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จุดเดน 

 กระบวนการเตรียมโปรตีนไฮโดรไลเสตจากชีวมวลสาหรายสไปรูลินาดวยวิธีทางเอนไซม 

 ผลผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสตจากสาหรายสไปรูลินาข้ึนอยูกับสภาวะการยอยดวยเอนไซม 

 ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดสามารถพบไดในโปรตีนไฮโดรไลเสตจากสาหรายสไปรูลินา 

 

บทคัดยอ 

สาหรายสไปรูลินาจัดเปนสาหรายขนาดเล็กท่ีอุดมไปดวยโปรตีนท่ีมีคุณภาพสูง ซ่ึงประกอบดวยกรดอะมิโน

จําเปนและเปปไทด รวมถึงสารสําคัญท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เชน สารประกอบฟนอลิก จึงมีสวนชวยในการ

สงเสริมสุขภาพของผูบริโภค โดยโปรตีนไฮโดรไลเสตเปนแหลงของเปปไทดท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพได

หลากหลาย การศึกษานี้ มีวัต ถุประสงค เพ่ือศึกษาการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสต ท่ีไดจากการเลี้ยง 

ชีวมวลสาหรายสไปรลูินาดวยวิธีทางเอนไซม โดยแปรผันชนิดและอัตราสวนของเอนไซมท่ีใช จากผลการศึกษา

พบวา ความเขมขนของโปรตีนไฮโดรไลเสตท่ียอยดวยเอนไซมอัลคาไลนโปรตีเอส (alkaline protease) มีคา

สูงถึง 6.33 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ในขณะท่ีการใชเอนไซมอัลคาเลส (Acalase®) ใหคาความเขมขนของโปรตีน

ไฮโดรไลเสตสูงสุดเท ากับ 0.58 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร อยางไรก็ตามจากผลการวิเคราะหปริมาณ 

ฟนอลิกท้ังหมดในโปรตีนไฮโดรไลเสตพบวา การยอยดวยเอนไซมอัลคาเลสมีปริมาณฟนอลิกท้ังหมดสูงกวา 

การใชเอนไซมอัลคาไลนโปรตีเอส โดยการแปรผันชนิดของเอนไซมแตกตางกันสงผลใหไดผลผลิตท่ีแตกตางกัน 

แตความเขมขนเอนไซมและระยะเวลาท่ีใชในการสกัดแตกตางกัน ยังคงไดผลผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสต 

ใกลเคียงกัน 
 

คําสําคัญ : สาหรายสไปรูลินา โปรตีนไฮโดรไลเสต การยอยดวยวิธีทางเอนไซม สารประกอบฟนอลิก 
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Highlights 

 Protein hydrolysates-process from Spirulina using enzymatic hydrolysis methodology 

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

 The total phenolic content was found in the protein hydrolysates 
 

Abstract 

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

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

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

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

Protein hydrolysates were obtained from Spirulina biomass using various conditions of 

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

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

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

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

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

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

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

องคกร Functional Food Center (FFC) 

ไดใหคําจํากัดความของอาหารเพ่ือสุขภาพวาเปน 

“อาหารธรรมชาติหรืออาหารแปรรูป ประกอบไป

ดวยสารท่ีสามารถออกฤทธิ์ทางชีวภาพในปริมาณท่ี

เพียงพอและมีประโยชนแกสุขภาพ สามารถปองกัน

และรักษาโรคท่ีสําคัญ ไมเกิดพิษตอรางกาย” ใน

ปจจุบันผูบริโภคมีการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการ

รับประทานโดยคํานึงถึงการดูแลสุขภาพมากข้ึน 

เพ่ือลดอาการของโรคเรื้อรังท่ีเกิดจากพฤติกรรม

การรับประทานอาหาร(1 -2) ดั งนั้ น ในดานของ

อุตสาหกรรมอาหาร จึงไดมีการเสริมสารท่ีออกฤทธิ์

ทางชีวภาพลงในผลิตภัณฑอาหารหลายชนิด สาร

ออกฤทธิ์ ท่ีสํ าคัญ  เชน ชีวมวลท่ีผานการยอย 

(ไฮโดรไลเสต) และเปปไทด(3) 

สาหรายสไปรูลินา (Spirulina) เปนสาหราย

สีเขียวแกมน้ําเงินหรือไซยาโนแบคทีเรียขนาดเล็ก 

มีคุณประโยชนทางโภชนาการท่ีอุดมไปดวยโปรตีน

ท่ีมีคุณภาพสูงรอยละ 60-70 ของน้ําหนักแหง มี

กรดอะมิโนจําเปน วิตามิน แรธาตุ กรดไขมันจําเปน 

โพรวิตามินเอ (เบตาแคโรทีน) เปนตน(4) แมวา 

ไซยาโนแบคทีเรียหลายชนิดมีสารพิษท่ีเรียกวา  

ไมโครซิสติน ทําใหไซยาโนแบคทีเรียสรางปญหา

ทางดานสาธารณสุขในหลายพ้ืนท่ี จึงตองมีการ

ควบคุมสารพิษเหลานี้อยางเขมงวด(4) อยางไรก็ตาม

สาหรายสไปรูลินาไมสรางสารพิษชนิดนี้  และ 

ยังไมมีการรายงานถึงสารพิษอ่ืน ๆ อีกท้ังยังไดรับ 

การยอมรับโดยท่ัวไปวา มีความปลอดภัย (GRAS : 

Generally Recognized as Safe) จากองค การ

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

Administration) และยังเปนอาหารที่ไดรับการ

ยอมรับตามกฎระเบียบขอกําหนดสําหรับอาหาร

ใหมของสหภาพยุโรป (EU-2015/2283)(5-6)  

โปรตีนไฮโดรไลเสต สามารถทําไดโดยวิธี 

ทางเคมี วิธีทางเอนไซม หรือการหมักดวยจุลชีพ 

องคประกอบที่ถูกยอยจะมีศักยภาพในการออก

ฤทธิ์ทางชีวภาพ โปรตีนไฮโดรไลเสตจากสาหราย 

สไปรูลินามีการศึกษากิจกรรมทางชีวภาพอยาง

แพร หลาย ทั ้ง ใน ระด ับหลอดทดลองหร ือ ใน

สัตวทดลอง(4) ฤทธิ์ทางชีวภาพจากการศึกษาท่ีผาน

มา เชน ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ(4) ลดความดันโลหิต

โดยยับยั้งเอนไซม ACE (Angiotensin-Converting 

Enzyme)(7) ฤทธิ์ต านการอักเสบและสรางเยื่อบุ 

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

ทดลอง(8) ตานเซลลมะเร็งท้ั ง 5 ชนิด (HepG-2, 

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

เซลล  A549 ซ่ึงเปนเซลลมะเร็งปอด(9) ต านเชื้ อ 

กอโรคท้ังแกรมบวกและแกรมลบ เชน Escherichia 

coli  และ Staphylococcus aureus(10) และยังชวย

ในการตานโรคอวน โดยเพ่ิมการแสดงออกของยีน

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

นอกจากนี้ การทดลองรักษาโรคกลามเนื้ อฝอ 

ในหลอดทดลองโดยใชเซลล C2C12 พบวา โปรตีน

ไฮโดรไล เสตจากสาห ร ายสไปรูลิ น า มีผล กับ 

การแสดงออกของยีนท่ีเก่ียวของกับโรคกลามเนื้อ 

ฝอ ท่ี เกิดจากการกระตุนของเดกซาเมทาโซน

(Dexamethasone : DEX)(12)  

กระบวนการเตรียมโปรตีนไฮโดรไลเสตโดย

วิธีทางเอนไซม เปนวิธีท่ัวไปท่ีใชผลิตเปปไทดท่ีมี

ฤทธิ์ทางชีวภาพได เนื่องจากสามารถควบคุมไดงาย 

ใชระยะเวลาไมนานในการไดมาซ่ึงโปรตีนท่ีมีระดับ
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การยอยท่ีสู ง คาความเปนกรดดาง (pH) และ

อุณหภูมิมีความเหมาะสม นอกจากนี้ยังสามารถ

ควบคุมกระบวนการยอยเพ่ือให ได เปปไทด ท่ี มี

น้ํ าหนั ก โม เล กุ ลหรื อกรดอะมิ โน เฉพาะและ

องคประกอบอะมิโนมีปริมาณใกลเคียงโปรตีนเริ่มตน 

ท่ีสําคัญคือ การยอยโดยใชเอนไซมไมรุนแรงและไม

มีการตกคางของสารพิษ จึงเหมาะสําหรับการใช

งานในอุตสาหกรรมอาหารและยา(13-14) การใช

เอนไซมอัลคาเลสและอัลคาไลนโปรตีเอส (มีสภาวะ

การทํางานท่ีเหมาะสมภายใตคาความเปนกรดดาง 

เปนกลางและเปนดางตามลําดับ) ซ่ึงเอนไซมท้ังสอง

ชนิดจัดอยู ในกลุมเอนโดเปปติเดส สามารถตัด

พันธะเปปไทดภายในโครงสรางอยางอิสระ ทําใหได

เปปไทดสายสั้น ๆ ท่ีมีหลายขนาด แตกตางจาก

เอกซโซเปปติเดสท่ียอยจากปลาย N หรือปลาย C 

ของสายโซเปปไทด จะไดกรดอะมิโนอิสระมากกวา

เอนโดเปปติ เดส(15) เอนโดเปปติ เดสแบ งออก 

เปน 4 ประเภท ไดแก ซีรีนโปรตีเอส แอสปารติก- 

โปรตีเอส ซีสเทอีนโปรตีเอส และเมทัลโลโปรตีเอส(16) 

ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือการผลิตโปรตีน

ไฮโดรไลเสตเบื้องตนจากสาหรายสไปรูลินาดวยวิธี

ทางเอนไซม โดยแปรผันชนิดของเอนไซมและ

ระยะเวลาในการยอย เพ่ือใหไดผลไดของโปรตีน

ไฮ โดรไล เสตสู ง รวม ถึ งการติ ดตามปริม าณ

สารประกอบฟนอลิก ท้ั งหมด ท่ีพบในโปรตีน

ไฮโดรไลเสตท่ียอยได 

 

อุปกรณและวิธีการ 

1. การเตรียมชีวมวลสาหราย 

สาหรายขนาดเล็ก  Spirulina platensis 

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

ผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  

ทําการเพาะเลี้ยงและเตรียมชีวมวลเซลลตาม 

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

เพาะเลี้ยงกลาเชื้อสาหรายสไปรูลินาในอาหารเหลว 

Zarrouk ภายในหองปฏิบัติการท่ีมีการควบคุม

อุณหภูมิท่ี 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7-14 วัน

กอนการเพาะเลี้ยงระบบเปดในอางขนาด 500 ลิตร 

โดยใชกลาเชื้อสไปรูลินาปริมาตรรอยละ 10 ใน

อาหารเหลว Zarrouk ท่ีมีปริมาตรทํางานท่ี 200 

ลิตร เปนเวลา 15-20 วัน สาหรายจะเจริญเขาสู

ระยะ exponential ทําการเก็บเก่ียวดวยผากรอง

ไนลอนขนาด 60 ไมโครเมตร ลางเซลลดวยน้ํา

สะอาด จากนั้นอบแหงสไปรูลินาในตูอบลมรอน

อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4-6 ชั่วโมง 

นําชีวมวลสไปรูลินาท่ีถูกอบแหงแลวบดดวยเครื่อง

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

Retsch, Haan, Germany) เพ่ือใชในการทดลอง

ตอไป 

 

2. การศึกษาเบ้ืองตนของโปรตีนไฮโดรไลเสต 

ดวยวิธีทางเอนไซม 

ทําการศึกษาการเตรียมโปรตีนไฮโดรไลเสต 

จากสาหรายสไปรูลินา โดยแปรผันชนิดของเอนไซม

ทางการคา ไดแก 1) เอนไซมอัลคาเลส (Alcalase®, 

Novozyme, Switzerland) ในสารละลายฟอสเฟต

บัฟเฟอรความเขมขน 0.1 โมลาร คาความปนกรด

ดาง (pH) เทากับ 7 ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

และ 2) เอนไซม อัลคาไลน โปรตีเอส (alkaline 

protease, iKnowZyme, Reach Biotechnology, 

Thailand) ในสารละลาย Tris-HCl บัฟเฟอรความ

เขมขน  0.1 โมลาร คาความปนกรดดาง (pH) 
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เทากับ 9 ท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ภายใต

อัตราสวนของเอนไซมตอสารละลายบัฟเฟอร 

(มวล/ปริมาตร) เทากับรอยละ 2.4 และ 4.8 ทํา

การเก็บตัวอยางในระยะเวลา 0, 30 และ 60 นาที 

จากนั้นหยุดปฏิกิริยาเอนไซมท่ี 95 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 15 นาที  และทําให เย็นลง เก็บสวน

สารละลายเพ่ือใชสําหรับการวิเคราะหโดยการปน

เหวี่ยงดวยเครื่องปนเหวี่ยงท่ีอัตราเร็ว 5,000 รอบ

ตอนาที เปนเวลา 10 นาที ดูดสวนใสลงในหลอด

ใหม เก็บตัวอยางท่ีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส

จนกวาจะนํามาวิเคราะหตอไป 

 

3. การวิเคราะหโปรตีน 

ทําการวิเคราะหปริมาณโปรตีนจากตัวอยาง

โดยใชวิธีการแบรดฟอรด (Bradford method)(18) 

โดยผสมตัวอยางหรือสารมาตรฐานปริมาตร 40 

ไมโครลิตรกับสารละลาย Bradford (Bio-Rad 

Protein Assay Dye Reagent Concentrate, 

Bio-Rad Laboratories Ltd., Thailand) ปริมาตร 

160 ไมโครลิตร ทําการบมสวนผสมท่ีอุณหภูมิหอง

เปนเวลา 5 นาที แลวนําไปวัดคาการดูดกลืนแสง 

ท่ี ความยาวคลื่ น  593 นาโน เมตร ด วยเครื่ อง 

microplate reader (M965+, Microplate reader, 

Metertech, Taiwan) โ ด ย ใ ช  Bovine serum 

albumin (BSA) เปนโปรตีนมาตรฐาน 

 

4. การวิเคราะหปริมาณฟนอลิกท้ังหมด 

ทําการวิ เคราะหปริมาณฟนอลิกท้ังหมด 

ด วยวิ ธี  Folin-Ciocalteu โดยการผสมตั วอย าง 

หรือสารละลายมาตรฐานปริมาตร 20 ไมโครลิตร 

กับสารละลาย Folin-Ciocalteu (ความเขมขน 0.2 

นอรมัล) ปริมาตร 100 ไมโครลิตร และสารละลาย

โซเดียมคารบอเนต (ความเขมขน 0.7 โมลาร) 

ปริมาตร 80 ไมโครลิตร ทําการบมสวนผสมท่ี

อุณหภูมิหองเปนเวลา 8 นาที หลังจากนั้นเติม 

น้ํากลั่นปริมาตร 50 ไมโครลิตร บมท่ีอุณหภูมิ 40 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที แลวนําไปวัดคา

การดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 750 นาโนเมตร 

ดวยเครื่อง microplate reader (M965+, Microplate 

reader, Metertech, Taiwan) ใชกรดแกลลิก (gallic 

acid) เปนสารมาตรฐาน แสดงผลในหนวยมิลลิกรัม

สมมูลของกรดแกลลิกตอกรัมของตัวอยางแหง (mg 

GAE/g DW) 

 

5. การวิเคราะหผลทางสถิติ  

ทําการวิ เคราะหผลการทดลองโดยการ

วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, 

ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางระหวาง

คาเฉลี่ยของแตละการทดลองโดยวิธี Duncan’s 

new multiple range test (DMRT) ท่ีระดับความ

เชื่อม่ันรอยละ 95 โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป IBM 

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

คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 

ผลการทดลอง 

จากการย อย โป รตี น ไฮ โดรไล เสตจาก

สาหรายสไปรูลิน า โดยการใช เอนไซม ในกลุม 

เอนโดเปปติเดส คือ อัลคาเลสและอัลคาไลน - 

โปรตีเอสท่ีอัตราสวนน้ําหนักเอนไซมตอปริมาตร

บัฟเฟอรเทากับรอยละ 2.4 และรอยละ 4.8 โดย 

อัลคาเลสยอยท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส สวน 

อัลคาไลน โปรตี เอสยอยท่ี อุณหภู มิ  45 องศา-
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เซลเซียส เก็บตัวอยางในนาทีท่ี 0, 30 และ 60 

ตามลําดับ เพ่ือติดตามพารามิเตอรของโปรตีน

ไฮโดรไลเสตระยะการยอย ไดแก ความเขมขน

โปรตีน ผลผลิตโปรตีนท่ีได รวมถึงสารประกอบ 

ฟนอลิกรวมในโปรตีนไฮโดรไลเสต ผลของโปรตีนท่ี

ไดพบวา การยอยดวยเอนไซม อัลคาเลส ท่ี ใช

อัตราสวนรอยละ 2.4 มีปริมาณใกลเคียงกันในทุก

ระยะเวลาของการเก็บตัวอยาง โดยมีความเขมขน

โปรตีนเทากับ 0.49, 0.47 และ 0.50 มิลลิกรัมตอ

มิลลิลิตรตามลําดับ และการเพ่ิมอัตราสวนเอนไซม

เปนรอยละ 4.8 มีโปรตีน 0.58, 0.49 และ 0.49 

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

ในขณ ะท่ีปริมาณ โปรตีนจากการยอยโดยใช

เอนไซมอัลคาไลนโปรตีเอส มีปริมาณโปรตีนสูงกวา

การยอยโดยใช เอนไซม อัลคาเลส ในการยอย 

โดยใชความเขมขนของเอนไซมรอยละ 2.4 พบ

ความเขมขนของโปรตีนในนาทีท่ี 0 เทากับ 5.59 

มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร และลดลงเปน 4.92 มิลลิกรัม

ตอมิลลิลิตรในนาทีท่ี 30 และมีปริมาณโปรตีน

สูงสุดเม่ือยอยนาน 60 นาที (6.33 มิลลิกรัมตอ

มิลลิลิตร) ในการใชเอนไซมท่ีความเขมขนรอยละ 

4.8 ความเขมขนโปรตีนท่ีไดในนาทีท่ี 0 และ 30 มี

คาเทากันคือ 6.25 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร ซ่ึงมีคา

ใกลเคียงกับการใชเอนไซมท่ีความเขมขนรอยละ 

2.4 ยอยนาน 60 นาที อยางไรก็ตามปริมาณโปรตีน

ลดลงเหลือเพียง 5.00 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร เม่ือ

ยอยนาน 60 นาที (Figure 1) ถึงแมวาการแปรผัน

ชนิดของเอนไซมแตกตางกันจะสงผลตอผลผลิต 

ท่ี ไดแตกตางกัน แตความเขมขน เอนไซมและ

ระยะเวลาท่ีใชในการยอยมีผลตอปริมาณโปรตีน 

ท่ีไดใกลเคียงกัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Figure 1  Protein hydrolysates from S. platensis IFRPD  1182 

under various conditions, including Acalase® (a) 

and alkaline protease (b) 
 

เม่ือคํานวณผลผลิตโปรตีนจากแตละตัวอยาง 

การยอยดวยเอนไซมอัลคาเลสความเขมขนรอยละ 

2.4 ไดผลผลิตโปรตีน 9.97, 9.30 และ 9.96 

มิลลิกรัมตอกรัมตามลําดับ ใกลเคียงกับการใชความ

เขมขนของเอนไซมรอยละ 4.8 ซ่ึงผลผลิตของ

โปรตีนสูงสุดพบในนาทีท่ี 0 โดยมีความเขมขน

โปรตีนเทากับ 11.68 มิลลิกรัมตอกรัม และลดลง

เปน 9.85 และ 9.72 มิลลิกรัมตอกรัม ของการ 
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เก็บตัวอยางในนาที ท่ี  30 และ 60 ตามลําดับ 

(Figure 2) แตปริมาณผลผลิตโปรตีนท่ีไดจากการ

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

มีผลผลิตโปรตีนท่ีสูงกวา โดยการใชความเขมขน

รอยละ 2.4 จะเห็นไดวาจากการยอยในนาทีท่ี 0 

และ 30 ไดผลผลิตทางโปรตีนเทากับ 111.86 และ

ลดลงเปน 98.37 มิลลิกรัมตอกรัมตามลําดับ สวน

ผลผลิตท่ีไดจากนาทีท่ี 60 (126.58 มิลลิกรัมตอกรัม) 

มีคาไมแตกตางจากการยอยโดยใชความเขมขน 

รอยละ 4.8 ในนาทีท่ี 0 และ 30 (124.90 มิลลิกรัม

ตอกรัม) อยางไรก็ตามผลผลิตโปรตีนลดลงเปน 

99.96 มิลลิกรัมตอกรัม เม่ือยอยนาน 60 นาที

(Figure 2) 

ผลของปริมาณฟนอลิกท้ังหมดของการยอย

ดวยเอนไซมท้ังสองชนิดเปนไปในรูปแบบเดียวกัน

คือ การใชเอนไซม ท่ีความเขมขนรอยละ 2.4 มี

ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาการ

ยอย สวนในการใชความเขมขนเอนไซมรอยละ 4.8 

มีการเพ่ิมข้ึนตามลําดับในนาทีท่ี 0 และ 30 แต

ลดลงในนาทีท่ี 60 อยางไรก็ตามหากเปรียบเทียบ

ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดของเอนไซมสองชนิดมีความ

แตกตางกัน โดยการยอยดวยเอนไซมอัลคาเลส 

มีปริมาณฟนอลิก ท้ังหมดสูงกวาการยอยดวย

เอนไซมอัลคาไลนโปรตีเอส ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด

ของเอนไซมอัลคาเลสท่ีความเขมขนรอยละ 2.4  

มีการเพ่ิมข้ึนในนาทีท่ี 0, 30 และ 60 เปน 20.13, 

32.29 และ 38.91 มิลลิกรัมตอกรัมตามลําดับ และ

การใชความ เข มขน รอยละ 4 .8  พบปริมาณ 

ฟนอลิกท้ังหมดเปน 26.80 และ 33.06 จากนั้น

ลดลงเปน 30.90 มิลลิกรัมตอกรัม (Figure 3) จะ

เห็นไดวา การยอยดวยเอนไซมอัลคาเลสความ

เขมขนรอยละ 2.4 นาน 60 นาที มีปริมาณฟนอลิก

สูงสุด (38.91 มิลลิกรัมตอกรัม) ในขณะท่ีการยอย

ดวยเอนไซมอัลคาไลนโปรตีเอสความเขมขนรอยละ 

2.4 มีปริมาณฟนอลิกท้ังหมดเพ่ิมข้ึนตามลําดับเม่ือ

ยอยนานข้ึน (10.62, 13.82 และ 15.12 มิลลิกรัม

ตอกรัม) แตการใช เอนไซมดวยความเขมขน ท่ี

แตกตางกัน (รอยละ 2.4 และ รอยละ 4.8) ให

ปริมาณฟนอลิกไมแตกตางกัน (Figure 3) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Figure 2 Yield of protein hydrolysates from S. platensis 

IFRPD 1182 under various conditions, including 

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

from S. platensis IFRPD 1182 under various 

conditions, including Acalase® (a) and alkaline 

protease (b) 
 

อภิปรายผลการทดลอง 

จากการศึกษาท่ีผานมาแสดงใหเห็นวา การ

ควบคุมสภาวะระหวางกระบวนการยอย สามารถ

ปรับเปลี่ยนคุณสมบัติเชิงฟงกชันของโปรตีนได(19) 

ในการศึกษาครั้งนี้โปรตีนไฮโดรไลเสตจากสาหราย 

สไปรูลินาดวยวิธีทางเอนไซม โดยมีการผันแปรชนิด

เอนไซม 2 ชนิด และความเขมขนเอนไซม 2 ระดับ 

คือ อัลคาเลสและอัลคาไลนโปรตีเอสท่ีความเขมขน 

รอยละ 2.4 และ 4.8 ตามลําดับ ผลการเปรียบเทียบ

พบวา ปริมาณโปรตีนท่ีไดจากการยอยดวยเอนไซม 

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

มิลลิกรัมตอ มิลลิลิตร ในขณะท่ีการยอยดวย

เอนไซมอัลคาเลสมีปริมาณโปรตีนสูงสุดเทากับ 

0.58 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตรเท านั้น  ซ่ึงมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โดย

ท่ีเอนไซมอัลคาไลนโปรตีเอสสามารถทํางานไดดีใน

สภาวะท่ีเปนดาง มีการใชงานอยางแพรหลายใน

อุตสาหกรรมผงซักฟอกหรือเครื่องหนัง แตยังไม

เปนท่ีนิยมในอุตสาหกรรมอาหาร(20) อยางไรก็ตาม

ในการศึกษานี้แสดงใหเห็นวาอัลคาไลนโปรตีเอส 

สามารถยอยใหผลผลิตโปรตีนท่ีสูง มีการศึกษาท่ี

เปรียบเทียบเปปไทด ท่ีไดจากการยอยสาหราย 

สไปรูลินาดวยเอนไซมโปรตีเอสกับเอนไซมชนิดอ่ืน

พบวา มีความเขมขนของเปปไทด 1.10 มิลลิกรัม

ตอมิลลิลิตร สูงกวาเปปไทดจากปาเปนและเปปซิน

ท่ีมีความเขมขนเทากับ 0.92 และ 0.94 มิลลิกรัม

ตอมิลลิลิตรตามลําดับ(21) นอกจากนี้ อัลคาไลน 

โปรตี เอสมีความสามารถในการยอยไดดี กว า

เอนไซมทริปซินและเปปซิน โดยเฉพาะเม่ือใชรวมกับ

เอนไซมปาเปน โดยยอยดวยอัลคาไลนโปรตีเอส 

กอนและตามดวยปาเปน จะชวยสงเสริมใหการยอย

ประสิทธิภาพยิ่งข้ึน(10) เอนไซมอัลคาเลสถือเปน

เอนไซมท่ีมีการยอมรับถึงประสิทธิภาพสําหรับการ

ยอยเพ่ือสกัดโปรตีนไฮโดรไลเสตจากสาหราย 

สไปรูลินา โดยมีระดับการยอยท่ีเหมาะสมและได

เปปไทด ท่ี มีคุณสมบัติตานอนุ มูลอิสระไดดีกวา

เอนไซมชนิดอ่ืน ๆ(3,22) จากผลผลิตปริมาณโปรตีนท่ี

ไดจากการยอยดวยเอนไซมอัลคาเลสต่ํากวาเอนไซม 
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อัลคาไลนโปรตีเอสสอดคลองกับการศึกษาของ 

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

อัลคาเลสมีปริมาณโปรตีนท่ีต่ํากวาเอนไซมปาเปน 

เอนไซมเปปซิน และเอนไซมทริปซิน นอกจากนี้ยัง

สอดคลองกับการศึกษาท่ีผานมาดัง Table 1 จะ

เห็นไดวาปริมาณโปรตีนจากโปรตีนไฮโดรไลเสตท่ี

ยอยดวยเอนไซมอัลคาเลส สวนใหญมีปริมาณนอย

กวาเอนไซมอัลคาไลนโปรตีเอสชนิดตาง ๆ 
 

Table 1  Yield of protein hydrolysates in various conditions 

Microalgae Enzyme 
pH / 

Temperature 
Protein hydrolysates References 

S. platensis IFRPD 
1182 

Alcalase 
Alkaline protease 

7 / 70 
9 / 45 

0.58 mg/g 
6.33 mg/g 

This study 

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

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

bactertia 
7 / 37 (soluble peptide) 1.10 

mg/g 
(21) 

S. platensis Alcalase 
Protamex 

8.5 / 50 
8 / 40 

30.62% 
34.45% 

(23) 

 

อยางไรก็ตามการวิเคราะหสารประกอบ 

ฟนอลิกท้ังหมดพบวา โปรตีนท่ียอยดวยเอนไซม 

อัลคาเลสมีปริมาณสู งกวา เอน ไซม อัลคาไลน 

โปรตีเอส โดยมีปริมาณสูงสุดคือ 38.91 มิลลิกรัม

ตอกรัม และ 15.12 มิลลิกรัมตอกรัมตามลําดับ 

ปริมาณฟนอลิกท้ังหมดจากการยอยดวยเอนไซม 

ทริปซินเปนเวลา 4 ชั่วโมง  มีปริมาณสูงสุดเทากับ 

35.57 มิลลิกรัมตอกรัม(30) ซ่ึงในการศึกษานี้การ

ยอยดวยอัลคาเลสใชเวลาในการยอยเพียง 60 นาที 

และไดปริมาณฟนอลิกสูงกวา จากผลการศึกษานี้

อาจกลาวไดวา เอนไซมอัลคาเลสอาจมีศักยภาพใน

การยอยดีกวาเอนไซมอัลคาไลนโปรตีเอส เนื่องจาก

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

ปลดปลอยปริมาณฟนอลิกไดสู งกวา (31) ท้ั งนี้

ปริมาณของฟนอลิก ข้ึนอยู กับแหล ง ท่ีมาของ

สาหรายและสามารถเปลี่ยนแปลงไดตามสภาวะ

การสกัดและการแปรรูป(31) 

 

บทสรุป 

งานวิจัยนี้แสดงให เห็นวา การใชเอนไซม

อาหารทางการคาในการผลิตโปรตีนไฮโดรไลเสต 

จากสาหรายสไปรูลินา โดยแปรผันชนิดและความ

เขมขนเอนไซมพบวา สงผลตอโปรตีนไฮโดรไลเสต 

จากสาหรายสไปรูลินาท่ีแตกตางกัน ความเขมขน
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และผลผลิตของโปรตีนแตกตางกันอยางชัดเจน 

อยางไรก็ตามผลของปริมาณฟนอลิกท้ังหมดแสดง

ให เห็นวาผลผลิตทางโปรตีนท่ีสูงไมสัมพันธกับ

ปริมาณฟนอลิก สภาวะท่ีเหมาะสมสําหรับการผลิต

โปรตีนไฮโดรเสตดวยวิธีทางเอนไซมท้ังสองชนิดคือ 

เอนไซมท่ีความเขมขนรอยละ 2.4 ใชระยะเวลาใน

การยอยนาน 60 นาที ซ่ึงมีปริมาณโปรตีนสูงท่ีสุด 

และไดปริมาณฟนอลิกสูงสุดในแตละเอนไซม 

นอกจากนี้การนําไปประยุกตใชในอาหารจําเปนตอง

ทําการศึกษาถึงการออกฤทธิ์ทางชีวภาพและ

คุณสมบัติของโปรตีนไฮโดรไลเสตตอไป เพ่ือการ

นําไปใชประโยชนในผลิตภัณฑไดอยางเหมาะสม 
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จุดเดน 

 ไซโคไบโอติก หมายถึง จุลินทรียลําไสท่ีมีปฏิสัมพันธกันกอใหเกิดคุณประโยชนตอสุขภาพจิต 

 ไซโคไบโอติก สรางสารสื่อประสาทและฮอรโมนในการสงสัญญาณระหวางลําไสกับสมองผานกลไก 

ทางภูมิคุมกันวิทยา ตอมไรทอ และระบบประสาทสวนกลาง จึงมีบทบาทสําคัญในการควบคุม 

การตอบสนองดานอารมณ 

 ไซโคไบโอติก รวมถึง โพรไบโอติกและพรีไบโอติก ท่ีมีผลตอการสื่อสารของจุลินทรียลําไสและสมอง ซ่ึงมี

ผลดีตอดานอารมณ การรับรู และการวิตกกังวล 
 

บทคัดยอ 

ไซโคไบโอติก เปนจุลินทรียกลุมท่ีมีความสามารถในการควบคุมการสงสัญญาณประสาทระหวาง

จุลินทรียลําไสและสมอง แบบสองทิศทางระหวางระบบประสาทสวนกลาง (Central Nervous System, 

CNS) กับระบบทางเดินอาหาร ทําใหเกิดการเปลี่ยนสุขภาพจิตของมนุษยเชิงบวกท้ังอารมณ ความวิตกกังวล 

และการรับรู ซ่ึงการเปลี่ยนแปลงสมดุลไมโครไบโอมในลําไสจึงเก่ียวของกับสุขภาพสมองและมีผลกระทบตอ

สุขภาพจิต การบริโภคไซโคไบโอติกในรูปของโพรไบโอติก เชน  Bifidobacteria และ Lactobacilli สงผลตอ

สารสื่อประสาท (neurotransmitters) ในสมอง มีหลักฐานวา ไซโคไบโอติกใหผลดีตอการรักษาสุขภาพจิต ทํา

ใหไซโคไบโอติกถูกใชในการบําบัดรักษาอาการทางจิตเวช เชน ภาวะโรคซึมเศรา ลดความเครียด ลดความวิตก

กังวล บําบัดอาการนอนไมหลับ เปนตน ประสิทธิผลของไซโคไบโอติกตอสุขภาพจิตอาจแตกตางกันไปข้ึนอยู

กับสายพันธุหรือการรวมกันของสายพันธุจุลินทรียท่ีใช ตลอดจนปจจัยสวนบุคคล เชน องคประกอบของ

จุลินทรียในลําไสท่ีเปนพ้ืนฐานของบุคคล และสุขภาพโดยรวม 
 

คําสําคัญ : ไซโคไบโอตกิ โพรไบโอติก สุขภาพจิต ผลกระทบตออารมณ 
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Highlights 

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

with commensal gut bacteria 

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

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

key role in mood regulation 

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

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

Abstract 

Psychobiotics refer to gut microbes producing neurotransmitters between microbiota-

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

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

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

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

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

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

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

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

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

their gut microbiome and health. 
 

Keywords : psychobiotics, probiotics, mental health, mood effect 
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บทนํา 

ปจจุบันมนุษยใชเวลาสวนใหญหมดไปกับ

การทํางาน ดวยวิถีชีวิตการทํางานท่ีตองรีบเรง นั่ง

ทํางานหนาจอคอมพิวเตอรเปนเวลานาน มากกวา

วันละ 7 ชั่วโมง ภายในพ้ืนท่ีและสภาพแวดลอมท่ี

จํากัด กอใหเกิดโรคอ่ืน ๆ ตามมาได เชน โรคอวน 

โรคเครียด โรคซึมเศรา เปนตน เม่ือเราหลีกเลี่ยงวิถี

ชีวิตดังกลาวไมได การเลือกรับประทานอาหารหรือ

อาหารเสริม ท่ี มีประโยชน  ท่ี มี คุณสมบัติปรับ

สุขภาพจิตของมนุษยไดจึงเปนทางเลือกหนึ่งในการ

ดูแลสุขภาพ โดยเฉพาะการเลือกรับประทานอาหาร

หรืออาหารเสริม ท่ี มีจุลินทรีย ท่ี เปนประโยชน

โดย เฉพาะจุลินทรีย ท่ี  เรียกว า โพรไบ โอ ติก 

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

โพรไบโอติกเปนจุลินทรียท่ีมีประโยชนตอรางกาย

เม่ือไดรับในปริมาณท่ีเหมาะสม ขณะท่ีพรีไบโอติก

สงเสริมการเจริญของโพรไบโอติก ทําใหเกิดการ

เพ่ิมจํานวนและสรางสารเมตาบอไลทตาง ๆ จาก

กระบวนการหมักในลําไส กอใหเกิดประโยชนตอ

รางกาย เชน เสริมสรางระบบภูมิคุมกัน การปองกัน

โรคตาง ๆ เปนตน จากการคนพบคุณสมบัติของ

โพรไบโอติกท่ีสามารถปรับสมดุลจุลินทรียในระบบ

ทางเดินอาหารซ่ึงเชื่อมโยงกับการทํางานของสมอง 

ปจจุบันไดมีงานวิจัยเชิงลึกเก่ียวกับจุลินทรียในลําไส

ท่ีมีผลตอสมองและระบบประสาท จึงไดรับความ

นิยมและนํ าไปสู การคนพบ “ไซโคไบ โอติก” 

(psychobiotics) เปนจุลินทรีย ท่ี มีผลตอกระบวน 

การคิด พฤติกรรม และอารมณ(1) จึงมีการนํามาใช

ปรับสุขภาพจิตและอารมณของมนุษยโดยเริ่มจาก

ปรับสมดุลจุลินทรียในลําไสจากการรับประทาน

อาหารหรืออาหารเสริม 

 

นิยาม  

ไซโคไบโอติก หมายถึง จุลินทรียลําไสท่ีมี

ปฏิสัมพันธกันกอใหเกิดคุณประโยชนตอสุขภาพ 

จิต(2) ซ่ึงไซโคไบโอติกครอบคลุมกลุมของจุลินทรีย

โพรไบโอติก และจุลินทรียลําไสท่ีมีความสามารถ 

ในการควบคุมการสงสัญญาณระหวางจุลินทรีย 

ลําไส และสมอง(1) มีการสื่อสารแบบสองทิศทาง

ระหวางระบบประสาทสวนกลาง (central nervous 

system, CNS) กับระบบทางเดินอาหาร ทําใหเกิด

การเปลี่ยนสุขภาพจิตของมนุษยเชิงบวกท้ังอารมณ 

ความวิตกกังวล และการรับรู(3-4) ในการสื่อสารมี

ความเชื่ อมโยงกับความสมดุลของลํ าไส  (gut 

symbiosis) ไซโคไบโอติกเปนประเด็นใหม ท่ียัง

ตองการศึกษาและทําความเขาใจถึงกระบวนการ

การสงสัญญาณตาง ๆ ของจุลินทรีย ลําไส ประสาท 

และสมอง ซ่ึงเปนเรื่องซับซอนมีปจจัยหลายอยางท่ี

เก่ียวของ โดยเฉพาะการศึกษาเรื่องสายพันธุ

จุลินทรียท่ีมีคุณสมบัติตอสุขภาพจิตและอารมณ ซ่ึง

จะเปนประโยชนตอการพัฒนาอาหาร อาหารเสริม 

และการรักษาโรคตาง ๆ ท่ีเก่ียวเนื่องกับสภาวะทาง

จิตใจ 
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ไซโคไบโอติกและการส่ือสารแบบสองทางระหวาง

ลําไสและสมอง (Gut–Brain Axis) 

จุลินทรียในระบบทางเดินอาหารมีจํานวน

กวา 30,000 สายพันธุ ทําหนาท่ีปลอยโมเลกุลสาร

สื่อประสาทจํานวนมาก(5) โดยจุลินทรียในลําไสกลุม

ท่ีเปนไซโคไบโอติกสามารถสื่อสารกับสมองผาน

กลไกทางภูมิคุมกันวิทยา ตอมไรทอ และระบบ

ประสาทสวนกลาง จึงมีบทบาทสําคัญในการ

ควบคุมกระบวนการทางสรีรวิทยาตาง ๆ เชน  

การยอยอาหาร การดูดซึม และการกําจัดสิ่ ง

แปลกปลอม ตลอดจนสงผลตอการตอบสนองดาน

อารมณ พฤติกรรม และการทํางานของการรับรู(3) 

การรักษาสภาวะสมดุลในระบบทางเดินอาหารมี

ความเก่ียวของกับสุขภาพสมองและการทํางาน

รวมกันท่ีซับซอนระหวางจุลินทรียในลําไสและ

ระบบประสาทสวนกลางมีผลตอสัญญาณตาง ๆ ท่ี 

กระทบตอสุขภาพจิต กลไกสําคัญท่ีจุลินทรียใน

ลําไสมีอิทธิพลตอสุขภาพจิตคือ(1) 

 

1. การผลิตและการควบคุมสารส่ือประสาท

ตัวอยางเชน จุลินทรียในลําไสเก่ียวของกับการผลิต

เซโรโทนิน (serotonin) ซ่ึงเปนสารสื่อประสาทท่ีมี

บทบาทสําคัญในการควบคุมอารมณ โดยเซโรโทนิน

ในรางกายสวนใหญผลิตข้ึนในลําไส และระดับของ

เซโรโทนินนั้นไดรับอิทธิพลจากองคประกอบของ

จุลินทรียในลําไส นอกจากนี้จุลินทรียในลําไสยัง

เก่ียวของกับการผลิตสารสื่อประสาทอ่ืน ๆ เชน  

โดปามีน (dopamine)  และกรดแกมมาอะมิโน 

บิวทีริก (gamma aminobutyric acid, GABA) ซ่ึงมี

ตออารมณและการควบคุมความเครียดของมนุษย 

ความไมสมดุลของสารสื่อประสาทเหลานี้เชื่อมโยง

กับสภาวะตาง ๆ เชน ความวิตกกังวลและภาวะ

ซึมเศรา เปนตน 

 

2. อิทธิพลตอการตอบสนองตอความเครียด  

การวิจัยชี้ใหเห็นวาจุลินทรียในลําไสสามารถ

สงผลตอการตอบสนองของรางกายตอความเครียด

ได นําไปสูการเกิดความวิตกกังวล อาการซึมเศรา 

และสภาวะสุขภาพจิตอ่ืน ๆ ได 

 

3. การปรับระบบภูมิคุมกัน  

จุลินทรีย ในลําไส มีบทบาทสําคัญในการ

ควบคุมระบบภูมิคุมกันสมดุลจุลินทรียท่ีเรียกวา 

Symbiosis ถาเกิดสภาวะไมสมดุลของจุลินทรียใน

ลําไส (Dysbiosis) สามารถนําไปสูการอักเสบท่ัว

รางกาย ซ่ึงมีสวนเก่ียวของในการพัฒนาความ

ผิดปกติท างอารมณ และความบกพรองทาง

สติปญญา 

 

4. บทบาทในการอักเสบของระบบประสาท  

ความไมสมดุลของจุลินทรียในลําไสมีความ

เก่ียวของกับการอักเสบของระบบประสาท ภาวะไม

สมดุลจุลินทรียในลําไสสามารถเปลี่ยนการทํางาน

ของแกน HPA (hypothalamic pituitary adrenal 

axis) ซ่ึงเปนสวนหนึ่งของระบบประสาทตอมไรทอ 

นําไปสูการตอบสนองตอความเครียดท่ีเกินจริง  

และมีสวนทําให เกิดความวิตกกังวลและความ

ผิดปกติทางอารมณ ซ่ึงมีรายงานการเชื่อมโยงกับ

ความผิดปกติทางระบบประสาทและจิตเวชตาง ๆ 
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5. ผลตอการพัฒนาสมอง  

หลักฐานท่ีเกิดข้ึนใหมบงชี้วาจุลินทรียใน

ลําไสมีอิทธิพลตอการพัฒนาและการทํางานของ

สมอง โดยเฉพาะอยางยิ่งในชวงวิกฤตของการ

พัฒนาทางระบบประสาทในวัยเด็ก ประสิทธิผลของ

การใชไซโคไบโอติกตอสุขภาพจิตอาจแตกตาง 

กันไปข้ึนอยูกับสายพันธุหรือการรวมกันของสาย

พันธุจุลินทรีย  ตลอดจนปจจัยสวนบุคคล เชน 

องคประกอบของจุลินทรียในลําไสท่ีเปนพ้ืนฐานของ

บุคคล และสุขภาพโดยรวม เปนตน แมจะมีการ

คนพบแนวโนมท่ีดีในการรักษาอาการทางจิตหรือ

การบรรเทาความผิดปกติทางอารมณ ความวิตก

กังวล และความเครียด ในการปรับสมดุลจุลินทรีย

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

ความสัมพันธของไมโครไบโอม ลําไส และสมอง 

ตองคํานึงถึงการเลือกใชไซโคไบโอติก โพรไบโอติก  

พรีไบโอติกอยางเหมาะสมตอการทํางานของลําไส

และการทํางานดานการรับรูของสมอง เพ่ือใหมีผลดี

ตอการรักษาดานการควบคุมอารมณและสุขภาพ 

จิต (8) นักวิทยาศาสตรเชื่อวาในอนาคตการใช

ไซโคไบโอติกจะถูกนํามาใชในการพัฒนาวิธีการ

รักษาแบบใหมในผูปวยท่ีมีสภาวะท่ีเก่ียวของกับ

สุขภาพสมอง สุขภาพจิต และการทํางานของระบบ

ทางเดินอาหาร(9) 

 

ประโยชนของไซโคไบโอติก  

จากขอมูลทางวิทยาศาสตรมีรายงานวา

ระบบลําไสและระบบสมองมีความเชื่อมโยงกัน 

งานวิจัยทางการแพทยพบวา ผูปวยท่ีเปนโรคลําไส

แปรปรวน  (Inflammatory bowel disease) มี

ความเชื่อมโยงกับปญหาทางจิตใจ ซ่ึงแพทยมักจะ

ทําการรักษาท้ังทางดานจิตใจและดานสภาพการ

เจ็บปวยทางรางกายไปพรอมกัน เพ่ือชวยรักษา

ระบบยอยอาหาร อารมณ  และจิตใจ ปจจุบัน

ไซโคไบโอติกเปนโพรไบโอติกท่ีมีคุณสมบัติในการ

บําบัดรักษาอาการทางจิตเวช เชน  ภาวะโรค

ซึมเศรา ลดความเครียด ลดความวิตกกังวล บําบัด

อาการนอนไมหลับ(1) เปนตน ตัวอยางการทดสอบ

ในสัตวทดลอง Bifidobacterium infantis ชวย

ปรับปรุงระบบภูมิคุมกัน แสดงความสัมพันธกับเชื้อ

โพรไบโอติก สามารถลดความเศราไดในหนูทดลอง(1) 

นอกจากนี้การศึกษาในหนูทดลองท่ีไดรับประทาน 

Lactobacillus rhamnosus พบว า หนู มี ความ 

เครียดและวิตกกังวลนอยกวากลุ มหนู ท่ี ไม ได

รับประทาน เชื้ อ  โดยงานวิจัยสรุปว า เชื้ อ  L. 

rhamnosus สงผลตอการผลิตกรดแกมมาอะมิโน

บิวทีริก (GABA)(1) ซ่ึงเปนตัวแปรสําคัญของสารสื่อ

ประสาท neurotransmitters ในสมอง เพ่ือการ

ควบคุมสุขภาพจิตและอารมณ  นอกจากนี้ทาง

การแพทยยังใชไซโคไบโอติกในรูปแบบของอาหาร

หรืออาหารเสริมเพ่ือเพ่ิมประโยชนตอรางกาย  

ดังนี้(1) 

1. ปรับการยอยอาหาร  

2. ลดความเสี่ยงตอการเสียความทรงจํา  

3. ลดความเสี่ยงโรคหัวใจ  

4. เพ่ิมระบบภูมิคุมกันของรางกาย  
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ตัวอยางการทดลองไซโคไบโอติกในมนุษย 

แสดงใน  Table 1  เช น  B. longum 1714 ลด

ความเครียดและชวยเรื่องความทรงจําในการทดลอง

ในมนุษย จะเห็นวา การบริโภคไซโคไบโอติกในรูป

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

Lactobacilli สงผลตอดีตอสมองและสุขภาพจิต 
 

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

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

memory 
Clinical/N = 22 healthy 
male volunteers 

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

Clinical N = 29 healthy 
male volunteers 

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

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

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

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

Reduction in depression anxiety 
stress 

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

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

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

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

การปรับสมดุลไซโคไบโอติกดวยอาหาร 

ปจจัยดานอาหารท่ีบริโภคมีผลกระทบตอ

สมดุลจุลินทรียในลําไส มีบทบาทสําคัญในการ

กําหนดความเปนอยูท่ีดีทางจิต รูปแบบการบริโภค

อาหารบางอยาง เชน อาหารท่ีมีเสนใยสูงและ

อาหารจากพืชท่ีหลากหลาย ชวยใหจุลินทรียใน

ลําไสมีสุขภาพดีและอาจสงผลดีตอสุขภาพจิต ซ่ึง

จุลินทรียในลําไสสามารถผลิตสารสื่อประสาทท่ีมีผล

ตอระบบประสาทสวนกลางผานการยอยอาหาร(9) 

โดยเฉพาะกลุมเสนใยอาหารไดดังนี้  

 Bacillus ผลิตโดปามีนและนอรอะดรีนาลีน 

(Noradrenalin) 

 Bifidobacteria ผลิตกรดแกมมาอะมิโนบิวทีริก  

 Enterococcus และ Streptococcus ผลิตซีโรโทนิน  
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 Escherichia ผลิตนอรอะดรีนาลีนและซีโรโทนิน  

 Lactobacilli ผลิตกรดแกมมาอะมิโนบิวทีริก 

และอะซีทิลคอลีน (acetylcholine)  

 

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

รับประทานอาหารท่ี มีไซโคไบโอติกซ่ึงมีผลตอ

สุขภาพจิตและอารมณยังมีงานวิจัยรองรับไมมาก 

เรื่องการแยกหนาท่ีของสารอาหารและจุลินทรียท่ีมี

ผลตอสุขภาพจิตออกจากกันทําไดยาก ทําใหการ

พิจารณาวา การปรับสมดุลทางอารมณจากอาหาร

เปนผลมาจากแรธาตุหรือจุลินทรียโพรไบโอติกใน

อาหารนั้น หรือจุลินทรียไพรไบโอติกท่ีอยูในรางกาย

ของมนุษยเปนเรื่องซับซอน แตก็มีความเชื่อวาการ

รับประทานอาหารท่ีมีจุลินทรียโพรไบโอติกหรือ 

พรีไบโอติกจะชวยปรับสุขภาพจิต ตัวอยางอาหาร

บรรเทาความเครียด เชน  ผักและผลไม  กลุ ม 

ตระกูลกะหล่ํา ผลไมสีเหลือง สีสม สีแดง อาหาร

หมักดอง(10) เชน กิมจิ โยเกิรต ท่ีมีโพรไบโอติกหรือ

ไซโคไบโอติก เปนแหลงอาหารท่ีมีสวนชวยในการ

บรรเทาความเครียดได เหมาะอยางยิ่งกับคนท่ี

พักผอนนอย ออนเพลีย ทํางานหนัก ท่ีสงผลให

รางกายทํางานผิดปกติ การเลือกรับประทานอาหาร

ท่ีมีประโยชน เปนทางเลือกหนึ่ งในการบรรเทา

ความเครียดลงได โดยการปรับสมดุลไซโคไบโอติก 

อาหารท่ีสามารถบรรเทาความเครียดไดมีดังแสดง

ใน Table 2 

 

Table 2 Examples of foods containing psychobiotics with psychobiotic properties 

Foods Psychobiotic properties 
Psychobiotics found 

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

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

Bacillus 
 

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

Lactobacilli 
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Table 2 (continued)  

Foods Psychobiotic properties 
Psychobiotics found 

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

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

Bifidobacteria 
Lactobacilli 
Enterococcus 
Streptococcus 

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

Support the growth of 
probiotics 

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

Bacillus 
Lactobacilli 
Enterococcus 
Streptococcus 

 

โอกาสและอนาคตของไซโคไบโอติกทางการตลาด 

แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑโพรไบโอติกให

มีคุณสมบัติไซโคไบโอติก สิ่งแรกท่ีตองคํานึงคือ  

เปนจุลินทรียท่ีมีผลเชิงบวกตอระบบยอยอาหาร 

สวนเรื่องการมีผลตอสุขภาพจิตหรืออารมณเปนผล

พลอยได  เชน การรักษาสุขภาพทางจิตโดยใช 

Bifidobacteria ผลิตภัณฑจึงควรมี Bifidobacteria 

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

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

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

oligosaccharides, GOS) เปนอาหารเลี้ยงจุลินทรีย

ท่ีดีในรางกายเรา เพ่ือสงเสริมการเจริญเติบโตของ 

Bifidobacteria ซ่ึงใหรางกายไดรับประโยชนสูงสุด

จากการเติม Bifidobacteria 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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

การตลาดไซโคไบโอติกยังสามารถเติบโตได ในป 

ค.ศ. 2022 จากมูลคาทางการตลาด 138.5 ลาน

ดอลลารสหรัฐ สู 209.2 ลานดอลลารสหรัฐ ภายใน 

10 ป(15) เนื่องจากสังคมการทํางานของประชากร

โลกท่ีเครงเครียด ประชากรจํานวนมากจึงสนใจสิ่งท่ี

ชวยลดสภาวะทางจิต ขอมูลจาก google พบวา 

การสืบคนคําวา “probiotic and mood” มีจํานวน

มาก ซ่ึงเปนผลมาจากขอมูลทางวิทยาศาสตรเรื่อง 

Bifidobacteria ตอผลการรักษาสุขภาพจิต ท่ี มี

ออกมาเรื่อย ๆ จึ งเปน ท่ีสนใจของประชากร 

ท่ัวโลก อีกท้ังการบริโภคอาหารท่ีมีไซโคไบโอติกใน

กลุมคนท่ีมีสภาวะซึมเศรา วิตกกังวล สามารถ

รับประทานได ทุ กวัน เพ่ื อปรับสมดุลไมโครไบโอม 

หรือสามารถรับประทานเปนยาภายใตคําแนะนํา

ของจิตแพทย 

 

บทสรุป 

ไซโคไบโอติกเปนอีกทางเลือกในการนํามาใชบําบัดและชวยดูแลสุขภาพจิต และมีแนวโนมท่ีดีในการ

รักษาอาการทางจิตหรือการบรรเทาความผิดปกติทางอารมณ ความวิตกกังวล และความเครียด แตการปรับ

สมดุลจุลินทรียโดยการใชไซโคไบโอติก โพรไบโอติก พรีไบโอติก ตอการทํางานของลําไสและการทํางานของ

การรับรูของสมอง เพ่ือใหมีผลดีตอการรักษาดานการควบคุมอารมณและสุขภาพจิต ยังตองมีการศึกษาอีกมาก 

เพราะการรบกวนสมดุลจุลินทรียในลําไสสามารถสงผลกระทบอยางมีนัยสําคัญตอความผิดปกติทางระบบ

ประสาทและจิตเวช เชน ความวิตกกังวล ภาวะซึมเศรา และออทิสติก เปนตน คุณประโยชนของอาหารท่ีมี

ไซโคไบโอติกตอสุขภาพจิตยังตองมีการศึกษาตอไป 
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จุดเดน 

 สาหรายอุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการ 

 สาหรายเปนแหลงพรีไบโอติกชนิดใหม 

 ศักยภาพของพรีไบโอติกและคุณสมบัติเชิงสุขภาพจากสาหราย 
 

บทคัดยอ 

ประชากรโลกมีความสนใจในการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ มีคุณคาทางอาหาร และเปนแหลงของ 

พรีไบโอติก สาหรายอุดมไปดวยคุณคาทางโภชนาการ ประกอบดวย คารโบไฮเดรต โปรตีน และกรดไขมันไม

อ่ิมตัวซ่ึงมีฤทธิ์ทางชีวภาพสูง ซ่ึงพอลิแซ็กคาไรดจากสาหรายมีศักยภาพการเปนพรีไบโอติก และสามารถ

ประยุกตใชสําหรับอาหารเพ่ือสุขภาพ เนื่องจากมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ตานมะเร็ง ลดความดันโลหิต และ

คุณสมบัติเชิงสุขภาพหลากหลาย บทความนี้กลาวถึงสาหรายท้ังสาหรายขนาดใหญและขนาดเล็ก คุณคาทาง

อาหารของสาหราย ศักยภาพของสาหรายเพ่ือเปนสารพรีไบโอติกและการประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหาร และ

การทํางานของพรีไบโอติกจากสาหรายรวมกับโพรไบโอติกรวมท้ังผลตอการสงเสริมสุขภาพ 
 

คําสําคัญ : สาหราย พรีไบโอติก พอลิแซ็กคาไรด สมบัติเชิงหนาท่ี 
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Highlights 

 Algae are rich in nutrients 

 Algae as a novel source of prebiotics 

 Algae exhibit prebiotic properties and possess various biological benefits 
 

Abstract 

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

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

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

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

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

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

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

combined, and their health benefits. 

 

Keywords : algae, prebiotic, polysaccharide, functionality 
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บทนํา 

ปจจุบันผูบริโภคหันมาใสใจในสุขภาพเพ่ิม

มากข้ึน โดยท่ีสวนผสมและผลิตภัณฑอาหารเปนสิ่ง

สําคัญตอการเลือกรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพ 

รวมถึงศักยภาพของพรีไบโอติกของอาหารท่ี มี

ประโยชนตอรางกาย สาหรายจึงเปนท่ีสนใจและ

ไดรับความนิยมเพ่ิมมากข้ึน เนื่องจากมีคุณคาทาง

โภชนาการสูง รวมท้ังชีวมวลของสาหรายยังอุดมไป

ดวยพอลิแซ็กคาไรด โปรตีน กรดไขมันไมอ่ิมตัว

เชิงซอน แคโรทีนอยด วิตามิน และแรธาตุตาง ๆ 

อยางไรก็ตามพอลิแซ็กคาไรดหรืออนุพันธซ่ึงไมได

ถูกหมักโดยแบคทีเรียในลําไสใหญ ท้ังหมด จึงมี

ศักยภาพเปนพรีไบโอติก โดยท่ัวไปมีการประยุกตใช

สาหรายเปนแหลงโปรตีน และเปนสวนผสมใน

ผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพ เชน ของหวาน 

ผลิตภัณฑนม อนุพันธของน้ํามัน พาสตา เปนตน 

หรืออาหารสําหรับสัตวปก วัว และปลา นอกจาก

สาหรายจะเปนแหลงพรีไบโอติกและกรดอะมิโนท่ี

สมดุลแลว สารประกอบท่ีพบในสาหรายยังมี

คุณสมบัติสําคัญ ประกอบดวย คุณสมบัติการออก

ฤทธิ์ทางชีวภาพเพ่ือกระตุนการตอบสนองของ

ระบบภูมิคุมกัน การตานอนุ มูลอิสระ การตาน

มะเร็ง การแข็งตัวของเลือด ฤทธิ์ปองกันตับ และ

การลดความดันโลหิต(1)  

ศักยภาพของพรีไบโอติกเปนลักษณะเฉพาะ

ของอาหารบางชนิดซ่ึงแทบจะไมถูกยอยในระบบ

ทางเดินอาหารหรือหมักโดยจุลินทรียในลําไส จึง

ชวยเพ่ิมการเจริญของจุลินทรียท่ีเปนประโยชนตอ

สุขภาพท่ีเรียกวา โพรไบโอติกในระบบทางเดิน

อาหารสวนลางหรือลําไสใหญ สงผลดีตอสุขภาพใน

การปองกันโรคตาง ๆ รวมดวย นอกจากนี้ยั ง

สามารถปองกันอาการทองผูก แผลในกระเพาะ

อาหาร เบาหวาน โรคโลหิตจาง และความดันโลหิต

สูง โพรไบโอติกจํานวนมากพบอยูในผลิตภัณฑนม

หลายชนิดเพ่ือปรับปรุงสุขภาพของลําไส  เชน  

โยเกิรต นมเปรี้ยว ชีส และไอศกรีม ประกอบดวย

กลุมจุลินทรียสงเสริมสุขภาพท่ีหลากหลาย ซ่ึงบาง

ชนิดมีอาศัยอยูในลําไสตามปกติและบางชนิดเปน

แบคทีเรียท่ีเกิดจากการหมัก 

พรีไบโอติก เปนสารอาหารประเภทพอลิ-

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

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

สามารถยอยไดและไมถูกดูดซึมในลําไสเล็ก แตจะ

ถูกหมักหรือผานกระบวนการหมัก (fermentation) 

โดยจุลินทรียประจําถ่ิน (natural microflora) และ

จุลินทรีย โพรไบ โอติกในลํ าไส ใหญ ส วนกลาง 

(colon) ซ่ึงเม่ือถูกหมักยอยแลวจะไดเปนกรดไขมัน

สายสั้น (short-chain fatty acids) สามารถพบ 

พรีไบโอติกไดในกระเทียม หัวหอม หนอไมฝรั่ง 

กะหล่ําปลี สาหรายทะเล กลวย แตงโม แอปเปล 

และขาวบาร เลย  พรีไบโอติกมี คุณสมบัติชวย

สงเสริมการเจริญของจุลินทรียโพรไบโอติกในลําไส

ใหญสวนกลางและมีฤทธิ์ตานจุลินทรียกอโรค ไดแก 

Salmonella sp. และ Escherichia coli เปนตน 

โดยขัดขวางการเพ่ิมจํานวนของจุลินทรียกอโรคใน

ลําไสใหญสวนกลาง นอกจากนี้การนําโพรไบโอติกท่ี

เปนจุลินทรีย ท่ีดีตอลําไส และพรีไบโอติกท่ีเปน

แหลงสารอาหารของโพรไบโอติกผสานเขาดวยกัน 

ทําใหการทํางานของโพรไบโอติกมีประสิทธิภาพ

มากข้ึน เม่ือรวมโพรไบโอติกและพรีไบโอติกไวใน

ผลิตภัณฑอาหารเดียวกัน เรียกวา “ซินไบโอติก
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(synbiotics) ซ่ึงเปนการเสริมฤทธิ์ใหการทํางานของ

จุลินทรียโพรไบโอติกดีข้ึน ชวยเพ่ิมความสามารถใน

การไปเสริมสรางภูมิคุมกัน ทําใหลําไสแข็งแรงและ

เปนการเพ่ิมปริมาณของจุลินทรียท่ีดีใหแกรางกาย(2) 

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

ทางเลือกใหม เนื่องจากสาหรายมีปริมาณเสน 

ใยอาหารสูง ซ่ึงประกอบดวย เสนใยท่ีละลายน้ําท่ีมี

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

ulvan) และไมมีซัลเฟต (laminaran และ alginate) 

และมีพอลิแซ็กคาไรดปริมาณมาก ซ่ึงเปนแหลง

ของพรีไบโอติกท่ีสงผลดีตอสุขภาพ(3) 

 
สาหราย 

สาหรายเป นสิ่ ง มีชี วิต ท่ีสั งเคราะห แสง 

ประกอบด วย เซลล เดี ยวหรือหลายเซลล ท่ี มี

คลอโรฟลลและสารใหสี  หรือรงควัตถุต าง ๆ  

ซ่ึงสาหรายเปลี่ยนพลังงานแสงเปนพลังงานเคมีผาน

การสังเคราะหดวยแสง และทําหนาท่ีสําคัญของ

วงจรในระบบนิเวศทางธรรมชาติ สาหรายถูกจัด

กลุมตามประเภทของรงควัตถุ ท่ีใชสําหรับการ

สังเคราะหแสง โครงสรางของผนั งเซลล  และ

ประเภทของสารประกอบคารโบไฮเดรตท่ีเก็บไว

เพ่ือใช เปนพลังงาน โดยท่ัวไปสาหรายแบ งได 

เปนสองกลุมใหญตามขนาดสาหราย คือ สาหราย

ขนาดใหญ (macroalgae) และสาหรายขนาดเล็ก 

(microalgae) สาหรายขนาดใหญสามารถมองเห็น

ดวยตาเปลา สามารถจัดประเภทตามรงควัตถุ 

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

สาหรายสีน้ํ าตาล (Phaeophyceae) สาหรายสี

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

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

(microalgae) ไมสามารถมองเห็นดวยตาเปลา  

ตองศึกษาผานทางกลองจุลทรรศน เชน ไซยาโน

แบคทีเรีย เปนตน(5-6) 

ในปจจุบันมีจํานวนสาหรายมากกวาสิบลาน

สายพันธุ สวนใหญเปนกลุมสาหรายขนาดเล็ก ซ่ึง

ประมาณรอยละ 70 อาศัยอยูในน้ํา ท้ังในน้ําทะเล 

ทะเลสาบ หรือแมน้ํ า และยังสามารถพบไดใน

สภาพแวดลอมอ่ืน ๆ ดังเชน บริเวณพ้ืนดิน ตนไม 

และหิน เปนตน โดยท่ัวไปสาหรายอาศัยอยูใน

สภาพแวดลอมท่ีมีอุณหภูมิประมาณ 20-30 องศา

เซลเซียส แตมีบางสายพันธุสามารถมีชีวิตอยูไดท่ี

อุณหภูมิต่ํากวา หรือ ในพ้ืนท่ีท่ีเต็มไปดวยน้ําแข็ง  

หรือท่ีอุณหภูมิสูงกวา 70 องศาเซลเซียส ดังเชน ใน

น้ําแร สภาพแวดลอมท่ีเค็ม ทะเลสาบ และทะเลท่ีมี

ระดับความเขมแสงต่ําและระดับความกดอากาศสูง 

เปนตน โดยท่ีปจจัยตาง ๆ สงผลตอการเจริญของ

สาหราย เชน สารอาหาร อุณหภูมิ แสง ความขุน 

ความเค็ม ความเปนกรดดาง ปริมาณออกซิเจนและ

คารบอนไดออกไซด ความเขมขนของเกลือและ

วิตามิน  ซ่ึ งทํ าให ได สาหราย ท่ี เป นแหล งของ

สารอาหารหลักและสารอาหารรอง ไดแก โปรตีน 

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

กรดไขมันไม อ่ิมตัว และสารต านอนุ มูล อิสระ

หลากหลายชนิด(7) 

สาหรายขนาดใหญ หรือ สาหรายทะเลท่ี

นิยมรับประทาน แบงไดเปนสามกลุม (8-9) ดังนี้  

กลุม ท่ี  1  สาหรายสีแดง ไดแก  สาหรายสาย 

(Porphyra sp.) สาหรายผมนาง (Gracilaria sp.)

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

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

(Acanthophora sp.) กลุมท่ี 2 สาหรายสีน้ําตาล 
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ไดแก สาหรายทุน (Sargassum sp.) สาหรายใบพาย

หรือคอมบุ (Laminaria sp.) สาหรายวากาเมะ 

(Undaria sp.) สาหรายเขากวาง (Dictyota sp.) 

และ สาหรายจอก (Turbinaria sp.) และ กลุมท่ี 3 

สาหรายสีเขียว ไดแก สาหรายผักกาดทะเล (Ulva 

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

(Caulerpa sp.) สาหรายเตาหรือเทา (Spirogyra 

sp.) และ สาหรายไก (Microspora sp.) สาหราย

ขนาดเล็กท่ีนิยมรับประทาน ไดแก สาหรายขนาด

เล็กคลอเรลล า (Chlorella sp.) และสาหราย 

สีเขียวแกมน้ํ าเงิน อยางเชน Arthrospira หรือ 

Spirulina sp. นิยมนํามารับประทานเปนอาหาร

เสริม(10) 

 

คุณคาทางอาหารของสาหราย 

สาหรายจัดเปนแหลงอาหารท่ีอุดมไปดวย

องคประกอบทางเคมี หรือ คุณคาทางอาหาร ซ่ึง

อุดมไปดวยโปรตีน คารโบไฮเดรต กรดไขมัน 

วิตามิน และแรธาตุตาง ๆ และมีปริมาณแตกตาง

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

รายละเอียดดังนี้ 

โปรตีน โดยท่ัวไปโปรตีนจากสาหรายทะเล

อุดมไปดวยกรดอะมิโน ไดแก ไกลซีน อารจินีน  

อะลานีน กรดกลูตามิก และกรดอะมิโนจําเปน

ครบถวน สาหรายขนาดใหญมีปริมาณโปรตีนอยู

ในชวงรอยละ 5-47 ของชีวมวลสาหรายแหง โดย

สาหรายขนาดใหญท่ีมีปริมาณโปรตีนสูงท่ีสุด คือ 

สาหรายสีแดง รองลงมาสาหรายสี เขียว และ

ปริมาณโปรตีนต่ําท่ีสุด คือ สาหรายสีน้ําตาล ท้ังนี้

ปริมาณโปรตีนของสาหรายยังแตกตางกันตาม

ฤดูกาล(11-12) สวนสาหรายขนาดเล็กหลายชนิดมี

ปริมาณโปรตีนสูง ไดแก สาหราย Spirulina sp. มี

ปริมาณโปรตีนตั้งแตรอยละ 42 ถึงมากกวารอยละ 

70 และสาหราย Chlorella vulgaris มีปริมาณ

โปรตีนรอยละ 58 ซ่ึงประกอบไปดวยกรดอะมิโน

จําเปนท้ังหมด นอกจากนี้กรดอะมิโนท่ีพบยังมี

ความสมดุลและคลายกับโปรตีนคุณภาพสูงท่ีไดจาก

แหลงอ่ืน เชน แลคโตโกลบูลิน อัลบูมินท่ีพบในไข 

และถ่ัวเหลือง เปนตน(13) 

 

พอลิแซ็กคาไรด เปนกลุมของคารโบไฮเดรต 

ซ่ึงประกอบดวยน้ํ าตาลโมเลกุลเดี่ ยวท้ั งชนิ ด

เดียวกัน หรือตางชนิดกัน เรียงตอกันดวยพันธะ 

ไกลโคซิดิก (glycosidic bond) เปนสายยาว(14) ซ่ึง

เปนสวนประกอบท่ีมีมากท่ีสุดของสาหรายขนาด

ใหญ เพ่ือกักเก็บพลังงานและเปนองคประกอบของ

ผนังเซลล เซลลูโลสเปนพอลิแซ็กคาไรดชนิดหนึ่งท่ี

ไมสามารถยอยได ทําหนาท่ีเปนโครงสรางใหกับ

ผนังเซลลของสาหรายขนาดใหญหลายชนิด มี

ปริมาณตั้งแตรอยละ 2-10 ของพอลิแซ็กคาไรด

ท้ังหมด โดยโครงสรางท่ีมีอยูในผนังเซลลสาหราย

ประกอบดวยสารประกอบท่ีไมละลายน้ํา สวนใหญ

เปนเซลลูโลส ไซแลน และแมนแนน และพอลิ- 

แซ็กคาไรดท่ีละลายน้ําได เชน วุน คาราจีแนน อัลจิเนต 

และฟูคอยแดน เปนตน ซ่ึงเปนองคประกอบหลัก

ของสาหราย(15) พอลิแซ็กคาไรดท่ีพบไดในสาหราย

แตละสายพันธุแตกตางกันไป ดังเชน อัลจิเนต และ 

ฟูคอยแดน เปนพอลิแซ็กคาไรดหลักท่ีพบไดใน

สาหรายสีน้ําตาล(16) คาราจีแนนและอะการ (agar) 

เปนพอลิแซ็กคาไรดหลักท่ีพบในสาหรายสีแดง และ

อุลแวน (ulvan) เปนพอลิแซ็กคาไรดหลักท่ีพบใน

สาหรายสีเขียว(17) พอลิแซ็กคาไรดจากสาหราย
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ขนาดใหญท่ีพบสวนใหญมีองคประกอบของเสนใย 

(fiber) และไมมีแปง ซ่ึงมีคุณสมบัติชวยปรับสมดุล

ระดับน้ําตาลในเลือดใหเปนปกติ และยังมีคุณสมบัติ

เปนพรีไบโอติกไดอีกดวย(18) พอลิแซ็กคาไรดท่ีพบใน

สาหรายขนาดเล็ก มักพบในกลุมของไซยาโน

แบคทีเรีย โดยมีการสะสมไกลโคเจนภายในเซลล 

บางสายพันธุ ส ามารถสั ง เคราะห เซ มิอะมิ โล 

เพกทิน (semi-amylopectin) ได สาหรายขนาด

เล็กไฟลัมคลอโรไฟตา (Chlorophyta) สามารถ

สังเคราะหแปงในรูปของกลูโคสพอลิเมอรสองชนิด 

ไดแก อะมิโลเพกทินและอะมิโลส ในขณะสาหราย

ขนาดใหญไฟลัมโรโดไฟตา (Rhodophyta) มีการ

ผลิ ตคาร โบไฮเดรตท่ี เรียกว า แป งฟลอริ เดี ยน 

(floridean starch)(19) นอกจากนี้ ยั งมี ไดอะตอม 

(Bacillariophyceae และ Heterokontophyta) มีการ

ผลิ ตพอลิ แ ซ็ กคาไรด  chrysolaminarin ซ่ึ งเป น 

พอลิเมอรประกอบดวยหนวยกลูโคสท่ีเชื่อมกันดวย

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

สามารถกักเก็บพอลิแซ็กคาไรดในรูปของ (1,3)-β-

D-กลูแคนในระหวางการเจริญระยะเอ็กซโปเนน-

เชียล ไดมากถึงรอยละ 30 น้ําหนักแหง(19) 

 

ไขมัน ปริมาณไขมันรวมของสาหรายขนาด

ใหญอยู ในชวงรอยละ 0.60-4.14 ไขมันท่ีพบใน

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

ประกอบดวยกรดไขมัน (ω -3 หรือโอเมกา 3) เชน 

docosahexaenoic และ eicosapentaenoic acid 

เปนตน ขณะท่ีกรดไขมันไม อ่ิมตัว (ω -6 หรือ 

โอเมก า-6) ท่ี พบมากท่ี สุ ด เชน  กรดลิ โนเลอิก

(linoleic acid) และ กรดอะราคิโดนิก (arachidonic 

acid) เป นต น กรดไขมัน อ่ิมตั วชนิ ดหลัก ท่ีพบ  

ไดแก กรดปาลมมิติก (palmitic acid) และกรด 

ไมริสติก (myristic acid) ในการบริโภคอาหารควร

ไดรับกรดไขมันจําเปนอัตราสวนระหวางกรดไขมัน

ชนิดโอเมกา 6 และโอเมกา 3 ท่ีเหมาะสม(20) สวน

ไขมันท่ีพบในสาหรายขนาดเล็ก สามารถแบ ง

ออกเปนสองกลุมตามโครงสราง ประกอบดวย ไขมัน

ท่ีมีข้ัว เชน ฟอสโฟกลีเซอไรด (phosphoglycerides) 

ไกลโคซิล-กลี เซอไรด  (glycosylglyceride) และ 

สฟงโกลิปด (sphingolipids) เปนตน และไขมันไมมี

ข้ัว เชน เอซิลกลีเซอรอล (acylglycerols) เสตอรอล 

(sterols) กรดไขมันอิสระ (free fatty acids) แว็กซ 

(waxes) และสเตียริล เอสเทอร (stearyl esters) 

เปนตน สาหรายขนาดเล็กมีกรดไขมันอ่ิมตัวท่ีมี

ความยาวสายโซตั้ งแต  14 ถึง 18 และไขมันไม

อ่ิมตัวเชิงซอน มีปริมาณกรดไขมันโอเมกา 3 สูงกวา

โอเมกา 6 ประมาณ 1.9 เทา กรดไขมันท่ีพบไดใน

สาหรายขนาดเล็ก เชน palmitoleic oleic palmitic 

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

arachidonic และ g-linolenic acid(21) 

 

แรธาตุ สาหรายขนาดใหญ หรือ สาหราย

ทะเลมักพบปริมาณแรธาตุสูง เนื่องจากเจริญไดใน

ทะเล โดยมีแรธาตุท่ีจําเปน เชน แคลเซียม เหล็ก 

ไอโอดีน แมกนีเซียม ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม 

สั งกะสี  ทองแดง แมงกานี ส   ซีลี เนี ยม  และ

ฟลูออไรด เปนตน(22) ขณะท่ีสาหรายขนาดเล็ก 

อุดมไปดวยแรธาตุในกลุมไอโอดีน โพแทสเซียม 

เหล็ก แมกนีเซียม และแคลเซียม(3)  

 

วิตามิน สาหรายทะเล มีสวนประกอบของ

วิตามินท่ีละลายไดในน้ําและไขมัน ไดแก วิตามินเอ 
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วิตามินดี วิตามินอี วิตามินเค วิตามินซี วิตามินดี 

วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินบี 9 และวิตามินบี 

12 และในสาหรายขนาดเล็ก ไดแก  วิตามินเอ 

วิตามินบี 2 วิตามินบี 6 วิตามินบี 8 วิตามินบี 12  

วิตามินอี และวิตามินเค(22-23) 

 

ศักยภาพของสาหรายเพ่ือเปนสารพรีไบโอติก  

พรีไบโอติก เปนสารท่ีสงเสริมการเจริญของ

จุลินทรียกลุม โพรไบโอติก ท่ีสามารถสงผลตอ

สุ ขภ าพของมนุ ษย ได  โดย  Lactobacilli และ 

Bifidobacteria เปนโพรไบโอติกสายพันธุท่ีพบการ

ทํางานในรางกายมนุษย การบริโภคโพรไบโอติก 

ไดแก ชวยการทํางานของลําไสใหดีข้ึน ลดการแพ

แล็กโตส และความเสี่ยงของโรคอ่ืน ๆ สาหราย

ขนาดเล็กบางชนิด เชน Arthrospira platensis 

สามารถกระตุ น การเจริญ ของแบคที เรีย ท่ี มี

ประโยชน เชน Streptococcus thermophilus, 

Lactobacillus casei และ L. acidophilus ดังนั้น

สาหรายหลายชนิดมีการนํามาใชในอุตสาหกรรม

อาหารและยา(24) โดยท่ัวไปมีการใชสาหรายเปน 

พรไีบโอติกในอุสาหกรรมอาหารจํากัดแคผลิตภัณฑ

นมเทานั้น แตความกาวหนาทางเทคโนโลยีเปด

โอกาสในการพัฒนาพรีไบโอติกจากสาหรายสําหรับ

ใชกับอาหารท่ีหมักดวยจุลินทรียผลิตกรดแล็กติก 

นอกเหนือจากโยเกิรตหรือชีส พอลิแซ็กคาไรดและ 

โอลิโกแซ็กคาไรดจากสาหรายเปนสารประกอบท่ีมี

ประโยชนตอสุขภาพ โดยเฉพาะอยางยิ่งในการใช

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

ประกอบดวยคุณลักษณะของพอลิแซ็กคาไรดท่ี

แตกตางกัน เชน มีซัลเฟตเปนสวนประกอบ และ

อุดมไปดวยกลุมไฮดรอกซิล (OH) ทําใหมีคุณสมบัติ

ชอบน้ํา เปนตน(25) 

 

พอลิแซ็กคาไรด เชน ไซโลโอลิโกแซ็กคาไรด 

(XOS) กาแล็กโตโอลิโกแซ็กคาไรด (GOS) อะกาโร-

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

AGAROS) นีโออะกาโรโอลิโกแซ็กคาไรด (neoagaro- 

oligosaccharides, NAOS) กาแล็กแทน (galactan) 

อะราบิโนไซแลน (arabinoxylan) เบตากลูแคน β-

glucans เปนตน โดยท่ีองคประกอบดังกลาวไมถูก

ยอยในกระบวนการเมแทบอลิซึมภายในลําไส สาร

เหลานี้มีสวนชวยในการสงเสริมการเจริญของจุลินทรีย

โพรไบโอติก สาหรายท่ีพบ ไดแก Chlorella vulgaris, 

Arthrospira platensis, Dunaliella sp., Spirulina 

sp., Hematococcus pluvialis, Phaeodactylum 

tricornutum, Tetraselmis suecica, Chlore sp., 

Schizochytrium sp., Thraustochytrium sp., Ulva, 

Porphyra, Laminaria/saccharina, Rhodella, 

Fucus, Ascophyllum, Sargassum, Gracilaria, 

Cladosiphob, Monostroma, Capsosiphon, 

Kappaphycus, Furcellaria, Soliera, Chlorella, 

Phaedactlylum, Gyrodinium, Hawmatococcus 

pluvialis, Arthrospira platensis แ ล ะ  Dunaliella 

salina นอกจากนี้ ยั งมีองคประกอบ อ่ืน ๆ เชน

คารโบไฮเดรต โปรตีน กรดไขมัน วิตามิน แรธาตุ  

และรงควัตถุตาง ๆ เปนตน ซ่ึงมีผลในการปองกัน 

และแกไขปญหาสุขภาพ เชน ตานมะเร็ง ลดแผลใน

กระเพาะอาหาร ปองกันโรคประสาท ความดัน

โลหิตสูง ทองผูก เบาหวาน ลดระดับคอเลสเตอรอล

และไขมัน กระตุนระบบภู มิคุมกัน ลดการเกิด

. . . . . . . . . . 
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โรคโลหิตจาง ปองกันโรคเบาหวานและโรคอวน 

ปองกันรังสียูวี ปรับภูมิคุมกัน ปองกันโรคหัวใจและ

หลอดเลือด ตานจุลชีพและไวรัส และเปนสารตาน

อนุมูลอิสระ รายละเอียดดัง Table 1 
 

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

 

Algae 
Commercial 

biomass form 
Products 

Bioactive 
compounds 

Positive health effects 

Chlorella vulgaris 
Arthrospira platensis 

Powder Cheese Carbohydrate, 

protein, ω-3 fatty 
acid 

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

Dunaliella sp 
Spirulina sp 

Powder Miso Protein, vitamins, 
minerals 

Antioxidative response 

Spirulina sp Powder and 
extract 

Non-alcohol 
beverage  

Protein, 
chlorophylls, 
phycocyanin 

Protein, chlorophylls, 
phycocyanin 

Hematococcus pluvialis 
Phaeodactylum tricornutum 

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

Antioxidative response 

Arthrospira plantensis 
Chlorella sp 

Powder or flour Bread and 
cookies 

Protein, vitamin, 
mineral  

Reduction in cholesterol and fat 
levels, satiety induction 

Chlorella sp 
Spirulina sp  

Powder and 
extract 

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

Reduced onset of anemia 

Tetraselmis suecica Food 
supplement 

Extract - Prevention from diabetes and 
obesity 

Chlorella sp 
Schizochytrium sp 
Thraustochytrium sp 

Food 
supplement 

Powder, 
flour, tablet 
or liquid 

Protein, ω-3 fatty 
acid 

Prevent from constipation, 
satiety induction 

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

Food 
supplement 

Powder Polysaccharide Immunomodulatory, 
Antilipidaemic and 
hypocholesterolaemic 

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

Food 
supplement 

Powder Polysaccharide Immunomodulatory 
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Table 1 (continued) 

 

Algae 
Commercial 

biomass form 
Products 

Bioactive 
compounds 

Positive health effects 

Chlorella, Phaedactlylum, 
Gyrodinium 

Food 
supplement 

Powder Polysaccharide Immunomodulatory 

Haematococcus pluvialis Food 
supplement 

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

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

Arthrospira platensis Oil - Carotenoids Antimicrobial and antiviral 
properties 

Dunaliella salina Culinary 
condiment with 
sea salt 

Powder Carotenoids Antioxidative response 

สาหรายแตละสายพันธุ มีองคประกอบ 

ทางชีววิทยา และมีสารสกัดพรีไบโอติกท่ีไดจาก

สาหรายแตกตางกัน ซ่ึงผลของสารสกัดพรีไบโอติก 

แตละชนิดสงผลดีตอสุขภาพแตกตางกันดวย  

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

มีอะกาโรโอลิโกแซ็กคาไรด ชวยในเรื่องภูมิคุมกัน 

(ลด cytokines ท่ีทําใหเกิดการอักเสบ) จึงมีผล

ตอต านการอักเสบ  ปองกัน ตับและยับยั้ ง α-

glucosidase สาหราย Gracilaria sp., Monostroma 

sp. มีนีโออะกาโรโอลิโกแซ็กคาไรด ชวยกําจัด ROS 

สารตานอนุมูลอิสระและมีฤทธิ์กระตุนภูมิคุมกัน 

และชวยเพ่ิมจํานวนจุลินทรีย Lactobacilli และ 

Bifidobacteria ส า ห ร า ย  Kappaphycus sp., 

Porphyria sp แ ล ะ  Gracilaria sp. มี  COS 

(carrageenan-oligosaccharides) ชวยในการปรับ

ภูมิคุมกัน ทําใหผิวขาวและชุมชื้น ชวยเพ่ิมจํานวน

จุลินทรีย Bifidobacteria และชวยซอมแซมความ

เสียหายท่ีเกิดภายในลําไส สาหราย Ascophyllum 

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

Laminaria sp. และ Macrocystis sp. มีอะกาโร-

โอลิโกแซ็กคาไรด ชวยกําจัด ROS สงผลตอสารตาน

อนุมูลอิสระและการปรับภูมิคุมกัน ชวยในการ

ควบคุมน้ําหนัก ชวยลดคอเลสเตอรอล ชวยควบคุม

โรคเบาหวาน มีฤทธิ์ลดระดับน้ําตาลในเลือดและ

ภาวะไขมันในเลือดต่ํ า ส งเสริมการเจริญของ

จุลินทรียในลําไส สงผลใหเกิดการผลิตกรดไขมัน

สายสั้นโดยจุลินทรียในลําไส สาหราย Cladosiphon 

(aka Okinawa), Ascophyllum (nodosm), Fucus 

sp. Sargassum sp., Fucus evanescens แ ล ะ 

Fucus vesiculosus มี fucoidans (FUCOS) ชวย

ในเรื่องภาวะคอเลสเตอรอลในเลือดต่ํา ชวยปรับภูมิ- 

คุมกัน ปองกันโรคอวน ปองกันไขมันในเลือดสูง ลด

ภาวะไขมันพอกตับ ปองกันโรคเบาหวาน (ลดการด้ือ

ตออินซูลิน) และเปนสารตานอนุมูลอิสระสาหราย 

Undaria pinnatifida, Dictyota menstrualis, 

Lobophora variegate และ Adenocystis utricularis 

มีสาร galactofucans ชวยในการตานไขมัน เพ่ิม 

HDL ตานไวรัส ตานเนื้องอก ชวยในเรื่องภูมิคุมกัน 
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ตานสารอนุมูลอิสระ ปกปองระบบประสาท ตาน

ไวรัส  สารป องกัน เลื อดแ ข็ง ต านการอัก เสบ 

ส าห ร าย  Spatoglossum schro ̈ederi มี ไซ โล - 

กาแล็กโตฟูแคน (xylo-galactofucan) เปนสาร

ตานอนุมูลอิสระ สาหราย Ascophyllum มีสาร 

อะราบิโนไซแลน (arabinoxylans) ชวยในการปรับ

จุลินทรียในลําไส สาหราย Chlorella vulgaris, 

Ascophyllum sp. แล ะ  Fucus sp. มี  glucans 

ชวยในการยับยั้งการเจริญของเนื้องอก ปองกันการ 

ติดเชื้อ และสาหราย Laminaria sp., Saccharina 

sp., Undaria, และ Enteromorpha sp. มีสารลามิ-

นาริน (laminarin) ชวยในการลดไขมันในเลือด และ

ระดับน้ําตาลในเลือดไดอยางรวดเร็ว รายละเอียด

ดังแสดงใน Table 2 
 

Table 2 Prebiotic potential from algae(2)
 

 

Prebiotic Algae Health beneficial effects 

AGAROS 
(agaro-oligosaccharides) 

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

NAOS (neoagaro-
oligosaccharides) 
 

Gracilaria sp., Monostroma 
sp. 

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

COS (carrageenan-
oligosaccharides) 

Kappaphycus sp., Porphyria 
sp., Gracilaria sp. 

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

ALGOS (alginate-
oligosaccharides) 

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

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

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

Hypocholesterolaemic, immunomodulatory, anti-
obesity, anti-hyperlipidemia, attenuation of hepatic 
steatosis, anti-diabetes (reduction of insulin 
resistance), anti-hypertensive, antioxidant,  
anticoagulant, anticancer, antimetastatic plant 
antioxidant 
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Table 2 (continued) 

 

 Prebiotic Algae Health beneficial effects 

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

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

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

Arabinoxylans Ascophyllum Modulation of intestinal microbiota 

Glucans Chlorella vulgaris 
Ascophyllum sp., Fucus sp. 

Antitumor, infection preventive agent 
 

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

Antilipidemic, hypocholesterolaemic, fast decrease 
of blood glucose 

 

จากการวิจัยท่ีเก่ียวของกับการประยุกตใช

สาหรายรวมกับโพรไบโอติก สามารถชวยสนับสนุน

การเจริญของโพรไบโอติก และตอตานจุลินทรียกอ

โรคบางชนิดได ไดแก Chlorella vulgaris สงเสริม

การเจริญของ Lactobacillus brevis และชวยทํา

ใหระยะ log phase สั้นลง Spirulina platensis 

และ Chlorella vulgaris สงเสริมการเจริญของ

แบคทีเรียแล็กติก และเพ่ิมอัตราการอยูรอดของ 

โพรไบโอติก Dunaliella tertiolecta สงเสริมการ

เจริญของ Bacillus sp. ชวยปรับปรุงภู มิคุมกัน 

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

Lactobacillus sakei ชวยในปรับปรุงภูมิคุมกัน

และตานอนุมูลอิสระ Euglena gracilis สงเสริม

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

Bacillus subtilis ชวยปรับปรุงคุณภาพและระบบ

ภู มิ คุม กัน  และ Pavlova pinguis สงเสริมการ

เจริญของ Pharobacter inhibens ลดการติดเชื้อ

จากจุลินทรียกอโรค Vibrio sp. พบวา ลดการตาย

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

 

Algae Probiotic Activities Health benefits 

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

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

Chlorella vulgaris, 
Spirulina platensis 

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

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

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

Increasing the viability of probiotics 
and lactic acid bacteria 

 
บทสรุป 

สาหรายอุดมไปดวยองคประกอบทางเคมีท่ี

สําคัญ และนําไปสูการประยุกตใชท่ีหลากหลายมาก

ข้ึน ในฐานะการเปนแหลงของพรีไบโอติกท่ีมีคุณคา

ทางโภชนาการทางเลือก ศักยภาพในการนําไปใชใน

ดานพรีไบโอติกท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพ ชวยเพ่ิม

ประสิทธิภาพการใชงานในดานเภสัชกรรม อาหาร

เพ่ือสุขภาพ และสาขาวิทยาศาสตรท่ี เก่ียวของ

ท้ังหมด ความกาวหนาเหลานี้เปนแนวทางท่ีสําคัญ

ในการพัฒนางานทางด าน เทคโนโลยีชี วภาพ

สาหรายของสารประกอบเชิงฟงกชันเหลานี้ โดย

สาหรายไมเพียงแตชวยเพ่ิมขอบเขตทางโภชนาการ

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

ของผูบริโภคเทานั้น แตยังรวมถึงผลในการปองกัน

โรคดวย คุณประโยชนในการใชพรีไบโอติกจาก

สาหรายทะเลและสาหรายขนาดเล็กไมจํากัดเพียง

การใชสารสกัดพอลิแซ็กคาไรดเทานั้น แตยังรวมถึง

สารสําคัญ อ่ืน ๆ เชน  กรดไขมันชนิดไม อ่ิมตัว

เชิงซอน (polyunsaturated fatty acids, PUFA) 

โมโนแซ็กคาไรด พอลิฟนอล และกรดอะมิโนท่ีพบ

ไดในสาหราย มีสวนชวยในการสงเสริมสุขภาพ 

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

ปรับเปลี่ยนไมโครไบโอม และสงผลเชิงบวกตอ

สุขภาพ 
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จุดเดน 

 กระบวนการผลิตเนื้อเทียม 

 คุณภาพทางกายภาพและโภชนาการของเนื้อเทียม 

 ผลกระทบตอสิ่งแวดลอม 

 

บทคัดยอ 

ปจจุบันมีความตองการบริโภคเนื้อสัตวเพ่ิมมากข้ึนในทุกพ้ืนท่ีท่ัวโลกจากการเพ่ิมข้ึนของจํานวน

ประชากร การเปลี่ยนแปลงของพฤติกรรมการบริโภคอาหาร ซ่ึงการบริโภคเนื้อสัตว ท่ีมากข้ึนทําให

อุตสาหกรรมเนื้อสัตวจําเปนตองเพ่ิมการผลิตใหตอบสนองตอตลาด สงผลกระทบตอสิ่งแวดลอม สวัสดิภาพ

ของสัตว และสุขภาพของมนุษย ตั้งแตการปลอยกาซเรือนกระจก การตัดไม และภาวะขาดแคลนน้ําจากการ

ปศุสัตว เพ่ือจัดการกับปญหานี้ แนวคิดเก่ียวกับอาหารทดแทนเนื้อสัตวจึงเกิดข้ึนเพ่ือเพ่ิมทางเลือกท่ีเหมาะสม

และยังคงตอบสนองตอความตองการของผูบริโภค โดยการจําลองเนื้อสัมผัสของเนื้อสัตวคาดหวังวา จะ

สามารถตอบสนองความตองการบริโภคและแกปญหาท่ีเก่ียวของกับการปศุสัตวได เนื้อเทียมสามารถใชวัตถุดิบ

ไดหลากหลาย ท้ังสาหราย แมลงท่ีสามารถกินได และถ่ัวตาง ๆ เพ่ือใหไดรับประสบการณท่ีเหมือนกับการ

บริโภคเนื้อสัตวจริง โปรตีนท่ีนํามาผลิตเนื้อเทียมจึงถูกผสมกับไขมันและสวนผสมอ่ืน ๆ ผานกระบวนการผลิต

เชน กระบวนการเอ็กซทรูชัน (extrusion) โดยกระบวนการเอ็กซทรูชันแบบความชื้นสูง (high-moisture 

extrusion) ถือเปนกระบวนการท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอมมากท่ีสุดเม่ือเทียบกับการผลิตเนื้อเทียมดวยวิธีการ

อ่ืน ๆ และกระบวนการผลิตเนื้อสัตว 
 

คําสําคัญ : เนื้อเทียม อาหารจากพืช มังสวิรัติ อาหารท่ียั่งยืน 
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Highlights 

 Meat analogue production process 

 Physical and nutrition of meat analogue 

 Environmental impact 

 

Abstract 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

nutritional value. 
 

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

ในปจจุบันมีความตองการเนื้อสัตวเพ่ิมมาก

ข้ึนในทุกพ้ืนท่ีท่ัวโลก มีสาเหตุมาจากการเพ่ิมข้ึน

ของจํานวนประชากรท่ีคาดวาจะเพ่ิมข้ึนอยาง

ตอเนื่องจนมีจํานวน 8.5 พันลานคน ในป ค.ศ. 

2030 และเปน 1 หม่ืนลานคน ในป ค.ศ. 2050(1) 

ความตองการบริโภคเนื้อสัตวของประชากรท่ีมี

รายไดสูงข้ึน และรูปแบบการบรโิภคท่ีเปลี่ยนแปลง

ไป ความตองการบริโภคเนื้อสัตวท่ีเพ่ิมข้ึนนี้สงผล

กระทบตอสิ่งแวดลอม สวัสดิภาพของสัตว และ

สุขภาพของมนุษยอยางมาก ดังนั้นแนวคิดเก่ียวกับ

การผลิตอาหารทดแทนเนื้อสัตวอยางเนื้อเทียมจึง

เปนวิธีการจัดการปญหาท่ีดีและเปนทางเลือกท่ี

ยั่งยืน 

เนื้อเทียม คือ ผลิตภัณฑจากพืชท่ีถูกสรางข้ึน

โดยเฉพาะเพ่ือจําลองรสชาติ เนื้ อสัมผัส และ

โภชนาการของเนื้อสัตวโดยท่ีไมมีสวนประกอบท่ีมา

จากสัตวเลย สวนใหญผลิตดวยโปรตีนท่ีมาจาก

ธัญ พืช ถ่ัว เหลือง ถ่ัว อ่ืน  ๆ  และผัก ในชวงป  

ค.ศ . 2015-2020 ท่ีผานมา ตลาดเนื้อเทียมได

ขยายตัวท่ัวโลกมีการเติบโตอยางรวดเร็วตามท่ี

แสดงในงานวิจัยของ Kyriakopoulou และคณะ 

(2019)(2) ตลาดเนื้อเทียมในยุโรปและอเมริกาเหนือ

ไมไดมีกลุมผูบริโภคเพียงแคกลุมมังสวิรัติเทานั้น แต

ไดขยายไปถึงผูบริโภคท่ีรับประทานเนื้อสัตวและ

ชอบกินเนื้อสัตวดวย ตามผลการวิจัยของ Zion 

Market Report (2019)(3) คาดการณวาอุตสาหกรรม

อาหารเนื้อเทียมจากพืชจะมีมูลคาเปน 21.23 

พันลานดอลลารสหรัฐ ในป ค.ศ. 2025 และมีอัตรา

การเติบโตประมาณรอยละ 8.6 ระหวางป ค.ศ. 

2019 และป ค.ศ. 2025 

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

เหมือนกับการบริโภคเนื้อสัตวจริง โปรตีนท่ีนํามา

ผลิตเนื้อเทียมจึงถูกผสมกับไขมันและสวนผสม 

อ่ืน ๆ โดยมีเปาหมายเพ่ือจําลองเนื้อสัมผัสของ

เนื้อสัตว โดยคาดหวังวา จะสามารถตอบสนอง

ความตองการบริโภคเนื้อสัตวท่ีเพ่ิมมากข้ึน และ

แกปญหาท่ีเก่ียวของกับการปศุสัตวอยางการปลอย

กาซคารบอนไดออกไซดท่ีเปนมลพิษตอสิ่งแวดลอม

และการถางท่ีเพ่ือเลี้ยงสัตวได นอกจากนี้เนื้อเทียม

ยังมีประโยชนทางสุขภาพอีกดวยเพราะเนื้อเทียม

จากพืชนั้นมีไขมันอ่ิมตัว และแคลอรีท่ีนอยกวา

เนื้อสัตว โดยท่ีสารอาหารสําคัญอยางใยอาหารและ

สารตานอนุมูลอิสระมากกวา นอกจากนี้การบริโภค

เนื้อสัตวมากจนเกินไปยังสงผลตอปญหาสุขภาพตาง 

ๆ เชน โรคหัวใจ โรคมะเร็ง และภาวะภูมิคุมกัน

บกพรอง (immunodeficiency) เปนตน 

 

1. วัตถุดิบหลักของการผลิตเนื้อเทียม  

ในปจจุบันการผลิตเนื้อเทียมสามารถใช

วัตถุดิบไดหลากหลายท้ังสาหราย แมลงท่ีสามารถ

กินได และพืชอยางถ่ัวเหลืองหรือโปรตีนท่ีเกิดจาก

การหมักเชื้อรา (mycoproteins) โปรตีนท่ีใชใน

การผลิตเนื้อเทียมเปนสิ่งสําคัญในการบอกความ

แตกตางของเนื้อเทียมแตละประเภท โปรตีนท่ีใช

ผลิตเนื้อเทียมนั้นมีบทบาทท่ีสําคัญในดานตาง ๆ 

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

(solubility) ความสามารถในการเปนตัวผสาน 

(emulsification) การเกิดโฟม (foaming) ความ

หนืด (viscosity) ความเปน เจล (gelation) เนื้ อ

สัมผัสและโครงสรางการกอตัวเสนใยของแปง(4) ซ่ึง
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โดยสวนมากแลวมักจะใชโปรตีนจากถ่ัวเหลืองเปน

วัตถุดิบในการวิจัยและการผลิตเนื้อเทียม 

แหลงโปรตีนท่ีแตกตางกัน เชน ถ่ัวเหลือง  

ถ่ัวลันเตา และขาวสาลี มีอิทธิพลตอเนื้อสัมผัส 

ของเนื้อเทียมจากพืช(5-7) เนื้อสัมผัสของเนื้อเทียม 

จะถูกกําหนดโดยปจจัยตาง ๆ เชน องคประกอบ 

(โปรตีน แป ง ไขมัน  สารเพ่ิมปริมาณอาหาร)  

และกระบวนการแปรรูป (5) เปนตน คุณสมบัต ิ

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

sedimentation coefficients องคประกอบของ

กรดอะมิโน ความเขมขนในการเกิดเจลท่ีนอยท่ีสุด 

อุณหภูมิท่ีทําใหเสียสภาพ ความสามารถในการ 

ดูดซับน้ําและน้ํามัน ความหนืด การทํางานของ

โปรตีนอาจแตกตางกันจากชนิดของวัตถุดิบ เชน 

คุณสมบัติในการเกิดเจลของโปรตีนถ่ัวเหลืองและ

ถ่ัวลันเตา การจับกับน้ํามันทําใหเกิดอิมัลชัน การ

สรางเสนใย โปรตีนจากขาวสาลีท่ีมีท่ีมีคุณสมบัติ

ของเสนใยท่ีมีความยืดหยุนและขยายตัวสูง ดังนั้น

จึงจําเปนตองพิจารณาลักษณะและชนิดของวัตถุดิบ

กอนการแปรรูป(6) นอกจากนี้สวนผสมอ่ืน ๆ เชน 

น้ํา ไขมัน สารแตงรส สารชวยยึดเกาะ สี วิตามิน 

แรธาตุ และสารตานอนุมูลอิสระ ยังสงผลตอเนื้อ

สัมผัสของเนื้อเทียมอีกดวย(8) โดยรวมแลวการเลือก

แหลงโปรตีนและการกําหนดสูตรในการผลิตเนื้อ

เทียมจึงเปนสิ่งสําคัญในการพัฒนาเนื้อสัมผัสท่ี

เลียนแบบเนื้อสัตวแบบดั้งเดิม(9) 

ไขมันเปนสารอาหารท่ีจําเปนตอรางกายและ

ยังเปนองคประกอบสําคัญท่ีทําใหเนื้อสัตวมีรสชาติ 

เนื้อสัมผัส และความชุมฉํ่า(10) ดังนั้นสิ่งสําคัญใน

การผลิตเนื้อเทียมจากพืช คือ การเติมไขมันและ

น้ํามันเพ่ือปรับปรุงสี ความนุม เนื้อสัมผัส และ

โครงสราง การเติมไขมันจะสงผลตอปฏิกิริยาของ

โมเลกุลโปรตีนในผลิตภัณฑ แตการเพ่ิมไขมันใน

ปริมาณท่ีมากเกินไปจะทําใหผลิตภัณฑนุมเละ

เกินไปและลดคุณคาทางโภชนาการ ในขณะท่ีการ

เพ่ิมไขมันในปริมาณท่ีนอยเกินไปจะทําใหผลิตภัณฑ

มีเนื้อสัมผัสแหงและเหนียว ทําใหตองมีการศึกษา

ปริมาณไขมันท่ีเหมาะสมในการผลิตเนื้อเทียม ซ่ึง

ปริมาณไขมันท่ีเหมาะสมในการเติมลงในการผลิต

เนื้อเทียม คือ ประมาณรอยละ 2-10 นอกจากนี้

ประเภทของไขมันท่ีแตกตางกันยังสงผลตอเนื้อ

สัมผัสและรสชาติของผลิตภัณฑ การเติมไขมันในรูป

ของแข็งท่ีสกัดไดจากมะพราวและเมล็ดโกโกผสม

กับน้ํามันทานตะวันและคาโนลาจะใหรสชาติและ

เนื้อสัมผัสท่ีเหมือนเนื้อสัตวท่ีสุด และสามารถผสม

ไขมันสีขาวในรูปของแข็งลงในผลิตภัณฑเพ่ือให

รูปลักษณภายนอกของเนื้อเทียมมีลักษณะใกลเคียง

เนื้อสัตวมากข้ึน(11) 

สารเติมแตงอาหารเปนองคประกอบท่ีจะ

ชวยใหผลิตภัณฑเนื้อเทียมมีลักษณะและเนื้อสัมผัส

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

อาหารลงในวัตถุดิบ สารใหความคงตัว เชน กัวรกัม 

เมทิล เซลลูโลส คาราจีแนน และแซนแทนกัม  

มีความสําคัญอยางยิ่งในการปรับปรุงเนื้อสัมผัสและ

โครงสรางของผลิตภัณฑเนื้อเทียม(12) สารเหลานี้

ทํางานโดยการจับน้ําและโปรตีนเขาดวยกัน ชวย

สรางโครงสรางเสนใยท่ีคลายกับเนื้อเยื่อกลามเนื้อ 

นอกจากนี้ยังชวยปรับปรุงความแนนเนื้อและความ

เปนเนื้อเดียวกันของเนื้อเทียม นอกจากสารให

ความคงตัวแลวยังมีสารเติมแตงอาหารอ่ืน ๆ เชน 

สาร calcium alginate ส าร titanium dioxide 

กลูตามีนจากจุลินทรีย และสารสกัดจากแอปเปล ท่ี
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สามารถเพ่ิมแรงยึดเกาะกับโปรตีนจากพืชและเชื่อม

พันธะกรดอะมิโนภายในได ปรับปรุงความแข็งและ

ยืดหยุนของเนื้อสัมผัสโดยรวมของเนื้อเทียม 

ตัวอยางการใชสารเติมแตงอาหารอ่ืน ๆ เพ่ือ

ปรับปรุงเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑเนื้อเทียม เชน 

การใชสตารชขาวสาลี แปงมันสําปะหลัง แปงดัด

แปร สารแซนแทนกัม สารกัวรกัม เพ่ือเพ่ิมความขน

หนืด คุณสมบัติในการตรึงน้ํา การจับตัวกับไขมัน

และความคงตัวของอิมัลชัน การเพ่ิมปริมาณสาร 

คาราจีแนนในผลิตภัณฑถ่ัวเหลืองผานกระบวนการ

เอ็กซทรูชันความชื้นสูงสามารถเพ่ิมคาความหนืด 

ความดัน และแรงบิดในกระบวนการได(13) การเติม

สาร calcium alginate ลงในผลิตภัณฑเนื้อเทียม

สามารถเพ่ิมความแข็งแรงของพันธะระหวาง 

กรดอะมิโน ปรับปรุงคุณสมบัติการยึดเกาะ ความ

แข็งหรือความยืดหยุนของเนื้อเทียมได(14) อยางไร 

ก็ตามควรใชอยางพอประมาณและเลือกสาร 

เติมแตงท่ีปลอดภัยและไดรับมาตรฐานสําหรับใช 

ในอาหารเทานั้น 

 

2. กระบวนการผลิตเนื้อเทียม 

การเลือกกระบวนการแปรรูปเนื้อเทียมเปน

ปจจัยท่ีสําคัญตอผลิตภัณฑเนื้อเทียมสุดทายท่ีเรา

ตองการ กระบวนการผลิตนั้นสงผลอยางมากตอ

เนื้อสัมผัสของเนื้อเทียม ในปจจุบันมีเทคโนโลยีและ

เทคนิคมากมายท่ีใช ในการผลิตเนื้อเทียม เชน 

กระบวนการเอ็กซทรูชัน (extrusion) การอบแหง 

การเลี้ ยงเนื้ อ เยื่ อ  เทคโนโลยี เหล านี้ ส งผลตอ

โครงสรางและเนื้อสัมผัสของเนื้อเทียมเปลี่ยนไป 

เชน กระบวนการเอ็กซทรูชันจะชวยทําใหเนื้อเทียม

มีโครงสรางท่ีแนนและเหนียวข้ึน 
งานวิจัยของ Dekkers และคณะ(15) ไดสรุป

ประเภทของกระบวนการผลิตเนื้อเทียมออกเปน  

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

"bottom-up" เปนการผลิตท่ีสรางเสนใยแตละเสน

จากแหลงโปรตีนแลวประกอบเขาดวยกันเปน

โครงสราง ประเภทท่ีสองเรียกวา "top-down" 

เปนการผลิตท่ีมุงเนนไปท่ีโครงสรางขนาดใหญเพ่ือ

สรางเสนใยขนาดเล็กโดยการบังคับใหสวนประกอบ

ยืดขยายออก 

 

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

Type Process Material 
Bottom–up Cultured meat 

Mycoprotein 
Wet spinning 
Electrospinning 

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

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

Defatted soy flour/ Protein concentrates/ 
Protein isolates 
Protein isolate, Hydrolloid 
Protein isolate 
Protein isolate 
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กระบวนการเอ็กซทรูชันเปนกระบวนการ

ผลิตท่ีนําวัตถุดิบไปใสในถังตอกับสกรู วัตถุดิบจะถูก

อัดผานอุณหภูมิและความดันสูง ทําใหเกิดการเสีย

สภาพ โครงสรางเปลี่ยนแปลงจนเกิดโครงสรางใหม

และถูกบีบอัดผานแมพิมพพรอมทํารูปรางตาม

แม พิมพ ท่ี กําหนดโดยผ านสกรู  คุณ ภาพของ

ผลิตภัณฑจากกระบวนการนี้ข้ึนอยูกับการควบคุม

พารามิเตอรตาง ๆ ไดแก อัตราการไหล รูปทรงของ

แมพิมพ อุณหภูมิ และความดันของระบบ การ

ควบคุมปริมาณน้ําท่ีเพ่ิมเขาไปในระบบ สามารถทํา

ให เกิดผลิตภัณฑ ท่ี มีคุณสมบัติตางกันแมจะใช

วัตถุดิบชนิดเดียวกันได โดยเม่ือสูตรของวัตถุดิบท่ีมี

โปรตีนเปนสวนประกอบถูกอัดข้ึนรูปโดยมีความชื้น

สูงและมีแมพิมพท่ีหลอเย็นจนอุณหภูมิต่ํากวา จะ

ทําใหไดผลิตภัณฑท่ีมีโครงสรางของเสนใยคลายกับ

เนื้อสัตว วัตถุดิบโปรตีนท่ีมักใช เชน ถ่ัวเหลือง  

ขาวสาลี ถ่ัวลิสง จะถูกผสมกับสารท่ีมีหนาท่ีชวย

ประสานหรือทําใหเปนเนื้อเดียวกัน สารใหปรุงแตง

รส เพ่ือทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมีลักษณะและรสชาติท่ี

เหมาะสม เม่ือสารผสมของโปรตีนและน้ําไหลผาน

แมพิมพและถูกทําใหเย็นลง จะสงผลใหชั้นของ

โม เล กุล โป รตีน เกิดปฏิ กิ ริ ยาพอลิ เมอร  การ

ผสมผสาน และการเรียงตัวใหมเพ่ือสรางโครงสราง

เสน ใย ท่ี มีลักษณะเฉพาะ โครงสรางท่ี ไดของ

ผลิตภัณฑข้ึนกับคุณสมบัติของวัตถุดิบ ลักษณะการ

ไหลภายในแมพิมพ ดีไซนของแมพิมพ และการถาย

โอนความรอน กระบวนการการอัดข้ึนรูปแบบ

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

โดยท่ัวไปมักจะมีปริมาณน้ําเกินรอยละ 50 เปน

กระบวนการท่ีมีประสิทธิภาพในการผลิตผลิตภัณฑ

ท่ีมีโปรตีนเปนองคประกอบหลักและมีลักษณะ

คลายกับเนื้อสัตว นอกจากนี้ยังมีกระบวนการอัดข้ึน

รูปอยางการอัดข้ึนรูปแบบความชื้นต่ํา (texturized 

low moisture extrusion) มีความสามารถในการ

ผลิตเนื้อเทียมท่ี มีลักษณะคลายเนื้อสัตวได (16) 

กระบวนการเอ็กซทรูชันถือเปนกระบวนการท่ีไดรับ

ความนิยมในอุตสาหกรรมเนื้อเทียม เนื่องจากเปน

กระบวนการผลิตท่ีมีประสิทธิภาพและมีศักยภาพ 

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

ตอบสนองตอความตองการบริโภคเนื้อเทียมท่ีเพ่ิม

มากข้ึนอยางตอเนื่อง 

นอกจากการผลิตเนื้อเทียมดวยกระบวนการ

เอ็กซทรูชันซ่ึงเปนกระบวนการทางอุตสาหกรรม

แลว ยังมีเทคนิคอ่ืน ๆ ใชศึกษาการผลิตเนื้อเทียม

ในระดับหองปฏิบัติการ เชน การเพาะเลี้ยงเซลล

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

วิศวกรรมเนื้อเยื่อท่ีสามารถทําในหลอดทดลอง 

เพาะเลี้ยงเซลลกลามเนื้ อของสัตวจนเกิดเปน

เนื้อสัตวได นอกจากนี้ยังมีเทคโนโลยีชีวภาพอยาง

การเพาะเลี้ยงเชื้อราเพ่ือผลิตโปรตีนทางเลือกจาก

จุลินทรีย  (mycoprotein) โดยเสนใยท่ีไดจะถูก

นําไปผานกระบวนการแปรรูปอยางการข้ึนรูปหรือ

การนึ่งไอน้ํา(15) 

 

3. องคประกอบและสารอาหาร   

โปรตีนจากถ่ัวเหลืองเปนโปรตีนท่ีใชกันอยาง

กวางขวางในผลิตภัณฑอาหารแบบทดแทนเนื้อสัตว 

มีการศึกษามากมายเก่ียวกับประโยชนเชิงสุขภาพ

ของโปรตีนจากถ่ัวเหลือง ไมวาจะเปนการชวยสลาย

ไขมันและบํารุงหัวใจ(17) ปจจุบันโปรตีนจากถ่ัว  

เชน ถ่ัวเขียว ถ่ัวลันเตา ถ่ัวลูพิน ถ่ัวลูกไก และอ่ืน ๆ 

ได เพ่ิมความนิยมเพ่ิม ข้ึนในการผลิตเนื้ อเทียม 

Dell
Typewritten Text
46



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 54 ฉบับที่ 1 ม.ค. – มิ.ย. 2567 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 54 No. 1 Jan - Jun 2024 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

หรือผลิตภัณฑทดแทนเนื้ อสัตว  งานวิจัยของ 

Kyriakopoulou(2) และคณะ ไดรายงานถึงการใช

โปรตีนถ่ัวในการผลิตเนื้อเทียมผานกระบวนการ

เอ็กซทรูชันแบบความชื้นสูง ในเชิงโครงสรางและ

เชิงโภชนาการวา โปรตีนจากถ่ัวเหลืองมีกรดอะมิโน

บางชนิด เชน เมทิโอนีนท่ีสงผลตอการการยอยและ

ดูดซึมสารอาหาร(18) 

เนื้อเทียมและผลิตภัณฑทดแทนเนื้อสัตวมัก

มีคารโบไฮเดรตอยางแปง เสนใยอาหาร และ

น้ําตาล ซ่ึงมาจากวัตถุดิบตาง ๆ คารโบไฮเดรต

สามารถชวยปรับปรุงคุณสมบัติของสวนผสม 

อย างความหนืด  ความคงตัว  และการ ข้ึนรูป 

คารโบไฮเดรตชวยเพ่ิมความสัมพันธหรือพันธะ

ระหวางโปรตีน ไขมัน และน้ํา ทําใหเปนความ 

ทาทายในการกําหนดโภชนาการและสัดสวนของ

คารโบไฮเดรตในอาหารทดแทนเนื้อสัตวใหอยูใน

ปริมาณท่ีเหมาะสม(2,19-20) วัตถุดิบท่ีนาสนใจ คือ 

เมทิลเซลลูโลส ซ่ึงเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑ

เนื้อเทียมและอาหารทดแทนเนื้อสัตวจํานวนมาก 

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

หลากหลายชนิด เมทิลเซลลูโลสเปนเสนใยเซลลูโลส

ท่ีผานการดัดแปลง เม่ือใชประกอบในการผลิต

อาหารในปริมาณท่ีเหมาะสมจะทําหนาท่ีเปนสาร

ชวยยึดเกาะ ชวยให อิมัลชันในระบบคงตัวท่ี มี

ประสิทธิภาพอยางมาก(21) 

โปรตีนจากถ่ัวเหลือง โปรตีนจากธัญพืช 

(เชน โปรตีนกลูเตนจากขาวสาลี) อาจผสมโปรตีน

จากน้ํานมเพ่ือใหมีคุณคาทางโภชนาการใกลเคียง

กับเนื้อสัตว  มีปริมาณไขมัน อ่ิมตัวต่ํ าและไม มี

คอเลสเตอรอล  ผลิตภัณฑเนื้อเทียมมีคุณคาทาง

โภชนาการท่ีมีปริมาณโปรตีนสูงเทียบเทาเนื้อสัตว

จริง มีปริมาณไขมันท่ีดีตอสุขภาพคือ กรดไขมัน

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

คอเลสเตอรอล และมีใยอาหาร ซ่ึงสงผลดีตอ

สุขภาพรางกายของมนุษย 

อาหารทดแทนเนื้อสัตวหรือเนื้อเทียมใน

เริ่มแรกมักมีปริมาณไขมันต่ํา(19) แตในปจจุบันไดมี

การพัฒนาใหเนื้อเทียมมีปริมาณไขมันมากข้ึนและมี

ปริมาณเทียบเทากับเนื้อสัตวจริง เนื้อเทียมใน

ปจจุบันมีสวนประกอบของไขมันหลากหลายชนิด 

เชน น้ํามันจากอะโวคาโด น้ํามันมะพราว น้ํามัน

ทานตะวัน น้ํามันขาวโพด น้ํามันงา และน้ํามันพืช

อ่ืน ๆ ไขมันเหลานี้มีสวนชวยในการทําใหผลิตภัณฑ

มีความชุมฉํ่า นุม และใหเนื้อสัมผัสท่ีเหมือนเนื้อจริง 

ปริมาณน้ํามันหรือไขมันท่ีใชประกอบการผลิตเนื้อ

เทียมเปนปจจัยสําคัญท่ีตองควบคุม เพ่ือหลีกเลี่ยง

ไมใหสงผลกระทบตอกระบวนการผลิต เชน การใส

น้ํามันในปริมาณมากเกินไปจนสวนผสมขนหนืดจน

ไมสามารถผานเครื่องเอ็กซทรูเดอรได และการผสม

น้ํามันหลากหลายชนิดเพ่ือผลิตเนื้อเทียมยังมีสวน

เสริมปริมาณกรดอะมิโนไดอีกดวย เนื่องจากกรด 

อะมิโนและวิตามินในไขมันสัตวและพืชมีความ

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

สารประกอบท่ีเปนประโยชนบางชนิดท่ีพบใน

เนื้อสัตวจึงไมพบในไขมันพืช นอกจากนี้ไขมันพืชยัง

ไมมีคอเลสเตอรอลเหมือนไขมันจากสัตวอีกดวย 

งานวิจัยในปจจุบันเก่ียวกับผลกระทบของไขมันตอ

ผลิตภัณฑเนื้อจากพืชมุงเนนไปท่ีปริมาณไขมันท่ี

เหมาะสมท่ีตองเติมเพ่ือใหไดสมดุลท่ีดีท่ีสุดระหวาง

สุขภาพและเนื้อสัมผัส จําเปนตองมีการวิจัยเพ่ิมเติม

เพ่ือทําความเขาใจวาประเภทไขมันท่ีแตกตางกัน

สงผลตอผลิตภัณฑเนื้อจากพืชอยางไร 
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สารปรุงแตงรสในอาหารทดแทนเนื้อสัตวมัก

ถูก เพ่ิ ม เข า ไป ในรูปแบบของเครื่ อ งปรุ งและ

เครื่องเทศ วิธีการมากมายไดรับการศึกษาเพ่ือให

สามารถทําเนื้อเทียมใหมีกลิ่นรสเหมือนเนื้อสัตวจริง

มากท่ีสุด จากการคนควาของ Kyriakopoulou 

และคณะ(2) ศึกษาการแยกสารระเหยท่ีเกิดข้ึนเอง

ตามธรรมชาติดวยการใหความรอนเปนวิธีการหลัก

ท่ีสามารถกักเก็บกลิ่นรสของผลิตภัณฑเนื้อสัตวได 

นอกจากนี้สีของเนื้อเทียมก็เปนสิ่งสําคัญในการ

เลือกซ้ือของผูบริโภค เนื้อเทียมมีเปาหมายในการ

เลียนแบบสีของอาหารท่ีผานการใหความรอน

เหมือนเนื้อสัตวจริง โดยใชสวนผสมท่ีแตกตางกัน 

เชน สารสกัดจากบีทรูทและมะเขือเทศบด เพ่ือให

ไดสีธรรมชาติ นอกจากนี้ยังมีซารโคปลาสมิกโปรตีน 

(sarcoplasmic proteins)  ซ่ึงเปนโปรตีนท่ีมีไมโอ

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

เนื้อสัตว เนื้อเทียมบางประเภทก็มีการใชธาตุเหล็ก

หรือเลกฮีโมโกลบิน (leghemoglobin) จากถ่ัวเหลือง 

 

4. การพัฒนาเนื้อสัมผัสและคุณสมบัติทางกายภาพ 

เนื้อสัมผัสท่ีเหมือนจริงเปนปจจัยสําคัญท่ีทํา

ให เนื้อเทียมสามารถเทียบเคียงเนื้ อสัตว  และ

ตอบสนองความตองการตอผูบริ โภค การจะ

เลียนแบบเนื้อสัมผัสของเนื้อสัตวนั้นสามารถทําได

ดวยการเลือกใชกระบวนการท่ี เหมาะสมและ

วัตถุดิบท่ีมีหนาท่ีแตกตางกันใหพอเหมาะพอดี เชน 

งานวิจัยของ Lei Sha และ Youling L. Xiong(11) 

ท่ีไดรวบรวมงานวิจัยตาง ๆ ท่ีใชวัตถุดิบหลักจากพืช

ตางชนิดท่ีมีคุณสมบัติและหนาท่ีแตกตางกันมาผลิต

เนื้อเทียม โดยไดรายงานวา โปรตีนถ่ัวเหลืองและ

โปรตีนจากถ่ัวนั้นมีสวนชวยในเรื่องของการจับตัวกัน 

(aggregation) ความเปนเจล (gelation) โครงสราง

ของเส นใยเม่ื อผ านกระบวนการให ความรอน 

ความสามารถในการจับตัวกับน้ํามัน และเพ่ิมความ

เปนเนื้อเดียวกัน ในขณะท่ีโปรตีนจากแปงสาลีและ

มันฝรั่งมีสวนชวยในเรื่องของการเพ่ิมเนื้อสัมผัส 

ความยืดหยุน (elasticity) และความสามารถในการ

ยืดขยาย (extensibility) นอกจากนี้ โปรตีนจาก 

ถ่ัวเขียวและโปรตีนจากขาวมีคุณสมบัติในการเปน

เจลท่ีดี เพ่ือเพ่ิมพันธะการเชื่อมระหวางอนุภาค 

(bonding) และความสามารถในการอุมน้ํา (water 

holding) 

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

เปรียบเทียบองคประกอบและคุณคาทางโภชนาการ

ของเนื้อเทียมกับเนื้อเบอรเกอรของอุตสาหกรรม

ขนาดใหญ ท่ีปริมาณ 100 กรัม พบวา เนื้อเทียมมี

โปรตีน 17.70 กรัม ไขมัน 15.63 กรัม คารโบไฮเดรต 

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

คอ เลส เตอรอล ในขณ ะท่ี เนื้ อ เบอร เกอร จาก 

เนื้อสัตว มีโปรตีน 23.33 กรัม ไขมัน 20 กรัม ไมมี

คารโบไฮเดรตและใยอาหาร แตมีคอเลสเตอรอล 

ถึง 83.33 มิลลิกรัม แสดงใหเห็นวา ปริมาณโปรตีน

ของเนื้อเทียมสามารถเทียบเคียงกับเนื้อสัตวไดโดย

มีใยอาหารและคารโบไฮเดรตเพ่ิมข้ึน และสามารถ

ลดปริมาณคอเลสเตอรอลรวมถึงความเสี่ยงการ 

เกิดโรคได 

 

5. รสสัมผัสและการประเมินทางดานประสาท

สัมผัส 

เนื่ อ งจากความแตกต างตามธรรมชาติ

ระหวางเนื้อสัตวและพืช เชน โครงสรางและขนาด

ของโมเลกุลโปรตีน องคประกอบของกรดอะมิโน 
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ทําใหเปนการยากท่ีจะสรางรสสัมผัสและเนื้อสัมผัส

ใหเหมือนผลิตภัณฑจากเนื้อสัตวไดอยางสมบูรณ 

โดยเฉพาะอยางยิ่งความทาทายในการสรางเนื้อ

สัมผัสและความสามารถในการดูด ซับน้ํ าของ

เนื้อสัตว อยางไรก็ตามเพ่ือชดเชยความแตกตาง

เหลานี้ จึงมีการเติมสารเพ่ิมความขนหนืด สารดูด

ซับน้ํา และสารเสริมเนื้อสัมผัสตาง ๆ ในผลิตภัณฑ

จากพืช อีกหนึ่งอุปสรรคสําคัญสําหรับผลิตภัณฑ

เนื้อเทียมจากพืช คือ การขาดรสชาติของเนื้อสัตวท่ี

ผูบริโภคคุนเคยและคาดหวัง งานวิจัยของ Graça, 

Godinho และ Truninger(23) มีการเติมเครื่องเทศ

และสมุนไพรจํานวนมากเพ่ือเลียนแบบรสชาติของ

เนื้อสัตว แตผลของการทดลองพบวา ยังคงมีกลิ่น

ของถ่ัวเหลืองท่ีเปนลักษณะเฉพาะ และรสขมฝาด

อันเนื่องมาจากการมีไอโซฟลาโวนตามธรรมชาติ ซ่ึง

เปนอุปสรรคตอการใชโปรตีนถ่ัวเหลืองเปนวัตถุดิบ

หลักสําหรับการผลิตเนื้อเทียม ดังนั้นจึงจําเปนตอง

มีการวิจัยเพ่ือลดรสชาติท่ีไมพึงประสงคเหลานี้

ตอไป นอกจากนี้สีและภาพลักษณก็เปนอีกหนึ่ง

ปจจัยสําคัญในการเลือกซ้ือของผูบริโภค สีแดงสด

ของเนื้อสัตวหรือสีชมพูของเนื้อสัตวแปรรูปเปน

ขอจํากัดของผลิตภัณฑเนื้อเทียม จึงมีการเติมเลก

ฮีโมโกลบินรวมกับไนไตรตเขาไปในเนื้อเทียมเพ่ือให

มีสีเหมือนเลือด(11) 

 

6. อายุการเก็บรักษา 

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

ผลิตภัณฑอาหารสามารถเก็บรักษาไวไดโดยไมเนา

เสีย มีปจจัยหลายประการท่ีอาจสงผลตออายุการ

เก็บรักษาของผลิตภัณฑเนื้อเทียม องคประกอบ 

ประเภทของแหล งโปรตีน ท่ี ใช  ปริมาณไขมัน 

ความชื้นในผลิตภัณฑ การใชสารคงตัว อุณหภูมิ

และความชื้นท่ีเก็บรักษา นอกจากนี้ประเภทของ

บรรจุภัณฑท่ีใชยังสงผลตออายุการเก็บรักษาได ใน

ปจจุบันมีการพัฒนาวิธีการในการยืดอายุการเก็บ

รักษาของเนื้อเทียม ศึกษาผลกระทบของสวนผสม

และวิธีการแปรรูปท่ีแตกตางกันตออายุการเก็บ

รักษา พัฒนาเทคโนโลยีบรรจุภัณฑและการเก็บ

รักษาใหมท่ีสามารถขนสงและจัดเก็บไดอยางมี

ประสิทธิภาพมากข้ึน ซ่ึงชวยลดการสูญเสียอาหาร

และผลกระทบตอสิ่งแวดลอม 

 

เนื้อเทียมจากพืชมีแนวโนมท่ีจะเนาเสีย

มากกวาผลิตภัณฑเนื้อสัตวแบบดั้งเดิม มีเทคนิค

การถนอมอาหารหลายวิธีท่ีสามารถนํามาใชกับ 

เนื้อเทียมจากพืช เทคนิคท่ีพบบอยท่ีสุด ไดแก 

1 . ก ารบ รรจุ แบ บดั ด แป รบ รรยากาศ 

(modified atmosphere packaging : MAP) ทํ า

ไดโดยการบรรจุอาหารในบรรจุภัณฑท่ีมีการปรับ

สัดสวนบรรยากาศภายในใหมีอัตราสวนของกาซ

ชนิดตาง ๆ แตกตางไปจากบรรยากาศปกติ โดย

สัดสวนของก าซ ท่ี ใชอาจเปลี่ยนแปลงไดตาม

ระยะเวลา ข้ึนอยูกับชนิดของผลิตภัณฑ ชนิดของ

วัสดุท่ีใชทําบรรจุภัณฑ อัตราสวนของกาซเริ่มตน 

และสภาวะการเก็บรักษา เพ่ือชะลอการออกซิเดชัน

และการเจริญเติบโตของจุลินทรีย วิธีนี้สามารถชวย

ยืดอายุการเก็บรักษาของเนื้อเทียมจากพืชไดหลาย

วันหรือหลายสัปดาห 

2. การแปรรูปดวยแรงดันสูง (high pressure 

processing : HPP) เปนวิธีการพาสเจอรไรสท่ีความ

ดันสูงแบบไมใชความรอนในการฆาแบคทีเรียท่ีเปน

อันตราย วิธีนี้สามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาของ
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เนื้อเทียมจากพืชโดยไมกระทบตอคุณภาพ ไม

ทําลายสารตานอนุมูลอิสระหรือสารอาหารตาง ๆ  

 

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

ส่ิงแวดลอมอยางไร 

อุตสาหกรรมเนื้อสัตวทําใหเกิดผลกระทบตอ

สิ่งแวดลอมอยางมากตั้งแตการปลอยกาซเรือน

กระจก การตัดไม และภาวะขาดแคลนน้ําจากการ

ปศุสัตว  ในปจจุบัน มีกระแสความตระหนักรู

เก่ียวกับการรักษาและดูแลสิ่งแวดลอมท่ีเพ่ิมมากข้ึน 

จึงเปนเรื่องสําคัญท่ีจะตองตรวจสอบผลกระทบท่ีมี

อยูของอุตสาหกรรมเนื้อสัตว และสํารวจทางเลือกท่ี

เปนไปไดในการลดผลกระทบตอสิ่งแวดลอม ใน

อุตสาหกรรมนี้การปลอยกาซเรือนกระจกท่ีมาจาก

อุตสาหกรรมเนื้อสัตวและการเลี้ยงสัตวเปนหนึ่งใน

ประเด็นท่ีมีผลกระทบมากท่ีสุดตอการเปลี่ยนแปลง

สภาพภูมิอากาศ การเลี้ยงวัวปลอยกาซเรือนกระจก

อยางมีเทนเปนจํานวนมาก อีกท้ังการปลูกพืชท่ี

นํามาเปนวัตถุดิบในการผลิตอาหารสัตวและการ

ถางปาเพ่ือพ้ืนท่ีทําปศุสัตวทําใหเกิดเปนการปลอย

กาซคารบอนไดออกไซดจํานวนมหาศาล สงผล

กระทบอยางรุนแรงตอความหลากหลายทางชีวภาพ 

ทําลายระบบนิเวศ และใชทรัพยากรน้ําจํานวนมาก 

นอกจากนี้การปลอยของเสียจากโรงเลี้ยงสัตว ไมวา

จะยาหรือฮอรโมนท่ีใชในการเลี้ยงสัตวก็ทําใหเกิด

มลพิษทางน้ําและเกิดความเสียหายตอสุขภาพ 

ของมนุษย  หากสามารถเปลี่ยนแนวทางของ

อุตสาหกรรมอาหารใหยั่งยืนข้ึน โดยทดแทนความ

ตองการเนื้อสัตวดวยเนื้อเทียมได ผลกระทบตอ

สิ่งแวดลอมของอุตสาหกรรมอาหารจึงจะลดลง 

จากงาน วิ จั ยของ Wiebe Saerens แล ะ 

คณ ะ(6) ได มี การเปรี ยบ เที ยบผลกระทบทาง

สิ่งแวดลอมระหวางเบอรเกอรเนื้อสัตวและเบอรเกอร

เนื้อเทียมพบวา เบอรเกอรเนื้อวัวมีผลกระทบตอ

สิ่งแวดลอมสูงถึงรอยละ 95 ในทุกหมวดหมูเม่ือ

เปรียบเทียบกับเบอรเกอรเนื้อเทียมท่ีผลิตดวย

กระบวนการเอ็กซทรูชันประเภทความชื้นสูง และ 

ประเภทความชื้นต่ํ าท่ีแตกตางกันดวยปริมาณ

ความชื้นท่ีใชในกระบวนการ และพบวา เบอรเกอร

เนื้ อสัตว มีผลกระทบทางสิ่ งแวดลอมมากกวา 

เบอรเกอรเนื้อเทียมอยางนอย 5 เทา นอกจากนี้ยัง

พบวา กระบวนการเอ็กซทรูชันประเภทความชื้นต่ํา 

มีผลกระทบตอสิ่งแวดลอมมากกวากระบวนการ 

ประเภทความชื้นสูง ทําใหสามารถยืนยันไดวา 

กระบวนการเอ็กซทรูชันประเภทความชื้นสูง เปน

กระบวนการในการผลิตเนื้อเทียมท่ีเปนมิตรมาก

ท่ีสุดเม่ือเทียบกับกระบวนการอ่ืน ๆ  

 

บทสรุป 
ตลาดอาหารทดแทนเนื้อสัตวไดเจริญเติบโต

อยางมากในปจจุบัน และมีแนวโนมท่ีจะเติบโต

ยิ่งข้ึนในอนาคต ไมเพียงแตผูท่ีรับประทานอาหาร

มังสวิรัติและผูท่ีรับประทานอาหารเจเทานั้นท่ีเปน

กลุมผูบริโภคแตยังรวมถึงผูท่ีตองการลดปริมาณ

เนื้อสัตวในอาหารของตนเองดวย เปนแรงผลักดัน

ให มีนวัตกรรมและการแขงขันในอุตสาหกรรม

อาหาร ทําใหมีบริษัทหลายรายลงทุนในการวิจัย

และพัฒนาผลิตภัณฑทดแทนเนื้อสัตว อาหาร

ทดแทนเนื้อสัตวหรือเนื้อเทียมเปนอาหารทางเลือก

ท่ีน าสน ใจ ในการแก ปญ ห าด านสิ่ งแวดล อม

.................................................................. 
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เนื้อสัตวแบบดั้งเดิม มุงสูการใชทรัพยากรอยาง

ยั่งยืน โดยยังตอบสนองตอความตองการบริโภค

เนื้อสัตวดวยกลิ่นรสและเนื้อสัมผัสท่ีเหมือนเนื้อสัตว
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จุดเดน 

 ผลิตภัณฑเนื้อเทียมจากโปรตีนพืช 

 เทคโนโลยีใหมท่ีเก่ียวของกับการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อเทียม 

 คุณลักษณะและคุณภาพของผลิตภัณฑเนื้อเทียมดวยการใชเทคโนโลยีท่ีแตกตางกัน 
 

บทคัดยอ 

ในปจจุบันกระแสของการทดแทนโปรตีนจากสัตวในผลิตภัณฑอาหารตาง ๆ ดวยโปรตีนพืชมีแนวโนม

เพ่ิมสูงข้ึนตามความตองการของผูบริโภคท่ีมีความหวงใยในสุขภาพรวมท้ังสภาพสิ่งแวดลอมซ่ึงสัมพันธกับ

ประเด็นความม่ันคงทางอาหารในอนาคต เนื่องดวยโปรตีนจากพืชเปนแหลงของโปรตีนท่ีมีตนทุนต่ํา กอปรกับ

คุณคาเชิงสุขภาพจากสารพฤกษเคมีและใยอาหารสูง แหลงของโปรตีนจากพืชหลัก ๆ ไดแก พืชตระกูลถ่ัว 

โดยเฉพาะถ่ัวเหลืองซ่ึงมีปริมาณโปรตีนคอนขางสูง นํามาใชเปนวัตถุดิบหลักในการผลิตเนื้อเทียม ซ่ึงแบงเปน  

2 ชนิด ไดแก  ผลิตภัณฑเนื้อเทียมชนิดความชื้นต่ําและความชื้นสูง โดยเนื้อเทียมชนิดความชื้นต่ํามีการผลิต

จําหนายอยางแพรหลายมากวา 40 ป ในขณะท่ีเนื้อเทียมชนิดความชื้นสูงจะใหคุณลักษณะใกลเคียงกับ

เนื้อสัตวจริง เนื่องจากมีการศึกษาวิจัยในประเทศไทยมาไมนาน ทําใหในทองตลาดยังมีผลิตภัณฑชนิดนี้อยู 

นอยมาก กระบวนการดั้งเดิมของการผลิตเนื้อเทียม เชน กระบวนการเอกซทรูชัน ยังมีขอจํากัดในการพัฒนา

คุณลักษณะและคุณภาพของเนื้อเทียมใหตรงตามความตองการของตลาด จําเปนตองมีการประยุกตใช

เทคโนโลยีใหม ๆ เชน การใชความดันสูง การปนเสนใยดวยกระแสไฟฟา เทคโนโลยีโคลดพลาสมา การพิมพ

อาหารสามมิติ เปนตน รวมกับการวิจัยเพ่ือใหไดผลิตภัณฑเนื้อเทียมท่ีมีคุณลักษณะท่ีดี มีคุณคาทางโภชนาการ

สูง และมีความปลอดภัยในการรับประทาน เปนตน 
 

คําสําคัญ : เทคโนโลยีใหม โปรตีนจากพืช ผลิตภัณฑเนื้อเทียม การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ 
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 Meat analogue from plant-based protein 
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 Characteristics and quality of meat analogue using different technologies 

 

Abstract 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

 

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

                 development 
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บทนํา 

ในปจจุบันกระแสรักสุขภาพและตลาด

อาหารเพ่ือสุขภาพกําลังไดรับความนิยมเปนอยาง

มาก ผูคนจํานวนไมนอยหันมาเลือกรับประทาน

อาหารมังสวิรัติ ลดการบริโภคเนื้อสัตว และเลือก

รับประทานอาหารท่ีมีไขมันและคอเลสเตอรอลต่ํา 

แต เพ่ือใหรางกายไดปริมาณโปรตีนตามความ

ตองการในแตละวัน การรับประทานโปรตีนจากพืช 

โดยเฉพาะพืชตระกูลถ่ัวจึงมีแนวโนมไดรับความ

นิยมมากข้ึน เนื่องดวยเปนแหลงของโปรตีนและ 

ใยอาหารสู งท่ี มีประโยชนตอรางกาย รวมถึง

สารพฤกษเคมี โดยเฉพาะในถ่ัวท่ีมีสี ท่ีชวยสงเสริม

คุณคาเชิงสุขภาพ อีกท้ังตลาดผลิตภัณฑโปรตีน

ทดแทนเนื้อสัตวกําลังไดรับความนิยมเปนอยางมาก 

ดวยเหตุผลทางดานสุขภาพและเหตุผลทางดาน

สิ่งแวดลอม ตัวอยางผลิตภัณฑ โปรตีนทดแทน

เนื้อสัตวท่ีวางจําหนายในทองตลาด ไดแก เตาหู  

ถ่ัวหมัก และเนื้อเทียม 

โปรตีนเกษตรเปนผลิตภัณฑเนื้อเทียมท่ีผลิต

จากแปงถ่ัวเหลืองพรองไขมัน ซ่ึงมีสวนแบงทาง

การตลาดสูง ผลิตโดยสถาบันคนควาและพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร เปน

ผูนํ าทางดานการผลิตผลิตภัณฑ เนื้อเทียมจาก 

ถ่ัวเหลืองท่ีมีองคความรูในดานกระบวนการผลิต 

และมีนักวิจัยท่ีมีความเชี่ยวชาญในดานกระบวนการ

เอกซทรูชัน และการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร แต

อยางไรก็ตามผลิตภัณฑคลายเนื้อสัตวท่ีมีการผลิต

และจําหนายในประเทศไทยในปจจุบันยังคอนขาง 

มีขอจํากัดในแงของการออกแบบลักษณะเนื้อสัมผัส

ใหใกลเคียงเนื้อสัตวจริง เชน เนื้อวัว เนื้อปลา เนื้อไก 

หรือผลิตภัณฑ เบคอน แฮม ประกอบกับผลิตภัณฑ

โปรตีนเกษตร (Figure 1a) หรือ textured vegetable 

protein นั้นมีความชื้นต่ํา สวนใหญอยูในลักษณะ

ของแหงมีความชื้นต่ํากวารอยละ 8 ซ่ึงตองนํามา 

ดูดน้ํากลับกอนนําไปใชประกอบอาหารเพ่ือบริโภค

และยังคอนขางจํากัดในแงของลักษณะเนื้อสัมผัส

และรูปรางท่ีมีการออกแบบหรือพัฒนาคุณลักษณะ

ของผลิตภัณฑโปรตีนคลายเนื้อสัตว ดวยเหตุนี้จึงมี

การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑโปรตีนเกษตรรูปแบบ

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

กระบวนการเอกซทรูชันท่ีความชื้นสูง(1) จะทําใหได

ผลิตภัณฑโปรตีนคลายเนื้อท่ีเรียกวา high moisture 

meat analogue (Figure 1b) มีลักษณะโครงสราง

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

โครงสรางของเสนใยมีความเหนียวแนนหนึบมาก

ข้ึนเม่ือเทียบกับโปรตีนเกษตรรูปแบบเดิม สามารถ

นํามาประกอบอาหารไดทันทีโดยไมตองนําไปแชน้ํา 

และควรเก็บรักษาในตู เย็นหรือแชแข็ง จากการ

สํารวจเอกสารในชวงเวลาท่ีผานมาพบวา การใช

เทคโนโลยีการผลิตดวยกระบวนการเอกซทรูชัน

ชนิดความชื้นสูงสามารถเปลี่ยนรูปโมเลกุลของ

โปรตีนถ่ัวเหลืองเปนผลิตภัณฑคลายเนื้อสัตวท่ีมี

การจัดเรียงโครงสรางคลายมัดกลามเนื้อเปนท่ี

ยอมรับของผูบริโภค ซ่ึงผลิตภัณฑโปรตีนเกษตร 

รูปแบบใหมนี้ไดเกิดข้ึนจากการวิจัยและพัฒนา

ปรับปรุงและดัดแปลงเครื่องเอกซทรู เดอรให

สามารถผลิตผลิตภัณฑโปรตีนคลายเนื้อจากถ่ัวชนิด

อ่ืน ๆ ใหอยูในรูปแบบหรือใกลเคียงกับผลิตภัณฑ

เนื้อเทียม (meat analogue) ก็ยอมจะเปนผลดีตอ

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

 

เดิมการรับประทานผลิตภัณฑทดแทน 

เนื้อสัตวจากพืชเปนท่ีแพรหลายในชวงเทศกาล 

ถือศีลกินเจในประเทศไทยอยูแลว อีกท้ังหลังจาก

ท่ัวโลกรวมถึงประเทศไทยตองเจอกับสถานการณ

การระบาดของโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 2019 

(Covid-19) มีการใหความสําคัญกับการใสใจสุขภาพ

จากการเลือกรับประทานอาหารมากข้ึน คุณประโยชน

จากการเลือกรับประทานโปรตีนจากพืช จาก

งานวิจัยไดแนะนําวา อาหารท่ีเนนพืชเปนหลักจะมี

เสนใยอาหารท่ีอาจมีบทบาทในการปองกันโรคอวน 

มะเร็งลําไส เบาหวาน ลดปริมาณคอเลสเตอรอล 

และลดความเสี่ยงตอโรคหัวใจ(3) ซ่ึงเนื้อเทียมจาก

พืชนั้นใหพลังงาน ไขมันรวม และไขมันอ่ิมตัว ต่ํากวา

เนื้อสัตว แตมีปริมาณเสนใยอาหารสูงกวาเม่ือเทียบกับ

เนื้อสัตว(4) การรับประทานโปรตีนจากพืชจะชวย

เสริมสรางระบบภูมิคุมกันรางกายใหแข็งแรงมากข้ึน 

เพราะโปรตีนจากพืชบางชนิดมีสวนสําคัญท่ีจะชวย

เพ่ิมปริมาณกลูตาไธโอนใหกับรางกายเปรียบเสมือน

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

ชี้ใหเห็นถึงการบริโภคโปรตีนจากพืชยังชวยในเรื่อง

ของการสรางความม่ันคงทางดานอาหาร ซ่ึงเปน

วาระเร งด วนของโลกในป จจุบั น  โดย เฉพาะ

สภาวการณการแพรระบาดของไวรัส Covid-19 

การดําเนินชีวิตวิถีปกติใหม (new normal) ยิ่งทํา

ใหคนตื่นตัวและตระหนักถึงความสําคัญมากข้ึน(7) 

 

กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารจากโปรตีนพืช 

กระบวนการในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร

จากโปรตีนพืชนั้น มีการคนควาและวิจัยอยาง

กวางขวางโดยเฉพาะการพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อเทียม

ซ่ึงมีการใชเทคโนโลยีมาประยุกตใชท่ีหลากหลาย 

โดยแบงได 2 เทคนิคหลัก คือ top-down เปนการ

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

เครื่องจักรและอุปกรณ ท่ี แตกตางกัน  ได เป น

โครงสรางคลายเนื้อสัตว และ bottom-up เปน

การสังเคราะหสรางเนื้อเยื่อจากขนาดเล็ก ให มี

ขนาดใหญ ข้ึนกลายเปนชิ้นอาหารท่ีสามารถ

รับประทานได โดยท้ัง 2 เทคนิคนี้มีท้ังเทคโนโลยี 

ในระดับหองปฏิบัติการและเทคโนโลยีท่ีสามารถ

ผลิตไดในเชิงพาณิชย(8) 

ผลิตภัณฑ โปรตีนพืชในลักษณะของเนื้อ

เทียมชนิ ดความชื้ นสู ง (high moisture meat 
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analogue: HMMA) ผลิตจากกระบวนการเอกซทรู

ชัน  ซ่ึ งแต เดิมใชกระบวนการผลิตแบบ fiber 

spinning process มีขอดอยในแงของกระบวนการ

ผลิตท่ียุงยากซับซอน มีการใชสารเคมี เชน กรดดาง

เขามาเก่ียวของ และผลิตไดนอยเนื่องจากกระบวนการ

ผลิตเปนแบบชุดไมตอเนื่อง อีกท้ังยังใชโปรตีนถ่ัว

เหลืองบริสุทธิ์ ท่ี มีราคาแพงเปนวัตถุดิบ โดยใช

เครื่องเอกซทรูเดอรชนิดสกรูคูท่ีมีการออกแบบหนา

แปลนเปนพิเศษในรูปแบบของ long cooling die 

(Figure 2) โดยมีสวนประกอบหลักท่ีสําคัญไดแก 

แปงถ่ัวเหลืองพรองไขมัน (defatted soy flour) 

และ/หรือ โปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด (isolated soy 

protein) ผลิตภัณฑ ท่ีพัฒนาข้ึนนี้ มีลักษณะเนื้อ

สัมผัสคลายเนื้อสัตวแตใชวัตถุดิบจากพืช ใชบริโภค

ทดแทนเนื้อสัตว มีลักษณะเนื้อแนน มีความเปน

เสนใยสูง โครงสรางเสนใยเปนชั้น ๆ ยืดหยุน ออน

นุม คงความเปนเสนใยเม่ือผานความรอนในการ

ประกอบอาหารและมีความนาเค้ียว แตเนื่องดวย

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

ผลิตภัณฑนี้จึงยังคงตองเก็บรักษาในสภาวะท่ีเย็น

หรือแชแข็ง เพ่ือใหคงอายุการเก็บรักษาไดเปนเวลา

ท่ีนานยิ่งข้ึน ผลิตภัณฑนี้สามารถนําไปประยุกตใช

ในการประกอบอาหารเพ่ือบริโภคหลากหลาย

รูปแบบไดมากข้ึน(2) สอดคลองกับการรายงาน

ผลการวิจัยของ Sman และ Goot(9) ซ่ึงไดอธิบายถึง

กลไกการเปลี่ยนแปลงของโปรตีนพืชในกระบวนการ

ผลิตเนื้อเทียมจากกระบวนการเอกซทรูชัน ในแงของ

การเปลี่ยนแปลงลักษณะของเสนใยในระหวาง

กระบวนการแปรรูปจนไดลักษณะคลายเนื้อ รวมถึง

ผลของการหมักเนื้อเทียม และการแชแข็งท่ีจะ

สงผลตอการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางเคมีกายภาพ

ของผลิตภัณฑเนื้อเทียม 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2 High moisture meat analogue production(1) 
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เทคโนโลยีใหมในการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ

เนื้อเทียม 

 จากความตองการผลิตภัณฑโปรตีนจากพืชมี

แนวโนมท่ีสูงมากข้ึนในแตละป จึงทําใหเกิดงานวิจัย

ท่ีศึกษา คนควาเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อ

เทียมจากวัตถุดิบตาง ๆ รวมถึงคุณลักษณะและ

คุณภาพของผลิตภัณฑดังกลาว ดวยกระบวนการ

แปรรูปท่ีแตกตางกัน ทําใหเกิดการเคลื่อนตัวของ

การสรางนวัตกรรมอาหารจากโปรตีนพืชท่ีสามารถ

ตอบสนองความตองการผูบริโภคในยุคปจจุบันได

เปนอยางดี บทความนี้ขอนําเสนอตัวอยางงานวิจัย

ท่ี แสดงผลของเทคโน โลยี ใหม ในการแปรรูป

ผลิตภัณฑเนื้อเทียม เพ่ือเปนขอมูลในการตอยอด

งานวิจัยทางดานนี้ของประเทศไทยให มีความ

เขมแข็งและสามารถสรางผลิตภัณฑท่ีมีศักยภาพใน

เชิงพาณิชย 

 

การแป รรูป ด วยความดั น สู ง  (high pressure 

processing) 

 กระบวนการใชความดันสูง เปนกระบวนการ

หนึ่งท่ีมีการศึกษาและนํามาประยุกตใชกับอาหาร

เปน เวลานานกวาศตวรรษ และในปจจุบัน มี

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

กระบวนการนี้ประสบผลสําเร็จทางการคามากมาย 

ขอดีของผลิตภัณฑท่ีไดจากกระบวนการนี้ คือ จะไม

เกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพจากเดิม จึงทําใหยังคง

รักษาคุณคาทางอาหารไวได อีกท้ังยังมีรายงานถึง

การใชความดันสามารถปรับปรุงคุณลักษณะท้ังดาน

การละลาย (solubility) การเปนอิมัลซิฟายเออร 

(emulsifier) การอุมน้ํา (water holding) การเกิด

โฟม (foaming) รวมถึงความสามารถในการยอย 

(digestion) ของโปรตีนจากพืชเมล็ดและพืชตระกูล

ถ่ัว(10) แมวากระบวนการใชความดันสูงนั้นจะตองใช

งบประมาณเริ่มตนในการลงทุนคอนขางสูง แตจะ

ใหผลตอบแทนคุมคาในระยะยาว อีกท้ังเทคโนโลยี

นี้เปนเทคโนโลยีสะอาดไมกอใหเกิดผลกระทบตอ

สิ่ งแวดลอม เทคโนโลยีการใชความดันสูงนี้  มี

การศึกษาผลของความดันตอการเปลี่ยนแปลง

สมบัติทางเคมีกายภาพของโปรตีนจากถ่ัวลันเตา 

ตอการเกิดเจลพบวา ท่ีความดัน 400 MPa เปน

เวลา 15 นาที สามารถสงเสริมการเกิดและความ

แข็งแรงของเจลทดแทนการใชโปรตีนจากนมใน

ผลิตภัณฑโยเกิรตได(11) 

ในป พ.ศ. 2565 นิพัฒน และคณะ(12) ศึกษา

ผลของกระบวนการใหความดันตอคุณลักษณะของ

ผลิตภัณฑ เนื้ อ เทียมชนิดความชื้นสูงท่ี ใชแป ง 

ถ่ัวเหลืองเปนวัตถุดิบหลัก จากการทดลองในการ

วิเคราะหคุณลักษณะทางเคมีกายภาพ จุลินทรีย 

และสารระเหยใหกลิ่นของผลิตภัณฑเนื้อเทียมชนิด

ความชื้นสูงเม่ือผานการใชความดัน ท่ีสภาวะท่ี

แตกตางกัน (200 400 และ 600 MPa ท่ีเวลา 5 10 

และ 15 นาที) เม่ือผานระยะเวลาในการเก็บรักษาท่ี 

4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 สัปดาห  (56 วัน) 

พบวา ความดันสงผลตอการเปลี่ยนแปลงสีของ

ผลิตภัณฑท่ีสวางกวาตัวอยางควบคุมจากการยับยั้ง

การเกิดสารสีน้ําตาลได แตเม่ือระยะเวลาในการเก็บ

รักษานานข้ึนสงผลใหความสวางลดลง ในขณะท่ี

ลักษณะเนื้อสัมผัสโดยเฉพาะความแข็งและความ

เหนียวของผลิตภัณฑท่ีผานการใหความดันจะมีคา

สูงกวาตัวอยางควบคุม ซ่ึงใหลักษณะท่ีดีคลายคลึง

กับเนื้อสัตวมากข้ึนโดยเฉพาะคาความเหนียว เม่ือ

วิเคราะหปริมาณจุลินทรียตลอดระยะการเก็บรักษา 
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ผลิตภัณฑ ท่ีผานการใหความดันสูง (600 MPa) 

สามารถลดการเจริญเติบโตของจุลินทรียไดสูงท่ีสุด 

แตขอเสียของการใชความดันคือจะทําใหกลิ่นของ

ถ่ัวเดนชัดมากยิ่งข้ึน ซ่ึงอาจสงผลตอกลุมผูบริโภคท่ี

ไมยอมรับกลิ่นถ่ัวได 

 

การปนเสนใยดวยกระแสไฟฟาสถิต (electrostatic 

spinning) 

การปนเสนใยดวยกระแสไฟฟาสถิต เปนการ

อาศัยแรงทางไฟฟาท่ีเกิดจากศักยไฟฟากําลังสูงไปท่ี

ปลายเข็มทําใหเกิดประจุไฟฟาท่ีผิวพอลิเมอรเหลว 

เม่ือความเขมของสนามไฟฟาเพ่ิมสูงข้ึนจนทําใหแรง

ผลัก มีมากกวาแรงตึ งผิ วของพอลิ เมอร ทํ าให

สารละลายพอลิเมอรยืดยาวออกอยางตอเนื่อง(13) 

เนื่องดวยผลิตภัณฑอาหารบางชนิดผลิตจากแปง

หรือโปรตีนท่ีมีโมเลกุลขนาดเล็กเรียงตอกันคลาย

พอลิเมอรจึงมีการประยุกตวิธีนี้มาใชในอุตสาหกรรม

อาหารมากข้ึน เชนมีการใชกระบวนการนี้ ในการ

ดัดแปลงเนื้อสัมผัสอาหารสําหรับผูสูงอายุ เพ่ือใหได

ผลิตภัณฑอาหารท่ีมีลักษณะเนื้อนุมนิ่ม ชุมชื้น 

เหมาะสําหรับผูบริโภคท่ีมีปญหาการเค้ียวหรือการ

กลืนได(14)  การทดลองของ Yang และคณะ(15) ซ่ึง

ศึกษากระบวนการปนเสนใยดวยกระแสไฟฟาโดย

ใชวัตถุดิบหลักเปนโปรตีนจากเมล็ดของดอกคําฝอย 

(safflower seed meal protein: SMP) เพ่ือผลิต

แผน เนื้ อ เที ยมจากเสน ใยขนาดนาโน  (plant 

protein-based nanofibers) ท่ีมีรูพรุน มีลักษณะ

คล ายเนื้ อสั ตว  โดยการเตรี ยมในสารละลาย 

cinnamaldehyde และลางในสารละลายบัฟเฟอร

ของกรดซิตริก โดยอัตราสวนท่ีเหมาะสมระหวาง 

SMP ตอ พูลลูแลน (pullulan: มิวโคพอลิแซ็กคาไรด

ท่ีละลายน้ําได สามารถทําใหเกิดลักษณะเจล) คือ 

5:5 เตรียมใหไดรอยละ 20 (w/v) ในสารละลายท่ี

ใชในการ spinning ซ่ึงผลิตภัณฑท่ีไดหลังจากการ

กําจัดพูลลูแลนดวยสารละลายบัฟเฟอรแลวจะทํา

ใหไดแผนเนื้อเทียมท่ีมีการสานของเสนใยโปรตีน

ขนาดนาโนท่ีมีรูพรุน มีลักษณะคลายเนื้อสัตวท่ี

สามารถอุมน้ําไดดีข้ึน และมีความคงทนตอความ

รอนไดมากข้ึนดวย ซ่ึงผลการศึกษาในครั้งนี้สามารถ

ตอยอดในการผลิตนวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ 

โดยเฉพาะผลิตภัณฑเนื้อเทียมท่ีมีความใกลเคียงกับ

เนื้อสัตวมากยิ่งข้ึนดวย 

 

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

foaming) 

จากกระแสการตื่นตัวในการหันมาบริโภค

ผลิตภัณฑ โปรตีนทางเลือกจากพืชเพ่ิมสู งข้ึน 

นักวิจัยจึ งมุ งเนน ในการคนควาและศึกษาถึง

กรรมวิธี ในการพัฒนาลักษณะเนื้ อสัมผัสของ

ผลิตภัณฑเนื้อเทียมใหมีความคลายคลึงกับเนื้อสัตว 

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

กระบวนการเอกซทรูชันจะมีลักษณะเนื้อแนน มี

ความเปนเสนใย และมีความใกลเคียงเนื้อสัตว แต

ยังคงมีขอดอยในลักษณะของเนื้อท่ีแนนเกินไป มี

การอุมหรือซับน้ําไดนอย ทําใหการยอมรับของ

ผลิตภัณฑยังไมสูงมากนัก จึงมีความพยายามในการ

พัฒนากระบวนการสรางโพรงอากาศในลักษณะ

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

ระยะเวลาในการผลิต Zink และคณะ(16) ศึกษา

กระบวนการสรางโพรงอากาศจากการสรางกาซใน

ระบบ (Figure 3) และการกําหนดขนาดของโพรง

อากาศใหมีขนาดเล็กแตมีความคงตัวสูงสุด โดยใช
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วัตถุดิบ คือ ผงโปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขน (soy protein 

concentrate powder) ผานกระบวนการเอกซทรูชัน

ดวยเครื่องเอกซทรูเดอรชนิดสกรูคู มีการฉีดน้ํามัน

คาโนลาและกาซไนโตรเจนเขาสูระบบเพ่ือใหเกิด

ระบบอิมัลชันและเกิดโพรงอากาศข้ึน และทําการ

วิเคราะหคุณลักษณะทางกายภาพ ไดแก สี การดูด

ซับน้ํ าและน้ํ ามัน  คุณ ลักษณะทางเนื้ อสัมผั ส 

ไดแก  ความแข็ง (hardness) และการเกาะติด 

(cohesiveness) จากการทดลองพบวา เม่ือมีการ

เพ่ิมความเขมขนของกาซไนโตรเจนในระหวาง

กระบวนการผลิตทําใหการยอมรับดานความสวาง

ของสี (perceptual lightness) เพ่ิมสูงข้ึน การอุม

น้ําเพ่ิมข้ึน และความเหนียวหนึบของผลิตภัณฑเพ่ิม

สูงข้ึน ในขณะท่ีคาความแข็งลดลงอยางมีนัยสําคัญ 

แสดงใหเห็นวา การสรางโพรงอากาศในลักษณะ

ของโฟมขนาดเล็ก ดวยการฉีดกาซไนโตรเจนทําให

ผลิตภัณฑเนื้อเทียมท่ีพัฒนาข้ึนนี้มีการยอมรับจาก 

ผูทดสอบมากข้ึนท้ังในลักษณะปรากฏ ลักษณะเนื้อ

สัมผัส และความสามารถในการอุมน้ํา ซ่ึงทําให

ผลิตภัณฑ มีความใกล เคียงกับเนื้อสัตวมากข้ึน 

สอดคลองกับการทดลองของ Schreuders และคณะ
(17) ซ่ึงศึกษาในโปรตีนของถ่ัวลันเตา และถ่ัวเหลือง  

ท่ีมีการผสมกลูเตนในกระบวนการเตรียมผลิตภัณฑ

เนื้อเทียม ทําใหการยอมรับผลิตภัณฑจากผูบริโภค

เพ่ิมสูงข้ึนไปดวย กระบวนการสรางโพรงอากาศนี้

จึงเปนการสงเสริมระบบการผลิตผลิตภัณฑเนื้อ

เทียมจากกระบวนการเอกซทรูชันใหมีประสิทธิภาพ

เพ่ิมข้ึนนั่นเอง 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

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

 

เทคโนโลยีอัลตราซาวด (ultrasound) 

 ในอุตสาหกรรมอาหารมีการประยุกตใช

เทคโนโลยีอัลตราซาวดในการสกัดสารสําคัญจาก

วัตถุดิบทางธรรมชาติ หลักการของอัลตราซาวด

กลาวคือใชคลื่นเสียงความถ่ีต่ํา (16-100 kHz) และ

ความเขมของกําลัง (power intensity) ท่ีระดับ 

10-1000 W/cm3 ทําใหเกิดฟองอากาศท่ีมีอุณหภูมิ 

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

สามารถทําลายผนังเซลลของพืช ทําใหเกิดการสกัด

สารต าง ๆ  ออกมาจากเซลล  นอกเหนือจาก

ความสามารถในการสกัดแลว ผลของอัลตราซาวด

ยังทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงสมบัติของโปรตีนซ่ึง
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เปนองคประกอบท่ีพบไดในเซลลพืช Ampofo และ 

Ngadi(19) อธิบายถึงการเปลี่ ยนโครงสรางของ

โปรตีนท่ีเกิดการเปลีย่นแปลงจากโครงสรางปฐมภูมิ

ไปจนถึงโครงสรางจตุรภูมิ (Figure 4) ซ่ึงเกิดจาก

การ ท่ี คลื่ น อัลตราซาวด เข า ไป ทํ าลายพันธะ

ไฮโดรเจนทําใหรูปรางของสายโปรตีนท่ีมีลักษณะ

เปนพอลิเมอรเกิดการแตกหัก และจัดรูปรางโปรตีน

ข้ึนใหม จึงทําใหสมบัติตาง ๆ ของโปรตีนเกิดการ

เปลี่ยนแปลง เชน ความสามารถในการละลายน้ํา(20) 

ความสามารถในการเปนสารอิมัลซิฟายเออร(21) 

ความสามารถในการอุมน้ํา(22) ความสามารถในการ

เกิดเจล(20) และความสามารถในการเกิดโฟม(23)  

เปนตน ซ่ึงสงผลตอการตอยอดความรูในการพัฒนา

ผลิตภัณฑเนื้อเทียมท่ีสามารถควบคุมสมบัติท่ีสําคัญ 

เพ่ือใหไดเนื้อเทียมท่ีมีลักษณะเนื้อสัมผัสใกลเคียง

กับเนื้อสัตวมากท่ีสุด 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figure 4 Schematic illustration of protein conformational levels(19) 

 

เทคโนโลยีโคลดพลาสมา (cold plasma) 

คําวา “พลาสมา” ถูกใชมาตั้งแตป  ค.ศ. 

1928 โดย Irving Langmuir ผูคนพบสถานะท่ี 4 

เปนสถานะของ neutral ionized gas ซ่ึงเปนกาซ

ท่ีประกอบไปดวยอิเล็กตรอน (electron) โฟตอน 

(photons) positive และ negative ions อนุมูล

อิสระ (free radical) โม เล กุลของก าซ  (gases 

molecules) และอะตอม (atom) ซ่ึ งอยู ท้ั งใน

สถานะพักและสถานะกระตุน พลาสมาสามารถ

เกิดข้ึนไดจากหลายวิธีการ เชน การใชลําแสงกําลัง

สูง หรือการใชกระแสไฟฟากําลังสูง เปนตน โดย

ปกติสามารถทําใหเกิดความรอน และไมกอใหเกิด

ความรอน (โคลดพลาสมา : cold plasma) ซ่ึง

ข้ึนอยู กับแหล งและกระบวนการในการสราง

พลาสมา ในกรณีของโคลดพลาสมา ซ่ึงถือไดวาเปน

เทคโนโลยีใหมในการแปรรูปโดยไมใชความรอน 
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เกิด ข้ึนจากช องของกระแส ไฟฟ า  ทํ าให เกิ ด

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

อุณหภูมิหองซ่ึงการท่ีไอออนและองคประกอบของ

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

พลาสมามาใชในอุตสาหกรรมอาหาร เพ่ือชวยคง

คุณภาพและความพึงพอใจทางดานประสาทสัมผัส

ในตัวผลิตภัณฑอาหารท่ีนํามาใช (24) Oner และ

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

ประยุกต ใช เทคโนโลยี โคลดพลาสมาสํ าหรับ

ผลิตภัณฑ โปรตีนจากพืช โดยเทคโนโลยีนี้ ใน

เบื้องตนใชเพ่ือการทําลายจุลินทรียท่ีเปนอันตราย

ตอมนุษยและการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ โดย

ภายหลังการทดลองพบวา เทคโนโลยีนี้สามารถชวย

ยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑเนื้อเทียมท่ีผานการ

พาสเจอไรส จากกลไกในการทําใหผนังเซลลของ

เชื้อจุลินทรีย เกิดรูรั่ว และทําลายองคประกอบ

ภายในเซลล มีการศึกษาผลของโคลดพลาสมาตอ

องคประกอบของโปรตีนในอาหาร ซ่ึงชวยในการ

สงเสริมสมบัติเฉพาะทางเคมีกายภาพ เชน การเพ่ิม

ความสามารถในการจับกับน้ําของโปรตีนถ่ัวลิสงกับ 

sesbania gum(26) ท่ีเพ่ิมข้ึนถึงรอยละ 160 หรือ

การเพ่ิมความคงตัวของโฟมโปรตีน gliadin ของ

ขาวสาลี (27) ท่ี เพ่ิม ข้ึน ถึงรอยละ 70 ในขณะท่ี 

Bormashenko และคณะ(28) รายงานผลของโคลด

พลาสมาตอการเปลี่ยนแปลงความสามารถในการ

จับน้ําของโปรตีนถ่ัวเหลืองท่ีเพ่ิมข้ึนรอยละ 32 เม่ือ

ผานการใชเทคโนโลยีโคลดพลาสมาท่ี 15 kV นาน 

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

ความสามารถในการอุมน้ําและทําใหเนื้อเทียมท่ี

ผานการใชโคลดพลาสมามีความนุมและคลาย

เนื้ อสั ตวมากยิ่ ง ข้ึ น  โดยสรุป แล ว เทคโน โลยี 

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

เชื้อจุลินทรียและทําใหผลิตภัณฑเนื้อเทียมมีอายุ

การเก็บรักษาท่ีนานมากข้ึนแลว ยังสงผลตอการ

เปลี่ยนแปลงสมบัติทางดานเคมีกายภาพของโปรตีน

ท่ีใชเปนองคประกอบหลักในการผลิตผลิตภัณฑเนื้อ

เทียมจากพืช 

 

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

electric field) 

Pulsed electric field (PEF) คื อ  ก าร ใช

สนามไฟฟาแรงสูงแบบเปนจังหวะ เปนเทคนิคการ

ใหกระแสไฟฟาท่ีมีความเขมของสนามไฟฟาสูง ท่ีมี

ลักษณะเปนจังหวะ (pulse) แกอาหารโดยผานข้ัว

อิเล็กโทรดในชวงเวลาสั้น จัดเปนวิธีการแปรรูป

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

process) ชนิดหนึ่ ง ซ่ึงสามารถทําได ท่ี อุณหภูมิ

ปกติ โดยหลักการทํางานของ PEF คือ การให

สนามไฟฟา ผานข้ัวอิเล็กโทรดท่ีสัมผัสกับอาหาร 

เกิดการเหนี่ยวนําใหเกิดประจุไฟฟาท่ีเยื่อหุมเซลล 

เม่ือมีการสะสมประจุไฟฟาท่ีเยื่อหุมเซลลจนทําใหมี

ค าค วาม เข มสน าม ไฟฟ าม ากกว าความ เข ม

สนามไฟฟาวิกฤตท่ีจะสงผลทําใหเกิดการแตกของ

เยื่อหุมเซลล ซ่ึงจะใชเวลาสั้นมาก และทําใหเกิด

ปรากฏการณท่ีเรียกวา “electroporation” หรือ 

“poreformation” ทําใหเยื่อหุมเซลลเกิดการแตก

เปนรู สงผลใหเยื่อหุมเซลลมีลักษณะการเปนเยื่อ

เลือกผานเพ่ิมข้ึน มีการไหลเขา-ออก ของสารมาก

ข้ึน(29) Guo และคณะ(30) ทําการศึกษาผลของ PEF 

ตอการเปลี่ยนแปลงสมบัติของเนื้อเทียมท่ีทํามา 

จากกลูเตน โดยวิเคราะหความสามารถในการ 

อุมน้ํา การอุมน้ํามัน โครงสรางภายใน เนื้อสัมผัส 
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และลักษณะทางกายภาพของกลูเตน จากการ

ทดลองพบวา PEF สงผลตอความสามารถในการอุม

น้ําและน้ํามัน(31) ในขณะท่ีคาวิเคราะหทางเนื้อ

สัมผัส ไดแก ความแข็ง (hardness) ความเค้ียวได 

(chewiness) ความเหนี ยว  (gumminess) และ 

การเกาะติด (cohesiveness) เกิดความแตกตาง

อยางมีนัยสําคัญซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของ 

Zhang และคณะ(32) อีกท้ัง PEF สงเสริมการเกิด

โพรงอากาศขนาดเล็ก ซ่ึงสัมพันธกับลักษณะเนื้อ

สัมผัสท่ีทําใหเกิดความนุมนิ่ม อุมน้ําไดดี มีความ

คลายคลึงกับเนื้อสัตวเปนอยางมาก 

 

เทคโนโลยีโอหมิก (ohmic heating) 

การใหความรอนแบบโอหมิก เปนการให

ความรอนจากความตานทานไฟฟาของอาหาร 

เนื่องจากอาหารมีความตานทานไฟฟา การสงผาน

กระแสไฟฟาเขาไปในอาหารจะทําใหเกิดความรอน

ข้ึนท่ัวทุกสวนของอาหารอยางสมํ่าเสมอ ลักษณะ

การใหความรอนแบบโอหมิก คือ การเหนี่ยวนําทํา

ให เกิดความรอนจากความตานทานไฟฟาของ

อาหาร(29) และจากกระแสของการบริโภคเนื้อเทียม

จากโปรตีน พืช มีแนวโน ม เพ่ิ มสู ง ข้ึน  ทํ าให มี

การศึกษากระบวนการแปรรูปตาง ๆ ท่ีสามารถ

สงเสริมใหวัตถุดิบท่ีใช ไดแก โปรตีนจากถ่ัวเหลือง 

มีคุณลักษณะทางดานเนื้อสัมผัสใกลเคียงเนื้อให

มากท่ีสุด เชน กระบวนการเอกซทรูชัน การแชแข็ง 

การป น เส น ใยด วยกระแสไฟฟ า  เป นตน  ซ่ึ ง

กระบวนการแปรรูปท่ีเหมาะสมนั้นจําเปนตอง

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

กระบวนการท่ีต่ํา เพ่ือใหสามารถตอยอดขยายใน

การจําหนายในทองตลาดนอกเหนือจากลักษณะ

ปรากฏและเนื้อสัมผัสท่ีตองเหมาะสมควบคูกันไป

ดวย ดังนั้นเทคโนโลยีโอหมิก จึงเปนกระบวนการ

หนึ่งท่ีมีศักยภาพในการแปรรูปเนื้อเทียม Jung และ

คณะ(33) รายงานผลการประยุกตใชกระบวนการ

โอหมิกในการผลิตเนื้อเทียมท่ีมีวัตถุดิบหลักเปน

โปรตีนจากถ่ัวเหลือง หลังผานการนวดผสมกับ

สวนผสมอ่ืน ๆ ทําใหเกิดโดแลวนําเขาในแมพิมพใน

ระบบของโอหมิก (Figure 5) ปลอยกระแสไฟฟาท่ี 

30 V/cm ทําใหเกิดความรอนอยางรวดเร็วภายใน 

0.66-0.87 นาที โดยผันแปรอุณหภูมิในการแปรรูป

ท่ี 70 80 90 และ 100 องศาเซลเซียส และใชเวลา

ในการใหความรอนท่ี 1 3 5 และ 7 นาที จาก

การศึกษาพบวา การใหความรอนท่ี 100 องศา

เซลเซียส มีประสิทธิภาพสูงสุดท้ังในแงของรอยละ

ของผลผลิตและการใชพลังงานในกระบวนการ 

แปรรูป โดยการใชเวลา 3 นาทีท่ีสภาวะดังกลาวจะ

ทําใหไดผลิตภัณฑเนื้อเทียมท่ีมีคุณลักษณะทาง

กายภาพโดยเฉพาะดานเนื้อสัมผัส (hardness 

gumminess และ chewiness) ของผลิตภัณฑท่ีดี

ใกลเคียงกับนักเก็ตไก (chicken nuggets) และส

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

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

สัมผัสนี้สัมพันธกับปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑท่ี

ทําการทดสอบดวย(34) ท้ังนี้อุณหภูมิและระยะเวลา

ในการแปรรูปท่ีเพ่ิมข้ึนสงผลตอการเปลี่ยนแปลงคา

สีเหลืองของผลิตภัณฑ เปนหลัก จากงานวิจัยนี้ 

จึงทําให เห็นศักยภาพของกระบวนการโอห มิก 

ในการพัฒนาตอยอดสําหรับผลิตภัณฑเนื้อเทียม 

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

เทคโนโลยีการพิมพอาหาร 3 มิติ ถือวาเปน

เทคโนโลยีท่ีใหมสําหรับวงการอุตสาหกรรมอาหาร 

การนําเทคโนโลยีการพิมพอาหาร 3 มิติมาใชในการ

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

หลากหลาย เชน  ความแปลกใหม  ความสนุก 

ความคิดสรางสรรค ความสะดวก การสรางเสริม

สุขภาพและโภชนาการ การลดปริมาณของเหลือท้ิง 

และเพ่ือความยั่งยืนของสิ่งแวดลอม นักวิจัยนํา

เทคโนโลยีการพิมพอาหาร 3 มิติ มาใชในการศึกษา

การผลิตผลิตภัณฑอาหารชนิดตาง ๆ จากวัตถุดิบท่ี

แตกตางกัน ซ่ึงสามารถจําแนกออกเปน 3 ประเภท

ไดแก 1) วัตถุดิบท่ีตามธรรมชาติสามารถใชเปนวัสดุ

พิมพไดเลย เชน ชีส โดพิซซา และช็อกโกแลต  

2) วัตถุดิบท่ีตามธรรมชาติไมสามารถใชเปนวัสดุ

พิมพไดทันที เชน เนื้อสัตว เนื้อปลา และผักผลไม 

และ 3) วัตถุดิบทางเลือก เชน แมลง สาหรายทะเล 

และจุลินทรีย เปนตน(35) Qiu และคณะ(36) พัฒนา
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กระบวนการผลิตเนื้อเทียมดวยเทคโนโลยีการพิมพ

อาหาร 3 มิติ โดยวัตถุดิบท่ีใชเปนหมึกพิมพ ไดแก 

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

กลูเตนจากขาวสาลี (wheat gluten) และ โปรตีน

ขาว (rice protein) ใหมีปริมาณโปรตีนสูงในการ

ผลิตเนื้อเทียม โดยทําการประเมินสมบัติตาง ๆ 

ไดแก  สมบั ติทางรีโอโลยี  ความชื้น เนื้อสัมผัส 

โครงสรางภายใน และสมรรถนะในการพิมพ เม่ือทํา

การแปรคาของอัตราสวนของวัตถุดิบหมึกพิมพท่ี

แตกตางกัน ซ่ึงจากการทดลองพบวา หมึกพิมพ

โปรตีนสูงท่ีพัฒนาข้ึนนี้แสดงสมบัติของพฤติกรรม

การไหลแบบ pseudoplastic ลักษณะความหนืด

ปรากฎลดลงเม่ือมีการเพ่ิมอัตราสวนของโปรตีน

ข าวมาก ข้ึน  ซ่ึ งจะทํ าให กระบวนการพิมพ มี

สมรรถนะเพ่ิมข้ึน ในขณะท่ีกลูเตนจากขาวสาล ี

ชวยทําใหเกิดโครงสรางเสนใยคลายเนื้อมากข้ึน(37) 

ผลการศึกษานี้ ส ามารถตอยอดสู การพัฒ นา 

หมึกพิมพโปรตีนสูงเพ่ือใชในการผลิตผลิตภัณฑ 

เนื้อเทียมไดในอนาคต 

 

บทสรุป 
ในปจจุบันแนวโนมในการรับประทานอาหาร

จากพืชเพ่ิมมากข้ึน โดยเฉพาะจากพืชตระกูลถ่ัว 

เนื่องดวยเปนแหลงของโปรตีนและใยอาหารสูง 

รวมถึงอุดมดวยสารพฤกษเคมีท่ีมีคุณประโยชนและ

คุณคาเชิงสุขภาพ อีกท้ังการตระหนักถึงจริยธรรม

จากการทรมานสัตว ผลกระทบตอสิ่งแวดลอม และ

ผลตอสุขภาพในระยะยาว ดวยเหตุปจจัยเหลานี้จึง

มีการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อเทียมจากโปรตีน

พืช เพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภคเพ่ิม

มากข้ึนในชวง 10 ปท่ีผานมา โดยกระบวนการ

ดั้งเดิมของการผลิตเนื้อเทียม เชน กระบวนการ

เอกซทรูชันท่ียังมีขอจํากัดในการพัฒนาคุณลักษณะ 

และคุณภาพของเนื้อเทียมใหตรงตามความตองการ

ของตลาด จึงจําเปนตองมีการประยุกตใชเทคโนโลยี

อ่ืน ๆ รวมดวยในการวิจัย ไดแก การใชความดัน 

การปนเสนใยดวยกระแสไฟฟา กระบวนการเกิด

โฟมขนาดไมโคร เทคโนโลยีอัลตราซาวด โคลด-

พลาสมา พัลสสนามไฟฟาแรงสูง โอห มิก และ 

การพิมพอาหาร 3 มิติ เปนตน เพ่ือใหไดผลิตภัณฑ

เนื้อเทียมท่ีมีคุณลักษณะโดยเฉพาะเนื้อสัมผัสท่ีดี มี

คุณคาทางโภชนาการสูง และมีความปลอดภัยใน

การรับประทาน (Table 1) แต ท้ังนี้ยังคงตองมี

การศึกษาและพัฒนาตอยอดเพ่ือใหผลิตภัณฑ

ดังกลาวมีศักยภาพเชิงพาณิชยมากยิ่งข้ึนดวย 
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Table 1 Effect of neo technology on characteristic and quality of high moisture meat analogue 

 

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

More cavitation 
Reduce microbial 

Electrostatic spinning Increase water holding capacity 
Soft texture  

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

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

Cold plasma Increase water holding capacity 
Soft texture 
Reduce microbial 

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

Ohmic heating Improve hardness, gumminess and chewiness 
Soft texture 

3D-printed Desired shape and texture 
Texture depend on source of plant protein 
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บทคัดยอ 

อาหารใหมเปนอาหารท่ีถูกพัฒนาข้ึนใหมีคุณประโยชนในอาหาร เชน โปรตีน วิตามิน หรือ สาร 

ออกฤทธิ์ทางชีวภาพใหมีปริมาณท่ีสูงกวาการบริโภคอาหารแบบดั้งเดิม เนื่องจากวัตถุดิบท่ีมาจากผลิตผลทาง

การเกษตรหรือของเหลือท้ิงทางการเกษตรมีราคาท่ีต่ําจึงมักถูกเลือกนํามาศึกษาเพ่ือเพ่ิมมูลคาและใชเปน

สวนประกอบในอาหารใหม โดยนําไปผานกระบวนการท่ีสามารถมีการกระตุนใหเกิดการสรางสารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพท่ีตองการรวมไปถึงผานเทคโนโลยีการผลิตในรูปแบบใหมเพ่ือท่ีจะรักษาคุณคาทางโภชนาการ เพ่ิม

ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสําคัญและลดปริมาณโปรตีนท่ีกอใหเกิดการแพในอาหารได แตอยางไรก็ตาม

หากวัตถุดิบท่ีนํามาใชเปนสวนประกอบในอาหารไมเคยมีประวัติการบริโภคมากอน รวมไปถึงเทคโนโลยีท่ี

นํามาใชนั้นมีผลตอการเปลี่ยนแปลงโครงสรางในอาหารและสงผลตอคุณคาทางโภชนาการ ทําใหมีความจําเปน

ท่ีจะตองมีการตรวจสอบความปลอดภัยของอาหารใหมกอนท่ีจะมีการนําผลิตภัณฑเขาสูตลาด 

 

คําสําคัญ : อาหารใหม เทคโนโลยีการผลิตอาหารใหม คุณคาทางโภชนาการ 
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Abstract 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

market. 

 

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

การบริโภคอาหารท่ีมีคุณประโยชนจะสงผล

โดยตรงตอสุขภาพของผูบริโภค ทําใหอาหารเพ่ือ

สุขภาพกําลังไดรับความสนใจจากผูบริโภคมากข้ึน 

ดวยเหตุนี้ผูผลิตจึงเริ่มมีการศึกษาวิธีการเพ่ิมคุณคา

ทางโภชนาการหรือ เพ่ิม คุณ ประโยชน ให กับ

ผลิตภัณฑและเกิดเปนอาหารใหม (novel food) 

ข้ึน ซ่ึงวัตถุดิบท่ีนํามาใชเสริมในผลิตภัณฑอาหาร

มักจะเปนพืชเนื่องจากอุดมไปดวยสารอาหารท่ีมี

ประโยชนตอรางกาย และในบางกรณีก็มีการนํา

วัตถุดิบบางชนิดท่ีไมเคยปรากฎหลักฐานวามีการใช

เปนสวนผสมในอาหารหรือมีการบริโภคอยาง

แพรหลายมากอน(1) เชน การนําสารสกัดจากพืช

บางชนิดมาใชเปนสวนผสมเพ่ือเพ่ิมคุณประโยชน

ใหกับอาหาร(2-4) (Table 1) นอกจากนี้ยังมีงานวิจัย

ท่ีศึกษาเก่ียวกับสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสําคัญใน

ผลิตผลทางการเกษตรใหมีปริมาณสูงข้ึนโดยสราง

ความเครียดใหกับพืชหลังการเก็บเก่ียวใหมีปริมาณ

สูงข้ึนเม่ือเปรียบเทียบกับวิธีการเก็บรักษาโดยไมได

สรางความเครียด เชน สารกลู โคซิโนเลตจาก 

บรอกโคลีและกรดคลอโรจีนิ กจากแครรอต 

สามารถชวยลดความเสี่ยงของการเกิดเบาหวาน

ชนิดท่ี 2(5) รวมไปถึงการศึกษาพัฒนาเทคโนโลยี

ใหมท่ีสามารถนํามาประยุกตใชกับอุตสาหกรรม

อาหารเพ่ือท่ีจะรักษาคุณคาสารอาหาร เพ่ิมปริมาณ

สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสําคัญ และลดปริมาณ

โปรตีนท่ีกอใหเกิดการแพ เปนตน(6) (Table 1) 

แมวาอาหารใหมจะถูกพัฒนาข้ึนเพ่ือใหมี

ประโยชนตอผูบริโภคมากข้ึน แตอยางไรก็ตามการ

ใชวัตถุดิบชนิดใหมท่ีไมเคยมีประวัติการบริโภคมา

กอนหรือการนําเทคโนโลยีใหมมาใชโดยเทคโนโลยี

นั้นไปมีผลตอโครงสรางอาหารและคุณคาทาง

โภชนาการ ทําใหขอมูลดานพิษวิทยาและความ

ปลอดภัยหลังการบริโภคยังขาดความชัดเจน ดังนั้น

องคกรท่ีทําหนาท่ีดูแลดานความปลอดภัยทาง

อาหารของแตละประเทศจึงมีการออกกฎหมายมา

ควบคุมใหผูผลิตหรือผู ท่ีจะนําเขาแสดงหลักฐาน

ความปลอดภัยสําหรับการบริโภคจากหองปฏิบัติการ

ท่ีไดการรับรองกอนท่ีจะวางจําหนาย(1) 
 

Table 1 Categories of novel food ingredients from plants 

Category Description References 

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

(2-4) 

Food processing by 
novel technologies 

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

(7) 
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อาหารใหม (novel food)  

อาหารใหม (novel food) มักจะพัฒนามา

จากพืช เชน สวนตาง ๆ ของพืช (เมล็ด ราก ลําตน 

ใบ หรือ ดอก) ผักหรือผลไม ท่ี ไม มีประวัติการ

บริโภคในประเทศมากอน สมุนไพรจากตางประเทศ

ท่ีไมมีประวัติการใชภายในประเทศมากอน และ 

สารสกัดจากพืช โดยกระทรวงสาธารณสุขได

กําหนดหลักการพิจารณาอาหารใหมไวในประกาศ

กระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 376 พ.ศ. 2559 ออก

ตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 

เรื่องอาหารใหม (novel Food) ไววา ขอ 1 (1) 

เปนวัตถุท่ีใชเปนอาหารหรือสวนประกอบของ

อาหารท่ีปรากฎหลักฐานทางวิชาการวามีประวัติ

การบริโภคเปนอาหารนอยกวา 15 ป หรือ (2) วัตถุ

ท่ีใชเปนอาหารหรือสวนประกอบของอาหารท่ีได

จากกระบวนการผลิต ท่ี มิใชกระบวนการผลิต

โดยท่ัวไปของอาหารนั้น ๆ ท่ีทําใหสวนประกอบ 

โครงสรางของอาหาร รูปแบบของอาหารนั้ น

เปลี่ยนแปลงไปอยางมีนัยสําคัญ สงผลตอคุณคา

ทางโภชนาการของสิ่งมีชีวิต (metabolism) หรือ

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

undesirable substances) หรือ ผลิตภัณฑอาหาร

ท่ีมีวัตถุ (1) และ (2) เปนสวนประกอบ ท้ังนี้ ไม

รวมถึงวัตถุเจือปนอาหารและอาหารท่ีไดจาก

เทคนิคการดัดแปลงพันธุกรรม ดังนั้นอาหารใหมท่ี

สอดคลองกับนิยามในขางตนและไมอยูในบัญชี

รายชื่อวัตถุดิบท่ีหามนํามาผลิตเปนอาหารตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 424 (ยกเวน

กระทอมตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 

430) และรายการดังแสดงใน Table 2 จําเปนท่ี

จะตองผ านการประเมินความปลอดภั ยจาก

หนวยงานท่ีสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา

ใหการรับรอง เชน สํานักงานคุณภาพและความ

ปลอดภัยอาหารกรมวิทยาศาสตรการแพทย 

กระทรวงสาธารณสุข สถาบันอาหาร กระทรวง

อุตสาหกรรม และศูนยประเมินความเสี่ยงประเทศ

ไทย มูลนิธิสงเสริมโภชนาการในพระราชูปถัมภ

สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี 

โดยขอมูลท่ีจําเปนท่ีตองมีการศึกษานั้นจะตอง

ประกอบไปดวยขอมูลทางโภชนาการ ลักษณะทาง

ชีวเคมีท่ีอธิบายถึงการดูดซึม การเปลี่ยนแปลงของ

สารทางชีวเคมี และการขับออกจากรางกาย รวมไป

ถึงขอมูลดานพิษวิทยาท่ี ศึกษาในสัตวทดลอง 

หรือมนุษย  เม่ืออาหารใหม ถูกตรวจสอบและ

ประเมินความปลอดภัยแลววาสามารถนํามาบริโภค

เปนอาหารไดจึงนําผลการประเมินมาเปนสวนหนึ่ง

ในการยื่นขออนุญาตตอสํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยาเพ่ือท่ีจะผลิตและนําเขาตอไป ขณะท่ี

อาหารใหมท่ีไดจากสิ่งมีชีวิตดัดแปลงพันธุกรรม

จะตองมีการประเมินความปลอดภัยโดยศูนยพันธุ

วิศวกรรมแหงชาติ สํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตร

และเทคโนโลยีแหงชาติ ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขฉบับท่ี 431 พ.ศ. 2565 ออกตามความ

ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ยกเวนอาหาร

ท่ีไดมาจากสิ่งมีชีวิตดัดแปลงพันธุกรรมตามรายชื่อ

ในบัญชีหมายเลข 1 ตามประกาศฉบับนี้ เนื่องจาก

ได มีการตรวจสอบและผานการประเมินความ

ปลอดภัยทางชีวภาพดานอาหารแลว 
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Table 2 Plant-based materials that belong to the category of novel foods according to the 

            Thai FDA(8)  

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

 

ท้ังนี้ในแตละประเทศก็ไดมีการนํากฎหมาย

มาใชควบคุมอาหารใหมเพ่ือท่ีจะคุมครองผูบริโภค 

เชน ในสหภาพยุโรปมีมาตรการการกํากับการดูแล

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

Concerning novel foods and novel ingredients 

โดยไดกําหนดนิยามอาหารใหมไววาเปนอาหารท่ีมี

กระบวนการผลิต ท่ีต างจากปกติ  ซ่ึงส งผลตอ

โครงสรางหรือองคประกอบทําใหมีผลตอคุณคาทาง

โภชนาการของอาหารและอาจจะสงผลตอการ

เปลี่ยนแปลงกระบวนการทางเคมีในรางกายได 

หรือเปนอาหารท่ีไมมีประวัติการบริโภคเปนอาหาร

กอนวันท่ี 15 พฤษภาคม พ.ศ. 2540 (ค.ศ. 1997) 

ขณะท่ีหากเปนอาหารจากนอกสหภาพยุโรปจะตอง

มีประวัติการบริโภคท่ัวไปไมนอยกวา 25 ป โดย

อาหารใหมจะตองถูกนําไปประเมินความปลอดภัย

จาก European Food Safety Authority (EFSA)(9) 

เชน ผําหรือไขน้ําท่ีเปนอาหารพ้ืนบานของประเทศ

ไทยโดยไดรับการยอมรับ เปนอาหารใหมจาก

สหภาพยุโรปเม่ือป  พ.ศ. 2564 เปนตน (10) ใน

ประเทศออสเตรเลียและนิวซีแลนด ไดมีการออก

มาตรการในการกํากับดูแลอาหารใหมเชนเดียวกัน

ภายใต  Food standard code: Standard 1.5.1 

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

ประเมินความปลอดภั ยจากคณ ะกรรมการ 

Advisory Committee on Novel Foods (ACNF) 

รวมถึงมีการกําหนดปริมาณท่ีอนุญาตใหใชและการ

แสดงคําแนะนําในการบริโภคดวย(11) สําหรับ

ประเทศแคนาดาไดมีการออกกฎหมายมาเปนการ

เฉพาะเพ่ือควบคุมอาหารใหมภายใตขอบังคับ 

Food and Drug Regulations, namely Division 

28 of Part B โดยอาหารใหมท่ีถูกผลิตหรือนําเขาสู

แคนาดาจะตองถูกพิจารณาความปลอดภัยกอนท่ี

จะวางจําหนายภายในประเทศ(11) เชนเดียวกับ

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

ขอกําหนดใหอาหารใหม ท่ี ไม เคยมีประวัติการ

บริโภคในประเทศจีนมากอนรวมไปถึงสารสกัดจาก
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พืช สัตว จุลินทรีย  ท่ีสงผลมีการเปลี่ยนแปลง

โครงสรางภายในของวัตถุดิบจําเปนท่ีจะตองยื่นขอ

อนุญาตตอ PRC National Health and Family 

Planning Commission (NHFPC) กอนท่ีจะมีการ

วางจําหนาย และเม่ือไดรับอนุญาตแลวจะตอง

แสดงขอแนะนําการใชและขอมูลรับรองความ

ปลอดภัยใหชัดเจนในผลิตภัณฑ(12) ขณะท่ีประเทศ

สหรัฐอเมริกาไมมีกฎหมายเฉพาะสําหรับอาหาร แต

จะใชหลักการควบคุมสารท่ีใหใชในอาหารตาม

ขอกําหนด CFR-Code of Federal Regulations 

Title 21 โดย กําหนดสาร ท่ี ไม เข ากลุ ม  GRAS 

(Generally Recognized as Safe) ไววา เปนสาร

ท่ีใชเติมในอาหารท่ีไมมีประวัติการใชเปนอาหาร

กอนป พ.ศ. 2501 (ค.ศ. 1958) รวมถึงสารสกัด

และอาหารใหมท่ีไมมีประวัติการบริโภคมากอน 

และกอนวางจําหนายจะตองผานการประเมินความ

ปลอดภัยสําหรับการบริโภคจาก USFDA(11) 

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

ความสําคัญกับความเสี่ยงท่ีจะเกิดข้ึนกับอาหารใหม 

เนื่องจากขอมูลดานความปลอดภัยตอการบริโภคยัง

ไมมีความชัดเจน ทําใหแตละประเทศไดกําหนดใหมี

การตรวจสอบและรับรองความปลอดภัยกอนท่ีจะ

ปลอยออกสูตลาด รวมถึงมีการติดตามขอมูลความ

ปลอดภัยหลังออกสูตลาด(12) 

 

ผลของการเพ่ิมความเครียด (abiotic stress) ใน

ผลิตผลทางการเกษตรหลังเก็บเกี่ยว  

ในปจจุบันวัตถุดิบท่ีถูกผลิตโดยมีพ้ืนฐานมา

จากพืชกําลังไดรับความนิยมมากข้ึน แมวาพืชจะ

ไดรับการยอมรับวาอุดมไปดวยโปรตีน วิตามิน และ

สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสําคัญท่ีมีฤทธิ์ในการ

ตอตานอนุมูลอิสระหรือจุลชีพ(13-15) แตอยางไรก็

ตาม ราคาของผลิตผลทางการเกษตรกลับสวนทาง

กับคุณประโยชนท่ีอยูภายใน แมวาการดัดแปลง

พันธุกรรมจะชวยเพ่ิมสารสําคัญในพืชไดแตอยางไร

ก็ตาม ก็ยังมีขอจํากัดและการยอมรับของผูบริโภค(16) 

ดังนั้นจึงมีการศึกษาหาเทคโนโลยีท่ีเหมาะสมในการ

เพ่ิมสารอาหารในผลิตผลทางการเกษตรใหสูงข้ึน

และยังสามารถเปนการเพ่ิมมูลคาใหกับวัตถุดิบ

ดังกลาวไดอีกดวย 

การสร า งความ เครี ยด  (abiotic stress) 

ใหกับผลิตผลทางการเกษตรภายหลังการเก็บเก่ียว

เปนวิธีการหนึ่งท่ีมักจะถูกนํามาประยุกตใชโดยการ

สรางบาดแผล (wounding stress)(17-18) หรือการ

บมดวยรังสีอัลตราไวโอเลต (UV stress)(19-20) จะมี

ผลทําใหผนังเซลลของพืชไดรับความเสียหายและ

เกิดภาวะเครียดออกซิเดชัน (oxidative stress) 

ข้ึนได โดยเซลลท่ีไดรับความเสียหายจะมีการสง

สัญญาณ extracellular ATP (eATP) ไปยังเซลล

ขางเคียง ทําใหเกิดการสงสัญญาณ NOX-ROS-PAL 

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

(phenolics) รวมไปถึงเกิดการเปลี่ยนแปลงทาง

กายภาพของพืชจนเกิดเปนสีน้ําตาลข้ึนได (21-22) 

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

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

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

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

Adapted from Cisneros-Zevellos et al.(5) 

 

กรณีศึกษาของการเพ่ิมสารออกฤทธิ์ท่ีสําคัญโดย

เพ่ิมความเครียด 

 การสรางความเครียดถูกนํามาใชเพ่ือเพ่ิม 

สารตานอนุมูลอิสระใหสูงข้ึนกับบรอกโคลีและ 

แครรอตโดยการหั่นเพ่ือสรางแผลพบวา เม่ือทําการ

หั่นบรอกโคลีและทําการบมดวยเอทิลีน 1,000 

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

เปนเวลา 24 ชั่วโมง ท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส  

จะสามารถเพ่ิมปริมาณสารในกลุมกลูโคซิโนเลต 

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

(glucoraphanin) และ 4-ไฮดรอกซีกลูโคบราสซิซิน 

(4-hydroxyglucobrassicin) ให สู ง ข้ึนประมาณ

รอยละ 52 และรอยละ 223 ตามลําดับ(23) ท้ังนี้จาก

การศึกษาเบื้องตนในกลุมตัวอยางท่ีมีรับประทาน

สารส กัดกลู โคราฟานินจากบรอกโคลีพบว า 

สามารถชวยใหกลุมตัวอยางนอนหลับไดดี ข้ึน

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

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

(prostaglandin D2 ) จากน้ํ าล ายสู ง ข้ึนอย างมี

นั ยสํ าคัญ เม่ือเปรียบ เทียบกับกลุ มควบคุม(24) 

เชนเดียวกันเม่ือทําการหั่นแครรอตออกเปนชิ้นและ

บมไวเปนเวลา 48 ชั่วโมง ท่ีอุณหภูมิ 15 องศา

เซลเซียส จะเปนการสรางบาดแผลสงผลให เกิด

ความเครียดและเกิดการสะสมของสารฟนอลิก(25- 26) 

กอนท่ีจะนําไปลวกและบดเปนผง โดยพบวา มี

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

คลอโรจีนิก (chlorogenic acid) เพ่ิมข้ึนรอยละ 

3,600 (27) จากคุณประโยชนดังกลาวสามารถจะ

นําไปพัฒนาเปนสวนประกอบในอาหารนวัตกรรม

ใหมได เชน ผงน้ําผลไม ซุปขน (puree) สวนผสม

ในแปง หรือผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อสัตวเพ่ือเพ่ิม

สารอาหารให กับ ผลิตภัณ ฑ  น อกจากนี้ จ าก

การศึกษาทางคลินิกพบวา กรดคลอโรจีนิก มี

คุณสมบัติชวยปองกันโรคอวน การเกิดเบาหวาน
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ชนิดท่ี 2 และความเสี่ยงในการเกิดความดันโลหิต

สูงได(28-29) 

 

เทคโนโลยีการผลิตท่ีเขาขายวาเปนการผลิต

อาหารนวัตกรรมใหม 

 กระบวนการผลิตอาหารโดย ท่ัวไป เปน

กระบวนการท่ีมีการใชมาอยางยาวนาน เชน การ

ทําลายจุลินทรียโดยใชความรอน หรือการสกัด

น้ํามันโดยใชการบีบอัดหรือสกัดดวยตัวทําละลาย 

โดยในปจจุบันได มีการพัฒนาเทคโนโลยี ใหม 

(Table 3) เพ่ือท่ีจะรักษาคุณคาทางโภชนาการ 

เพ่ิมปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสําคัญและ

ลดปริมาณโปรตีนท่ีกอใหเกิดการแพของสารท่ี

ตองการเพ่ือใชทดแทนเทคโนโลยีแบบด้ังเดิม(30-31) 

แตอยางไรก็ตาม หากเทคโนโลยีใหมสงผลตอการ

เปลี่ยนแปลงสวนประกอบ โครงสรางของอาหาร 

หรือคุณคาทางโภชนาการของอาหารก็จําเปนท่ี

จะตองไดรับการประเมินความปลอดภัยกอนท่ีจะ

นํ าไป ใช ในการผลิตอาหาร ในบทความนี้ จะ

ยกตัวอยางเทคโนโลยีท่ีเขาขายและจําเปนท่ีจะตอง

ผ านการป ระเมินความป ลอดภั ย จากสํ านั ก

คณะกรรมการอาหารและยาตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขฉบับท่ี 376 กอนท่ีจะนําไปใชในการ

ผลิตเปนสวนประกอบอาหารเพ่ือจําหนาย 

 

เทคโนโลยีการแปรรูปดวยความดันสูง (high 

hydrostatic pressure; HHP) 

 HHP เปนกระบวนการหนึ่งท่ีใชยืดอายุการ

เก็บรักษาอาหารและรักษาคุณคาทางโภชนาการใน

ผักหรือผลไมโดยไมผานความรอน(32) ซ่ึงมักจะมีการ

ใชความดันท่ี 100-600 MPa โดยภายใตสภาวะ

ความดันสูงจะทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสราง

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

ได(33-34) จากการศึกษาพบวา โปรตีนบางชนิดจะมี

การเสี ยสภาพส งผลให คุณ สมบั ติ ของโปรตีน

เปลี่ยนไปข้ึนกับชนิดของโปรตีน เชน เพ่ิมระดับการ

ยอยได (degree of hydrolysis) ทําใหโปรตีนเกิด

การแตกตัว รวมไปถึงเพ่ิมความสามารถในการ

ตอตานอนุมูลอิสระ(35-37) 

 

pulsed electric field (PEF) 

 PEF เปนเทคโนโลยีใหมท่ีใชในการเก็บรักษา

อาหารโดยไม ใชความรอน โดยจะมีการปลอย

สนามแมเหล็กเปนชวงสั้น ๆ และใชความตางศักยท่ี

สูงไดมากถึง 50 kV ข้ึนอยูกับชนิดของเครื่องกําเนิด

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

เปลี่ยนแปลงคุณคาทางโภชนาการ กลิ่น รวมไปถึง

โครงสรางของโปรตีนท่ีมีการเปลี่ยนแปลงไปทําใหมี

ประสิทธิภาพการยอยไดและคุณสมบัติการตาน

อนุมูลอิสระท่ีสูงข้ึน(38-39) 

 

พลาสมาเย็น (cold plasma) 

 พลาสมาเปนสถานะหนึ่งของสสารในทาง

ฟสิกสโดยเปนการใชสนามแมเหล็กไฟฟาเปลี่ยน

แกสใหเปนไอออน โดยไอออนท่ีเกิดข้ึนจะไปทําลาย

ผนังเซลลของแบคทีเรียสงผลใหสารภายในเซลล

เกิ ดการรั่ ว ไหลออกมารวมไป ถึ งทํ าลายสาร

พันธุกรรมทําใหสามารถทําลายแบคทีเรียบางชนิดท่ี

ปนเปอนโดยไมใชความรอนได(40-42) อีกท้ังพลาสมา

เย็นยังสามารถยับยั้งปฏิกริยาท่ีเกิดจากเอนไซม 
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บางชนิด เชน โพลีฟนอลออกซิเดส (polyphenol 

oxidase) เพกตินเมทิล เอสเทอเรส (pectin methyl 

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

ในผลิตผลทางการเกษตรหลังเก็บเก่ียวได เนื่องจาก

มีการเสียสภาพของเอนไซมจากไอออนท่ีอยูใน

พลาสมา(43-44) นอกจากนี้ยังพบวา พลาสมาเย็น

สามารถลดโปรตีนท่ีทําใหเกิดการแพในถ่ัวเหลืองได

มากถึงรอยละ 89 เนื่องจากไอออนของพลาสมา

สงผลใหโปรตีนเสียสภาพได(45) 

ดวยเหตุท่ีเทคโนโลยีดังกลาวยังถูกจัดเปน

เทคโนโลยีใหมและมีการเปลี่ยนแปลงโครงสราง

หรือรูปแบบของอาหารไปอยางมีนัยสําคัญซ่ึงสงผล

ตอคุณคาทางโภชนาการ ทําใหมีความจําเปนท่ี

จะตองผานการประเมินความปลอดภัยสําหรับการ

บริโภคกอนท่ีจะนําไปผลิตและจําหนายสูผูบริโภค 

 

 

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

Technology Product 
Treatment 
condition 

Effects References 

High hydrostatic 
pressure 

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

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

(46) 

High hydrostatic 
pressure 

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

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

(47) 

Pulsed electric 
fields 

Fresh-cut 
apple 

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

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

(48) 

Pulsed electric 
fields 

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

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

(49) 
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Technology Product 
Treatment 
condition 

Effects References 

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

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

(50) 

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

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

(51) 

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

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

 

บทสรุป 

แมวาอาหารนวัตกรรมใหมจะมีคุณคาทาง

โภชนาการและสารอาหารสําคัญท่ีเทียบเทาหรือสูง

กวาอาหารท่ี ใช ในการบริโภคท่ัวไป รวมไปถึง

เทคโนโลยีการผลิตใหม ท่ีนํ ามาประยุกต ใช ใน

อุตสาหกรรมอาหารเพ่ือเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ

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

เปนเพียงขอมูลเบื้องตนท่ีไดมาจากการทดลอง 

ในหองปฏิบัติการ ดังนั้นหากจะนําไปใชในเชิง

พาณิชยจําเปนตองศึกษาความปลอดภัยสําหรับการ

บริ โภค เพ่ื อนํ าไปสู อ าหารนวัตกรรมใหม ท่ี มี

ประโยชนตอสุขภาพตามมาตรฐานท่ีกฎหมาย 

ไดกําหนดไว 
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จุดเดน 

 มันเทศเปนพืชหัวท่ีมีแปง และมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพเปนองคประกอบทําใหมีคุณสมบัติแตกตางจาก

แปงพืชหัวชนิดอ่ืน ๆ 

 สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพมีคุณสมบัติชวยลดความเสี่ยงในการเกิดโรคไมติดตอเรื้อรังหลายชนิด 

 แปงในหัวมันเทศมีคุณสมบัติในการยอยไดชา จึงมีคา GI ต่ํา เหมาะกับผู เปนโรคเบาหวาน และ 

ผูรักสุขภาพ 
 

บทคัดยอ 

ประเทศไทยเผชิญปญหาสุขภาวะของประชากรในเรื่องโรคไมติดตอเรื้อรังมากวาทศวรรษ ซ่ึงปจจัยท่ี

สําคัญอยางหนึ่งของการเกิดโรคเหลานั้นคือ การบริโภคอาหารท่ีขาดสมดุล จึงมีแนวทางการบริโภครูปแบบ

ใหมท่ีลดการบริโภคแปงลง แตอยางไรก็ดีการลดการบริโภคแปงมากเกินไปอาจกอปญหาสุขภาพไดเชนกัน 

ดังนั้นเพ่ือเปนการรักษาสมดุลของการบริโภค ผูบริโภคจึงมีแนวโนมรับประทานอาหารประเภทแปงท่ีไมผาน

กระบวนการ หรือเปนแปงท่ีมีคารโบไฮเดรตเชิงซอนสูง มันเทศเปนหนึ่งในทางเลือกท่ีกําลังไดรับความนิยม

มากข้ึน เนื่องจากมันเทศมีรสหวานตามธรรมชาติแลว ยังมีสารพฤกษเคมีท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีชวยลดความ

เสี่ยงในการเกิดโรคไมติดตอเรื้อรังได อีกท้ังแปงในมันเทศนั้นมีสมบัติยอยไดชา ซ่ึงมีคาไกลซีมิค (glyceamic 

index; GI) เพียง 50 นอกจากนี้แปงมันเทศยังสามารถนํามาประยุกตใชเปนวัตถุดิบสําหรับผลิตภัณฑ ท่ี

ตอบสนองตอความตองการเฉพาะของผูบริโภค เชน ผลิตภัณฑเบเกอรีปราศจากกลูเตน เปนตน จึงสามารถ

กลาวไดวามันเทศเปนแหลงแปงทางเลือกเพ่ือสุขภาพสําหรับการบริโภคระดับครัวเรือน และสําหรับ

อุตสาหกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ 
 

คําสําคัญ : มันเทศ โรคไมติดตอเรื้อรัง ความสามารถในการยอยไดชาของแปง 
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Highlights 

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

unique from other tubers 

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

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

value. It is suitable for diabetes and health conscious consumers 
 

Abstract 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

carbohydrate source for household consumption and also healthy food industries. 
 

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

กว าทศวรรษ ท่ี ประเทศ ไทย มีรายงาน

เก่ียวกับสุขภาวะของประชากรในเรื่องโรคไมติดตอ

เรื้อรัง หรือกลุมโรค NCDs (non-communicable 

diseases) เชน โรคหลอดเลือดหัวใจ โรคหลอด

เลือดสมอง โรคเบาหวาน และความดันโลหิตสูง 

เปนตน ท่ีเพ่ิมสูงข้ึน(1) นอกจากนี้ยังมีการคาดการณ

วา อัตราการเสียชีวิตท่ีเก่ียวของกับโรคติดตอไม

เรื้อรังของประชากรโลกเพ่ิมสูงข้ึนถึงรอยละ 74 ใน

ป ค.ศ. 2030 และพบวา ผูบริโภคในกลุมประเทศ 

ท่ีมีรายไดนอย (low income) และมีรายไดนอย 

ถึงปานกลาง (lower middle income) มีอัตรา

การเสียชีวิตท่ีเก่ียวของกับโรคดังกลาวสูงถึงรอยละ 

52 และมากกวารอยละ 60 ในป ค.ศ. 2030(2) 

(Figure 1) 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

 

โรคติดตอไม เรื้อรัง เชน โรคหลอดเลือด

สมอง ความดัน เบาหวาน เปนตน เปนกลุมโรคท่ี

เกิดจากพฤติกรรมการดําเนินชีวิต จากการศึกษา

ของ Chavasit และคณะ(3) พบวา สวนหนึ่งเกิดจาก

การบริโภคอาหารท่ีขาดสมดุล ซ่ึงสงผลใหเกิดภาวะ

น้ําหนักเกิน ซ่ึงเปนปจจัยท่ีมีผลสงเสริมให เกิด 

โรคตาง ๆ ตามมาได จากความกังวลใจเก่ียวกับ

ปญหาสุขภาพกอใหเกิดกระแสการบริโภคอาหาร

เพ่ือสุขภาพมากยิ่งข้ึน เนื่องจากการเลือกบริโภค

อาหารเปนแนวทางท่ีลดความเสี่ยงของการเกิด 

โรคไมติดตอเรื้อรังท่ียั่งยืน หนึ่งในแนวทางท่ีเปนท่ี

นิยม คือ การเลือกรับประทานอาหารจําพวก
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คารโบไฮเดรตหรือแปงนอยลง แตการเลือกบริโภค

แปงท่ีนอยลงนั้นอาจสงผลตอสุขภาพในดานอ่ืน 

ดวยเชนกัน เนื่องจากมีรายงานวา การบริโภค

คารโบไฮเดรตนอยเกินไปอาจกอให เกิดอาการ 

ไข คลื่นไสอาเจียน ขาดน้ํา มีภาวะเลือดเปนกรด 

เสียอิเล็กโตรไลท และลดความสามารถในการออก

กําลังกายได(4-5) ดังนั้นการเลือกบริโภคอาหารท่ีมี

คารโบไฮเดรตเชิงซอน หรือคารโบไฮเดรตท่ีผาน

กระบวนการไมมากนัก เชน ขาวกลอง มันเทศ เปนตน 

จึงเปนทางเลือกท่ีดีในการสรางสมดุลของอาหาร 

และลดความเสี่ยงในการเกิดโรคไมติดตอเรื้อรัง 

หนึ่งในแหลงคารโบไฮเดรตท่ีไดรับความนิยมใน

ปจจุบันคือมันเทศ โดยมูลคาของมันเทศสูงถึง 

4,180.4 ลานบาท ในป พ.ศ. 2564 และมีแนวโนม

เพ่ิมสูงข้ึน(6) 

มันเทศเปนพืชหัวในตระกูลเดียวกับผักบุง 

โดยหัวมันเทศมีแปงเปนองคประกอบหลัก (Table 

1) และมีน้ําตาลประมาณรอยละ 2.4 ซ่ึงทําใหเนื้อ

มันเทศมีรสหวานตามธรรมชาติเม่ือเปรียบเทียบกับ

พืชหัวชนิดอ่ืน ๆ ท้ังมีรายงานวา มันเทศมีโปรตีนสูง

กวาพืชหัวชนิดอ่ืน ๆ และยังเปนแหลงของกรด 

อะมิโนท่ีจําเปน (essential amino acid) หลาย

ชนิด ไดแก ลิวซีน ไอโซลิวซีน ไลซีน เมทไทโอนีน 

เฟนิลอาลานิน ทรีโอนีน ทริปโตเฟน และวาลีน 

เปนตน(7-8) นอกจากนั้นยังมีแรธาตุและวิตามิน

หลายชนิด เชน แคลเซียม เหล็ก สังกะสี วิตามินบี 

เปนตน(9-10) 

 

 

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

 

 

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

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

 
 

นอกจากนั้ น มัน เทศยั งมีสารพฤกษเคมี 

(phytochemical) ท่ีดีตอสุขภาพ เชน ซาโปนิน 

(saponin) แอนโทไซยานิน (anthocyanin) และ  

แคโรทีน (carotene) เปนตน(12) โดยสารดังกลาวมี

ฤทธิ์ในการลดความเสี่ยงในการเกิดโรคติดตอไม

เรื้อรังหลายโรค โดยฤทธิ์ทางชีวภาพของมันเทศท่ีมี

รายงานมากท่ีสุดคือฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระ 

(antioxidant) โดยมีฤทธิ์ในการลดการเกิดปฏิกิริยา

ออกซิเดชันโดยการกําจัดอนุมูลอิสระ หรือปองกัน

การกอตัวของอนุมูลอิสระ ซ่ึงมันเทศเนื้อสีมวงนั้นมี

รายงานวา มีคาตานอนุมูลอิสระสูง ในขณะท่ีมีรายงาน

วามันเทศเนื้ อสี ส มเป นแหล งของสารแคโรทีน 

ซ่ึงเปนสารตั้งตนของวิตามินเอ (pro-vitamin A) ท่ี

ดีอีกดวย(13) 

นอกจากฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระท่ีพบใน

หัวมันเทศแลวนั้น ยังมีรายงานวา สารพฤกษเคมีท่ี
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พบในมันเทศยังมีฤทธิ์ในการตานโรคเบาหวาน 

(anti-diabetic) โดยมีรายงานวา มันเทศเนื้อสีสม 

สีมวง และสีขาว มีสารท่ีสามารถลดการทํางานของ

เอนไซมอะไมเลส (amylase) และกลู โค ซิ เดส 

(glucosidase) ทําใหแปงในหัวมันเทศนั้นมีจุดเดน

ท่ีสําคัญคือ ยอยไดชาเม่ือเปรียบเทียบกับแปงชนิด

อ่ืน(14) เชน แปงขาว โดยมีรายงานวา มันเทศมีคา

ดัชนีไกลซีมิค (glyceamic index, GI) ประมาณ 

50 ซ่ึงต่ํากวาขาวขาวท่ีมีคา GI ท่ี 70 ดังนั้นมันเทศ

จึ งเหมาะเป นอาหารทางเลื อกสํ าหรับผู ป วย

เบาหวาน(15-16) และมีรายงานวา มันเทศมีสวนของ

แปงท่ียอยไดชา (slowly digestible starch) และ

แปงท่ีทนตอการยอย (resistant starch) สูงกวา

แปงจากพืชหัวอ่ืน ๆ การท่ีแปงมันเทศทนการยอย

ไดนั้ นประกอบดวยหลายปจจัย เชน  ปริมาณ

ฟอสฟอรัส (17) เปนตน แตปจจัยสําคัญ ท่ีมีการ

อางอิงถึงมากข้ึนคือสารแอนโทไซยานินในมันเทศ 

เนื่องจากมีรายงานวา สารแอนโทไซยานินมีสมบัติ

ในการยับยั้งการทํางานของเอนไซมทําใหอัตราการ

ยอยแปงลดลงได(18) นอกจากนี้ Escobar-Puentes 

และคณะ(19) ยังรายงานวา มันเทศเนื้อสีมวงมี

ปริมาณแปงท่ีทนตอการยอยสูงกวามันเทศเนื้อสี 

อ่ืน ๆ Ruiz-Rodriguez และคณะ(20) พบวา การ

บริโภคอาหารท่ีมีคา GI ต่ํา ถึงปานกลางชวยลด

โอกาสเสี่ยงตอโรคเบาหวาน และโรคหลอดเลือด

หัวใจ 

จากคุณคาทางอาหารท่ีกลาวมา ทําให มี

ผูบริโภคหันมาสนใจบริโภคมันเทศมากข้ึน สงผลให

อุตสาหกรรมอาหารเพ่ิมการนํามันเทศมาแปรรูป

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

หลากหลาย เพ่ือตอบสนองความตองการของตลาด 

ท้ังการจัดการหลังการเก็บเก่ียวเพ่ือยืดอายุของ

หัวมันเทศ รวมถึงการแปรรูปเพ่ือบริโภคท้ังหัว 

นอกจากนั้นยังมีการแปรรูปโดยการสกัดสวนแปง

และสตารชมาใช ในอุตสาหกรรมขนมขบเค้ียวผาน

กระบวนการอัดพอง (extrusion) ผลิตภัณฑขนม

อบ ท่ีมีจุดขายดานปราศจากกลูเตน รวมถึงใชเปน

วัตถุดิบทดแทนแปงถ่ัวเขียวในการผลิตวุนเสน 

นอกจากนี้มีการวิจัยนวัตกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ 

ท่ีใชมันเทศเปนวัตถุดิบหลักออกมามากมาย เชน 

การผลิตเครื่องดื่มท่ีมีจุดขายดานการตานอนุมูล

อิสระ รวมถึงผลิตภัณฑหมัก เชน โยเกิรต เปนตน(9) 

 

บทสรุป 

มันเทศเปนพืชหัวท่ีกําลังไดรับความสนใจ

จากผูบริโภคท่ีรักสุขภาพอยางมาก เนื่องจากมี

คุณคาทางอาหารสูง เม่ือเปรียบเทียบกับพืชหัว 

อ่ืน ๆ ท้ังในเรื่องปริมาณ และคุณภาพของโปรตีน 

รวมถึงสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีแตกตางกันตาม

ชนิดของสีเนื้อมันเทศ นอกจากนี้ในสวนแปงยังมี

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

ประกอบดวยแปงท่ียอยไดชา และมีแปงชนิดท่ีทน

ตอการยอย นอกจากนี้ยังสามารถนํามาประยุกตใช

เปนวัตถุดิบในการแปรรูปเพ่ือตอบสนองความ

ตองการของตลาดอาหารสุขภาพไดหลากหลาย จึง

กลาวไดวา มันเทศเปนแหลงแปงทางเลือกสําหรับ 

ผูรักสุขภาพท่ีตอบโจทยท้ังการบริโภคในครัวเรือน 

และการแปรรูประดับอุตสาหกรรม 
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คําแนะนําสําหรับผูเขียน 

วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร เปนวารสารของสถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

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

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

อิเล็กทรอนิกส (e-Journal) 
 

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

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

หนาเว็บไซตวารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ในแถบคูมือการใชงานระบบ หัวขอ “สมัครใชงานระบบ

วารสาร” และ “สําหรับผูเขียนบทความ”  
 

เรื่องท่ีผูเขียนจะสงมาพิมพในวารสารแยกเปน 2 ประเภท 

1. บทความวิจัย (Research article)  

 1.1 Research article : เปนงานเสนอผลการวิจัย ท่ีผูเขียนและคณะเปนผูดําเนินการศึกษาวิจัย  

2. บทความวิชาการ (Review article)  

 2.1 Review article : บทความลักษณะการรวบรวมและทบทวนวรรณกรรม รวมถึงการวิเคราะห

สังเคราะหขอมูล และนําเสนออภิปรายผลการทบทวนวรรณกรรม 
  

การเตรียมบทความตนฉบับเพ่ือลงพิมพในวารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

1. บทความวิจัย (Research article) 

 1.1 บทความตนฉบับ ควรพิมพบนกระดาษขนาด A4 พิมพหนาเดียวความยาวประมาณ 25 บรรทัด

 ตอหนา มีความยาวท้ังหมดไมเกิน 15 หนาพิมพ และตัวอักษรควรใช Font TH Sarabun New หรือ 

 Angsana New ขนาด 16 ระยะหางบรรทัด 1.15 

 1.2 ชื่อเรื่อง (Title) ภาษาไทยและอังกฤษ ควรกะทัดรัดและตรงกับเนื้อเรื่อง ชื่อเรื่องภาษาอังกฤษใช

 อักษรตัวพิมพใหญข้ึนตนตัวแรกเทานั้น ตัวอักษรอ่ืนใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคําเฉพาะ 

 1.3 ชื่อ สกุล ผูเขียน (Author) Email และสถานท่ีทํางาน ใหระบุภาษาไทยและภาษาอังกฤษ  

 1.4 จุดเดน (Highlights) ของบทความวิจัยท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 3-5 หัวขอ 

 1.5 บทคัดยอ (Abstract) ท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษเปนการสรุปสาระสําคัญของงานวิจัย 

 โดยเฉพาะวัตถุประสงค วิธีการ และผลการดําเนินงานวิจัย จํานวน 200-300 คํา 

 1.6 คําสําคัญ (Keywords) ใหกําหนดคําศัพทท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 2-5 คําศัพท โดยใชคํา

 ภาษาไทยและภาษาอังกฤษท่ีมีความหมายตรงกัน คําอังกฤษท่ีไมมีคําแปลภาษาไทย อาจใชคํา      

 ทับศัพท เชน อัลดีไฮด (aldehyde) เปนตน และโปรดตรวจสอบหลักการเขียนคําทับศัพทจาก     

 ราชบัณฑิต คําภาษาอังกฤษใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคําเฉพาะ 

 

 



1.7 เนื้อหา (Text) ควรประกอบดวยหัวขอดังนี้  

 (1) บทนํา (Introduction) เพ่ืออธิบายถึงปญหาและวัตถุประสงค อาจรวมการตรวจเอกสาร 

 (literature review) เขาไวดวย 

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

 วิธีการท่ีใชในการทดลอง   

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

 เขียนคําอธิบายเปนภาษาอังกฤษ 

 (4) วิจารณ (Discussion) เปนการวิจารณผลการทดลองใหเห็นถึงสาเหตุ ท่ีมาของผล หลักการท่ีแสดง 

 ถึงผลการทดลอง ท้ังนี้สามารถรายงานผลการทดลองและการวิจารณผลการทดลองรวมกันได โดยใช 

 หัวขอ ผลการทดลองและวิจารณ (Result and discussion) 

 หมายเหตุ: ผลการทดลองและวิจารณสามารถรวมเปนหัวขอเดียวกันได 

 (5) สรุป (Conclusion) เปนการสรุปสาระสําคัญและแนวทางท่ีจะนําผลไปใชประโยชน รวมถึง 

 คําแนะนําเก่ียวกับการศึกษาวิจัยในอนาคต 

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

 Figure เชน Figure 1 Effect of… แลวตอทายดวยหมายเลขเอกสารอางอิง กําหนดใหชื่อและ

 เนื้อหาของตารางและรูปภาพเปนภาษาอังกฤษ หากมีหมายเหตุทายรูปหรือตารางใหใชคําวา Note: 

 (7) คําภาษาอังกฤษท่ีใชบรรยายในเนื้อความใหใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคําเฉพาะ คํายอ ถาคํา

 ภาษาอังกฤษในตาราง ใหใชตัวอักษรตัวแรกเปนตัวพิมพใหญเทานั้น ตัวอักษรอ่ืน ๆ ใชตัวพิมพเล็ก 

 ยกเวนคําเฉพาะ 

 (8) การอางอิงในเนื้อความเพ่ือระบุแหลงท่ีมาของขอมูลใหใชรูปแบบแวนคูเวอร (Vancouver Style) 

 โดยใชการอางอิงระบบลําดับหมายเลขดูหัวขอ การเขียนเอกสารอางอิง ประกอบ 

1.8 กิตติกรรมประกาศ (Acknowledgement) อาจมีหรือไมมีก็ได เปนการแสดงความขอบคุณแกผูท่ี 

ชวยเหลือ แตมิไดเปนผูรวมงานดวย 

1.9 เอกสารอางอิง (Reference) เปนเอกสารท่ีผูเขียนไดอางไวในบทความ ซ่ึงจะทําใหผูอานสามารถ 

สืบคนเอกสารท่ีมาได โดยใหเขียนตามรูปแบบท่ีกําหนดไวในหัวขอ การเขียนเอกสารอางอิง 

1.10 บทความควรมีภาพประกอบเปนฟลม สไลด รูปภาพ หรือไฟลขอมูล รูปภาพควรมีความละเอียดไม 

นอยกวา 200 จุดตอนิ้ว 

1.11 ชื่อวิทยาศาสตร หรือภาษาละตินท่ีปรากฏในบทความใหพิมพตัวเอียง เชน Staphylococcus  

aureus, Salmonella spp., in vitro เปนตน 
 

 

 

 

 

 

 

 



2. บทความวิชาการ (Review article) 

2.1 ตนฉบับ ควรพิมพบนกระดาษขนาด A4 พิมพหนาเดียวความยาวประมาณ 25 บรรทัดตอหนา มีความยาว

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

ระยะหางบรรทัด 1.15 

2.2 ชื่อเรื่อง (Title) ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ควรกะทัดรัดและตรงกับเนื้อเรื่อง ชื่อเรื่องภาษาอังกฤษใช

อักษรตัวพิมพใหญข้ึนตนตัวแรกเทานั้น ตัวอักษรอ่ืนใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคําเฉพาะ 

2.3 ชื่อ สกุล ผูเขียน (Author) Email และสถานท่ีทํางาน ใหระบุภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

2.4 จุดเดน (Highlights) ของบทความท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 3-5 หัวขอ 

2.5 บทคัดยอ (Abstract) ท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษ บทคัดยอในบทความวิชาการ เปนการสรุปประเด็น

เนื้อหาท่ีเปนแกนสําคัญ เนนประเด็นสําคัญของงานท่ีตองการนําเสนอจริง ๆ ควรเขียนใหสั้น กระชับ มีความ

ยาวไมเกิน 10 ถึง 15 บรรทัด โดยบทคัดยอมักจะประกอบดวยเนื้อหาสามสวน คือ เกริ่นนํา สิ่งท่ีทํา สรุปผล

สําคัญท่ีได ซ่ึงอานแลวตองเห็นภาพรวมท้ังหมดของงาน 

2.6 คําสําคัญ (Keywords) ใหกําหนดคําศัพทท้ังภาษาไทยและอังกฤษ 2-5 คําศัพท โดยใชคําภาษาไทยและ

ภาษาอังกฤษท่ีมีความหมายตรงกัน คําอังกฤษท่ีไมมีคําแปลภาษาไทย อาจใชคําทับศัพท เชน อัลดีไฮด 

(aldehyde) เปนตน คําภาษาอังกฤษใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคําเฉพาะ และใหใสไวหลังหัวขอบทคัดยอ 

2.7. เนื้อหา ประกอบดวย คํานํา เนื้อเรื่อง และบทสรุป 

 2.7.1 คําบรรยายเหนือตารางใหใชคําวา Table เชน Table 1 Effect of… คําบรรยายใตรูปใหใชคํา

 วา Figure เชน Figure 1 Effect of… แลวตอทายดวยหมายเลขเอกสารอางอิง กําหนดใหชื่อและ

 เนื้อหาของตารางและรูปภาพเปนภาษาอังกฤษ หากมีหมายเหตุทายรูปหรือตารางใหใชคําวา Note: 

 2.7.2 คําภาษาอังกฤษท่ีใชบรรยายในเนื้อความ ใหใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคําเฉพาะ คํายอ ถาคํา

 ภาษาอังกฤษในตาราง ใหใชตัวอักษรตัวแรกเปนตัวพิมพใหญเทานั้น ตัวอักษรอ่ืน ๆ ใชตัวพิมพเล็ก 

 ยกเวนคําเฉพาะ 

 2.7.3 กรณีท่ีมีการอางอิงในสวนเนื้อหาเพ่ือระบุแหลงท่ีมาของขอมูล ใหใชรูปแบบแวนคูเวอร

 (Vancouver Style) 

2.8 เอกสารอางอิงใหเขียนตามรูปแบบท่ีกําหนดไวในหัวขอ การเขียนเอกสารอางอิง 

2.9 บทความควรมีภาพประกอบเปนฟลม สไลด รูปภาพ หรือไฟลขอมูล รูปภาพควรมีความละเอียดไมนอย

กวา 200 จุดตอนิ้ว 

2.10 ชื่อวิทยาศาสตร หรือภาษาละตินท่ีปรากฏในบทความใหพิมพตัวเอียง เชน Staphylococcus   

aureus, Salmonella spp., in vitro เปนตน 

 

 

 

 
 



การเขียนเอกสารอางอิง  

เปนเอกสารท่ีผูเขียนไดอางไวในบทความ ซ่ึงผูอานสามารถไปสืบคนเอกสารท่ีมาได 
 

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

การอางอิงทายบทความ 

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

ตัวอยางการอางอิงในสวนของเนื้อความ 

การอางอิงท่ีผูเขียนเปนสวนหนึ่งของเนื้อหา ใหใสตัวเลขลําดับการอางอิงตามหลังช่ือผูเขียน 

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

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

การอางอิงท่ีผูเขียนไมไดเปนสวนหนึ่งของเนื้อหา ใหใสตัวเลขลําดับการอางอิงตามหลังขอความท่ีอางอิง 

 ถ่ัวเหลืองเปนแหลงโปรตีนพืชท่ีนิยมบริโภคกันมากในประเทศญ่ีปุนและภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียง

ใต ซ่ึงมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระจากสารสําคัญท่ีมีคุณประโยชนเชิงหนาท่ี เชน สารไอโซฟลาโวน(1-2)   

สารซาโปนิน(3) และสารโทโคฟรอล(4) เปนตน  

 การประเมินคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระสามารถวิเคราะหไดหลายวิธี รวมถึง hydrophilic-

oxygen radical absorbance capacity (H-ORAC) assay ซ่ึงเปนกระบวนการวิเคราะหประสิทธิภาพในการ

ยับยั้งสารอนุมูลอิสระอยาง peroxyl radical(5) 

 

 

 

 

 

 

 
 



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

ตัวอยางการอางอิงจากวารสารในสวนทายบทความ 

 1. Han R-M, Tian Y-X, Liu Y, Chen C-H, Ai X-C, Zhang J-P, et al. Comparison of flavonoids 

and isoflavonoids as antioxidants. J Agric Food Chem. 2009;57(9):3780-3785. 

 2. Rüfer CE, Kulling SE. Antioxidant activity of isoflavones and their major metabolites 

using different in vitro assays. J Agric Food Chem. 2006;54(8):2926-31. 

 3. Yoshiki Y, Kahara T, Okubo K, Sakabe T, Yamasaki T. Superoxide- and 1,1-diphenyl-2-

picrylhydrazyl radical-scavenging activities of soyasaponin β g related to gallic acid. 

Biosci Biotechnol Biochem. 2001;65(10):2162-5. 

 4.  Kamal-Eldin A, Appelqvist LA. The chemistry and antioxidant properties of tocopherols 

and tocotrienols. Lipids. 1996;31(7):671-701. 
 

ตัวอยางการอางอิงจากหนังสือในสวนทายบทความ 

 5. Zhong Y, Shahidi F. 12 - Methods for the assessment of antioxidant activity in foods. In: 

Shahidi F, editor. Handbook of Antioxidants for Food Preservation: Woodhead 

Publishing; 2015. 
 

หลักเบ้ืองตนในการอางอิงขอมูลแตละสวน 

1. ผูแตง เปนไดท้ังบุคคล กลุมบุคคล หรือหนวยงาน และเปนไดท้ังผูเขียน บรรณาธิการ หรือผูรวบรวม ตาม 

ดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . )  

 1.1 กรณีเปนผูแตงเปนคนไทย ใหใชชื่อและนามสกุลตามลําดับ โดยเวน 1 วรรค  

 ตัวอยาง  เปมิกา สิทธิพุทธกุล.   รชฏ ขําบุญ.  

 1.2 กรณีเปนผูแตงชาวตางประเทศ ใหใชชื่อสกุลข้ึนกอน เวน 1 วรรค ตามดวยอักษรยอของชื่อตัวและ

ชื่อกลางโดยไมตองเวนวรรคหรือมีเครื่องหมายใดใดค่ัน  

 ตัวอยาง  Chin YL.    Guth LM. 

 

 

 



 1.3 กรณีท่ีผูแตงมีจํานวนมากกวา 1 คน  

   1.3.1 หากผูแตงมีจํานวนไมเกิน 6 คน ใหใสชื่อทุกคน โดยใชเครื่องหมายจุลภาค ( , ) ค่ัน

ระหวางชื่อ และเวน 1 วรรค หลังชื่อผูแตงชื่อสุดทายใหใสเครื่องหมายมหัพภาค ( . )  

 ตัวอยาง เปมิกา สิทธิพุทธกุล, รชฏ ขําบุญ, วิลาศิณี เกิดสมบุญ.  

   Rüfer CE, Kulling SE, Guth LM.   

   1.3.2 หากผูแตงมีจํานวนมากกวา 6 คน ใหใสชื่อ 6 คนแรก โดยใชเครื่องหมายจุลภาค ( , ) 

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

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

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

  วราภรณ ประเสิรฐ, ระวิน สืบคา, และคณะ.  

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

 1.4 ผูแตงท่ีเปนกลุม เปนคณะ หรือสถาบัน ใหใชชื่อกลุม คณะ หรือสถาบันนั้นเปนผูแตง กรณีมีท้ัง

หนวยงานใหญและหนวยงานยอย ใหใสเครื่องหมายจุลภาค ( , ) หลังชื่อหนวยงานใหญ เวน 1 วรรค 

ตามดวยชื่อหนวยงานยอย และเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) 

 ตัวอยาง คณะกรรมการอาหารและยา 

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

 1.5 ไมปรากฏชื่อผูแตง ใหใชชื่อหนังสือหรือชื่อบทความแทนตําแหนงชื่อผูแตง  

 ตัวอยาง 84 เมนู อาหารผูสูงอายุเพ่ือสุขภาพ. กรุงเทพฯ: สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑ 

  อาหาร;2555.  

   21st century heart solution may have a sting in the tail. BMJ. 

   2002;325(7357):184. 
 

2. ช่ือหนังสือ/ ช่ือวารสาร/ ช่ือบทความ  

 2.1 ชื่อหนังสือ/ ชื่อบทความ กรณีเปนภาษาไทย ใหใชชื่อตามท่ีปรากฏ กรณีเปนภาษาอังกฤษ ใหใช

อักษรตัวใหญเฉพาะคําแรกของชื่อ หลังจากนั้นใหใชอักษรตัวเล็กท้ังหมด ยกเวนศัพทเฉพาะ และตาม

ดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) 

 ตัวอยาง 84 เมนู อาหารผูสูงอายุเพ่ือสุขภาพ. กรุงเทพฯ: สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑ 

  อาหาร;2555. 

 

   Murray PR, Rosenthal KS, Kobayashi GS, Pfaller MA. Medical microbiology.  

   4th ed. St. Louis: Mosby;2002. 
 

   Meltzer PS, Kallioniemi A, Trent JM. Chromosome alterations in human solid  

  tumors. In: Vogelstein B, Kinzler KW, editors. The genetic basis of human cancer. 

  New York: McGraw-Hill;2002.p.93-113. 



 2.2 ชื่อวารสาร กรณีเปนวารสารภาษาไทย ใหใชชื่อตามท่ีปรากฏ กรณีเปนวารสารภาษาอังกฤษ ใหใชชื่อยอ

ตัวอยาง กัญญรัตน กัญญาคํา. ยีสตโพรไบโอติก. วารสารอาหาร. 2565;52(2):28-34. 

  Halpern SD, Ubel PA, Caplan AL. Solid-organ transplantation in HIV-infected 

 patients. N Engl J Med. 2002;347:284-7.  
    

3. จํานวนเลม กรณีหนังสือมีหลายเลม (Volume) หากนํามาใชอางอิงทุกเลม ใหใสจํานวนเลมท้ังหมดไวทาย

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

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

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

 America: The AVI; 1976. 3 vol. 

  หากนํามาใชอางอิงเพียงเลมใดเลมหนึ่ง ใหใสเฉพาะเลมท่ีอางไวหลังชื่อเรื่องหรือครั้งท่ีพิมพ (ถามี) 

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

ตัวอยาง  อุไร จิรมงคลการ. ผักพ้ืนบาน. เลม 2. กรุงเทพฯ: สายธุรกิจโรงพิมพ; 2547. 35 น. 

  Tressler DK, Woodroof JG. Fruit, vegetable and nut products. Vol. 1. United 

  States of America: The AVI; 1976. 1,243 p. 
 

4. ครั้งท่ีพิมพ ระบุตั้งแตการพิมพครั้งท่ี 2 เปนตนไป โดยใชคําวา “พิมพครั้งท่ี” (สําหรับภาษาไทย) หรือ 

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

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

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

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

 สหมิตรพริ้นติ้งแอนดพับลิสซ่ิง; 2557. 

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

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

5. เมืองท่ีพิมพ 

  5.1 ใสชื่อเมืองท่ีสํานักพิมพตั้งอยู หากมีชื่อเมืองมากกวา 1 ชื่อ ใหใชชื่อเมืองแรก ตามดวยเครื่องหมาย

ทวิภาค ( : ) 

  5.2 กรณีท่ีชื่อเมืองไมเปนท่ีรูจัก ใหใสชื่อรัฐหรือประเทศไวในวงเล็บกลมตามหลังชื่อเมือง  

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

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

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

 



6. สํานักพิมพ ใสชื่อสํานักพิมพตามท่ีปรากฎในหนังสือ ตามดวยเครื่องหมายอัฒภาค ( ; ) ท้ังนี้คําประกอบอ่ืน

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

สํานักพิมพท่ีมีชื่อเดียวกับหนวยงาน ตองระบคํุาวา “สํานักพิมพ” ดวย 

  กรณีสํานักพิมพเปนหนวยงานท่ีมีท้ังหนวยงานใหญและหนวยงานยอย ใหใสเครื่องหมายจุลภาค ( , ) 

หลังชื่อหนวยงานใหญ เวน 1 วรรค แลวตามดวยชื่อหนวยงานยอย 

  6.1 กรณีไมปรากฏสํานักพิมพ: ใชชื่อสถาบันท่ีผูแตงสังกัดแทน 

  6.2 กรณีไมปรากฏหนวยงานใด ๆ: ใหลงชื่อโรงพิมพท่ีพิมพหนังสือนั้น โดยระบุคําวา “โรงพิมพ” ไวดวย  

  6.3 กรณีเปนสิ่งพิมพรัฐบาล: ใหลงชื่อหนวยราชการท่ีรับผิดชอบเปนสํานักพิมพ แมวาในหนังสือจะมี

การระบุชื่อสํานักพิมพหรือโรงพิมพก็ตาม 

  6.4 กรณีท่ีชื่อสํานักพิมพเปนชื่อเดียวกับชื่อผูแตง ใหเขียนยอ เชน  

  ชื่อผูแตง คือ กระทรวงการคลัง สํานักพิมพใหใสวา กระทรวง  

  ชื่อผูแตง คือ American Occupational Therapy Association สํานักพิมพใหใสวา The Association 

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

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

  ตัวอยาง  สหมิตรพริ้นติ้งแอนดพับลิสซ่ิง;  

   สํานักพิมพจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย;  

   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, คณะอุตสาหกรรมเกษตร;  

   [ม.ป.พ.];  

   Williams & Wilkins;  

   Mcgraw-Hill, Health Professions Division; 

7. ปพิมพ 

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

 7.2 หากไมมีปพิมพ ใหใสปลิขสิทธิ์ได โดยใส “c” กํากับไวดวย เชน c2022 เปนตน  

 7.3 หากไมมีปพิมพหรือปลิขสิทธิ์ สามารถใสปโดยประมาณโดยดูจากขอมูลท่ีแสดงไวในเนื้อหา และใสไว

ในวงเล็บเหลี่ยมตามดวยเครื่องหมายปรัศนี ( ? ) เชน [2022?] เปนตน  

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

[date unknown] (สําหรับภาษาอังกฤษ) หมายถึง ไมปรากฏปท่ีพิมพ 
 

8. ป เดือน เลมท่ี และฉบับท่ี ของวารสาร  

 8.1 กรณีเปนวารสารท่ีมีเลขหนาตอเนื่องกันท้ังป: วารสารวิชาการทางการแพทยสวนใหญจะใชเลขหนา

ตอเนื่องกันท้ังป ใหใสเฉพาะปพิมพ ตามดวยเครื่องหมายอัฒภาค ( ; ) และเลมท่ี (Volume) โดยไมมีการ

เวนวรรค และไมจําเปนตองใสเดือน วันท่ี และฉบับท่ี 



 ตัวอยาง   Figueroa JV, Chieves LP, Johnson GS, Buening GM. Multiplex polymerase chain 

  reaction based assay for etection of Babesia bigemina, Babesis bovis and  

  Anaplasma marginale DNA in bovine blood. Vet Parasitol. 1993;50:69-81. 

 8.2 กรณีเปนวารสารท่ีไมไดใชเลขหนาตอเนื่องกันท้ังป: หากเปนวารสารภาษาอังกฤษ ใหใสป เดือน* วันท่ี

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

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

วรรค  

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

ใชอักษรยอของเดือน 

 ตัวอยาง    สุรเกียรติ อาชานานุภาพ. เจ็บคอขออยากินยาฆาเชื้อ/ยาแกอักเสบ. หมอชาวบาน. ก.พ. 

  2563; 41(490):22-7.  

       Halpern SD, Ubel PA, Caplan AL. Solid-organ transplantation in HIV-infected 

  patients. N Engl J Med. 2002 Jul 25;347(4):284-7. 
 

9. เลขหนา ใหระบุเลขหนาตั้งแตหนาแรกถึงหนาสุดทาย ค่ันดวยเครื่องหมายยัติภังค ( - ) ตามดวยเครื่องหมาย

มหัพภาค ( . ) หลังเลขหนาสุดทาย โดยเลขหนาสุดทายใหใสเฉพาะเลขท่ีไมซากับเลขหนาแรก ยกเวนเลขโรมัน หรือ

เลขหนาท่ีมีตัวอักษรตอทาย ใหระบุเลขโดยไมตองตัดเลขหนาออก กรณีเลขหนาไมตอเนื่องกัน ใหค่ันดวยเครื่องหมาย

จุลภาค ( , ) 

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

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

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

10. การระบุความเปนเอกสารอิเล็กทรอนิกส การเขียนรายการอางอิงเอกสารอิเล็กทรอนิกส ใหเขียนตามประเภทของ

เอกสารนั้น ๆ และเพ่ิมเติมขอมูลท่ีแสดงความเปนเอกสารอิเล็กทรอนิกสหลัก ๆ 3 สวน ไดแก 

 10.1 ประเภทของสื่อ: ใหระบุประเภทของสื่อไวในวงเล็บเหลี่ยมหลังชื่อเรื่อง เชน [อินเทอรเน็ต] หรือ 

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

 ชื่อเรื่องไปไวหลังวงเล็บเหลี่ยมแทน 

 10.2 วันท่ีเขาถึง: เนื่องจากขอมูลอิเล็กทรอนิกสอาจมีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงไดเสมอ จึงตองระบุวันท่ี

 เขาถึงไวดวย โดยหลังปพิมพของรายการอางอิงใหระบุในวงเล็บเหลี่ยมไววา [เขาถึงเม่ือ วัน เดือน ป]     

 สําหรับภาษาไทย หรือ [cited ป เดือน วัน] สําหรับภาษาอังกฤษ 

  กรณีท่ีแหลงขอมูลมีการแจงวันท่ีปรับปรุงขอมูลลาสุด สามารถเพ่ิมขอมูลดังกลาวไวในวงเล็บเหลี่ยม

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

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

 สําหรับภาษาอังกฤษ 



 10.3 แหลงท่ีมาของขอมูล: ใหระบุ URL ของแหลงท่ีมาของขอมูล ไวทายรายการอางอิง โดยใชคําวา 

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

 สําหรับภาษาอังกฤษ ท้ังนี้หลัง URL ของแหลงขอมูลไมตองตามดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) 

 ตัวอยาง ชมดาว สิกขะมณฑล. ผลิตภัณฑคีโตเจนิก. วารสารวิจัยและพัฒนาผลติภัณฑอาหาร 

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

  https://kuojs.lib.ku.ac.th/index.php/JFRPD/article/view/5016 

 

  Foley KM, Gelband H, editors. Improving palliative care for cancer [Internet].  

  Washington: National Academy Press; 2001 [cited 2002 Jul 9]. Available from:  

  https://www.nap.edu/ catalog/10149/improving-palliative-care-for-cancer 
 

การอางอิงตามประเภทของเอกสาร 

 ในท่ีนี้ขอนําเสนอเฉพาะเอกสารท่ีไดรับความนิยมในการนํามาใชอางอิง สําหรับเอกสารประเภทอ่ืน ๆ ดู

รายละเอียดไดจากวิธีการอางอิงรูปแบบแวนคูเวอร โดยหอสมุดแพทยแหงชาติสหรัฐอเมริกา (National Library of 

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

หนังสือ 

ตัวอยาง 

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

พับลิสซ่ิง; 2557. 

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

2002. 
 

หนังสือท่ีมีท้ังผูแตงและบรรณาธิการหรือผูแปล 

ตัวอยาง 

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

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

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

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

 

 
 

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

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



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

หนังสือท่ีมีเฉพาะบรรณาธิการ 

ตัวอยาง  

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

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

McGraw-Hill; 2002. 
 

หนังสือรวมบทความ 

 

 
 

ตัวอยาง 

บุญมา นิยมวิทย. ใยอาหารคืออะไร. ใน: เพลินใจ ตังคณะกุล, บรรณาธิการ. โภชนาการเจง สุขภาพแจว. พิมพครั้งท่ี 1. 

กรุงเทพฯ: ประชาชน; 2548. น. 12-16.  

Meltzer PS, Kallioniemi A, Trent JM. Chromosome alterations in human solid tumors. In: Vogelstein B, 

Kinzler KW, editors. The genetic basis of human cancer. New York: McGraw-Hill; 2002. p. 93-113. 

 
บทความวารสาร  
1. วารสารท่ีใชเลขหนาตอเนื่องกันท้ังป  

ตัวอยาง 
Figueroa JV, Chieves LP, Johnson GS, Buening GM. Multiplex polymerase chain reaction based 
assay for erection of Babesia bigemina, Babesis bovis and Anaplasma marginale DNA in bovine 
blood. Vet Parasitol. 1993;50:69-81.  
  
2. วารสารท่ีไมไดใชเลขหนาตอเนื่องกันท้ังป 

*กรณีเปนวารสารภาษาไทย ใหใสวัน (ถามี) เดือน ปท่ีพิมพ 
ตัวอยาง 
กัญญรัตน กัญญาคํา. ยีสตโพรไบโอติก. วารสารอาหาร. เม.ย. 2565;52(2):28-35.  
Russell FD, Coppell AL, Davenport AP. In vitro enzymatic processing of radiolabelled big ET-1 in 
human kidney as a food ingredient. Biochem Pharmacol. 1998 Mar 1;55(5):697-701. 
 

ชื่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors. ชื่อหนังสือ. ครั้งท่ีพิมพ. สถานท่ีพิมพ: สํานักพิมพ; ปพิมพ. 

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

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



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

กรณีเปนบทความวารสารท่ีไดรับการเผยแพรในรูปแบบอิเล็กทรอนิกสกอนรูปแบบฉบับพิมพ (สวนมากจะเปน
บทความจากฐานขอมูล PubMed) ทายรายการอางอิง ใหเพ่ิมขอความวา “สิ่งพิมพอิเล็กทรอนิกส วัน เดือน ป.” 
สําหรับภาษาไทย หรือ “Epub ป เดือน วัน.” สําหรับภาษาอังกฤษ 
ตัวอยาง  
Yu WM, Hawley TS, Hawley RG, Qu CK. Immortalization of yolk sac-derived precursor cells. Blood. 
2002 Nov 15;100(10):3828-31. Epub 2002 Jul 5. 
 

ปริญญานิพนธ 

 
 

*ประเภท/ระดับปริญญา เชน วิทยานิพนธปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต ปริญญานิพนธปริญญาวิศวกรรมศาสตร

ดุษฎีบัณฑิต dissertation, thesis, Ph.D. เปนตน 
ตัวอยาง  

กุลกัญญา ศศะภูมิ. การผลิตแปงเคกทุเรียนสําเร็จรูปเพ่ือการอบดวยไมโครเวฟ [วิทยานิพนธ วิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต]. กรุงเทพฯ: สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง; 2548.  

Kaplan SJ. Post-hospital home health care: the elderly’s access and utilization [dissertation Ph.D. 

Medicine]. St. Louis (MO): Washington University; 1995.  

 
หนังสือประกอบการประชุม/รายงานการประชุม 

*กรณีเปนภาษาไทย ใหใสวัน เดือน ปท่ีประชุม  
ตัวอยาง  
นเรนทร โชติรสนิรมิต, บรรณาธิการ. New frontier in surgery. การประชุมวิชาการสวนภูมิภาค ครัง้ท่ี 22 New 
frontier in surgery; 2551; มหาวิทยาลัยเชียงใหม. เชียงใหม: มหาวิทยาลัยเชียงใหม, คณะแพทยศาสตร, 
ภาควิชาศัลยศาสตร; 2551.  
 

Harnden P, Joffe JK, Jones WG, editors. Germ cell tumours V. Proceedings of the 5th Germ Cell 
Tumour Conference; 2001 Sep 13-15; Leeds, UK. New York: Springer; 2002. 
 

Saithong P, Un-tom K, Muangnoi M, editors. Application of surface culture fermentation 
technique in production of pineapple wine vinegar. In: Proceedings of the 19th Food Innovation 
Asia Conference 2017 (FIAC 2017), 15-17 June 2017. Bangkok, Thailand p.743-748. 
 
 

 
 

ชื่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors. ชื่อเรื่อง. ชื่อการประชุม; ป เดือน วันท่ีประชุม; สถานท่ีจัด
ประชุม. เมืองท่ีพิมพ: สํานักพิมพ; ปพิมพ. 



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

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

บทความท่ีนําเสนอในการประชุม 

*กรณีเปนภาษาไทย ใหใสวัน เดือน ปท่ีประชุม  
ตัวอยาง  
ธีระ ฤชุตระกูล. Coagulopathy in liver diseases. ใน: ปยะวัฒน โกมลมิศร, ทวีศักดิ์ แทนวันดี, อนุชิต จูฑะพุทธิ, 
บรรณาธิการ. Vascular diseases of the liver. การประชมุวิชาการประจาป ครั้งท่ี 4 Vascular disease of the 
liver; 12-14 มี.ค. 2552; เพชรบุรี. [กรุงเทพฯ]: สมาคมโรคตับ (ประเทศไทย); 2552. น. 1-13.  
Christensen S, Oppacher F. An analysis of Koza's computational effort statistic for genetic 
programming. In: Foster JA, Lutton E, Miller J, Ryan C, Tettamanzi AG, editors. Genetic 
programming. EuroGP 2002: Proceedings of the 5th European Conference on Genetic 
Programming; 2002 Apr 3-5; Kinsdale, Ireland. Berlin: Springer; 2002. p. 182-91. 
 
สิทธิบัตร 
 
 
 
 

*กรณีเปนภาษาไทย ใหใสวัน เดือน ปท่ีจดสิทธิบัตร  
ตัวอยาง  
มัณฑนา เอ้ือวิทยา, ผูประดิษฐ; บริษัทมัทนาพาณิชยเชียงใหมจํากัด, ผูขอรับสิทธิบัตร. องคประกอบสมุนไพร      
จากวาวเครือ. ประเทศไทย สทิธิบัตร ไทย 8919. 10 พ.ค. 2542. 
Pagedas AC, inventor; Ancel Surgical R&D Inc., assignee. Flexible endoscopic grasping and cutting 
device and positioning tool assembly. United States patent US 20020103498. 2002 Aug 1. 
 
พจนานุกรม 
 
 
ตัวอยาง  
ศัพทแพทยศาสตร อังกฤษ-ไทย ฉบับราชบัณฑิตยสถาน. ฉบับแกไขเพ่ิมเติม. กรุงเทพฯ: ราชบัณฑิตยสถาน; 2543. 
Cystitis; น. 89.  
Dorland’s illustrated medical dictionary. 29th ed. Philadelphia: W.B. Sounders; 2000. Filamin; p. 
89. 
 
 
 

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



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

เอกสารอิเล็กทรอนิกส 

การเขียนรายการอางอิงเอกสารอิเล็กทรอนิกส ใหเขียนตามประเภทของเอกสารนั้น ๆ และเพ่ิมเติมขอมูลท่ีแสดง

ความเปนเอกสารอิเล็กทรอนิกส ไดแก  

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

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

วงเล็บเหลี่ยมแทน  

2. วันท่ีเขาถึง: เนื่องจากขอมูลอิเล็กทรอนิกสอาจมีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงไดเสมอ จึงตองระบุวันท่ีเขาถึงไวดวย 

โดยหลังปพิมพของรายการอางอิงใหระบุในวงเล็บเหลี่ยมไววา [เขาถึงเม่ือ วัน เดือน ป] สําหรับภาษาไทย หรือ 

[cited ป เดือน วัน] สําหรับภาษาอังกฤษ กรณีท่ีแหลงขอมูลมีการแจงวันท่ีปรับปรุงขอมูลลาสุด สามารถเพ่ิมขอมูล

ดังกลาวไวในวงเล็บเหลี่ยมขางตน โดยใหระบุเพ่ิมไวดานหนา ตามดวยเครื่องหมายอัฒภาค ( ; ) เวน 1 วรรค ดังนี้ 

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

วัน] สําหรับภาษาอังกฤษ  

3. แหลงท่ีมาของขอมูล: ใหระบุ URL ของแหลงท่ีมาของขอมูลไวทายรายการอางอิง โดยใชคําวา “เขาถึงไดจาก: 

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

ท้ังนี้หลัง URL ของแหลงขอมูลไมตองตามดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) 

 
หนังสืออิเล็กทรอนิกส 
 
 
 
ตัวอยาง  
วิชัย โชควิวัฒน, บรรณาธิการ. ระบบยาของประเทศไทย 2563 [อินเทอรเน็ต]. พิมพครั้งท่ี 6. นนทบุรี: สถาบันวิจัย
ระบบสาธารณสุข; 2563 [เขาถึงเม่ือ 16 ส.ค. 2563]. เขาถึงไดจาก: 
http://thesis.swu.ac.th/swuebook/A440954.pdf  
Foley KM, Gelband H, editors. Improving palliative care for cancer [Internet]. Washington: National 
Academy Press; 2001 [cited 2002 Jul 9]. Available from: https://www.nap.edu/catalog 
/10149/improving-palliative-care-for-cancer 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



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

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

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

บทความวารสารอิเล็กทรอนิกส 
 

 
 

ตัวอยาง  
มนัญญา คําวชิระพิทักษ. แนวทางการพัฒนาเนื้อจากพืชของไทย. วารสารวิจยัและนวัตกรรมทางวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยี [อินเทอรเน็ต]. ก.ค.-ก.ย. 2564 [เขาถึงเม่ือ 16 เม.ย. 2565];2(3): 1-13. เขาถึงไดจาก: 
https://ph01.tci-thaijo.org/index.php/JRIST/article/view/245065  
Happell B. The influence of education on the career preferences of undergraduate nursing 
students. Aust Electron J Nurs Educ [Internet]. 2002 Apr [cited 2007 Jan 8];8(1):[about 12 p.]. 
Available from: http://www.scu.edu.au/schools/nhcp/aejne/vol8-1/refereed/happell_ max.html 
 
ปริญญานิพนธอิเล็กทรอนิกส 
 

 
 

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

ใสชื่อเว็บไซต แทนได  

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

สํานักพิมพ หมายถึง หนวยงานหรือผูรับผิดชอบเว็บไซต หากมีหลายหนวยงาน ใหใสเฉพาะชื่อแรก หากไมพบ

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

ปพิมพ หมายถึง ปท่ีเริ่มเผยแพรเว็บไซต หากมีท้ังปพิมพและปลิขสิทธิ์ ใหใชปพิมพ หากไมพบขอมูล ใหใชปท่ี

ปรับปรุง หรือปท่ีสืบคน หลังปพิมพใหเวน 1 วรรค โดยไมตองใสเครื่องหมายจุลภาค ( . )  

ปรับปรุงเม่ือ/updated หมายถึง วันท่ีปรับปรุงเว็บไซต (ถามี) 

 



ชื่อเว็บไซต [อินเทอรเน็ต/Internet]. เมืองท่ีพิมพ: สํานักพิมพ; ปพิมพ. ชื่อเรื่องท่ีนํามาอาง; ปพิมพของเรื่อง ท่ี
นํ าม าอ า ง  [ป รั บ ป รุ ง เม่ื อ /updated ป  เดื อน  วั น ; เข า ถึ ง เ ม่ื อ /cited ป  เดื อน  วั น ]; [ป ระม าณ ...
น./about …screens/p.]. เขาถึงไดจาก/Available from: http://… 

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

ตัวอยาง  

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

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



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

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

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

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

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



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

2. อางอิงบางสวนของบล็อก 
 
 
 
 
 
 

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

ผูเขียนตองตรวจสอบลิขสิทธิ์กอนการใชงานทุกรูปภาพท่ีมีการอางอิง โดยตรวจสอบจากสัญญา อนุญาตครีเอทีฟ 

คอมมอนส ดังนี้  

Attribution CC – BY ใหเผยแพร ดัดแปลง โดยตองระบุท่ีมา 
 

Attribution CC – BY -SA ใหเผยแพร ดัดแปลง โดยตองระบุท่ีมาและตองเผยแพรงานดัดแปลง 
 โดยใชสัญญาอนุญาตเดียวกัน 
 

Attribution CC – BY -ND ใหเผยแพร โดยตองระบุท่ีมา แตหามดัดแปลง 
 

Attribution CC- BY -NC ใหเผยแพร ดัดแปลง โดยตองระบุท่ีมาแต หามใชเพ่ือการคา 
 

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

Attribution CC- BY – NC -ND ใหเผยแพร โดยตองระบุท่ีมาแตหามดัดแปลงและหามใชเพ่ือการคา 
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จริยธรรมในการตีพิมพของวารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

บทบาทหนาท่ีและความรับผิดชอบของบรรณาธิการ 

1. บรรณาธิการมีหนาท่ีดําเนินการตรวจสอบเนื้อหาและคุณภาพของบทความทุกเรื่องท่ีสงมาเพ่ือรับการพิจารณา

ตีพิมพกับวารสาร โดยตองพิจารณาความสําคัญ ความเก่ียวของกับขอบเขตและวัตถุประสงคของวารสาร เพ่ือความ

ถูกตองของวารสาร 

2. บรรณาธิการตองพิจารณาคุณภาพบทความภายใตหลักเกณฑทางวิชาการเปนหลักในการคัดเลือกบทความโดย

ปราศจากอคติตอผูนิพนธบทความ และไมใชความสัมพันธสวนบุคคลในการตอบรับหรือปฏิเสธการตีพิมพ 

3. กระบวนการประเมินบทความ บรรณาธิการตองตรวจสอบการคัดลอกผลงานของบทความ (plagiarism) 

ประเมินดวยโปรแกรม Turnitin หากตรวจพบการคัดลอกผลงานมากกวารอยละ 10 จะระงับการประเมิน และ

ติดตอผูนิพนธเพ่ือเปนหลักฐานประกอบการพิจารณาตอบรับ หรือปฏิเสธการตีพิมพ  

4. บรรณาธิการตองไมมีสวนไดสวนเสียกับผูนิพนธหรือผูทรงคุณวุฒิ ไมนําบทความหรือวารสารไปใชประโยชนใน

เชิงธุรกิจหรือนําไปเปนผลงานทางวิชาการของตนเอง 

5. บรรณาธิการตองไมแกไขหรือเปลี่ยนแปลงเนื้อหาบทความและผลประเมินของผูทรงคุณวุฒิ รวมถึงไมปดก้ันหรือ

แทรกแซงขอมูลท่ีใชแลกเปลี่ยนระหวางผูทรงคุณวุฒิและผูนิพนธ 

6. บรรณาธิการตองปฏิบัติตามกระบวนการและข้ันตอนตาง ๆ ของวารสารอยางเครงครัด 

7. บรรณาธิการตองรักษามาตรฐานของวารสาร รวมถึงพัฒนาวารสารใหมีคุณภาพและมีความทันสมัยเสมอ 
 

บทบาทหนาท่ีและความรับผิดชอบของผูประเมินบทความ 

1. ผูทรงคุณวุฒิตองคํานึงถึงคุณภาพบทความเปนหลัก พิจารณาบทความภายใตหลักการและเหตุผลทางวิชาการ

โดยปราศจากอคติหรือความคิดเห็นสวนตัว และไมมีสวนไดสวนเสียกับผูนิพนธ 

2. ผูทรงคุณวุฒิตองไมแสวงหาประโยชนจากผลงานทางวิชาการท่ีตนเองไดทําการประเมิน 

3. ผูทรงคุณวุฒิตองตระหนักวาตนเองมีความรูความเขาใจในเนื้อหาของผลงานวิชาการท่ีรับประเมินอยางแทจริง 

4. ผูทรงคุณวุฒิตองตรวจสอบการคัดลอกผลงานของบทความ (plagiarism) หากผูทรงคุณวุฒิตรวจสอบพบวา 

บทความท่ีรับประเมินเปนบทความท่ีคัดลอกผลงานชิ้นอ่ืน ๆ ผูทรงคุณวุฒิตองแจงใหบรรณาธิการทราบทันที 

5. ผูทรงคุณวุฒิตองรักษาระยะเวลาประเมินตามกรอบเวลาประเมินท่ีกําหนด รวมถึงไมเปดเผยขอมูลของบทความ

ใหผูท่ีไมมีสวนเก่ียวของไดรับรู 
 

บทบาทหนาท่ีและความรับผิดชอบของผูนิพนธ 

1. บทความของผูนิพนธตองเปนบทความท่ีไมเคยตีพิมพหรือเผยแพรท่ีใดมากอน รวมถึงไมอยูระหวางข้ันตอนการ

พิจารณาตีพิมพท่ีใด รวมถึงการไมนําบทความไปตีพิมพเผยแพรกับแหลงอ่ืนหลังจากท่ีไดรับการตีพิมพกับวารสาร

วิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแลว หากพบการตีพิมพซํ้าซอนผูนิพนธจะตองเปนผูรับผิดชอบในทุกกรณี 

2. ผูนิพนธตองไมคัดลอกหรือทําซํ้าผลงานของตนเองและผูอ่ืน และตองมีการอางอิงทุกครั้งเม่ือนําผลงานของผูอ่ืน

มานําเสนอหรืออางอิงในเนื้อหาบทความของตนเอง และจะตองอางอิงผลงาน รูปภาพ หรือตาราง หากมีการ



นํามาใชในบทความของตนเอง โดยระบุ “ท่ีมา” เพ่ือปองกันการละเมิดลิขสิทธิ์ (หากมีการฟองรองจะถือเปนความ

รับผิดชอบของผูนิพนธในทุกกรณี ทางวารสารไมมีสวนเก่ียวของใด ๆ ท้ังสิ้น) 

3. ผูนิพนธตองเคารพความคิดเห็นทางวิชาการของผูประเมิน และพรอมปรับปรุงแกไขเนื้อหาตามคําแนะนําของ 

ผูประเมินและกองบรรณาธิการ เพ่ือใหบทความถูกตองตามมาตรฐานทางวิชาการและตรงตามรูปแบบของวารสาร 

4. กรณีท่ีผูนิพนธหลายคน ผูท่ีมีชื่อปรากฏในบทความทุกคนจะตองมีสวนรวมในการดําเนินการอยางแทจริง และ

การสงตนฉบับบทความใหวารสารพิจารณาตีพิมพจะตองไดรับความเห็นชอบจากผูนิพนธทุกคนแลว 

5. ผูนิพนธตองระบุแหลงทุนท่ีสนับสนุนในการทําวิจัย (หากมี) 

6. ผูนิพนธจะตองเขียนบทความใหถูกตองตามรูปแบบของวารสารตาม “คําแนะนําสําหรับผูเขียน” 

7. หากผลงานทางวิชาการของผูนิพนธเก่ียวของกับการใชสัตว ผูเขารวม หรืออาสาสมัคร ผูนิพนธควรตรวจสอบให

แนชัดวาไดดําเนินการตามหลักจริยธรรม ปฏิบัติตามกฎหมายและขอบังคับท่ีเก่ียวของอยางเครงครัด รวมถึงตอง

ไดรับความยินยอมกอนการดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูลทุกครั้ง 

 

หมายเหตุ :  

1. ขอมูล ทรรศนะ และขอความใด ๆ ท่ีปรากฏในวารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร เปนของผูเขียนหรือ

เจาของตนฉบับเดิมโดยเฉพาะ สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหารไมจําเปนตองเห็นพองดวย 

2. กองบรรณาธิการขอสงวนสิทธิ์แกไขเรื่องท่ีจะลงพิมพทุกเรื่องในกรณีท่ีจําเปน ตนฉบับท่ีแกไขแลวจะแจงไปยัง

ผูเขียนเพ่ือความเห็นชอบอีกครั้ง 

3. แจงเบอรโทรศัพท หรือ e-mail เพ่ือติดตอ เม่ือบทความไดเขาสูกระบวนการพิจารณาตีพิมพลงในวารสารวิจัย

และพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  

4. หากมีการละเมิดสิทธิ์ใด ๆ โดยคณะผูเขียน คณะผูเขียนจะเปนผูรับผิดชอบแตเพียงผูเดียว 
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