ ่มตนในน้ำนมลงไดอยางมี

ประสิทธิภาพ สงผลใหมีอายุการเก็บรักษาเพิ่มมากขึ้นจากเดิมเปน 21–45 วัน โดยไมสงผลกระทบตอรสชาติ

และคุณคาทางโภชนาการอยางมีนัยสำคัญ นอกจากนี้ยังพบวาความพึงพอใจของผูบริโภคยังอยูในระดับที่ดี 

และมีแนวโนมตอบรับผลิตภัณฑประเภทนี้เพิ ่มมากขึ้น อยางไรก็ตาม ความทาทายสำคัญคือการควบคุม

สุขอนามัยในกระบวนการผลิตเพื ่อปองกันการปนเป อนซ้ำหลังการฆาเชื ้อ ดังนั ้นบทความนี ้จึงเสนอวา

เทคโนโลยี ESL ที ่น ับเปนทางเลือกสำคัญสำหรับผู ผลิตในระดับอุตสาหกรรม เพื ่อชวยในการเพิ ่มขีด 
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สามารถติดตามบทความอื่นไดที:่ https://kuojs.lib.ku.ac.th/index.php/JFRPD 

 

ความสามารถในการแขงขัน ควบคุมราคาของตนทุน และตอบสนองตอความตองการของผูบริโภคยุคใหม

เนื่องจากผูบริโภคในปจจุบันมุงเนนทั้งความสะดวกสบายและคุณภาพของผลิตภัณฑควบคูกัน นม ESL มีอายุ

การเก็บรักษานานกวานมพาสเจอรไรสแบบดั้งเดิม ทำใหสามารถจัดเก็บในอุณหภูมิตูเย็นไดยาวนานขึ้นโดยไม

สูญเสียคุณภาพทางประสาทสัมผัสหรือความปลอดภัย สงผลใหลดความถี่ในการซื้อสินคา ซึ่งเหมาะสมกับวิถี

ชีวิตเรงรีบของผูบริโภคในเขตเมือง 

 

คำสำคัญ: เทคโนโลยี ESL จลุินทรียในนม คุณภาพน้ำนม นมพาสเจอรไรส อายุการเก็บรักษา 
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Highlight 

 Extends milk shelf life to 21–45 days while preserving flavor, color, and nutritional 

quality. 

 Effectively reduces microbial and spore counts, slowing spoilage. 

 

Abstract 

Milk is a nutrient-rich food product but is highly perishable due to microbial contamination. 

Although conventional pasteurization effectively inactives pathogenic microorganisms, it has 

limitations in shelf life typically not exceeding 1 0  days and is susceptible to post-processing 

contamination. To overcome these limitations, Extended Shelf-Life (ESL) technology has been 

developed to significantly prolong milk's refrigerated shelf life while maintaining its fresh-like quality. 

This article compares conventional pasteurized milk with ESL-treated milk based on research 

published between 2010 to 2025, encompassing multiple aspects such as microbiological quality, 

shelf life, sensory attributes, nutritional value, production costs, and consumer acceptance. The 

findings reveal that ESL technology effectively reduces initial microbial load, enabling milk to be 

stored under refrigeration for 21–45  days without significant deterioration in taste or nutrition. 

Moreover, consumer studies indicate high satisfaction and growing acceptance of ESL milk products. 

Nevertheless, the primary challege associated with ESL technology is ensuring stringent hygienic and  
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aseptic during packaging to prevent recontamination. Accordingly, this review highlights ESL 

technology as a straegie option for industrial dairy products to improve competitiveness, optimize 

cost efficiency, and effectively respond to the evolving expectations of contemporary consumers,. 

who increasingly value both convenience and product quality, Extended Shelf-Life (ESL) milk offers 

a longer storage duration compared to conventional pasteurized milk. This extended refrigeration 

period maintains sensory quality and safety, thereby reducing purchase frequency. Such 

characteristics are well aligned with the fast-paced lifestyles of urban consumers. 

 

Keywords: ESL technology, Milk microbiology, Milk quality, Pasteurized milk, Shelf life 
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บทนำ 

น้ำนมเปนอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการ

สูงและมีความสำคัญอยางยิ่งตอมนุษย เปนที่นิยม

บร ิโภค โดยเฉพาะในว ัยเด ็กและว ัยผ ู ส ูงอายุ 

เปนแหลงของแคลเซ ียม โปรตีน และวิตามิน

หลากหลายชนิด อยางไรก็ตาม นมสดมีอายุการ

เก ็บร ักษาส ั ้นและเน าเส ียได ง าย เป นแหลง

เพาะพันธุของจุลินทรียที่อาจกอใหเกิดโรคแมจะ

เก็บไวในตูเย็นมีขอจำกัดสำคัญดานความปลอดภัย

และมีอายุการเก็บรักษาที่สั้น ดวยเหตุนี้จึงมีการ

พัฒนาวิธีการแปรรูปและการเก็บรักษาที่สามารถ

ยืดอายุการบริโภคนมโดยไมลดทอนคุณคาทาง

โภชนาการลง  

ในประเทศไทย อุตสาหกรรมนมมีแนวโนม

เติบโตอยางตอเนื่อง โดยไดรับแรงสนับสนุนจาก

ความต องการผล ิตภ ัณฑ นมท ี ่ เพ ิ ่ มข ึ ้ นการ

เปลี ่ยนแปลงพฤติกรรมผู บริโภคที ่ห ันมาใส ใจ

สุขภาพมากข้ึน และการพัฒนาผลิตภัณฑนมใหม ๆ 

เพื่อตอบสนองความตองการของตลาด โดยตลาด

นมพรอมดื ่มของประเทศไทยในป พ.ศ.2565 

(ค.ศ. 2022) มีมูลคาประมาณ 29,630 ลานบาท 

และมีอัตราการเติบโต 6.8% โดยมีแบรนดหลัก 

ช ั ้นนำ อาท ิ Foremost, Meiji, Thai-Denmark 

และ Bear Brand ซึ่งครองสวนแบงตลาดหลักใน

อุตสาหกรรมนม โดยในป พ.ศ. 2567 (ค.ศ.2024) 

การบร ิโภคนมพาสเจอรไรส ในประเทศไทยมี 

 

 

แนวโนมเพิ่มขึ้นอยางชัดเจน โดยเฉพาะในไตรมาส

แรกของป ซ่ึงยอดการบริโภคเพ่ิมข้ึนถึง 9.7% เม่ือ

เทียบกับชวงเดียวกันของปกอนหนา(1)  

การพาสเจอรไรส (pasteurization) เปน

กระบวนการใหความรอนแกผลิตภัณฑนมเพ่ือ

ทำลายจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค โดยทั่วไปสามารถ

จำแนกไดเปนสองรูปแบบหลัก ไดแก การพาสเจอร

ไรสอุณหภูมิต่ำเวลานาน (LTLT) เชน ทำใหน้ำนม

รอนขึ้น 62–65 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 30 

นาที และ การพาสเจอรไรสอุณหภูมิสูงเวลาสั้น 

(HTST) เช น ให ความร อนประมาณ 72 องศา

เซลเซียส เปนระยะเวลานาน 15 วินาที แลวทำให

เย็นลงอยางรวดเร็ว เพื ่อกำจัดจุลินทรียที ่เปน

อันตรายและกอใหเกิดโรค กระบวนการนี ้ช วย

รักษารสชาติและคุณคาทางโภชนาการของนมไดดี 

แตไมสามารถกำจัดสปอรของแบคทีเรียท่ีทนความ

รอนไดท้ังหมด 

กระบวนการพาสเจอรไรสนี ้ มีเปาหมาย

หลักคือ การกำจัดจุลินทรียกอโรค อาทิ Listeria 

monocytogenes และ Mycobacterium tuberculosis 

แตย ังคงเหลือจุล ินทร ีย ท ี ่ไม  เป นอันตรายอยู

บางสวน ซึ่งทำใหผลิตภัณฑยังคงเนาเสียได อายุ

การเก็บรักษาของนมพาสเจอรไรสทั ่วไปมักอยู ท่ี

ประมาณ 7–14 วัน ภายใตการแชเย็นที่อุณหภูมติ่ำ

กว า 4 องศาเซลเซ ียส ว ิธ ีน ี ้ เป นที ่น ิยมใช ใน 
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อุตสาหกรรมนม เนื ่องจากสามารถรักษาคุณคา

ทางโภชนาการและรสชาติของนมไวไดคอนขางดี 

ในขณะที่ทำลายเชื้อกอโรคไดอยางมีประสิทธิภาพ 

นมพาสเจอรไรสแบบดั้งเดิมจำเปนตองจัดเก็บและ

ขนสงภายใตสภาวะควบคุมอุณหภูมิต่ำตลอดชวง

ระยะเวลาของการเก็บร ักษาและการกระจาย

สินคา โดยทั ่วไปมีอายุการเก็บที ่ค อนขางสั้น 

กลาวคือ ประมาณ 7–10 วัน และในประเทศไทยมี

การกำหนดอายุการเก็บรักษานมพาสเจอรไรสตาม

กฎหมายไมเกิน 10 วัน(2) เนื่องจากจุลินทรียที่ไม

กอใหเกิดโรคบางสวนหรือสปอรที ่ทนความรอน

อาจยังคงหลงเหลืออยู  หรืออาจมีการปนเป อน

ภายหลังจากการพาสเจอรไรสระหวางการบรรจุ 

ซึ่งจุลินทรียจะคอย ๆ เพิ่มจำนวนจนทำใหนมเนา

เสียไดหากเก็บไวนานเกินระยะเวลาที่กำหนด และ

ในขณะเดียวกันสำนักงานคณะกรรมการอาหาร

และยา มีการควบคุมกำกับดูแลนมโค นมปรุงแตง 

ผล ิตภ ัณฑ ของนม ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับที่ 350) พ.ศ. 2556 เรื่อง นมโค 

(ฉบับที่ 351) พ.ศ.2556 เรื่องนมปรุงแตง (ฉบับท่ี 

352) พ.ศ. 2556 เรื่อง ผลิตภัณฑของนม (ฉบับท่ี 

406) พ.ศ. 2562 เรื ่อง นมโค (ฉบับที ่ 2) และ 

(ฉบับที่ 408) พ.ศ. 2562 เรื่อง ผลิตภัณฑของนม 

(ฉบับท่ี 2) โดยกำหนดอายุการเก็บรักษาของนมโค 

นมปรุงแตง และผลิตภัณฑของนมชนิดเหลวที่ผาน

กรรมวิธีพาสเจอรไรส ระยะเวลาการบริโภคตอง 

 

ไมเกิน 10 วัน ตลอดระยะเวลาภายหลังจากการ

บรรจุจนถึงผูบริโภค(3-7) 

แตในปจจุบันเมื่อเราไปซื้อนมพาสเจอรไรส

ที ่วางขายในตู ควบคุมอุณหภูมิไมเกิน 8 องศา

เซลเซียสนั้น เราจะพบวามีบางผลิตภัณฑที่มีอายุ

การเก็บรักษายาวนานกวา 10 วัน ซึ่งเกินกวาท่ี

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขกำหนด นั ่นเปน

เพราะผลิตภัณฑเหลานั้นมีการปรับกระบวนการ

ผลิตเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาโดยใชกระบวนการ 

extended shelf-life หร ือ  ESL และผ  านการ

อนุญาตการขยายการแสดงระยะเวลาการบริโภคของ

ผลิตภัณฑจากกองอาหาร สำนักงานคณะกรรมการ

อาหารและยา กระทรวงสาธารณสุขแลว 

ดวยความตองการยืดอายุผลิตภัณฑนมสด

ใหยาวนานขึ้นโดยไมตองไปถึงขั้นการสเตอริไลส

หรือ UHT (ultra-high temperature) ซึ่งทำให

นมมีอายุเก็บไดหลายเดือนแตสงผลตอรสชาติ

และคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสอยางชัดเจน(8-9) 

เทคนิค extended shelf life (ESL) จึงไดรับการ

พัฒนาข้ึน โดยเทคนิค ESL หมายถึงการแปรรปูนม

ดวยวิธีการที่จะเพิ่มอายุการเก็บรักษาภายใตความ

เย็นใหยาวนานขึ้นกวาพาสเจอรไรสปกติ แตยังคง

ตองแชเย็นและใหรสชาติใกลเคียงนมสด(10-11) ซ่ึง

แตกตางจากนม UHT ที่ผานการใหความรอนสูง

มาก (135–150 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2–5 วินาที) 

ทำให สามารถเก ็บได ท ี ่อ ุณหภูม ิห องเป นเวลา 
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หลายเดือนโดยไมตองแชเย็น แตรสชาติและกลิ่นอาจ

เปลี่ยนไปอยางชัดเจน(12-13) 

นมที่ผานกระบวนการผลิตแบบ ESL มักใช

กระบวนการใหความรอนที่สูงกวา HTST เล็กนอย

หรือใชวิธีอื ่นรวมดวย เชน การกรองดวยไมโคร-

ฟลเตอร (microfiltration) การเหวี่ยงแยกแบคทีเรีย 

(bactofugation) หรือ การใหความรอนที่อุณหภูมสิูง

กว  าระยะเวลาส ั ้น (125–130°C ไม ก ี ่ ว ินาที) 

รายละเอียดของแตละวิธีที ่ใชรวมกับ ESL แสดงดัง  

 

 

Table 1 จากน ั ้นบรรจ ุในสภาวะปลอดเช ื ้อ ซ่ึง

กระบวนการเหลานี้จะชวยลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย

เริ่มตนในน้ำนมลงอยางมาก ทำใหนมท่ีมีการผลิตดวย

กระบวนการ ESL นี้มีอายุการเก็บรักษาในตูเย็นได

นานขึ้นประมาณ 21–45 วัน และในบางกรณีผูผลิต

อางวาสามารถเก็บไดนานถึง 90 วัน(13) ซึ ่งถือวา

ยาวนานกวานมพาสเจอรไรสทั่วไปอยางมีนัยสำคัญ 

ทั้งนี ้ในยุโรปมีรายงานวานม ESL ไดรับการยอมรับ

อยางแพรหลายจนมีส วนแบงตลาดนมสดสูงถึง

ประมาณ 80% ในชวงป ค.ศ. 2005–2008(14)

 

Table 1 Comparison of three ESL milk processing methods 

 

  

Method Main principle Effect on quality / shelf life 

Microfiltration (MF) • Physical removal of 

bacteria/spores from milk using 

membrane filters (typically 1.4–1.6 

μm pore size) before 

pasteurization(15-16) 

• Reduces microbial load by 5–6 log cycles, 

improving microbiological quality(15)  

• Extends shelf life to ~20–30 days at 4°C 

with minimal effect on flavor and 

nutrients(13,15) 

Bactofugation (BF) • High-speed centrifugation to 

separate and remove bacterial 

spores and sediment from raw milk 

before heat treatment(18) 

• Removes ~95–99% of spores, reducing 

spoilage risk(18-19)  

• Shelf life can reach 15–25 days; minimal 

impact on sensory quality but less effective 

on very small bacteria than MF(19) 

High-Heat Short-Time 

(HHST) 

• Intensive heat treatment slightly 

below UHT level to inactivate 

most vegetative cells and spores(20) 

• Shelf life extended to ~30–45 days at 

4°C(20-21)  

• May cause slight cooked/caramel flavor 

and minor vitamin loss; most nutrients and 

proteins remain stable(21) 
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ความทาทายของการผลิตโดยใชเทคนิค ESL 

คือการรักษาสมดุลระหวาง คุณภาพทางจุลชีววิทยา

กับคุณภาพทางประสาทสัมผัส กลาวคือ กระบวนการ

ตองมีความเขมขนพอที่จะทำลายจุลินทรียทั้งชนิด

ที่เปนเซลลปกติและสปอรที่ทนเย็นใหมากที ่สุด 

เพ ื ่อให นมม ีความปลอดภ ัยและไม  เส ีย ง  าย 

ขณะเดียวกันตองหลีกเลี่ยงความรอนสูงเกินไปจน

เกิดการเปลี่ยนแปลงองคประกอบทางเคมีของนม

ซึ่งจะทำใหเกิดรส “ไหม” หรือสูญเสียรสชาติของ

นมสดไป(13) จุดมุ งหมายสำคัญของการผลิตนม 

ESL ตามที่ Deeth (2017)(13) คือ (1) การทำลาย

แบคทีเรียในระยะเจริญและสปอรของแบคทีเรียท่ี

เจริญในอุณหภูมิต่ำ (psychrotrophic bacteria) 

ใหหมด โดยเฉพาะ Bacillus cereus เนื ่องจาก

บางสายพันธุเปนเชื้อกอใหเกิดโรค บางสายพันธุ

สามารถเจริญไดท่ีอุณหภูมิต่ำกวา 7 องศาเซลเซียส 

และบางสายพันธุก็มีสปอรที่มีความสามารถในการ

ทนความรอนไดสูง จึงสงผลใหนมเสียหรือมีเชื้อ

กอใหเกิดโรคได และ (2) ลดการเปลี่ยนแปลงทาง

เคมีที่สงผลใหเกิดกลิ่นรส "สุก" (cooked flavor) 

เนื่องจากเกิดจากการเสื่อมสภาพเวยโปรตีนและ

ปฏิกิริยาเมลลารด (Maillard reaction) โดยเวย

โปรตีนหลักในนม ไดแก β-lactoglobulin ซึ่งมี

กรดอะม ิโนท ี ่ม ีซ ัล เฟอร   เช น cysteine และ 

methionine เม่ือใหความรอนมากกวาหรือเทากับ 

65 องศาเซลเซียส โครงสรางของโปรตีนจะคลายตัว  

 

(unfolding) และหมู ซ ัลไฟด (-SH) จะสัมผัสกับ

สิ ่งแวดลอมมากขึ ้น ปฏิกิริยาออกซิเดชันและการ

สลายพันธะไดซัลไฟด (-S-S-) ทำใหเกิดสารระเหย

ซัลเฟอร เชน hydrogen sulfide (H2S), methanethiol 

(CH3SH) และ dimethyl sulfide (DMS) ความรุนแรง

ขึ้นอยูกับ อุณหภูมิและเวลาการใหความรอน ยิ่งรอน

และนาน จะเกิดสารเหลานี้มากข้ึน 

ปฏิกิริยาเมลลารด (Maillard reaction) เปน

ปฏิกิริยาระหวาง กลุมคารบอนิลของน้ำตาลรีดิวซ 

(เชน lactose) กับ กลุมอะมิโนของโปรตีน ในสภาวะ

ความรอนสูง จะเกิด Amadori rearrangement และ

การสลายตัว (degradation) จนเก ิดสารต ัวกลาง 

(intermediates) เชน dicarbonyls และสารประกอบ

กำมะถัน เมื่อตัวกลางเหลานี้ทำปฏิกิริยากับกรดอะมิ

โนที ่มีซัลเฟอร (methionine, cysteine) จะเกิดสาร

ระเหยซัลเฟอร ที่ใหกลิ่น “cooked”, “eggy” หรือ 

“sulfurous” เชน methional, dimethyl trisulfide(22) 

ซึ่งสัมพันธกับการระเหยของสารประกอบซัลเฟอร

ระเหยท่ีทำใหเกิดกลิ่นและรสไมพึงประสงค ดังนั้น

จึงมีความจำเปนที ่จะตองลดการเปลี ่ยนแปลง

โปรตีนเบตาแลคโทโกลบูลินใหนอยกวา 50% เพ่ือ

ปองกันไมใหเก ิดการระเหยของสารประกอบ

กำมะถันซึ่งเปนสาเหตุที่กอใหเกิดกลิ่นรสตมสุก(8) 

จากเปาหมายดังกลาว เทคโนโลยี ESL ในทาง

ปฏิบัติจึงมักใชการใหความรอนในระดับสูงชวงสั้น 

เชน การพาสเจอรไรสแบบ HHST: Higher Heat  
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Shorter Time รวมกับการบรรจุแบบปลอดเชื้อ 

หรือการกรองจุลินทรีย กอนจะบรรจุลงภาชนะ

บรรจุที่ผานการฆาเชื้อ เพื่อปองกันการปนเป อน

หลังการฆาเชื้อ 

ในชวงทศวรรษที่ผานมา มีงานวิจัยจำนวน

มากที่มุงเนนศึกษาถึงคุณภาพของนมที่ผลิตโดยใช

เทคนิค ESL เปรียบเทียบกับนมพาสเจอรไรสท่ัวไป 

Schmidt และคณะ (2012)(23) รายงานการผลิต

นม ESL โดยใช การกรองผ านไมโครฟลเตอร

รวมกับการพาสเจอรไรส พบวาจำนวนจุลินทรีย 

ในนมหลังการกรองลดลงจากเดิมประมาณ 5–6 

log จนเหลือต่ำกวา 1 โคโลนีตอกรัม และสามารถ

ยืดอายุการเก็บในตูเย็นไดถึง 3–4 สัปดาห แตเม่ือ

ตรวจสอบผลิตภัณฑนม ESL ในทองตลาดเมื่อสิ้น

อายุ พบวาบางตัวอยางมีจำนวนจุลินทรียเพ่ิมสูงถึง 

108 โคโลนีตอกรัม ซึ่งเปนระดับที่กอใหเกิดการ

สูญเสียคุณภาพ ตัวอยางประมาณ 8% เกิดการเสีย

อย างช ัดเจนก อนหมดอาย ุการเก ็บร ักษา (23 ) 

สอดคล องก ั บ งานว ิ จ ั ยของ  Doll และคณะ 

(2017)(24) ท่ีศึกษานม ESL ในเยอรมนีจำนวน 287 

ตัวอยาง พบวาจำนวนจุลินทรียเม่ือสิ้นอายุการเก็บ

มีความหลากหลายของจุลินทรียมาก (<1 ถึง 7.9 

log โคโลนีตอกรัม) และมีตัวอยางประมาณ 15% 

ของผลิตภัณฑเกิดการเนาเสีย โดยตรวจพบวา

สาเหตุหลักมาจากสปอรของแบคทีเรียที่ทนเย็น 

เชน Bacillus cereus และ Paenibacillus spp.  

 

ซึ่งมักปนเปอนเขาสูผลิตภัณฑหลังจากการฆาเชื้อ 

(recontamination) ในขั้นตอนการบรรจุ(24) สวน

จุลินทรียอื่น ๆ ที่พบในนม ESL ที่เสีย ไดแก กลุม

แบคทีเรียแกรมลบชนิดไมกอโรคที่ปนเปอนหลัง

การผลิต (เชน Acinetobacter, Psychrobacter 

ฯลฯ) ในขณะที่นมพาสเจอรไรสทั่วไปที่เสียงายมัก

เกี่ยวของกับเชื้อจุลินทรียที ่ทนเย็นชนิดแกรมลบ 

(เชน Pseudomonas หรือ Acinetobacter) หาก

วัตถุด ิบมีค ุณภาพไมด ี หรือเกิดการปนเป อน

ระหวางการบรรจุและขนสง ทำใหนมพาสเจอรไรส

เสียภายในไมก่ีวัน(25) 

สำหร ับประ เทศไทย ม ี ง านว ิ จ ั ย โดย 

Wirjantoro และคณะ (2022)(21) ที่ทดลองเก็บนม

พาสเจอรไรสที ่ผานกระบวนการใหความรอนท่ี

อ ุณหภ ูม ิ  78 องศาเซลเซ ียส เป นระยะเวลา 

30 วินาที พบวาสามารถเก็บรักษาไดนานถึง 21 

วัน โดยตลอดชวงระยะเวลาที่เก็บรักษาไมมีการ

พบเชื ้อกอโรคอยาง Escherichia coli, Listeria 

monocytogenes ห ร ื อ  Staphylococcus 

aureus และเชื้อโคลิฟอรมยังคงนอยกวา 1 โคโลนี

ตอกรัม แมว าจำนวนแบคทีเร ียรวมจะคอย ๆ 

เพ่ิมข้ึนตามเวลา(26) 

อยางไรก็ตาม พบวา คะแนนประเมินทางดาน

ประสาทสัมผัส เชน สี (color) กลิ่น (odor) รส (flavor) 

ความเปนครีม (creamy taste) เนื ้อสัมผัส (texture) 

และความชอบโดยรวม (overall acceptability) โดยใช 
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วิธ ีการทดสอบแบบ Hedonic scale 9 ระดับ (9-

point hedonic test) ซึ ่งใหผ ู ทดสอบใหคะแนน

ความชอบตั้งแต 1 = “ชอบนอยท่ีสุด” ไปจนถึง 9 = 

“ชอบมากที่สุด” พบวาคะแนนความชอบมีแนวโนม

ลดลงเมื่อระยะเวลาเก็บนานขึ้น ซึ่งหมายความวา

ถึงแมนมจะยังไมเสียในเชิงจุลชีววิทยา แตคุณภาพ

รสชาติความสดใหมก็ดอยลงเม่ือเขาใกลวันหมดอายุ

คะแนนความชอบโดยรวมอยู ในระดับ 6 =“ชอบ

เล็กนอย” ถึง 7 = “ชอบปานกลาง” ตลอดชวงการ

เก็บรักษา ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทาง

สถิติระหวางอุณหภูมิการเก็บ (4 และ 8 องศา

เซลเซียส) ตอคะแนนการยอมรับในทุกคุณลักษณะ 

อย างไรก ็ตาม คะแนนม ีแนวโน มลดลงเ ม่ือ

ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น โดยเฉพาะหลัง

วันที่ 14 และ 21 ของการเก็บรักษา คาคะแนน 

 

 

เฉล ี ่ยโดยรวมในช วงต นการเก ็บ (day 1) อยู

ประมาณ 7–8 คะแนน (ชอบมาก) และลดลงเหลือ

ราว 6–7 คะแนน (ชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง) 

ในชวงทายการเก็บรักษา(26) 

จากการประมวลผลการศึกษาเหลานี้ จะเห็น

ไดวาการใชเทคนิค ESL สามารถยืดอายุการเก็บ

รักษานมไดจริงโดยการลดหรือกำจัดเชื้อจุลินทรียใน

น้ำนมไดมากกวาเด ิม และชะลอการเส ื ่อมเสีย 

ขณะเดียวกันก็มีการเฝาระวังผลกระทบดานสี กลิ่น 

รสชาติและคุณคาทางโภชนาการเพ่ือใหใกลเคียงกับ

นมสดมากท่ีสุด  

ขอมูลการเปรียบเทียบโดยสรุปในแตละดาน

ระหวางนมพาสเจอรไรสแบบดั้งเดิมและแบบนม

พาสเจอรไรสที ่ผลิตโดยใชเทคนิค ESL (HTST) 

โดยอางอิงจากแหลงขอมูลวิจัยท่ีเก่ียวของ แสดงดัง 

Table 2 

การเปรียบเทียบระหวางการพาสเจอรไรสแบบดั้งเดิมกับการพาสเจอรไรสโดยใชเทคโนโลยี ESL (HTST) 

ในการแปรรูปน้ำนมโค 

 

Table 2 Comparison of conventional and ESL (HTST) pasteurized milk quality 

Factor Conventional pasteurized milk ESL milk 

1. Microbiological quality • Eliminates pathogenic 

microorganisms but may retain a 

small number of heat-resistant 

non-pathogens (e.g., spores, 

thermoduric bacteria), usually 10–

10² CFU/g, depending on raw milk 

• Strong microbial reduction, 

often to < detection limit, using 

microfiltration (5–6 log cycle 

reduction) or HTST with aseptic 

filling(23) 

• Final bacterial count at end of 

shelf life varies widely: <1 to 107–
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Factor Conventional pasteurized milk ESL milk 

quality and pasteurization 

intensity(23) 

• Under refrigeration, 

psychrotolerant Gram-negative 

bacteria or Gram-positive spores 

can slowly grow, limiting shelf 

life(25) 

• Post-pasteurization 

contamination during 

filling/transport is a major 

spoilage cause; coliforms or 

Pseudomonas spp. are often 

detected in improperly stored 

milk(25) 

• Maintains safety within 

recommended shelf life, but 

quality deteriorates rapidly 

beyond that if the cold chain is 

broken 

• Spoilage signs include sour odor, 

curdling due to acids/enzymes 

from spores or contaminants 

108 CFU/g; 8–15% of products 

may spoil before expiry(23) 

• Spoilage mainly from 

psychrotolerant, spore-forming 

Gram-positive bacteria such as 

Bacillus cereus and Paenibacillus 

spp.(24) 

• Strict hygiene and aseptic filling 

essential to maintain quality 

• Manufacturers often state 21–28 

days to ensure safety • Flavor 

may be less fresh toward the end 

of shelf life; consistent storage at 

4°C is critical to prevent rapid 

quality loss(26) 

2. Shelf life at 2–6°C • Typically 7–10 days under 

refrigeration; Thai FDA sets 

maximum at 10 days(3–7) 

• High-quality raw milk under 

strict pasteurization may last up 

to 14 days, but flavor declines 

after 7 days 

• Generally 21–30 days under 

refrigeration; can extend to 45–90 

days internationally with optimal 

processing and strict cold chain(13) 

3. Color, odor and taste • Mild heat preserves natural 

white color and fresh flavor close 

to raw milk 

• Designed to match flavor of 

pasteurized milk by avoiding high-

heat defects(27) 
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Factor Conventional pasteurized milk ESL milk 

• Slight cooked flavor may be 

present but minimal; consumers 

generally prefer its taste over 

UHT milk 

• If stored several days, even 

before expiry, aroma/taste may 

change slightly (mild rancid or 

sour notes) due to 

enzymatic/microbial activity 

• Sensory tests: experts rate 

pasteurized slightly higher, but 

average consumers rarely notice 

differences(27) 

• Some high-temp ESL processes 

can cause mild cooked/caramel 

notes; minimized by short heating 

times or vacuum-based heating 

systems(28) 

4. Nutritional value • Minor loss (0–5%) of heat-

sensitive vitamins B and C(27)  

• Proteins and amino acids largely 

preserved, with only slight whey 

protein denaturation  

• Lactose, minerals, and fat 

remain unchanged  

• Retains nearly full nutritional 

value of raw milk and is superior 

to UHT/sterilized milk, which may 

lose up to 20% of certain 

vitamins 

• Slightly higher vitamin losses (5–

10%) due to higher temperatures 

or additional treatments, but still 

negligible in nutritional impact(27)  

• Vitamins C and B2 may gradually 

degrade during storage due to 

oxidation  

• Protein, fat, lactose, and mineral 

content similar to pasteurized 

milk; slight beta-lactoglobulin 

denaturation may improve 

digestibility(14,27) 

5. Production cost • Standardized process with 

moderate equipment and energy 

needs  

• Short shelf life increases need 

for frequent cold-chain delivery 

and raises spoilage risk if unsold 

stock remains  

• Total unit cost depends on 

efficient logistics and sales 

turnover 

• Requires investment in 

advanced systems: microfiltration, 

rapid heating/cooling, aseptic 

packaging, and stricter QC(14)  

• Initially higher costs; decline 

with wider adoption and higher 

volumes  

• Longer shelf life reduces 

delivery frequency and spoilage, 

offsetting higher processing costs 

over the distribution cycle 



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 55 ฉบับที่ 2 ก.ค. – ธ.ค. 2568 

                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 55 No. 2 Jul - Dec 2025 
 

                                 

                        JFRPD      40 
 
 

Factor Conventional pasteurized milk ESL milk 

6. Consumer acceptance • Highly accepted for its fresh 

taste and natural quality  

• Main drawback: short shelf life 

requiring frequent purchases  

• Still widely preferred by 

consumers despite storage 

inconvenience 

• Nearly identical taste and 

nutrition to pasteurized milk(27)  

• Appreciated for longer shelf life 

and reduced purchase 

frequency(29)  

• Some consumer confusion 

between ESL and pasteurized 

milk due to similar packaging; 

clear labeling recommended(2–7,30) 

 

 

จากตารางขางตน การว ิเคราะหข อมูล

งานวิจัยในชวงป ค.ศ. 2010–2025 ทั้งในประเทศ

และตางประเทศ จะเห ็นได ว าการใช เทคนิค 

Extended Shelf Life (ESL) ในการแปรร ูปนม

พาสเจอร ไรส สามารถ ยืดอาย ุการเก ็บร ักษา 

ผลิตภัณฑไดอยางมีประสิทธิผล เมื่อเทียบกับการ

พาสเจอรไรสแบบดั้งเดิม กลุมจุลินทรียที่ “ลดลง” 

อยางมีนัยสำคัญในแตละระบบ โดยการพาสเจอร

ไรสแบบดั้งเดิม HTST จุลินทรียที ่ถูกทำลายดวย

ความรอน คือ Gram-negative ที ่ไมสรางสปอร 

(Pseudomonas, coliforms เปนตน) และเชื ้อท่ี

ก อให เก ิดโรคแบบ vegetative (เช น Listeria, 

Salmonella) หากแตสปอรของ Bacillus และ 

Paenibacillus จะไมถูกทำลายดวยการพาสเจอร

ไรสแบบดั้งเดิมนี้(13,31) ในขณะที่การใชเทคโนโลยี 

ESL สามารถลดจุลินทรียทั้งหมดที่ไมสรางสปอร

เกือบทั ้งหมด (มากกวา HTST)(13) สามารถลด

ปริมาณสปอรไดมากขึ ้นเมื ่อผ าน Microfiltration 

(MF) หร ื อ Bactofugation (BF) โดยสามารถลด

ปริมาณ สปอรของเชื้อ Bacillus spp., Paenibacillus 

spp., รวมท ั ้ ง  psychrotrophs ลงได  หลาย log 

cycle(32-34) 

ดังนั้น คุณภาพทางจุลชีววิทยา ยังคงอยูใน

เกณฑปลอดภัย และมีปริมาณเชื้อเริ ่มตนต่ำมาก

จนทำใหนมเก็บไดนานข้ึนกอนจะเกิดการเสื่อมเสีย 

อยางไรก็ตาม ปจจัยสำคัญที ่ต องควบคุมอยาง

เขมงวดในการผลิตแบบ ESL คือการปองกันการ

ปนเป อนหลังการพาสเจอรไรส เนื ่องจากแมจะ 

กำจัดจุลินทรียสวนใหญไปแลว แตการปนเปอน

เล ็กน อยของสปอร แบคทีเร ียท ี ่ทนความเย็น

สามารถเติบโตและทำใหนมเสียไดในชวงปลายของ

อายุสินคา ซึ่งหลายงานวิจัยไดเนนย้ำความสำคัญ

ของสุขอนามัยและกรรมวิธีบรรจุที ่ปลอดเชื ้อใน

ข้ันตอนนี้(19) 
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ในแงของ สี กลิ่น และรสชาติ พบวาการแปร

รูปแบบ ESL สมัยใหมที ่พัฒนาขึ ้นสามารถรักษา

คุณภาพทางประสาทสัมผัสไดใกลเคียงกับนมพาส

เจอรไรสปกติ ผู บริโภคทั่วไปแทบไมสามารถรับรู

ความแตกตางของรสชาติได(27) ขณะเดียวกัน คุณคา

ทางโภชนาการ ของนม ESL ก็ไมไดดอยลงอยางมี

นัยสำคัญเม่ือเทียบกับนมพาสเจอรไรส แบบดั้งเดิม 

มีเพียงการสูญเสียวิตามินบางสวนเล็กนอยเทานั้น 

และสารอาหารหลักอยางโปรตีน ไขมัน แรธาตุ

ยังคงอยูครบถวน(27) นอกจากนี้ยังมีขอคนพบท่ี

นาสนใจวาการเปลี ่ยนแปลงโครงสรางโปรตีน

บางสวนจากความรอนสูงอาจทำใหโปรตีนในนม 

ESL ยอยงายข้ึนเล็กนอย ซ่ึงถือเปนผลพลอยไดเชิง

บวกตอผูบริโภคบางกลุม 

ต นท ุนการผล ิต ของกระบวนการ ESL 

ในชวงเริ ่มตนอาจสูงกวาการพาสเจอรไรสทั ่วไป

เนื่องจากตองลงทุนในเทคโนโลยีขั้นสูงและระบบ

บรรจุแบบปลอดเชื้อ แตเมื่อพิจารณาถึงประโยชน

ทางเศรษฐกิจที่ไดรับจากอายุสินคาเก็บที่นานข้ึน 

เชน ลดความถี่ในการกระจายสินคา ลดสินคาท่ี

หมดอายุคางสต็อก และเพิ่มพื้นที่ทางการตลาด 

(สามารถจ ัดส งไปย ังพื ้นท ี ่ห างไกลได มากข้ึน

เนื่องจากเก็บไดนาน) ตนทุนสวนที่เพิ ่มมานี้อาจ

ไดรับการชดเชยและใหความคุ มคาในภาพรวม  

 

 

การศ ึกษาทางตลาดบางช ิ ้นระบ ุว  านม ESL 

สามารถทำราคาในทองตลาดไดใกลเคียงกับนม

พาสเจอรไรส เมื่อเทคโนโลยีเปนที่แพรหลายและ

ผลผลิตมีมากขึ้น(14) โดยผูผลิตสามารถใชจุดขาย

เรื ่อง “สดไดนานขึ้น” ดึงดูดผูบริโภคที่ตองการ

ความสะดวก ซึ ่งยินดีจายเพิ ่มขึ ้นเล็กนอยเพ่ือ

หลีกเลี่ยงความยุงยากในการตองซ้ือนมบอย ๆ  

การเปรียบเทียบตนทุนของการพาสเจอรไรส

แบบ HTST และ การพาสเจอรไรสแบบ ESL แสดงดัง 

Figure 1 

 Figure 1 Operating expenditures comparison: ESL vs HTST 
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ความพึงพอใจของผูบริโภคตอผลิตภัณฑนม 

ESL โดยภาพรวมอยูในระดับที ่ดี ผู บริโภคไดรับ

คุณภาพนมที ่แทบไมตางจากนมพาสเจอรไรส

ดั้งเดิมและยังไดความยืดหยุนในการบริโภคมากข้ึน

อยางไรก็ดี ควรมีการสื่อสารขอมูลบนฉลากอยาง

ชัดเจนเกี่ยวกับกระบวนการผลิต (เชน ระบุวาเปน

นมพาสเจอรไรสชนิด ESL) เพื่อสรางความเขาใจท่ี

ถูกตองและสรางความม่ันใจแกผูบริโภคในประเทศ

ไทย หนวยงานกำกับดูแลไดกำหนดเกณฑเพ่ือ

ปองกันการแสดงฉลากที ่ทำให เข าใจผ ิด เชน 

กำหนดว านมที ่ เก ็บเก ิน 10 ว ันไม ให เร ียกวา 

“นมโคสดพาสเจอรไรส”(2) ซึ่งเปนไปเพื่อรักษา

มาตรฐานคุณภาพและความโปรงใส 

 

บทสรุป 

นมพาสเจอรไรสที่ผานนวัตกรรมที่ชวยยืด

อายุการเก็บรักษาโดยกระบวนการ Extended 

Shelf Life (ESL) เปนผลิตภัณฑที ่มีคุณภาพ ท้ัง

ด  านความปลอดภ ัยทางอาหาร ค ุณค าทาง

โภชนาการ และรสชาติ เม่ือเทียบกับการพาสเจอร

ไรสแบบดั ้งเดิม ศักยภาพนี้เอื ้อประโยชนตอท้ัง

ผูผลิต (ลดการสูญเสียและขยายตลาด) รานคาปลีก 

(บริหารสต็อกไดงายข้ึน) และผูบริโภค (ไดรับความ

สะดวกและผลิตภัณฑที ่คงความสดไดนานขึ ้น) 

อยางไรก็ดี การนำเทคนิค ESL มาใชตองอาศัยการ

ลงทุนและการควบคุมคุณภาพอยางเครงครัด 

ผ ู ประกอบการควรประเม ินความค ุ มค าเชิง

เศรษฐศาสตรและพิจารณาความพรอมของตลาด

ผูบริโภคควบคูกัน 

ในอนาคตอาจมีการพัฒนาเทคโนโลยี ESL 

ใหม ๆ เช น การแปรรูปดวยแรงดันสูง (High 

Pressure Processing, HPP) หร ือเทคน ิคพ ัลส

สนามไฟฟา (Pulsed Electric Field, PEF)(24) ท่ี

สามารถยืดอายุสินคาไดโดยไมตองใชความรอน ซ่ึง

จะเปนอีกทิศทางหนึ ่งที ่น าสนใจในการรักษา

คุณภาพของนมสดใหยาวนานยิ่งข้ึน 
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https://www.dlg.org/fileadmin/downloads/Expertenwissen/ernaehrung/e_2014_4_Expertenwissen_ESL.pdf#:%7E:text=fresh%20milk%20causes%20up%20to,which%20yielded%20the%20same%20results
https://www.dlg.org/fileadmin/downloads/Expertenwissen/ernaehrung/e_2014_4_Expertenwissen_ESL.pdf#:%7E:text=fresh%20milk%20causes%20up%20to,which%20yielded%20the%20same%20results
https://chaladsue.com/article/103
https://haamor.com/%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%AA%E0%B8%94%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%8B%E0%B9%8C-%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B9%88-2
https://haamor.com/%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%AA%E0%B8%94%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%8B%E0%B9%8C-%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B9%88-2
https://haamor.com/%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%AA%E0%B8%94%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%8B%E0%B9%8C-%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B9%88-2
https://haamor.com/%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%AA%E0%B8%94%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%8B%E0%B9%8C-%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B9%88-2
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จุดเดน  

 นำเสนอแนวคิดโภชนาการแมนยำท่ีบูรณาการขอมูลพันธุกรรมและมัลติโอมิกส 

 ความสัมพันธระหวางความแตกตางของพันธุกรรมในแตละบุคคลกับการตอบสนองตออาหาร และ

ความเสี่ยงตอการเกิดโรคท่ีเก่ียวของกับภาวะเมทาบอลิกซินโดรม 

 ชี้ใหเห็นความทาทายและแนวทางการพัฒนาเพ่ือประยุกตใชในระดับคลินิก 

 

บทคัดยอ 

โรคอวนและภาวะเมทาบอลิกซินโดรมเปนปญหาสุขภาพระดับโลกที ่เพิ ่มขึ ้นอยางรวดเร็ว โดยมี

ผลกระทบท้ังดานสุขภาพและเศรษฐกิจอยางมีนัยสำคัญ แมวาแนวทางการจัดการแบบดั้งเดิม เชน การควบคุม

อาหาร การออกกำลังกาย การใชยา และการผาตัด จะถูกนำมาใชเพื่อควบคุมน้ำหนักและลดความเสี่ยงของ

โรครวมตาง ๆ แตแนวทางเหลานี้อาจยังไมสามารถตอบสนองตอความหลากหลายของปจจัยเฉพาะบุคคลได

อยางมีประสิทธิภาพ ดวยเหตุนี้ จึงเกิดแนวคิด “โภชนาการแมนยำ” ซ่ึงผสมผสานขอมูลทางพันธุกรรมรวมกับ

เทคโนโลยีโอมิกส เพ่ือสรางแนวทางการดูแลสุขภาพแบบเฉพาะบุคคลท่ีมีประสิทธิภาพยิ่งข้ึน แมแนวทางนี้จะ

มีศักยภาพสูง แตยังเผชิญความทาทายในการประยุกตใชทางคลินิก ทั้งในดานการเก็บรวบรวมขอมูล การ

ประเมินผล และความหลากหลายทางชาติพันธุ จึงจำเปนตองพัฒนาเทคโนโลยีใหมและการศึกษาเพ่ิมเติมเพ่ือ

สนับสนนุการนำไปใชจริงในอนาคต 

 

คำสำคัญ: โภชนาการแมนยำ โภชนพันธุศาสตร โรคอวน ภาวะเมทาบอลิกซินโดรม 
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Highlights 

 Presents the concept of precision nutrition integrating genetic and multi-omics 

data 

 The relationship between individual genetic variations and dietary responses, as 

well as the associated risk of metabolic syndrome-related diseases 

 Highlights challenges and developmental directions for clinical implementation 

Abstract 

Obesity and metabolic syndrome are rapidly growing global health issues with significant 

health and economic impacts. Although traditional management strategies, including dietary 

control, physical activity, medication, and surgery, are commonly employed to manage weight 

and reduce the risk of comorbidities, these approaches may not effectively address the 

diversity of individual-specific factors. Thus, the “precision nutrition” approach, integrating 

genetic data and multi-omics technologies, has emerged to provide more personalized and 

effective healthcare interventions. Despite its high potential, precision nutrition faces significant 

clinical implementation challenges, particularly concerning data collection, outcome 

evaluation, and ethnic diversity. Continued technological advancements and further research 

are essential to facilitate practical clinical applications in the future. 

 

Keywords: precision nutrition, nutrigenetics, obesity, metabolic syndrome 
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บทนำ  

โรคอวนเปนปญหาดานสุขภาพระดับโลกที่มี

ความรุนแรงและมีแนวโนมเพิ ่มขึ ้นอยางรวดเร็ว 

โดยเฉพาะในเด็กและวัยรุน ซ่ึงมีผลโดยตรงตออัตรา

การเกิดโรคอวนในผูใหญ และกอใหเกิดความกังวล

ถึงแนวโนมของภาวะเมทาบอลิกซินโดรมตั้งแตอายุ

น อย ซึ ่งอาจนำไปสู ป ญหาดานเมทาบอลิซ ึมท่ี

ตอเนื่องตลอดชีวิต อัตราความชุกของโรคอวนท่ีเพ่ิม

สูงขึ ้นนี ้ เปนปจจัยสำคัญที ่กระตุ นใหเกิดโรคไม

ต ิดตอเร ื ้อร ังอื ่น ๆ ตามมา เช น โรคเบาหวาน 

โรคหัวใจและหลอดเลือด เปนตน ปจจุบันยังไมมี

ประเทศใดที่สามารถจัดการกับปญหาการเพิ่มข้ึน

ของโรคอวนไดอยางมีประสิทธิภาพ โดยเฉพาะ

ภูมิภาคเอเชียและแอฟริกา ซึ่งกำลังเผชิญกับการ

เพิ่มขึ้นของประชากรอยางรวดเร็ว สงผลใหมีความ

เสี่ยงตอโรคตาง ๆ ที่เกี่ยวของกับโรคอวนเพิ ่มข้ึน

อยางมีนัยสำคัญ นอกจากนี้โรคอวนยังสงผลกระทบ

รายแรงทางเศรษฐกิจ โดยมีการคาดการณวา 

ภายในป ค.ศ. 2035 ผลิตภัณฑมวลรวมประชาชาติ

ท ั ่ ว โ ล ก  ( gross domestic product; GDP)  จะ

ลดลงถึงรอยละ 2.9 หรือมีมูลคาความเสียหาย

ประมาณ 4 ลานลานดอลลารสหรัฐฯ(1) หากไมมี

มาตรการท ี ่ ม ี ป ระส ิทธ ิ ภ าพในการควบ คุม

สถานการณ น ี ้  อาจเก ิดผลกระทบเช ิงลบตอ

เศรษฐกิจ แรงงาน และภาคธุรกิจในวงกวาง ซ่ึงการ 

 

 

แพรระบาดของโรคอวนนี้มีความสัมพันธกับกระแส

โลกาภิวัตนท่ีนำมาสูการเปลี่ยนแปลงทางสังคมและ 

วัฒนธรรมอยางรวดเร็ว โดยมีปจจัยสำคัญทางสังคม 

เช น บร ิ โภคน ิยม (consumerism)  ว ัตถ ุน ิยม 

(materialism) และส ุขน ิยม (hedonism) ซ ึ ่ง มี

อิทธิพลตอพฤติกรรมการบริโภคและวิถีชีวิตของ

ประชากรในหลายประเทศ(2) โดยเฉพาะพฤติกรรม

การบริโภคอาหารแปรรูป อาหารสำเร็จรูป หรือ

อาหารจานดวนที่ใหพลังงานสูง รวมถึงการใชชีวิต

แบบเนือยนิ ่ง (sedentary lifestyle) ที ่ล วนเปน

ปจจัยเรงใหเกิดโรคอวนมากยิ่งขึ้น อยางไรก็ตามใน

หลายประเทศจึงมีการออกมาตรการทางกฎหมาย 

เชน การจัดเก็บภาษีความหวานเพื ่อควบคุมการ

บริโภคน้ำตาล การสงเสริมการผลิตและบริโภค

อาหารสุขภาพ การควบคุมโฆษณาอาหารที่มีไขมัน 

น้ำตาล และโซเดียมสูง รวมถึงสรางความตระหนัก

ด านส ุขภาพแก ประชาชนเพ ื ่อสน ับสน ุนการ

ปรับเปลี่ยนพฤติกรรม ซึ่งจะชวยลดความเสี่ยงของ

โรคอวน ปองกันความสูญเสียดานสุขภาพ ยกระดับ

คุณภาพชีวิต และบรรเทาผลกระทบทางเศรษฐกิจ

ของประเทศในระยะยาวไดอยางมีประสิทธิภาพ 

 

แนวคิดโภชนาการแมนยำ 

ชวงที่ผานมาแนวทางในการจัดการโรคอวน

ไดเนนไปที่การจำกัดพลังงานจากอาหาร การเพ่ิม 
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กิจกรรมทางกาย การปรับเปลี่ยนพฤติกรรม การใช

ยา และการผาตัดลดน้ำหนัก โดยเนนการดูแลผูปวย

แบบเฉพาะรายและให ผ ู ป วยเป นศ ูนย กลาง 

แนวทางดังกลาวนำไปสูการพัฒนาแนวคิดใหมท่ี

เรียกวา “โภชนาการแมนยำ (precision nutrition)” 

ซึ ่งมุ งเน นการปรับคำแนะนำดานโภชนาการให

เหมาะสมกับแตละบุคคล โดยไมไดพิจารณาเฉพาะ

พฤต ิกรรมการบร ิ โภคอาหารเท  าน ั ้น แต ยั ง

ครอบคลุมถึงปจจัยเฉพาะบุคคลอื่น ๆ ที่มีผลตอ

ความเสี่ยงในการเกิดโรคอวน (Figure 1) เชน ความ

แตกตางในระดับยีนและกลไกการควบคุมเหนือยีน 

ความผิดปกติของระบบตอมไรทอ ประวัติสุขภาพ 

ผลขางเคียงจากการใชยา และสภาพแวดลอม(3) 

โภชนาการแมนยำ หรือโภชนาการเฉพาะบุคคลนี้ 

พัฒนาขึ ้นจากความกาวหนาทางวิทยาศาสตรของ

เทคโนโลยีโอมิกส (omics) ซึ่งเปนการศึกษาขอมูล

ทางชีววิทยาในระดับโมเลกุลอยางครอบคลุม ท้ัง

ดานโครงสราง หนาที่ และการเปลี่ยนแปลงแบบ

พลวัตของเซลลหรือสิ่งมีชีวิตในบริบทเฉพาะ โดย

ประกอบดวยศาสตรตาง ๆ เชน จีโนมิกส (genomics) 

ซึ ่งศึกษาโครงสรางทางพันธ ุกรรมเอพิเจเนติกส 

(epigenetics) ท ี ่ ศ ึ กษากลไกการควบค ุ มการ

แสดงออกของยีนโดยไมเปลี่ยนแปลงลำดับเบสของ

ดีเอ็นเอ ทรานสคริปโตมิกส (transcriptomics) ท่ี

ศึกษาการแสดงออกของยีนในระดับอารเอ็นเอ 

โปรตีโอมิกส (proteomics) ที่ศึกษาการแสดงออก 

 

ของโปรตีน เมทาโบโลมิกส (metabolomics) ท่ี

ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของสารเมทาบอไลท และเม

ทาจีโนมิกส (metagenomics) ที่ศึกษาจีโนมของ

จุลินทรีย(4) อยางไรก็ตามเทคโนโลยี single-omics 

ยังไมสามารถสะทอนภาพรวมความสัมพันธระหวาง

โภชนาการกับโรคอวนไดอยางสมบูรณ ดังนั้นจึงมี

การพัฒนาแนวทางการบูรณาการข อมูลแบบ 

multi-omics ที่สามารถวิเคราะหผลกระทบของ

สารอาหารตอรางกายไดอยางครอบคลุมและแมนยำ

มากขึ ้น โดยเฉพาะการศึกษาความแปรผันของ

พันธุกรรมในรูปแบบของสนิปส (single nucleotide 

polymorphisms; SNPs) ซึ ่งเปนความแตกตางทาง

พันธุกรรมที่เกิดจากการเปลี่ยนแปลงนิวคลีโอไทด

เพียงตำแหนงเดียว สงผลตอการตอบสนองตอ

สารอาหารท ี ่แตกต างก ันในแต ละบ ุคคล โดย

หลักฐานจากการทบทวนวรรณกรรมอยางเปน

ระบบ (systematic review) ช ี ้ให เห ็นวาการให

คำแนะนำดานโภชนาการแบบแมนยำ หรือแบบ

เฉพาะบุคคล ท่ีอาศัยการบูรณาการขอมูลจากหลาย

มิต ิ ไดแก พฤติกรรมการบริโภคอาหาร ระดับ

กิจกรรมทางกาย ลักษณะที่ปรากฏซึ่งสะทอนการ

แสดงออกของยีน (phenotype) และขอมูลทาง

พันธุกรรม (genotype) มีศักยภาพในการสงเสริม

พฤติกรรมการบร ิโภคอาหารและผลลัพธ ด าน

สุขภาพไดอยางมีประสิทธิภาพมากกวาการให 
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คำแนะนำโภชนาการแบบทั ่วไปท ี ่ ใช แนวทาง

เดียวกันสำหรับทุกคน(5)) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1 Overview of an integrative precision nutrition 

framework that incorporates genetic predispositions, 

metabolic profiles, dietary patterns, and lifestyle behaviors 

 

ดังนั้นการพัฒนากระบวนการใหคำปรึกษา

ดานโภชนาการในปจจุบัน จึงตองอาศัยองคความรู

ทางดานโภชนพันธุศาสตร ซึ่งเปนการประยุกตใช

เทคโนโลยีทางชีวภาพรวมกับการวิเคราะหขอมูล

พันธุกรรม เพื ่อใชระบุความตองการสารอาหาร 

ความไว หร ือการตอบสนองต ออาหารแต ละ

ประเภท ความสามารถในการดูดซึม และการนำ

สารอาหารไปใชประโยชนไดอยางมีประสิทธิภาพ 

ตลอดจนการประเมินสมรรถนะทางกีฬาและการ 

 

 

ออกกำลังกาย(6) เพื ่อประกอบการใหคำแนะนำ

สำหรับปรับปรุงภาวะโภชนาการที่แมนยำเฉพาะ

บุ คคล  โ ดยแบ ง เป นสองแขนงหลั ก  ได แก 

นิวทริจีโนมิกส (nutrigenomics) ซึ ่งมุ งศึกษาผล

ของสารอาหาร หรือองคประกอบของอาหารที่มีผล

ตอการแสดงออกของยีน และนิวทริเจเนติกส 

(nutrigenetics) ซ่ึงเนนการศึกษาความแปรผันทาง

พันธุกรรมที่สงผลตอกระบวนการเมทาบอลิซึมของ

สารอาหาร โดยเฉพาะการศึกษารูปแบบการกลาย

พันธุแบบสนิปส เพ่ือวิเคราะหความสัมพันธระหวาง

ลักษณะทางพันธุกรรมกับลักษณะที ่แสดงออก

รวมถึงใชประเมินความเสี่ยงหรือแนวโนมในการเกิด

โรคเฉพาะบุคคล โดยบทความนี้มีจุดประสงคเพ่ือ

สังเคราะหองคความรูจากงานวิจัยในปจจุบัน เพ่ือ

สรางความเขาใจถึงศักยภาพของโภชนาการแมนยำ

ที ่อาจมีบทบาทสำคัญในการจัดการโรคอวนใน

อนาคต ซึ่งใหความสำคัญกับแนวทางการดูแลแบบ

เฉพาะบ ุคคลโดยอาศ ัยองค ความร ู  เก ี ่ ยว กับ

ปฏิส ัมพันธ ระหว างอาหารกับย ีน (gene-diet 

interaction) หรือโภชนพันธุศาสตร 

 

โภชนาการแมนยำและพันธุกรรมที่เกี่ยวของกับ

โรคอวนและเมทาบอลิกซินโดรม 

อวนลงพุง หรือภาวะเมทาบอลิกซินโดรม 

เป นกล ุ มอาการที ่ประกอบดวยความผิดปกติ 
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หลาย ๆ อยางรวมกัน โดยจะตองมีอยางนอย 3 ใน 

5 เกณฑ(7) ดังตอไปนี้  

1. เส นรอบเอวมากกว าหร ือเท าก ับ 80 

เซนติเมตรในผู หญิง และมากกวาหรือ

เทากับ 90 เซนติเมตรในผูชาย 

2. ระดับน้ำตาลในเลือดมากกวาหรือเทากับ 

100 มิลลิกรัมตอเดซิลิตร 

3. ระดับไขมันไตรกลีเซอไรด (triglyceride) 

มากกวาหรือเทากับ 150 มิลลิกร ัมตอ

เดซิลิตร 

4. ระดับไขมันเอชดีแอล (HDL) นอยกวาหรือ

เทากับ 50 มิลลิกรัมตอเดซิลิตรในผูหญิง 

และนอยกวาหรือเทากับ 40 มิลลิกรัมตอ

เดซิลิตรในผูชาย 

5. ระด ับความด ันโลห ิตส ู งกว  า  130/85 

มิลลิเมตรปรอท 

กลุมอาการผิดปกติเหลานี้มักเกิดรวมกับผูท่ี

มีภาวะน้ำหนักเกินหรือโรคอวน โดยถือเปนปจจัย

เสี่ยงสำคัญที่นำไปสูการเกิดโรคเบาหวานชนิดที่ 2 

และโรคหัวใจและหลอดเลือด โรคอวนเปนหนึ่งใน

โรคทางเมทาบอล ิกท ี ่ ได ร ับการศ ึกษาอย  าง

กวางขวางในงานวิจัยดานโภชนพันธุศาสตร โดย

พบวา แมปจจัยดานพฤติกรรม อาทิ รูปแบบการ

รับประทานอาหารและการออกกำลังกาย จะมี

บทบาทสำคัญตอการเกิดโรคอวน อยางไรก็ตามยัง

พบการตอบสนองตอแนวทางการลดน้ำหนักท่ี 

 

แตกตางกันในแตละบุคคล ซึ่งสะทอนถึงบทบาท

ของปจจัยทางพันธุกรรมที่มีอิทธิพลตอการควบคุม

น้ำหนักตัว และการกำหนดแนวทางโภชนาการ

เฉพาะบุคคล ตัวอยางเชน บางการศึกษารายงานวา

น้ำตาลกลูโคสและฟรุกโตสมีสวนในการเพิ่มจำนวน

เซลล ไขม ันและน ้ำหน ักต ัว (8,9) ในขณะที ่บาง

การศึกษากลับไมพบความสัมพันธดังกลาวระหวาง

การบริโภคคารโบไฮเดรตหรือไขมันกับน้ำหนักตัว(10) 

ขอคนพบที่แตกตางกันเหลานี้สะทอนใหเห็นความ

หลากหลายในการตอบสนองตอสารอาหารในแตละ

บุคคล และชี ้ใหเห็นวาปจจัยทางชีวว ิทยาและ

สิ ่งแวดล อมอื ่น ๆ อาจมีบทบาทสำคัญในการ

กำหนดลักษณะและความรุนแรงของโรคอวน 

งานวิจ ัยดานโภชนพันธุศาสตรได ศ ึกษา

ความสัมพันธระหวางสนิปสที่มีผลตอองคประกอบ

ของรางกาย (body composition) วิถีสงสัญญาณ

ตัวรับอินซูลิน (insulin signaling pathway) และ

ปจจัยดานอาหารตอการควบคุมสมดุลของระดับ

น ้ ำตาลและไขม ัน ในผ ู  ท ี ่ เ ป  น โรคอ  วนหรือ

โรคเบาหวานชนิดที ่ 2 ซึ ่งพบวาสนิปสมีบทบาท

สำคัญในการกอให เก ิดความแตกตางของการ

ตอบสนองตออาหารในแตละบุคคล และสามารถใช

เปนเครื่องมือทำนายความเสี่ยงตอการเกิดโรคอวน

และโรคเบาหวานชนิดที่ 2 ไดอยางมีประสิทธิภาพ(11,12) 

กลุมที่มีความเสี่ยงทางพันธุกรรมสูงจึงมีแนวโนม

สะสมไขมันไดงายกวา ตัวอยางการศึกษาความสัมพันธ 
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ระหวางสนิปสจำนวน 16 ตำแหนงที่เกี่ยวของกับการ

เกิดโรคอวน หรือกระบวนการเผาผลาญไขมัน พบวา

อาสาสมัครในกลุมท่ีมีแอลลีล (allele) เสี่ยงมากกวา 7 

ตำแหนง จะมีคาดัชนีมวลกาย มวลไขมันในรางกาย 

เสนรอบเอว และอัตราสวนเสนรอบเอวตอสะโพกสูง

กวากลุมท่ีมีจำนวนแอลลีลเสี่ยงนอยกวาหรือเทากับ 

7 ตำแหนง นอกจากนี้ยังพบวา การปรับเปลี่ยนรูปแบบ

การบร ิ โภคสารอาหารหล ัก (macronutrients) 

สามารถสงผลตอความสัมพันธระหวางความเสี ่ยง

ทางพันธุกรรมและลักษณะการสะสมไขมันในรางกาย

ได(13) การศึกษาทางนิวทริเจเนติกสยังพบสนิปส

หลายตำแหน งท ี ่ เก ี ่ ยวข องก ับการเผาผลาญ

สารอาหารหลักซึ ่งสัมพันธกับโรคอวนและภาวะ 

เมทาบอลิกซินโดรมในปจจุบ ัน (Table 1) เชน 

สนิปสของยีน FTO ซึ่งมีบทบาทตอการควบคุมการ

เผาผลาญพลังงาน การสะสมไขมันในรางกาย การ

ตอบสนองตอสารอาหาร และการตอบสนองตอการ

รักษาที่แตกตางกันในแตละบุคคล(14) รวมถึงความ

หลากหลายทางพันธุกรรมของยีน APOA1 APOA2  

APOA5 และ APOC3 ซึ ่งมีบทบาทสำคัญตอการ 

 

เกิดภาวะเมทาบอลิกซินโดรม เนื่องจากเปนกลุมยีน

ท่ีเขารหัสโปรตีนอะโปไลโปโปรตีน (apolipoproteins) 

ที่มีบทบาทสำคัญในการควบคุมระดับไขมันในเลือด 

เช น apolipoprotein A-I และ A-II เป นโปรตีน

สำคัญท่ีเปนสวนประกอบหลักของเอชดีแอล (high-

density lipoprotein, HDL)  ท ี ่ น ำคอ เลส เตอร

อลสวนเกินออกจากหลอดเลือด จึงชวยลดความ

เสี่ยงในการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด ขณะท่ี 

apolipoprotein A-V และ C-III เกี ่ยวของกับการ

ควบคุมระดับไตรกลีเซอไรดในกระแสเลือด รวมถึง

ยีน PPARG ซึ่งมีบทบาทสำคัญในการตอบสนองตอ

อินซูลินและการสรางไขมัน เปนตน อยางไรก็ตาม

ขอจำกัดที่สำคัญของงานวิจัยดานนี้ คือ ขอมูลสวน

ใหญมาจากการศึกษากลุ มต ัวอย างที ่ เป นชาว

คอเคซอยด (Caucasoid) ในขณะที่ประชากรกลุม

ชาติพันธุอื่น ๆ ยังมีขอมูลการศึกษาที่จำกัด ดังนั้น

จึงจำเปนตองมีการศึกษาเพิ่มเติมในกลุมประชากร

ท่ีมีความหลากหลายทางพันธุกรรมมากข้ึน เพ่ือเพ่ิม

ความแมนยำในการประเมินและประยุกตใชในทาง

คลินิกตอไปในอนาคต
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Table 1 Gene-diet interactions and obesity traits 

Dietary 

components 
Genes 

Population 

characteristics 

number of 

population 

Reported 

relationship 

Outcome 

and/or traits 
Ref. 

Energy MC4R US women 5,724 + Body weight (15) 

 
FTO, LEP 

and LEPR 

Men with 

overweight 
40 + 

Appetite or 

feeling of 

fullness 

(16) 

Carbohydrates PPARG Spanish 313 + BMI (17) 

 ADBR2 Spanish 313 + Obesity risk (18) 

Total fat APOA5 US adults 2,280 - BMI (19) 

 APOA5 
Mediterranean 

adults 
1,465 + BMI (20) 

SFA APOA2 

European and 

Asian 

individuals 

4,602 + BMI (21) 

 FTO French adults 1,754 + 
BMI and waist 

circumference 
(22) 

Protein FTO 

Adolescents of 

several 

ethnicities 

1,491 
Ethnic 

differences 

BMI and waist 

circumference 
(23) 

Note: +, positive association between the SNP ( or SNPs) ; -, negative association between the SNP ( or SNPs) ; SNP, Single-

nucleotide polymorphism; SFA, saturated fatty acid; BMI, body mass index 

 

ตัวอยางการศึกษานิวทริจีโนมิกสที่สำคัญซ่ึง

แสดงความสัมพันธระหวางอาหาร ยีนและการ

ควบคุมสภาวะสมดุลของระบบเมทาบอลิซ ึมใน

รางกาย ไดแก ผลของน้ำตาลตอการแสดงออกของ

ยีน ChREBP ท่ีเก่ียวของกับกระบวนการไกลโคไลซิส  

 

 

(glycolysis) หรือการสลายกลูโคสเพื่อใหพลังงาน 

ผลของไขมันตอการแสดงออกของยีน PPARs ท่ี

เกี ่ยวของกับกระบวนการเผาผลาญไขมัน และผล

ของโปรตีนตอการแสดงออกของยีน ATF4 และวิถี

ส ัญญาณ mTOR ซ ึ ่ ง เป นโปรต ีนกล ุ  ม ไค เนส  
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(kinase) ที่มีหนาที่ควบคุมกิจกรรมตาง ๆ ภายใน

เซลล เช น การสังเคราะหไขมัน (lipogenesis) 

นอกจากนี้ยังมีรายงานถึงการตอบสนองของยีนในผู

ที่มีสุขภาพดี (ไมมีภาวะเมทาบอลิกซินโดรม) เม่ือ

ร ับประทานอาหารที ่ม ีไขมันสูง โดยพบวาการ

แสดงออกของยีน MAPK1 STAT3 และ TGFB3 ซ่ึง

เกี่ยวของกับการควบคุมวิถี mTOR มีระดับเพิ่มข้ึน

อยางมีนัยสำคัญเมื ่อเปรียบเทียบกับผู ที ่มีภาวะ 

เมทาบอลิกซินโดรม ซึ่งบงชี ้ถึงความแตกตางของ

การตอบสนองทางชีวเคมีระหวางบุคคล ซ่ึงอาจเปน

ปจจัยสำคัญที่นำไปสูการเกิดโรคตาง ๆ ที่เกี่ยวของ

กับภาวะเมทาบอลิซึมท่ีผิดปกติ เชน โรคอวน ภาวะ

ดื้อตออินซูลิน โรคเบาหวานชนิดที่ 2 และโรคหัวใจ

และหลอดเลือด(24,25) 

ตัวอยางการศึกษาที่ออกแบบโปรแกรมปรับ

พฤติกรรมการใชช ีว ิตโดยบูรณาการขอมูลทาง

พันธุกรรม เพื ่อชวยปรับพฤติกรรมการบร ิโภค

อาหารทั ้งในระยะสั ้น ระยะกลาง และระยะยาว 

โดยเปรียบเทียบกับโปรแกรมมาตรฐานในการ

ควบคุมน้ำหนัก (gold standard) ซ่ึงจากการศึกษา

ของ Horne และคณะ(26) รายงานวา อาสาสมัครใน

กลุ มที ่ไดรับคำแนะนำดานโภชนาการตามขอมูล

พันธุกรรม (GLB+NGx group) สามารถลดสัดสวน

พลังงานจากไขมันรวมไดอยางมีน ัยสำคัญเม่ือ

เปรียบเทียบระหวางกอนและหลังไดรับคำแนะนำ

ในระยะเวลา 12 เดือน โดยสัดสวนพลังงานจาก 

 

ไขมันรวมลดลงจาก 36.0±4.8% เปน 30.2±8.7% 

(p = 0.02) ขณะที ่กล ุ มท ี ่ ได ร ับคำแนะนำตาม

แนวทางของโปรแกรมมาตรฐานเพียงอยางเดียว 

(GLB group) ไมพบการเปลี่ยนแปลง ในดานการ

บริโภคโปรตีน แมจะไมมีความแตกตางอยางมี

นัยสำคัญทางสถิติ แตกลุม GLB+NGx มีระดับการ

บริโภคโปรตีนเฉลี่ยสูงกวากลุม GLB ตลอดระยะเวลา

การศ ึกษาโดยม ีค าเฉล ี ่ยในช วง 12 เด ือนอย ู  ท่ี  

72.3±24.2 กรัม หรือประมาณ 18.6% ของพลังงาน

รวม นอกจากน ี ้ย ังพบว ากล ุ ม GLB+NGx ม ีความ

สม่ำเสมอในการปฏิบัติตามคำแนะนำทางโภชนาการได

ดีกวากลุม GLB อีกดวย อยางไรก็ตามแรงจูงใจในการ

ปฏิบัติตามคำแนะนำดานโภชนาการเฉพาะบุคคล

อาจแตกต างก ันตามเพศ ช วงว ัย ความสนใจ 

บริบททางสังคมและวัฒนธรรม ดังนั ้นจึงมีความ

จำเปนตองอาศัยขอมูลจากการสำรวจกลุมเปาหมาย 

รวมถึงการประยุกตใชทฤษฎีและเทคนิคท่ีเหมาะสม

เพื ่อออกแบบโปรแกรมปรับเปลี ่ยนพฤติกรรมท่ี

สื่อสารไดอยางมีประสิทธิภาพ เชน กลุมผูใหญมี

แนวโนมใสใจสุขภาพมากกวากลุ มวัยรุ น ขณะท่ี

วัยรุ นมักใหความสำคัญกับรูปรางและความนา

ด ึงด ูดทางส ังคม (social attractiveness) และ

อาหารเพื ่อส ุขภาพมักเป นที ่น ิยมในเพศหญิง

มากกวาเพศชาย เปนตน(27) 

 

 



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 55 ฉบับที่ 2 ก.ค. – ธ.ค. 2568 

                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 55 No. 2 Jul - Dec 2025 
 

                                 

                        JFRPD      54 
 
 

 

เอพิเจเนติกสกับโรคอวน 

เอพิเจเนติกส เปนกระบวนการควบคุมการ

แสดงออกของยีนที่ไมเกี่ยวของกับการเปลี่ยนแปลง

ลำดับเบสของดีเอ็นเอ ซึ่งประกอบดวยกลไกหลัก 3 

ร ูปแบบ ได แก   (1) การเต ิมหม ู  เมท ิล (-CH3) 

ที่ดีเอ็นเอ (DNA methylation) ซึ่งสงผลใหยีนบาง

ตำแหนงถูกปดการทำงาน (2) การดัดแปลงโปรตีน

ฮิสโตน (histone modification) ที่หอหุมดีเอ็นเอ

ทำใหการเขาถึงดีเอ็นเอเปลี่ยนแปลงไป และ (3) 

การควบคุมผานอารเอ็นเอที่ไมถอดรหัสเปนโปรตีน 

(non-coding RNA) ซึ ่งการเปลี ่ยนแปลงเหลานี้

ล วนสงผลตอการเขาถึงสารพันธุกรรมและการ

แสดงออกของยีนในระดับเซลล(28) ที ่ผ านมามี

หลักฐานจากการศึกษาที ่ช ี ้ว า การปรับเปลี ่ยน

พฤติกรรม เชน การรับประทานอาหารแบบเมดิ

เตอรเรเนียนรวมกับการออกกำลังกาย หรือการ

จำกัดพลังงานอาหารอยางเขมงวด (very-low 

calorie diet) ในผูที่เปนโรคอวน สงผลกระทบตอ

กระบวนการเมท ิล เลช ันของด ี เอ ็น เอ (DNA 

methylation)  ทำให การแสดงออกของย ี น ท่ี

เกี่ยวของกับการเผาผลาญไขมันและการอักเสบมี

รูปแบบที่ใกลเคียงกับผู ที ่มีน้ำหนักตัวปกติ(29,30) 

นอกจากน ี ้ย ีน MTHFR ซ ึ ่ งม ีบทบาทสำค ัญใน

กระบวนการเมทาบอลิซึมของคารบอนหนึ่งอะตอม 

( one-carbon ( 1 C)  metabolism)  ทำหน  า ท่ี

สังเคราะหเอนไซมเมทิลลีนเตตระไฮโดรโฟเลตรีดักเทส  

 

( 5, 10-methylenetetrahydrofolate reductase, 

MTHFR) ทำใหเกิด 5-methyTHF ซ่ึงเปนซับสเตรท

ที่ใหหมู เมทิล (methyl donor) ในกระบวนการ

เมทิลเลชัน พบวา การแสดงออกของยีนดังกลาวถูก

ควบค ุมผ านกระบวนการเมท ิลเลช ันบร ิ เวณ 

โปรโมเตอร (promoter region) ของยีน และมี

ความสัมพันธกับระดับดัชนีมวลกาย (body mass 

index, BMI) ที่สูงขึ ้นในผูที ่เปนโรคอวน(31) ยิ่งไป

กวานั ้น กระบวนการ genomic imprinting เปน

กระบวนการที ่ควบคุมใหมีการแสดงออกของยีน

จากสายพันธุกรรมของพอหรือแมเพียงฝายเดียว 

โดยอีกฝายถูกระงับการแสดงออกผานกลไกทาง

เอพิเจเนติกส เช น การเติมหมู เคมีบนดีเอ็นเอ

ระหวางกระบวนการสรางเซลลสืบพันธุ และหมูเคมี

เหลานี้จะคงอยูตลอดชวงชีวิตของบุคคล ซึ่งมีความ

เกี่ยวของกับการควบคุมการแสดงออกของยีนใน

กระบวนการเมทาบอลิซึม โดยมีการศึกษาที ่เก็บ

ตัวอยางดีเอ็นเอจากทารกซึ่งเกิดจากมารดาที่มีคา

ดัชนีมวลกายในเกณฑปกติและมารดาที ่เปนโรค

อวน พบวามีตำแหนงทางพันธ ุกรรมที ่เกิดการ

เปลี่ยนแปลงเมทิลเลชันแตกตางกันในบริเวณที่มี

ความหนาแนนของ CpG สูง (CpG-dense regions) 

หนึ่งในยีนที่มีการเปลี่ยนแปลงเมทิลเลชัน ไดแก 

PTPRN2 ซึ่งเปนยีนที่สรางโปรตีนที่มีบทบาทสำคัญ

ในกระบวนการหลั ่งอินซูล ินเพื ่อตอบสนองตอ

น้ำตาลกลูโคสในรางกาย(32) 
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ความทาทายในการประยุกตใชโภชนาการแมนยำ

ในทางคลินิกและทิศทางในอนาคต 

เน ื ่องจากในช วงป  ค.ศ. 2012-2014 มี

การศึกษาภายใตโครงการ Food4Me ของกลุม

ประเทศในทวีปยุโรป ซึ่งเปนการศึกษาความเปนไป

ได ในการใช แนวคิดการร ับประทานอาหารให

เหมาะสมกับยีนของแตละบุคคล และเปนการ

ทดลองส ุ มแบบม ีกล ุ มควบค ุม (randomized 

controlled trial, RCT) ครั้งแรกที่แสดงหลักฐาน

เบื ้องตนเกี ่ยวกับประสิทธ ิภาพของโภชนาการ

เฉพาะบุคคล ซึ ่งพบวาผู ที ่ไดร ับคำแนะนำดาน

โภชนาการเฉพาะบุคคลมีการปรับปรุงคุณภาพ

อาหารโดยรวมไดดีกวากลุมควบคุม อยางไรก็ตาม

เมื่อเปรียบเทียบคำแนะนำเฉพาะบุคคลในแตละ

ระดับ พบวาการใหคำแนะนำตามพฤติกรรมการ

บริโภคอาหารรวมกับขอมูลฟโนไทป (diet and 

phenotype-based advice)  ให ผลล ัพธ ท ี ่ด ี ไม

แตกตางกับการใหคำแนะนำที่เพิ่มขอมูลพันธุกรรม

เขามา (diet, phenotype and genotype-based 

advice) (33) แมการศึกษานี ้จะเป นหนึ ่ งในการ

ทดลองทางโภชนาการเฉพาะบุคคลที ่ครอบคลุม

และมีขนาดใหญที่สุดในปจจุบัน แตการใชขอมูล

พันธุกรรมยังจำกัดอยูเพียงยีนกลุมหนึ่งท่ีมีหลักฐาน

ทางว ิทยาศาสตร รองร ับมากที ่ส ุดในขณะนั้น 

นอกจากนี ้ว ิธ ีการเก็บขอมูลการบริโภคอาหารท่ี

อาศัยการรายงานตนเองเปนหลัก อาจทำใหการ 

 

ประเมินปริมาณอาหารมีความคลาดเคลื ่อนได 

โดยเฉพาะในการศึกษาระยะยาว ซึ ่งผู ใหญที ่ มี

น้ำหนักตัวมากหรือมีโรคอวนมักรายงานปริมาณ

การบริโภคอาหารที่ต่ำกวาความเปนจริง ขณะที่ผูท่ี

มีน้ำหนักตัวต่ำกวามาตรฐานมักรายงานในปริมาณ

ท่ีสูงกวาความเปนจริง(34) รวมถึงการวิเคราะหขอมูล

และการนำขอมูลไปใชในการวางแผนออกแบบ

โปรแกรมให คำปร ึกษาต องอาศ ัยผ ู ท ี ่ม ีความ

เชี่ยวชาญเฉพาะดานในการทำงานรวมกัน เชน การ

สงตอและแลกเปลี ่ยนขอมูลระหวางนักวิจัย นัก

กำหนดอาหาร และผู ให บร ิการทางการแพทย 

เพื่อใหสามารถนำขอมูลพันธุกรรมมาใชในการให

คำแนะนำดานอาหารไดอยางเหมาะสม ดังนั้นใน

อนาคตการบูรณาการขอมูลพันธุกรรม โดยเฉพาะ

แนวคิดเรื่องความเสี่ยงเชิงพหุยีน (polygenic risk) 

ซึ ่งหมายถึงความเสี ่ยงของการเกิดโรคที ่ได รับ

อ ิทธ ิพลจากการทำงานร วมก ันของย ีนหลาย

ตำแหนง และการใชคะแนนความเสี่ยงเชิงพหุยีน 

(polygenic risk score, PRS)  ซ ึ ่ ง เป นคะแนนท่ี

คำนวณจากขอมูลของสนิปสจำนวนมากท่ัวท้ังจีโนม 

โดยแตละตำแหนงมีสวนสัมพันธกับโรคหรือภาวะ

เปาหมาย และมีบทบาทสำคัญในการประเมินความ

เสี่ยงรายบุคคล ท้ังนี้ เม่ือผสานเขากับเทคโนโลยีข้ัน

สูง เชน การวิเคราะหแบบมัลติโอมิกส (multi-omics) 

และป ญญาประด ิษฐ   (artificial intelligence, AI) 

จะชวยสงเสริมศักยภาพของแนวทางโภชนาการ 
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แมนยำในการปองกันและจัดการโรคไดอยางมี

ประสิทธ ิภาพมากยิ ่งข ึ ้น โดยบางการศึกษาใน

ปจจ ุบ ันได ผนวกความสามารถของเทคโนโลยี

ปญญาประดิษฐรวมกับขอมูลพันธุกรรม ขอมูลจุล-

ชีพในลำไสในการออกแบบคำแนะนำดานอาหารท่ี

แมนยำเฉพาะบุคคล และพบวาผูเขารวมการศึกษามี

ผลลัพธทางคลินิกท่ีดีข้ึน(35) รวมถึงใชปญญาประดิษฐ

รวมกับขอมูลสนิปสและเอพิเจ-เนติกสของยีนท่ี

เกี ่ยวกับการเผาผลาญไขมันและคารโบไฮเดรต 

ในการทำนายความเสี่ยงของโรคอวนไดอยางแมนยำ(36) 

การออกแบบแนวทางการดำเนินงานหรือโปรแกรมท่ี

เกี ่ยวของกับโภชนาการในอนาคต จึงควรมุ งเนน

การบูรณาการขอมูลแบบองครวมจากปจจัยชีวภาพ 

พันธุกรรม พฤติกรรม และบริบททางสังคมวัฒนธรรม

ของแตละบุคคล ควบคูไปกับการประยุกตใชเทคนิค

การปรับเปลี่ยนพฤติกรรมที่มีประสิทธิภาพและเปน

ระบบ นอกจากนี้การวิจัยควรขยายขอบเขตการศึกษา

ใหครอบคลุมประชากรที่มีความหลากหลายทั้งดาน

เพศ วัย เชื ้อชาติ และสถานะทางเศรษฐกิจและ

สังคม เพ่ือสรางฐานขอมูลของยีนท่ีหลากหลายและ

เชื่อถือได เนื่องจากความชุกของสนิปสของยีนแตละ

ตำแหนงมีความแตกตางกันอยางมากในแตละกลุม

ชาติพันธุ  ทำใหความสัมพันธระหวางสนิปสกับ 

ฟโนไทปอาจไมสามารถยืนยันผลไดในประชากรตาง

เชื้อชาติ ซึ่งถือเปนขอจำกัดหนึ่งในการประยุกตใช  

 

 

จึงควรมีการรวบรวมขอมูลจากการศึกษาทาง

ระบาดวิทยาในกลุมประชากรขนาดใหญ รวมกับ

การ ใช  เ ทค โน โลย ี ใ หม  ด  า นช ี วสา รสน เทศ 

(bioinformatics) ที่สามารถระบุ วิเคราะหและใช

ประโยชนจากตัวบงชี้ทางชีวภาพ (biomarkers) ท่ี

จำเพาะ มีความไว และแมนยำได  รวมถึงการ

ป ร ะ เ ม ิ น ผ ล ใ น ร ะ ย ะ ย า ว เ พ ื ่ อ ส ะ ท  อ น ถึ ง

ความสามารถในการคงไวซ่ึงพฤติกรรมสุขภาพอยาง

ยั่งยืน  

 

บทสรุป 

แมแนวคิดโภชนาการแมนยำจะยัง เปน

ศาสตรใหมที่อยูระหวางการพัฒนา แตมีหลักฐาน

บงชี้ชัดเจนวาแนวทางนี้มีศักยภาพในการจัดการ

และปองกันโรคอวนและภาวะเมทาบอลิกซินโดรม

ได โดยเฉพาะอยางยิ่งชวยปรับเปลี่ยนปจจัยเสี่ยง

สำคัญ เชน พฤติกรรมการบริโภคอาหาร การออก

กำล ังกาย น ้ำหน ักและองค ประกอบไขม ันใน

รางกาย รวมถึงระดับไขมัน น้ำตาลในเลือด และ

ภาวะดื ้อตออินซูลิน ซึ ่งเกิดจากการประยุกตใช

เทคโนโลยีโอมิกสที่ทันสมัย ชวยใหเขาใจถึงกลไก 

เมทาบอลิซึมเฉพาะรายบุคคลและสามารถนำขอมูล

พันธุกรรมและตัวบงชี้ทางชีวภาพมาใชประโยชนได 

อยางไรก็ตามการคงไวซึ่งพฤติกรรมใหมที่เหมาะสม

ถือเปนปจจัยสำคัญในการนำไปสูการเปลี่ยนแปลง

ผลลัพธสุขภาพที่ตองการไดอยางยั ่งยืน ในการ 
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พัฒนาแนวทางโภชนาการแมนยำจึงจำเปนตอง

ผสมผสานปจจัยดานจีโนไทปและฟโนไทป เขากับ

ปจจัยทางจิตสังคม เชน เปาหมายดานสุขภาพ

เฉพาะบุคคล ความชอบในอาหาร รวมถึงปจจัย

แวดลอมท่ีเอ้ือหรือเปนอุปสรรคตอการเปลี่ยนแปลง

พฤต ิกรรม เช น การสน ับสน ุนจากครอบครัว 

สภาพแวดลอมทางสังคม ตลอดจนความสามารถใน

การเขาถึงอาหารหรือขอมูลดานสุขภาพ เพ่ือชวยให

บุคคลสามารถรักษาพฤติกรรมใหมไดในระยะยาว

และมีความยั่งยืน ในอนาคตการลดตนทุนและเพ่ิม

ความแมนยำของเทคโนโลยีโอมิกส รวมถึงการ 

 

พัฒนาแนวทางดานปญญาประดิษฐ จะชวยใหเกิด

การเชื่อมโยงขอมูลที่หลากหลายทั้งดานพันธุกรรม 

ชีวเคมี พฤติกรรม วิถีชีวิต สังคมวัฒนธรรม และ

ประชากรศาสตร เพื่อสรางกรอบการทำงานที่เปน

องครวมสำหรับโภชนาการแมนยำ นอกจากนี้การ

ขยายขอบเขตการรวบรวมและวิเคราะหขอมูลให

ครอบคลุมประชากรที ่ม ีความหลากหลายทาง 

ชาติพันธุ พันธุกรรม วัฒนธรรม และเศรษฐสังคม 

จะชวยใหเกิดความเสมอภาคในการนำแนวคิดนี้ไป

ใชในการสงเสริมสุขภาพและปองกันโรคอยางยั่งยืน

ในระดับโลกไดตอไป 

 

เอกสารอางอิง  

1. Ng M, Gakidou E, Lo J, Abate YH, Abbafati C, Abbas N, et al. Global, regional, and national prevalence of adult overweight 

and obesity, 1990-2021, with forecasts to 2050: a forecasting study for the global burden of disease study 2021. Lancet 

2025;405(10481):813-38. 

2. Vandevijvere S, Chow CC, Hall KD, Umali E, Swinburn BA. Increased food energy supply as major driver of the obesity 

epidemic: a global analysis. Bull World Health Organ 2015;93(7):446-56. 

3. Cuevas-Sierra A, Ramos-Lopez O, Reizu-Boj JI, Milagro FI, Martinez JA. Diet, gut microbiota, and obesity: links with host 

genetics and epigenetics and potential applications. Adv Nutr 2019;1(10):17-30. 

4. Karczewski Kj, Snyder MP. Integrative omics for health and diseases. Nat Rev Genet 2018;19(5):299-310. 

5. Jinnette R, Narita A, Manning B, McNaughton SA, Mathers JC, Livingstone KM. Does personalized nutrition advice improve 

dietary intake in healthy adults? A systematic review of randomized controlled trials. Adv Nutr 2021;12(3):657-69. 

6. Lainumngen N. Nutrigenomics: the personalized nutrition for sport and exercise performance. JFRPD 2022;52(3):5-14. 

7. National Cholesterol Education Program (NCEP). Third report of the national cholesterol education program (NCEP) expert 

panel on detection, evaluation, and treatment of high blood cholesterol in adults (adult treatment panel III) final report. 

Circulation 2002;106:3143-421. 

8. Magriplis E, Michas G, Petridi E, Chrousos G, Roma E, Benetou V, et al. Dietary sugar intake and its association with obesity 

in children and adolescents. Children 2021;8(8):1-14. 

9. Skop-Lewandowska A, Zajac J, Kolarzyk E. Overweight and obesity vs. simple carbohydrates consumption by elderly 

people suffering from disease of the cardiovascular system. Ann Agric Environ Med 2017;24(4):575-80. 

 



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 55 ฉบับที่ 2 ก.ค. – ธ.ค. 2568 

                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 55 No. 2 Jul - Dec 2025 
 

                                 

                        JFRPD      58 
 
 

 

10. Kim HN, Song SW. Associations between macronutrient intakes and obesity/metabolic risk phenotype: findings of the 

Korean national health and nutrition examination survey. Nutrients 2019;11(3):1-11. 

11. Zhang C, Qi L, Hunter DJ, Meigs JB, Manson JE, Van RM, et al. Variant of transcription factor 7-like 2 (TCF7L2) gene and 

the risk of type 2 diabetes in large cohort of U.S. women and men. Diabetes 2006;55(9):2645-8. 

12. Frayling TM, Timpson NJ, Weedon MN, Zeggini E, Freathy RM, Lindgren CM, et al. A common variant in the FTO gene is 

associated with body mass index and predispose to childhood and adult obesity. Science 2007;316(5826):889-94. 

13. Goni Leticia, Cuervo M, Milagro FI, Martinez A. A genetic risk tool for obesity predisposition assessment and personalized 

nutrition implementation based on macronutrient intake. Genes Nutr 2015;10(1):445-51. 

14. Omar RL, Inaki ML. Alfredo MJ. Precision nutrition based on phenotypical traits and the (epi)genotype: nutrigenetic and 

nutrigenomic approaches for obesity care. Curr Opin Clin Nutr Metab Care 2021;24(4):315-25. 

15. Qi L, Kraft P, Hunter DJ, Hu FB. The common obesity variant near MC4R gene is associated with higher intakes of total 

energy and dietary fat, weight change and diabetes risk in women. Hum Mol Genet 2008;17(22):3502-8. 

16. Dougkas A, Yaqoob P, Givens DI, Reynolds CK, Minihane AM. The impact of obesity-related SNP on appetite and energy 

intake. Br J Nutr 2019;110(6):1151-6. 

17. Marti A, Corbalan MS, Martinez-Gonzalez MA, Forga L, Martinez JA. CHO intake alters obesity risk associated with Pro12Ala 

polymorphism of PPAR𝛾𝛾 gene. J Physiol Biochem 2002;58:219-20. 

18. Martinez Ja, Corbalan MS, Sanchez-Villegas A, Forga L, Marti A, Martinez-Gonzalex MA. Obesity risk is associated with 

carbohydrate intake women carrying the Gln27Glu beta2-adrenoceptor polymorphism. J Nutr 2003;133(8):2549-54. 

19. Corella D, Lai CQ, Demissie S, Cupples LA, Manning AK, Tucker KL, Ordovas JM. APOA5 gene variation modulates the effect 

of dietary fat intake on body mass index and obesity risk in the Framingham heart study. J Mol Med (Berl) 2007;85(2):119-

28. 

20. Sanchez-Moreno C, Ordovas JM, Smith CE, Baraza J, Lee YC, Garaulet M. APOA5 gene variation interacts with dietary fat 

intake to modulate obesity and circulating triglycerides in a Mediterranean population. J Nutr 2011;141(3):380-5. 

21. Corella D, Tai ES, Sorli JV, Chew SK, Coltell O, Sotos-Prieto M, et al. Association between the APOA2 promoter 

polymorphism and body-weight in Mediterranean and Asian populations. Replication of a gene-saturated fat interaction. 

Int J Obes (Lond) 2010;35(5):666-75. 

22. Philips CM, Kesse-Guyot E, McManus R, Hercberg S, Lairon D, Planells R, et al. High dietary saturated fat intake accentuates 

obesity risk associated with the fat mass and obesity-associated gene in adults. J Nutr 2012;142(5):824-31. 

23. Merritt DC, Jamnik J, El-Sohemy A. FTO genotype, dietary protein intake, and body weight in a multiethnic population of 

young adults: a cross-sectional study. Genes Nutr 2018;13(4):1-10. 

24. Haro D, Marrero P, Relat J. Nutritional regulation of gene expression: carbohydrate-, fat-, and amino acid-dependent 

modulation of transcriptional activity. Int J Mol Sci 2019;20(6):1-21. 

25. Dordevic AL, Coort SL, Evelo CT, Murgia C, Sinclair AJ, Bonham MP, et al. Blunted nutrient-response pathways in adipose 

tissue following high fat meals in men with metabolic syndrome: a randomized postprandial transcriptomic study. Clin 

Nutr 2021;40(3):1355-66. 



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 55 ฉบับที่ 2 ก.ค. – ธ.ค. 2568 

                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 55 No. 2 Jul - Dec 2025 
 

                                 

                        JFRPD      59 
 
 

 

26. Horne J, Gilliland J, Connor C, Seabrook J, Madill J. Enhanced long-term dietary change and adherence in a nutrigenomics-

guided lifestyle intervention compared to a population-based (GLB/DPP) lifestyle intervention for weight management: 

results from the NOW randomized controlled trial. BMJ Nutr Prev Health 2020;3(1):49-59. 

27. Munt AE, Partridge SR, Allman-Farinelli M. The barriers and enablers of healthy eating among young adults: a missing piece 

of the obesity puzzle: a scoping review. Obes Rev 2017;18(1):1-17. 

28. Kaspar D, Hastreiter S, Irmler M, Angelis MH, Beckers J. Nutrition and its role in epigenetic inheritance of obesity and 

diabetes across generations. Mamm Genome 2020;31:119-133. 

29. Gallardo-Escribano C, Buonaiuto V, Ruiz-Moreno MI, Vargas-Candela A, Vilches-Perez A, Benitez-Porres J, et al. Epigenetic 

approach in obesity: DNA methylation in a prepubertal population which underwent a lifestyle modification. Clin 

Epigenetics 2020;12(144):1-14. 

30. Crujeiras AB, Izquierdo AG, Primo D, Milagro FI, Sajoux I, Jacome A, et al. Epigenetic landscape in blood leukocytes following 

ketosis and weight loss induced by a very low calorie ketogenic diet (VLCKD) in patients with obesity. Clin Nutr 

2021;40(6):3959-72. 

31. Bordoni L, Petracci I, Mlodzik-Czyzewska M, Malinowska AM, Szwengiel A, Sadowski M, et al. Mitochondrial DNA and 

epigenetics: investigating interactions with the one-carbon metabolism, in obesity. Oxid Med Cell Longev 2022;2022:1-12. 

32. Sasaki A, Murphy KE, Briollais L, McGowan PO, Matthews SG. DNA methylation profiles in the blood of newborn term 

infants born to mothers with obesity. PLos One 2022;17(5):e0267946. 

33. Celis-Morales C, Livingstone KM, Marsaux CFM, Macready AL, Fallaize R, O’Dovan CB, et al. Effect of personalized nutrition 

on health-related behaviour change: evidence from the Food4Me European randomized controlled trial. Int J Epidemiol 

2017;46(2):578-88. 

34. Lutomski J, Broeck JV, Harrington J, Shiely F, Perry IJ. Sociodemographic, lifestyle, mental health and dietary factors 

associated with direction of misreporting of energy intake. Public Health Nutr 2010;14(3):1-10. 

35. Connell J, Toma R, Ho C, Shen N, Moura P, Cai Y, et al. Data-driven precision nutrition improves clinical outcomes and 

risk scores for IBS, depression, anxiety, and T2D. Am J Lifestyle Med 2023;23.  

36. Lee YC, Christensen JJ, Parnell LD, Smith CE, Shao J, McKeown NM, et al. Using machine learning to predict obesity based 

on genome-wide and epigenome-wide, gene-gene and gene-diet interactions. Front Genet 2022;12:1-11. 

  



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 55 ฉบับที่ 2 ก.ค. – ธ.ค. 2568 

                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 55 No. 2 Jul - Dec 2025 
 

                                 

                        JFRPD      60 
 
 

 

นวัตกรรมโยเกิรตฟงกชัน: การผสานโพรไบโอติกสและสาหรายเพื่อเพิ่มคุณคาทาง

โภชนาการและสงเสริมสุขภาพ 

 

รุดจิรา ทรัพยทอง1, เพชรพริ้ง แกวประพาฬ2, วีรดา กิตติวิเศษกุล2,  

เขมิกา คำอายอุด3 และวนิดา ปานอุทัย4* 

1 แขนงวิชานวัตกรรมผลิตภัณฑชีวภาพ ภาควิชาจุลชีววิทยาอุตสาหกรรมอาหารและนวัตกรรมชีวภาพ คณะวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา 
2 ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
3 ภาควิชาเทคโนโลยีชีวภาพทางอุตสาหกรรมเกษตร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
4 ฝายจุลชีววิทยาประยุกต สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

*ผูนิพนธหลัก อีเมล: ifrwdp@ku.ac.th 

รับเมื่อ 8 พฤษภาคม 2568 แกไขเมื่อ 14 กรกฎาคม 2568 ตอบรับเมื่อ 16 กรกฎาคม 2568 

 

จุดเดน 

 พัฒนาโยเกิร ตฟงกช ันโดยผสานโพรไบโอติกสและสาหรายสไปรูลินาเพื ่อเพิ ่มคุณคาทาง

โภชนาการ 

 สาหรายสไปรูลินาชวยเสริมฤทธิ์โพรไบโอติกส เพิ่มสารออกฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและเสริม

ภูมิคุมกัน 

 ผลิตภัณฑตนแบบสามารถขยายตลาดอาหารสุขภาพและอาหารฟงกชันในอนาคต 

 สนับสนุนการใชทรัพยากรธรรมชาติอยางยั่งยืนในอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ 

 

บทคัดยอ 

โยเกิรตเปนผลิตภัณฑนมที ่บริโภคกันอยางแพรหลายทั่วโลก เนื่องจากมีคุณคาทางโภชนาการสูง 

โดยเฉพาะในแงของโปรตีน แคลเซียม และโพรไบโอติกสท่ีสนับสนุนสุขภาพของระบบยอยอาหาร กระบวนการ

หมักซึ่งใชแบคทีเรียกรดแล็กติก ไมเพียงแตชวยเพิ่มรสชาติและคุณคาทางโภชนาการเทานั้น แตยังปรับปรุง

คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสและยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ นอกจากนี้การใชสาหรายสไปรูลินาซึ่งมี

คุณคาทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะโปรตีนท่ีสูงถึงรอยละ 60–70 ของน้ำหนักแหง จะใหสารประกอบชีวภาพท่ี 
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ใหประโยชนตอตานอนุมูลอิสระ ตานการอักเสบ และเสริมสรางภูมิคุมกัน งานวิจัยที่เกี่ยวของกับโยเกิรตท่ี

เสริมดวยสไปรูลินาบงชี้วาไมเพียงแตจะเพิ่มคุณคาทางโภชนาการเทานั้น แตยังสงเสริมสุขภาพของระบบยอย

อาหาร และอาจชวยปองกันโรคไมติดตอเรื้อรังได ดังนั้น การผสมผสานระหวางสไปรูลินาและโพรไบโอติกส

เพ่ือผลิตผลิตภัณฑโยเกิรตจึงเปนทางเลือกท่ีมีศักยภาพท้ังทางโภชนาการและเศรษฐกิจในการพัฒนาผลิตภัณฑ

เพ่ือสุขภาพในอุตสาหกรรมอาหารและสามารถนำไปประยุกตใชในการออกแบบผลิตภัณฑตนแบบท่ีเนนสมบัติ

เชิงหนาท่ีเฉพาะดาน เพ่ือรองรับแนวโนมความตองการผลิตภัณฑสุขภาพท่ีเพ่ิมสูงข้ึนในอนาคต 

 

คำสำคัญ: โยเกิรตโพรไบโอติกส สาหรายสไปรูลินา อาหารฟงกชัน การหมัก สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
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Highlights 

 A functional yoghurt was developed by incorporating probiotics with Spirulina 

platensis to enhance nutritional and health-promoting properties. 

 The incorporation of Spirulina enhances probiotic viability and supplies bioactive 

compounds with antioxidant and immune-supportive properties. 

 The formulated product responds to the rising demand for functional dairy foods 

that align with health and wellness trends. 

 Promotes the sustainable utilization of natural bioresources in the advancement 

of functional food innovation. 

 

Abstract 

Yogurt is a widely consumed dairy product globally, distinguished by its substantial 

nutritional profile, notably in proteins, calcium, and probiotics that facilitate gastrointestinal  
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health. The fermentation process, mediated by lactic acid bacteria (LAB), not only enhances 

the organoleptic qualities and nutritional content but also improves sensory attributes and 

prolongs shelf life. Moreover, the inclusion of Spirulina, a nutrient- rich alga boasting 60–70% 

protein on a dry- weight basis, further contributes bioactive compounds known for their 

antioxidant, anti- inflammatory, and immunomodulatory effects.  Current research indicates 

that spirulina-enriched yogurt not only augments nutritional value but also fosters digestive 

health and may contribute to the prevention of chronic non-communicable diseases. 

Consequently, integrating Spirulina with probiotics in yogurt embodies a strategic approach for 

advancing health-oriented food products, offering both nutritional and economic benefits. This 

combination can be utilized in the development of prototype foods with specific functional 

properties to address the increasing consumer demand for health-promoting foods. 

 

Keywords: Probiotic yoghurt, Spirulina, Functional foods, Fermentation, Bioactive compounds 
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บทนำ 

ในปจจุบัน อาหารเพื ่อสุขภาพไดรับความ

นิยมเพิ ่มขึ ้นอยางตอเนื ่อง เนื ่องจากผูบริโภคให

ความสำคัญกับการดูแลสุขภาพและการบริโภค

อาหารที ่ส งเสร ิมระบบภูมิค ุ มกัน โยเกิร ตเปน

ผลิตภัณฑนมหมักที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง ซ่ึง

อุดมไปดวยจุลินทรียโพรไบโอติกสที ่มีบทบาทใน

การปรับสมดุลของจุลินทรียในระบบทางเดินอาหาร

(1) โยเกิรตถูกจัดเปนผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ 

เนื่องจากเปนแหลงของสารอาหารสำคัญหลายชนิด 

เชน โปรตีน ไรโบฟลาวิน วิตามินบี 6 วิตามินบี 12 

และแคลเซียม(2) โดยเฉพาะโปรตีนจากสัตวซึ่งยังคง

เปนแหลงโปรตีนหลักที่มีความตองการสูงทั่วโลก 

และมีบทบาทสำคัญตอกระบวนการทำงานของ

รางกาย รวมถึงสงผลตอคุณลักษณะทางเนื้อสัมผัส

ในผลิตภัณฑอาหาร(3) 

ในชวงไมกี่ปที่ผานมา การพัฒนาผลิตภัณฑ

โยเกิรตที่เสริมคุณคาทางโภชนาการควบคูไปกับ

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ผู บริโภคยอมรับ

ไดรับความสนใจอยางกวางขวาง หนึ่งในแนวทางท่ี

ได ร ับความนิยมคือการเต ิมส วนประกอบจาก

ธรรมชาติ เช น สาหร ายสไปร ูล ิน า (Spirulina 

platensis) ซึ่งมีรายงานวาสามารถชวยเสริมสมบัติ

เชิงหนาที่ของโยเกิรตไดอยางมีประสิทธิภาพ(4),(5) 

โดยสาหรายชนิดนี้อุดมไปดวยสารอาหารที่มีคุณคา

ทางโภชนาการสูงและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เชน  

 

 

ไฟโคไซยานิน เบตาแคโรทีน แซนโทฟลล และ

สารประกอบฟนอล ิก ซึ ่งมีบทบาทในการต าน 

อนุมูลอิสระ(5) การเติมสาหรายในโยเกิร ตจึงมี

ศักยภาพในการเพิ่มคุณสมบัติทางโภชนเภสัช และ

สามารถพัฒนาใหเปนผลิตภัณฑอาหารฟงกชันท่ี

ตอบโจทยตลาดสุขภาพได(6) 

ในยุคที่ผูบริโภคใหความสำคัญกับอาหารที่มี

คุณคาทางโภชนาการและสงเสริมสุขภาพ การ

พัฒนาผลิตภัณฑโยเกิรตท่ีมีสมบัติเชิงหนาท่ีจึงไดรับ

ความสนใจอยางตอเนื ่อง การเสริมสาหรายลงใน

ผลิตภัณฑโยเกิรต โดยเฉพาะในสูตรที่ใชโพรไบโอติก 

มีศักยภาพในการเพิ ่มคุณสมบัติทางชีวภาพและ

คุณคาทางโภชนาการ เชน การเพิ่มสารตานอนุมูล

อิสระที่ชวยบำรุงสุขภาพ เปนตน นอกจากนี้ การ

ประยุกตใชเทคโนโลยีการทำแหง เชน การแชเยือก

แข็ง (freeze-drying) และการอบแหงดวยลมรอน 

ยังมีบทบาทสำคัญในการคงคุณภาพของสารอาหาร

ในสาหราย และเหมาะสมตอการพัฒนาในระดับ

อุตสาหกรรม(7),(8) เนื้อหาบทความนี้สามารถนำไป

ประยุกตใชในการพัฒนาผลิตภัณฑโยเกิรตฟงกชันท่ี

มีความแตกตางทั ้งด านสุขภาพและมูลคาเ พ่ิม

ทางการตลาดไดอยางมีประสิทธิภาพ 
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บทบาทของจุลินทรียโพรไบโอติกสและแบคทีเรีย

แล็กติกในการพัฒนาอาหารหมักเพ่ือสุขภาพ 

จุลินทรียโพรไบโอติกส (probiotics) เปน

จุลินทรียมีชีวิต เมื่อบริโภคในปริมาณที่เหมาะสม

แลวจะสงผลดีตอสุขภาพของผูบริโภค โดยเฉพาะใน

การสงเสริมสมดุลของจุลินทรียในระบบทางเดิน

อาหาร คำนิยามนี้ไมไดรวมถึงจุลินทรียท่ีมีอยูเดิมใน

รางกายมนุษย จุล ินทรียที ่ม ักถูกจัดอยู ในกลุม 

โพรไบโอติกส ไดแก แบคทีเรียกรดแล็กติก (lactic 

acid bacteria: LAB) ซึ ่งเปนจุลินทรีย ท ี ่ม ีอยู ใน

ระบบทางเดินอาหารของมนุษยและสัตว และเปน

จุลินทรียที่มีความปลอดภัย ไมกอใหเกิดอันตราย

ตอรางกาย(9) ในชวงไมกี ่ทศวรรษที่ผานมาความ

สนใจในจุลินทรียโพรไบโอติกสและแบคทีเรียกรด

แล็กติกเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง โดยเฉพาะในแงของ

การนำมาใชในผลิตภัณฑอาหารหมัก เชน นมหมัก 

ผักดอง และผลิตภัณฑหมักจากวัตถุดิบที่หลากหลาย 

เปนตน จุลินทรียดังกลาวมีบทบาทสำคัญในการหมัก

น้ำตาล เช น กล ูโคสและแล็กโตส เป นต น ให

เปลี่ยนเปนกรดแล็กติก ซ่ึงมีผลในการปรับสมดุลคา

พีเอช และสงเสริมรสชาติที ่เปนเอกลักษณของ

ผลิตภัณฑ(10) สายพันธุจุลินทรียที่ถูกใชเปนหัวเชื้อ

เริ่มตน (starter culture) จะมีความสามารถในการ

เปลี่ยนคารโบไฮเดรตใหเปนกรดอินทรีย รวมถึงการ

สังเคราะหสารชีวภาพท่ีมีผลตอรสชาติและกลิ่นของ

อาหารหมักอยางชัดเจน(11) ในการยกระดับคุณภาพ 

 

อาหารหมัก ไมเพียงแตในผลิตภัณฑนม แตยัง

รวมถึงเนื้อสัตว ผัก ผลไม ธัญพืช และน้ำปลาหมัก 

ซึ่งทั้งหมดนี้มีความเกี่ยวของกบัการสงเสริมสุขภาพ

ของผูบริโภคและเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ(11),(12) 

การเพิ่มจำนวนของจุลินทรียโพรไบโอติกสในระบบ

ทางเดินอาหาร สามารถทำได 2 แนวทางหลัก คือ 

แนวทางท่ีหนึ่ง การบริโภคอาหารท่ีมีจุลินทรียมีชีวิต 

ซึ่งสามารถเขาไปยึดเกาะที่ผนังลำไส ชวยปองกัน

การเจริญของเชื้อกอโรค เสริมการดูดซึมสารอาหาร 

และปรับสมดุลภูมิคุมกัน วิธีนี้เรียกวา “การบริโภค

โพรไบโอติก” ขณะที่แนวทางที่สอง คือ การบริโภค

สารอาหารประเภทใยอาหารหรือไฟเบอรท่ีไมถูกยอย

โดยรางกายมนุษย แตทำหนาที่เปนอาหารสำหรับ

โพรไบโอติกสในลำไส เพื่อเพิ่มปริมาณเชื้อจุลนิทรีย 

ซ่ึงเรียกวา “พรีไบโอติกส” นอกจากนี้ การคงสภาพ

ชีวิตของโพรไบโอติกสในผลิตภัณฑยังขึ ้นอยู  กับ

ปจจัยภายนอก เชน ระยะเวลาและอุณหภูมิการ

เก็บรักษา เปนตน หากอุณหภูมิสูงเกินไปอัตราการ

รอดชีวิตของจุลินทรียโพรไบโอติกสอาจลดลงอยาง

มีนัยสำคัญ(12) 

ในกระแสโลกที ่ห ันมาใหความสำคัญกับ

อาหารจากธรรมชาติและดีตอสุขภาพ อาหารหมัก

ไดกลายเปนอีกหนึ ่งทางเลือกที ่ไดรับความนิยม 

โดยเฉพาะการรวม “สาหราย” เขากับกระบวนการ

หมัก ซึ่งเปนแนวโนมใหมที่ไดรับความสนใจเพิ่มข้ึน

การหมักสาหรายนอกจากช วยเพิ ่มค ุณคาทาง 
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โภชนาการและความสามารถในการยอยแลว ยัง

ชวยเสริมคุณสมบัติเชิงสุขภาพ เชน ฤทธิ์ตานอนุมูล

อิสระ ตานการอักเสบ และตานจุลชีพ เปนตน 

กระบวนการหมัก หมายถึง การเปลี่ยนแปลงทาง

ชีวภาพที่จุลินทรีย เชน ยีสตหรือแบคทีเรีย เปลี่ยน

น้ำตาลเปนกรดอินทรียหรือแอลกอฮอล(13) ในกรณี

ของสาหราย กระบวนการเตรียมกอนการหมักอาจ

รวมถึงการอบแหงหรือบดเพื่อเปดผนังเซลลและ

ปลอยสารอาหารภายใน โดยจุลินทรียที ่อยู บนผิว

ของสาหร  ายจะ เร ิ ่ มย  อยสลายน ้ ำตาลและ

สารอินทรียตาง ๆ รวมท้ังสารประกอบท่ีชวยพัฒนา

รสชาติและเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ(14) 

จากคุณสมบัต ิท ี ่หลากหลาย สาหรายจึง

กลายเปนวัตถุดิบสำคัญที ่มีศักยภาพในการผลิต 

อาหารหมักสมัยใหม โดยเฉพาะในกลุมผลิตภัณฑ 

 

นม เช น โยเก ิร ต คร ีม ช ีส ของหวาน รวมถึง

ผลิตภัณฑเสริมอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 

การใชสาหรายเปนวัตถุดิบในกระบวนการหมักท่ี

อุดมดวยสารเมทาโบไลตจากธรรมชาติชวยยกระดับ

คุณคาทางอาหาร และเปดโอกาสในการสรางกลุม

ผลิตภัณฑใหมในตลาดอาหารหมักเพ่ือสุขภาพ(15) 

โพรไบโอต ิกสและแบคท ี เร ียแล ็กต ิกมี

บทบาทสำคัญทั ้งในการผลิตกรดแล็กติก พัฒนา

รสชาติ เนื ้อสัมผัส และสงเสริมสุขภาพผูบริโภค 

ผานกลไกการปรับสมดุลจุลินทรียในลำไส กระตุน

ภูมิคุมกัน และสรางสารตานจุลชีพตามธรรมชาติแบ

คเทอริโอ-ซิน (bacteriocins) เพื่อยืดอายุการเก็บ

รักษาและเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑ โดยสรุปรายละเอียด

ชนิดจุลินทรีย หนาที่เฉพาะ และตัวอยางผลิตภัณฑ

ท่ีใช แสดงรายละเอียดดัง Table 1  

 

Table 1 Exploring the role of probiotics and lactic acid bacteria in functional fermented 

products 

Microorganism Function Types of products 

- Lactobacillus bulgaricus(16) - Lactic acid production 

- Flavor development 

- Yogurt 

- Lactobacillus helveticus 

- Streptococcus lactis(17) 

- Proteolysis 

- Bioactive peptide production 

- Milk acidification 

- Fermentation starter 

- Swiss cheese 

- Yogurt 

- Cheese 

- Cultured dairy 

- Lactobacillus acidophilus 

- Bifidobacterium infantis 

- Pediococcus acidilactici(18) 

- Probiotic 

- Improves gut health 

- Maintains gut health in infants 

- Bacteriocin 

- Yogurt 

- Probiotic drinks 

- Infant formula 

- Fermented milk 
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Microorganism Function Types of products 

- Lactiplantibacillus plantarum(19) - Produces antimicrobial 

substances 

- Improves nutritional value 

- Yogurt 

- Fermented milk 

- Lactobacillus casei(20) - Probiotic 

- Enhances digestion 

- Yogurt 

- Cheese 

- Leuconostoc mesenteroides(21) - Produces sour flavor and aroma 

- Organic acids 

- Carbon dioxide (CO2) 

- Sour cream 

- Butter 

- Certain types of cheese 

- Bifidobacterium bifidum(22) - Probiotic 

- Supports the immune system 

- Kefir 

- Yogurt 

- Infant formula 

- Bifidobacterium breve(23) - Antimicrobial activity 

- Modulates gut flora 

- Dairy-based probiotic drinks 

- Bifidobacterium longum(24) - Digestion support reduces 

inflammation 

- Yogurt 

- Functional foods 

- Streptococcus thermophilus  

- Streptococcus cremoris(25) 

- Acid production 

- Texture improvement 

- Flavor and texture 

enhancement 

- Yogurt 

- Cheese 

- Sour cream 

- Butter milk 

- Soft cheese 

- Lactococcus lactis subsp. Lactis - Acid production 

- Casein coagulation 

- Cheese 

- Fermented milk 

- Lactococcus lactis subsp. Cremoris(26) - Flavor development 

- lactic acid production 

- Cheese 

- Sour cream 

- Enterococcus faecium(27) - Some strains are probiotic - Dairy probiotics 

- Cheese  

 

การประย ุกต  ใช สาหร ายเพ ื ่อเพ ิ ่มม ูลค าใน

อุตสาหกรรมอาหารและสุขภาพ 

สาหรายทะเลเปนพืชทะเลขนาดใหญที่พบได

ท่ัวไปตามแนวชายฝงท่ัวโลก โดยสามารถจำแนกไดเปน 

3 กลุ มหลัก ไดแก สาหรายสีเขียว (Chlorophyta) 

สาหรายสีแดง (Rhodophyta) และสาหรายสีน้ำตาล 

(Phaeophyta) ปจจุบันมีการเพาะเลี้ยงสาหรายทะเล

กวา 220 ชนิดทั่วโลก โดยเฉพาะในกลุมลามินาเรีย 

(คอมบุ) ไพโรเปย/พอรฟรา (โนริ) และอุนดาเรีย 

(วากาเมะ) ซึ่งเปนสายพันธุหลักที่มีการเพาะเลี ้ยง

อยางแพรหลายในภูมิภาคเอเชีย ทั้งเพื่อการบริโภค

โดยตรงและใชเปนวัตถุดิบในอุตสาหกรรมอาหาร  
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จากรายงานขององคการอาหารและเกษตรแหง

สหประชาชาต(ิFAO 2018) ระบุวาประเทศในเอเชีย

เปนผูผลิตและผูบริโภคหลักของสาหรายทะเลกินได 

และสาหรายทะเลมีมูลคาทางเศรษฐกิจระดับโลกสูง

ถึง 6 พันลานดอลลารสหรัฐตอป(28) 

ในชวงไมก่ีปท่ีผานมา การเพาะเลี้ยงสาหราย

ทะเลเริ ่มเปนที ่สนใจในภูมิภาคตะวันตก โดยการ

นำไปใชเปนวัตถุดิบในอาหาร อาหารสัตว เชื้อเพลิง

ช ีวภาพ และสารช ีวภาพ โดยเฉพาะสายพ ันธุ  

Saccharina latissima หรือ “สาหรายทะเลหวาน” 

ซึ ่งไดร ับความนิยมเน ื ่องจากมีรสอูมามิอันเปน

เอกลักษณ อันเนื่องมาจากกรดกลูตามิกธรรมชาติท่ีมี

อยูสูง อยางไรก็ตาม ปญหาหลักของการใชสาหราย

ทะเลคืออายุการเก็บรักษาสั้น จึงมีความจำเปนตอง

แปรรูปกอนการขนสงหรือจำหนาย เชน การทำให

แหง ซึ ่งตองใชพลังงานสูงและโครงสรางพื ้นฐาน

เฉพาะ ทำใหการพัฒนาเทคโนโลยีแปรรูปทางเลือก

ไดรับความสนใจมากข้ึน โดยเฉพาะอยางยิ่งการหมัก

ดวยจุลินทรีย(29),(30) 

การหมักเปนกระบวนการแปรรูปอาหาร

ดั้งเดิมที่ไดรับความนิยมมายาวนาน โดยเฉพาะการ

ใชจ ุล ินทรีย กรดแล็กติก (lactic acid bacteria: 

LAB) ซึ่งเปนกลุมจุลินทรียที ่ไดรับการยอมรับวา

ปลอดภัย (GRAS) จากสำนักงานคณะกรรมการ

อาหารและยาแหงสหรัฐอเมริกา (U.S. Food and 

Drug Administration : US FDA)(29),(30) การหมัก 

 

ไมเพียงแตชวยยืดอายุการเก็บรักษาเทานั้น แตยัง

สงเสริมคุณคาทางโภชนาการและปรับปรุงคุณสมบัติ

ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑใหดีขึ ้นดวย ใน

กรณีของสาหราย การหมักสามารถยอยสลาย 

พอลิแซคคาไรดที่มีโครงสรางซับซอนในสาหรายสี

น้ำตาล เชน อัลจิเนตและลามินาริน ใหกลายเปน

น้ำตาลที ่ดูดซึมไดงาย เชน กลูโคส ซึ ่งมีผลดีตอ

จุลินทรียในลำไส และอาจสงเสริมสุขภาพทางเดิน

อาหารของผูบริโภค(31) แมวาโครงสรางทางเคมีของ

สาหรายบางชนิดอาจไมเอ้ือตอการหมักโดยตรง แต

มีการศึกษาอยางแพรหลาย พบวา การใชเอนไซม

ช วยในการย อยสลายโครงสร างก อนการหมัก

สามารถเพิ่มผลผลิตของผลิตภัณฑหมัก(31),(32) เชน 

เช ื ้อเพล ิงช ีวภาพหร ือกรดอ ินทร ีย  ได อย างมี

ประสิทธิภาพ(33) โดยเฉพาะการใชสาหรายสีน้ำตาล

ซึ่งมีคารโบไฮเดรตสูงแตยอยยาก(34) การปรับสภาพ

วัตถุดิบจึงเปนขั้นตอนสำคัญในการเพิ่มศักยภาพของ

กระบวนการหมักในระดับอุตสาหกรรม นอกจากนี้

สาหรายที ่ไดร ับความสนใจมาอยางยาวนาน คือ 

สาหรายสไปรูล ิน า (Spirulina หรือ Arthrospira 

platensis) จัดเปนไซยาโนแบคทีเรีย โดยท่ีสไปรูลินา

มีคุณคาทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะปริมาณโปรตีน

ที่มากถึง 60–70% ของน้ำหนักแหง รวมถึงมีกรด

ไขมันไมอิ่มตัว วิตามินแรธาตุ และสารออกฤทธิ์ทาง

ช ีวภาพ เช นไฟโคไซยานินและพอลิแซคคาไรด 

เปนตน ซึ่งมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ตานการอักเสบ  
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และเสริมภูมิคุมกัน นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยจำนวน

มากที่แสดงใหเห็นถึงบทบาทของสไปรูลินาในการ

ปองกันโรคไมติดตอเรื้อรัง เชน เบาหวาน ความดัน

โลหิตสูง และโรคหัวใจ เปนตน(34),(35) 

คุณสมบัติที ่โดดเดนเหลานี้ทำใหสไปรูลินา

เปนวัตถุดิบที่มีศักยภาพสูงทั้งในเชิงโภชนาการและ

เศรษฐกิจ อีกทั้งยังสามารถแปรรูปไดหลากหลาย

รูปแบบ ไดแก สาหรายสไปรูลินาในรูปแบบผง 

แคปซูล เครื่องดื่ม หรืออาหารเพื่อสุขภาพ สำหรับ

อุตสาหกรรมอาหาร หนึ่งในจุดเดนที่นาสนใจของ

สาหรายสไปรูลินา คือ รงควัตถุไฟโคไซยานิน ซ่ึง

เปนสารใหสีฟาธรรมชาติที่มีความปลอดภัยสูง และ

สามารถใชทดแทนสีสังเคราะหในกลุ ม Brilliant 

Blue FCF (E133) และ Indigotine (E132) ไดจึง

ตอบโจทยผ ู บร ิโภครุ นใหมที ่ใส ใจสุขภาพและ

หลีกเลี ่ยงสารเติมแตงสังเคราะหในอาหารดวย

คุณสมบัต ิท ั ้งดานโภชนาการและการแปรรูปท่ี

หลากหลาย(36),(32) การพัฒนาผลิตภัณฑหมักจาก

สาหร ายทั ้งในกล ุ มสาหร ายทะเลและไซยาโน

แบคทีเรียจึงเปนแนวทางท่ีมีศักยภาพสูงสำหรับการ

สรางมูลคาเพิ่มในอุตสาหกรรมอาหารและสุขภาพ

ในอนาคต(37) 

 

 

 

 

การประย ุกต ใช จ ุล ินทร ีย โพรไบโอต ิกสและ

แบคท ี เ ร ี ยแล ็กต ิกในการ เสร ิมค ุณค  าทาง

โภชนาการของผลิตภัณฑโยเกิรต 

ผลิตภัณฑโยเกิรตเปนผลิตภัณฑนมที่ไดรับ

ความนิยมทั ่วโลก เนื ่องจากมีคุณประโยชนทาง

โภชนาการที่มากมาย โดยเฉพาะการที่โยเกิรตเปน

แหลงโปรตีน แคลเซียม และโพรไบโอติกสท ี ่ มี

ประโยชนตอระบบทางเดินอาหาร(34),(38) โดยมีการ

เพิ ่มแบคทีเรียกรดแล็กติกในการผลิตโยเกิรตไม

เพียงแตชวยทำใหไดรสชาติที่ดีขึ ้น แตยังสงเสริม

สุขภาพในหลายดาน เชน การเสริมสรางระบบ

ภูม ิค ุ มก ัน การย อยอาหาร และการลดระดับ

คอเลสเตอรอลในรางกาย สงผลใหไดชื่อวา “อาหาร

มหัศจรรย” ผลิตภัณฑโยเกิรตมีหลากหลายรูปแบบ

ที่แตกตางกันไป เชน ความแตกตางทางดานสี กลิ่น 

รสชาติ สวนผสม และเนื ้อสัมผัสที ่ไดรับ รวมถึง

รูปแบบของการบริโภคในโอกาสตาง ๆ(39) 

โยเกิรตนับเปนผลิตภัณฑสำคัญที่มีบทบาท

อยางยิ่งในอุตสาหกรรมอาหาร โดยเฉพาะอยางยิ่ง

ในตลาดยุคปจจุบันท่ีมีการเติบโตอยางตอเนื่อง ดวย

ความสะดวกในการบริโภคและความพรอมในการ

จัดจำหนายสินคา ทำใหโยเกิรตกลายเปนสินคา

หลักที ่พบไดทั ่วไปทั ้งในซูเปอรมารเก็ตหรือราน

สะดวกซ ื ้อ และในม ื ้ออาหารของผ ู บร ิ โภคใน

ชีว ิตประจำวัน ความตองการดานการวิจ ัยทาง

วิทยาศาสตรในปจจุบันมีแนวโนมเพิ ่มขึ ้นอยาง 
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ตอเนื ่อง โดยเฉพาะในดานการพัฒนาทางเลือก 

ใหม ๆ สำหรับผลิตภัณฑอาหาร กระบวนการแปร

รูป และองคประกอบของวัตถุดิบ เพื่อใหตอบโจทย

ทั้งดานสุขภาพและความยั่งยืน หนึ่งในทางเลือกท่ี

นาสนใจและมีศักยภาพสูง คือ การนำสาหรายมาใช

เป นสวนประกอบทางเล ือก โดยครอบคลุมท้ัง

สาหร ายขนาดเล ็กอย างแพลงก ตอนพืช และ

สาหรายขนาดใหญอยางสาหรายทะเล(40) แมวา

อ ุตสาหกรรมโยเก ิร ตจะม ีแนวโน มท ี ่ด ีในการ

ขยายตัว แตยังพบความแตกตางอยางมีนัยสำคัญ

ระหวางระดับการบริโภคตอหัว ในแตละภูมิภาค

ของโลกเมื ่อเปรียบเทียบกับคำแนะนำในระดับ

สากล ซึ ่งสะทอนใหเห็นถึงโอกาสสำคัญในการ

พัฒนาและขยายตลาดในอนาคต 

 

ผลิตภัณฑโยเกิรต สามารถจำแนกได 6 ประเภท 

ไดแก  

1. โย เก ิ ร  ตธรรมดา  ทำจากนมท ี ่ ผ  าน

กระบวนการหมักโดยใชแบคทีเรียแล็กติก ซึ่งจะทำ

ใหเกิดการหมักเปลี่ยนแปลงนมใหเปนผลิตภัณฑท่ีมี

รสเปรี้ยว โดยไมผานการเติมน้ำตาลหรือสารปรุง

แตงใด ๆ ในการผลิตเพื่อรักษาความเปนธรรมชาติ

ของโยเกิรตและคุณคาทางโภชนาการท่ีสำคัญ(41) 

2. โยเกิรตแบบกวน จะมีการกวนโยเกิรต

หลังจากกระบวนการหมักเสร ็จส ิ ้น เพื ่อให ได

ลักษณะเนื้อสัมผัสนุม เนื้อเนียนและมีความหนืดท่ี

เหมาะสม โยเกิรตแบบกวนมักจะมีความขนนอย 

 

กวาโยเกิรตประเภทอื่น ๆ แตก็ยังคงรักษาคุณคา

ทางโภชนาการและรสชาติท่ีดีไว(42) 

3. โยเกิร ตแบบคงตัว จะไมผานการกวน

หลังจากการหมัก ทำใหเนื้อโยเกิรตเซ็ตตัวอยูในถวย

เปนกอนเดียว การผลิตโยเกิรตชนิดนี ้จะเนนให 

แล็กติกทำงานในสภาวะที่เหมาะสมกับการสราง

เนื้อที่จับตัวกันเปนกอน สงผลใหไดผลิตภัณฑที ่มี

ความหนืดสูงและเนื้อสัมผัสแนน(43) 

4. โยเกิรตพรอมดื่ม จะมีลักษณะเหลวและ

สามารถดื่มไดโดยตรงจากบรรจุภัณฑ มักมีรสชาติ

หวานหรือเปรี้ยวและเปนทางเลือกที่สะดวกในการ

บริโภคโยเกิรต สำหรับผูที่ชื่นชอบผลิตภัณฑนมท่ี

สามารถดื่มไดงาย(44) 

5. โยเกิรตแบบแชแข็ง ผลิตจากนมซึ่งผาน

การหมักดวยแล็กติกเริ ่มตนของโยเกิร ต โดยมี

ลักษณะทางกายภาพคลายไอศกรีม แตมีคุณคาทาง

โภชนาการและประโยชนตอสุขภาพจากการหมัก

ของโยเกิรต(45) 

6. โยเกิรตกรีก เปนโยเกิรตที่ผานการกรอง

เพื่อแยกเวยออกหลังการหมัก ทำใหไดผลิตภัณฑท่ี

มีความขนหนืด เนื้อสัมผัสเนียนนุม และมีรสชาติ

เปรี้ยวเฉพาะตัว(46) 

 

บทบาทของจุลินทรียกรดแล็กติกและสาหรายใน

การสรางนวัตกรรมอาหารฟงกชัน 

การผสานจุลินทรียโพรไบโอติกสกับสาหราย

เพื ่อพัฒนาอาหารฟงกช ัน ในยุคที ่ผ ู บร ิโภคให

ความสำคัญกับสุขภาพและคุณคาทางโภชนาการ 
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ของอาหารมากขึ้น การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารฟงกชันที่มีจุลินทรียโพรไบโอติกสรวมกับ

สวนประกอบจากสาหราย ไดกลายเปนแนวทางท่ี

นาสนใจและมีศักยภาพอยางยิ่ง สาหรายไมเพียง 

 

 

เปนแหลงของสารอาหารที ่หลากหลาย แตยัง

สามารถสงเสร ิมการทำงานของจ ุล ินทร ีย ให  มี

ประสิทธิภาพมากขึ ้น จึงเกิดเปนผลิตภัณฑที ่มี

คุณสมบัติเดนทั้งดานสุขภาพและรสชาติ ดังแสดง

รายละเอียดใน Table 2  

Table 2 Integration of probiotics and algal components in functional food products 

Lactic acid Bacteria (LAB) Algae Food products Functional properties 

Lactobacillus rhamnosus LGG 

Lactobacillus reuteri BioGaia 

Bifidobacterium animalis 

subsp. lactis BB-12 

B. longum subsp. longum 

BB536 

Chondrus crispus 

Himanthalia elongata 

Laminaria ochroleuca 

Palmaria palmata 

Porphyra umbilicalis 

Ulva lactuca (UL) 

Undaria pinnatifida 

Fermented milk Increase the amount 

of live probiotic 

bacteria(8) 

Lactobacillus brevis LOCK 

0944 

Chlorella vulgaris Fermented 

soybean drink 

High in probiotics, 

reduced D-lactic acid, 

no lactose(9) 

L. plantarum MMB-05 

Lacticaseibacillus casei FJAT-

7928 

Porphyra yezoensis seaweed sauce  Incorporate lactic acid, 

phenolic compounds, 

and antioxidants to 

enhance sensory 

attributes such as taste 

and aroma, while also 

serving to inhibit 

microbial growth(10) 

L. casei Lafti L-26 

Lactobacillus farciminis 

Saccharomyces cerevisiae 

Arthrospira platensis Sourdough 

Crostini 

Contains antioxidants, 

easily digestible 

protein, and increases 

nutrients(47) 

Lacticaseibacillus rhamnosus 

CCDM 146 

L. rhamnosus, CCDM 466 

Dunaliella salina Dietary 

supplement 

containing 

Dunaliella 

Promotes adhesion of 

probiotics to the 

intestinal wall, 
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Lactic acid Bacteria (LAB) Algae Food products Functional properties 

Lactobacillus delbrueckii 

subsp. bulgaricus CCDM 364 

L. acidophilus CCDM 151 

B. breve CCDM 562 

B. longum subsp. infantis 

CCDM 232 

B. longum subsp. longum 

CCDM 

B. animalis subsp. lactis 

CCDM 93 

B. animalis, subsp. lactis BB-

12 

salina and 

probiotics 

antioxidant 

properties.(48) 

L. plantarum Dad-13 Arthrospira platensis Ready-to-drink 

cereal beverage 

with added 

protein from 

seaweed 

Protein, dietary fiber, 

low fat, and soluble 

source(36) 

L. acidophilus 

Bifidobacterium spp. 

Streptococcus thermophilus 

C-phycocyanin (C-PC) and 

Spirulina residual biomass 

(RB) 

Ice cream  High in antioxidants 

and organoleptic(49) 

 

การประยุกตใชโยเกิรตโพรไบโอติกสเปน

ว ัตถุด ิบพื ้นฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

สุขภาพและอาหารฟงกชัน โยเกิรตที ่มีจุลินทรีย 

โพรไบโอติกสไมเพียงเปนผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพใน

ตัวเอง แตยังสามารถประยุกตเปนวัตถุดิบสำคัญ

สำหรับพัฒนาผลิตภัณฑสุขภาพอื่น ๆ เชน เบเกอรี่ 

ซอส ผลิตภัณฑแคปซูล และเครื ่องดื ่ม เปนตน 

ผลิตภัณฑดังกลาวชวยสงเสริมประโยชนตอระบบ

ทางเดินอาหาร เพิ่มสารตานอนุมูลอิสระ และตอบ

โจทยดานโภชนาการเฉพาะกลุม รายละเอียดเปน

การประยุกตใชโยเกิรตในรูปแบบตาง ๆ แสดงใน 

Table 3 
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Table 3 Application of probiotic yogurt as a core ingredient in developing health and 

functional food products 

Lactic acid Bacteria (LAB) Yogurt drying Application Functional properties 

Lactobacillus  

probiotic strains(46) 

Probiotic yogurt Low-fat Probiotic 

Sauce 

- Increases nutritional value 

- reduces fat content in sauce 

- promotes gut health  

Lactic acid bacteria(47) Probiotic yogurt Probiotic Fruit 

Jam 

- Enhances health properties  

- reduces sweetness in jam 

- promotes digestion  

Various LAB strains(48) Probiotic yogurt Probiotic 

Fermented for 

Bakery Products 

- Enhances dough texture and  

fermentation process in bakery 

products  

L. acidophilus(49) Yogurt with wine 

industry by-

products (grape 

pomace) 

Sustainable 

fortified yogurt 

- Rich in phenolics 

- antidiabetic 

- anti-inflammatory potential  

Lactobacillus 

probiotic strains(50) 

Probiotic yogurt Probiotic Bread - Improves texture 

- sensory qualities and shelf life of 

bread  

 

บทสรุป 

สาหรายและจุล ินทรียโพรไบโอติกสเปน

ทร ัพยากรธรรมชาต ิท ี ่ ม ีศ ักยภาพส ู ง ในการ

ประยุกตใช ในอุตสาหกรรมอาหารเพื ่อส ุขภาพ 

โดยเฉพาะการใชร วมกันในผลิตภัณฑหมัก เชน 

โยเกิรต ซึ่งสามารถเสริมฤทธิ์ซึ่งกันและกัน ทำให

ผลิตภัณฑมีคุณคาทางโภชนาการและสมบัติเชิง

หนาที่เพิ ่มขึ้น ทั้งยังตอบโจทยการพัฒนาอาหาร

ฟ งก ช ันท ี ่ปลอดภ ัย ย ั ่ งย ืน และเป นม ิตรตอ 

 

 

สิ่งแวดลอม แนวโนมในอนาคตชี ้ใหเห็นวาตลาด

อาหารฟงกชัน จะขยายตัวตอเนื่อง โดยเฉพาะกลุม

ผลิตภัณฑท่ีเนนสุขภาพเชิงลึก ดวยเหตุนี้ ควรมีการ

ศึกษาวิจัยเพิ่มเติมเกี่ยวกับกลไกการออกฤทธิ์ของ

สารสำคัญจากสาหรายรวมกับโพรไบโอติกส และ

สงเสริมการพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตที่เหมาะสม

ตอการประยุกตใชในเชิงพาณิชย เพื ่อยกระดับ

ผลิตภัณฑอาหารใหมีคุณภาพสูงขึ้น และสามารถ

แขงขันไดในระดับอุตสาหกรรม
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จุดเดน 

 องคความรูเกี่ยวกับโพสตไบโอติกส ทั้งในดานองคประกอบ กลไกการออกฤทธิ์ และผลกระทบตอ

สุขภาพ 

 ศักยภาพของโพสตไบโอติกสในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพในอนาคต 

 วิเคราะหเปรียบเทียบขอดีของโพสตไบโอติกสกับโพรไบโอติกส โดยเฉพาะในดานความปลอดภัยและ

ความคงตัว 

บทคัดยอ 

ในชวงไมก่ีปท่ีผานมา “โพสตไบโอติกส” (postbiotics) ไดรับความสนใจอยางมากในวงการอาหารและ

โภชนาการ เนื่องจากเปนองคประกอบชีวภาพท่ีเกิดจากกระบวนการเผาผลาญของจุลินทรียท่ีมีประโยชน โดย

ไมจำเปนตองมีจุลินทรียมีชีวิตรวมดวย โพสตไบโอติกสประกอบดวยสารหลากหลาย เชน กรดไขมันสาย-สั้น 

เปปไทดตานจุลชีพ เอนไซม พอลิแซ็กคาไรด และเซลลจุลินทรียที่ไมสามารถเจริญได ซึ่งสารเหลานี้มีบทบาท

สำคัญในการสงเสริมสุขภาพลำไส เสริมสรางภูมิคุ มกัน และอาจชวยในการดูดซึมโปรตีน จากคุณสมบัติ

ดังกลาว อุตสาหกรรมอาหารเริ่มนำโพสตไบโอติกสมาใชในผลิตภัณฑตาง ๆ เชน อาหารหมัก ผลิตภัณฑนมพืช 

และอาหารเสริมเพื่อสุขภาพ โพสตไบโอติกสยังเปนอีกทางเลือกหนึ่งที่มีความปลอดภัยและความคงตัวทาง

ชีวภาพสูงกวาเมื่อเทียบกับพรีไบโอติกสหรือโพรไบโอติกสในบางบริบท บทความนี้จึงมุงนำเสนอองคความรู

เก่ียวกับประเภท กลไกการออกฤทธิ์ คุณประโยชน และแนวโนมการประยุกตใชโพสตไบโอติกสในอุตสาหกรรม

อาหาร เพ่ือเปนแนวทางสำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารสุขภาพในอนาคต 

 

คำสำคัญ: โพสตไบโอติกส จุลินทรียท่ีไมสามารถเจริญได อาหารหมัก อาหารฟงกชัน สุขภาพลำไส 
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Highlights 

 A comprehensive overview of postbiotics is presented, focusing on their composition, 

mechanisms of action, and associated health benefits 

 The potential applications of postbiotics in the development of future functional food 

products are discussed. 

 The comparative advantages of postbiotics over probiotics, particularly regarding safety 

and stability, are analyzed. 

 

Abstract 

In recent years, postbiotics have attracted significant attention in the fields of food and 

nutrition as bioactive compounds produced by beneficial microbes, independent of live 

microorganisms. Postbiotics consist of various substances, including short-chain fatty acids, 

antimicrobial peptides, enzymes, polysaccharides, and inactivated microbial cells. These 

compounds play important roles in promoting gut health, boosting immunity, and potentially 

improving protein absorption. Due to these functional properties, the food industry has 

begun incorporating postbiotics into various product categories such as fermented foods, 

plant-based dairy alternatives, and dietary supplements. Compared to prebiotics and 

probiotics, postbiotics offer notable advantages in terms of safety and biological stability in 

certain applications. This article aims to present knowledge on the types, mechanisms of  
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action, benefits, and trends in the application of postbiotics in the food industry, providing 

insights for the development of future functional food products. 

 

Keywords: postbiotics, non-viable microbes, fermented food, functional food, gut health 
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บทนำ 

อาหารหม ักเป นผลผล ิตจากภ ูม ิป ญญา

ทองถิ่นที่มีการสืบทอดกันมาหลายชั่วอายุคน โดย

อาศัยจุลินทรียธรรมชาติในการถนอมอาหาร เพ่ิม

รสชาติ และยืดอายุการเก็บรักษา ตัวอยางเชน กิมจิ

จากเกาหลี นัตโตะจากญี่ปุน และน้ำปลาจากเอเชีย

ตะวันออกเฉียงใต ดวยความกาวหนาทางวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยี กระบวนการหมักไดรับการพัฒนาให

มีความปลอดภัยมากข้ึน โดยมีการคัดเลือกจุลินทรีย

สายพันธุ ที ่ม ีคุณสมบัติเหมาะสมตอการผลิตใน

ระดับอุตสาหกรรม ทั ้งดานความสามารถในการ

ควบคุมการหม ัก การสร างสารช ีวภาพที ่ เปน

ประโยชน และความทนทานตอสภาวะแวดลอมตาง 

ๆ อาหารหมักไดรับความสนใจในแงของการเปน

อาหารฟงกชันที่มีองคประกอบสำคัญทางชีวภาพ 

ได แก  โพรไบโอต ิกส (probiotics) พรีไบโอต ิกส 

(prebiotics) และโพสตไบโอติกส (postbiotics) ซึ่งมี

บทบาทในการสงเสริมสุขภาพ เชน การปรับสมดุล

จุลินทรียในลำไส การเพิ่มประสิทธิภาพการดูดซึม

สารอาหาร และการลดความเสี่ยงของโรคไมติดตอ

เรื้อรัง noncommunicable diseases, NCDs เชน 

โรคหัวใจ โรคเบาหวาน และโรคอวน(1, 2) เปนตน  

ในศตวรรษที่ 21 แนวโนมการดูแลสุขภาพ

แบบองครวมและการบริโภคอาหารฟงกชันไดขยาย

ตัวอย างรวดเร ็ว โดยเฉพาะกลุ มผล ิตภ ัณฑ  ท่ี 

 

 

เกี ่ยวของกับจุลินทรียสุขภาพ เชน โพรไบโอติกส

และโพสตไบโอติกส แมวาโพรไบโอติกสจะไดรับ 

ความนิยมอยางแพรหลาย แตยังมีขอจำกัดดาน

ความคงตัว ความปลอดภัย และความสามารถใน

การคงตัวระหวางกระบวนการผลิตและการเก็บรักษา(3) 

จึงเกิดความสนใจในการพัฒนาทางเลือกใหมอยาง 

“โพสตไบโอติกส” ซึ่งหมายถึงสารชีวภาพที่ผลิตข้ึน

จากจุลินทรียมีชีวิต หรือเกิดข้ึนหลังจากจุลินทรียตาย

แลวโดยยังคงคุณสมบัติทางสุขภาพที่สำคัญไวได 

งานวิจัยในชวงไมก่ีปท่ีผานมา ชี้ใหเห็นวา ประโยชน

ตอสุขภาพจากอาหารหมักอาจไมไดเกิดจากจุลินทรีย

ที ่มีชีวิตเพียงอยางเดียว แตยังรวมถึงสารชีวภาพท่ี

ผลิตขึ้นระหวางกระบวนการหมักดวยสารเหลานี้(2) 

ไดแก กรดไขมันสายสั้น (short chain-fatty acids) 

เอนไซม วิตามิน พอลิแซ็กคาไรด เปปไทดตาน 

จุลชีพ เชน แบคเทริโอซิน (bacteriocins) และ

เซลลจุลินทรียที ่ตายแลว ซึ่งจัดอยูในกลุมของโพ

สตไบโอติกสสามารถพบไดในผลิตภัณฑอาหารหมัก

ท่ีผานการแปรรูปหรือฆาเชื้อแลว โดยไมจำเปนตอง

มีจุล ินทรียมีชีวิตเหลืออยู  โพสตไบโอติกสมีขอ

ไดเปรียบท่ีสำคัญในดานความปลอดภัย ความคงตัว 

และความยืดหยุนในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑเชิง

พาณิชย โดยยังคงใหผลทางสุขภาพ เช น การ

เสริมสรางภูมิคุ มกัน ลดการอักเสบปรับสมดุล

จุลินทรียในลำไส และเสริมการทำงานของระบบเม

แทบอลิซึม(1) 
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สำหร ับอุตสาหกรรมอาหาร การพัฒนา

อาหารหมักที่อุดมดวยโพสตไบโอติกสจึงกลายเปน

แนวทางใหมท ี ่ม ีศ ักยภาพสูง ท ั ้งในดานความ

ปลอดภัยทางอาหาร การออกฤทธิ ์ทางชีวภาพท่ี

คาดการณได และการลดขอจำกัดของโพรไบโอติกส 

เชน ความไมคงตัวตอความรอนและความเปนกรด 

รวมทั้งความเสี่ยงตอกลุมผูบริโภคที่มีภูมิคุมกันต่ำ 

การศึกษาบทบาทของโพสตไบโอติกสในอาหารหมัก

จึงมีความสำคัญอยางยิ่ง ทั้งตอการสงเสริมสุขภาพ

ของผูบริโภค และตอการพัฒนานวัตกรรมอาหาร

ฟงกชันในอนาคต 

 

โพรไบโอติกส 

โพรไบโอติกส คือ จ ุล ินทรีย ท ี ่ม ีช ีว ิตที ่มี

ประโยชนตอสุขภาพของรางกายเมื ่อบริโภคใน

ปริมาณที ่เหมาะสม การเสริมโพรไบโอติกสใน

อาหารชวยสงเสริมสุขภาพแกผูบริโภคในหลายดาน 

อยางไรก็ตาม โพรไบโอติกสจะออกฤทธิ์ไดอยางมี

ประสิทธิภาพจำเปนตองสามารถมีชีวิตอยูรอดผาน

สภาวะแวดลอมในระบบทางเดินอาหารได และผล

ของโพรไบโอติกสตอรางกายข้ึนอยูกับสายพันธุและ

ปริมาณที่ไดรับ(4) นอกจากนี้จุลินทรียมีชีวิตหลาย

ชนิดที่เปนโพรไบโอติกสมักไวตอความรอนและ/

หรือออกซิเจน จึงจำเปนตองมีแนวทางในการคง

คุณภาพของผลิตภัณฑใหไดตลอดระยะเวลาการ

เก็บรักษา โดยทั่วไป ผูผลิตมักเติมโพรไบโอติกสใน 

 

ปริมาณที่มากกวาที่ระบุไวบนฉลาก เพื่อชดเชยการ

ลดลงของจำนวนเซลลโพรไบโอติกสที่ยังมีชีวิตเม่ือ

สิ้นสุดอายุการเก็บรักษา(5) อาหารหมัก เชน กิมจิ 

กะหล่ำปลีดอง โยเกิรต และคอมบูชา มีจุลินทรียท่ี

สงผลดีตอสุขภาพเชนกัน อยางไรก็ตามปริมาณ

จุลินทรียในผลิตภัณฑอาหารบางชนิดไมไดมีการ

กำหนดมาตรฐานไว ขณะที่จุลินทรียโพรไบโอติกส

ในอาหารหมักทั่วไปมักมีอายุการเก็บรักษาที่จำกัด 

ดวยเหตุนี ้จึงมีการศึกษาแนวทางเพื่อยืดอายุการ

เก็บรักษาจุลินทรียโพรไบโอติกส ซึ ่งนำไปสู การ

พัฒนาแนวคิด “โพสตไบโอติกส” (postbiotics)(2, 6) 

 

โพสตไบโอติกส 

คำวา "postbiotic" เปนการรวมกันของคำ

วา "biotic" ที่หมายถึง “สิ่งที่เกี่ยวของกับสิ่งมีชีวิต 

หรือเกิดจากสิ่งมีชีวิต” และคำวา "post" ซึ่งเปนคำ

นำหนาที่หมายถึง “ภายหลัง” เมื่อนำมารวมกันจึง

มีความหมายวา “หลังจากมีชีวิต” หรือ “สิ่งที่ไมใช

สิ ่งมีชีวิตอีกตอไป” แนวคิดที่วาสิ ่งมีชีวิตจุลชีพท่ี

ตายแล วอาจย ังสามารถส งเสร ิมหร ือคงไว  ซ่ึง

ประโยชนตอสุขภาพไดนั ้นไมใชเรื ่องใหม และใน

อด ีตม ีการใช คำเพ ื ่ออธ ิบายสารในล ักษณะน ี ้ ท่ี

หลากหลายและแตกตางกันไป ดัง Table 1 ไดแก 

paraprobiotics, ghost probiotics, para-psychobiotics, 

metabiotics, tyndallized probiotics และ bacterial 

lysates(7) การพัฒนาของแนวคิดเรื่อง “โพสตไบโอติกส”  
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แสดงใหเห็นถึงการเปลี่ยนแปลงของคำจำกัดความ

และขอบเขตของโพสตไบโอติกสในชวงเวลาตาง ๆ 

โดยเริ่มตนจากแนวคิดเบื้องตนที่เนนการกลาวถึง

สวนประกอบท่ีไมใชเซลลของโพรไบโอติกส ไปจนถึง

แนวคิดปจจุบันที่ไดรับการนิยามอยางเปนทางการจาก 

ISAPP ในป 2021 ซึ่งระบุวาโพสตไบโอติกสหมายถึง  

 

“การเตรียมผลิตภัณฑที่ประกอบดวยจุลินทรียที่ถูกทำ

ใหตายแลวและ/หรือองคประกอบของจุลินทรีย ซึ่งให

ประโยชนตอสุขภาพของเจาบาน” ทำใหเห็นภาพรวม

ของการเปลี ่ยนแปลงเชิงแนวคิด และตระหนักถึง

ความสำคัญของการมีนิยามที่ชัดเจนสำหรับการพัฒนา

ในดานวิทยาศาสตรและอุตสาหกรรมอาหารฟงกชัน

 

Table 1 Evolvement of the concept “postbiotics”(7) 

Concept Date Bacterial Strains Tested Main Findings 

Paraprobiotics or 

ghost probiotics 

2009 Multiple The health benefits of probiotics can be 

achieved without the risks related to 

administration of a live organism. 

2011 Multiple Propose the new term “paraprobiotics” 

to refer to the inactivated microbial cells 

or cell fractions. 

2016 Lactobacillus Paraprobiotic Lactobacillus affects 

intestinal functionality due to the brain-

gut interaction. 

2018 Lactobacillus L. paracasei MCC1849 improves 

resistance to common cold infections in 

vulnerable individuals and maintain a 

favorable emotional state. 

2018 Multiple Paraprobiotics could be safe alternatives 

to probiotics in preterm neonates. 

2018 Multiple Review the effectiveness of 

paraprobiotics for the prevention or 

treatment of virally-induced infections. 
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Concept Date Bacterial Strains Tested Main Findings 

Para-

psychobiotic 

2017 Lactobacillus Para-psychobiotic L. gasseri CP2305 

regulates stress responses depending on 

specific cell component(s). 

Metabiotics 2013 Multiple The concept, function and advantages of 

metabiotics. 

2020 L. rhamnosus The isolated probiotic L. rhamnosus MD 

14 

generated metabiotics exhibiting 

antigenotoxic and cytotoxic effects 

against colon cancer. 

Tyndallized 

probiotics 

2016 L. rhamnosus L. rhamnosus IDCC 3201 tyndallizate has 

potential for treating atopic dermatitis. 

2017 Multiple Gelatin tannate and tyndallized probiotics 

can be used to restore the gut barrier 

physiological functions and prevent 

dysbiosis. 

2019 Multiple Tyndallized bacteria and purified 

components confer probiotic properties. 

Bacterial lysates 2018 Multiple Bacterial lysates minimize the incidence 

of recurrent respiratory infections in 

children and adults when orally 

administrated. 

 

อยางไรก็ตาม ในชวงทศวรรษที่ผานมา คำวา 

“โพสตไบโอติกส” ไดรับการใชอยางแพรหลายมาก

ที่สุด สมาคมวิทยาศาสตรนานาชาติวาดวยโพรไบโอติก

และพรีไบโอติกส หรือ The International Scientific 

Association of Probiotics and Prebiotics (ISAPP) 

เปนองคกรวิชาการนานาชาติที่รวมผูเชี่ยวชาญดาน 

จุลชีพ สุขภาพ และโภชนาการจากทั่วโลก โดยในป 

2021 ISAPP ไดออกแถลงการณฉันทามติ (consensus 

statement) เพื่อใหคำจำกัดความอยางเปนทางการ

ของโพสตไบโอติกส  และระบุขอบเขตของคำวา 
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โพสตไบโอติกส หมายถึง “การเตรียมสารท่ีมีจุลินทรียท่ี

ไมสามารถแบงตัวไดอีก (inanimate microorganisms) 

และ/หรือองคประกอบของจุล ินทรีย เหลานั ้น ซ่ึง

กอใหเกิดประโยชนตอสุขภาพของเจาบาน (host)” โดย

มีประเด็นสำคัญในแถลงการณ(2) ไดแก 

1. โพสตไบโอติกส ไมได หมายถึงแคสาร 

เมแทบอไลตที่จุลินทรียผลิต เชน กรดไขมันสายสั้น

เทานั้น แตหมายรวมถึง ทั้งตัวเซลลที่ตายแลวหรือ 

 

 

ชิ้นสวน เชน ผนังเซลล โปรตีน ดีเอ็นเอ เอ็กโซพอลิ-

แซ็กคาไรด (exopolysaccharide) เปนตน 

2. โพสตไบโอติกส ไมใชสิ่งท่ี "เคยเปนโพรไบโอติกส

แลวถูกฆา" เทานั้น แตตองผานการศึกษาและพิสูจน

แลววา "มีประโยชนและผลดีตอสุขภาพ 

3. โพสตไบโอติกส มีความแตกตางจากคำวา 

"paraprobiotic" ที่เคยใชเรียกสิ่งที่คลายกัน แต ISAPP 

เลือกใช “โพสตไบโอติกส” เปนคำกลางที่ครอบคลุม

และเหมาะสมกวา

 
Figure 1 Comparison between probiotics and postbiotics in application(7) 

 

Figure 1 แสดงการเปรียบเทียบระหวางโพร-

ไบโอติกสและโพสตไบโอติกสในแงของการประยุกตใช

ในผลิตภัณฑอาหารฟงกชัน โดยเนนใหเห็นถึงขอ

ไดเปรียบของโพสตไบโอติกสซ่ึงมีความคงตัวสูงกวาใน

กระบวนการผลิต การเก็บรักษา และการผานระบบ

ทางเด ินอาหาร เม ื ่อเท ียบกับโพรไบโอติกสท ี ่ มี

ขอจำกัดดานความไวตออุณหภูมิ ความเปนกรดดาง 

และปจจัยดานสภาวะแวดลอมอื่น ๆ ทั้งนี้ การใช 

โพสตไบโอติกสยังสามารถควบคุมปริมาณสารออก

ฤทธิ์ชีวภาพไดอยางแมนยำ ลดความเสี่ยงของการ

ปนเปอนหรือการรบกวนของเชื้อจุลินทรียที่มีชีวิต 

จึงมีแนวโนมไดรับความนิยมมากข้ึนในอุตสาหกรรม

อาหารและผลิตภัณฑเสริมสุขภาพ โดยเฉพาะใน

กลุมผูบริโภคที ่มีขอจำกัดดานภูมิคุ มกัน หรือไม 
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สามารถบริโภคจุลินทรียมีชีวิตได นอกจากนี ้ยัง

แสดงถึงขอไดเปรียบของโพสตไบโอติกสในแงของ

ความคงต ัวทางกายภาพและช ีวภาพ รวมถึง

ศักยภาพในการประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหาร

สำหรับผูบริโภคที่มีขอจำกัดทางสุขภาพ เชน ผูที่มี

ภูมิคุ มกันต่ำ หรือไมสามารถบริโภคจุลินทรียที ่มี

ชีวิตได  

 

การออกฤทธิ์ของโพสตไบโอติกส 

โพสตไบโอติกสเปนสารชีวภาพที่ไดจากการ

เผาผลาญของจุลินทรียหรือจากการสลายตัวของ

เซลลจุลินทรียที่ไมสามารถเจริญเติบโตได แตยังคง

มีผลดีตอสุขภาพของผูบริโภค โดยการออกฤทธิ์ผาน

กลไกท่ีมีความซับซอน ไดแก  

1. การเสริมสรางความแข็งแรงของเยื ่อบุ

ลำไส  

กรดไขมันสายสั้น เชน บิวทีเรตโพรพิโอ-เนต 

และอะซิเตต ซึ ่งเปนผลผลิตจากการหมักของ

จ ุล ินทร ีย ในลำไส  ม ีบทบาทในการเสร ิมความ

แข็งแรงของเยื่อบุลำไส การตานการอักเสบ และ

เสริมการทำงานของระบบภูมิคุมกัน(2) 

2. การปรับสมดุลของระบบภูมิคุมกัน  

เอ็กโซพอลิแซ็กคาไรด เปนสารเมแทบอไลตท่ี

จุลินทรียโพรไบโอติกสสรางขึ้น มีคุณสมบัติในการ

กระตุนระบบภูมิคุมกันโดยออกฤทธิ์ตอแมคโครฟาจ  

 

 

(macrophage) ซึ ่งชวยเสริมความสามารถของโพร

ไบโอติกสในการตอสูกับการติดเชื้อในระบบทางเดิน

อาหารและจุลินทรียที ่ก อใหเกิดการเนาเสียของ

อาหารบางชนิด(8) 

สารท่ีละลายน้ำได ซ่ึงอาจเปนผลิตภัณฑหรือ

ผลพลอยไดจากการเผาผลาญของแบคทีเรียท่ีมีชีวิต 

หรือที ่ปลอยออกมาหลังจากการแตกสลายของ

เซลลแบคทีเรีย เชน เอนไซม เปปไทด กรดทีโคอิก 

(teichoic acid) มิวโรเปปไทดที่ไดจากเปปติโดไกล-

แคน พอลิแซ็กคาไรด โปรตีนที ่ผิวเซลล และกรด

อินทรีย โพสตไบโอติกสเหลานี้เปนสารที่มีโครงสราง

ทางเคมีที ่ชัดเจน จึงสามารถศึกษาความสัมพันธ

ระหวางขนาดและผลลัพธทางชีวภาพไดอย าง

แมนยำ ทำใหสามารถระบุขนาดที่ปลอดภัยและมี

ประสิทธิภาพสำหรับการใชงานทางสุขภาพได มี

อาย ุการเก ็บร ักษาที ่ยาวนาน และมีกลไกการ 

สงสัญญาณที่อาจมีฤทธิ์ตานการอักเสบ การปรับ

สมดุลของระบบภูมิคุมกัน ตานการอวน ตานความ

ดันโลหิตสูง ลดคอเลสเตอรอล ดังนั้น โพสตไบโอ-

ต ิกส จ ึงม ีศ ักยภาพในการปร ับสมด ุลของระบบ

ภูมิคุมกัน ซ่ึงสามารถนำไปสูการพัฒนาเปนผลิตภัณฑ

เสริมอาหารหรือยาในอนาคต(3) 

สวนของการสงเสริมการทำงานของเซลล

ภูมิคุ มกัน เชน แมคโครฟาจ เปนเซลลพิเศษที่มี

หนาที่ตรวจจับ กลืนกิน และทำลายแบคทีเรียและ

สิ ่งมีช ีว ิตที ่ เป นอันตรายอื ่น ๆ และสามารถนำ 
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แอนติเจนไปยังเซลลที (T cell) และกระตุ นการ

อักเสบโดยการปลอยโมเลกุล ที่เรียกวา ไซโตไคน 

(cytokine) ซึ ่งจะกระตุ นเซลลอื ่น ๆ และเซลล 

เดนไดรติก (dendritic cells) คือ เซลลเสริมของ

ระบบภูมิคุมกันของสัตวเลี้ยงลูกดวยนม(3) 

3. ฤทธิ์ตานจุลชีพ 

สารประกอบที่ผลิตจากกระบวนการหมัก 

เช น กรดแล็กติกและกรดแอซิต ิก จ ัดเปนกรด

อ ินทร ีย ท ี ่ ม ีบทบาทสำค ัญในการย ับย ั ้ งการ

เจริญเติบโตของจุลชีพกอโรค ผานกลไกการลดคา

ความเปนกรดดาง และการแทรกแซงสมดุลของเยื่อ

หุมเซลล ในขณะที่แบคเทริโอซิน ซึ่งเปนเปปไทด

ช ีวภาพที ่ผล ิตโดยจุล ินทรีย บางสายพันธ ุ   เชน 

L. plantarum RS5 มีคุณสมบัติในการยับยั้งจุลชีพ

แบบจำเพาะ โดยสามารถทำลายผนังเซลลของเชื้อ

แบคทีเรีย เปลี่ยนแปลงการซึมผานของเยื่อหุมเซลล 

และยับยั ้งกระบวนการทางชีวภาพภายในเซลล

แบคทีเรีย สงผลใหเกิดการยับยั้งหรือทำลายเชื้อ 

เชน Escherichia coli, Staphylococcus aureus 

แ ล ะ  Salmonella typhimurium ไ ด  อ ย  า ง มี

ประส ิทธ ิภาพ นอกจากนี ้  ย ังพบว าผล ิตภัณฑ 

โพสตไบโอติกสจากสายพันธุดังกลาวสามารถยับยั้ง

การยึดเกาะของ E. coli กับเซลลเจาบาน ซึ่งเปน

หนึ่งในกลไกสำคัญของการปองกันการติดเชื้อ(9) 

 

 

 

แบคเทริโอซินในโพสตไบโอติกสมีศักยภาพ

ในการใชเปนสารตานจุลชีพ โดยเฉพาะในการ

ควบคุมการติดเชื้อจากเชื้อดื้อยา การประเมินความ

ปลอดภัยและประสิทธิภาพของแบคเทริโอซินเปน

สิ ่งสำคัญกอนนำไปประยุกตใชในอุตสาหกรรม

อาหารและเภสัชกรรมในรูปแบบโพสตไบโอติกส(10) 

สารสกัดของโพสตไบโอติกสที ่ไดจากการ

เพาะเลี้ยง Bacillus amyloliquefaciens และ L. 

plantarum ดวยการเพาะเล ี ้ยงบนอาหารแข็ง 

(solid-state fermentation) นำมาสก ัดด วยน้ำ 

(water extraction) ไดเปนสารสกัดโพสไบโอติกท่ี

มีฤทธิ์ในการฆาเชื้อกอโรคหลายชนิด เชน E. coli, 

S. aureus และ S. typhimurium ผานกลไกการ

ทำลายเยื่อหุมเซลลแบคทีเรีย และปองกันการยึด

เกาะของเชื้อโรค E. coli กับเซลลเจาบาน โดยมี

กรดแล็กติกและกรดแอซิติกเปนองคประกอบสำคัญ

ในการตานจุลชีพ แตมีความปลอดภัยตอเซลลของ

สัตวเลี้ยงลูกดวยนม มีความคงตัวสูงตอการยอยสลาย

ดวยเอนไซมและความรอน กลาวไดวาโพสตไบโอติกสท่ี

ไดนี้มีศักยภาพในการประยุกตใชในอุตสาหกรรมอาหาร

ในอนาคตไดอยางมีประสิทธิภาพ(11) 

4. ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 

โพสตไบโอติกสที ่ผลิตจาก Lacticaseibacillus 

casei มีความเขมขนของสารฟนอลิกสูงถึง 99.46 

มิลลิกรัมกรดแกลลิกตอกรัม (mg GAE/g) และแสดง

ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระไดอยางมีนัยสำคัญ โดยไมแสดง 
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ความเปนพิษตอเซลลไฟโบรบลาสตของมนุษย ซึ่งเปน

เซลลเน ื ้อเย ื ่อเกี ่ยวพันที ่ม ีหนาที ่สำคัญในการ

สังเคราะหคอลลาเจนและแมทริกซ นอกเซลล 

(extracellular matrix) ผลการศ ึกษาด ั งกล  าว

แสดงใหเห็นถึงศักยภาพของโพสตไบโอติกสในการ

พัฒนาเปนสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในอุตสาหกรรม

อาหารและเภสัชกรรม ทั้งในฐานะสารตานอนุมูล

อิสระ สารตานจุลชีพ และวัตถุกันเสีย(12)  

การเสริมโพสตไบโอติกสจาก L. acidophilus 

และ L. plantarum ในโยเกิร ตชวยเพิ ่มฤทธิ ์ต าน

อนุมูลอิสระไดอยางมีนัยสำคัญ โดยเฉพาะเมื่อเก็บ

รักษาโยเกิรตไวเปนเวลา 14 วัน ภายใตสภาวะการ

ทดลอง พบวาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ

เพิ ่มขึ ้นถึงรอยละ 48.81 เมื ่อเทียบกับโยเกิร ตท่ี

ไมไดเสริมโพสตไบโอติกส ซึ่งทำใหเห็นวาโพสตไบ

โอติกสสามารถคงฤทธิ์และออกฤทธิ์ไดในระหวาง

การเก็บรักษา และอาจชวยลดความเสี่ยงจากโรคท่ี

เกี ่ยวของกับอนุมูลอิสระได พรอมทั ้งส งเสริม

คุณภาพของผลิตภัณฑอาหาร(13) 

โพสตไบโอติกสที่ไดจากแบคทีเรียกลุมสราง

ก รดแล ็ ก ต ิ ก  L. plantarum ม ี ป ร ิ ม า ณ ส า ร 

ฟนอลิกสูงถึง 449.97 mg GAE/g และแสดงฤทธิ์

ตานอนุมูลอิสระไดอยางมีประสิทธิภาพ โดยชนิด

และปร ิมาณของสารออกฤทธ ิ ์ ท ี ่ ผล ิ ตข ึ ้ น มี

ความสัมพันธกับองคประกอบของอาหารเพาะเลี้ยง 

โดยเฉพาะอาหารท่ีมีเวยเปนสวนประกอบ และการ 

 

เติมอินูล ินในระดับที ่เหมาะสม พบวาการเสริม 

อินูลินที่ระดับรอยละ 2 สงเสริมการเจริญเติบโต

ของจุล ินทรียโพรไบโอติกส เช น L. plantarum 

299v, L. casei Shirota และ B. lactis BPL1 ซ่ึง

สงผลใหมีการผลิตกรดแล็กติก กรดแอซิติก และ

กรดไขมันสายสั้นเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสำคัญ ผลการ

ทดลองนี้แสดงถึงศักยภาพของการใชเวยและเสนใย

อาหารเปนวัตถุดิบในการผลิตโพสตไบโอติกสอยาง

ยั่งยืน เพ่ือนำไปประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหารเพ่ือ

สุขภาพที่มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและสงเสริมการ

ทำงานของระบบทางเดินอาหาร(14) 

5. การมีอิทธิพลตอการสื่อสารระหวางลำไส

และสมอง 

กรดไขมันสายสั้น ซึ่งเปนเมแทบอไลตที่ผลิต

จากการหมักใยอาหารโดยไมโครไบโอตาในลำไส 

มีบทบาทสำคัญในการเปนสื่อกลางของการสื่อสาร

ระหวางไมโครไบโอตา–ลำไส–สมอง (microbiota–

gut–brain axis) โดยสงผลตอการสื ่อสารระหวาง

ลำไสและสมองผานหลายกลไก ไดแก การกระตุน

การหลั ่งฮอรโมนจากเซลลเอนเทอโรเอนโดคริน 

(enteroendocrine cells) ในลำไส การปรับสมดุล

ของระบบภูมิคุมกัน การสงสัญญาณผานเสนประสาท

เวกัส (vagus nerve) รวมถึงการเขาสูสมองโดยผาน

ตัวขนสงโมโนคารบอกซิเลต (monocarboxylate 

transporters) และแนว ก ั ้ น เ ล ื อ ดและ ส ม อ ง 

(blood–brain barrier) การเปลี่ยนแปลงของระดับ 
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กรดไขมันสายสั้นในรางกายอาจเกี่ยวของกับความ

ผิดปกติทางระบบประสาท เชน ภาวะซึมเศราหรือ

ความผิดปกติดานพฤติกรรมและอารมณ ซึ่งแสดงให

เห็นวา กรดไขมันสายสั้นอาจเปนเปาหมายเชิงชีวภาพ

ที่สำคัญสำหรับการบำบัดในอนาคต เนื่องจากกรด

ไขมันสายสั ้นสามารถมีผลโดยตรงหรือโดยออมตอ

ระบบประสาทส วนกลาง ท ั ้ งผ  านการกระตุน

เส นประสาทเวก ัส การส งส ัญญาณผานสารสื่อ

ประสาท และการมีอิทธิพลตอสมดุลของภูมิคุ มกัน

และการอักเสบในรางกาย ดวยคุณสมบัติเหลานี้ กรด

ไขมันสายสั้นจึงมีแนวโนมท่ีจะถูกนำมาใชเปนพ้ืนฐาน

ในการพัฒนาวิธีการบำบัดโรคทางระบบประสาทและ

จิตเวช เชน ภาวะซึมเศรา วิตกกังวล หรือแมแตโรค

เก่ียวกับความเสื่อมของสมองในอนาคต(15)  

 

การประยุกตใชโพสตไบโอติกสในอุตสาหกรรม

อาหาร 

กระบวนการหมักเปนวิธีการที่แพรหลายที่สุด

ในการประยุกตใชโพสตไบโอติกส โดยแบคทีเรีย 

สายพันธุท่ีไดรับความนิยมในการนำมาผลิตโพสตไบโอ-

ติกส ไดแก Lactobacillus และ Bifidobacterium(16) 

อ ุตสาหกรรมนมมีการใช ประโยชน อย างมาก

จากเอ็กโซพอลิแซ็กคาไรดที่ผลิตโดยแบคทีเรียกรด

แล็กติกในกระบวนการหมักนม เนื่องจากเอ็กโซพอ

ล ิแซ ็กคาไรด ม ีบทบาทสำค ัญในการควบคุม 

 

 

คุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑนมหมัก และ

ช  วยลดปร ิมาณความช ื ้ นของผล ิตภ ัณฑ (17 ) 

นอกจากนี้ โพสตไบโอติกสจาก L. plantarum ยัง

สามารถทำหนาที ่เป นสารกันเสียชีวภาพ (bio-

preservative) ที่มีประสิทธิภาพในการยืดอายุการ

เก็บรักษาของถั่วเหลือง(18) การประยุกตใชในสอง

ลักษณะขางตนไดถูกนำมาพัฒนาเปนผลิตภัณฑ 

เช ิงพาณิชยที ่ช ื ่อว า “MicroGARD” โดยบริษัท 

Danisco ซึ ่งไดรับการรับรองจากองคการอาหาร

และยาแหงสหรัฐอเมริกา (FDA) ใหใชเปนสารกัน

เสียชีวภาพในผลิตภัณฑนมและอาหารหลากหลาย

ประเภท โดย MicroGARD ผล ิตจากการหมัก 

Propionibacterium freudenreichii subsp. 

shermanii ในน้ำนมพรองมันเนย(19) นอกจากนี้ ยัง

มีแนวทางใหมในการประยุกตใช ไดแก การเพ่ิม

ปริมาณวิตามินบี และการลดองคประกอบท่ีเปนพิษ 

ในระหวางกระบวนการหมักดวยจุลินทรียโพรไบโอ-

ติกส(16) 

 

การประยุกตใชโพสตไบโอติกสในอาหารหมักจาก

พืช 

อาหารหมักจากพืชไดรับความสนใจเพิ่มข้ึน

ในฐานะผล ิตภ ัณฑทางเล ือกท ี ่ เหมาะสำหรับ

ผู บร ิโภคที ่หลีกเล ี ่ยงผลิตภัณฑจากสัตว และมี

ขอจำกัดดานการแพนมจากสัตว พืชที่นิยมนำมา

พัฒนาเปนอาหารหมักจากพืช เชน ถั่วเหลือง ขาว

โอต มะพราว ขาว และถั่วเขียว ซึ่งมีคารโบไฮเดรต  
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เสนใยอาหาร และสารอาหารรองในระดับสูง จึงเอ้ือตอ

การเจริญเติบโตของจุลินทรียที่ใชในการหมัก ซึ่งสาย

พันธุ ของจุลินทรียที ่เหมาะสม เชน L. plantarum, 

L. rhamnosus และ Bifidobacterium สามารถสราง

สารชีวภาพที่เปนโพสตไบโอติกส เชน กรดไขมันสาย

สั้น เอ็กโซพอลิแซ็กคาไรด และเปปไทดตานจุลชีพ 

ไดอยางมีประสิทธิภาพ(20, 21)  

การหม ักถ ั ่ว เหล ือง เช น เทมเป   ม ิ โสะ 

และนัตโตะ เปนแหลงของสารตานอนุมูลอิสระ 

วิตามิน B และโพสตไบโอติกสที ่สงเสริมสุขภาพ

ลำไส และมีฤทธิ์ลดการอักเสบไดดี (22, 23) การใช L. 

rhamnosus ในการหมักถั ่วเหลือง ยังพบวาชวย

ปรับปรุงสมบัติเชิงหนาที่ของผลิตภัณฑในแงของ 

bioavailability ของสารอาหารอีกดวย(3) ขาวโอต

ที่มีเบตา-กลูแคนสูง เมื่อหมักโดย L. plantarum 

หรือ Bifidobacterium spp. พบวามีการเพิ ่มข้ึน

ของกรดไขมันสายสั้นและโพสตไบโอติกสที ่มีฤทธิ์

ตานการอักเสบ ซึ่งแสดงศักยภาพตอการสงเสริม

สุขภาพลำไส โดยเฉพาะในผูปวยโรคลำไสแปรปรวน

และกลุมอาการเมทาบอลิก(24, 25) งานวิจัยบางชิ้นยัง

แสดงใหเห็นวา แมไมมีจุลินทรียมีชีวิตหลงเหลืออยู

ในผลิตภัณฑสุดทาย แตโพสตไบโอติกสที ่เกิดข้ึน

สามารถใหผลทางสุขภาพไดเทียบเทาหรือดีกวาโพร

ไบโอต ิกส ในบางกรณี  โดยเฉพาะด านความ

ปลอดภัยและความคงตัวในสภาวะอุตสาหกรรม
(26,27) ขณะที่มะพราวและเนื้อมะพราวสามารถหมัก

เพื่อผลิตเครื่องดื่มที่มีจุลินทรียที่เปนประโยชน โดย

การหมักน้ำมะพราวชวยเพิ่มปริมาณสารตานอนมูุล 

 

อิสระและสารประกอบที่มีประโยชนตอสุขภาพ(20) 

ขณะที่การศึกษาการหมักน้ำขาวพบวาโพสตไบโอ

ติกสที ่ไดจากการหมักน้ำขาวสามารถสงผลดีตอ

สุขภาพของเซลลลำไสใหญ(28) สวนการใชถั่วเขียว

ในการหมักรวมกับจุลินทรียที ่เหมาะสมสามารถ

ผลิตโพสตไบโอติกสที่มีประโยชนตอสุขภาพได ซ่ึง

การหมักถั่วเขียวจะสามารถลดสารตานโภชนาการ

และเพ่ิมการยอยไดของโปรตีน(29) 

 

แนวโนมและทิศทางการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

หมักจากพืช 

ผลิตภัณฑอาหารหมักจากพืชที่มีโพสตไบโอ-

ติกสไดรับความสนใจเนื่องจากมีประโยชนตอสุขภาพ 

เชน การเสริมสรางระบบภูมิคุมกัน การลดการอักเสบ 

และการปรับสมดุลของจ ุล ินทร ีย ในลำไส ตลาด

ผลิตภัณฑอาหารหมักจากพืชที่มีโพสตไบโอติกสมี

แนวโนมเติบโตอยางตอเนื่อง เนื่องจากความตองการ

ของผูบริโภคที่เพิ่มขึ้นในดานอาหารเพื่อสุขภาพและ

อาหารจากพืช โดยมีการคาดการณวาตลาดจะมี

มูลคาสูงถึง 32.73 ลานดอลลารสหรัฐภายในป 

2032(30) ดานการวิจัยมีการวิจัยอยางตอเนื่องเพ่ือ

พัฒนาผลิตภัณฑใหม ๆ ที่มีโพสตไบโอติกสจากการ

หมักพืช โดยมุงเนนไปที่การพัฒนาเทคโนโลยีการ

ผลิตโพสตไบโอติกสที่มีประสิทธิภาพสูง เพิ่มคุณคา

ทางโภชนาการและคุณสมบัต ิทางสุขภาพของ

ผลิตภัณฑ รวมถึงการศึกษาผลกระทบของโพสตไบ-

โอติกสตอสุขภาพในระดับโมเลกุล(31)  
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ความท าทายสำค ัญในการประย ุกต ใช 

โพสตไบโอติกสในผลิตภัณฑอาหาร ไดแก การรักษา

ความคงตัวของสารออกฤทธิ์และการพัฒนาเทคนิค

การว ิเคราะหท ี ่ม ีความแมนยำและเช ื ่อถ ือได  

ปจจุบันยังขาดมาตรฐานที่ชัดเจนในการประเมิน

ค ุณภาพและปร ิมาณของโพสต  ไบโอต ิกส  ใน

ผลิตภัณฑอาหาร จึงมีความจำเปนในการกำหนด

แนวทางมาตรฐานเพื ่อรองร ับการพัฒนาและ

ควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑที ่มีสวนประกอบของ 

โพสตไบโอติกสอยางเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ 

 

บทสรุป 

อาหารหมักเปนแหลงสำคัญของจุลินทรีย

และสารชีวภาพที่มีบทบาทในการสงเสริมสุขภาพ

โดยเฉพาะโพรไบโอติกสและโพสตไบโอติกส ซึ่งใน

ปจจุบันโพสตไบโอติกสไดรับความสนใจเพ่ิมข้ึนจาก 

 

คุณสมบัติดานความปลอดภัย ความคงตัว และ

ความสามารถในการออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่ชัดเจน

แมปราศจากจุล ินทร ีย ม ีช ีว ิต โพสตไบโอต ิกส

ประกอบดวยสารประกอบที่ไดจากจุลินทรียที ่ไม

สามารถแบงต ัวได อ ีก เช น กรดไขมันสายสั้น 

เอนไซม เปปไทดตานจุลชีพ และชิ้นสวนของผนัง

เซลล ซึ่งแสดงผลในการเสริมสรางภูมิคุมกัน ตาน

การอักเสบ ปรับสมดุลจุลินทรียในลำไส และยับยั้ง

เช ื ้ อก  อ โรคต  า ง  ๆ  กลไกการออกฤทธ ิ ์ ข อง 

โพสตไบโอติกสที ่หลากหลายและแมนยำ ทำให

สามารถนำไปประยุกต ใช ในการพัฒนาอาหาร

ฟงกชัน ผลิตภัณฑเสริมอาหาร หรือแมแตยาใน

อนาคตไดอยางมีศักยภาพ การวิจัยและพัฒนา

อาหารหมักที ่อ ุดมดวยโพสตไบโอติกส จ ึงเปน

แนวทางที่สำคัญตอทั้งสุขภาพของผูบริโภคและการ

ยกระดับอุตสาหกรรมอาหารในยุคใหม
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จุดเดน 

 ตัวทำละลายดีพยูเทคติกจากธรรมชาติเปนตัวทำละลายสีเขียวท่ีมีความเปนพิษต่ำและยอยสลายได

ทางชีวภาพ 

 สามารถปรับแตงองคประกอบทางเคมีใหเหมาะสมกับการสกัดสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพเปาหมาย 

 เพ่ิมประสิทธิภาพการสกัดสารสำคัญจากผลิตภัณฑพลอยไดในอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร 

 

บทคัดยอ 

ตัวทำละลายดีพยูเทคติกจากธรรมชาติ (natural deep eutectic solvents, NADES) ไดรับความสนใจ

เพ่ิมข้ึนในฐานะตัวทำละลายสีเขียวท่ีมีขอไดเปรียบเหนือกวาตัวทำละลายอินทรียแบบดั้งเดิม เนื่องจากมีความ

เปนพิษต่ำ ยอยสลายไดทางชีวภาพ และสามารถปรับแตงองคประกอบทางเคมีใหเหมาะสมกับการสกัดสาร

เปาหมายไดหลากหลายชนิด งานวิจัยที่ผานมาแสดงใหเห็นวา NADES สามารถเพิ่มประสิทธิภาพในการสกัด

สารตานอนุมูลอิสระ สารประกอบฟนอลิก โปรตีน และคารโบไฮเดรตจากพืชชนิดตาง ๆ ไดอยางมีนัยสำคัญ 

บทความนี้นำเสนอภาพรวมเกี่ยวกับคุณสมบัติ ขอดี ขอจำกัด รวมถึงการประยุกตใช NADES ในกระบวนการ

สกัดสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจากผลิตภัณฑพลอยไดในอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร 

 

คำสำคัญ: ตัวทำละลายดีพยูเทคติกจากธรรมชาติ การสกัดสีเขียว สารออกฤทธิ ์ทางชีวภาพ ผลิตภัณฑ 

พลอยไดจากอุตสาหกรรมอาหาร 
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Highlights: 

 NADES are green solvents with low toxicity and biodegradability 

 Chemical composition can be tailored for targeted bioactive compound extraction 

 Enhances extraction efficiency of valuable compounds from agricultural and food 

industry biological waste 

 

Abstract 

Natural deep eutectic solvents (NADES) have garnered increasing attention as green 

solvents that offer significant advantages over conventional organic solvents, including low 

toxicity, biodegradability, and an adaptable chemical composition that can be customized for 

extracting various target compounds. Previous studies have demonstrated that NADES 

effectively enhance the extraction efficiency of antioxidants, polyphenols, proteins, and 

carbohydrates. This article provides a comprehensive overview of the properties, benefits, 

limitations, and applications of NADES in the extraction of bioactive compounds from agri-

food industry by-products. 

 

Keywords:  Natural deep eutectic solvents, Green extraction, Bioactive compounds, Food 

industry by-products 
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บทนำ 

อุตสาหกรรมเกษตรและอาหารกอใหเกิดของ

เหล ือหร ือผล ิตภ ัณฑพลอยได จำนวนมาก ซ่ึง

ผลิตภัณฑพลอยไดเหลานี้ยังคงมีสารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพที ่สำคัญ เชน สารฟนอลิก โปรตีน และ 

โพลีแซคคาไรด อยางไรก็ตาม การสกัดสารเหลานี้

โดยใชสารเคมีและตัวทำละลายอินทรียแบบดั้งเดิม

มักกอใหเกิดขอกังวลดานสิ ่งแวดลอมและความ

ปลอดภัยตอสุขภาพ เนื่องจากสารเหลานี้อาจเปน

พิษและยอยสลายไดยาก ดวยเหตุนี ้แนวทางการ

สกัดที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอมจึงไดรับความสนใจ

เพิ ่มมากขึ ้น เชน การสกัดดวยน้ำกึ ่งวิกฤตและ

คารบอนไดออกไซดวิกฤตยิ่งยวด ตัวทำละลายดีพยู-

เทคติกจากธรรมชาติ (natural deep eutectic 

solvents, NADES) เปนตัวทำละลายซึ่งกำลังไดรับ

ความสนใจในฐานะตัวทำละลายสีเขียว ที่สามารถ

ลดการใช สารเคมีอ ันตราย พร อมทั ้งช วยเพ่ิม

ประสิทธิภาพการสกัดสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจาก

ของเหลือในอุตสาหกรรมเกษตรและอาหาร 

 

คุณสมบัต ิของตัวทำละลายดีพยูเทคติกจาก

ธรรมชาติ 

คำวา ยูเทคติก (eutectic) ถูกบัญญัติข้ึนโดย 

Frederick Guthrie(1) ซ ึ ่ งผสมภาษากร ีก คำวา

“ευ” ที่แปลวา ดี หรือ งาย และ “τηκτος” ท่ี

หมายถ ึง การหลอมละลาย โดยรวมหมายถึง 

 

สารประกอบที่เกิดจากองคประกอบตั้งแตสองชนิด

ข้ึนไป ซ่ึงผสมกันในอัตราสวนท่ีเหมาะสม ทำใหเกิด

จุดหลอมเหลวต่ำที่สุดเมื่อเทียบกับอัตราสวนอื่น ๆ 

จุดนี้เรียกวา จุดยูเทคติก (eutectic point) ซึ่งเปน

จุดหลอมเหลวต่ำที่สุดที่สามารถเกิดขึ้นไดจากการ

ผสมสารสองชนิดหร ือมากกว าในอัตราส วนท่ี

แนนอน  

ตัวทำละลายดีพยูเทคติก (deep eutectic 

solvent, DES) เปนสารผสมแบบยเูทคติกชนิดหนึ่ง 

โดยมีจุดหลอมเหลวต่ำกวาจุดหลอมเหลวของสาร

แตละชนิดที่เปนองคประกอบอยางชัดเจน ปจจัย

สำคัญท่ีใชแยกความแตกตางระหวางตัวทำละลายยู

เทคต ิกและต ัวทำละลายด ีพย ูเทคติก คือการ

เปรียบเทียบระหวางจุดหลอมเหลวจริงและจุด

หลอมเหลวเช ิงทฤษฎีท ี ่คำนวณไดจากสมการ 

Schröder – van Laar(2) 

สมการ  Schröder–van Laar ถ ู กพ ัฒนา

ภายใตสมมติฐานที่วาองคประกอบในระบบไมมี

ปฏิสัมพันธระหวางกันอยางมีนัยสำคัญ (ideal 

solution) โดยใช  ข  อม ู ลพล ั ง งานท ี ่ ใช  ในการ

หลอมเหลวและคาจุดหลอมเหลวของสารบริสุทธิ์ใน

การคำนวณจุดหลอมเหลวของสารผสม หากระบบ

นั้นมีปฏิสัมพันธระหวางองคประกอบเพียงเล็กนอย

หร ือไม ม ี เลย จ ุดหลอมเหลวของสารผสมจะ 
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สอดคลองกับคาทางทฤษฎี หรือเบี ่ยงเบนเพียง

เล็กนอย ซ่ึงจัดวาเปนตัวทำละลายยูเทคติกท่ัวไป 

ในทางตรงกันขาม หากจุดหลอมเหลวท่ี

เกิดขึ้นจริงต่ำกวาคาทางทฤษฎีอยางชัดเจน ระบบ

น ั ้นจะแสดงล ักษณะของระบบด ีพย ู เทคติก 

โดยท ั ่ ว ไปล ักษณะด ั งกล  าว เก ิดจากการเกิด

ปฏิสัมพันธระหวางองคประกอบทั้งสองในระดับ

โมเลกุล โดยเฉพาะการสรางพันธะไฮโดรเจนท่ี

แข็งแรงและซับซ อนระหว าง hydrogen bond 

donor (HBD) แล ะ  hydrogen bond acceptor 

(HBA) ปฏิสัมพันธดังกลาวจะรบกวนการจัดเรียงตัว

ของผลึก สงผลใหโครงสรางผลึกไมสามารถกอตัวได

อยางเสถียร และตองการพลังงานในการเปลี่ยน

สถานะจากของแข็งเปนของเหลวนอยลง สงผลให

จุดหลอมเหลวของระบบสารผสมลดลงต่ำกวาคา

ทางทฤษฎีอยางมีนัยสำคัญ 

ตัวทำละลายดีพยูเทคติกจากธรรมชาติ หรือ 

NADES หมายถึง DES ที่มีองคประกอบทั้ง HBD 

และ HBA เปนสารที่มาจากสารธรรมชาติ เชน กรด

อินทรีย น้ำตาล กรดอะมิโน และพอลิออล จึง

เหมาะสมอยางยิ่งตอการประยุกตใชในอุตสาหกรรม

อาหารและยา(3) NADES ไมติดไฟ มีความดันไอต่ำ 

เปนพิษตอสิ่งแวดลอมต่ำ และสามารถยอยสลายได

ง  าย จ ึ ง เป นต ัวเล ือกท ี ่ย ั ่ งย ืนมากกว าในเชิง

ส ิ ่งแวดลอม เมื ่อเปรียบเทียบกับตัวทำละลาย 

 

 

อินทรียแบบดั้งเดิม เชน เมทานอล อะซีโตนและ 

เฮกเซน ดังแสดงใน Table 1 

ในฐานะตัวทำละลาย NADES มีทั้งกลไกการ

สกัดทางตรง ซึ่งเกี่ยวของกับการเกิดปฏิสัมพันธกับ

สารเปาหมายโดยตรง โดยสวนใหญจะเปนการสราง

พันธะไฮโดรเจนกับสารเปาหมาย และกลไกการ

สก ัดทางอ อม โดยการทำลายผน ังเซลล  เ พ่ือ

ปลดปลอยสารเปาหมายออกจากเมทริกซของพืช(4, 5) 

คุณสมบัติหลักของ NADES เชน ความหนืด ความ

หนาแนน การนำไฟฟา แรงตึงผิว ความดันไอ และ

ความเปนขั้ว สามารถปรับเปลี่ยนไดโดยการเลือก

ชนิดของสวนประกอบและการปรับอัตราสวนโมล 

ระหวาง HBD และ HBA ซึ ่งความยืดหยุ นในการ

ออกแบบอ งค  ป ร ะก อ บน ี ้ ท ำ ใ ห   NADES มี

ความสามารถในการละลายและสก ัดสารได

หลากหลายชนิด นอกจากนี ้การเติมน้ำเขาไปใน

ระบบยังเปนอีกหนึ่งวิธีที่ชวยปรับเปลี่ยนคุณสมบัติ

ของ NADES โดยชวยลดความหนืด เพิ ่มการนำ

ไฟฟา เปลี่ยนแปลงความเปนขั ้ว รวมถึงเพิ่มการ

ถายเทมวลและความสามารถในการละลาย สงผล

ให  ก า ร สก ั ด ส า ร เ ป  า หม าย เป  น ไป อย  า ง มี

ประสิทธิภาพมากขึ้น(6, 7) ขอดีอีกประการของการ

สกัดดวย NADES คือ สามารถดำเนินการท่ีอุณหภูมิ

ต่ำ และยังสามารถนำกลับมาใชซ้ำได ซ่ึงชวยลดการ

ใชพลังงานและลดการพึ่งพาสารเคมีที่เปนอันตราย 

ทำใหสารสกัดที่ไดมีความปลอดภัย เหมาะสำหรับ 
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การใชงานในอุตสาหกรรมอาหาร เภสัชกรรม และ

เครื่องสำอาง 

อยางไรก็ตาม NADES ยังมีข อจำกัดบาง

ประการ โดยเฉพาะความหนืดสูง ซึ่งสงผลตอการ

ไหลและการถายเทมวล แมการเติมน้ำจะชวยลด

ความหนืดได แตก็อาจลดประสิทธิภาพในการสกัด

ลง การเลือกองคประกอบของ NADES ยังตอง

อาศัยการศึกษาวิจัย เพื่อใหได NADES ที่เหมาะสม

กับสารเปาหมาย นอกจากนี ้การใชงานในระดับ

อุตสาหกรรมยังคงตองการการพัฒนาเทคโนโลยีท่ี

รองรับ เชน การออกแบบอุปกรณที่เหมาะสมกับ

ของเหลวที่มีความหนืดสูง และระบบการนำตัวทำ

ละลายกลับมาใชใหมอยางมีประสิทธิภาพ สำหรับ

ดานตนทุนการผลิตนั้น แมโดยทั่วไป NADES จะใช

วัตถุดิบจากธรรมชาติเปนหลัก แตในบางกรณีอาจ

ตองใชสารที่มีความบริสุทธิ์สูง ซึ่งอาจมีราคาแพง 

และสงผลตอตนทุนโดยรวมของกระบวนการ ใน

สวนของการแยก NADES ออกจากสารสกัด เม่ือ

เทียบกับตัวทำละลายทั่วไป NADES มีคุณสมบัติ

ทางกายภาพและเคมีที่ทำใหการแยกออกทำไดยาก 

 

 

กวาตัวทำละลายแบบดั้งเดิม วิธีที ่มีการใชอยู ใน

ปจจุบัน เชน การระเหย การตกตะกอน ไดอะไลซีส 

หรือโครมาโทกราฟ อาจยังไม ม ีประส ิทธ ิภาพ

เพียงพอหรือมีตนทุนสูงเกินไปสำหรับการใชงานใน

ระดับอุตสาหกรรม 

อย างไรก ็ตาม NADES เป นระบบต ัวทำ

ละลายที ่ประกอบดวยสารธรรมชาติ ซ ึ ่งหลาย

องคประกอบไดรับการยอมรับวาเปนวัตถุเจือปน

อาหารหรือสามารถบริโภคไดโดยไมก อใหเกิด

อันตราย ทำใหสามารถนำมาใชในผลิตภัณฑอาหาร

หรือใชเปนสวนประกอบอาหารฟงกชันไดโดยไม

จำเปนตองผานกระบวนการแยกตัวทำละลายออก

กอนใชงานขั้นสุดทาย เชน การใชเปนสวนผสมของ

ผลิตภัณฑอาหารหรือเครื ่องสำอาง นอกจากนี้ 

NADES ยังมีคุณสมบัติในการรักษาเสถียรภาพของ

สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่สกัดได ดวยคุณสมบัติ

เหลานี ้ การใช NADES ในการสกัดจึงสามารถลด

ความจำเปนในกระบวนการแยกสาร (downstream 

processing) และอาจสงผลโดยตรงตอการลดตนทุน

การผลิตในอุตสาหกรรมอาหารและผลิตภัณฑเสริม

อาหาร(8, 9) 
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Table 1 Properties of NADES and common organic solvents 

Properties NADES Common Organic Solvents 

1. Solubility and 

Selectivity for 

Target Compounds 

Formulations can be tailored 

to specific target compounds; 

Suitable for both polar and 

non-polar substances. 

High solubility efficiency, 

especially for low to moderately 

polar compounds; selectivity is 

relatively constant depending on 

the type of solvent. 

2. User Safety High safety profile; non-

volatile, non-flammable, and 

non-toxic to the human body. 

Many are toxic, volatile, 

flammable, and may affect the 

nervous system or internal organs. 

3. Environmental 

Friendliness 

Biodegradable and derived 

from natural raw materials. 

Poor biodegradability; likely to 

cause contamination and 

environmental pollution. 

4. Cost of 

Production and 

Usage 

Made from inexpensive raw 

materials like sugars and 

organic acids; however, costs 

may increase if high purity is 

required. 

Generally inexpensive and widely 

available, though some types can 

be costly, especially at high purity 

levels. 

5. Ease of Use High viscosity; may require 

dilution with water or 

additional temperature and 

stirring; not yet widely 

commercialized. 

Supported by established systems 

and technologies for large-scale 

industrial use. 

6. Separation from 

Extracts and 

Reusability 

Difficult to separate from 

extracts; requires specialized 

techniques; has potential for 

reuse but needs further 

research. 

Easily evaporated and separated 

by distillation; reusable. 
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การใช NADES ในการสกัดสารออกฤทธิ ์จาก

ผลิตภัณฑพลอยไดในอุตสาหกรรมเกษตรและ

อาหาร 

การใช NADES ในการสกัดสารออกฤทธิ ์ทาง

ชีวภาพจากของเหลือทางการเกษตรและอุตสาหกรรม

อาหารไดรับความสนใจอยางกวางขวางในปจจุบัน 

โดยมักนิยมใชควบคูกับเทคโนโลยีการสกัดสมัยใหม 

เชน การสกัดดวยคลื ่นอัลตราซาวด (ultrasound-

assisted extraction, UAE) การสกัดดวยไมโครเวฟ 

(microwave-assisted extraction, MAE) การสกัด

ของเหลวภายใต ความด ัน (pressurized liquid 

extraction, PLE) หรือการใชรังสีอินฟราเรด ซ่ึงแตละ

วิธีลวนมีประสิทธิภาพในการเพิ่มการแทรกซึมของตัว

ทำละลายและการถายโอนมวลของสารออกฤทธิ์จาก

เมทริกซของวัสดุชีวภาพ ชวยเพ่ิมประสิทธิภาพท้ัง

ดานระยะเวลาและปริมาณสารสกัดท่ีได 

การ เล ื อกใช   NADES พ ิจารณาได  จ าก

คุณสมบัติทางเคมีของสารเปาหมาย ตามหลักการ 

" like dissolves like"  โ ด ย เ ล ื อ ก  NADES ท ี ่ มี

คุณสมบัติดานความมีขั้วใกลเคียงกับสารที่ตองการ

สกัด สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพจำนวนมากมักมีหมู

ฟงกช ันที ่สามารถสรางพันธะไฮโดรเจนได เชน 

หมูไฮดรอกซิล (-OH) อะมิโน (-NH2) หรือคารบอก-

ซิล (-COOH) ดังนั้น การเลือก HBD และ HBA ท่ี

เหมาะสมจะชวยสรางเครือขายพันธะไฮโดรเจนกับ 

 

 

สารเปาหมายและเพิ ่มประสิทธิภาพการสกัดได 

นอกจากนี้ความเสถียรของสารออกฤทธิ์ยังขึ้นกับ 

pH ของ NADES ท่ีใช สารบางชนิดอาจไวตอสภาวะ

เปนกรดหรือดาง จึงตองพิจารณาเลือก NADES ท่ีมี

คา pH เหมาะสมเพ่ือรักษาโครงสรางและคุณสมบัติ

ของสารไมใหเปลี่ยนแปลง อีกทั้ง NADES บางชนิด

ยังสามารถเกิดปฏิสัมพันธจำเพาะกับสารเปาหมาย 

เชน NADES ที่มีสมบัติเปนกรดอาจชวยตัดพันธะ

ไกลโคซิดิกได หรือ NADES บางชนิดสามารถคง

สภาพโครงสรางโปรตีนไดดีกวา ในขณะเดียวกัน

ปจจัยภายนอกอื่น เชน อุณหภูมิ เวลา และเทคนิค

การสกัด ลวนมีบทบาทสำคัญตอประสิทธิภาพการ

สกัด 

สารประกอบฟนอลิก เปนกลุมสารเปาหมาย

ที่มีความสำคัญทางชีวภาพสูง โดยเฉพาะในดาน

ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ สารเหลานี้มักมีลักษณะข้ัว

ปานกลางถึงส ูง มีหมู ไฮดรอกซิล (-OH) อยู ใน

โครงสรางจำนวนมาก และสามารถสรางพันธะ

ไฮโดรเจนไดงาย ดังนั้น NADES ท่ีเหมาะสมสำหรับ

สารฟนอลิกควรมีขั้วปานกลางถึงสูง และสามารถ

สรางพันธะไฮโดรเจนไดดี โดยเฉพาะ NADES ที่มี

กรดอินทรีย หรือเลือกใช HBD ที่มีหมูไฮดรอกซิล 

จำนวนมาก เชน กลีเซอรอล ที่สามารถสรางพันธะ

ไฮโดรเจนก ับสารประกอบฟนอล ิกได อย างมี

ประสิทธิภาพ เพิ่มความสามารถในการสกัดหรือ

ละลายสารเปาหมายไดดีขึ ้น งานวิจัยหลายชิ้น 
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รายงานผลลัพธที่นาสนใจเกี่ยวกับการประยุกตใช 

NADES ในการสกัดสารฟนอลิกและตานอนุมูล

อิสระจากแหลงตาง ๆ Panic และคณะ(10) รายงาน

วา การใชโคลีนคลอไรดผสมกับกรดซิตริกสกัด 

โพลีฟนอลจากกากองุนมีประสิทธิภาพดีกวาเม่ือ

เทียบกับสารสกัดที่ไดจากการสกัดโดยใชเอทานอล 

ทั้งในแงปริมาณสารฟนอลิกรวมถึงฤทธิ์ตานอนุมูล

อิสระและการยับยั้งการเพิ่มจำนวนของเซลลมะเร็ง 

HeLa และ MCF-7 Chanioti และ Tzia(11) พบวา 

การใช NADES รวมกับเทคนิคการสกัดสมัยใหม เชน 

การทำใหเปนเนื้อเดียวกัน (homogenate assistance 

extraction, HAE) MAE UAE หรือแมแตการใชแรงดัน

สูง ใหผลการสกัดดีกวาการใชตัวทำละลายท่ัวไปอยางมี

นัยสำคัญ โดยการสกัดสารฟนอลิกจากกากมะกอก

ไดผลลัพธที่ดียิ่งขึ้น เมื่อใช HAE รวมกับโคลีนคลอ

ไรดผสมกับกรดซิตริก และโคลีนคลอไรดผสมกับ

กรดแล็กติก ในทำนองเดียวกัน Popovic และคณะ(12) 

รายงานผลการสกัดแอนโทไซยานินจากกากเชอรรี

เปรี้ยวดวยโคลีนคลอไรดผสมกับยูเรียโคลีนคลอไรด

ผสมกับกรดมาลิก และโคลีนคลอไรดผสมกับฟรุก

โตส โดยพบวา โคลีนคลอไรดผสมกับกรดมาลิกให

ผลผลิตสูงถึง 62% ซึ่งสูงกวาตัวทำละลายดั้งเดิม 

(เอทานอล 50% หรือเมทานอลท่ีมีกรดไฮโดรคลอริก 

0.1%) ในขณะที่ Ozturk และคณะ(13) แสดงใหเห็น

วาโคลีนคลอไรดผสมกับกลีเซอรอล และโคลีนคลอ-

ไรดผสมกับเอทิลีนไกลคอลมีประสิทธิภาพในการสกัด 

 

สารฟนอลิกจากเปลือกสม ผลการวิเคราะหดวยกลอง

จุลทรรศนอิเล็กตรอนแบบสองกราด พบวา NADES 

ชวยใหผนังเซลลของเปลือกสมแตกตัวไดดี สงผลให

สามารถสกัดกรดเฟอรูลิก กรดคูมาริก และกรดแกลลิก

ไดในปริมาณสูง 

NADES ไดกลายเปนทางเลือกที่มีแนวโนมที่ดี

ในการสกัดโปรตีนจากพืช เนื่องจากมีความสามารถใน

การสกัดแบบเฉพาะเจาะจงและคงสภาพโครงสราง

ของโปรตีนไดดีเมื่อเทียบกับวิธีการสกัดแบบดั้งเดิม 

การสกัดโปรตีนดวย NADES ตองคำนึงถึงโครงสราง

โปรตีนที่ซับซอน และความเปราะบางของโปรตีนท่ี

อาจเสียสภาพไดงายเมื่อเผชิญกับการเปลี่ยนแปลง

ของสภาวะแวดลอม 

โดยทั ่วไปนิยมใชโคลีนคลอไรดเปน HBA 

สำหรับโปรตีนที ่ทนกรดสามารถเลือกใช HBD ท่ี

เปนกรดอินทรีย เชน กรดแล็กติก สวนโปรตีนที่ไว

ตอกรดหรือดางควรเลือก HBD ที่มี pH ไมต่ำหรือ

สูงมากนัก เชน กลีเซอรอล ยูเรีย หรือ น้ำตาลชนิด

ตาง ๆ ท้ังนี้ NADES ท่ีสรางพันธะกับหมูอะมิโนและ

คารบอกซิลของโปรตีนไดดีจะชวยใหการสกัดมี

ประสิทธิภาพมากข้ึน การศึกษาการสกัดโปรตีนจาก

กากเบียรโดยใชโคลีนคลอไรดผสมกับทรีฮาโลส 

พบวาใหผลผลิตโปรตีนเพ่ิมข้ึนเม่ือเทียบกับการสกัด

ดวยดางแบบดั้งเดิม โดยลักษณะทางฟสิกสและเคมี

ของโปรตีนที่ไดจากการสกัดทั้ง 2 วิธี เชน น้ำหนัก

โมเลกุล โครงสรางทุติยภูมิ องคประกอบกรดอะมิโน  
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และความสามารถในการอุ มน้ำหรือน้ำมันของ

โปรตีนที่ไดจากการสกัดทั้งสองวิธีไมแตกตางกัน

อยางมีนัยสำคัญ(14) ในขณะที ่ Lin และคณะ(15) 

พบวา การสกัดโปรตีนจากกากเมล็ดซีบัคธอรน 

(seabuckthorn seed meal) โดยใชโคลีนคลอไรด

ผสมก ับกล ี เซอรอล โคล ีนคลอไรด ผสม กับ 

กรดออกซาลิก และโคลีนคลอไรดผสมกับยูเรีย ให

ผลผลิตอยูในชวง 31.0–41.4% และมีความเขมขน

ของโปรตีนระหวาง 64.3–67.5% แมว าปริมาณ

โปรตีนที่ไดจะต่ำกวาการสกัดดวยดาง แตโปรตีนท่ี

สกัดไดดวย NADES มีโครงสราง β-sheet ลดลง 

และมีโครงสราง β-turn เพิ ่มขึ ้น ซึ ่งสัมพันธกับ

คุณสมบัต ิทางชีวภาพที ่ด ีข ึ ้น รวมถึงมีปร ิมาณ

กรดอะมิโนจำเปนและกรดอะมิโนรวมสูงกวาวิธี

ดั้งเดิม นอกจากนี้โปรตีนที่สกัดดวยโคลีนคลอไรด

ผสมกับยูเรียยังคงมีการกระจายน้ำหนักโมเลกุลท่ี

ใกลเคียงกับโปรตีนตั้งตนของกากเมล็ดซีบัคธอรน 

บงชี้ถึงความสมบูรณของโครงสรางโปรตีนที่สกัดได 

อ ีกท ั ้ งค  าการย อยในหลอดทดลอง ( in vitro 

digestibility) โดยเอนไซมเพปซินยังสูงถึง 54.2% 

Guzmán-Lorite และคณะ (16) พบว  า กา รส กัด

โปรตีนจากเมล็ดทับทิมดวย NADES ที ่เปนกรด 

ตามดวยการสกัดโดยใชเทคนิค PLE ภายใตสภาวะ

ดาง ใหผลการสกัดโปรตีนที่ดียิ ่งขึ ้น โดยสามารถ

เพิ ่มปร ิมาณโปรตีนท ี ่สก ัดได  เป น 2 เท า เ ม่ือ

วิเคราะหตัวอยางหลังจากจำลองกระบวนการยอย 

 

อาหารในระบบทางเดินอาหารและการระบุเปปไทด 

พบวาในไฮโดรไลเซตที่ไดจากการสกัดดวย NADES 

มีเปปไทด 19 ชนิด โดย NADES มีแนวโนมที ่จะ

สกัดโปรตีนที่มีขนาดใหญ นอกจากนี้ยังพบวาใน

กระบวนการสกัดยังพบสารออกฤทธิ ์อื ่น ๆ ที ่ถูก

สกัดรวมกับโปรตีนดวย เชน สารประกอบฟนอลิก 

กรดอะมิโน และกรดไขมัน Grudniewska และ

คณะ(17) ศึกษาการเพิ ่มประสิทธิภาพในการสกัด

โปรตีนจากกากเมล็ดเรพซีดและกากเมล็ดอีฟนิ่ง 

พริมโรสโดยใชโคลีนคลอไรดผสมกับกลีเซอรอล 

พบว าการตกตะกอนของโปรต ีนเพ ิ ่มข ึ ้นตาม

อุณหภูมิที่ใชในการสกัด โดยสารสกัดที่ไดมีปริมาณ

โปรตีนประมาณ 40–50% เม ื ่อทำการสก ัดท่ี 

140 °C และจากผลการวิเคราะหดวย SDS-PAGE 

พบว า NADES สามารถเล ือกสก ัดโปรต ีนกลุม 

cruciferin ที่มีขนาดโมเลกุลประมาณ 16–33 kDa 

จากกากเมล็ดเรพซีดไดอยางจำเพาะเจาะจง สวน

โปรตีนท่ีไดจากกากเมล็ดอีฟนิ่งพริมโรสจะมีขนาดท่ี

หลากหลายมากกวา (10–40 kDa) 

ความสามารถในการใหและรับโปรตอนของ 

NADES โดยเฉพาะโปรตอนที่ไดจากกรดอินทรียที่มี

บทบาทสำคัญในการตัดพันธะไกลโคซิด ิกแบบ 

β-1,4 ซึ ่งเปนพันธะหลักในการเชื ่อมตอหนวย

น้ำตาลในโครงสรางของเฮมิเซลลูโลส(18) คุณสมบัติ

ดังกลาวชวยเพ่ิมประสิทธิภาพในการแปรรูปชีวมวล 

โดยเฉพาะการทำลายโครงสรางที่เชื่อมโยงระหวาง 
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ลิกนินและคารโบไฮเดรต ซึ่งมักประกอบดวยพันธะ

ไฮโดรเจนและพันธะโควาเลนต ท ี ่แข ็งแรง(19) 

งานวิจัยที่ผานมาไดแสดงใหเห็นถึงการประยุกตใช 

NADES ในการเตรียมวัสดุชีวมวล เชน ชานออย 

กอนเขาสูกระบวนการไฮโดรไลซิสดวยเอนไซม ซ่ึง

ชวยเพ่ิมประสิทธิภาพในการสกัดน้ำตาล ไขมัน และ

ลิกนินไดสูงกวาการใช ความรอนชื้น (hydrothermal 

treatment)(20, 21) ในขณะที่ Bamigbade และคณะ(22) 

ใชเทคนิค MAE รวมกับโคลีนคลอไรดผสมกับกรดซิ-

ตริก ในการสกัดพอลิแซ็กคาไรดจากกากอินทผลัม 

โดยใชกำลังไมโครเวฟ 400 วัตต ที่อุณหภูมิ 80 °C 

เปนเวลา 5 นาที ที่สภาวะดังกลาวใหผลผลิตสูงถึง 

48.8 mg/mL และพอลิแซ็กคาไรดที่ไดมีคุณสมบัติ

เปนพรีไบโอติกสและตานอนุมูลอิสระไดอยางมี

ประสิทธิภาพ 

 

บทสรุป 

ตัวทำละลายดีพยูเทกติกจากธรรมชาติเปน

นวัตกรรมที่โดดเดนในฐานะตัวทำละลายสีเขียวที่มี 

 

 

ศักยภาพในการสกัดสารออกฤทธิ์จากวัสดุเหลือใช

ในอุตสาหกรรมอาหารและเกษตร ดวยองคประกอบ

จากสารธรรมชาติและความสามารถในการสราง

พันธะไฮโดรเจนที ่แข็งแรง ทำให NADES มีจุด

หลอมเหลวต ่ำและค ุณสมบัต ิการละลายที ่ดี  

นอกจากนี้ยังสามารถปรับแตงคุณสมบัติไดอยาง

หลากหลายผานการเลือกองคประกอบ หรือการ

เติมน้ำเพื่อชวยเพิ่มประสิทธิภาพในการสกัดสาร

เปาหมาย NADES แสดงศักยภาพที่เหนือกวาตัวทำ

ละลายอินทรียท่ัวไปในการสกัดสารฟนอลิก โปรตีน 

และคารโบไฮเดรตจากวัสดุเหลือใชหลายชนิด โดย

ยังคงคุณสมบัติทางชีวภาพของสารสกัดไดอยางดี 

อยางไรก็ตาม NADES ยังมีขอจำกัดดานความหนืด 

และความทาทายในการแยกตัวทำละลายออกจาก

สารสกัด แตดวยความปลอดภัย ความเปนมิตรตอ

ส ิ ่ งแวดล อม รวมถ ึงความเป นไปได ท ี ่อาจไม

จำเปนตองมีกระบวนการแยกสาร การใช NADES 

จึงเปนทางเลือกท่ีมีแนวโนมในการนำไปประยุกตใช

ในระดับอุตสาหกรรม โดยเฉพาะในผลิตภัณฑ

อาหารและเครื่องสำอางในอนาคต
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จุดเดน 

 ผลิตภัณฑชาจากบักวีตท่ีปลูกในจังหวัดนาน ประเทศไทย 

 ชาบักวีตอุดมดวยสารตานอนุมูลอิสระ 

 การค่ัวสงผลใหชาบักวีตมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว 

 กระบวนการผลิตชาบักวีตเปนกระบวนการท่ีงาย และสามารถทำไดในชุมชน 

บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษากรรมวิธีการผลิตชาบักวีตที่ปลูกในพื้นที่อำเภอบอเกลือ จังหวัดนาน 

โดยศึกษาหาอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมสำหรับผลิตชา ระยะเวลาในการค่ัว น้ำหนักชาค่ัวตอถุง และเวลาใน

การแชชาในน้ำรอน ผลการทดลองพบวา การคั่วเมล็ดบักวีตที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส ในเวลา 20 และ 

30 นาที ใหสี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และคะแนนความชอบรวมของผูบริโภค สูงกวาบักวีตที่คั่วที่อุณหภูมิ 

160 องศาเซลเซียส โดยชาบักวีตที่ไดรับความพึงพอใจสูงที่สุดคือ ตัวอยางที่ใชเวลาการคั่วนาน 20 นาที 

น้ำหนัก 5 กรัม และแชน้ำรอน 10 นาที เนื่องจากสามารถสกัดชาบักวีตท่ีมีคุณลักษณะสี กลิ่นรส รสชาติ และ

ความเขมขนของชาดีที่สุด ผลการวิเคราะหทางกายภาพของบักวีตคั่วพบวา มีสีเหลืองน้ำตาลออน เมื่อทำเปน

เครื่องดื่มชาชงโดยใชเมล็ดบักวีตคั่ว 5 กรัมตอน้ำ 100 มิลลิลิตร ไดผลการวิเคราะหทางเคมีพบวามีสารตาน

อนุมูลอิสระ 0.343 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม และฟลาโวนอยดรวมเทากับ 0.922 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม และไม

พบคาเฟอีน ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคโดยวิธี Hedonic 9-point scale พบวา ผูบริโภคใหการ

ยอมรับระดับปานกลาง เมื่อพิจารณาความชอบของลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ ความเขมขนของชา 

และความชอบรวมอยูในระดับปานกลางมีคาเฉลี่ย 6.97, 7.18, 6.92, 7.00, 6.95 และ 7.08 ตามลำดับ ถามี 
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การจำหนายเครื่องดื่มผูบริโภคสนใจจะซื้อถึงรอยละ 94.74 แสดงวาผลิตภัณฑเครื่องดื่มชาบักวีตมีแนวโนม

สามารถวางขายในทองตลาดไดในอนาคต 

 

คำสำคัญ: บักวีต ชาบักวีต การค่ัว สารตานอนุมูลอิสระ จังหวัดนาน 
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Highlights 

 Buckwheat tea made from buckwheat grown in Nan Province, Thailand 

 Rich in antioxidants beneficial to health 

 Roasting enhances the distinctive aroma of buckwheat tea 

 The production process of buckwheat tea is simple and feasible for community level 

 

Abstract 

This research aimed to develop a tea product from buckwheat grown in Bo Kluea District, 

Nan Province. The study focused on identifying the optimal temperature and time for roasting 

buckwheat seeds and examined the roasting time, tea bag weight, and steeping time in hot 

water. The results indicated that roasting buckwheat seeds at 180 °C for 20 and 30 minutes 

produced better color, aroma, flavor, texture, and overall consumer preference compared to 

roasting at 160°C. Consumers favored the sample roasted for 20 minutes with a weight of 5 

grams per tea bag and a steeping time of 10 minutes, as it yielded the best color, aroma, 

flavor, and tea concentration. The physical analysis of roasted buckwheat showed a light 

brown-yellow color. The chemical analysis of the tea made from 5 grams of roasted buckwheat 

seeds per 100 milliliters of water revealed an antioxidant content of 0.343 mg/100 mg  
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and a total flavonoid content of 0.922 mg/ 100 mg, with no caffeine detected. The consumer 

acceptance test indicated a moderate level of acceptance by Hedonic 9-point scale method, 

with average scores for appearance, color, aroma, flavor, tea concentration, and overall 

preference being 6.97, 7.18, 6.92, 7.00, 6.95 and 7.08, respectively. Moreover, 94.74% of 

consumers expressed interest in purchasing the tea, suggesting that buckwheat tea has the 

potential to be marketed in the future. 

 

Keywords: Buckwheat, Buckwheat tea, Roasting, Antioxidants, Nan province 
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บทนำ 

บักวีต (Fagopyrum esculentum Moench) 

เปนพืชในตระกูล Polygonaceae ที ่แมจะไมใช

ธัญพืชแท (pseudo-cereal) แตสามารถนำมาใช

ประโยชนในลักษณะคลายธัญพืช โดยเฉพาะใน

รูปแบบของอาหารเพื่อสุขภาพ ซึ่งไดรับความนิยม

อยางแพรหลายในหลายประเทศ เชน จีน ญี ่ปุน 

และเกาหลี เนื่องจากบักวีตมีคุณคาทางโภชนาการ

สูงอุดมไปดวยกรดอะมิโนจำเปน โปรตีนคุณภาพดี 

ฟลาโวนอยด และปราศจากกลูเตน จ ึงเหมาะ

สำหรับผูบริโภคที่มีภาวะแพกลูเตนหรือผูที่มุงเนน

การบริโภคผลิตภัณฑจากธรรมชาติ(1) ในบักวีตพบ

สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสำคัญ ไดแก รูติน (rutin) 

ซึ่งมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระสูง ชวยเสริมความแข็งแรง

ของหลอดเลือดลดความดันโลหิต และปองกันภาวะ

หลอดเลือดแข็งตัว(2-3) และเควอซิทิน (quercetin) 

ซึ่งเปนฟลาโวนอยดอีกชนิดที่มีฤทธิ์ตานการอักเสบ

และอาจลดความเสี่ยงของโรคหัวใจ(4) นอกจากนี้ 

ย ั ง ม ี ส า ร  D-chiro-inositol ซ ึ ่ ง ช  ว ย เพ ิ ่ ม ก า ร

ตอบสนองตออินซูลินและลดระดับกลูโคสในเลือด 

จึงมีศักยภาพในการควบคุมระดับน้ำตาลในผูปวย

เบาหวานชนิดที่ 2(5) หนึ่งในผลิตภัณฑจากบักวีตท่ี

ไดรับความนิยมในตางประเทศคือ ชาบักวีตคั่ว ซ่ึง

ไดรับการยอมรับในฐานะเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ โดย

มีงานวิจัยยืนยันถึงคุณประโยชนตอสุขภาพ เชน 

การชวยลดความดันโลหิต(6-7) ปรับสมดุลระดับ 

 

 

น้ำตาลในเลือด และสงเสริมสุขภาพลำไสผ าน

สารพรีไบโอติกส เชน D-fagomine(10) และมีฤทธิ์

ตานอนุมูลอิสระและการอักเสบ(11) และเปนแหลง

ของแรธาตุท่ีสำคัญ เชน แมกนีเซียม ทองแดง เหล็ก 

และแมงกานีส ซึ่งสามารถละลายออกมาในน้ำชา

เมื่อผานการชง(12) รูปแบบการบริโภคชาบักวีตมี

ความหลากหลายตามวัฒนธรรมในแตละภูมิภาค 

เชน Soba-cha ของญี่ปุ นที่นิยมดื่มแบบรอนหรือ

เย็นจากบักวีตค่ัวพันธุธรรมดาหรือ “Dattan” ท่ีมีรู

ตินสูง Kuqiao-cha ของจีนใชบักวีตพันธุ Tartary 

ที่มีรสขมแตสารออกฤทธิ์สูง สวน Memil-cha ของ

เกาหลีนิยมใชพันธุจากจังหวัดกังวอน (Gangwon) 

และในยุโรปกับอเมริกาเหนือ ชาบักวีตกำลังไดรับ

ความนิยมในกลุ มสุขภาพ โดยมักวางจำหนายใน

รูปแบบซองชาหรือผงชงสำเร็จเพื่อทดแทนกาแฟ

และควบคุมน้ำหนัก ในบริบทของประเทศไทย บัก

ว ีตเร ิ ่มได ร ับความสนใจในฐานะพืชทางเล ือก 

โดยเฉพาะในพื้นที่สูงของจังหวัดนาน ซึ่งมีสภาพ

ภูมิอากาศและระดับความสูงที ่เหมาะสมตอการ

ปลูกบักวีต โดยเฉพาะในอำเภอบอเกลือที่สามารถ

พัฒนาใหเปนแหลงผลิตผลผลิตและใชเปนปุยพืชสด

บำรุงดินได(13) อยางไรก็ตาม ปจจุบันยังไมมีการ

พัฒนาผลิตภัณฑชาบักวีตอยางเปนระบบ ท้ังในดาน

กระบวนการผลิต การประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัส และการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี  
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งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนากระบวนการ

ผลิตชาบักวีตในพื้นที่จังหวัดนาน โดยศึกษาผลของ

อุณหภูมิและระยะเวลาในการคั ่วที ่มีตอคุณภาพ

ผลิตภัณฑพรอมทั้งประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัส ความพึงพอใจของผูบริโภค และวิเคราะห

องคประกอบทางเคมี เพื่อกำหนดแนวทางการผลิต

ชาบักวีตเพ่ือสรางมูลคาใหกับชุมชนตอไป 

 

อุปกรณและวิธีการ 

วัตถุดิบ 

1. เมล็ดบักว ีตดิบ ที ่ปลูกในพื ้นที ่อำเภอบอเกลือ 

จังหวัดนาน 

2. น้ำสะอาด 

 

เครื่องมืออุปกรณ 

1. ตะแกรงขนาด 80 เมช สำหรับรอนผงเปลือกและ

เมล็ด 

2. ถุงเยื ่อกระดาษกนตั ้ง ขนาดประมาณ 5.0 ×6.0 

เซนติเมตร 

3. ถุงไนลอนสามเหลี ่ยม ขนาดประมาณ 5.5 × 7.0 

เซนติเมตร 

4. เคร ื ่องว ัดอ ุณหภ ูม ิอ ินฟราเรด ย ี ่ห อ INGCO 

รุน HIT0155028 ประเทศจีน 

5. เครื่องชั่งน้ำหนักแบบละเอียด ยี่หอ OHAUS รุน 

ScoutTM SKX621 ประเทศสหรัฐอเมริกา 

 

 

วิธีการ 

1. ศึกษาผลของอุณหภูมิและเวลาการคั ่วตอ

คุณภาพของชา  

เตรียมเมล็ดบักวีตท่ีเก็บเก่ียวแลวถูกนำมาทำ

ความสะอาดโดยการลางน้ำและคัดสิ่งแปลกปลอม

ออก ผึ่งใหแหงในที่รมจนไมมีน้ำเกาะ แลวเก็บใน

ภาชนะสะอาดเพื่อเตรียมเขาสูกระบวนการคั่ว วาง

แผนการทดลองแบบ completely randomized 

design (CRD) ประกอบด วยป จจ ัยการทดลอง 

อุณหภูมิ 2 ระดับ คือ 160°C และ 180°C และเวลา

ในการคั่ว 3 ระดับ คือ 20, 25 และ 30 นาที รวม

ทั้งหมด 6 กรรมวิธี 3 ซ้ำ ดังแสดงใน Table 1 โดย

นำเมล็ดบักวีตลางสะอาดแลวไปคั่วในกระทะเหล็ก

ขนาด 20 นิ้ว ที่อุณหภูมิตามกำหนด ใชเครื่องวัด

อ ุณหภ ูม ิอ ินฟราเรดว ัดอ ุณหภ ูม ิท ี ่ผ ิวกระทะ 

(surface thermometer) เพื่อควบคุมอุณหภูมิให

คงท่ี เมล็ดบักวีตในแตละตัวอยางจะถูกค่ัวครั้งละ 1 

กิโลกรัมตอ 1 กระทะ ในปริมาณเทากันเพื ่อให

สามารถเปรียบเทียบคุณภาพของผลิตภัณฑไดอยาง

มีประสิทธิภาพ หลังจากค่ัวแลวนำเมล็ดมาผึ่งใหเย็น

ท่ีอุณหภูมิหองกอนนำไปวิเคราะหหรือใชในข้ันตอน

ถัดไป จากนั้นทำการประเมินสี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อ

ส ัมผัส และความชอบรวม โดยใชแบบทดสอบ

ประสาทสัมผัสแบบ Hedonic 9-point scale ซ่ึง

เปนระบบการใหคะแนนในชวง 1 = ไมชอบอยางยิ่ง 

ถึง 9 = ชอบอยางยิ่ง ครอบคลุมลักษณะที่ประเมิน  
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ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความเขมขน 

และความชอบรวม ดวยการทดสอบประสาทสัมผัส

โดยผูเชี่ยวชาญ 15 คน ซ่ึงไดรับการคัดเลือกจากผูมี

ประสบการณในการประเมินผลิตภัณฑอาหารหรือ

เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพอยางนอย 2 ป และผานการ

ฝกอบรมดานการวิเคราะหประสาทสัมผัสเบื้องตน  

 

เพื ่อใหสามารถใหคะแนนไดอยางแมนยำและ

สม่ำเสมอ โดยตัวอยางทั้งหมดถูกจัดเสิรฟ แบบสุม

ลำดับ (randomized order) พรอมรหัสตัวอยาง

แบบไมระบุตัวตน เพ่ือใหสอดคลองกับหลักการของ

การทดสอบแบบ blind test และหลีกเลี ่ยงอคติ

จากลำดับการชิม

 

Table 1 Sample preparation conditions in the buckwheat tea quality experiment 

Sample code Temperature (°C) Time (min) 

T160/t20 160 20 

T160/t25 160 25 

T160/t30 160 30 

T180/t20 180 20 

T180/t25 180 25 

T180/t30 180 30 

 

2. ศึกษาปจจัยที่เหมาะสมสำหรับการชงชาแบบ 

steeping 

นำเมล็ดบักวีตคั่วจากแตละสภาวะถูกนำมาบด

ใหพอแตกดวยครกหิน ทำการรอนดวยตะแกรงขนาด 

80 เมช เพื่อลดเศษผงละเอียด และชั่งน้ำหนักเมล็ดบัก

วีตค่ัว 5 กรัม นำมาบรรจุในถุงชา ถุงเยื่อกระดาษกนตั้ง

ขนาด 5.0 × 6.0 เซนติเมตร เปรียบเทียบกับการบรรจุ

ในถุงไนลอนสามเหลี ่ยมขนาด 5.5 × 7.0 เซนติเมตร 

หลังจากนั้นเลือกตัวอยางที่ไดคะแนนสูงสุด มาทดสอบ

ผลของเวลาในการคั่ว 20 และ 30 นาที น้ำหนักเมล็ด

ตอถุง 5 และ 6 กรัม และเวลาในการแชน้ำรอน 5 และ 

10 นาที รวมเปน 4 ตัวอยางทดสอบ โดยวิธีการชง แช

ถุงชาในน้ำรอน 100 มิลลิลิตร ท่ีอุณหภูมิประมาณ 80–

90°C ตามระยะเวลาที่กำหนด กำหนดรหัสตัวอยางท่ี

ทดสอบรวมท้ังหมด 4 ตัวอยาง ดังแสดงใน Table 2 
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Table 2 Sample preparation conditions for studying optimal factors in buckwheat tea steeping 

Sample code Roasting time (min) Sample weight (g) Hot water extraction time (min) 

R20W5S10 20 5 10 

R30W5S5 30 5 5 

R20W6S10 20 6 10 

R30W6S5 30 6 5 

 

3. การวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑ 

ทำการวิเคราะหทางกายภาพ ตรวจสอบคา

ความสวาง (L*) และ สี (a*, b*) ใช ว ิธ ี CIELAB 

color space ดวยเครื่องวัดสีแบบสเปกโตรโฟโต-

มิเตอร ตรวจสอบคา aw (water activity) ดวย

เครื่องวัดปริมาณน้ำอิสระ และการวิเคราะหทาง

เคมี โดยตรวจว ัดปริมาณความชื ้น ไขมัน เถา 

คารโบไฮเดรต พลังงาน ฟอสฟอรัส แคลเซียม สาร

ตานอนุมูลอิสระ และฟลาโวนอยดทั้งหมด เตรียม

ตัวอยางชาบักวีตที่ใชในการวิเคราะหเตรียมโดยใช

เมล็ดบักวีตคั่ว 5 กรัม แชน้ำรอน 100 มิลลิลิตร 

นาน 10 นาที โดยการวิเคราะหหาปริมาณสารตาน

อน ุม ูลอ ิสระว ิ เคราะห ด วยว ิธ ี  DPPH radical 

scavenging assay โดยวัดคาการดูดกลืนแสงท่ี

ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร เปรียบเทียบกับสาร

มาตรฐานโทรล็อกซ (Trolox) และรายงานผลเปน 

ไมโครโมลเทียบเทาโทรล็อกซตอ 100 กรัม (µmol 

TE/100 g) สวนปริมาณฟลาโวนอยดทั้งหมดวิเคราะห

ดวยวิธี Aluminium chloride colorimetric method 

เทียบกับสารมาตรฐานควอซิทิน (Quercetin) และ

รายงานผลเปน ไมโครกรัมเทียบเทาควอซิทินตอ 100 

กรัม (µg quercetin equivalent/100 g)  

 

4. การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

ทำการทดสอบการยอมร ับของผู บร ิโภค

ดำเนินการโดยใชวิธีการประเมินความชอบแบบ 

Hedonic 9-point scale ซึ ่งเปนวิธ ีมาตรฐานใน

การวิเคราะหทางประสาทสัมผัส โดยใชระดับ

คะแนน 9 จุด สำหรับการประเมินความชอบในดาน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความเขมขน และ

ความชอบรวม ขณะท่ีการประเมินระดับการยอมรับ

โดยรวมใชระดับคะแนน 5 จุด กลุมผูบริโภคที่เขา

รวมการทดสอบจำนวน 38 คน โดยการคัดเลือก

แบบเจาะจง (purposive sampling) เพ ื ่อนำมา

ประเมินผลิตภัณฑ ผลการประเมินทั้งหมดถูกนำมา 
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วิเคราะหทางสถิติ เพ่ือเปรียบเทียบคุณลักษณะดาน

ประสาทสัมผัสของตัวอยางชาบักวีตท่ีพัฒนา 

 

5. การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

ทำการวิเคราะหขอมูลที่ไดจากการประเมิน

ทางประสาทสัมผ ัสและการว ิเคราะหค ุณภาพ

ผล ิตภ ัณฑ   ถ ูกนำมาว ิ เคราะห ทางสถ ิต ิด  วย

โปรแกรม R version 4.3.2 โดยใชการวิเคราะห

ความแปรปรวนเพื ่อเปร ียบเทียบคาเฉล ี ่ยของ

ตัวอยางแตละกลุม 

 

ผลการทดลองและวิจารณ 

1. การศึกษาผลของอุณหภูมิและเวลาการค่ัวตอ

คุณภาพของชา 

จากการทดลองพบวา ตัวอยาง T160/t20 

และ T160/t25 บักวีตคั ่วที ่อุณหภูมิ 160 องศา

เซลเซียส เวลาการค่ัว 20 และ 25 นาที เม่ือบดและ

ไปแชน้ำรอนแลว ไมมีกลิ่นรส รสจืด สีออนมาก 

จึงไมนำมาทดสอบทางประสาทสัมผัส ซึ่งตัวอยาง

เมล็ดที ่ผ านการคั ่วและบดดังแสดงใน Figure 1 

ด ังน ั ้นต ัวอย างท ี ่ทดสอบเหล ือรวมทั ้ งหมด 4 

ตัวอยาง นำตัวอยางไปทดสอบความชอบใหกับผู

ทดสอบระดับผูเชี่ยวชาญ 15 คน พบวา ความใสมี 

ลักษณะปรากฏมีคาเฉลี ่ยอยู ในชวง 5.73–6.00  

คะแนน อยูในระดับชอบเล็กนอยถึงปานกลาง โดย 

ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (NS)  

 

แสดงวา ผู ทดสอบไมสามารถแยกความแตกตาง

ดานลักษณะปรากฏไดชัดเจน ทุกตัวอยางมีระดับ

ความใสที่ผูทดสอบชอบในระดับใกลเคียงกัน สีของ

น้ำชาของตัวอยาง T180/t30 และ T180/t20 ได

คะแนนสูงที่สุด 6.13 และ 5.73 ตามลำดับ อยูใน

ระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง ซึ่งแตกตาง

อย างม ีน ัยสำค ัญจากต ัวอย าง T160/t30 และ 

T180/t25 ไดคะแนน 5.13 และ 5.26 ตามลำดับ 

โดยตัวอยาง T180/t30 ไดรับความชอบดานสีมาก

ท่ีสุด กลิ่นของบักวีตพบวา มีคะแนนเฉลี่ยอยูในชวง 

5.00–5.73 อยูในระดับชอบเล็กนอย โดยไมมีความ

แตกตางอยางมีนัยสำคัญระหวางตัวอยาง (NS) 

แสดงวากลิ่นของชาทั้ง 4 สูตรมีระดับความชอบท่ี

ใกลเคียงกัน ขณะที่รสชาติตัวอยาง T180/t30 มี

คาเฉลี ่ยสูงสุดที ่ 5.40 คะแนน อยู ในระดับชอบ

เล็กนอยซึ่งแตกตางอยางมีนัยสำคัญจากตัวอยาง 

T160/t30 และ T180/t25 สวนตัวอยาง T180/t20 

ไมแตกตางจากทุกตัวอยางอ่ืนอยางมีนัยสำคัญ และ

ความเขมขนของชาตัวอยาง T180/t30 ไดคะแนน

สูงที่สุด 5.26 และมีความแตกตางอยางมีนัยสำคัญ

จากต ั วอย  า ง  T180/t25 แต  ไม  แตกต  า งจ าก 

T160/t30 และ T180/t20 แสดงวา T180/t30 ให

ความร ู ส ึกเข มข นที ่ เหมาะสมกว าต ัวอย างอ่ืน 

อย างไรก ็ตาม ความชอบรวมพบว าต ัวอย าง 

T180/t30 ไดคะแนนรวมสูงที่สุด 5.43 อยูในระดับ

ชอบเล็กนอย ซึ ่งแตกตางอยางมีนัยสำคัญจาก 
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ตัวอยาง T180/t25 และไมแตกตางกับ T180/t20  

ดังนั้นจึงเลือกตัวอยาง T180/t20 กับ T180/t30  

 

 

มาวางแผนการทดลองและทดสอบทางประสาท

สัมผัสเพื ่อคัดเลือกตัวอยางที ่ผู ทดสอบชอบและ

ยอมรับมากท่ีสุด ดังแสดงใน Table 3

 

Table 3 Sensory evaluation of four buckwheat tea samples using the 9-point hedonic scale 

Samples Appearance 

(clarity)NS 

Color Buckwheat 

aromaNS 

Flavor Texture (tea 

strength) 

Overall 

preference 

T160/t30 5. 93 ±1.03 5.13 ± 1.35 b 5.20 ± 1.69 4.60 ± 1.45 b 4.66 ± 1.67 ab 4.73 ± 1.66 ab 

T180/t20 5.86 ± 1.06 5.73 ± 1.27 a 5.26 ± 1.33 5.00 ± 1.64 ab 4.80 ± 1.37 ab 5.00 ± 1.36 ab 

T180/t25 5.73 ± 1.10 5.26 ± 1.38 b 5.00 ± 1.55 4.46 ± 1.64 b 4.46 ± 1.72 b 4.53 ± 1.55 b 

T180/t30 6.00 ±  0.92 6.13 ± 1.12 a 5.73 ±  1.43 5.40 ±  1.40 a 5.26 ±  1.43 a 5.43 ±  1.42 a 

Note: NS = Not significant difference, a, b = Means followed by different superscripts within a column are significantly different 

(p<0.05) 

 

  
(a) (b) 

Figure 1 Appearance of raw buckwheat (a) and roasted buckwheat (b) 

 

2. การศึกษาปจจัยท่ีเหมาะสมสำหรับการชงชา

แบบ steeping 

จากการทดลองเบ ื ้องต นพบว า ถ ุง เยื่อ

กระดาษที ่ใชบรรจุเมล็ดบักวีตคั ่วเพื ่อชงชาเกิด

ปญหา ฉีกขาดและยุยงาย เมื่อนำไปแชในน้ำรอน

เปนเวลานาน จึงไมเหมาะสำหรับการใชงานใน

ระดับผลิตภัณฑจริง ท้ังนี้เนื่องจากถุงเยื่อกระดาษมี

ความทนทานต่ำเมื ่อส ัมผัสน้ำร อนตอเน ื ่องใน 

การทดลองจึงเปลี่ยนมาใช ถุงไนลอนสามเหลี่ยม

ขนาด 5.5 × 7.0 เซนติเมตร ที่มีเชือกสำหรับชงใน

ถวยน้ำรอน คุณสมบัติของถุงไนลอนดังกลาวคือ

สามารถทนความรอนไดดี ไมขาดงาย และสามารถ 
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แช  ในน ้ำร อนได นานถ ึ งระด ับช ั ่ ว โมงโดยไม

เสื ่อมสภาพ จึงเหมาะสมสำหรับการพัฒนาเปน

ผลิตภัณฑชาชงที่ใชงานไดจริง และเพื่อพัฒนาสูตร

ที่เหมาะสมที่สุดสำหรับการชงชาจากบักวีต จึงได

ทำการศึกษาปจจัยที ่สงผลตอคุณภาพของชาชง 

ไดแก เวลาในการคั่ว น้ำหนักเมล็ดบักวีตตอถุงชา 

และระยะเวลาในการแชน้ำรอน โดยที่อุณหภูมิการ

คั ่วถูกกำหนดเปนคาคงที ่ 180°C ซึ ่งเปนระดับท่ี

ใหผลลัพธทางประสาทสัมผัสดีที่สุดจากการทดลอง

ในหัวขอกอนหนา ผลการทดสอบความชอบแสดง

ใน Table 4 พบวา ตัวอยาง R20W5S10 ไดรับ

คะแนนสูงสุดในหลายดาน ไดแก ลักษณะปรากฏ 

ไดคะแนน 6.13 อยู ในระดับชอบเล็กนอย ซ่ึง

แตกตางอยางมีนัยสำคัญจากตัวอยาง R30W6S5 

ได คะแนน  5 .53 แสดงว  าความใสและการ

ตกตะกอนของน้ำชาที่นอยกวา สำหรับกลิ่นบักวีต

ผลการประเมินได 5.80 สูงกวาตัวอยาง R30W6S5 

อยางมีนัยสำคัญ และมีรสชาติที่ 6.00 คะแนน ซ่ึง

แตกตางจากตัวอยาง R30W5S5 และ R30W6S5  

 

 

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) แสดงใหเห็น

ว  ารสชาต ิของชาต ัวอย  าง  R20W5S10 ได  รับ

ความชอบมากกวาอยางชัดเจน ขณะที่สีของน้ำชา

คะแนน อยู ในชวง 5.40–5.93 และความเขมขน

ของชาอยูในชวง 4.80–5.53 ซ่ึงไมพบความแตกตาง

อยางมีนัยสำคัญระหวางกลุม แตคะแนนเฉลี่ยในท้ัง

สองดานอยูในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง 

โดยรวมแล วต ัวอย าง R20W5S10 ได คะแนน

ความชอบรวมสูงสุดที่ 5.73 และไมแตกตางทาง

สถิติกับตัวอยางอื่น แตอยูในระดับชอบปานกลาง

ตามเกณฑการทดสอบแสดงถึงศักยภาพของสูตร

ดังกลาวในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑชาชงเพ่ือ

สุขภาพ ทั ้งนี ้ผ ู ทดสอบบางรายใหความเห็นวา 

ตัวอยาง R30W6S5 และ R30W5S5 มีรสขมและ

กลิ ่นไหมมากกวา ซึ ่งอาจเกิดจากเวลาคั ่วที ่ยาว

เกินไปที่ 30 นาที จึงยืนยันไดวาระยะเวลาการคั่วท่ี

เหมาะสมที่ 20 นาที ในตัวอยาง R20W5S10 ชวย

ใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่ดี

ที ่สุด และเหมาะสมที่จะนำไปสู การทดสอบการ

ยอมรับของผูบริโภคในข้ันตอนถัดไป
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Table 4 Sensory evaluation of optimized buckwheat tea samples using the 9-point hedonic 

scale 

Samples 

Appearance 

(clarity and 

sedimentation) 

ColorNS 
Buckwheat 

aroma 
Flavor 

Texture 

(tea 

strength)NS 

Overall 

preferenceNS 

R20W5S10 6.13 ± 1.12 a 5.40 ± 1.18 5.80 ± 1.26 a 6.00 ± 0.92 a 5.40 ± 1.24 5.73 ± 0.96 

R30W5S5 5.66 ± 1.04 ab 5.80 ± 1.01 5.26 ± 1.48 ab 5.20 ± 1.37 b 5.13 ± 1.30 4.93 ± 1.57 

R20W6S10 6.00 ± 0.92 ab 5.86 ± 1.12 5.53 ± 1.25 ab 5.46 ± 1.06 ab 5.53 ± 1.45 5.53 ± 1.06 

R30W6S5 5.53 ± 1.30 b 5.93 ± 1.03 5.06 ± 1.48 b 5.13 ± 1.64 b 4.80 ± 1.47 4.93 ± 1.75 

Note: NS = Not significant difference, a, b = Means followed by different superscripts within a column are significantly different 

(p<0.05) 

3. การวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑ 

คุณภาพทางกายภาพของบักวีตและบักวีตค่ัว

พบวา เมล็ดบักวีตหลังการคั่วมีคาความสวาง (L*) 

เพ ิ ่มข ึ ้นจาก 41.64 เป น 54.93 แสดงถึงการ

เปลี่ยนแปลงของสีออกเหลืองน้ำตาลออน ๆ ซ่ึงอาจ

เก ิดจากการส ูญเส ียน ้ำและการเก ิดปฏิก ิร ิยา

เมลลาร ด (Maillard reaction) ระหว างการค่ัว 

นอกจากนี้ คาสี a* และ b* ของเมล็ดคั่วก็เพิ่มข้ึน

จาก 2.98 เปน 4.57 และจาก 4.50 เปน 9.96 

ตามลำดับ สะทอนถึง ความเหลืองที่เดนชัดมากข้ึน

หลังการคั ่วซึ ่งสงผลใหชาที ่ไดมีสีเขมและนาด่ืม

ยิ่งขึ้น ในสวนของ คา aw ซึ่งแสดงถึงความสามารถ

ในการเกิดปฏิกิริยาทางจุลชีววิทยาและเคมี พบวา

ลดลงจาก 0.66 ในเมล็ดดิบเหลือ 0.54 ในเมล็ดค่ัว 

แสดงวาเมล็ดบักวีตหลังการคั่วมีความชื้นลดลง จึง

มีแนวโนมในการเก็บรักษาไดนานข้ึน และลดโอกาส

การเจริญของจุลินทรียท่ีกอใหเกิดการเสื่อมคุณภาพ 

สามารถเก็บไดนานกวาที่อุณหภูมิหอง ดังแสดงใน 

Table 5  

ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของ

เมล็ดบักวีตดิบและเมล็ดบักวีตหลังการคั่วแสดงให

เห ็นถ ึงการเปล ี ่ยนแปลงท ี ่สำค ัญหลายด าน 

โดยเฉพาะในดานปริมาณความชื้น ซึ่งลดลงอยาง

ชัดเจนจากรอยละ 13.72 ในเมล็ดดิบเหลือเพียง

รอยละ 1.97 หลังการค่ัว แสดงถึงประสิทธิภาพของ

กระบวนการคั่วในการลดความชื้น ทำใหผลิตภัณฑ

มีความคงตัวและสามารถเก็บร ักษาไดนานข้ึน 

สำหรับไขมันทั ้งหมด (total fat) และเถา (ash) 

พบว าม ีแนวโน มเพ ิ ่มข ึ ้นเล ็กน อยในเมล ็ด ค่ัว 

รอยละ 3.05 และ 2.12 ตามลำดับ เมื่อเทียบกับ 
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เมล็ดดิบมีเพียงรอยละ 2.67 และ 1.74 ตามลำดับ 

ซึ่งสอดคลองกับการลดลงของน้ำในตัวอยาง สวน

คารโบไฮเดรตทั้งหมดเพิ่มขึ ้นเปนรอยละ 83.30 

สงผลใหพลังงานรวมของผลิตภัณฑเพิ ่มขึ ้นจาก 

351.51 เปน 398.89 กิโลแคลอรีตอ 100 กรัม 

สำหรับปริมาณฟอสฟอรัสและแคลเซียมซึ ่งเปน 

แรธาตุสำคัญก็เพ่ิมข้ึนเชนกันในเมล็ดค่ัว โดยเฉพาะ

ฟอสฟอร ัสท ี ่ เพ ิ ่มจาก 247.93 เป น 321.17 

มิลลิกรัมตอ 100 กรัม สวนคาเฟอีนไมพบในท้ังสอง

ตัวอยาง แสดงวาชาบักวีตเปนเครื่องดื่มท่ีปราศจาก

คาเฟอีน ผลวิเคราะหปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ

และฟลาโวนอยดทั้งหมด พบวาบักวีตคั่วมีปริมาณ

เพิ่มขึ้นจาก 902.02 เปน 991.64 ไมโครโมลเทียบ

เทาโทรล ็อกซต อ 100 กร ัม และฟลาโวนอยด

ท้ังหมด ท่ีเพ่ิมข้ึนอยางมากจาก 797.08 เปน 2,436 

ไมโครกรัมเทียบเทาควอซิทินตอ 100 กรัม เม่ือ 

 

เปร ียบเท ียบก ับบ ักว ีตไม ค ั ่ว  แสดงให  เห ็นวา

กระบวนการคั่วชวยกระตุนการเปลี่ยนแปลงทาง

เคมีบางอยางที ่ทำใหสารออกฤทธิ ์ทางชีวภาพมี

ความเขมขนสูงขึ้นดังแสดงใน Table 6 ดังนั้นจาก

ผลการวิเคราะหเมื ่อทำเปนเครื ่องดื ่มชา โดยใช 

ถุงไนลอนสามเหลี่ยมท่ีมีบักวีตค่ัว 5 กรัมตอน้ำ 100 

มิลลิลิตร นำไปแชน้ำรอน 10 นาทีพบวา น้ำชามี

สารฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 0.343 มิลลิกรัมตอ 100 

กรัม สวนฟลาโวนอยดรวมเทากับ 0.922 มิลลิกรัม

ตอ 100 กรัม และไมมีคาเฟอีนทำใหดื ่มงายไม

ระคายเคืองกระเพาะ นอกจากนี ้งานวิจ ัยของ 

Goyoaga และคณะ(10) กล าวว  า  ดี -ฟาโกมีน 

(D-fagomine) ในบักวีตมีบทบาทในการสงเสริม

การเจริญของจุลินทรียที ่เปนประโยชนในลำไส 

ส งผลดีต อสมดุลของระบบทางเดินอาหารและ

สุขภาพโดยรวม 

 

Table 5 Physical properties of raw and roasted buckwheat 

Parameters Raw buckwheat Roasted buckwheat 

L* (Light) 41.64 54.93 

a* (-a = red, +a = yellow)  2.98 4.57 

b* (-b = green, +b = blue) 4.50 9.96 

aw (water activity) 0.664 0.539 
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Table 6 Results of chemical quality of raw and roasted buckwheat 

Parameters Raw buckwheat Roasted buckwheat 

Moisture (%) 13.72 1.97 

Total fat (%) 2.67 3.05 

Ash (%) 1.74 2.12 

Total carbohydrate (%) 71.98 83.30 

Total energy (Kcal /100 g) 351.51 398.89 

Energy from fat (Kcal /100 g) 24.03 27.45 

Phosphorus (Kcal /100 g) 247.93 321.17 

Calcium (Kcal /100 g) 62.51 68.37 

Caffeine (mg / kg) Not found  Not found 

Antioxidant (µmol TE/ 100 g) 902.02 991.64 

Flavonoids (µg quercetin 

equi/100 g) 

797.08 2,436  

 

4. การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

จากการประเมินระดับความยอมรับโดยรวมใช

ระดับคะแนน 5 จุด และการประเมินความชอบ

แบบ  Hedonic 9 - point scale เ พ ื ่ อพ ิ จ า รณา

ความชอบของลักษณะปรากฎ สี กลิ่นบักวีต รสชาติ 

ความเขมขนของชา และความชอบรวม โดยกลุม

ตัวอยางจำนวน 38 คนที่เปนผูบริโภคทั่วไปทำการ

ประเมินผลิตภัณฑชาบักวีตที่ผานการคัดเลือกแลว

พบวา ผู บริโภคใหการยอมรับระดับปานกลางท่ี 

3.61 เมื่อพิจารณาความชอบของลักษณะปรากฏ สี 

กล ิ ่นบ ักว ีต รสชาติ ความเข มข นของชา และ

ความชอบ รวมอยู ในระดับปานกลางมีคาเฉลี่ย 

6.97, 7.18, 6.92, 7.00, 6.95 และ 7.08 ตามลำดับ 

เมื่อพิจารณาประชากรศาสตรของผูบริโภคพบวา

ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิงรอยละ 

50 ชายรอยละ 50 ที่มีอายุ 36-45 ปและมากกวา

อายุ 46 ป ขึ ้นไปรอยละ 28.95  การศึกษาสวน

ใหญปริญญาตรีรอยละ 50 มากกวาปริญญาตรีรอย

ละ 31.58 อาช ีพขาราชการร ัฐว ิสาหกิจ และ

พนักงานราชการรอยละ 71.05 สำหรับพฤติกรรม

การบริโภคพบวาสวนใหญไมเคยเห็นชาบักวีตรอย

ละ 94.74 เคยเห็นทางอินเตอรเน็ตรอยละ 5.26 

หากมีการผลิตเครื ่องดื ่มชาบักวีตเพื ่อขายพบวา

ผูบริโภคใหความสำคัญมากไปหานอย ไดแก คุณคา

ทางโภชนาการ อยากรับประทาน ราคา รูปลักษณ 

ชาบักวีตมีสีสัน ความสะดวกในการซื้อและภาชนะ 
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บรรจุรอยละ 24.73, 19.35, 19.35, 16.13, 12.90 

และ 7.53 ตามลำดับ ผลการทดสอบสอดคลองกับ

การใชกระบวนการค่ัวในระดับท่ีเหมาะสม และการ

ปรับปรุงบรรจุภัณฑใหเหมาะกับผูบริโภคยุคใหม ดัง

แสดงใน Figure 2 รวมถ ึ งการสร างเร ื ่องราว 

(storytelling) และการใชฉลากสุขภาพ (health 

claim) เพื่อเพิ่มความนาสนใจในตลาดเฉพาะกลุม 

เชน กลุมผูสูงอายุ กลุมผูแพกลูเตน และกลุมรัก 

 

สุขภาพ(4) ดังนั้นจากความคิดเห็นของผูบริโภค ถามี

การจำหนายเครื่องดื่มผูบริโภคสนใจจะซื้อถึงรอย

ละ 94.74 ไมแนใจรอยละ 2.63 แสดงวาผลิตภัณฑ

ชาชงบักวีตมีแนวโนมสามารถวางขายในทองตลาด

ไดในอนาคตเนื่องตลาดยังไมมีสินคาประเภทนี้ที่จะ

เปนคู แขงเครื ่องดื ่มชาบักว ีต และผู บร ิโภคให

ความสำค ัญส ุขภาพเคร ื ่องด ื ่มชาเน นค ุณคา

โภชนาการสูงดังแสดงใน Table 7 และ Table 8 

 

Table 7 Consumer preference and acceptance scores for buckwheat tea 

Attribute Appearance Color Buckwheat 

aroma 

Flavor Tea 

strength 

Overall 

preference 

Overall 

acceptance 

Buckwheat tea 6.97 7.18 6.92 7.00 6.95 7.08 3.61 

Note: Liking Scale: 1 = Dislike extremely, 2 = Strongly dislike, 3 = Moderately dislike, 4 = Slightly dislike 

5 = Neither like nor dislike, 6 = Slightly like, 7 = Moderately like, 8 = Strongly like, 9 = Like extremely 

Acceptance Scale: 1 = Very low, 2 = Low, 3 = Medium, 4 = High, 5 = Very high 

Table 8 Demographic Information of survey respondents 

Category Percentage (%) 

Gender  

Male 50.00 

Female 50.00 

Age group  

19–25 years 5.26 

26–35 years 31.58 

36–45 years 28.95 

Over 46 years 28.95 

Not specified 5.26 

  

Category Percentage (%) 

Education level 

Primary 5.26 

Secondary 7.89 

Vocational diploma 5.26 

Bachelor's degree 50.00 

Higher than bachelor's 31.59 

Occupation  

Students 2.63 

Government officials 71.06 

Private business 5.26 



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 55 ฉบับที่ 2 ก.ค. – ธ.ค. 2568 

                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 55 No. 2 Jul - Dec 2025 
 

                                 

                        JFRPD      120 
 
 

Category Percentage (%) 

Private sector 

employees 
2.63 

Others 18.42 

Consumer behavior  

Have seen buckwheat 

tea 
5.26 

Have never seen 94.74 

Purchase factors  

Nutritional value 24.73 

Category Percentage (%) 

Desire to consume 19.35 

Price 19.35 

Appearance 16.13 

Purchase convenience 12.91 

Packaging 7.53 

Interest in buying  

Yes 94.74 

No 2.63 

Not sure 2.63 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

บทสรุป 

การพัฒนากระบวนการผลิตชาบักวีตที่ปลูก

ในพื้นที่สูงของจังหวัดนาน ใชอุณหภูมิและเวลาท่ี

เหมาะสมคือ คั ่วที ่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 20 นาที และใชเมล็ดบักวีตคั่ว 5 กรัมตอ

ถุง แชน้ำรอน 10 นาที เปนสูตรที่ใหคุณภาพดทีี่สุด

ทั้งดานสี กลิ่น รสชาติ และความเขมขนของชา ผล

การวิเคราะหแสดงใหเห็นวาเครื่องดื่มชามีสารตาน 

 

อนุมูลอิสระและฟลาโวนอยดสูง และไมพบคาเฟอีน 

การทดสอบความชอบและการยอมรับของผูบริโภค

พบวามีระดับความชอบอยู ในเกณฑปานกลางถึง

มาก และมีความสนใจซื้อสูงถึงรอยละ 94.74 จึง

สรุปไดวาชาบักวีตมีศักยภาพสูงในการพัฒนาเปน

ผลิตภัณฑเชิงพาณิชยเพื่อสุขภาพที่สามารถผลิตได

ในระดับชุมชน 

Figure 2 Prototype of commercial buckwheat tea product for value addition 
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Submission ท่ีลิงก https://kuojs.lib.ku.ac.th/index.php/JFRPD สามารถศึกษารายละเอียดเพ่ิมเติมไดท่ี

หนาเว็บไซตวารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ในแถบคูมือการใชงานระบบ หัวขอ “สมัครใชงานระบบ

วารสาร” และ “สำหรับผูเขียนบทความ”  

 

เรื่องท่ีผูเขียนจะสงมาพิมพในวารสารแยกเปน 2 ประเภท 

1. บทความวิจัย (Research article)  

 1.1 Research article : เปนงานเสนอผลการวิจัย ท่ีผูเขียนและคณะเปนผูดำเนินการศึกษาวิจัย  

2. บทความวิชาการ (Review article)  

 2.1 Review article : บทความลักษณะการรวบรวมและทบทวนวรรณกรรม รวมถึงการวิเคราะห

สังเคราะหขอมูล และนำเสนออภิปรายผลการทบทวนวรรณกรรม 

การเตรียมบทความตนฉบับเพ่ือลงพิมพในวารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

1. บทความวิจัย (Research article) 

 1.1 บทความตนฉบับ ควรพิมพบนกระดาษขนาด A4 พิมพหนาเดียวความยาวประมาณ 25 บรรทัด

 ตอหนา มีความยาวท้ังหมดไมเกิน 15 หนาพิมพ และตัวอักษรควรใช Font TH Sarabun New หรือ 

 Angsana New ขนาด 16 ระยะหางบรรทัด 1.15 

 1.2 ชื่อเรื่อง (Title) ภาษาไทยและอังกฤษ ควรกะทัดรัดและตรงกับเนื้อเรื่อง ชื่อเรื่องภาษาอังกฤษใช

 อักษรตัวพิมพใหญข้ึนตนตัวแรกเทานั้น ตัวอักษรอ่ืนใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคำเฉพาะ 

 1.3 ชื่อ สกุล ผูเขียน (Author) Email และสถานท่ีทำงาน ใหระบุภาษาไทยและภาษาอังกฤษ  



 

 

 1.4 จุดเดน (Highlights) ของบทความวิจัยท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 3-5 หัวขอ 

 1.5 บทคัดยอ (Abstract) ท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษเปนการสรุปสาระสำคัญของงานวิจัย 

 โดยเฉพาะวัตถุประสงค วิธีการ และผลการดำเนินงานวิจัย จำนวน 200-300 คำ 

 1.6 คำสำคัญ (Keywords) ใหกำหนดคำศัพทท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 2-5 คำศัพท โดยใชคำ

 ภาษาไทยและภาษาอังกฤษท่ีมีความหมายตรงกัน คำอังกฤษท่ีไมมีคำแปลภาษาไทย อาจใชคำ      

 ทับศัพท เชน อัลดีไฮด (aldehyde) เปนตน และโปรดตรวจสอบหลกัการเขียนคำทับศัพทจาก     

 ราชบัณฑิต คำภาษาอังกฤษใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคำเฉพาะ 

1.7 เนื้อหา (Text) ควรประกอบดวยหัวขอดังนี้  

 (1) บทนำ (Introduction) เพ่ืออธิบายถึงปญหาและวัตถุประสงค อาจรวมการตรวจเอกสาร 

 (literature review) เขาไวดวย 

 (2) อุปกรณและวิธีการ (Material and method) ประกอบดวยวัตถุดิบ สารเคมี เครื่องมือ และ

 วิธีการท่ีใชในการทดลอง   

 (3) ผลการทดลอง (Result) เปนการเสนอผลการทดลอง ถามีตาราง กราฟ แผนภูมิ หรือรูปภาพ ให

 เขียนคำอธิบายเปนภาษาอังกฤษ 

 (4) วิจารณ (Discussion) เปนการวิจารณผลการทดลองใหเห็นถึงสาเหตุ ท่ีมาของผล หลักการท่ีแสดง 

 ถึงผลการทดลอง ท้ังนี้สามารถรายงานผลการทดลองและการวิจารณผลการทดลองรวมกันได โดยใช 

 หัวขอ ผลการทดลองและวิจารณ (Result and discussion) 

 หมายเหตุ: ผลการทดลองและวิจารณสามารถรวมเปนหัวขอเดียวกันได 

 (5) สรุป (Conclusion) เปนการสรุปสาระสำคัญและแนวทางท่ีจะนำผลไปใชประโยชน รวมถึง 

 คำแนะนำเก่ียวกับการศึกษาวิจัยในอนาคต 

 (6) คำบรรยายเหนือตารางใหใชคำวา Table เชน Table 1 Effect of… คำบรรยายใตรูปใหใชคำวา 

 Figure เชน Figure 1 Effect of… แลวตอทายดวยหมายเลขเอกสารอางอิง กำหนดใหชื่อและ

 เนื้อหาของตารางและรูปภาพเปนภาษาอังกฤษ หากมีหมายเหตุทายรูปหรือตารางใหใชคำวา Note: 



 

 

 (7) คำภาษาอังกฤษท่ีใชบรรยายในเนื้อความใหใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคำเฉพาะ คำยอ ถาคำ

 ภาษาอังกฤษในตาราง ใหใชตัวอักษรตัวแรกเปนตัวพิมพใหญเทานั้น ตัวอักษรอ่ืน ๆ ใชตัวพิมพเล็ก 

 ยกเวนคำเฉพาะ 

 (8) การอางอิงในเนื้อความเพ่ือระบุแหลงท่ีมาของขอมูลใหใชรูปแบบแวนคูเวอร (Vancouver Style) 

 โดยใชการอางอิงระบบลำดับหมายเลขดูหัวขอ การเขียนเอกสารอางอิง ประกอบ 

1.8 กิตติกรรมประกาศ (Acknowledgement) อาจมีหรือไมมีก็ได เปนการแสดงความขอบคุณแกผูท่ี 

ชวยเหลือ แตมิไดเปนผูรวมงานดวย 

1.9 เอกสารอางอิง (Reference) เปนเอกสารท่ีผูเขียนไดอางไวในบทความ ซ่ึงจะทำใหผูอานสามารถ 

สืบคนเอกสารท่ีมาได โดยใหเขียนตามรูปแบบท่ีกำหนดไวในหัวขอ การเขียนเอกสารอางอิง 

1.10 บทความควรมีภาพประกอบเปนฟลม สไลด รูปภาพ หรือไฟลขอมูล รูปภาพควรมีความละเอียดไม 

นอยกวา 200 จุดตอนิ้ว 

1.11 ชื่อวิทยาศาสตร หรือภาษาละตินท่ีปรากฏในบทความใหพิมพตัวเอียง เชน Staphylococcus  

aureus, Salmonella spp., in vitro เปนตน 

2. บทความวิชาการ (Review article) 

2.1 ตนฉบับ ควรพิมพบนกระดาษขนาด A4 พิมพหนาเดียวความยาวประมาณ 25 บรรทัดตอหนา มีความยาว

ท้ังหมดไมเกิน 15 หนาพิมพ และตวัอักษรควรใช Font TH Sarabun New หรือ Angsana New ขนาด 16 

ระยะหางบรรทัด 1.15 

2.2 ชื่อเรื่อง (Title) ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ควรกะทัดรัดและตรงกับเนื้อเรื่อง ชื่อเรื่องภาษาอังกฤษใช

อักษรตัวพิมพใหญข้ึนตนตัวแรกเทานั้น ตัวอักษรอ่ืนใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคำเฉพาะ 

2.3 ชื่อ สกุล ผูเขียน (Author) Email และสถานท่ีทำงาน ใหระบุภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

2.4 จุดเดน (Highlights) ของบทความท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 3-5 หัวขอ 

2.5 บทคัดยอ (Abstract) ท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษ บทคัดยอในบทความวิชาการ เปนการสรุปประเด็น

เนื้อหาท่ีเปนแกนสำคัญ เนนประเด็นสำคัญของงานท่ีตองการนำเสนอจริง ๆ ควรเขียนใหสั้น กระชับ มีความ



 

 

ยาวไมเกิน 10 ถึง 15 บรรทัด โดยบทคัดยอมักจะประกอบดวยเนื้อหาสามสวน คือ เกริ่นนำ สิ่งท่ีทำ สรุปผล

สำคัญท่ีได ซ่ึงอานแลวตองเห็นภาพรวมท้ังหมดของงาน 

2.6 คำสำคัญ (Keywords) ใหกำหนดคำศัพทท้ังภาษาไทยและอังกฤษ 2-5 คำศัพท โดยใชคำภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษท่ีมีความหมายตรงกัน คำอังกฤษท่ีไมมีคำแปลภาษาไทย อาจใชคำทับศัพท เชน อัลดีไฮด 

(aldehyde) เปนตน คำภาษาอังกฤษใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคำเฉพาะ และใหใสไวหลังหัวขอบทคัดยอ 

2.7. เนื้อหา ประกอบดวย คำนำ เนื้อเรื่อง และบทสรุป 

 2.7.1 คำบรรยายเหนือตารางใหใชคำวา Table เชน Table 1 Effect of… คำบรรยายใตรูปใหใชคำ

 วา Figure เชน Figure 1 Effect of… แลวตอทายดวยหมายเลขเอกสารอางอิง กำหนดใหชื่อและ

 เนื้อหาของตารางและรูปภาพเปนภาษาอังกฤษ หากมีหมายเหตุทายรูปหรือตารางใหใชคำวา Note: 

 2.7.2 คำภาษาอังกฤษท่ีใชบรรยายในเนื้อความ ใหใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคำเฉพาะ คำยอ ถาคำ

 ภาษาอังกฤษในตาราง ใหใชตัวอักษรตัวแรกเปนตัวพิมพใหญเทานั้น ตัวอักษรอ่ืน ๆ ใชตัวพิมพเล็ก 

 ยกเวนคำเฉพาะ 

 2.7.3 กรณีท่ีมีการอางอิงในสวนเนื้อหาเพ่ือระบุแหลงท่ีมาของขอมูล ใหใชรูปแบบแวนคูเวอร

 (Vancouver Style) 

2.8 เอกสารอางอิงใหเขียนตามรูปแบบท่ีกำหนดไวในหัวขอ การเขียนเอกสารอางอิง 

2.9 บทความควรมีภาพประกอบเปนฟลม สไลด รูปภาพ หรือไฟลขอมูล รูปภาพควรมีความละเอียดไมนอย

กวา 200 จุดตอนิ้ว 

2.10 ชื่อวิทยาศาสตร หรือภาษาละตินท่ีปรากฏในบทความใหพิมพตัวเอียง เชน Staphylococcus   

aureus, Salmonella spp., in vitro เปนตน 

 

การเขียนเอกสารอางอิง  

เปนเอกสารท่ีผูเขียนไดอางไวในบทความ ซ่ึงผูอานสามารถไปสืบคนเอกสารท่ีมาได 

การเขียนเอกสารอางอิงใชรูปแบบแวนคูเวอร (Vancouver Style) 

รูปแบบแวนคูเวอร (Vancouver Style) โดยการอางอิงประกอบดวย 2 แบบ คือ การอางอิงในเนื้อหาและ 

การอางอิงทายบทความ 



 

 

การอางอิงในเนื้อหา รูปแบบแวนคูเวอรจะใชการอางอิงระบบลำดับหมายเลข โดย 

1. ระบุหมายเลขเรียงลำดับกันไปท่ีทายขอความหรือชื่อบุคคลท่ีใชอางอิงเริ่มจากหมายเลข 1,2,3 ไปตามลำดับ

ท่ีอางกอนหลังเปนเลขอารบิกโดยไมมีการเวนวรรค รวมถึงใหอยูในวงเล็บกลม ( ) และใชตัวยก 

2. ทุกครั้งท่ีมีการอางซ้ำจะตองใชหมายเลขเดิมในการอางอิง และหมายเลขท่ีใชอางอิงจะตองตรงกับหมายเลข

ของรายการอางอิงทายเลมดวย 

3. สำหรับการอางอิงในตารางหรือในคำอธิบายตารางใหใชเลขท่ีสอดคลองกับท่ีไดเคยอางอิงมากอนแลวใน 

เนื้อเรื่อง 

4. การอางอิงจากเอกสารมากกวา 1 รายการ ตอเนื่องกันจะใชเครื่องหมายยัติภังค ( - ) เชื่อมระหวางรายการ

แรกถึงรายการสุดทาย เชน (1-3) หากเปนการอางถึงเอกสารท่ีมีลำดับไมตอเนื่องกัน จะใชเครื่องหมายจุลภาค 

( , ) โดยไมมีการเวนวรรค เชน (4,6,10) 

ตัวอยางการอางอิงในสวนของเนื้อความ 

การอางอิงท่ีผูเขียนเปนสวนหนึ่งของเนื้อหา ใหใสตัวเลขลำดับการอางอิงตามหลังช่ือผูเขียน 

 ในป ค.ศ. 2007 Komsan และคณะ(13) ไดศึกษาองคประกอบทางโภชนาการของขาวโพดสีมวง 

(purple field corn) พันธุผสมเปด (open-pollinated variety) ท่ีใชเปนอาหารสำหรับสัตวปกพบวา............ 

การอางอิงท่ีผูเขียนไมไดเปนสวนหนึ่งของเนื้อหา ใหใสตัวเลขลำดับการอางอิงตามหลังขอความท่ีอางอิง 

 ถ่ัวเหลืองเปนแหลงโปรตีนพืชท่ีนิยมบริโภคกันมากในประเทศญี่ปุนและภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียง

ใต ซ่ึงมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระจากสารสำคัญท่ีมีคุณประโยชนเชิงหนาท่ี เชน สารไอโซฟลาโวน(1-2)   

สารซาโปนิน(3) และสารโทโคฟรอล(4) เปนตน 

 การประเมินคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระสามารถวิเคราะหไดหลายวิธี รวมถึง hydrophilic-

oxygen radical absorbance capacity (H-ORAC) assay ซ่ึงเปนกระบวนการวิเคราะหประสิทธิภาพในการ

ยับยั้งสารอนุมูลอิสระอยาง peroxyl radical(5) 

  



 

 

การอางอิงทายบทความ  

การอางอิงท่ีอยูทายบทความหรือท่ีเรียกวา เอกสารอางอิง (References) มีหลักการอางอิงดังนี้ 

1. พิมพตามลำดับการอางอิงตามหมายเลขท่ีไดกาหนดไวภายในวงเล็บท่ีไดอางถึงในเนื้อหา โดยไมตองแยก

ภาษาและประเภทของเอกสารอางอิง 

2. พิมพหมายเลขลำดับการอางอิงไวชิดขอบกระดาษดานซาย หากรายการอางอิงมีความยาวมากกวาหนึ่ง

บรรทัด ใหพิมพบรรทัดถัดไปโดยยอหนาใหตรงกับขอความในบรรทัดแรก  

3. รูปแบบการอางอิงจะแตกตางกันตามประเภทของเอกสารท่ีนำมาอางอิง 

ตัวอยางการอางอิงจากวารสารในสวนทายบทความ 

 1. Han R-M, Tian Y-X, Liu Y, Chen C-H, Ai X-C, Zhang J-P, et al. Comparison of flavonoids 

and isoflavonoids as antioxidants. J Agric Food Chem. 2009;57(9):3780-3785. 

 2. Rüfer CE, Kulling SE. Antioxidant activity of isoflavones and their major metabolites 

using different in vitro assays. J Agric Food Chem. 2006;54(8):2926-31. 

 3. Yoshiki Y, Kahara T, Okubo K, Sakabe T, Yamasaki T. Superoxide- and 1,1-diphenyl-2-

picrylhydrazyl radical-scavenging activities of soyasaponin βg related to gallic acid. 

Biosci Biotechnol Biochem. 2001;65(10):2162-5. 

 4.  Kamal-Eldin A, Appelqvist LA. The chemistry and antioxidant properties of tocopherols 

and tocotrienols. Lipids. 1996;31(7):671-701. 

ตัวอยางการอางอิงจากหนังสือในสวนทายบทความ 

 5. Zhong Y, Shahidi F. 12 - Methods for the assessment of antioxidant activity in foods. In: 

Shahidi F, editor. Handbook of Antioxidants for Food Preservation: Woodhead 

Publishing; 2015. 

  



 

 

หลักเบ้ืองตนในการอางอิงขอมูลแตละสวน 

1. ผูแตง เปนไดท้ังบุคคล กลุมบุคคล หรือหนวยงาน และเปนไดท้ังผูเขียน บรรณาธิการ หรือผูรวบรวม ตาม 

ดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . )  

 1.1 กรณีเปนผูแตงเปนคนไทย ใหใชชื่อและนามสกุลตามลำดับ โดยเวน 1 วรรค  

 ตัวอยาง  เปมิกา สิทธิพุทธกุล.   รชฏ ขำบุญ.  

 1.2 กรณีเปนผูแตงชาวตางประเทศ ใหใชชื่อสกุลข้ึนกอน เวน 1 วรรค ตามดวยอักษรยอของชื่อตัวและ

ชื่อกลางโดยไมตองเวนวรรคหรือมีเครื่องหมายใดใดค่ัน  

 ตัวอยาง  Chin YL.    Guth LM. 

 1.3 กรณีท่ีผูแตงมีจำนวนมากกวา 1 คน  

   1.3.1 หากผูแตงมีจำนวนไมเกิน 6 คน ใหใสชื่อทุกคน โดยใชเครื่องหมายจุลภาค ( , ) ค่ัน

ระหวางชื่อ และเวน 1 วรรค หลังชื่อผูแตงชื่อสุดทายใหใสเครื่องหมายมหัพภาค ( . )  

 ตัวอยาง เปมิกา สิทธิพุทธกุล, รชฏ ขำบุญ, วิลาศิณี เกิดสมบุญ.  

   Rüfer CE, Kulling SE, Guth LM.   

   1.3.2 หากผูแตงมีจำนวนมากกวา 6 คน ใหใสชื่อ 6 คนแรก โดยใชเครื่องหมายจุลภาค ( , ) 

  ค่ันระหวางชื่อ และเวน 1 วรรค หลังชื่อผูแตงชื่อท่ี 6 ใหใสคำวา “และคณะ.” (สำหรับ 

  ภาษาไทย) หรือ “et al.” (สำหรับภาษาอังกฤษ) และตามดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . )  

 ตัวอยาง  เปมิกา สิทธิพุทธกุล, รชฏ ขำบุญ, วิลาศิณี เกิดสมบุญ, อรวรรยา พันธุลาภ,   

  วราภรณ ประเสิรฐ, ระวิน สืบคา, และคณะ.  

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

  



 

 

 1.4 ผูแตงท่ีเปนกลุม เปนคณะ หรือสถาบัน ใหใชชื่อกลุม คณะ หรือสถาบันนั้นเปนผูแตง กรณีมีท้ัง

หนวยงานใหญและหนวยงานยอย ใหใสเครื่องหมายจุลภาค ( , ) หลังชื่อหนวยงานใหญ เวน 1 วรรค 

ตามดวยชื่อหนวยงานยอย และเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) 

 ตัวอยาง คณะกรรมการอาหารและยา 

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

 1.5 ไมปรากฏชื่อผูแตง ใหใชชื่อหนังสือหรือชื่อบทความแทนตำแหนงชื่อผูแตง  

 ตัวอยาง 84 เมนู อาหารผูสูงอายุเพ่ือสุขภาพ. กรุงเทพฯ: สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑ 

  อาหาร;2555.  

   21st century heart solution may have a sting in the tail. BMJ. 

   2002;325(7357):184. 

2. ช่ือหนังสือ/ ช่ือวารสาร/ ช่ือบทความ  

 2.1 ชื่อหนังสือ/ ชื่อบทความ กรณีเปนภาษาไทย ใหใชชื่อตามท่ีปรากฏ กรณีเปนภาษาอังกฤษ ใหใช

อักษรตัวใหญเฉพาะคำแรกของชื่อ หลังจากนั้นใหใชอักษรตัวเล็กท้ังหมด ยกเวนศัพทเฉพาะ และตาม

ดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) 

 ตัวอยาง 84 เมนู อาหารผูสูงอายุเพ่ือสุขภาพ. กรุงเทพฯ: สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑ 

  อาหาร;2555. 

   Murray PR, Rosenthal KS, Kobayashi GS, Pfaller MA. Medical microbiology.  

   4th ed. St. Louis: Mosby;2002. 

   Meltzer PS, Kallioniemi A, Trent JM. Chromosome alterations in human solid  

  tumors. In: Vogelstein B, Kinzler KW, editors. The genetic basis of human cancer. 

  New York: McGraw-Hill;2002.p.93-113. 

  



 

 

 2.2 ชื่อวารสาร กรณีเปนวารสารภาษาไทย ใหใชชื่อตามท่ีปรากฏ กรณีเปนวารสารภาษาอังกฤษ ใหใชชื่อยอ

ตัวอยาง กัญญรัตน กัญญาคำ. ยีสตโพรไบโอติก. วารสารอาหาร. 2565;52(2):28-34. 

  Halpern SD, Ubel PA, Caplan AL. Solid-organ transplantation in HIV-infected 

 patients. N Engl J Med. 2002;347:284-7.  

3. จำนวนเลม กรณีหนังสือมีหลายเลม (Volume) หากนำมาใชอางอิงทุกเลม ใหใสจำนวนเลมท้ังหมดไวทาย

รายการอางอิง เชน 3 ล. หรือ 3 vol. (ใชอักษร v ตัวพิมพเล็ก) 

ตัวอยาง  อุไร จิรมงคลการ. ผักพ้ืนบาน. กรุงเทพฯ: สายธุรกิจโรงพิมพ; 2547. 2 ล. 

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

 America: The AVI; 1976. 3 vol. 

หากนำมาใชอางอิงเพียงเลมใดเลมหนึ่ง ใหใสเฉพาะเลมท่ีอางไวหลังชื่อเรื่องหรือครั้งท่ีพิมพ (ถามี) เชน เลม 3. 

หรือ Vol. 3. (ใชอักษร v ตัวพิมพใหญ) และใสจำนวนหนาของเลมท่ีอางไวหลังปพิมพ  

ตัวอยาง  อุไร จิรมงคลการ. ผักพ้ืนบาน. เลม 2. กรุงเทพฯ: สายธุรกิจโรงพิมพ; 2547. 35 น. 

  Tressler DK, Woodroof JG. Fruit, vegetable and nut products. Vol. 1. United  

  States of America: The AVI; 1976. 1,243 p. 

4. ครั้งที่พิมพ ระบุตั้งแตการพิมพครั้งที่ 2 เปนตนไป โดยใชคำวา “พิมพครั้งท่ี” (สำหรับภาษาไทย) หรือ 

“ed.” (สำหรับภาษาอังกฤษ) ตามดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) เชน พิมพครั้งที่ 2. พิมพครั้งที่ 5. 2nd ed. 

3rd ed. 4th ed. 5th ed. เปนตน ท้ังนี้ nd, rd, th ไมตองทำเปนตัวยก สวนคำประกอบอ่ืน ๆ ใหใชอักษรยอ 

เชน revised ใช “rev.” reprint(ed) ใช “repr.” เปนตน 

ตัวอยาง   เนตรนภิส วัฒนสุชาติ. เมนูอรอย...อาหารลดโซเดียม เพ่ือสุขภาพ. พิมพครั้งท่ี 3. กรุงเทพฯ: 

 สหมิตรพริ้นติ้งแอนดพับลิสซ่ิง; 2557. 

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

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

  



 

 

5. เมืองท่ีพิมพ 

 5.1 ใสชื่อเมืองท่ีสำนักพิมพตั้งอยู หากมีชื่อเมืองมากกวา 1 ชื่อ ใหใชชื่อเมืองแรก ตามดวยเครื่องหมาย

ทวิภาค ( : ) 

  5.2 กรณีท่ีชื่อเมืองไมเปนท่ีรูจัก ใหใสชื่อรัฐหรือประเทศไวในวงเล็บกลมตามหลังชื่อเมือง  

  5.3 กรณีท่ีไมสามารถระบุเมืองท่ีพิมพได ใหระบุไวในวงเล็บเหลี่ยมโดยใชคำวา [ม.ป.ท.] (สำหรับ

ภาษาไทย) หรือ [place unknown] (สำหรับภาษาอังกฤษ) หมายถึง ไมปรากฏเมืองท่ีพิมพ 

 ตัวอยาง  กรุงเทพฯ:    [ม.ป.ท.]:  

New York:    [place unknown]: 

6. สำนักพิมพ ใสชื่อสำนักพิมพตามท่ีปรากฎในหนังสือ ตามดวยเครื่องหมายอัฒภาค ( ; ) ท้ังนี้คำประกอบอ่ืน

ไมต องใส เช น สำนักพิมพ, บริษัท, Publisher, Publishing, Limited, Company, Co. เปนตน ยกเวน 

สำนักพิมพท่ีมีชื่อเดียวกับหนวยงาน ตองระบุคำวา “สำนักพิมพ” ดวย 

  กรณีสำนักพิมพเปนหนวยงานที่มีทั้งหนวยงานใหญและหนวยงานยอย ใหใสเครื่องหมายจุลภาค ( , ) 

หลังชื่อหนวยงานใหญ เวน 1 วรรค แลวตามดวยชื่อหนวยงานยอย 

  6.1 กรณีไมปรากฏสำนักพิมพ: ใชชื่อสถาบันท่ีผูแตงสังกัดแทน 

  6.2 กรณีไมปรากฏหนวยงานใด ๆ: ใหลงชื่อโรงพิมพท่ีพิมพหนังสือนั้น โดยระบุคำวา “โรงพิมพ” ไวดวย  

  6.3 กรณีเปนสิ่งพิมพรัฐบาล: ใหลงชื่อหนวยราชการที่รับผิดชอบเปนสำนักพิมพ แมวาในหนังสือจะมี

การระบุชื่อสำนักพิมพหรือโรงพิมพก็ตาม 

  6.4 กรณีท่ีชื่อสำนักพิมพเปนชื่อเดียวกับชื่อผูแตง ใหเขียนยอ เชน  

  ชื่อผูแตง คือ กระทรวงการคลัง สำนักพิมพใหใสวา กระทรวง  

  ชื่อผูแตง คือ American Occupational Therapy Association สำนักพิมพใหใสวา The Association 

  6.5 กรณีไมสามารถระบุชื่อสำนักพิมพหรือโรงพิมพได : ใหระบุไวในวงเล็บเหลี่ยมโดยใชคำวา [ม.ป.พ.] 

(สำหรับภาษาไทย) หรือ [publisher unknown] (สำหรับภาษาอังกฤษ) หมายถึง ไมปรากฏสำนักพิมพ 

  ตัวอยาง  สหมิตรพริ้นติ้งแอนดพับลิสซ่ิง;  

   สำนักพิมพจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย;  

   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, คณะอุตสาหกรรมเกษตร;  

   [ม.ป.พ.];  

   Williams & Wilkins;  

   Mcgraw-Hill, Health Professions Division; 



 

 

7. ปพิมพ 

 7.1 ใสเฉพาะตัวเลขของปพิมพ ตามดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) เชน 2565. 2022. เปนตน  

 7.2 หากไมมีปพิมพ ใหใสปลิขสิทธิ์ได โดยใส “c” กำกับไวดวย เชน c2022 เปนตน  

 7.3 หากไมมีปพิมพหรือปลิขสิทธิ์ สามารถใสปโดยประมาณโดยดูจากขอมูลท่ีแสดงไวในเนื้อหา และใสไว

ในวงเล็บเหลี่ยมตามดวยเครื่องหมายปรัศนี ( ? ) เชน [2022?] เปนตน  

 7.4 หากไมสามารถระบุปพิมพได ใหระบุไวในวงเล็บเหลี่ยมโดยใชคำวา [ม.ป.ป.] (สำหรับภาษาไทย) หรือ 

[date unknown] (สำหรับภาษาอังกฤษ) หมายถึง ไมปรากฏปท่ีพิมพ 

8. ป เดือน เลมท่ี และฉบับท่ี ของวารสาร  

 8.1 กรณีเปนวารสารที่มีเลขหนาตอเนื่องกันทั้งป: วารสารวิชาการทางการแพทยสวนใหญจะใชเลขหนา

ตอเนื่องกันทั้งป ใหใสเฉพาะปพิมพ ตามดวยเครื่องหมายอัฒภาค ( ; ) และเลมที่ (Volume) โดยไมมีการ

เวนวรรค และไมจำเปนตองใสเดือน วันท่ี และฉบับท่ี 

 ตัวอยาง   Figueroa JV, Chieves LP, Johnson GS, Buening GM. Multiplex polymerase chain  

  reaction based assay for etection of Babesia bigemina, Babesis bovis and  

  Anaplasma marginale DNA in bovine blood. Vet Parasitol. 1993;50:69-81. 

 8.2 กรณีเปนวารสารท่ีไมไดใชเลขหนาตอเนื่องกันท้ังป: หากเปนวารสารภาษาอังกฤษ ใหใสป เดือน* วันท่ี

พิมพ (ถามี) หากเปนวารสารภาษาไทย ใหใสวัน (ถามี) เดือน* ปท่ีพิมพ จากนั้นตามดวยเครื่องหมาย

อัฒภาค ( ; ) เลมท่ี (Volume) และถามีฉบับท่ี (Issue/Number) ใหพิมพไวในวงเล็บกลม โดยไมมีการเวน

วรรค  

 *กรณีเปนภาษาอังกฤษ ใหใชตัวอักษร 3 ตัวแรกของเดือน เชน Sep, Jan เปนตน กรณีเปนภาษาไทย ให

ใชอักษรยอของเดือน 

 ตัวอยาง    สุรเกียรติ อาชานานุภาพ. เจ็บคอขออยากินยาฆาเชื้อ/ยาแกอักเสบ. หมอชาวบาน. ก.พ.  

  2563; 41(490):22-7.  

       Halpern SD, Ubel PA, Caplan AL. Solid-organ transplantation in HIV-infected 

  patients. N Engl J Med. 2002 Jul 25;347(4):284-7. 

  



 

 

9. เลขหนา ใหระบุเลขหนาตั้งแตหนาแรกถึงหนาสุดทาย คั่นดวยเครื่องหมายยัติภังค ( - ) ตามดวยเครื่องหมาย

มหัพภาค ( . ) หลังเลขหนาสุดทาย โดยเลขหนาสุดทายใหใสเฉพาะเลขที่ไมซากับเลขหนาแรก ยกเวนเลขโรมัน หรือ

เลขหนาท่ีมีตัวอักษรตอทาย ใหระบุเลขโดยไมตองตัดเลขหนาออก กรณีเลขหนาไมตอเนื่องกัน ใหค่ันดวยเครื่องหมาย

จุลภาค ( , ) 

ตัวอยาง หนา 7-29 ใหใส 7-29.    หนา 20-29 ใหใส 20-9.  

 หนา 980-983 ใหใส 980-3.                                   หนา xi-xii ใหใส xi-xii.  

 หนา 325A-329A ใหใส 325A-329A. หนา 2, 4, 7 ใหใส 2, 4, 7. 

10. การระบุความเปนเอกสารอิเล็กทรอนิกส การเขียนรายการอางอิงเอกสารอิเล็กทรอนิกส ใหเขียนตามประเภทของ

เอกสารนั้น ๆ และเพ่ิมเติมขอมูลท่ีแสดงความเปนเอกสารอิเล็กทรอนิกสหลัก ๆ 3 สวน ไดแก 

 10.1 ประเภทของสื่อ: ใหระบุประเภทของสื่อไวในวงเล็บเหลี่ยมหลังชื่อเรื่อง เชน [อินเทอรเน็ต] หรือ 

 [Internet] [ซีดีรอม] หรือ [CD-ROM] [ดีวีดี] หรือ [DVD] เปนตน โดยยายเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) หลัง

 ชื่อเรื่องไปไวหลังวงเล็บเหลี่ยมแทน 

 10.2 วันที่เขาถึง: เนื่องจากขอมูลอิเล็กทรอนิกสอาจมีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงไดเสมอ จึงตองระบุวันท่ี

 เขาถึงไวดวย โดยหลังปพิมพของรายการอางอิงใหระบุในวงเล็บเหลี่ยมไววา [เขาถึงเมื่อ วัน เดือน ป]     

 สำหรับภาษาไทย หรือ [cited ป เดือน วัน] สำหรับภาษาอังกฤษ 

  กรณีที่แหลงขอมูลมีการแจงวันที่ปรับปรุงขอมูลลาสุด สามารถเพิ่มขอมูลดังกลาวไวในวงเล็บเหลี่ยม

 ขางตน โดยใหระบุเพิ่มไวดานหนา ตามดวยเครื่องหมายอัฒภาค ( ; ) เวน 1 วรรค ดังนี้ [ปรับปรุงเมื่อ วัน 

 เดือน ป; เขาถึงเมื่อ วัน เดือน ป] สำหรับภาษาไทย หรือ [updated ป เดือน วัน; cited ป เดือน วัน] 

 สำหรับภาษาอังกฤษ 

 10.3 แหลงที่มาของขอมูล: ใหระบุ URL ของแหลงที่มาของขอมูล ไวทายรายการอางอิง โดยใชคำวา 

 “เขาถึงไดจาก: URL ของแหลงขอมูล” สำหรับภาษาไทย หรือ “Available from: URL ของแหลงขอมูล” 

 สำหรับภาษาอังกฤษ ท้ังนี้หลัง URL ของแหลงขอมูลไมตองตามดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) 

 ตัวอยาง ชมดาว สิกขะมณฑล. ผลิตภัณฑคีโตเจนิก. วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

  [อินเทอรเน็ต]. ก.ค.-ก.ย. 2565 [เขาถึงเม่ือ 16 ต.ค. 2565];52(3):15-24. เขาถึงไดจาก:  

  https://kuojs.lib.ku.ac.th/index.php/JFRPD/article/view/5016 

  Foley KM, Gelband H, editors. Improving palliative care for cancer [Internet].  

  Washington: National Academy Press; 2001 [cited 2002 Jul 9]. Available from:  

  https://www.nap.edu/ catalog/10149/improving-palliative-care-for-cancer 



 

 

การอางอิงตามประเภทของเอกสาร 

 ในที่นี ้ขอนำเสนอเฉพาะเอกสารที่ไดรับความนิยมในการนำมาใชอางอิง สำหรับเอกสารประเภทอื่น ๆ ดู

รายละเอียดไดจากวิธีการอางอิงรูปแบบแวนคูเวอร โดยหอสมุดแพทยแหงชาติสหรัฐอเมริกา (National Library of 

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

 

หนังสือ 

 

 

ตัวอยาง 

เนตรนภิส วัฒนสุชาต.ิ เมนูอรอย...อาหารลดโซเดียม เพ่ือสุขภาพ. พิมพครั้งท่ี 3. กรุงเทพฯ: สหมิตรพริ ้นติ ้งแอนด

พับลิสซ่ิง; 2557. 

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

2002. 

 

หนังสือท่ีมีท้ังผูแตงและบรรณาธิการหรือผูแปล 

ตัวอยาง 

นิพัฒน ลิ้มสงวน, เขมิสรา ชีวพฤกษ. ผลิตภัณฑโปรตีนจากพืช...แนวโนมในการบริโภคยุคปจจุบัน. พิมพครั้งที่ 2 

ปรับปรุงแกไขเพ่ิมเติม. วนิดา ชิติสรรคกุล, บรรณาธิการ. กรุงเทพฯ: สำนักพิมพมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร; 2565. 

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

March of Dimes Education Services; 2001. 

  

ชื่อผูแตง. ชื่อหนังสือ. ครั้งท่ีพิมพ. สถานท่ีพิมพ: สำนักพิมพ; ปพิมพ. 

ชื่อผูแตง. ชื่อหนังสือ. ครั้งท่ีพิมพ. ชื่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors. หรือ ชื่อผูแปล, ผูแปล/

translator/translators. สถานท่ีพิมพ: สำนักพิมพ; ปพิมพ. 



 

 

ชื่อผูแตง. ชื่อบท. ใน/In: ชื่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors. ชื่อหนังสือ. ครั้งท่ีพิมพ. เมืองท่ีพิมพ: 

สำนักพิมพ; ปพิมพ. น./p. หนาแรก-หนาสุดทาย. 

หนังสือท่ีมีเฉพาะบรรณาธิการ 

ตัวอยาง  

สมใจ วิชัยดิษฐ, บรรณาธิการ. ใครกิน...ใครได. กรุงเทพฯ: ประยูรวงศพริ้นทติ้ง; 2551.  

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

McGraw-Hill; 2002. 

 

หนังสือรวมบทความ 

 

 

ตัวอยาง 

บุญมา นิยมวิทย. ใยอาหารคืออะไร. ใน: เพลินใจ ตังคณะกุล, บรรณาธิการ. โภชนาการเจง สุขภาพแจว. พิมพครั้งท่ี 1. 

กรุงเทพฯ: ประชาชน; 2548. น. 12-16.  

Meltzer PS, Kallioniemi A, Trent JM. Chromosome alterations in human solid tumors. In: Vogelstein B, 

Kinzler KW, editors. The genetic basis of human cancer. New York: McGraw-Hill; 2002. p. 93-113. 

 

บทความวารสาร  

1. วารสารท่ีใชเลขหนาตอเนื่องกันท้ังป  

ตัวอยาง 

Figueroa JV, Chieves LP, Johnson GS, Buening GM. Multiplex polymerase chain reaction based 

assay for erection of Babesia bigemina, Babesis bovis and Anaplasma marginale DNA in bovine 

blood. Vet Parasitol. 1993;50:69-81.  

  

ชื่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors. ชื่อหนังสอื. ครั้งท่ีพิมพ. สถานท่ีพิมพ: สำนักพิมพ; ปพิมพ. 

ชื่อผูแตง. ชื่อบทความ. ชื่อวารสาร. ปพิมพ;เลมท่ี:เลขหนาแรก-หนาสุดทาย. 



 

 

ชื่อผูแตง. ชื่อเรื่อง [ประเภท/ระดับปริญญา]. เมืองท่ีพิมพ: มหาวิทยาลัย; ปท่ีรับปริญญา. 

2. วารสารท่ีไมไดใชเลขหนาตอเนื่องกันท้ังป 

*กรณีเปนวารสารภาษาไทย ใหใสวัน (ถามี) เดือน ปท่ีพิมพ 

ตัวอยาง 

กัญญรัตน กัญญาคำ. ยีสตโพรไบโอติก. วารสารอาหาร. เม.ย. 2565;52(2):28-35.  

Russell FD, Coppell AL, Davenport AP. In vitro enzymatic processing of radiolabelled big ET-1 in 

human kidney as a food ingredient. Biochem Pharmacol. 1998 Mar 1;55(5):697-701. 

 

กรณีเปนบทความวารสารท่ีไดรับการเผยแพรในรูปแบบอิเล็กทรอนิกสกอนรูปแบบฉบับพิมพ (สวนมากจะเปน

บทความจากฐานขอมูล PubMed) ทายรายการอางอิง ใหเพ่ิมขอความวา “สิ่งพิมพอิเล็กทรอนิกส วัน เดือน ป.” 

สำหรับภาษาไทย หรือ “Epub ป เดือน วัน.” สำหรับภาษาอังกฤษ 

ตัวอยาง  

Yu WM, Hawley TS, Hawley RG, Qu CK. Immortalization of yolk sac-derived precursor cells. Blood. 

2002 Nov 15;100(10):3828-31. Epub 2002 Jul 5. 

 

ปริญญานิพนธ 

 

*ประเภท/ระดับปริญญา เชน วิทยานิพนธปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต ปริญญานิพนธปริญญาวิศวกรรมศาสตร

ดุษฎีบัณฑิต dissertation, thesis, Ph.D. เปนตน 

ตัวอยาง  

กุลกัญญา ศศะภูมิ. การผลิตแปงเคกทุเรียนสำเร็จรูปเพ่ือการอบดวยไมโครเวฟ [วิทยานิพนธ วิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต]. กรุงเทพฯ: สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง; 2548.  

Kaplan SJ. Post-hospital home health care: the elderly’s access and utilization [dissertation Ph.D. 

Medicine]. St. Louis (MO): Washington University; 1995.  

ชื่อผูแตง. ชื่อบทความ. ชื่อวารสาร. ป เดือน วันท่ีพิมพ;เลมท่ี(ฉบับท่ี):เลขหนาแรก-หนาสุดทาย. 



 

 

หนังสือประกอบการประชุม/รายงานการประชุม 

*กรณีเปนภาษาไทย ใหใสวัน เดือน ปท่ีประชุม  

ตัวอยาง  

นเรนทร โชติรสนิรมิต, บรรณาธิการ. New frontier in surgery. การประชุมวิชาการสวนภูมิภาค ครั้งท่ี 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. 

 

บทความท่ีนำเสนอในการประชุม 

*กรณีเปนภาษาไทย ใหใสวัน เดือน ปท่ีประชุม  

ตัวอยาง  

ธีระ ฤชุตระกูล. Coagulopathy in liver diseases. ใน: ปยะวัฒน โกมลมิศร, ทวีศักดิ์ แทนวันดี, อนุชิต จูฑะพุทธิ, 

บรรณาธิการ. Vascular diseases of the liver. การประชุมวิชาการประจาป 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 

ชื่อผูแตง. ชื่อบทความ. ใน/In: ชื่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors. ชื่อเรื่อง. ชื่อการประชุม; ป 

เดือน วันท่ีประชุม; สถานท่ีจัดประชุม. เมืองท่ีพิมพ: สำนักพิมพ; ปพิมพ. น./p. หนาแรก-หนาสุดทายของ

บทความ. 

ชื่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors. ชื่อเรื่อง. ชื่อการประชุม; ป เดือน วันท่ีประชุม; สถานท่ีจัด

ประชุม. เมืองท่ีพิมพ: สำนักพิมพ; ปพิมพ. 



 

 

ชื่อผูประดิษฐ, ผูประดิษฐ/inventor/inventors; ชื่อผูขอรับสิทธิบัตร, ผูขอรับสิทธิบัตร/assignee. ชื่อสิ่งประดิษฐ. 

ประเทศท่ีออกสิทธิบัตร สิทธิบัตร/patent รหัสประเทศ หมายเลขสิทธิบัตร. ป เดือน วันท่ีจดสิทธิบัตร. 

ชื่อพจนานุกรม. ครั้งท่ีพิมพ. เมืองท่ีพิมพ: สำนักพิมพ; ปพิมพ. คำศัพท; น./p. เลขหนาท่ีปรากฏคำศัพท. 

programming. EuroGP 2002: Proceedings of the 5th European Conference on Genetic 

Programming; 2002 Apr 3-5; Kinsdale, Ireland. Berlin: Springer; 2002. p. 182-91. 

สิทธิบัตร 

 

 

*กรณีเปนภาษาไทย ใหใสวัน เดือน ปท่ีจดสิทธิบัตร  

ตัวอยาง  

มัณฑนา เอ้ือวิทยา, ผูประดิษฐ; บริษัทมัทนาพาณิชยเชียงใหมจำกัด, ผูขอรับสิทธิบัตร. องคประกอบสมุนไพร      

จากวาวเครือ. ประเทศไทย สิทธิบัตร ไทย 8919. 10 พ.ค. 2542. 

Pagedas AC, inventor; Ancel Surgical R&D Inc., assignee. Flexible endoscopic grasping and cutting 

device and positioning tool assembly. United States patent US 20020103498. 2002 Aug 1. 

 

พจนานุกรม 

 

ตัวอยาง  

ศัพทแพทยศาสตร อังกฤษ-ไทย ฉบับราชบัณฑิตยสถาน. ฉบับแกไขเพ่ิมเติม. กรุงเทพฯ: ราชบัณฑิตยสถาน; 2543. 

Cystitis; น. 89.  

Dorland’s illustrated medical dictionary. 29th ed. Philadelphia: W.B. Sounders; 2000. Filamin; p. 

89. 

 

เอกสารอิเล็กทรอนิกส 

การเขียนรายการอางอิงเอกสารอิเล็กทรอนิกส ใหเขียนตามประเภทของเอกสารนั้น ๆ และเพ่ิมเติมขอมูลท่ีแสดง

ความเปนเอกสารอิเล็กทรอนิกส ไดแก  



 

 

ชื่อผูแตง. ชื่อหนังสือ [อินเทอรเน็ต/Internet]. ครั้งท่ีพิมพ. สถานท่ีพิมพ: สำนักพิมพ; ปพิมพ [เขาถึงเม่ือ/cited 

ป เดือน วัน]. เขาถึงไดจาก/Available from: http://… 

1. ประเภทของส่ือ: ใหระบุประเภทของสื่อไวในวงเล็บเหลี่ยมหลังชื่อเรื่อง เชน [อินเทอรเน็ต] หรือ [Internet] 

[ซีดีรอม] หรือ [CD-ROM] [ดีวีดี] หรือ [DVD] เปนตน โดยยายเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) หลังชื่อเรื่องไปไวหลัง

วงเล็บเหลี่ยมแทน  

2. วันท่ีเขาถึง: เนื่องจากขอมูลอิเล็กทรอนิกสอาจมีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงไดเสมอ จึงตองระบุวันท่ีเขาถึงไวดวย 

โดยหลังปพิมพของรายการอางอิงใหระบุในวงเล็บเหลี่ยมไววา [เขาถึงเม่ือ วัน เดือน ป] สำหรับภาษาไทย หรือ 

[cited ป เดือน วัน] สำหรับภาษาอังกฤษ กรณีท่ีแหลงขอมูลมีการแจงวันท่ีปรับปรุงขอมูลลาสุด สามารถเพ่ิมขอมูล

ดังกลาวไวในวงเล็บเหลี่ยมขางตน โดยใหระบุเพ่ิมไวดานหนา ตามดวยเครื่องหมายอัฒภาค ( ; ) เวน 1 วรรค ดังนี้ 

[ปรับปรุงเม่ือ วัน เดือน ป; เขาถึงเม่ือ วัน เดือน ป] สำหรับภาษาไทย หรือ [updated ป เดือน วัน; cited ป เดือน 

วัน] สำหรับภาษาอังกฤษ  

3. แหลงท่ีมาของขอมูล: ใหระบ ุURL ของแหลงท่ีมาของขอมูลไวทายรายการอางอิง โดยใชคำวา “เขาถึงไดจาก: 

URL ของแหลงขอมูล” สำหรับภาษาไทย หรือ “Available from: URL ของแหลงขอมูล” สำหรับภาษาอังกฤษ 

ท้ังนี้หลัง URL ของแหลงขอมูลไมตองตามดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) 

 

หนังสืออิเล็กทรอนิกส 

 

 

ตัวอยาง  

วิชัย โชควิวัฒน, บรรณาธิการ. ระบบยาของประเทศไทย 2563 [อินเทอรเน็ต]. พิมพครั้งท่ี 6. นนทบุรี: สถาบันวิจัย

ระบบสาธารณสุข; 2563 [เขาถึงเม่ือ 16 ส.ค. 2563]. เขาถึงไดจาก: 

http://thesis.swu.ac.th/swuebook/A440954.pdf  

Foley KM, Gelband H, editors. Improving palliative care for cancer [Internet]. Washington: National 

Academy Press; 2001 [cited 2002 Jul 9]. Available from: https://www.nap.edu/catalog 

/10149/improving-palliative-care-for-cancer 

  



 

 

ชื่อผูแตง. ชื่อบทความ. ชื่อวารสาร [อินเทอรเน็ต/Internet]. ปพิมพ [เขาถึงเม่ือ/cited ป เดือน วัน];เลมท่ี: เลข

หนาแรก-หนาสุดทาย. เขาถึงไดจาก/Available from: http://… 

ชื่อผูแตง. ชื่อเรื่อง [อินเทอรเน็ต/Internet] [ประเภท/ระดับปริญญา]. เมืองท่ีพิมพ: มหาวิทยาลัย; ปท่ีรับ

ปริญญา [เขาถึงเม่ือ/cited ป เดือน วัน]. เขาถึงไดจาก/Available from: http://… 

บทความวารสารอิเล็กทรอนิกส 

 

 

 

ตัวอยาง  

มนัญญา คำวชิระพิทักษ. แนวทางการพัฒนาเนื้อจากพืชของไทย. วารสารวิจัยและนวัตกรรมทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลย ี[อินเทอรเน็ต]. ก.ค.-ก.ย. 2564 [เขาถึงเม่ือ 16 เม.ย. 2565];2(3): 1-13. เขาถึงไดจาก: 

https://ph01.tci-thaijo.org/index.php/JRIST/article/view/245065  

Happell B. The influence of education on the career preferences of undergraduate nursing 

students. Aust Electron J Nurs Educ [Internet]. 2002 Apr [cited 2007 Jan 8];8(1):[about 12 p.]. 

Available from: http://www.scu.edu.au/schools/nhcp/aejne/vol8-1/refereed/happell_ max.html 

 

ปริญญานิพนธอิเล็กทรอนิกส 

 

 

ตัวอยาง  

นิภาวรรณ ปนธิ. การพัฒนาน้ำสลัดจากคีเฟอรน้ำนมถ่ัวเหลือง [อินเทอรเน็ต] [วิทยานิพนธ วิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต]. เชียงใหม: มหาวิทยาลัยเชียงใหม; 2560 [เขาถึงเม่ือ 16 ส.ค. 2563]. เขาถึงไดจาก: 

https://cmudc.library.cmu.ac.th/frontend/Info/item/dc:126633 

  



 

 

ชื่อผูแตง. ชื่อเว็บไซต [อินเทอรเน็ต/Internet]. ชื่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors (ถามี). เมืองท่ี

พิมพ: สำนักพิมพ; ปพิมพ [ปรับปรุงเม่ือ/updated ป เดือน วัน; เขาถึงเม่ือ/cited ป เดือน วัน]. เขาถึงไดจาก  

/Available from: http://… 

เว็บไซต  

1. อางอิงท้ังเว็บไซต 

 

 

 

ช่ือผูแตง หมายถึง บุคคลหรือหนวยงานท่ีจัดทำเว็บไซต หากไมปรากฎขอมูลหรือเปนชื่อเดียวกับเว็บไซต สามารถ

ใสชื่อเว็บไซต แทนได  

เมืองท่ีพิมพ หมายถึง เมืองท่ีเผยแพรเว็บไซต หากไมพบขอมูล ใหใส [ม.ป.ท.] หรือ [place unknown]  

สำนักพิมพ หมายถึง หนวยงานหรือผูรับผิดชอบเว็บไซต หากมีหลายหนวยงาน ใหใสเฉพาะชื่อแรก หากไมพบ

ขอมูลใหใส [ม.ป.พ.] หรือ [publisher unknown]  

ปพิมพ หมายถึง ปท่ีเริ่มเผยแพรเว็บไซต หากมีท้ังปพิมพและปลิขสิทธิ์ ใหใชปพิมพ หากไมพบขอมูล ใหใชปท่ี

ปรับปรุง หรือปท่ีสืบคน หลังปพิมพใหเวน 1 วรรค โดยไมตองใสเครื่องหมายจุลภาค ( . )  

ปรับปรุงเม่ือ/updated หมายถึง วันท่ีปรับปรุงเว็บไซต (ถามี) 

ตัวอยาง  

กระทรวงสาธารณสุข [อินเทอรเน็ต]. นนทบุรี: กระทรวงสาธารณสุข; 2563 [เขาถึงเม่ือ 27 ธ.ค. 2563]. เขาถึงได 

จาก: https://ddc.moph.go.th/viralpneumonia/file/news/news_red337_261163.pdf  

Alternative Nature Online Herbal [Internet]. Bergeron K, editor. Erin (TN): Alternative Nature; 1997 

[cited 2007 Mar 23]. Available from: http://altnature.com/ 

  



 

 

ชื่อเว็บไซต [อินเทอรเน็ต/Internet]. เมืองท่ีพิมพ: สำนักพิมพ; ปพิมพ. ชื่อเรื่องท่ีนำมาอาง; ปพิมพของเรื่อง ท่ี

นำมาอาง [ปรับปรุงเม่ือ/updated ป เดือน วัน; เขาถึงเม่ือ/cited ป เดือน วัน]; [ประมาณ...น./about 

…screens/p.]. เขาถึงไดจาก/Available from: http://… 

2. อางอิงบางสวนของเว็บไซต 

 

 

 

การระบุเลขหนา  

1. กรณีเปนเอกสารในรูป PDF หรือมีแสดงเลขหนา: ใสเลขหนาตามหลักเบื้องตนในการระบุเลขหนา เชน  

น. 427-78. หรือ p. 23-42.  

2. กรณีไมมีการแสดงเลขหนา:  

 2.1 ระบุจำนวนหนา ยอหนา หรือบรรทัด ตามท่ีสามารถประมาณได เชน [about 2 screens]. หรือ 

 [ประมาณ 6 น.]. หรือ [10 paragraphs]. หรือ [5 ยอหนา]. เปนตน  

 2.2 กรณีท่ีมีการพิมพผลออกมาเปนเอกสาร สามารถระบุตามจำนวนหนาท่ีพิมพผลออกมา เชน  

 [about 12 p.]. หรือ [ประมาณ 3 น.]. เปนตน 

ตัวอยาง  

กระทรวงสาธารณสุข [อินเทอรเน็ต]. นนทบุร:ี กระทรวงสาธารณสุข; 2563. รายงานขาวกรณีโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 

2019 (COVID-19); 2563 [เขาถึง เม่ือ 12 ธ.ค. 2563]; [ประมาณ 1 น.]. เขาถึงไดจาก 

https://ddc.moph.go.th/viralpneumonia/file/news/news_red337_261163.pdf  

American Medical Association [Internet]. Chicago: The Association; c1995-2020. AMA leadership 

and policy development through the World Medical Association; 2020 [cited 2020 Oct 12]; [about 

2 screens]. Available from: https://www.ama-assn.org/about/office- international-relations/ama-

leadership-and-policy-development-through-world-medical  

  



 

 

ชื่อฐานขอมูล [อินเทอรเน็ต/Internet]. เมืองท่ีพิมพ: สำนักพิมพ. ปพิมพ - [ปรับปรุงเม่ือ/updated ป เดือน 

วัน; เขาถึงเม่ือ/cited ป เดือน วัน]. เขาถึงไดจาก/Available from: http://… 

ชื่อฐานขอมูล [อินเทอรเน็ต/Internet]. เมืองท่ีพิมพ: สำนักพิมพ. ปพิมพเริ่มตน - ปพิมพสุดทาย [ปรับปรุง

เม่ือ/updated ป เดือน วัน; เขาถึงเม่ือ/cited ป เดือน วัน]. เขาถึงไดจาก/Available from: http://… 

ฐานขอมูลบนอินเทอรเน็ต  

1. ฐานขอมูลแบบเปด  

หมายถึง ฐานขอมูลท่ียังมีการปรับเพ่ิมขอมูลใหเปนปจจุบันอยูเสมอ 

 

 

การอางอิงแตละสวน ใชหลักเดียวกับเว็บไซต ยกเวน  

1. สำนักพิมพ: ใหตามดวยเครื่องหมายจุลภาค ( . )  

2. ปพิมพ: ใหใสปเริ่มตนของฐานขอมูล เวน 1 วรรค ตามดวยเครื่องหมายยัติภังค ( - ) และเวน 3 วรรค 

ตัวอยาง  

Who's Certified [Internet]. Evanston (IL): The American Board of Medical Specialists. c2000 - [cited 

2001 Mar 8]. Available from: https://www.abms.org/verify-certification/  

 

2. ฐานขอมูลแบบปด  

หมายถึง ฐานขอมูลท่ีไมมีการปรับเพ่ิมขอมูลใดใดแลว 

 

 

การอางอิงแตละสวน ใชหลักเดียวกับฐานขอมูลแบบเปด ยกเวนปพิมพ ใหใสปเริ่มตนและปสุดทายท่ีมีการปรับเพ่ิม

ขอมูลของฐานขอมูล  

ตัวอยาง  

EARSS: the European Antimicrobial Resistance Surveillance System [Internet]. Bilthoven 

(Netherlands): RIVM. 2001 - 2005 [cited 2007 Feb 1]. Available from: http://www.rivm.nl/ earss/ 

 



 

 

ชื่อเจาของบล็อก. ชื่อบล็อก [อินเทอรเน็ต/Internet]. ชื่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors (ถามี). 

เมืองท่ีพิมพ: สำนักพิมพ; ปพิมพ - [เขาถึงเม่ือ/cited ป เดือน วัน]. เขาถึงไดจาก/Available from: http://... 

 

ชื่อผูแตงเรื่องท่ีนำมาอาง. ชื่อเรื่องท่ีนำมาอาง. ปพิมพของเรื่องท่ีนำมาอาง. ใน/In: ชื่อบล็อก [อินเทอรเน็ต/Internet]. 

ชื่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors (ถามี). เมืองท่ีพิมพ: สำนักพิมพ; ปพิมพของบล็อก - [เขาถึงเม่ือ/cited 

ป เดือน วัน]. [ประมาณ...น./about …screens/p.]. เขาถึงไดจาก/Available from: http://… 

บล็อก  

1. อางอิงท้ังบล็อก 

 

 

การอางอิงแตละสวน ใชหลักเดียวกับเว็บไซต ยกเวนปพิมพ  

1. กรณีเปนบล็อกเปด: ใสปเริ่มตน เวน 1 วรรค ตามดวยเครื่องหมายยัติภังค ( - ) และเวน 3 วรรค  

2. กรณีเปนบล็อกปด: ใสปเริ่มตน - ปสิ้นสุด หากไมมีปเริ่มตน ใหใชปของขอความแรกท่ีมีการนำข้ึนบล็อก หรือป

ลิขสิทธิ์ หรือ ปโดยประมาณในวงเล็บเหลี่ยม เชน [2004?] หรือ [ม.ป.ป.] / [date unknown] ตามลำดับ  

ตัวอยาง  

มหาวิทยาลัยศิลปากร, หอสมุดพระราชวังสนามจันทร. บล็อกแลกเปลี่ยนเรียนรู หอสมุดพระราชวังสนามจันทร. 

[อินเทอรเน็ต]. นครปฐม: มหาวิทยาลัย, หอสมุด; c2019 - [เขาถึงเม่ือ 14 ต.ค. 2563]. เขาถึงไดจาก 

http://www.snc.lib.su.ac.th/kmblog/  

Holt M. The Health Care Blog [Internet]. San Francisco: Matthew Holt. 2003 - [cited 2020 Sep 26]. 

Available from: https://thehealthcareblog.com/ 

 

2. อางอิงบางสวนของบล็อก 

 

 

 

ตัวอยาง  

Panida Jamoosri. สุขภาพดีไมมีขาย. 2019. ใน: บล็อกแลกเปลี่ยนเรียนรูหอสมุดพระราชวังสนามจันทร 
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