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บทความวิจัย
การพัฒนาตํารับมาตรฐานปลานวลจันทร์ทะเลนึ�งซีอิ�ว
เพื�อเป�นทางเลือกของอาหารสุขภาพ
การประยุกต์ฐานข้อมูลกราฟเพื�อระบุวัตถุดิบและสารออกฤทธิ�สําคัญ
ในเครือข่ายส่วนประกอบผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร
การวิเคราะห์คุณค่าโภชนาการ และสารต้านอนุมูลอิสระอาหารพื�นถิ�น
เพื�อการท่องเที�ยว กรณีศึกษาชุมชนบ้านโคกเมือง ตําบลจรเข้มาก
อําเภอประโคนชัย จังหวัดบุรีรัมย์
ปริมาณโซเดียมในอาหารปรุงสําเร็จประเภทแกงถุงในตลาดใหม่เพชรเจริญ
ตําบลเมือง อําเภอเมืองเลย จังหวัดเลย
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเจลในบรรจุภัณฑ์รีทอร์ทเพาช์พร้อมรับประทาน
จากเมนูต้มจับฉ่าย เพื�อผู้สูงอายุที�มีภาวะกลืนลําบากเล็กน้อย
จุลินทรีย์โพรไบโอติกยุคใหม่และแนวทางการประยุกต์ใช้ในอาหารฟ� งก์ชัน
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิเสริมเนื�อลูกจาก
นํ�าตาลทากาโทสและกรรมวิธีการผลิตที�เป�นมิตรต่อสิ�งแวดล้อม
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การพัฒนาตำรับมาตรฐานปลานวลจันทรทะเล (Chanos chanos) น่ึงซีอิ๊วเพ่ือเปน

ทางเลือกของอาหารสขุภาพ 

 

นันธดิา แดงขาว1 พชร พิริยาพร1 อภิราม สินธุพาชี1 และมารศรี จันสี1* 
1สาขาศิลปะการประกอบอาหาร คณะศลิปะการประกอบอาหาร วิทยาลัยดสุิตธานี 

*ผูนิพนธหลัก อีเมล: marasri.ju@dtc.ac.th 

รับเมื่อ 8 มิถุนายน 2568 แกไขเมื่อ 14 สิงหาคม 2568 ตอบรับเมื่อ 23 มกราคม 2569 

 

จุดเดน 

 การพัฒนาตำรับอาหารใหเปนตำรับมาตรฐาน 

 คุณลักษณะทางเคมีกายภาพของปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอ๊ิว 

 คุณคาโภชนาการของปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอ๊ิวทางดานโปรตีนสูง พลังงานต่ำ  

 

บทคัดยอ 

ปลานวลจันทรทะเลเปนแหลงวัตถุดิบที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง เนื่องจากมีโปรตีนสมบูรณที่ยอยงาย

กวาเนื ้อสัตวประเภทอื ่นและเพาะเลี ้ยงงาย งานวิจัยนี ้มีว ัตถุประสงคเพื ่อพัฒนาตำรับมาตรฐานปลา

นวลจันทรทะเลนึ่งซีอิ ๊วและประเมินคุณคาทางโภชนาการ โดยเก็บขอมูลเชิงพรรณนาและพัฒนาตำรับ

มาตรฐานดวยวิธีการประเมินทางประสาทสัมผัส (9-Points hedonic scale และ Just About Right; JAR) 

วิเคราะหคาความชื้น คาสี และวัดเนื้อสัมผัสดวย Texture Profile Analysis (TPA) รวมท้ังประเมินคุณคาทาง

โภชนาการตามกรอบฉลากโภชนาการไทย ผลการวิจัยพบวาเนื้อปลานวลจันทรทะเลท่ีนึ่งสุกมีคาความชื้นรอย

ละ 70.86 มีคาสี L* a* b* เทากับ 76.01, 5.66 และ 7.66 ตามลำดับ ดานเนื้อสัมผัสมีคา hardness 74.66 

N gumminess 17.73 N และ chewiness 9.12 N ตามลำดับ ในขณะท่ี cohesiveness springiness และ 

resilience ต่ำ เทากับ 0.19, 0.46 และ 0.07 ตามลำดับ ตำรับที่พัฒนาไดรับคะแนนดานลักษณะปรากฏ

โดยรวม กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เทากับ 8.7, 8.8, 8.3, 8.1, 7.7 และ 8.2 

ตามลำดับ สำหรับคุณคาโภชนาการคิดเทียบปริมาณแนะนำใหบริโภคตอวันของไทย (Thai RDI) ขนาด

รับประทาน 225 กรัม พบวามีพลังงานทั้งหมด 280 กิโลแคลอรี โดยมีโปรตีนสูงถึง 38 กรัม มีวิตามินบี 1 

mailto:marasri.ju@dtc.ac.th
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รอยละ 25 และมีแคลเซียมรอยละ 15 จากผลการวิจัยนี้แสดงใหเห็นวาปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอิ๊วมีจุดเดน

ดานการเปนอาหารท่ีมีโปรตีนสูง และมีพลังงานต่ำ เหมาะสมเปนอาหารสุขภาพ โดยเฉพาะสำหรับผูสูงวัย 

 

คำสำคัญ: ปลานวลจันทรทะเล ปลานึ่งซีอ๊ิว ตำรับอาหารมาตรฐาน อาหารโปรตีนสูง อาหารสุขภาพ  
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Highlights 

 Development of a standardized recipe 

 Physicochemical properties of steamed Milkfish in soya sauce 

 The high-protein and low-energy nutritional value of steamed milkfish in soya sauce. 

 

Abstract 

Milkfish (Chanos chanos) are a highly nutritious food source, containing complete 

proteins that are easier to digest than those found in other types of meat, and it is also easy 

to farm. This study aimed to develop a standardized recipe for steamed milkfish in soya sauce 

and to evaluate its nutritional value. Descriptive data were collected, and the standardized 

recipe was developed using sensory evaluation methods, including the 9-point Hedonic scale 

and the Just-About-Right (JAR) scale. Physicochemical properties such as moisture content, 

color parameters, and texture profile analysis (TPA) were measured. Nutritional values were 

assessed according to the Thai Nutrition Labeling standards. The results showed that the 

cooked steamed milkfish had a moisture content of 70.86 percent, with color values of 

L*, a*, and b* at 76.01, 5.66, and 7.66, respectively. Texture profile analysis indicated hardness 

at 74.66 N, gumminess at 17.73 N, and chewiness at 9.12 N, while cohesiveness, springiness, 

and resilience were relatively low at 0.19, 0.46, and 0.07, respectively. The developed recipe 

mailto:marasri.ju@dtc.ac.th
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received sensory scores for appearance, odor, taste, flavor, texture, and overall liking at 8.7, 

8.8, 8.3, 8.1, 7.7, and 8.2, respectively. The nutritional content per serving (225 grams), based 

on the Thai Recommended Daily Intake (Thai RDI), was 280 kilocalories, with a protein content 

of 38 grams, 25% for vitamin B1, and 15% for calcium. These findings highlight that steamed 

milkfish in soya sauce is a nutritious dish with high protein and low energy, making it a suitable 

and healthy food option, particularly for older adults. 

 

Keywords: Milkfish, steamed fish in soya sauce, standardized recipe, high protein food, healthy 

food 
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บทนำ 

ปลานวลจันทรทะเล (Chanos chanos) 

เปนปลาที ่ม ีรสชาติด ี ใหเน ื ้อเยอะ ไดร ับการ

สนับสนุนใหมีการเพาะเลี้ยงเชิงพาณิชยในประเทศ

ไทย เนื่องจากใชเงินทุนเลี้ยงต่ำกวาการเลี้ยงปลา

ชนิดอื่นที่กินเนื้อเปนอาหาร สามารถเจริญเติบโต

รวดเร็ว ทนทานตอโรค เลี้ยงงาย โดยใหอาหารได

ทั้งพืชและสัตว เชน ปลาอื่น ๆ ที่มีขนาดเล็กกวา 

สาหราย ตะไครน้ำ แพลงกตอน ไรน้ำ รำขาว 

ขี้แดด รวมถึงใหอาหารสำเร็จรูปได(1-3) การเลี้ยง

ปลานวลจันทรทะเลจึงดีตอระบบนิเวศ เชน มีการ

เลี้ยงในบอท่ีเลิกเลี้ยงกุงแลวเพ่ือบำบัดน้ำเสียในบอ

กุงใหคืนสภาพดีกอนเลี้ยงกุงรอบใหม การไดรับ

สารอาหารที่ยังคงอุดมดวยคุณคาทางโภชนาการท่ี

เหลือในบอกุงทำใหปลาจะเจริญเติบโตเร็วและลด

ตนทุนจากการเลี้ยงได(2) 

ตั้งแตป พ.ศ. 2556 โครงการในพระราชดำริ

ไดเริ่มถายทอดองคความรูโดยมีหลักสูตรฝกอบรม

เรื ่องการเลี ้ยงปลานวลจันทรทะเลสู เกษตรกร

ชาวประมงใหสามารถสรางอาชีพ สรางรายได และ

เพ ิ ่มม ูลค าโดยนำปลานวลจ ันทร ทะเลมาใช

ประกอบอาหาร และแปรรูปเปนผลิตภัณฑตาง ๆ 

ซึ่งปจจุบันมีผลิตภัณฑหลากหลายชนิด เชน ปลา

นวลจันทรทะเลถอดกาง ปลายัดไส ปลากางนิ่ม

ปลากระปอง ปลายอเสน กวยเตี๋ยวจากเนื้อปลา

และปลาสม เปนตน(4-6) ทั้งนี้ปลานวลจันทรทะเล

จ ัดเป นอ ีกแหล งว ัตถ ุด ิบเพ ื ่ อส ุขภาวะด  าน 

 

โภชนาการที่ดีของมนุษย เพราะปลาอุดมไปดวย

โปรตีนคุณภาพ (complete protein) ที่ยอยงาย

กวาเนื ้อส ัตว ประเภทอื ่น ๆ โดย Malle et al. 

(2019)(7) รายงานวาปลานวลจันทรทะเลมีสัดสวน

โปรตีนมากถึงรอยละ 24.18 ซึ่งพบกรดกลูตามิก 

(glutamic acid) รอยละ 1.28 สงเสริมใหปลามี

รสชาติอรอย อีกทั้งมีไขมันต่ำและประกอบดวย

เปนกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงเดี่ยว (monounsaturated 

fatty acids; MUFAs) มีสัดสวนเปนกรดโอเลอิก 

(oleic acid) สูงถึงรอยละ 32.11 นอกจากนี้ ยังมี

แรธาตุ (มิลลิกรัม/100 กรัม) คือ แคลเซียม (Ca) 

54.92 แมกน ี เซ ียม (Mg) 39.97 โซเด ียม (Na) 

61.89 และโพแทสเซียม (K) 320.01 เหล็ก (Fe) 

0.03 สังกะสี (Zn) 0.08 ทองแดง (Cu) 0.04 และ

แมงกาน ีส  (Mn) 0.06 และม ีว ิตาม ิน ได  แก  

วิตามินเอ 0.02 วิตามินบี 1 0.06 และวิตามินบ ี12 

3.81 มิลลิกรัม/100 กรัม จากขอมูลโภชนาการ

ดังกลาวจึงเหมาะตอการเปนอาหารสุขภาพที่ดีตอ

ทุกเพศ ทุกว ัย โดยเฉพาะผู ส ูงว ัย ซึ ่งปจจุบัน

ประเทศไทยจัดเปนสังคมผูสูงวัยอยางสมบูรณ(8) 

ดังนั้นเพื่อใหผูสูงวัยสามารถใชชีวิตไดยืนยาวอยาง

มีความสุข สํานักโภชนาการกรมอนามัย(9) แนะนํา

แนวทางการบริโภคอาหารเพื่อใหไดรับสารอาหาร

ครบถวน โดยใชธงโภชนาการรวมกับหลักโภชน

บัญญัต ิ 9 ประการ ซ ึ ่งเน นอาหารให ม ีความ

หลากหลายในสัดสวนและปริมาณที ่เหมาะสม 
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เพ ื ่อส งเสริมใหผู ส ูงว ัยม ีภาวะโภชนาการที ่ดี 

แข็งแรง และเพิ ่มภูมิตานทานของรางกาย โดย

หมวดหมูของเนื้อสัตวหรือกลุ มที ่ใหโปรตีนเปน

หลักควรกินปลา ไข เนื้อสัตวไมติดมัน ถั่ว และ

ผลิตภัณฑจากถั่วเปนประจำ หากผูสูงวัยมีปญหา

การเคี ้ยวใหเพิ ่มขั ้นตอนการเตรียมอาหารใหมี

ลักษณะออนนุม เคี้ยวงาย หรือเลือกอาหารที่ออน

นุม ยอยงาย 

จากเหตุผลดังกลาวรายการอาหารที่มีปลา

นวลจันทรทะเลเปนวัตถุดิบจึงเปนทางเลือกท่ี

น าสนใจ และตอบโจทย ด านโภชนาการท ี ่ ดี

โดยเฉพาะสำหร ับกล ุ มผ ู ส ูงว ัย งานว ิจ ัยจ ึงมี

ว ั ตถ ุ ประสงค  เพ ื ่ อพ ัฒนาตำร ั บมาตรฐ าน 

ปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอิ ๊ว (steamed milkfish 

in soya sauce) โดยการประเม ินค ุณภาพทาง

ประสาทส ั มผ ั ส  ( sensory evaluation)  จ าก

ผ ู  เช ี ่ ยวชาญด านอาหาร ศ ึกษาการยอมรับ

ผลิตภัณฑจากผูบริโภค วิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี

กายภาพ (physicochemical properties) และ

ประเมินคุณคาทางโภชนาการของตำรับอาหาร

มาตรฐานท่ีพัฒนาได 

 

อุปกรณและวิธีการ  

1. การเตร ียมปลานวลจ ันทร ทะเล และการ

ประกอบอาหารเปนปลานึ่งซีอ๊ิว 

ใช ปลานวลจันทรท ี ่ เล ี ้ยงในบอด ินตาม

แนวทางของศูนยวิจัยและพัฒนาการเพาะเลี้ยง

สัตวน้ำชายฝงเพชรบุรี อายุประมาณ 7-8 เดือน 

น้ำหนักโดยประมาณ 500-600 กรัมตอตัว ตัดแตง

ปลาในร ูปแบบ debone butterfly fillet milkfish 

ดังกระบวนการใน Figure 1 โดยวิธีประกอบอาหาร

รายการปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอิ ๊วมีรายละเอียด

ดังนี้ สวนของปลานึ่งซีอ๊ิว คือ 

(1) ปรุงรสตัวปลาดวยเกลือและน้ำมะนาว

เล็กนอย 

(2) จ ัดเร ียง ต นหอมและข ิงลงภาชนะ 

กอนวางตัวปลาสวนหลังทับอยูดานบน จากนั้น

นำไปนึ ่ง (ไฟกลาง) นาน 6-8 นาที แลวเทน้ำท่ี

ออกมาตอนนึ่งท้ิง 

(3) ราดน ้ำม ันพ ืชท ี ่อ ุ นร อนบนต ัวปลา 

แลวกำจัดน้ำมันออก ใหเหลือแคตัวปลา 

(4) ย ายปลานึ ่งไปย ังภาชนะที ่ ไว  เส ิรฟ 

แลวราดดวยซอสนึ่งซีอิ๊วทันที (ขณะอุณหภูมิของ

ปลารอน ๆ ) 

(5) ตกแตงดวยผักที ่ซอยไว เปนเสนบาง 

ไดแก ใบผักชี 5 กรัม พริกชี้ฟาแดงที่ผาเม็ดออก 3 

กรัม ขิงออน 5 กรัม และกานตนหอม 5 กรัม และ

ข้ันตอนการเตรียมสวนของซอสนึ่งซีอ๊ิวท่ีใชราดบน

ปลานึ่ง คือ 

(1) นำสวนผสมทั้งหมด (สตอกปลา น้ำมัน

หอย ซีอ๊ิวขาว ซีอ๊ิวดำหวาน น้ำตาลทราย พริกไทย

ขาวปน) ใสหมอซอสใหความรอนจนเดือด แลวใส

แปงมันท่ีละลายน้ำไว จนไดซอสท่ีใส (light thicken)  
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(2) ใสเหลาจีนและน้ำมันงาในหมอซอสท่ี

เตรียมไว แลวคนใหเขากัน ขั ้นตอนจัดเสิรฟปลา

นวลจันทรทะเลนึ่งซีอิ๊วใชปลานึ่ง 1 ตัว (330 กรัม) 

ตอซอสนึ ่งซีอิ ๊ว 120 กรัม (อัตราสวน 2.75:1 โดย

น้ำหนัก) 

 
Figure 1 Milkfish butterfly fillet deboning procedure(4) 

 

2. การพัฒนาสูตรเพ่ือใชเปนตำรับมาตรฐาน 

2.1 การใหข อมูลเช ิงพรรณนาเนื ้อปลา

นวลจันทรทะเลรูปแบบปลาถอดกางนึ ่ง และให

นิยามคุณลักษณะที่ดีของปลานวลจันทรทะเลนึ่ง

ซ ีอ ิ ๊ ว  ด  านล ักษณะปรากฏ (appearance) สี  

(color) กล ิ ่น (odor) รสชาต ิ  (taste) และเนื้อ

สัมผัส (texture) โดยใชแบบสอบถามกึ่งสัมภาษณ

ในการทดสอบทางประสาทสัมผัสจากผูเชี่ยวชาญ

ดานอาหาร จำนวน 10 ทาน (อาจารยที่สอนใน

ศาสตรการประกอบอาหารที่มีประสบการณอยาง

นอย 3 ปขึ้นไป และเคยเปนเชฟที่ประกอบอาหาร
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ในครัวโรงแรมขนาดใหญที ่มีประสบการณอยาง

นอย 3 ปข้ึนไป) 

2.2 การพัฒนาสูตรเพ่ือใหไดรายการอาหาร

ตามนิยามคุณลักษณะที่ดีในขอ 2.1 ใชวิธีทดสอบ

ทางประสาทสัมผัสจากผูเชี่ยวชาญดานอาหาร การ

พัฒนาสูตรในระยะแรกใชการทดสอบฮีโดนิก 9 

ร ะด ั บ  ( 9  Points Hedonic Scale) สอบถาม

ความชอบ(9) และทดสอบดวยสเกลความพอดี 

(just about right; JAR) เพื ่อใช เป นแนวทางใน

การปร ับส ูตร  โดย เม ื ่ อทดสอบช ิ มแล  วทำ

แบบทดสอบ Degree of change scale (DCS)(11)  

เชน ปรับใหเพิ่มขึ้นมาก ปรับใหเพิ่มขึ้นเล็กนอย 

พอดี (ไมตองปรับ) ปรับใหลดลงเล็กนอย หรือปรับ

ใหลดลงมาก โดยการแปลผลจากการใชสเกลความ

พอดี (JAR) พิจารณาอยางงายจากระดับความพอดี

ท ี ่ ต ั ้ ง เ กณฑ  ไ ว ( 12 ) หากความพอด ีม ี ความถ่ี  

ตั ้งแตรอยละ 70 (cut-off point) ไมตองปรับปรุง

คุณลักษณะดังกลาว แตหากมีคาไมถึงใหพิจารณาคา

ขนาดและทิศทางของความแตกตางระหวางตัวอยาง 

(net effect หรือคา net scores) ซึ่งหาไดจากรอย-

ละของคำตอบที่บอกวา “เขมไป” ลบดวยรอยละ

ของคำตอบที ่บอกว า “ออนไป” หากคา net 

effect มีความแตกตางกันนอยกวารอยละ 20 ยังไม

ตองทำการปรับปรุงในคุณลักษณะนั้น ๆ(13) แตหากมี

คาความแตกตางมากกวารอยละ 20 ใหพิจารณา

ปรับตามทิศทางท่ีมีคามากกวา และการพัฒนาสูตร

ระยะที ่  2 วางแผนการทดลองแบบสุ มตลอด 

(completely randomized design: CRD) ศึกษา 

3 ระด ับ โดยใช การทดสอบฮีโดน ิก 9 ระดับ 

สอบถามความชอบ และทดสอบดวยสเกลความ

พอดี เพื ่อเลือกสูตรที ่มีคุณลักษณะพอดีตามคำ

น ิยามข อ 2.1 โดยค ัดเล ือกส ูตรท ี ่ม ีคะแนน

ความชอบสูงที่สุด และมีคาความพอดีดาน กลิ่น 

รสชาติ กลิ่นรส และเนื้อสัมผัสครบทุกดาน มาเปน

ตำรับมาตรฐานของปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอ๊ิว  

2.3 ทดสอบคุณสมบัต ิทางเคมีกายภาพ 

(physicochemical properties) ตำรับมาตรฐาน

ปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอ๊ิวท่ีพัฒนาไดมาวิเคราะห

ดังนี้ วัดคาสี (L* a* b*) โดยเครื่องวัดสี (Color 

Global: Model Color Quest XE, America) วัด

คาวอเตอรแอคติวิตี้ (water activity) ตามวิธีของ 

AOAC (2005)(14) ดวยเครื ่องวัดวอเตอรแอคติว ิตี้ 

(TH-500, AW sprint novasina, Neuheinatrasse, 

Switzerland) ว ัดค าความช ื ้นตามว ิธ ีของ AOAC 

(2005)(14)  วัดคา pH โดยเครื่อง pH meter (FiveEasy 

Benchtop F20, METTLER TOLEDO, Switzerland) 

วัดคาความหนืดดวยเครื่อง Brookfield viscometer 

(Polyvisc, Visco Basic Plus, Switzerland) โดยใช

ห ัวว ัด Spindle No. 61, Speed 200 rpm ว ัดคา

ความหวาน (˚Brix) ดวยเครื่อง Refractometer วัด

คาความเค็ม (%Salinity) ดวยเครื่อง Salinity Meter 

และวัดคาเนื้อสัมผัสแบบ Texture profile analysis 

(TPA) ดวยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส TA-XT Plus texture 

analyzer (Stable Micro Systems Ltd, Godalming, 
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Surrey, UK) ใช  ห ั วว ั ด aluminum cylinder P50 , 

Compression 70% of the original weight, Speed 

60 mm/min ขนาดชิ ้นตัวอยาง กวาง * ยาว * สูง 

ท่ี 3 * 3 * 1 ซ.ม. จำนวน 5 ซ้ำ 

3. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในตำรับ

มาตรฐาน 

การทดสอบทางประสาทส ัมผ ัสโดยใช

แบบสอบถามเพ่ือประเมินการยอมรับของผูบริโภค 

ดวยฮีโดนิก 9 ระดับ (9 Points Hedonic Scale) 

ให คะแนนความชอบ(10) ดานล ักษณะปรากฏ 

(appearance) กลิ่น (odor) รสชาติ (taste) กลิ่น

รส (flavor) เนื้อสัมผัส (texture) และความชอบ

โดยรวม (overall liking) โดยผูเชี่ยวชาญ การวิจัย

นี้ไดรับการรับรองจากคณะกรรมการจริยธรรมการ

วิจัยในมนุษยมหาวิทยาลัยรังสิต ภายใตการรับรอง

เลขที่ใบรับรองจริยธรรมในมนุษย RSUERB2022-

018 โดยผูเขารวมวิจัยทุกคนเปนผูที่มีอายุมากกวา 

18 ป ซึ่งเคยรูจักและเคยรับประทานรายการอาหาร

ประเภทปลานวลจันทรทะเลหรือปลาทะเลมากอน 

รวมทั ้งไมมีประวัติการแพปลา และสวนผสมใน

รายการอาหาร ผูวิจัยไดแจงสวนผสม และขอมูลท่ี

อาจสงผลตอสุขภาพใหผูเขารวมรับทราบกอนการ

ทดสอบ เชน วัตถุดิบที่ใชในกระบวนการผลิตท่ี

จัดเปนอาหารกอการแพได และผูวิจัยจะยุติการ

ทดสอบทันที หากผู  เข าร วมมีอาการเจ็บปวย

ระหวางการประเมิน หรือมีอาการแพอาหาร 

4. การประเมินคุณคาทางโภชนาการของตำรับ

มาตรฐานท่ีพัฒนาได 

การประเมินคุณคาทางโภชนาการจำนวน 

15 รายการตามกรอบขอมูลโภชนาการ เพื ่อใช

แสดงเปนฉลากโภชนาการ ไดแก พลังงานทั้งหมด 

( total calories) พล ั งงานจากไขม ัน (calories 

from fat) ค า ร  โ บ ไ ฮ เ ด ร ต ท ั ้ ง ห ม ด  ( total 

carbohydrates include dietary fiber) โปร ตี น 

(protein/total nitrogen) ไขมันท้ังหมด (total fat) 

ไขม ันอ ิ ่ มต ั ว  (saturated fat) คอเลสเตอรอล 

(cholesterol) ใยอาหาร (dietary fiber) น้ำตาล

ท ั ้ งหมด (total sugar) ว ิตาม ินเอ (vitamin A) 

วิตามินบี1 (vitamin B1) วิตามินบี2 (vitamin B2) 

โซเดียม (sodium) แคลเซียม (calcium) และเหล็ก 

(iron) โดยผานการวิเคราะหปริมาณสารอาหาร จาก

หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) อางอิงพื้นฐาน

ตามวิธีการของ AOAC (2019)(15 ) สำหรับคุณคาทาง

โภชนาการตามคิดเทียบปริมาณแนะนำใหบริโภคตอ

ว ันของไทย (Thai RDI) ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข (ฉบับท่ี 445) พ.ศ. 2566 ออกตามความ

ในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื ่อง ฉลาก

โภชนาการ 

5. การวิเคราะหทางสถิติ  

วิเคราะหคาเฉลี ่ย (mean) และคาส วน

เ บ ี ่ ย ง เ บนมาต ร ฐ าน  ( standard deviation) 

สำหรับคะแนนความชอบของการศึกษาปริมาณ

ซีอิ๊ว 3 ระดับ วิเคราะหความแปรปรวนของขอมูล
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ทางสถิติดวยวิธี Analysis of variance (ANOVA) 

โดยเปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s new 

multiple range test (DMRT) และนำขอมูลการ

ทดสอบคุณสมบัต ิทางเคม ีกายภาพเน ื ้อปลา

นวลจันทรทะเลที ่ไดมาว ิเคราะหเปรียบเทียบ

คาเฉลี่ยดวย paired sample t-test และทดสอบ

ความแตกตางของคาเฉล ี ่ยโดยใช  Duncan’s 

multiple range test โดยกำหนดนัยสำคัญทาง

สถิติท่ีระดับ .05 ดวยโปรแกรม SPSS เวอรชั่น 26 

 

ผลการทดลอง  

ผลการพ ัฒนาส ูตรเพ ื ่ อใช  เป นตำรับ

มาตรฐาน 

1. รายการปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอิ๊วคุณลักษณะ

ที่ดีตามคำนิยามของผูเชี่ยวชาญดังนี้ เนื้อปลาไม

เละ นารับประทาน สีขาวตามธรรมชาติของปลา มี

กลิ ่นขิงและตนหอมดับกลิ ่นคาวปลา น้ำซอสสี

น้ำตาลดำ มีกลิ่นหอมน้ำมันงา เหลาจีน และซีอ๊ิว 

รสชาติเค็มนำหวานตามเล็กนอย กลมกลอมดวย

สวนผสมของวัตถุดิบ เนื้อสัมผัสปลาไมแข็งหรือ

แหงกระดาง และมีขอเสนอแนะคือ รายการปลา

นวลจันทรทะเลนึ่งซีอิ ๊ว ปลามีรสชาติเปรี้ยวโดย

ธรรมชาติ แตตองการมีรสหวานธรรมชาติของปลา 

และสูตรพื้นฐานมีรสเค็มมากไปเล็กนอย ดานกลิ่น

รสสมุนไพรนอยไป โดยเฉพาะกลิ่นขิงนอยไป เนื้อ

สัมผัสของปลาชนิดนี ้คอนขางแข็งและรวนงาย 

ปลาสายพันธ ุ น ี ้รสชาติอร อยแตผ ู บร ิโภคอาจ

เปรียบเทียบกับปลาสายพันธุอื่นที่เนื้อสัมผัสนุมฟู 

กวา ดังนั้นจานนี้จึงตองระวังในการเสิรฟ โดยไม

เตรียมปลาไวนาน 

2. จากการพัฒนาสูตรที่เหมาะสม ระยะแรกไดนำ

สูตรของปลานึ ่งซีอิ ๊วที่เชฟใชประกอบอาหารใน

ภัตตาคารอาหารจีนกวา 30 ป โดยเปลี่ยนวัตถุดิบ

เปนปลานวลจันทรทะเลพบวา ปลานวลจันทรทะเล

นึ่งซีอิ๊วไดรับคะแนนความชอบระดับชอบปานกลาง 

โดยด านล ักษณะปรากฏ (appearance) กลิ่น 

(odor) เน ื ้ อส ัมผ ัส  ( texture) และความชอบ

โดยรวม (overall liking) มีคา 7.8, 7.4, 7.6 และ 

7.2 คะแนน ตามลำดับ ในขณะที ่ด านรสชาติ 

( taste) และกล ิ ่ น รส  ( flavor) ม ี ค  า ค ะแนน

ความชอบเพียงชอบเล็กนอยที ่ 6.5 และ 6.4 

คะแนน ดังแสดงใน Table 1 สอดคลองกับคา

ความพอดี (JAR) คุณลักษณะดานรสชาติ (taste) 

กับกลิ่นรส (flavor) มีคาความพอดีต่ำกวารอยละ 

70 โดยทิศทางของความแตกตาง (net effect) 

แสดงที่คาเขมไปเล็กนอย (too strong) ดังแสดง

ใน Table 2  แนวทางในการพัฒนาตอคือตองปรับ

ลดรสเค็ม ปรับลดปริมาณสมุนไพรขั้นตอนการนึ่ง

และเพ่ิมขิงซอยข้ันตอนการเสิรฟ
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Table 1 Liking scores for steamed milkfish in soya sauce (basic formula) 

Attribute Liking score 

Appearance 7.8±0.75 

Odor 7.4±0.49 

Taste 6.5±0.49 

Flavor 6.4±0.80 

Texture 7.6±0.80 

Overall liking 7.2±0.75 

Note: Data are expressed as mean±sd (n=10) 

Table 2 Just-about-right (JAR) scale results and development guidelines for steamed milkfish 

in soya sauce 

 

การพัฒนาสูตรในระยะท่ี 2 เม่ือศึกษาปริมาณ

ซีอิ๊วขาว 3 ระดับ คือ 30 กรัม (F1: สูตรพื้นฐานจาก

ระยะที่ 1) 25 กรัม (F2)  และ 20 กรัม (F3) พบวา

ปลานวลจันทรทะเลนึ ่งซีอิ ๊วทั ้ง 3 สูตร มีคะแนน

ความชอบโดยรวมและดานอื่น ๆ ไมแตกตางอยางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p≥0.05) ยกเวนรสเค็มโดยให

คะแนนความชอบสูตร F3 มากที่สุดที่ 8.3 คะแนน 

มากกวาสูตร F1 แตไมแตกตางอยางมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p≥0.05) กับสูตร F2 (Table 3) และผลการ

ทดสอบดวยสเกลความพอดี สูตร F2 และ F3 มีคา

ความพอดีมากกวารอยละ 70 ทุกคุณลักษณะ 

(attribute)  ด ั ง  Table 4 จ ึงค ัดเล ือกรายการ

อาหารปลานวลจันทรนึ ่งซีอิ ๊วสูตร F3 เปนตำรับ

มาตรฐานเนื่องจากไดรับคะแนนความชอบสูงที่สุด 

อีกทั้งมีปริมาณซีอิ๊วขาวนอยกวาซึ่งจะลดปริมาณ

โซเดียมในสูตรอาหารไดดีกวา 

Attribute 

just about right scale 
Net 

effect 

Guidelines 

For 

development 

Much 

too light 

Too 

light 

Just about 

right 

Too 

strong 

Much too 

strong 

Appearance   100%    - 

Odor  20% 80%    - 

Taste   60% 40%  40 Reduce salt 

Flavor  60% 0% 40%  20 Reduce ratio of 

Herb 

Texture  20% 80%    - 
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Table 3 Liking scores for three formulations of steamed milkfish in soya sauce 

Attribute 
Liking score 

F1 F2 F3 

Appearance 8.6±0.72a 8.6±0.72 a 8.8±0.44 a 

Odor 8.4±0.88 a 8.1±1.16 a 8.3±0.70 a 

Salty 7.3±0.70 b 8.0±0.86 ab 8.3±0.86 a 

Flavor 7.8±1.09 a 7.8±1.09 a 8.1±0.78 a 

Texture 7.3±1.22 a 7.7±1.20 a 7.7±1.09 a 

Overall liking 7.5±1.13 a 8.0±1.11 a 8.2±0.97 a 

Note: F1 means 30 g of soya sauce; F2 means 25 g of soya sauce; F3 means 20 g of soya sauce. Within a row, the average 

values with different letters are significantly different (p<0.05). The values are expressed as mean±sd (n=10) 

 

Table 4 Just about right (JAR) scale results for three formulations of steamed milkfish in soya 

sauce 

Attribute Formulas 
Much too 

light 

Too 

light 

Just about 

right 

Too 

strong 

 Much too 

strong 

net 

effect 

Appearance  

F1   100%     

F2   100%     

F3   100%     

Odor 

F1   100% 10%    

F2   100% 10%    

F3  10% 90%     

Salty 

F1  10% 60% 30%   20 

F2  10% 70% 20%    

F3  20% 70% 10%    

Flavor 

F1  20% 50% 30%    

F2  20% 80%     

F3 10 20% 70%     

Texture 

F1   70% 10%  20%  

F2   80% 20%    

F3  10% 80% 10%    

Note: F1, F2, and F3 means 30 g. 25 g and 20 g of soya sauce in formulas, respectively 
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3. การทดสอบคุณสมบัต ิทางเคมีกายภาพ

(physicochemical properties) จากตำรับมาตรฐาน

ที่พัฒนาได แยกระหวางสวนของเนื้อปลากับสวน

ของเหลว พบวาสวนของเนื้อปลานึ่งซีอ๊ิวมีคาความชื้น

รอยละ 70.86 มีคาความสวางของสี L* เทากับ 76.01 

คาสีแดง a* เทากับ 5.66 และคาสีเหลือง b* เทากับ 

7.66 มี ลักษณะดานเนื้อสัมผัสปลานวลจันทรทะเล 

คาที่บงบอกความแข็ง (hardness) เทากับ 74.66 N 

คาการยึดเกาะ (cohesiveness)  และคาการยึดติด 

(adhesiveness, N.sec) เท าก ับ 0.19 และ 0.03 

ตามลำดับ คาความยืดหยุ น (springiness) เทากับ 

0.46 คาความเหนียวเป นยาง (gumminess) และ

ความเหนียว (chewiness) เทากับ 17.73 และ 9.12 

ตามลำดับ ดังแสดงใน Table 5 สวนของเหลว (น้ำ

ซอสปลานึ่งซีอิ ๊ว) มีคาความสวางของสี L* เทากับ 

23.27 คาสีแดง a* เทากับ 1.36 และคาสีเหลือง b* 

เทากับ 1.68 มีคาความหนืดเทากับ 13.58 cP คา pH 

เทากับ 4.89 คาความเค็ม (salinity) (%) 11.0 และคา

ความหวาน (Brix) 12.8 ดังแสดงใน Table 6

Table 5 Physicochemical properties of steamed milkfish in soya sauce 

Parameters Steamed milkfish 

Moisture content (%) 70.86 ± 0.65 

Color 

L* 76.01 ± 1.16 

a* 5.66 ± 0.44 

b* 7.66 ± 0.20 

Texture profiles 

Hardness (N) 74.66 ± 0.76 

Adhesiveness (N.sec) 0.03 ± 0.00 

Cohesiveness 0.19 ± 0.01 

Springiness 0.46 ± 0.01 

Gumminess (N) 17.73 ± 0.49 

Chewiness (N) 9.12 ± 0.81 

Resilience 0.07 ± 0.01 

Note: Data are expressed as mean±standard deviation 

(n=5 for moisture content; n=5 for color; n=5 for texture profiles) 
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Table 6 Physicochemical properties of soya sauce 

Parameters Soy sauce 

Color  

L* 23.27 ± 0.05 

a* 1.36 ± 0.06 

b* 1.68 ± 0.08 

Viscosity, cP 13.58 ± 0.23 

pH 4.89 ± 0.05 

Salinity, % 11.0 ± 0.36 

˚Brix 12.8 ± 0.43 

Note: Data are expressed as mean ± standard deviation (n=5) 

 

ผลการทดสอบการยอมรับในตำรับมาตรฐาน

รายการปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอ๊ิว 

ปลานวลจันทรทะเลนึ ่งซ ีอ ิ ๊วไดคะแนน

ความชอบโดยรวม 8.2 คะแนน โดยไดคะแนนดาน

ลักษณะปรากฏโดยรวม กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส 8 

คะแนนขึ้นไปซึ่งอยูในระดับชอบมาก ยกเวนดาน

เนื้อสัมผัสไดรับคะแนน 7.7 คะแนน อยูในระดับ

ชอบปานกลาง ดังแสดงใน Table 7

 

Table 7 Liking scores of steamed milkfish in soya sauce 

Characteristics Liking score 

Appearance 8.7 ± 0.44 

Odor 8.8 ± 0.29 

Taste 8.3 ± 0.86 

Flavor 8.1 ± 0.78 

Texture 7.7 ± 1.09 

Overall liking 8.2 ± 0.97 

Note: Data are expressed as mean±standard deviation (n=50) 
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ผลการประเมินคุณคาทางโภชนาการของ

ผลิตภัณฑตำรับมาตรฐานท่ีพัฒนาได  

ผลการประเมินคุณคาทางโภชนาการมี

ปร ิมาณสารอาหารใน 100 กร ัม ด ังแสดงใน 

Table 8 พบวาปลานวลจันทรทะเลนึ ่งซีอิ ๊วให

พลังงานทั ้งหมดเพียง 125.19 กิโลแคลอรี ให

โปรตีนสูงถึง 33.03 กรัม ไขมันทั้งหมด 3.67 กรัม 

มีวิตามินบี1 0.129 มิลลิกรัม และแคลเซียม 45.93 

มิลลิกรัม มีขอควรระวังเรื่องโซเดียมท่ีมีอยู 323.03 

มิลลิกรัม และคอเลสเตอรอล 54.47 มิลลิกรัม 

โภชนาการของปลานวลจันทรทะเลนึ ่งซีอิ ๊วตาม

รูปแบบของฉลากโภชนาการไทย ขนาดบรรจุ

ร ับประทาน 1 ตัว 450 กรัม (หนวยบริโภคท่ี

แนะนำ 2 ครั้ง คือปลาครึ่งตัวเนื้อปลา 165 กรัม 

รวมน้ำซอสปลานึ ่งซีอิ ๊ว 60 กรัม) จะมีปริมาณ

สารอาหารคิดเทียบปริมาณแนะนำใหบริโภคตอวัน

สำหรับคนไทยอายุตั ้งแต 6 ปขึ ้นไป (Thai RDI) 

(กรอบขอมูลโภชนาการ) ดังนี ้ พลังงานทั ้งหมด

เพียง 280 กิโลแคลอรี ใหโปรตีนสูง 38 กรัม มีใย

อาหารรอยละ 16 มีวิตามินบี1 รอยละ 25 และมี

แคลเซียมรอยละ 15 แตขอจำกัดที่ควรระวังเรื่อง

โซเดียมรอยละ 36 และคอเลสเตอรอลรอยละ 42 

อยางไรก็ตามจะลดปริมาณโซเดียมในมื้ออาหารได

โดยการลดการทานสวนของน้ำซอสปลานึ่งซีอ๊ิว

 

Table 8 The nutrition facts of steamed milkfish in soya sauce 

Nutrition Facts 100 g. of sample  

Total energy (Kcal) 125.19  

 

Serving size: 225 g. (drain wt. 165 g)  

Serving container : 2 

 

Energy from fat (Kcal) 33.03 

Total fat (g) 3.67 

Saturated fat (g) 1.50 

Cholesterol (mg) 54.47 

Protein (factor 6.25) (g) 16.67 

Total carbohydrate (g) 6.37 

Fiber (g) 1.92 

Sugars (g) 3.07 

Sodium (mg) 323.03 

Vitamin A (µg) nd 

Vitamin B1 (mg) 0.129 

Vitamin B2 (mg) <0.020 
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Nutrition Facts 100 g. of sample  

Calcium (mg) 45.93 

Iron (mg) 0.45 

Ash (g) 1.46 

Moisture (g) 71.83 

nd=not detected 

 

วิจารณ 

ปลานวลจันทรทะเลเปนปลาทะเลผิวน้ำ 

(pelagic fishes) ที ่ระด ับผ ิวน ้ำลงไปถ ึงระดับ 

กลางน้ำ ซึ่งปลากลุมนี้ตองใชชีวิตกับคลื่นและศัตรู

อื ่นในทะเลจึงเคลื่อนไหวตัวหรือวายน้ำไดวองไว 

มีกิจกรรมสูง สงผลใหในกลามเนื้อปลากลุมนี้มีเม็ด

เล ือด ม ีสารประกอบและเอนไซม ต าง ๆ ท่ี

สนับสนุนใหมีการเคลื่อนไหวไดเร็ว ซึ่งเลือดและ

สารประกอบเหลานั้นจะสงผลตอสี รสชาติ และ

เนื ้อสัมผัสของปลา(16) การทดลองนี ้เมื ่อไดสูตร

ตำรับมาตรฐานปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอิ๊ว พบวา

ปลานวลจันทรทะเลนึ่งมีคาความสวางของสี L* 

เทากับ 76.01 คาสีแดง a* เทากับ 5.66 และคาสี

เหล ือง b* เท  าก ับ 7.66 ซ ึ ่ ง ในกระบวนการ

ประกอบอาหารที่ทำใหสุกดวยความรอน โปรตีน

ในเนื้อปลาจะเกิดการสูญเสียสภาพธรรมชาติดวย

ความรอน (thermal denaturation) สาเหตุเกิด

จากความรอนสงผลใหพันธะไฮโดรเจนระหวางสาย

พอลิเพปไทดถูกทำลาย โปรตีนไมโอซิน (myosin) 

ในเสนใยกลามเนื้อ (myofibril) ของปลาเกิดการ

คลายตัว(17) จนเกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสรางและ

การตกตะกอนทำใหเน ื ้อม ีส ีและเน ื ้อส ัมผัสท่ี

เปลี่ยนไปแบบผันกลับไมได (irreversible) ดังนั้น

เนื้อปลาจึงสูญเสียคุณสมบัติการอุมน้ำ และจับตัว

กันเหนียวแนนมากขึ้น สงผลใหเนื้อสัมผัสแข็งหรือ

เหนียวมากข้ึน ในการทดลองนี้ปลานวลจันทรทะเล

นึ ่งมีค าความชื ้นร อยละ 70.86 เมื ่อเทียบกับ

รายงานของ Malle et al. (2019)(7) ซ่ึงพบวา ปลา

น ว ล จ ั น ท ร   ( Chanos chanos, Forskal) 

(Pangkep) เนื้อปลานั้นมีปริมาณความชื้นรอยละ 

70.79 สวนของหนังปลาท่ีมีความหนาและเหนียวมี

องคประกอบของความชื้นรอยละ 66.03(18) สื่อถึง

การประกอบอาหารประเภทนึ่งทำใหสูญเสียปริมาณ

น้ำในอาหารไปนอยมาก ในดานลักษณะเนื้อสัมผัสของ

ปลานวลจันทรทะเลที่มีมัดกลามเนื้อแนน คอนขาง

หยาบ และรวนงาย สอดคลองกับคาเนื ้อสัมผัส 

( texture profiles) ท ี ่ ว ั ดด  วยเคร ื ่ อง  Texture 

analyzer แสดงคาท่ีบงบอกความแข็ง (hardness) 

ส ู ง ถ ึ ง  74 . 66  N ค  า คว าม เหน ี ย ว เป  นย า ง 

(gumminess) ความ เหน ี ยว  (chewiness) ซ่ึ ง

แสดงถึงความร ู ส ึกขณะเคี ้ยวค อนขางสูง คือ 

17.73 N และ 9.12 N ตามลำดับ ในขณะท่ีคาการ
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ย ึ ด เกาะ  (cohesiveness)  ค  าความย ื ดหยุ น 

( springiness)  แ ล ะ ค ว า ม ห ย ุ  น ข ณ ะ เ ค ี ้ ย ว 

(resilience)  มีคาต่ำ คือ 0.19, 0.46 และ 0.07 

ตามลำดับ คุณลักษณะปลานวลจันทรทะเลทาง

เคมีกายภาพดังที ่กลาวมาแลวนี ้ คาความแข็ง 

( hardness) แ ล ะ ค  า ค ว า ม เ ห น ี ย ว เ ป  น ย า ง 

(gumminess) อาจทำให ผ ู บร ิ โภคให คะแนน

ความชอบด านเน ื ้ อส ัมผ ัสน อยกว าด าน อ่ืน 

สอดคลองกับผลการใหคะแนนความชอบโดยตำรับ

มาตรฐานปลานวลจันทรทะเลนึ ่งซีอิ ๊วนี ้ เป นท่ี

ยอมร ับซ ึ ่งได คะแนนความชอบโดยรวม และ

คะแนนดานลักษณะปรากฏโดยรวม กลิ่น รสชาติ 

และกลิ ่นรส ระดับชอบมาก (8 คะแนนขึ ้นไป) 

ในขณะที่ดานเนื้อสัมผัสไดรับคะแนนระดับชอบ

ปานกลาง (7.7 คะแนน) แตไมเปนอุปสรรคตอการ

นำมาประกอบอาหารเพื ่อการบริโภค เนื ่องจาก

ปลาเปนเนื้อสัตวท่ีออนนุมและเค้ียวไดงายถาเทียบ

กับเนื้อสัตวอื่น อีกทั้งการนึ่งที่ใชความรอนชื้นใน

เวลาสั้นไมสงผลตอระดับการยอมรับของผูบริโภค

ตอรายการอาหารปลานวลจันทรทะเลนึ ่งซ ี อ๊ิว 

นอกจากนี้การที่ปลานวลจันทรทะเลมีผิวหนังปลา

หนาและเหนียวจะชวยพยุงรูปรางชิ้นอาหารไมให

เปอยยุยไดงาย เม่ือพิจารณาปริมาณโปรตีนในหนัง

ปลานวลจันทรทะเลมีสูงถึงรอยละ 31.98(18) ซึ่งดี

ตอสุขภาพมนุษย ดานคุณคาทางโภชนาการตาม

รูปแบบของฉลากโภชนาการจำนวน 15 รายการ 

ปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอิ๊วขนาดรับประทาน 225 

กรัม ประกอบดวยปลาครึ่งตัวเนื้อปลา 165 กรัม 

น้ำซอสปลานึ ่งซีอิ ๊ว 60 กรัม และมีผักซอยที ่ใช

ตกแตงเล็กนอย ไดแก ใบผักชี พริกชี้ฟาแดงที่ผา

เม็ดออก ขิงออน และกานตันหอม มีปริมาณ

สารอาหารคิดเทียบปริมาณแนะนำใหบริโภคตอวัน

สำหรับคนไทยอายุตั ้งแต 6 ป ขึ ้นไป (Thai RDI) 

ดังนี้ พลังงานทั้งหมด 280 กิโลแคลอรี ใหโปรตีน 

38 กรัม มีใยอาหารรอยละ 16 มีว ิตามินบี 1 

รอยละ 25 และมีแคลเซียมรอยละ 15 กลาวไดวา

รายการอาหารจากปลานวลจันทรทะเลมีคุณคาทาง

โภชนาการเป นแหล งโปรต ีนท ี ่ด ี  ม ีพล ังงานต่ำ 

โดยเฉพาะการทดลองนี้มีการเตรียมปลารูปแบบ

แลและกรีดเนื้อเปนแนวเพื่อถอดกาง (debone 

butterfly fillet) สงเสริมใหอาหารสุกเร็วขึ้น ใช

เวลานึ่งดวยไฟกลางเพียง 6-8 นาทีเทานั้น จึงเปน

สัญญาณดีว าโอกาสเสียคุณคาทางโภชนาการ

นอยลง โดยเฉพาะกลุมของวิตามินบีที่ละลายไดใน

น้ำจะถูกความรอนทำลายไดงาย ซึ่งการทดลองนี้

พบวา ปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอิ ๊วมีวิตามินบี 1 

ร อยละ 25 ด านค ุณค าทางโภชนาการท ี ่ด ีนี้

สอดคลองกับ Malle et al. (2019)(7) ท่ีรายงานวา

ปลานวลจ ันทร ทะเลเป นแหล  งของโปร ตีน

คุณภาพสูงโดยมีโปรตีน 22 มิลลิกรัม/100 กรัม ท่ี
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สวนประกอบของกรดอะมิโนกลูตามิกและมีไขมัน

ต่ำเพียง 3.0 มิลลิกรัม/100 กรัม โดยมีอัตราสวน

ของกรดไขมันโอเลอิกสูง มีทั ้งโอเมกาสาม และ 

โอเมกาหก จากคุณคาโภชนาการที่ดีนี้จะสงเสริม

ใหปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอิ๊วที่พัฒนาเปนตำรับ

มาตรฐานไดรับความพึงพอใจจากผูบริโภค หากนำ

ตำร ับอาหารไปตอยอดใหเป นผล ิตภ ัณฑ เชิง

พาณิชยควรแสดงขอมูลดานคุณคาทางโภชนาการ

ในรูปแบบของฉลากโภชนาการ(19) เนื่องจากฉลาก

โภชนาการของอาหารสามารถใช ฉลากเปน

เครื ่องมือของผู ผล ิตอาหารในการสื ่อสารและ

โฆษณาผลิตภัณฑแกผูบริโภค ชวยเพิ่มมูลคาของ

ผลิตภัณฑและการแขงขันทางการคา สามารถใช

เปนเครื ่องมือในการติดตามตรวจสอบคุณภาพ

อาหารและใหความรูที ่เปนประโยชนกับผูบริโภค

โดยเฉพาะกลุมคนรักสุขภาพ(20-21) โดยเฉพาะอยางยิ่ง

ตำร ับมาตรฐานปลานวลจันทร ทะเลน ึ ่งซ ีอ ิ ๊วท่ี

พัฒนาขึ้นนี้จะสามารถตอบโจทยผูบริโภคกลุมคนรัก

สุขภาพ กลุมท่ีตองการโปรตีนสูงและยอยไดงายอยาง

ผ ู ส ูงว ัยได ด ี จากการศ ึกษาของ Tanopanuwat 

et al. (2023)(22) รายงานวาผูสูงวัยสวนใหญ (รอยละ 

71.60) มีความตองการใหสงเสริมการบริโภคอาหาร

เพื ่อสุขภาพ โดยจัดใหมีแหลงจำหนายอาหารเพ่ือ

สุขภาพสำหรับผูสูงวัยที่สามารถเขาถึงไดงาย ในขณะ

ที่ผูประกอบการดานอาหารสวนใหญ (รอยละ 84.40) 

ไมมีเมนูอาหารสุขภาพสำหรับผูสูงวัย ดังนั้นตำรับ

มาตรฐานปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอ๊ิวท่ีพัฒนาข้ึนนี้จึง

เปนทางเลือกรายการอาหารเพ่ือสุขภาพท่ีดีได 

บทสรุป 

ปลานวลจันทรทะเลนึ ่งซีอ ิ ๊วสูตร F3 เปน

ตำรับมาตรฐาน ซึ่งไดรับคะแนนความชอบโดยรวมท่ี 

8.2 คะแนน มีความชอบดานลักษณะปรากฏโดยรวม 

กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส ระดับชอบมาก (8 คะแนนข้ึน

ไป) ดานเนื้อสัมผัสไดรับคะแนนระดับชอบปานกลาง 

(7.7 คะแนน) ทั้งนี้ปลานวลจันทรทะเลนึ่งซีอิ๊วขนาด

รับประทาน 225 กรัม (ปลาครึ่งตัวเนื้อปลา 165 กรัม 

น้ำซอสปลานึ่งซีอ๊ิว 60 กรัม) มีคุณคาโภชนาการคิด

เทียบปริมาณแนะนำใหบริโภคตอว ันของไทย 

(Thai RDI) ใหพลังงานทั ้งหมดเพียง 280 กิโล

แคลอรี ใหโปรตีน 38 กรัม มีวิตามินบี 1 รอยละ 

25 แรธาตุแคลเซียมรอยละ 15 มีขอควรระวังเรื่อง

โซเดียมรอยละ 36 และคอเลสเตอรอลรอยละ 42 

จัดเปนรายการอาหารที่ดีตอสุขภาพและเหมาะสม

กับผู ส ูงว ัยที ่ต องการโปรตีนย อยง ายไปบำรุง

รางกาย 

กิตติกรรมประกาศ 

งานวิจัยนี้ไดรับทุนสนับสนุนจากวิทยาลัย

ดุส ิตธานี และไดร ับการเอื ้อเฟ อว ัตถุด ิบจาก

ศูนยวิจัยและพัฒนาการเพาะเลี้ยงสัตวน้ำชายฝง

เพชรบุรี ผูวิจัยขอขอบพระคุณมา ณ โอกาสนี้
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จุดเดน 

 วิเคราะหความเชื่อมโยงระหวางวัตถุดิบและสารออกฤทธิ์ในผลิตภัณฑเสริมอาหารดวยฐานขอมูลกราฟ 

 ระบุสารสำคัญท่ีมีศักยภาพดวยการวิเคราะหคาชี้วัดเชิงโครงขาย 

 สนับสนุนการออกแบบสูตรผลิตภัณฑท่ีมีหลายสรรพคุณไดอยางแมนยำและเปนระบบ 

 

บทคัดยอ 

งานวิจัยนี ้มีว ัตถุประสงคเพื ่อประยุกตใชฐานขอมูลกราฟ (graph database) ในการวิเคราะห

ความสัมพันธระหวางวัตถุดิบ (raw material; RM) และสารออกฤทธิ์ (active ingredient; AI) ที่เชื่อมโยงกับ

สรรพคุณของผลิตภัณฑเสริมอาหาร (health claim; HC) โดยพัฒนาฐานขอมูลเชิงสัมพันธจาก 9 เอนทิตีหลัก 

และแปลงเปนเครือขายกราฟ (graph network) จากนั้นใชโปรแกรม Cytoscape รวมกับปลั๊กอิน CytoNCA 

วิเคราะหคาชี ้ว ัดทางโครงสราง ไดแก degree, betweenness, closeness และ score เพื ่อจ ัดลำดับ

ความสำคัญของ RM และ AI ในแตละกลุม HC ผลการวิเคราะหพบวาสารออกฤทธิ์บางชนิด เชน ฟลาโวนอยด 

(flavonoids) โพลีฟนอล (polyphenols) และใยอาหาร (dietary fiber) ปรากฏในหลายกลุม HC สะทอนถึง

คุณสมบัติทางชีวภาพที่หลากหลาย และศักยภาพในการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑแบบหลายสรรพคุณ (multi-

benefit formulation) ขอมูลจากสวนที่ใชของพืช (part used; PU) และวิธีสกัด (extraction process; EX) 

ยังชวยสนับสนุนการเลือกวัตถุดิบที่เหมาะสมกับเปาหมายสุขภาพ แมจะมีขอจำกัด เชน ความครบถวนของ

ตัวอยาง และความนาเชื ่อถือของคำเคลมจากผูผลิต ผลการศึกษานี ้แสดงใหเห็นวาฐานขอมูลกราฟเปน
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เครื่องมือที่มีประสิทธิภาพในการวิเคราะหเชิงระบบ และชวยสนับสนุนการพัฒนาผลิตภัณฑเสริมอาหารอยาง

แมนยำ 

 

คำสำคัญ: ฐานขอมูลกราฟ ผลิตภัณฑเสริมอาหาร สารออกฤทธิ์ วัตถุดิบ การวิเคราะหเครือขาย 
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Highlights 

 Network analysis of raw materials and active ingredients using a graph database 

 Identify high-potential compounds through network centrality analysis 

 Support the precise and systematic formulation of multi-benefit dietary 

supplements 

 

Abstract 

This study aims to apply a graph database to analyze structural relationships between raw 

materials (RM) and active ingredients (AI) associated with health claims (HC) of dietary 

supplements. A relational database was developed based on nine core entities and converted 

into a graph network. Cytoscape and its CytoNCA plugin were used to evaluate key centrality 

measures—degree, betweenness, closeness, and overall score—to rank the importance of RM 

and AI within each HC group. The results showed that certain active ingredients, such as flavonoids, 

polyphenols, and dietary fiber, appeared across multiple HC groups, reflecting their diverse 

biological functions and potential for multi-benefit formulation. Additional information, including 

plant part used (PU) and extraction method (EX), helped support the selection of suitable raw 

materials aligned with specific health outcomes. Although some limitations exist, such as 

incomplete sample coverage and the reliability of manufacturer claims, the findings demonstrate 
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that graph databases are effective tools for systematic analysis. They can enhance the precision 

of dietary supplement development by identifying key bioactive components and their 

interrelations across health benefits. 

 

Keywords: graph database, dietary supplements, active ingredients, raw materials, network 

analysis
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บทนำ 

ผลิตภัณฑเสร ิมอาหารได ร ับความน ิยม

เพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องในกลุมประชากรหลากหลาย

ชวงวัย โดยเฉพาะผูท่ีใหความสำคัญกับการสงเสริม

สุขภาพและการปองกันโรคเรื ้อรัง(1) ปจจัยดาน

พฤต ิกรรมส ุขภาพที ่ เปล ี ่ยนแปลงไป รวมถึง

สถานการณการแพรระบาดของโรคติดเชื้อ ไดเรง

ใหผูบริโภคหันมาพึ่งพาผลิตภัณฑเสริมอาหารที่มี

สรรพคุณในการเสริมภูมิคุมกันและลดความเสี่ยง

ของโรค(2) อยางไรก็ตาม แมจะมีการนำเสนอ

ผลิตภัณฑในรูปแบบที่หลากหลาย ทั้งในดานสูตร

ตำรับ แหลงวัตถุดิบ และสารออกฤทธิ์ ซ่ึงรวมถึงสาร

สกัดจากพืช สัตว แรธาตุ และสารสังเคราะห(3) แต

ประสิทธิภาพของผลิตภัณฑยังคงขึ้นกับปจจัยหลาย

ดาน เช น ชนิดและปริมาณของสารที ่ใช  ความ

สม่ำเสมอในการบริโภค และพื้นฐานสุขภาพของ 

แตละบุคคล(2,4) 

ในเชิงวิชาการ การประเมินคุณภาพและ

ความนาเชื่อถือของผลิตภัณฑเสริมอาหารยังเผชิญ

ความทาทาย โดยเฉพาะในบริบทของขอมูลจาก

คำเคลมเชิงพาณิชยที ่อาจเกินจริง หรือขาดการ

ตรวจสอบตามหลักวิชาการ(5) อีกทั้ง ความซับซอน

ของสูตรผลิตภัณฑที่ประกอบดวยวัตถุดิบและสาร

ออกฤทธิ์หลากหลายชนิด อาจกอใหเกิดปฏิสัมพันธ

เชิงบวกหรือเชิงลบตอฤทธิ์ทางชีวภาพของสารแตละ 

 

ชนิด(1,3,4) ดังนั้น การศึกษาความสัมพันธระหวาง

องคประกอบในระดับโครงสรางจึงมีความจำเปน

อยางยิ่ง ทั้งในดานการพัฒนาและการกำกับดูแล

ผลิตภัณฑอยางมีระบบ 

ฐานขอมูลกราฟ (graph database) ไดรับ

ความสนใจในฐานะเครื่องมือที่มีศักยภาพในการ

จัดเก็บและวิเคราะหขอมูลท่ีมีความเชื่อมโยงหลาย

มิติ โดยใชโหนด (nodes) และเสนเชื่อม (edges) 

เป นโครงสร างพื ้นฐานในการแทนขอมูลและ

ความสัมพันธ (6,7) แนวทางดังกล าวได ร ับการ

ประยุกตใชในหลากหลายสาขา เชน ชีววิทยาเชิง

ระบบ (systems biology)(8) การวิเคราะหโรคใน

ระดับโมเลกุล(9) ตลอดจนการศึกษาเชิงพฤติกรรม

ผูบริโภค(10) ซึ่งแสดงใหเห็นถึงความยืดหยุนและ

ประสิทธิภาพของฐานขอมูลกราฟในการวิเคราะห

ขอมูลท่ีซับซอน 

จากแนว โน  มด ั งกล  า ว  ง านว ิ จ ั ยน ี ้ มี

วัตถุประสงคเพ่ือประยุกตใชฐานขอมูลกราฟในการ

วิเคราะหโครงสรางความสัมพันธระหวางสรรพคุณ 

(HC), วัตถุด ิบ (RM) และสารออกฤทธิ ์ (AI) ใน

ผล ิตภ ัณฑเสร ิมอาหาร โดยอาศ ัยข อม ูลจาก

ฐานขอมูลเชิงสัมพันธซึ่งจัดทำขึ้นจากประกาศของ

สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.)(11,12) 

ข อม ูลเลขสารบบผล ิตภ ัณฑส ุขภาพ(13) และ
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คำอธิบายสรรพคุณที่สื ่อสารโดยผูผลิต(14) ขอมูล

ทั ้งหมดถูกปรับโครงสรางใหอยู ในรูปแบบของ

เคร ือข ายกราฟ และว ิเคราะหด วยเคร ื ่องมือ 

Cytoscape(15) 

การวิเคราะหเช ิงเครือขายที ่ ได จะช วย

เปดเผยโครงสรางความสัมพันธเช ิงระบบของ

องคประกอบในผลิตภัณฑเสริมอาหาร ตลอดจน

ระบุองคประกอบสำคัญที่มีศักยภาพในการพัฒนา

สูตรผลิตภัณฑที ่มีประสิทธิภาพ ปลอดภัย และ

ตอบโจทยสุขภาพแบบองครวมไดอยางแมนยำใน

อนาคต 

 

อุปกรณและวิธีการ 

1. แหลงขอมูล (data gathering) 

ขอมูลท่ีใชในการวิจัยนี้มาจากฐานขอมูลการ

ใชสวนประกอบสำคัญในผลิตภัณฑเสริมอาหาร(11) 

ซึ ่งจัดเก็บในรูปแบบความสัมพันธของประเภท

ขอมูล (data types) ที่เกี่ยวของกับผลิตภัณฑเสริม

อาหาร โดยกำหนด รหัสตัวแปร เพื่อใชในโปรแกรม

ดังนี้: วัตถุดิบหรือสวนประกอบสำคัญ (RM – raw 

material) ชื่ออ่ืน (ON – other name) กลุมวัตถุดิบ 

(MG – material group) สารสำคัญ (AI – active 

ingredient) สวนที่ใช (PU – part used) กรรมวิธี

การผล ิ ต (EX – extraction process) เง ื ่ อน ไข 

(CO – condition) ต ั วอย  า งผล ิ ตภ ัณฑ  (EP – 

example product) และสรรพคุณของผลิตภัณฑ 

(HC – health claim) โดยขอมูลเหลานี้ถูกออกแบบ

ใหมีความสัมพันธในลักษณะโครงสรางเชิงเครือขาย 

(graph structure) เพ่ือใหสามารถนำไปวิเคราะหได

อยางมีประสิทธิภาพ 

ท้ังนี้ฐานขอมูลดังกลาว(11) ไดรวบรวมขอมูล

มาจากหลายแหลงขอมูล ไดแก ประกาศคำแนะนำ

การใชสวนประกอบสำคัญในผลิตภัณฑเสริมอาหาร

จากสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา(12) 

ฐานข อม ูลเลขสารบบผล ิตภ ัณฑ ส ุ ขภาพ(13) 

การจำแนกกล ุ  มผล ิตภ ัณฑ  เสร ิมอาหารตาม

วัตถุประสงคด านสุขภาพ(14) และแหลงขอมูล

ออนไลนอ่ืนท่ีเก่ียวของ 

2. การจัดการขอมูล (data cleansing) 

กอนการสร างช ุดข อม ูล (dataset) และ

นำเขาสู การวิเคราะห ไดมีการตรวจสอบความ

ถูกตองและความสมบูรณของขอมูล เชน การลบ

ขอมูลซ้ำ การแกไขชื่อท่ีสะกดผิด การทำใหรูปแบบ

การบันทึกขอมูลมีความสอดคลองกัน และการ

แทนคาที ่ขาดหายไป ดวยคาที ่ เหมาะสมตาม

หลักการวิเคราะหขอมูล เพื่อใหชุดขอมูล ที่ไดมี

คุณภาพเพียงพอสำหรับการประมวลผลในขั้นตอน

ตอไป 
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3. การสรางแบบจำลองขอมูล (data modeling) 

จากขอมูลที่ผานการจัดการเรียบรอยแลว ได

ดำเนินการออกแบบโครงสรางขอมูลในรูปแบบกราฟ 

(graph schema) โดยใชประเภทขอมูลและรหัสตัวแปร

ท่ีไดระบุไวในหัวขอ 1. แหลงขอมูล เปน โหนด (node) 

ของเครือขาย และสราง เสนเชื ่อม (edge) สำหรับ

เชื ่อมโยงความสัมพันธตามที ่ปรากฏในฐานขอมูล

ตัวอยาง เชน 

 

 

 

 

 

 

 

เปนตน เพื ่อแสดงภาพรวมความสัมพันธของระบบ

ผลิตภัณฑเสริมอาหาร และเพื ่อความสะดวกในการ

วิเคราะห ไดสร าง ความสัมพันธ เสม ือน (virtual 

relationship) ระหว าง HC → RM และ HC → AI 

เพื ่อระบุความเชื ่อมโยงที ่ ไม ได ปรากฏโดยตรงใน

ฐานขอมูลเดิม 

คุณลักษณะ (attribute) ของ node และ 

edge เชน ชื่อวิทยาศาสตร วิธีการสกัด และสวนท่ี

ใช ถูกบันทึกไวเพื่อเพิ่มมิติในการวิเคราะห ขอมูล

ทั้งหมดถูกจัดเก็บเปนไฟล CSV หรือ Excel และ

ประมวลผลเบื้องตนดวย Python โดยใชไลบรารี 

pandas และ NetworkX เพื ่อสร างไฟล  node 

และ edge ตาม graph schema ที ่ออกแบบไว 

โดยแนวทางการใช NetworkX อางอิงจากงานของ 

Hagberg et al.(16) 

4. การสร างเคร ือข ายและการรายงานผล 

(network construction & data report) 

ไฟล node และ edge ที่ไดถูกนำเขาสูโปรแกรม 

Cytoscape v3.10.3 เพ ื ่ อแสดงผลและว ิ เคราะห

โครงสรางเครือขาย โดยทำการกำหนด mapping ของ 

ID, source–target และชน ิ ดของความส ั มพ ั นธ  

(interaction) จากนั ้นปรับแตงการแสดงผล (style) (ดู

รายละเอียดใน Supplementary S1) ให node แตละ

ประเภทมีสีแตกตางกันตามความหมายของขอมูล (ดู

รายละเอียดใน Supplementary S2) ขนาดของ node 

ในทุกเครือขายถูกกำหนดใหเทากันทั้งหมด จึงไมมีผล

ตอการวิเคราะห สวน edge ทั้งหมดเปนแบบ indirect 

ซึ ่งไมไดระบุคาระดับความสัมพันธ และใช layout 

algorithm เชน Prefuse Force Directed หรือ Organic 

Layout เพื ่อจัดระเบียบเครือขายใหอานงายและไม

ซอนทับกัน(15) 

การวิเคราะหโครงสรางเครือขายใช Network 

Analyzer และปลั๊กอิน CytoNCA(17) เพื่อคำนวณคา 

degree, betweenness และ closeness centrality 

แลวนำมาสรางคะแนนรวม (score = degree + (10 

RawMaterial_ActiveIngredient→ 

contains_active_ingredient 

RawMaterial_PartUsed→ 

uses_part.Example 

Product_HealthClaim→ 

provides_health_claim 
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× betweenness) + (10 × closeness)) ผลลัพธถูก 

cross-validate กับการวิเคราะหใน NetworkX เพ่ือ

ตรวจสอบความถูกตองของเสนทางสำคัญ (เชน HC 

→ RM → AI) และความสมเหต ุ สมผลของ

โครงสราง(16) 

 

ผลการทดลอง 

เพื ่อศึกษาความสัมพันธเชิงระบบระหวาง

ผล ิตภ ัณฑเสร ิมอาหาร สรรพคุณทางส ุขภาพ 

(health claim – HC) ว ัตถ ุด ิบ (raw material – 

RM) และสารออกฤทธิ์ (active ingredient - AI) ได

มีการออกแบบฐานขอมูลเชิงสัมพันธ (relational 

database) โ ด ย ใ ช  แ ผ น ภ า พ  ER (entity- 

relationship diagram) เพ ื ่ อกำหนดโครงสร  าง

ขอมูล ประกอบดวย 9 ตารางหลัก ไดแก ผลิตภัณฑ

เสริมอาหาร (EP) สรรพคุณ (HC) วัตถุดิบ (RM) สาร

ออกฤทธิ์ (AI) สวนที่ใชของพืช (PU) กระบวนการ

สกัด (EX) ชื ่ออื ่น (ON) กลุ มวัตถุดิบ (MG) และ

ประเภทการใชงาน (UC) (Figure 1A)(11) จากนั้นได

แปลงฐานขอมูลเชิงสัมพันธไปเปนฐานขอมูลกราฟ 

(graph database) โดยแตละเอนทิตีทำหนาที ่เปน

โหนด (node) และความสัมพันธระหวางเอนทิตีเปน

เสนเชื่อม (edge) ตามโครงสรางความสัมพันธเดิม 

(Figure 1B) เพื ่อแสดงภาพรวมความสัมพันธของ

ระบบผลิตภัณฑเสริมอาหาร (Figure 1C) และเพ่ือ

ความสะดวกในการวิเคราะห ไดสรางความสัมพันธ

เสม ือน (virtual relationship) ระหว าง HC → 

RM และ HC → AI เพื ่อระบุความเชื ่อมโยงที ่ไม

แสดงตรงในฐานขอมูลเดิม (Figure 1D) เพื่อแสดง

ตัวอยางการประยุกตใชงาน ไดสรางเครือขายยอย

ของกลุม HC ดานการบำรุงสมองและความจำ โดย

เลือก RM และ AI ที่มีคา degree สูงสุด 5 อันดับ 

(Figure 1E) และแสดง เคร ื อข  ายของ  AI_26 

(saponin) ท ี ่ เช ื ่ อมโยงก ับ RM, PU และ EX ท่ี

เก่ียวของ (Figure 1F)  
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Figure 1 Transformation from relational schema to graph-based network. (A) Entity-Relationship (ER) diagram representing 

the relational structure of dietary supplement data. (B) Graph schema illustrating node and edge types after data conversion. 

(C) Complete graph network displaying all nodes and relationships. (D) Subnetwork incorporating inferred relationships 

between health claims (HC), raw materials (RM), and active ingredients (AI). (E) Subgraph showing the top five RM and AI 

nodes most strongly associated with HC 1 (supporting brain and memory). (F) Subnetwork centered on AI 26 (saponin), 

showing linked RM, PU, and EX nodes relevant to memory-related formulations 
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การว ิ เคราะห  โครงสร างเคร ือข ายด วย

โปรแกรม Cytoscape รวมกับปลั ๊กอิน CytoNCA 

ทำใหสามารถประเมินความสำคัญเชิงโครงสรางของ

โหนด RM และ AI ได   โดยใช ค าช ี ้ว ัด degree, 

betweenness, closeness และ score ซึ่งแสดงใน 

Table 1 โดยรวบรวม RM และ AI ที ่มีคา score 

สูงสุดในแตละกลุม HC (รวม 9 กลุม) จากผลิตภัณฑ 

100 รายการ พบวาวัตถุดิบและสารออกฤทธิ ์บาง

รายการปรากฏในหลายกลุ ม HC อยางสม่ำเสมอ 

สะทอนถึงฤทธิ ์ทางชีวภาพที่หลากหลาย (multi-

functional bioactivity) และศักยภาพในการพัฒนา

สูตรผลิตภัณฑ การใชคาชี้วัดโครงสรางรวมกันชวย

จัดลำดับความสำคัญของวัตถุดิบและสารออกฤทธิ์

ในการออกแบบผลิตภัณฑไดอยางมีประสิทธิภาพ 

Table 1 Degree, betweenness, closeness, and score of the top 5 RM and AI nodes for each of 

9 health claims based on 100 dietary supplement products 
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Table 1 (continued) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เพ่ือเสริมการประเมิน ไดรวบรวมขอมูล PU 

และ EX ที ่เกี ่ยวของกับ RM และ AI ที่มี score 

สูงสุดในแตละกลุม HC (Table 2) พบวาสารสำคัญ 

เ ช  น  flavonoids, anthocyanins, phenolic 

compounds และ dietary fiber มักไดจากพืช

หลายชนิด เชน ผลไม ผัก สมุนไพร เห็ด และพืช

น้ำ โดยใชสวนตาง ๆ เชน ผล ใบ ราก ลำตน และ

เมล็ด ผานกระบวนการสกัดหลายรูปแบบ ไดแก

การบดแหง การสกัดดวยน้ำ การสกัดดวยน้ำและ

เอทานอล การสกัดเย็น และการแปรรูป โดยเฉพาะ

ในกลุมน้ำมันปลา (เชน DHA และ EPA) ขอมูลเชิง

ลึกเกี ่ยวกับ PU และ EX เหลานี ้ชวยเสริมแนว

ทางการเลือกวัตถุดิบและวิธีสกัดใหสอดคลองกับ

เปาหมายดานสุขภาพ และสงเสริมการพัฒนา

ผล ิตภ ัณฑเสร ิมอาหารท ี ่ม ีความแม นยำตาม

คุณสมบัติเฉพาะท่ีตองการไดดียิ่งข้ึน 



 

 

วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 56 ฉบับที่ 1 ม.ค. – มิ.ย. 2569 

                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 56 No. 1 Jan - Jun 2026 
 
 

                                 

                        JFRPD      32 
 
 

วิจารณ 

การว ิ เคราะห โครงสร างเคร ือข ายของ

วัตถุดิบ (raw material – RM) และสารออกฤทธิ์ 

(active ingredient – AI) ที่เชื่อมโยงกับสรรพคุณ

ของผลิตภัณฑเสริมอาหาร (health claim - HC) 

(Table 1) พบวาวัตถุดิบและสารสำคัญหลายชนิด

ปรากฏในหลายกลุม HC สะทอนถึงบทบาททาง

ชีวภาพที่หลากหลายและครอบคลุม ตัวอยางเชน 

ทับทิม (Punica granatum) ซึ่งพบในหลายกลุม 

HC เชน บำรุงสมอง เสริมความจำ เสริมภูมิคุมกัน 

และบำรุงหัวใจ มีคา score สูงสุดในกลุ ม RM 

(16.22) และชาเขียว/ชาขาว (Camellia sinensis) 

ข ิ ง  (Zingiber officinale) และ  เห ็ ดหล ิ นจื อ 

(Ganoderma-lucidum) ก็เปน RM ที่ปรากฏใน

หลายสรรพคุณเชนกัน สวนในกลุม AI พบวา ฟลา

โวนอยด (flavonoids) มีคา score สูงสุด (35.50) 

ตามด  วย  สารประกอบฟ นอล ิ ก  (phenolic 

compounds) โพลีฟนอล (polyphenols) และ 

ใยอาหาร (dietary fiber) ซึ ่งมีคุณสมบัติสำคัญ 

เชน ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ตานการอักเสบ และ

ชวยปรับสมดุลระบบภายในรางกาย ขอมูลเชิง

โครงสร างร วมก ับค า score เหล าน ี ้  จ ึงเปน

หลักฐานเชิงปริมาณที่ชวยสนับสนุนการตัดสินใจ

เลือกวัตถุดิบและสารออกฤทธิ์หลักในการออกแบบ

สูตรผลิตภัณฑอยางมีเหตุผลและแมนยำ 

จากคาชี้วัดเชิงโครงสราง (centrality measures) 

พบวาโหนดที่มีคา degree, betweenness และ score 

สูง มักเปนโหนดที่เกี่ยวของกับสรรพคุณมากกวาหนึ่ง

ประเภท ซึ ่งสอดคลองกับขอมูลจากวรรณกรรมท่ี

สนับสนุนคุณสมบัติของสารสำคัญดังกลาวในการ

ปองกันโรคเรื้อรัง และสงเสริมสุขภาพแบบองครวม 

เชน ฟลาโวนอยดและโพลีฟนอลจากทับทิมและชา

เขียว มีบทบาทในการปกปองเซลลประสาท ลด

ความเสื ่อมของระบบประสาทสวนกลาง(18,19) 

ขิงและเห็ดหลินจือมีฤทธิ์ตานการอักเสบ ชวยเพ่ิม

การไหลเวียนโลหิต และกระตุนการสรางสารสื่อ

ประสาท(20,21) สวนในกลุมสรรพคุณที่เกี่ยวของกับ

สุขภาพผู หญิงและความงาม พบวาวัตถุดิบของ

กลุมเบอรรี เชน สตรอวเบอรรี แครนเบอรรี และ

ทับทิมมีศักยภาพสูงในการเสริมสรางคอลลาเจน

และชะลอการเกิดริ ้วรอย(22,23) สำหรับสุขภาพ

ทางเดินอาหารและสุขภาพพื้นฐาน สารสำคัญจาก

ฟกทอง ขาวสาลี และชาเขียว มีบทบาทในการชวย

ปรับสมดุลจุลินทรียในลำไส และลดการอักเสบใน

ระบบทางเดินอาหาร(24) ขณะที่การบริโภค ลูทีนจาก

ฟกทองและบล็อกโคลี ชวยปกปองจอประสาทตา(25) 

และคอลลาเจนเปปไทดรวมถึงโอเมกา-3 จากน้ำมัน

ปลาชวยบำรุงขอตอและกระดูก(26) 

นอกจากนี้ พบการซอนทับของ RM และ AI 

ในหลายกลุม HC โดยเฉพาะกลุมที่เกี ่ยวของกับ
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ระบบประสาท หัวใจ การเผาผลาญ และภูมิคุมกัน 

ซ ึ ่ งม ีสารออกฤทธ ิ ์ ร  วม เช น  ฟลาโวนอยด  

และโพลีฟนอล ที ่มีฤทธิ ์หลากหลาย เชน ตาน

อนุม ูลอ ิสระและตานการอักเสบ(27 ,28) ความ

เชื ่อมโยงนี ้สามารถใชเปนขอมูลประกอบการ

ตัดสินใจเลือกวัตถุดิบเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑไดอยาง

ม ี เหต ุผล ต ัวอย างเช น หากต องการพ ัฒนา

ผลิตภัณฑที่ดูแลหัวใจและระบบประสาทไปพรอม

กัน ขอมูลจากกราฟชี ้ ให เห ็นว าฟลาโวนอยด

ปรากฏรวมกันในท้ังสองกลุม HC จึงเหมาะสำหรับ

การใชเปนสารออกฤทธิ์หลัก หรือหากมุงพัฒนา

สูตรเสริมภูมิคุมกันและควบคุมการอักเสบ โพลีฟ

นอลก็เปนตัวเลือกที่นาสนใจ วิธีการนี้ชวยใหการ

วางแผนส ูตรผล ิตภ ัณฑ แบบหลายสรรพคุณ 

(multi-benefit formulation) ม ีความแม นยำ

และมีศักยภาพตอยอดสูการศึกษาทางคลินิกไดใน

อนาคต 

นอกจากนี ้ การว ิเคราะหความสัมพันธ

ระหวาง RM, AI, สวนที่ใชของพืช (part used – 

PU) และกระบวนการสกัด (extraction process 

– EX) (Table 2) พบวา RM ท่ีมี centrality สูง เชน 

ทับทิม ชาเขียว ขิง เห็ดหลินจือ และมากีเบอรรี 

มีความเชื่อมโยงกับสารออกฤทธิ์หลัก เชน ฟลาโว

นอยด แอนโทไซยานิน สารประกอบฟนอลิก และ

กรดแอสคอรบิก โดยเฉพาะฟลาโวนอยด ซึ่งพบใน 

RM หลากชนิด เชน ทับทิม ชาเขียว และขึ้นฉาย 

ซึ่งใชสวนของเมล็ด ใบ หรือยอดออน สกัดดวยน้ำ

หรือเอทานอล ซ่ึงมีประสิทธิภาพในการคงฤทธิ์ทาง

ชีวภาพ(19,29) สำหรับ แอนโทไซยานิน ซึ่งพบในสต

รอวเบอรรี ทับทิม และมากีเบอรรี นิยมใชเนื้อหุม

เมล็ดหรือผลทั้งผลรวมกับการสกัดดวยน้ำ(30) สวน

กรดแอสคอรบิกในกะหล่ำปลีและบล็อกโคลีมักพบ

ในใบและตนออน โดยการบดผงหรือสกัดดวยน้ำ

ชวยคงสารสำคัญไดดี(31) ความสัมพันธเหลานี้

ชี้ใหเห็นวาฐานขอมูลกราฟสามารถสนับสนุนการ

เลือก RM, PU และ EX ใหเหมาะกับเปาหมาย

สุขภาพ และเปนฐานขอมูลสำคัญในการออกแบบ

ผลิตภัณฑอยางมีประสิทธิภาพ 

 

 

 

 

 

 



 

 

วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 56 ฉบับที่ 1 ม.ค. – มิ.ย. 2569 

                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 56 No. 1 Jan - Jun 2026 
 
 

                                 

                        JFRPD      34 
 
 

Table 2 Part used and extraction process of top 5 active ingredients and raw materials 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

โดยสรุป การวิเคราะหเชิงโครงสรางจาก

ฐานขอมูลกราฟในคร ั ้งน ี ้  ไม  เพ ียงเผยให เห็น

ความสัมพันธท่ีซอนอยูในขอมูลแบบตาราง แตยังชี้

แนวทางใหมในการเลือกใชวัตถุดิบ สารออกฤทธิ์ 

สวนที่ใช และวิธีการสกัดอยางมีเหตุผล ขอมูลเชิง

โครงสรางและคาชี้วัดเชิงปริมาณชวยสนับสนุนการ

คัดเลือกวัตถุดิบหลักที่มีบทบาทในหลายกลุม HC 

เชน ทับทิม และฟลาโวนอยด เพ่ือนำมาพัฒนาสูตร

หลายสรรพคุณ ที่ตอบโจทยสุขภาพแบบองครวม 

ลดความซ ้ำซ อนในการพัฒนาส ูตร และเ พ่ิม
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ศักยภาพการแขงขันของอุตสาหกรรมสุขภาพไดใน

ระยะยาว 

อยางไรก็ตาม การว ิเคราะหในครั ้งน ี ้ มี

ขอจำกัดท่ีควรพิจารณาเพ่ือการตีความผลลัพธและ

การวางแผนว ิจ ัยในอนาคต ขอม ูลที ่ ใช สร าง

เคร ือข ายมาจากผลิตภ ัณฑเสร ิมอาหาร 100 

รายการ โดยอางอิงจากขอความเคลมของผูผลิต 

ซึ่งอาจคลาดเคลื่อนจากขอเท็จจริงหรือมาตรฐาน

ทางกฎหมาย อีกท ั ้ ง  รายการว ัตถ ุด ิบย ั ง ไม

ครอบคล ุมท ั ้ งหมดตามบ ัญช ีของสำน ักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา (อย.)(11,12) สงผลให

ความ เช ื ่ อม โยงระหว  า งว ั ตถ ุ ด ิ บ  (RM) กับ

องคประกอบอื่น เชน ชื่ออื่น (ON) สวนที่ใช (PU) 

วิธีสกัด (EX) สารออกฤทธิ์ (AI) และประเภทการใช

งาน (UC) อาจไมสมบูรณ และกระทบตอคาชี้วัด

โครงสร าง (centrality) นอกจากนี ้  การแปลง

ขอมูลจากฐานขอมูลเชิงสัมพันธเปนฐานขอมูล

กราฟอาจทำใหขอมูลบางสวนหายไป หากไมมี

รายการว ัตถ ุด ิบหร ือความสัมพันธ ปรากฏใน

ตัวอยาง สงผลตอความครบถวนของโครงสราง

เครือขาย และอาจทำใหโหนดหรือเสนเชื่อมสำคัญ

บางรายการไมถูกนำมาวิเคราะห ดังนั ้น ในการ

พัฒนาเครือขายในอนาคต ควรเพ่ิมจำนวนตัวอยาง

ผลิตภัณฑใหครอบคลุมมากขึ้น และนำขอมูลจาก

แหล งทางการ เช น ประกาศ อย. มาใช  เปน

ฐานขอมูลตนทาง เพื่อเพิ่มความถูกตองและความ

ครบถวนของโครงสราง นอกจากนี้ ควรพิจารณาให

คาน้ำหนักกับเสนเชื่อม (edge) ตามระดับหลักฐาน 

(evidence-based weighting) เพ ื ่ อ ให  ผลการ

วิเคราะหมีความแมนยำ และสะทอนโครงสราง

ความรูทางวิทยาศาสตรไดดียิ่งข้ึน 

 

บทสรุป 

การพัฒนาฐานขอมูลกราฟจากขอมูลเชิง

สัมพันธของผลิตภัณฑเสริมอาหาร ชวยเปดเผยความ

เชื่อมโยงเชิงโครงสรางระหวางสรรพคุณ (HC) วัตถุดิบ 

(RM) และสารออกฤทธิ ์ (AI) ไดอยางเปนระบบ การ

แปลงขอมูลเปนเครือขายกราฟรวมกับการวิเคราะห

ด วยค าช ี ้ ว ัดโครงสร าง (degree, betweenness, 

closeness และ score) ชวยจัดลำดับความสำคัญของ

องคประกอบตาง ๆ ที ่เกี ่ยวของกับสรรพคุณแตละ

ประเภท ผลการวิเคราะหพบวาวัตถุดิบและสารออก

ฤทธิ์บางชนิด เชน ฟลาโวนอยด โพลีฟนอล และใย

อาหาร มีบทบาทหลากหลายและปรากฏในหลายกลุม 

สรรพคุณ โดยไดจากพืชหลายชนิดผานสวนที่ใชและ

กระบวนการสกัดที่หลากหลาย ขอมูลเหลานี้สามารถ

สนับสนุนการออกแบบสูตรผลิตภัณฑเสริมอาหารที่มี

ความแมนยำและตอบโจทยสุขภาพแบบหลายมิติ 

นอกจากนี้ การสรางความสัมพันธเสมือนในเครือขาย

กราฟชวยเช ื ่อมโยงขอมูลที ่ ไม ปรากฏโดยตรงใน
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โครงสรางเดิม เพิ่มมิติการวิเคราะหและเสริมศักยภาพ

ในการออกแบบผลิตภัณฑเชิงนวัตกรรม ทั ้งด าน

ประสิทธิภาพ ความปลอดภัย และความครบถวนของ

องคความรู 

กิตติกรรมประกาศ 

งานวิจัยนี้เปนสวนหนึ่งของกิจกรรมภายใต

โครงการอนุร ักษพันธุกรรมพืช อันเนื ่องมาจาก

พระราชดำริ สมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจา กรมสมเด็จ

พระเทพร ัตนราชส ุดาฯ สยามบรมราชก ุมารี  

(อพ.สธ.) ประจำป 2567 โดยไดรับทุนสนับสนุนจาก

กองทุนวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยบูรพา สัญญา

เลขที ่ อพ.สธ.02/2567 ทั ้งนี ้ มีการใชเครื ่องมือ

ปญญาประดิษฐ (AI) โดยเฉพาะ ChatGPT เพื่อชวย

ในการเขียนและตรวจทานเนื้อหา
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การวิเคราะหคุณคาโภชนาการ และสารตานอนุมูลอิสระอาหารพื้นถิ ่นเพื ่อการ

ทองเที่ยว กรณีศึกษาชุมชนบานโคกเมือง ตำบลจรเขมาก อำเภอประโคนชัย จังหวัด

บุรีรัมย 

 

รัตนา เพ็งเพราะ1* สุภาพร ปาโมกข1 และจิตตะวัน กุโบลา2 
1 สาขาวิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏบุรีรัมย  
2 สาขาวิชานวัตกรรมอาหารและแปรรูป คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏบุรีรัมย 
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รับเมื่อ 2 กรกฎาคม 2568 แกไขเมื่อ 15 กันยายน 2568 ตอบรับเมื่อ 23 มกราคม 2569 

 

จุดเดน 

 อัตลักษณของอาหารพ้ืนถ่ินบุรีรัมยเพ่ือรองรับการทองเท่ียว  

 อาหารพ้ืนถ่ินบุรีรัมยมีคุณคาโภชนาการ และเมนูน้ำพริกนายฮอยมีกิจกรรมตานอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด 

 การเชื่อมโยงเรื่องคุณคาโภชนาการของอาหารพ้ืนถ่ินใหมีมาตรฐานเพ่ือรองรับนักทองเท่ียว 

 

บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือวิเคราะหคุณคาโภชนาการ และสารตานอนุมูลอิสระจากอาหารพ้ืนถ่ิน เพ่ือ

รองรับการทองเที่ยว โดยเฉพาะชุมชนบานโคกเมือง ตำบลจรเขมาก อำเภอประโคนชัย จังหวัดบุรีรัมย เพ่ือ

รองรับการทองเที่ยวทางกีฬา และจัดสำรับอาหารใหเหมาะสมกับชวงวัยของนักทองเที่ยว พื้นที่ศึกษามีกลุม

ชาติพันธุหลัก 3 กลุม คือ ไทยเขมร ไทยลาว และไทยกูย ซึ่งมีประเพณีเชื่อมโยงทางวัฒนธรรมการบริโภคท่ี

คลายคลึงกัน โดยคัดเลือกอาหารพ้ืนถ่ิน 5 เมนู ไดแก ตมไกใสใบมะขามออน ผัดกุงจอมทรงเครื่อง น้ำพริกนาย

ฮอย ตำมะมวงใสไก และขาวแตนหนากุงจอมกระฉีก มาวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ และสารตานอนุมูล

อิสระเพื่อจัดรายการอาหารสำหรับกลุมนักทองเที่ยว ผลจากการวิเคราะหขอมูลพบวา อาหารทั้ง 5 รายการ ให

พลังงานอยูในชวง 43 - 461 กิโลแคลอรี /อาหาร 100 กรัม โดยขาวแตนหนากุงจอมกระฉีกใหพลังงานมากที่สุด 

การวิเคราะหคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระดวยวิธี ORAC, FRAP และ DPPH พบวาน้ำพริกนายฮอยมีกิจกรรมตาน

อนุมูลอิสระสูงที่สุด จากผลการศึกษาไดจัดเมนูอาหารใหเหมาะสมกับความตองการทางโภชนาการของ
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นักทองเที่ยวในแตละชวงวัย โดยกลุมนักกีฬาแนะนำผัดกุงจอมทรงเครื่องและขาวแตนหนากุงจอมกระฉีก 

สำหรับผูสูงอายุแนะนำผัดกุงจอมทรงเครื่องและตำมะมวงใสไข สวนเด็กแนะนำหลากหลาย ไดแก ผัดกุงจอม

ทรงเครื่อง ขาวแตนหนากุงจอมกระฉีก และตมไกใสใบมะขามออน ดังนั้นอาหารพ้ืนถ่ินของชุมชนบานโคกเมือง

มีศักยภาพในการสงเสริมการทองเที่ยวเชิงสุขภาพอยางยั่งยืน และตอบสนองความตองการตามชวงวัยของ

นักทองเท่ียวไดอยางเหมาะสม 

 

คำสำคัญ: อาหารพ้ืนถ่ิน คุณคาโภชนาการ สารตานอนุมูลอิสระ การทองเท่ียว การทองเท่ียวเชิงอาหาร 
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Highlights 

 The unique identity of Buriram’s local foods to support tourism. 

 Buriram's traditional local foods are nutritionally valuable, and Nam Prik Nai Hoi exhibits 

the highest antioxidant activity. 

 Standardizing the nutritional value of local foods to accommodate tourism. 

 

Abstract 

This research aimed to analyze the nutritional value and antioxidant potential of ethnic 

traditional foods in Ban Khok Mueang, Chorakhe Mak Subdistrict, Prakhon Chai District, Buriram 

Province, to support sports tourism and design age-appropriate meal sets for tourists. The area 

comprises three major ethnic groups: Thai-Khmer, Thai-Lao, and Thai-Kui, with similar culinary 

traditions. Five ethnic dishes were selected for nutritional and antioxidant analysis: Tom Kai Sai 

Bai Ma-kham On (chicken soup with young tamarind leaves), Pad Goong Jom Song Kruang (stir-

fried fermented shrimp with aromatic herbs), Nam Prik Nai Hoi (Nai Hoi chili dip), Tam Ma-

muang Sai Kai (spicy green mango salad with chicken), and Khao Tan Na Goong Jom Kra Chiek 

mailto:rattana.pp@bru.ac.th
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(crispy rice cakes topped with shredded fermented shrimp). The nutritional analysis showed 

that the energy content of these dishes ranged from 43 to 461 kilocalories per 100 grams of 

food, with the crispy rice cakes providing the highest energy. Antioxidant activity, measured 

using the ORAC, FRAP, and DPPH methods, revealed that the Nam Prik Nai Hoi exhibited the 

strongest antioxidant activity. Based on the study results, personalized meal sets were 

developed for specific consumer groups. The athlete-oriented set included stir-fried fermented 

shrimp with aromatic herbs and crispy rice cakes topped with shredded fermented shrimp. The 

elderly- oriented set consisted of stir- fried fermented shrimp with aromatic herbs and spicy 

green mango salad with chicken, while the child- oriented set comprised stir- fried fermented 

shrimp with aromatic herbs, crispy rice cakes topped with shredded fermented shrimp, and 

chicken soup with young tamarind leaves. In conclusion, the ethnic cuisine of Ban Khok Mueang 

demonstrates potential for promoting sustainable health tourism while meeting the diverse 

nutritional needs of tourists across age groups. 

 

Keywords: Local Food, Nutritional Value, Antioxidants, Tourism, Food Tourism
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บทนำ 

อาหารพื้นถิ่นเปนอาหารที่มีอัตลักษณและ

เอกลักษณเฉพาะถิ่น แตละพื้นที่จะมีภูมิปญญาท่ี

ถูกถายทอดจากรุนสูรุ นจนเปนสำรับอาหารที่ใช

รับประทานในครัวเรือนและงานประเพณี เสนห

ของอาหารพื้นถิ่นคือ วิธีการปรุง รสชาติ และการ

จัดตกแตงอาหารที่แตกตางกันไปตามวัตถุดิบของ

อาหารแตละฤดูกาล(1) อาหารพื ้นถ ิ ่นจ ึง เปน

องคประกอบสำคัญในการสรางประสบการณใน

การทองเที่ยวเพราะนักทองเที่ยวสามารถสัมผัส

และเขาถึงว ัฒนธรรมของแตละทองถิ ่นได (2-3) 

ปจจุบันรูปแบบการทองเที่ยวเชิงสรางสรรค เชน 

การทองเที่ยวเชิงสุขภาพ (health tourism) การ

ทองเที่ยวเชิงผจญภัย (adventure tourism) และ

การท องเท ี ่ยวเช ิงศาสนา (spiritual tourism) 

กำลังไดรับความนิยมเปนอยางมาก และรูปแบบ

การทองเที่ยวดังกลาวมีแนวโนมที่จะขยายตัวเพ่ิม

สูงขึ้นเนื่องจากนักทองเที่ยวจะไดรับประสบการณ

ท ี ่ม ีค ุณคาจากการมีส วนร วมอยางจร ิงจ ังกับ

กิจกรรมในพื้นที่ทองเที่ยว อีกทั้งยังไดรวมพัฒนา

ศักยภาพการสรางสรรคของตนไปพรอมกับชุมชน

ทองถิ ่น และวัฒนธรรมพื้นถิ ่น ประสบการณใน

ลักษณะดังกลาวนี ้จะกอใหเกิดความจดจำและ

ประทับใจ นอกจากนี้การทองเที่ยวเชิงสรางสรรค

ยังเปนเครื่องมือสำคัญในการรักษาสมดุลทั้งทาง 

 

เศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรมของชุมชนไดอยาง

ยั ่งย ืนอีกดวย(4-7) อาหารจึงเปนสวนหนึ ่งของ

กิจกรรมการทองเท่ียวเชิงสรางสรรคซ่ึงมีคุณคาทาง

ศิลปะ วัฒนธรรม และสังคม  

ตำบลจรเขมาก อำเภอประโคนชัย จังหวัด

บุร ีร ัมย เปนพื ้นที ่หนึ ่งที ่ย ังคงไวซึ ่งว ัฒนธรรม

ทองถิ ่น ที ่ม ีการแสดงออกทางวัฒนธรรมและ

ประเพณีทองถิ่นที่มีลักษณะโดดเดนดานชาติพันธุ 

ซึ่งมีชาติพันธุที่โดดเดน 3 ชาติพันธุ ไดแก ไทยลาว 

ไทยเขมร และไทยกูย  ซึ่งแตละชาติพันธุจะมีวิถี

การดำเนินชีวิตวัฒนธรรมที่เหมือนและแตกตางกัน

ไปตามชาติพันธุ เชน วัฒนธรรมดานภาษา และ

วัฒนธรรมการกิน โดยเฉพาะวัฒนธรรมการกิน 

จากการรายงานพบวาชาติพันธุไทยเขมร และชาติ

พันธุไทยกูย จะมีวิถีการดำเนินชีวิตและวัฒนธรรม

การกินอาหารที ่ค อนขางจะคลายคลึงกัน แต

แตกตางจากกลุมชาติพันธุไทยลาว คือ ชาติพันธุ

ไทยเขมรและชาติพันธุ ไทยกูย ในการประกอบ

อาหารสวนใหญจะใชกะทิเปนสวนประกอบของ

เมนูอาหาร เชน น้ำพริกกะทิ แกงหอยใสกะทิ การ

กินอาหารจะเปนการกินรวมกันเปนสำรับหรือการ

ใชมือในการกินอาหารบางชนิดท่ียังคงปฏิบัติกันอยู 

แตกลุมชาติพันธุไทยลาวเมนูอาหารสวนใหญจะใช

ปลาราเปนสวนประกอบ เนนรสจัดจานและมี
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หลากหลาย เชน สมตำ น้ำพริกนายฮอย แจวบอง 

ลาบ น้ำตก และอาหารประเภทหมกตาง ๆ ที่ใช

ใบตองเปนภาชนะในการหอ และวัฒนธรรมการกิน

อาหารของกลุมชาติพันธุไทยลาวจะเปนการนั่งลอม

วงกินขาวเหนียวจากกระติ๊บขาวรวมกัน เปนตน 

นอกจากนี้กลุมชาติพันธุไทยลาวจะมีเอกลักษณ

ของวิถีการดำเนินชีวิตและวัฒนธรรมการกินที่โดด

เดน เนื่องจากกลุมชาติพันธุไทยลาวสวนใหญอาศัย

อยู ในหมู บานโคกเมืองใกลกับแหลงทองเที ่ยว

ปราสาทหินเมืองต่ำที ่มีประวัติศาสตรที ่เก าแก

ยาวนาน ดังนั้นหมูบานโคกเมืองจึงเปนแหลงรวม

แหงขนบธรรมเนียมประเพณี วัฒนธรรม ความเชื่อ 

ประวัติศาสตรท่ีเการวมถึงวัฒนธรรมการกินการอยู

แบบพื้นเมืองเฉพาะถิ่น ซึ่งหลอมรวมกันเปนวิถี

ชีวิตแบบดั้งเดิมที่สืบทอดกันมาเปนเวลาหลายชั่ว

อายุคน บานโคกเมืองจึงเปนหมู บ านแหงการ

ทองเที ่ยวอันดับตน ๆ ของจังหวัดบุร ีร ัมย มี

นักทองเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวตางชาติเดินทาง

มาเที่ยวเปนประจำทุกป และเพิ่มขึ้นเรื่อย ๆ (8-9) 

จึงเกิดโอกาสใหกลุ มชาติพันธุ ไทยลาวสามารถ

นำเสนอเมนูอาหารและวัฒนธรรมการกินท่ีโดดเดน

ของตนเองใหนักทองเที่ยวไดสัมผัส โดยชุมชนชาติ

พันธุไทยลาวอาจมีการนำเสนอวัฒนธรรมการกิน

ควบคูไปกับการทองเที่ยว เชน การเปดรานอาหาร

ทองถิ่นหรือการจัดกิจกรรมสาธิตการทำอาหารพ้ืน

ถิ่น ทำใหวิถีการดำเนินชีวิตและวัฒนธรรมการกิน

ของชาติพันธุไทยลาวเปนที่นิยม เปนที่รูจักไดงาย 

และโดดเดนกวาชาติพันธุ อื ่น ๆ อยางไรก็ตาม

ร ูปแบบกิจกรรมการท องเท ี ่ยวในช ุมชนยังมี

ขอจำกัดอยูหลายดาน เชน นักทองเที่ยวสวนใหญ

มาช ื ่นชมโบราณสถาน ว ิถ ีช ีว ิตความเปนอยู  

ว ัฒนธรรมการทอผาแลวเดินทางกลับ แตภูมิ-

ปญญาดานอื่น ๆ ที่สามารถนำมาเปนสิ่งดึงดูดใจ

ทางการทองเท่ียวยังมีอีกมาก ดังนั้นคณะวิจัยจึงได

เล็งเห็นถึงความสำคัญของภูมิปญญาทองถ่ินในการ

ประกอบอาหารซึ่งเปนคุณคาของวัฒนธรรมที่แฝง

อยูในวิถีชีวิตที่นักทองเที่ยวสามารถเรียนรูและมี

สวนรวมกับกิจกรรมไดในเวลาอันสั ้น และดวย

กระแสทางการทองเที่ยวเชิงสรางสรรคที่กำลังเปน

ที ่น ิยมในกลุ มน ักทองเท ี ่ยวในปจจ ุบ ันและมี

แนวโนมมากยิ่งขึ ้นในอนาคต จึงไดทำการศึกษา

วิจัยเรื่อง การวิเคราะหคุณคาโภชนาการ และสาร

ตานอนุมูลอิสระอาหารพื้นถิ่นเพื่อการทองเที่ยว 

กรณีศึกษาชุมชนบานโคกเมือง ตำบลจรเขมาก 

อำเภอประโคนชัย จังหวัดบุรีรัมย ทั้งนี้ผลจากการ

วิจัยจะถูกนำไปใชเปนขอมูลพื้นฐานในการพัฒนา 

“คูมือเสนทางอาหารสุขภาพชุมชนบานโคกเมือง” 

และใช เป นข อม ูลสำหร ับการจ ัดกิจกรรมการ

ทำอาหารเพื่อสุขภาพสำหรับนักทองเที่ยว ซึ่งจะ

สรางมูลคาเพิ ่มใหกับอาหารพื ้นถิ ่น และดึงดูด
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นักทองเที ่ยวกลุ มใหม ๆ ที ่ให ความสำคัญกับ

สุขภาพ โดยจะนำไปสู การสรางรายไดที ่ม ั ่นคง

ใหกับคนในชุมชน และชวยใหเกิดการอนุรักษภูมิ-

ปญญาทองถ่ินอยางยั่งยืน 

 

อุปกรณและวิธีการ 

กระบวนการดำเนินงานการวิเคราะหขอมูล

สำหรับการวิจัยในครั้งนี้คณะผูวิจัยไดดำเนินการ

ตามกระบวนการที่ตั้งไว วิเคราะหขอมูลแบบเชิง

คุณภาพและเชิงปริมาณ โดยการใชเอกสารตาม

กรอบแนวคิดทฤษฎีท่ีไดมาจากการทบทวนแนวคิด 

ทฤษฎี ตลอดจนจากงานว ิจ ัยที ่ เก ี ่ยวของโดย

การศึกษางานวิจัยในครั้งนี้มีแผนการดำเนินงาน 

กระบวนการของงานวิจัยดังนี้ 

2.1. สืบคนและศึกษาตำนานสำรับอาหาร

พ้ืนถ่ินตามชาติพันธุ  

ทำการสืบคนวัฒนธรรมการบริโภคอาหาร 

และตำนานสำรับอาหารพื้นถิ่นตามชาติพันธุ ของ

ชาวบานท่ีอาศัยอยูในชุมชนตำบลจรเขมาก อำเภอ

ประโคนชัย จังหวัดบุรีรัมย ที่มีความเชื่อมโยงทาง

ประวัต ิศาสตร และวัฒนธรรมในช ุมชนพื ้น ถ่ิน 

รวมถึงสืบคนวัฒนธรรมการบริโภคอาหารเปน

สำรับตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบัน เพื่อพัฒนาและเพ่ิม

มูลคาทางดานวัฒนธรรมรวมกับการทองเที่ยวเชิง

วัฒนธรรมพื้นถิ่น และการเชื่อมโยงสำรับอาหาร

ของแตละชาติพันธุ  ซี ่งในการดำเนินงานวิจัยมี

ดังตอไปนี้ 

2.1.1 สำรวจกลุมชาติพันธุที่อาศัยอยูในเขต

พื้นที่ตำบลจรเขมาก อำเภอประโคนชัย จังหวัด

บุรีรัมย ทั้งหมด 18 หมูบาน โดยเครื่องมือที่ใชใน

การว ิจ ัย ค ือ แบบสอบถาม ในการออกแบบ

สอบถามนั้นคณะผูวิจัยไดมีการนำองคความรูจาก

การทบทวนแนวคิด ทฤษฎีงานวิจัย และมีการ

ดัดแปลงขอมูลแบบสอบถามเพื่อใหเขากับบริบท

ของการสำรวจงานวิจัยในครั้งนี้ ซ่ึงแบบสอบถามได

ดัดแปลงมาจากงานวิจัยของ Songsiri และคณะ;, 

Tong-on และคณะ(10-11) 

2.1.2 การเก็บรวบรวมขอมูลแบงออกเปน 2 

ข้ันตอนหลักคือ 

การเก็บรวบรวมขอมูลอาหารพื้นถิ่นตามชาติ

พันธุ ทำการเก็บรวบรวมขอมูลรายการอาหารพื้นถ่ิน

ที่คนในชุมชนนิยมรับประทานโดยใชเครื่องมือในการ

วิจัยคือ แบบสอบถาม แบบสัมภาษณมีลักษณะเปน

การสัมภาษณแบบกึ่งโครงสราง (semi-structured 

or guided interview) โดยอาศัยแนวการสัมภาษณ 

(interview guide) เป นเคร ื ่องม ือในร ูปแบบการ

สัมภาษณเจาะลึก (in-depth Interview) เกี ่ยวกับ

รายการอาหารพื้นถิ่น โดยกำหนดผูใหขอมูลในการ

สัมภาษณ (key-informants) คือ ตองเปนบุคคลท่ี

เกิดและอาศัยอยู ในชุมชนมากกวา 10 ป ประเภท
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อาหารท ี ่ ร ับประทานในแต ละม ื ้ อม ีอะไรบ  าง 

เมนูอาหารที ่ร ับประทานแตละมื ้อมีกี ่อยาง สำรับ

อาหารสำหร ับตอนร ับแขกญาต ิพ ี ่ น  องหรื อ

นักทองเท่ียว และเมนูอาหารพ้ืนถ่ินท่ีใชในการจัดงาน

ตามประเพณีตาง ๆ เปนตน จากนั้นทำการรวบรวม

รายการอาหารพื้นถิ่นตามชาติพันธุ เพื่อใชเปนขอมูล

การเชื่อมโยงของอาหารและคัดเลือกเมนูอาหารเพ่ือ

นำไปวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ และใชเปน

สำรับอาหารในการรองรับนักทองเท่ียวตอไป 

การคัดเลือกเมนูอาหารเพื่อใชเปนสำรับใน

การรองรับนักทองเที ่ยว ในการวิจัยครั ้งนี ้จะใช

วิธีการสัมภาษณเพิ่มเติมเปนหลัก โดยกำหนดผูให

ขอมูลในการสัมภาษณ (key-informants) คือ ตอง

เปนบุคคลที่เกิดและอาศัยอยูในชุมชนมากกวา 10 

ป ประธานโฮมสเตยบานโคกเมือง และคณะทีมแม

ครัวในชุมชน จากนั ้นทำการเก็บรวบรวมขอมูล

เมน ูอาหาร และวางแผนในการจ ัดเวท ี เ พ่ือ

แลกเปลี ่ยนขอมูลใหคนในชุมชนคิดคนหาสำรับ

อาหารพื ้นถิ ่นของชุมชนบานโคกเมือง โดยเมนู

ประกอบดวยรายการอาหารคาว และอาหารหวาน 

เพื่อนำไปวิเคราะหหาคุณคาทางโภชนาการ สาร

ตานอนุมูลอิสระ และนำขอมูลที่ไดมาจัดทำสำรับ

พรอมตกแตงสำรับใหสวยงามเพื่อใชในการรับรอง

นักทองเท่ียวตอไป 

2.2 การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ และ

คุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระเพื่อยกระดับอาหาร

พ้ืนถ่ิน 

การว ิ เคราะห ค ุณค าทางโภชนาการและ

คุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระของอาหารพื ้นถ่ิน

คณะผู ว ิจ ัยจะทำการส งต ัวอย างไปว ิ เคราะห  ท่ี

หองปฏิบัติการสถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 

เพื่อวิเคราะหถึงคุณประโยชนของอาหารที่ใชใน

การจัดสำรับในการรองรับนักทองเที่ยว รวมไปถึง

การบงบอกถึงคุณประโยชนที ่ผู บริโภคจะไดรับ 

และเปนทางเลือกในการท่ีจะรับประทานอาหารท่ีมี

ประโยชนตอรางกาย ซ่ึงในการวิเคราะหคุณคาทาง

โภชนาการและสารตานอนุมูลอิสระอาหารพื้นถ่ิน

ของช ุมชนบานโคกเมือง คณะผู ว ิจ ัยได จะนำ

เมนูอาหารท่ีคัดเลือกไดมาทำการวิเคราะหดังแสดง

ใน Table 1 นำขอมูลที่ไดไปวิเคราะหผลทางสถิติ

โดยใชโปรแกรม SPSS 

2.3 การจ ัดสำร ับ เมน ูอาหารพ ื ้นถ ิ ่นสู

กิจกรรมการทองเท่ียวชุมชนบานโคกเมือง 

ในการจัดสำรับอาหารพ้ืนถ่ินเพ่ือรองรับการ

ทองเที ่ยว จากขอมูลในขอที ่ 2.1.2 และ 2.2 

คณะผูวิจัย จะนำขอมูลเมนูอาหารพ้ืนถ่ินมาทำการ

จัดสำรับตามคุณคาทางโภชนาการ โดยแบงตาม

กลุมนักทองเที่ยวออกเปน 3 กลุมหลัก ๆ คือ กลุม

ผูสูงอายุ กลุมนักกีฬา และกลุมเด็ก (ชวงอายุตั้งแต 
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7 ขวบขึ้นไป) เพื่อใหนักทองเที่ยวไดรับประทาน

อาหารที่คุณคาทางโภชนการและมีประโยชนตอ

รางกายเหมาะสมกับชวงอายุ นอกจากนั้นยังใชเปน

เมนูอาหารเพิ่มเติมเพื่อใหนักทองเที่ยวไดเรียนรู

ว ิธ ีการประกอบอาหารซึ ่งเปนสวนหนึ ่งในการ

ทองเท่ียวเชิงอาหารของชุมชนบานโคกเมือง ตำบล

จรเขมาก อำเภอประโคนชัย จังหวัดบุรีรัมย

Table 1 Methods for nutritional composition and antioxidant activity analysis 

 

ผลการวิจัยและวิจารณผล 

1. กลุมชาติพันธุท่ีอาศัยอยูในเขตตำบลจรเขมาก 

จากการสำรวจและเก็บรวบรวมขอมูลกลุม

ชาติพันธุ ที ่อาศัยอยู ในเขตพื ้นที ่ตำบลจรเขมาก 

ทั ้งหมด 18 หมู บาน พบกลุ มชาติพันธ ุ หลัก ๆ 

ทั้งหมด 3 ชาติพันธุ ไดแก กลุมชาติพันธุไทยลาว 

ไทยเขมร และไทยกูย(12-14) จากการสำรวจจะพบ

กลุ มชาติพันธุ ไทยเขมรมากที ่สุด มีทั ้งหมด 11 

หมู บาน (หมู ที ่ 1, 3, 4, 5, 7, 8, 11, 12, 14, 16 

และ 17) รองลงมาคือชาต ิพ ันธ ุ  ไทยลาวมี 4 

หมูบาน (หมูที่ 6, 9, 15 และ 18)  และไทยกูย 3 

หมูบาน (หมูที่ 2, 10 และ 13) และนอกจากนี้จาก

การสำรวจยังพบวากลุมชาติพันธุไทยลาว ไทยเขมร 

และไทยกูย มีการอาศัยอยูรวมกันในแตละหมูบาน

นั ้น ๆ ดวย ทั ้งนี ้เนื ่องจากแตละกลุ มชาติพันธุ

แต  งงานก ันและเข  า ไปอาศ ัยอย ู  ในหม ู บ  าน 

นอกจากนั้นบางหมูบานยังพบกลุมชาติพันธุไทย

โคราช ซึ่งชาติพันธุไทยโคราชนี้จะมาอยูในรูปแบบ

Test list Method 

Energy (kcal) By calculation 

Moisture (g) AOAC (2016) 952.08 

Protein (g) AOAC (2016) 992.23 

Total fat (g) AOAC (2016) 948.15, 945.16 

Total carbohydrate (g) By calculation 

Ash (g) AOAC (2016) 930.30, 945.46 

Total sugars (g) In-house method base on AOAC (2016)982.14 

Total antioxidant activity (ORAC) Ou et al. (2001)  

Total antioxidant activity (FRAP) Benzie and Strain. (1996) 

Total antioxidant activity (DDPH) Katsuke (2004) 
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ของลูกเขยหรือลูกสะใภไมพบการอาศัยอยูกันเปน

หมูบาน 

2. อาหารพ้ืนถิ่นตามชาติพันธุ 

จากการลงพื ้นที ่สำรวจอาหารพื้นถิ่นตาม

ชาติพันธุ และประเพณี พบวาแตละชาติพันธ ุ  ท่ี

อาศัยอยูในเขตพื้นที่จะมีการรับประทานอาหารท่ี

เหมือนและแตกตางกัน จากการเก็บขอมูลอาหาร

คาว และอาหารหวาน ตามประเพณีของแตละชาติ

พันธุในชุมชนสามารถอธิบายไดดังนี้ 

จากการสำรวจอาหารคาวของแตละชาติ

พันธ ุ ตามประเพณี เช น งานบุญ (ว ันมาฆบูชา 

วันวิสาขบูชา วันเขาพรรษา วันทอดกฐิน/ผาปา 

และงานบวช) งานแตงงาน งานขึ้นบานใหม และ

งานศพ พบวาเมนูอาหารตมไกบานจะเปนเมนูท่ี

พบการกินเหมือนกันทั้ง 3 ชาติพันธุ และพบการ

กินในประเพณีเดียวกันคือ ประเพณี งานบุญ 

นอกจากนั้นยังพบวามีเมนูอาหารแกงกลวยใสไกท่ี

พบวามีการกินท้ัง 3 ชาติพันธุ แตชาติพันธุไทยลาว

จะกินในประเพณีงานแตงงาน สวนไทยเขมรและ

ไทยกูยจะกินในประเพณีงานศพ ผลจากการสำรวจ

วัฒนธรรมอาหารของกลุ มชาติพันธ ุ  ไทยเขมร 

ไทยกูย และไทยลาว ตามความเช ื ่อมโยงทาง

วัฒนธรรมอาหารคาวพบวา วัฒนธรรมอาหารคาว

ของทั้งสามชาติพันธุแสดงใหเห็นถึงความสัมพนัธท่ี

นาสนใจ โดยกลุมชาติพันธุไทยเขมรและไทยกูยมี

รูปแบบการบริโภคอาหารคาวที่ใกลเคียงกันมาก

ที ่ส ุด ขณะที ่ชาติพันธุ ไทยกูยทำหนาที ่เสม ือน

สะพานเชื่อมทางวัฒนธรรมอาหารระหวางกลุมไทย

เขมรและไทยลาว แสดงใหเห็นถึงการผสมผสาน

และแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมระหวางชาติพันธุ แมจะ

มีการแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรมแตละกลุมชาติพันธุ

ยังคงรักษาเอกลักษณดานอาหารเฉพาะถิ่นไวอยาง

เดนชัด(15-17) เชน ไทยเขมร โดดเดนดวยตำรับ

อาหารที่มีความซับซอนอยาง แกงฮอง แกงบวน 

และแกงถั่วดำใสซี ่โครงหมู สะทอนภูมิปญญาใน

การประกอบอาหารที ่ส ืบทอดมาอยางยาวนาน 

ไทยกูย มีเอกลักษณในการนำวัตถุดิบทองถิ่นมา

สรางสรรคเปนอาหารเฉพาะตัว เชน แกงเมล็ดขนุน 

แสดงถึงความเชี่ยวชาญในการใชประโยชนจากพืช

ในทองถ่ิน ไทยลาว มีเอกลักษณในการปรุงอาหารรส

จัด เชน น้ำพริกนายฮอย ซึ่งสะทอนวัฒนธรรมการ

กินที่เนนรสชาติเผ็ดรอนและกลมกลอม และใน

สวนของอาหารหวานตามประเพณีของทั้ง 3 ชาติ-

พันธุ  จะพบวามีวัฒนธรรมการกินอาหารหวาน

ความคลายคลึง โดยเฉพาะขนมขาวตมมัด ขนม

ดอกจอก ขนมนางเล็ด (ขาวแตน) ขนมดอกบัว 

และขนมเทียน ในสวนของชาติพันธ ุ ไทยเขมร

เมนูอาหารหวานที่ตองมีกินในเกือบทุกงาน คือ 

ขนมดอกบัว และพบวาในงานศพไมนิยมกินอาหาร

หวานเหมือนกับชาติพันธุไทยกูย ซึ่งแตกตางจาก
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ชาติพันธุไทยลาวที่ตองมีเมนูอาหารหวานกินใน

เกือบทุก ๆ งาน(18) 

3. เอกลักษณเมนูอาหารพื้นถิ่นและอาหารตาม

ความเช่ือของแตละชาติพันธุ 

3.1 ชาติพันธุ ไทยเขมร อาศัยอยู ในชุมชนบาน

จรเข มากจะม ี เมน ูอาหารท ี ่ส ื ่อถ ึ งความเปน

เอกลักษณเฉพาะถ่ินดังนี้ 

1. หมูฮอง สวนใหญจะเปนอาหารที่คนมี

ฐานะถึงจะสามารถทำกินได 

2. แกงกลวยไกบาน  

3. แกงบวน จะแกงใสเครื่องใน เปนอาหาร

ท่ีทำยาก หากทำไมดีจะมีกลิ่นคาว 

4. แกงถั ่วดำใสซี ่โครงหมู ตองตมในปบ 

รสชาติคลายตมยำ แตสีของอาหารจะมีสีดำ ไมนา

รับประทาน จึงทำใหปจจุบันหากินยาก เมนูอาหาร

ชนิดนี้มีกินท้ังในงานแตง และงานศพ 

5. ขาวตมมัด จะทำใสหมู 

3.2 ชาต ิพ ันธ ุ  ไทยก ูย ส วนใหญ  ไทยก ูยจะ

รับประทานอาหารท่ีมีตามฤดูกาล 

1. แมงปองใสหมูสามชั้นยาง 

2. แกงผักหวานใสไขมดแดง หรือก้ิงกา 

3. แกงกุดจี่ใสข้ีเหล็ก 

4. ตำตะโกใสมะเขือ 

5. ขนมจีน ในอดีตเคยมีคนเฒาคนแกทำ แต

เนื ่องจากกรรมวิธ ีในการทำคอนขางยุ งยาก ณ 

ปจจุบันจึงไมมีคนทำแลว  

6. ขนมขี้หมู จะเปนขนมที่คลาย ๆ บัวลอย 

แตกอนจะใหญกวา และเหนียวกวา 

3.3 ชาต ิพ ันธ ุ  ไทยลาว ส วนใหญ  ไทยลาวจะ

รับประทานอาหารที่มีตามฤดูกาลเชนเดียวกับชาติ

พันธุไทยกูย เชน 

1. แกงผักหวานใสไขมดแดง เปนเมนูอาหาร

ที ่ 1 ป จะไดกิน 1 ครั ้ง เพราะผักหวานจะออก

ในชวงเดือนเมษายน  

2. แกงเห็ดปา  

3. ตมเปรตปลาไหล 

อาหารของกลุมชาติพันธุไทยลาวมักจะเปน

อาหารที่หาไดตามฤดูกาลในทองถิ่น ไมนิยมแกง

เปนกะทิ แกงสวนใสนิยมใสยานาง และใสผักเปน

จำนวนมาก 

จากขอมูลขางตนจะเห็นวาโดยสวนใหญท้ัง

ชาติพันธุไทยเขมร ไทยกูย และไทยลาว ท่ีอาศัยอยู

ในเขตตำบลจรเขมาก จะกินอาหารที่มีตามฤดูกาล

เพราะมีอยูในทองถิ่น และหาไดงาย นอกจากนั้น

การกินอาหารของแตละชาติพันธุก็มีความเก่ียวของ

กับประเพณีพิธีกรรมของแตละชาติพันธุ  
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4. การคัดเลือกอาหารพื ้นถิ ่นสู ก ิจกรรมการ

ทองเท่ียวชุมชนบานโคกเมือง 

จากข อม ู ลกล ุ  มชาต ิพ ันธ ุ  และข อ มูล

เมนูอาหารที่คณะผูวิจัยไดทำการสำรวจแลวนั้น 

คณะผูวิจัยไดจัดเวทีเสวนาและนำขอมูลดังกลาว

เสนอตอนางสาวสมเกลี ้ยง สืบวัน ประธานกลุม

โฮมสเตย คณะทีมแมครัว รวมถึงชาวบานที่อยูใน

ชุมชนบานโคกเมืองเพื่อคัดเลือกเมนูอาหารที่จะใช

ในการตอนรับนักทองเที่ยว และนำเมนูอาหารไป

วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการเพื ่อใหทราบถึง

ค ุณประโยชน ของอาหารท ี ่ ใช  ในการต อนรับ

นักทองเที่ยว ซึ่งเปนการสรางมูลคาและยกระดับ

สำร ับอาหารของช ุมชนบานโคกเมืองให ด ี ข้ึน 

ข อสร ุปของเมนูอาหารที ่จะใช ในการตอนรับ

นักทองเท่ียวท้ังหมด 5 เมนูอาหาร คือ ตมไกบานใส

ใบมะขามออน ผัดกุงจอมทรงเครื่อง น้ำพริกนาย

ฮอย ตำมะมวงใสไก ขาวแตนหนากุงจอมกระฉีก 

โดยเมนูอาหารทั้ง 5 คัดเลือกมาจากอาหารที่มีการ

รับประทานทั้ง 3 ชาติพันธุ ประวัติความเปนมา

ของอาหาร อาหารตามประเพณี อาหารที ่ เปน

เอกลักษณเฉพาะถ่ิน และเปนเมนูอาหารท่ีสามารถ

รับประทานไดตลอดทั ้งป(16) แตอยางไรก็ตาม

เมนูอาหารที่เปนเอกลักษณและเมนูเฉพาะถิ่นที่ใช

สำหรับรองรับนักทองเที่ยวของคนในชุมชนบาน

โคกเมืองยังมีอีกมากมาย ยกตัวอยางเชน แกง

ผักหวานใสไขมดแดง แกงเห็ดปา ตมเปรตปลาไหล 

แตเมนูอาหารเหลานี้จะเปนเมนูอาหารที่ 1 ป จะ

ไดกิน 1 ครั้ง เพราะเปนเมนูอาหารที่มีตามฤดูกาล 

ดังนั้นหากนักทองเที่ยวเดินทางมาเที่ยวชมชุมชน

บานโคกเมืองตรงตามฤดูการที่มีเมนูอาหารเหลานี้

นักทองเที่ยวก็จะไดรับประทานอาหารตามฤดูกาล

นั้นๆ อีกดวย นอกจากการที่นักทองเที่ยวจะไดรับ

ประทานอาหารที ่ เป นอาหารพื ้นถิ ่นของคนใน

ชุมชนยังจะไดทราบถึงประวัติและเรื่องราวความ

เปนมาของอาหารแตละชนิดที ่ร ับประทาน ซ่ึง

เมนูอาหารแตละชนิดจะมีประวัติความเปนมา และ

เรื ่องราวที ่เปนเอกลักษณะเฉพาะถิ ่นของคนใน

ชุมชนดังนี้  

1. น้ำพริกนายฮอย จากขอมูลเบื้องตนท่ีไดลง

พ้ืนท่ีสอบถามคนในชุมชนบานโคกเมือง กลุมแมบาน

โฮมสเตย โดยนางเสาวลักษณ นวมมุลตรีป ตตา 

ประชาสัมพันธกลุมโฮมสเตยบานโคกเมือง เลาวา 

ในสมัยท่ี นายฮอย (หัวหนาพอคาขายวัวและควาย) 

พากลุ มคนจากเมืองอุบลราชธานี ยโสธร และ

รอยเอ็ด อพยพลงมาเพื่อนำควายมาขายแลกขาว 

แลกเกลือ ณ บานโคกเมืองในปจจุบ ัน ในการ

เดินทางของกลุมนายฮอยตองเดินทางรอนแรมเปน

ปจำเปนตองมีอาหารพกมาดวยในขณะเดินทาง 

นั่นก็คือน้ำพริก ซึ่งน้ำพริกในสมัยกอนนั้นมักจะไม

ใสน้ำมันจึงทำใหน้ำพริกอยูไดนานเกินครึ่งป จึง
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เปนที ่มาของน้ำพริกนายฮอย และในชวงที ่นาย

ฮอยเด ินทางจะมีโจรด ักซ ุ มอย ู แต นายฮ อยก็

สามารถเอาชนะโจรไดในที่สุดจึงตัดสนิใจตั้งรกราก

อยูท่ีโคกเมือง ตอมากลุมอาหารปลอดภัย สมุนไพร

เพ่ือสุขภาพ มีการจัดอบรมอาชีพใหกับคนในชุมชน 

และใหคนในชุมชนคิดหาผลิตภัณฑที่จะเปนสินคา

ชุมชนในตอนนั้นคนในชุมชนไดลงความเห็นวา จะ

เลือกทำน้ำพริกเปนสินคาชุมชน นางอำไพ จันทรวงศ 

ประธานกลุมสมุนไพร อาหารปลอดภัยจึงคิดชื่อ

น้ำพริกใหสื่อถึงเรื่องราวความเปนมาของน้ำพริก 

โดยตั้งชื่อวา น้ำพริกนายฮอย ตอมาหลังจากมีการ

จัดจำหนายน้ำพริก คนในกลุมไดคิดหาวิธีในการ

สรางบรรจุภัณฑใหกับน้ำพริกนายฮอย โดยการนำ

ใบตาลที่มีความแข็งแรงมาหอใหเกิดความสวยงาม 

นอกจากนี้น้ำพริกนายฮอยยังสงขายใหกับบริษัท

แอรเอเชียอีกดวย ปจจุบันน้ำพริกนายฮอยกลาย

เปนผลิตภัณฑน้ำพริกแปรรูปเลื่องชื่อของบานโคก

เมืองไปแลว สวนประกอบหลักของน้ำพริก ไดแก 

เนื ้อปลาโขลกปน ปลาราตุ น ขาเหลือง ตะไคร 

ใบมะกร ูด มะขามเป ยก น ้ำตาล หอม และ

กระเทียมคั ่วที ่โขลกละเอียด แลวนำมาคั ่วบน

กระทะจนแหง เปนสินคาดีเดนอีกอยางของชุมชน

โคกเมืองท่ีไมควรพลาดซ้ือหาเปนของฝากกัน 

2. ผัดกุงจอมทรงเครื่อง เปนอาหารที่เปน 

อัตลักษณของคนประโคนชัย โดยในอดีตนั้นคน

สวนใหญจะรับประทานโดยการนำมาคลุกกับพริก

ผง โรยดวยหอมแดง และปรุงเครื่องตามความชอบ 

แตเม่ือมีนักทองเท่ียวเดินทางมาเท่ียวบานโคกเมือง

มากขึ้นเมนูอาหารชนิดนี้นักทองเที่ยวบางคนไม

สามารถรับประทานไดเนื่องดวยรสชาติ และเปน

อาหารที่ไมเคยรับประทาน จึงทำใหกลุมแมครัว

และชุมชนรวมกันคิดและพัฒนาเปนกุ งจอมผัด

ทรงเครื่องในเวลาตอมา สวนประกอบหลักของผัด

กุงจอมทรงเครื่อง คือ กุงจอม หอมแขก กระเทียม 

พริกแดง ใบมะกรูด ตะไคร ไข และหมูสับ 

3. ตมไกใสใบมะขามออน ในอดีตนั้นแกงไก

สามารถหากินงาย โดยบานทั่วไปจะมีไกที่เลี้ยงไว 

ดังนั้นหากมีงานหรือมีการรวมญาติก็จะมีการทำตม

ไกเพื่อใหกินกันไดทั้งบาน ซึ่งถาเปนชาติพันธุไทย

เขมร และชาติพันธุไทยกูยจะมีการนำไกมาแกงใส

หยวกกลวย หรือฟกทอง ท้ังนี้ขึ้นอยูกับวัตถุดิบที่มี

ในครัวเรือน แตโดยทั่วไปสวนประกอบหลักไดแก 

เนื้อไกบาน ใบมะขามออน ใบมะกรูดฉีก ใบหมอน 

พริกขี้หนู ตะไคร น้ำปลา เกลือ ผักชี น้ำปลารา 

หอมแดง มะขามเปยก กระเทียม กะเพราปา และ

ขา 

4. ตำไกใสมะมวง ในอดีตชาติพันธุไทยเขมร 

และไทยกูย จะตำมะมวงใสกิ ้งกา แตเนื ่องจาก

กิ้งกานั้นเวลาจะทำตองออกไปหาตามทองนา และ

คนตางถิ ่นไมนิยมรับประทาน ทำใหมีการนำมา
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ประยุกตใสไกแทนทำใหสามารถรับประทานไดงาย 

คงรสชาติเดิม และอาหารชนิดนี้เมื่อชาติพันธุไทย

เขมร หรือไทยกูย ไปเปนเขยหรือสะใภ ในชุมชน

ลาวบานโคกเมืองจึงมีการนำเมนูอาหารชนิดนี้

เผยแพรไปยังกลุมชาติพันธุไทยลาว และเปนท่ีนิยม

รับประทานกันในเวลาตอมา สวนประกอบของตำ

ไกใสมะมวง คือ มะมวงเปรี้ยว ไกยาง ตะไคร ใบ

มะกรูด พริกแหง หอมแดง กระเทียม ขา เกลือ 

และน้ำปลารา 

5. ขาวแตนหนากุงจอมกระฉีก ในอดีตนั้น

ขนมหากินยากชาวบานเลาวามีคนสังเกตเห็นวา

เมื่อนำขาวเหนียวที่กินไมหมดไปตากแดดถานำมา

ทอดจะมีรสชาติหอมอรอย ดังนั้นเมนูอาหารชนิดนี้

จึงสืบทอดกันมา และเมนูขาวแตนจะทำกินในงาน

มงคล เช น งานบวช และงานแตง แต เพ ื ่อให

เมนูอาหารชนิดนี้เปนที่นิยมแกนักทองเที่ยวและชู

ความเปนเอกลักษณของคนบานโคกเมืองจึงมีการ

พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร โดยการนำกุงจอมที่เปน

ของขึ้นชื่อของอำเภอประโคนชัยมาประยุกตใหเขา

กันจึงกลายมาเปนขาวแตนหนากุ งจอมกระฉีก 

สวนประกอบหลักของขาวแตนหนากุงจอมกระฉีก 

คือ กุงจอมประโคนชัย ขาวเหนียวซึ่งปลูกจากดิน

ภูเขาไฟ มะพราวทึนทึก น้ำตาลปบ หอมแดงเจียว 

กระเทียม พริกไทย รากผักชี และถ่ัวลิสง  

 

5. การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการอาหารพ้ืน

ถิ่นสูกิจกรรมการทองเท่ียวชุมชนบานโคกเมือง 

5.1 การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการอาหาร

พ้ืนถิ่น 

การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการตัวอยาง

อาหารไดทำการวิเคราะหเทียบกับการบริโภค

อาหาร 100 กรัม โดยคณะผูวิจัยไดวิเคราะหใน

สวนของพลังงาน ความชื ้น โปรตีน เถา ไขมัน

ท้ังหมด คารโบไฮเดรต น้ำตาลท้ังหมด และโซเดียม 

(Table 2) 
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Table 2 Nutritional Analysis of Ethnic Traditional Foods (per 100 grams) 

Food menu 
Energy 

(kcal) 

Quantity (g) 

Moisture Protein Ash Total Fat Carbohydrate Total Sugars    Sodium (mg) 

Chicken soup with tamarind leaves 43.09±0.09e 88.61±0.01a 6.91±0.09d 1.83±0.00e 0.97±0.01d 1.68±0.09e 0.25±0.01e 473.81±11.30e 

Stir-fried fermented shrimp with 

aromatic herbs 

308.10±1.18b 42.98±0.23d 20.12±0.14a 4.82±0.01b 19.86±0.05a 12.22±0.04c 3.95±0.06c 1133.45±27.70b 

Nai Hoi chili dip   198.05±2.33c 44.46±0.58c 15.76±0.29b 8.39±0.03a 1.89±0.02c 29.50±0.34b 6.17±0.25b 2090.71±28.33a 

Spicy green mango salad with 

chicken 

119.45±0.66d 70.82±0.19b 12.32±0.23c 2.78±0.07c 2.77±0.06b 11.31±0.04d 2.47±0.12d 738.30±13.19c 

Crispy rice cakes with fermented 

shrimp 

461.38±1.44a 7.05±0.18e 6.40±0.09e 2.33±0.01d 19.78±0.45a 64.44±0.57a 16.30±0.42a 580.27±11.23d 
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จากการวิเคราะหพบวา อาหารท้ัง 5 ชนิด มี

คาพลังงานอยูในชวง 43- 461 กิโลแคลอรี /อาหาร 

100 กรัม ตมไกใสใบมะขามออนใหพลังงานนอย

ที่สุด และขาวแตนหนากุงจอมกระฉีก ใหพลังงาน

มากที่สุด ปริมาณความชื้นในตัวอยางอยูในชวง 7-

88 กรัม ขาวแตนหนากุ งจอมกระฉีกจึงปริมาณ

ความชื้นนอยท่ีสุดเนื่องจากเปนอาหารแหงจึงควรมี

ปริมาณความชื้นที่ต่ำเพื่อปองกันการเจริญเติบโต

ของจ ุล ินทร ีย   ปร ิมาณโปรตีนที ่พบในอาหาร

ตัวอยางอยูในชวง 6-20 กรัม /อาหาร 100 กรัม 

ซึ่งอาหารที่มีปริมาณโปรตีนสูงสุด คือ ผัดกุงจอม

ทรงเครื่อง ปริมาณเถา โดยปริมาณเถาเปนตัวแทน

ของปริมาณแรธาตุตาง ๆ ที่มีอยูในอาหาร และยัง

ใชปริมาณเถาเปนตัวบงชี้คุณภาพของอาหารและ

ผลิตภ ัณฑอาหารได  จากการว ิเคราะหพบวา 

ปริมาณเถาในอาหารตัวอยางอยูในชวง 1-8 กรัม/

อาหาร 100 กรัม น้ำพริกนายฮอยเปนอาหารที่มี

ปริมาณของเถาสูงที่สุด ปริมาณไขมันทั้งหมดใน

ตัวอยางอาหารอยูในชวง 0.97- 19 กรัม/อาหาร 

100 กร ัม อาหารที ่ม ีปร ิมาณไขมันทั ้งหมดใน

ปริมาณสูง ไดแก ผัดกุงจอมทรงเครื่อง และขาว-

แตนหนากุงจอมกระฉีก ปริมาณคารโบไฮเดรตใน

อาหารตัวอยางอยูในชวง 1-64 กรัม/อาหาร 100 

กรัม ปริมาณน้ำตาลทั้งหมดในอาหารตัวอยางอยู

ในชวง 0.25-16 กรัม /อาหาร 100 กรัม อาหารท่ี

มีปริมาณน้ำตาลมากที่สุดไดแก ขาวแตนหนากุง

จอมกระฉีก ปริมาณโซเดียมในอาหารตัวอยางอยู

ในชวง 473-2,090 มิลลิกรัม/อาหาร 100 กรัม ซ่ึง

พบวา ผัดกุงจอมทรงเครื่อง และน้ำพริกนายฮอย 

มีปริมาณโซเดียมในปริมาณที่สูงมากโดยเฉพาะ

น้ำพริกนายฮอย มีปริมาณที่เกินมาตรฐานปริมาณ

สูงสุดของการบริโภคที ่สามารถบริโภคไดตอวัน 

โดยกระทรวงสาธารสุขไดแนะนำใหปริโภคอาหาร

โดยคิดเปนรอยละของปริมาณสูงสุดที่บริโภคได 

ตอวัน ดังนี้ คาพลังงานเปนรอยละของพลังงาน 

2,000 ก ิโลแคลอร ี ค าน ้ำตาลเป นร อยละของ

น้ำตาล 65 กรัม คาไขมันเปนรอยละของไขมัน 65 

กรัม คาโซเดียมเปนรอยละของโซเดียม 2,000 กรัม 

5.2 การวิเคราะหการทดสอบกิจกรรมการตาน

อนุมูลอิสระ 

การทดสอบกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ 3 วิธี

คือ ORAC (oxygen radical absorbance capacity), 

FRAP (ferric ion reducing antioxidant power) และ 

DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) ผลการวิจัย

แสดงดังตอไปนี้ 

1. การทดสอบกิจกรรมตานอนุมูลอิสระ

ดวยวิธี ORAC การทดสอบกิจกรรมตานอนุมูล

อ ิ สระด  วยว ิ ธ ี  ORAC เป นการทดลองหาค า

ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของอาหาร

จากหองปฏิบัต ิการทางวิทยาศาสตรตามวิธ ี 
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และกระบวนการในการตรวจหาคา ORAC score 

ของอาหารแตละชนิดเปนวิธีการมาตรฐานที่ไดรับ

การยอมรับในระดับนานาชาติ มีความสลับซับซอน 

และคาท่ีไดจากการทดลองก็สามารถใชเปนบรรทัด

ฐานในการประเมินประสิทธิภาพของอาหารแตละ

ชนิดที่มีความสามารถในการออกฤทธิ์ตานอนุมูล

อิสระ ซึ ่งอาหารที ่มี คา ORAC score สูงก็จะมี

ประสิทธิภาพในการตานทานและลดอุบัติการณ

ของโรครายหลายชนิด ซึ่งมีสาเหตุจากอนุมูลอิสระ 

เชน โรคมะเร็ง และโรคหัวใจ เปนตน อาหารท่ีมีคา 

ORAC score สูงย ังสามารถปกปองเซลล  และ

องคประกอบของเซลลใหปลอดภัยจากการถูก

ทำลายเส ียหายจากกระบวนการออกซ ิ เดชั่น 

(oxidative damage) ซึ ่งเปนผลมาจากปฏิกิริยา

เคม ี ระหว  า งอน ุม ู ลของออกซ ิ เจน  (oxygen 

radicals) และสารเคมีต าง ๆ ที ่สะสมอยู ตาม

ธรรมชาติภายในรางกาย กระบวนการเหลานี้

แทจริงแลวเปนสิ่งที่เกิดขึ้นเองกับทุก ๆ คนในทุก 

ๆ ว ันกิจว ัตรประจำว ัน เช น การทำงาน การ

รับประทานอาหาร อากาศที่ไมบริสุทธิ์ แสงแดด

และคลื ่นแมเหล ็กจากเคร ื ่องใช ไฟฟา แมแต

กระบวนการยอยอาหารที่เกิดขึ้นภายในรางกาย 

ก็ลวนเปนกลไกท่ีสามารถสรางอนุมูลของออกซิเจน

ขึ้นไดเอง ผลจากการทดสอบกิจกรรมตานอนุมูล

อิสระดวยวิธี ORAC ตามวิธีทดสอบของ Ou et 

al., 2002(19) ของเมนูอาหารพื ้นถิ ่นท ั ้ง 5 เมนู 

พบวาน้ำพริกนายฮอยมีกิจกรรมการตานอนุมูล

อิสระสูงสุด (12,398.33+309.08 µmoles TE) 

แตกตางจากอาหารชนิดอื่นอยางมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (P<0.05) รองลงมาคือผัดกุงจอมทรงเครื่อง 

(7 ,964.29+319.14 µmoles TE) ต มไก  ใส  ใบ

มะขามอ  อน  ( 6,190.00+275.06 µmoles TE) 

ตามลำดับ สวนตำมะมวงใสไก (2,605.79+7.88 

µmoles TE) และขาวแตนหนากุ งจ อมกระฉีก 

(3,401.57+8.19 µmoles TE) กิจกรรมการตาน

อนุมูลอิสระไมแตกตางกันทางสถิติ (Table 3)
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Table 3 Antioxidant Characteristics of Ethnicity-Based Local Foods 

Food menu 
ORAC  

(µmoles TE) 

FRAP 

(µmoles TE) 

DPPH 

(mgAA) 

Chicken soup with tamarind leaves 6,190.00+275.06c 425.91+20.02d 68.29+ 2.79c 

Stir-fried fermented shrimp with aromatic herbs 7,964.29+319.14b 564.64+23.34c 91.22+1.68b 

Nai Hoi chili dip  12,398.33+309.08a 905.01+38.32a 120.53+5.35a 

Spicy green mango salad with chicken 2,605.79+7.88d 721.18+31.32b 102.14+1.56b 

Crispy rice cakes with fermented shrimp 3,401.57+8.19d 630.30+18.34bc 51.50+0.73d 

 

 
Note: a, b, c and d Means followed by the different letters in each source within the same column are significantly difference (p <0.05) 
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2. การทดสอบกิจกรรมตานอนุมูลอิสระดวย

วิธ ี FRAP เปนการวิเคราะหความสามารถในการ

รีดิวซเฟอรริก ของสารตานอนุมูลอิสระ วิธีการนี้

อาศัยหลักการของสารตาน อนุมูลอิสระสามารถ

ถายเทอิเล ็กตรอนใหกับสารประกอบเชิงซอน 

[Fe(III) (TPTZ)2 ] 3+ ทำใหเกิดการเปลี่ยนรูปเปน 

[Fe(II) (TPTZ)2 ] 2+ ปริมาณของ [Fe(II)(TPTZ) 2 ] 

2+ ที่เกิดขึ้นสามารถประมาณความสามารถในการ

เปนสารตานอนุมูลอิสระไดซในรูป FRAP value 

ผลจากการทดสอบกิจกรรมตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 

FRAP ต า ม ว ิ ธ ี ก า ร ข อ ง  Benzie and Strain. 

(1996)(20) พบวาน้ำพริกนายฮอยมีกิจกรรมการ

ตานอนุมูลิสระสูงสุด (905.01+38.32 µmoles TE) 

รองลงมาคือ ตำมะมวงใสไก (721.18+31.32 

µmoles TE) และขาวแตนหนากุ ง จอมกระฉีก 

(630.30+18.34 µmoles TE) นอกจากนี้ยังพบวา 

ผัดกุงจอมทรงเครื่อง (564.64+23.34 µmoles 

TE) และขาวหนากุงจอมกระฉีกมีกิจกรรมการตาน

อนุมูลอิสระไมแตกตางกันทางสถิติ สวนตมไกใสใบ

มะขามออนมีกิจกรรมนอยที่สุดในสำรับอาหารคือ 

(425.91+20.02 µmoles TE) (Table 3) 

3. การทดสอบกิจกรรมตานอนุมูลอิสระดวย

ว ิธี DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) ตาม

วิธีการของ Katsuke. (2004)(21) เปนการวิเคราะห

ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธีการทำลายอนุมูลอิสระ 

DPPH และการวิเคราะหความสามารถในการรีดิวซ

เฟอรริกของสารตานอนุมูลอิสระ (FRAP assay) 

ซึ่งวิธีการดังกลาวขางตนจะมีการสรางอนุมูลอิสระ

ที ่ทราบความเขมข นที ่แนนอน และวิเคราะห

ความสามารถในการยับยั้งหรือกำจัดอนุมูลอิสระ

ของสารตัวอยางที ่สนใจ โดยวัดปริมาณ อนุมูล

อิสระที่ลดลงหรือที่เหลือจากคาการดูดกลืนแสง 

ผลจากการทดสอบกิจกรรมตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 

DPPH พบวาน้ำพริกนายฮอยมีกิจกรรมการตาน

อนุมูลอิสระสูงสุด (120.53+5.35 mgAA) แตกตาง

จากอาหารชน ิดอ ื ่นอยางม ีน ัยสำคัญทางสถ ิติ  

(P<0.05) ส  วนตำมะม  วงใส  ไก  ( 102.14+1.56 

mgAA) และผัดกุ งจอมทรงเครื ่อง (91.22+1.68 

mgAA) มีกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระไมแตกตาง

กันทางสถิติ (Table 3) 

6. สำร ับเมน ูอาหารพ ื ้นถ ิ ่นส ู ก ิจกรรมการ

ทองเท่ียวชุมชนบานโคกเมือง 

จากข อม ู ลข  า งต นของการว ิ เคราะห

คุณสมบัติทางโภชนาการอาหารพื้นถิ่นชุมชนบาน

โคกเมืองจำนวน 5 เมนู สามารถนำขอมูลมาใชเพ่ือ

ตัดสินใจเลือกสำรับเมนูอาหารที ่ เหมาะสมตอ

สุขภาพของกลุมนักทองเท่ียว (กลุมนักกีฬา ผูสูงวัย 

และเด็ก) ที่แตกตางกันออกไป ดังแสดงใน Figure 

1 ดังนี้
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Figure 1  Ethnic traditional foods of Ban Khok Mueang Community; (a) Chicken soup with tamarind leaves, (b) Stir-fried 

fermented shrimp with aromatic herbs, (c) Nai Hoi chili dip, (d) Spicy green mango salad with chicken, (e) Crispy rice cakes 

topped with shredded fermented shrimp 

 

6.1 สำรับเมนูอาหารสำหรับกลุมนักกีฬา 

กลุมนักกีฬาควรรับประทานขาวแตพอควร 

แลวรับประทานโปรตีน โดยเฉพาะเนื ้อ นม ไข 

และถั่วเมล็ดแหงใหมากขึ้นแตเพื่อประสิทธิภาพ

ของนักกีฬา จึงยังควรรับประทานคารโบไฮเดรต

มากกวาโปรตีน ดังนั้นในแตละมื้อนักกีฬาจึงควร

ไดรับประทานอาหารท่ีประกอบดวยโปรตีนรอยละ 

15 คารโบไฮเดรตรอยละ 75 และไขมัน รอยละ 

10 นั ่นคือตองร ับประทานคารโบไฮเดรตและ

โปรตีนใหมาก เพราะการออกกำลังกายตองใช

พลังงานมาก ประมาณวันละ 3,000-4,000 แคลอ

รี่ ในขณะที่คนปกติออกแรงปานกลางใชพลังงาน

วันละ 2,000-2,500 แคลอรี่ จากการรายงานของ 
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Hecht et al., 2023(22) ไดอธ ิบายโภชนาการท่ี

เหมาะสมหรับนักกีฬาไวประกอบดวยดังนี้ 

1. อาหารที่ใหพลังงานในการออกกำลังกาย 

ไดแก คารโบไฮเดรต และไขมัน 

2. อาหารที่เสริมสรางรางกายและซอมแซม

สวนท่ีสึกหรอ ไดแก โปรตีน 

3. อาหารที ่จำเปนในกระบวนการสลาย

สารอาหารตาง ๆ ของรางกาย ไดแก วิตามิน และ

เกลือแร 

4. น ้ำซ ึ ่งทำหนาที ่ เป นต ัวกลางสำหรับ

ปฏิกิริยาตาง ๆ ในรางกาย 

ซึ่งจากเหตุผลขางตนแสดงใหเห็นวาอาหาร

ตามชาติพันธุ ที ่ถูกคัดเลือกใหเปนอาหารสำหรับ

นักกีฬาซึ่งเปนแหลงของสารอาหารที่มีคุณคาทาง

โภชนาการท ี ่ม ีสารอาหารท ี ่น ักก ีฬาต องการ 

โดยเฉพาะผัดกุงจอมทรงเครื่อง และขาวแตนหนากุง

จอมกระฉีกท่ีมีปริมาณสารคารโบไฮเดรต และไขมัน

ปริมาณสูงเหมาะกับนักกีฬาที่ตองใชพลังงานในการ

ออกกำลังกาย อีกทั ้งผัดกุ งจอมทรงเครื ่องยังมี

ปริมาณโปรตีนในปริมาณสูงที ่ช วยในเร ื ่องการ

เสริมสรางรางกายและซอมแซมสวนที่สึกหรอ แต

อยางไรก็ตามเมนูอาหารตมไกใสใบมะขามออน ตำ

มะมวงใสไก นักกีฬาก็สามารถรับประทานได แต

อาจจะตองควบคุมปริมาณของโซเดียมไมใหเกิน

มาตรฐานท่ีสามารถรับประทานได 

6.2 สำรับเมนูอาหารสำหรับผูสูงวัย 

Vinitchagoon et al., 2019(23) ไดกลาวถึง 

การจัดอาหารสำหรับผูสูงอายุใหเหมาะสมเปนสิ่ง

สำคัญมากในการมีสุขภาพท่ีดีโดยเฉพาะอยางยิ่งใน

ผู ส ูงอายุที ่ม ีความเสี ่ยงในการเกิดปญหาดาน

โภชนาการมากกวาวัยผูใหญทั่วไป เพื่อใหไดรับ

พลังงานและสารอาหารให  เพ ียงพอต อความ

ตองการของรางกาย สารอาหารหลักท่ีรางกายแบง

ออกเปน 2 กลุมไดแก 

1. สารอาหารที่รางกายตองการในปริมาณ

มาก ไดแก โปรตีน คารโบไฮเดรต และไขมัน 

2. สารอาหารที่รางกายตองการในปริมาณ

นอย ไดแก วิตามิน แรธาตุ 

ดังนั้นอาหารตามชาติพันธุที่ถูกคัดเลือกให

เปนอาหารสำหรับผู ส ูงว ัยควรเปนอาหารที ่ มี

ปริมาณ โปรตีน คารโบไฮเดรต และไขมัน ไดแก ผัด

กุงจอมทรงเครื่อง และตำมะมวงใสไก  

 

6.3 สำรับเมนูอาหารสำหรับเด็ก 

นิยามความหมายของเด็กในที่นี้คือ เด็กที่อยู

ในชวงอายุตั้งแต 7 ขวบขึ้นไป ซึ่งจากการวิเคราะห

ขอมูลพบวาเด็กสามารถรับประทานอาหารไดทั้ง 5 

เมนู แตอาหารบางเมนูอาจจะมีรสชาติที่เผ็ดไป เชน 

ตำมะมวงใสไก น้ำพริกนายฮอย จึงควรรับประทาน

ในปริมาณนอย ๆ  
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แตจากการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ

ของพื้นถิ่นตามชาติพันธุที่ถูกคัดเลือกยังมีขอจำกัด

สำหรับอาหารที ่เหมาะสมตอนักกีฬาและผู ส ูงวัย 

รวมถึงในกลุ มทุก ๆ ชวงวัยในเรื ่องของปริมาณ

โซเดียม เพราะอาหารที่มีปริมาณของคารโบไฮเดรต 

โปรตีน ไขมัน ในปริมาณสูง จะมีปริมาณโซเดียมใน

ปริมารท่ีสูงมากตามมาดวย ซ่ึงการบริโภคอาหารท่ี

มีปริมาณโซเดียมมากเกินไปจะทำใหการหดตัวของ

กลามเนื้อดอยลง อาจเกิดตะคริวไดงาย และเพ่ิม

โอกาสเสี่ยงตอโรคตาง ๆ เชน ความดันโลหิตสูง จึง

เปนขอเสนอแนะใหกับผู ผลิตอาหารควรลดการ

ปรุงแตงดวยเครื่องปรุงรสที่มีปริมาณโซเดียมสูง 

เนื่องจากอาหารตามชาติพันธุที ่ถูกคัดเลือกเปน

แหลงที่ดีของกลุมสารอาหารที่มีความจำเปนตอ

นักกีฬา ผูสูงอายุ และในกลุมชวงวัยอ่ืน ๆ และจาก

ขอมูลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของ

เมนูอาหารท้ัง 5 เมนู จะพบวามีเมนูอาหาร 1 ชนิด

คือ น้ำพริกนายฮอยท่ีมีคาโซเดียมคอนขางสูง แตก็

พบวามีปริมาณสารตานอนุมูลอิสระสูงตามไปดวย 

ด ั งน ั ้ น เ มน ู อ าหารน ้ ำพร ิ กนายฮ  อยก ล ุ  ม

นักทองเที่ยวทุกกลุมสามารถรับประทานได แตควร

รับประทานในปริมาณนอย ควรรับประทานกับผัก

เครื่องเคียง และไมควรรับประทานเปนอาหาร

หลักหากยังมีปริมาณโซเดียมสูงอยู หรือไมกลุม

แมบานที่จัดเตรียมเมนูอาหารชนิดนี้อาจจะตอง

ลดปริมาณโซเดียมลงเพื่อใหสามารถรับประทาน

ได และเปนอาหารที ่มีคุณประโยชนตอไปใน

อนาคต 

 

บทสรุป 

ภูมิปญญาทางอาหารชาติพันธุของชาวไทย

เขมร ไทยกูย และไทยลาว ในเขตตำบลจรเขมาก 

เปนภูมิปญญาที่ไดรับถายทอดกันมายาวนาน 

ตามวัฒนธรรมความเชื่อผานประเพณีและวิถีการ

กิน ซึ่งพบวาวัฒนธรรมการกินอาหารของชาติ

พันธ ุ  ไทยเขมร ไทยกูย และไทยลาว มีความ

คล  ายคล ึ งก ันมากตามความเช ื ่ อมโยงทาง

วัฒนธรรมอาหาร และจากการวิเคราะหคุณคา

ทางโภชนาการ และสารตานอนุมูลอิสระของ

เมนูอาหาร 5 เมนู สามารถจัดสำรับอาหารแบง

ตามกลุ มนักทองเที ่ยว คือ กลุ มนักกีฬา กลุ ม

ผูสูงอายุ และกลุมเด็ก (ชวงอายุประมาณ 7 ขวบ

ขึ ้นไป) โดยอาหารที ่ เหมาะกับการจัดสำรับให

นักกีฬาทานมี 2 เมนูอาหาร คือ ผัดกุงจอมทรงเครื่อง 

ขาวแตนหนากุงจอมกระฉีก สำรับอาหารท่ีเหมาะสม

กับชวงว ัยผู ส ูงอาย ุ คือ ผ ัดกุ งจ อมทรงเคร ื ่อง 

ตำมะมวงใสไก และสำรับอาหารสำหรับเด็ก คือ ผัด

กุงจอมทรงเครื่อง ขาวแตนหนากุงจอมกระฉีก ตม

ไกใสใบมะขามออน จากการจัดสำรับอาหารที่ใช

ในการรองรับนักทองเที ่ยวจะพบวาสวนใหญ
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เ มน ู อ าหารท ี ่ จ ั ด ส ำ ร ั บจะม ี ป ระมาณ 2-3 

เมนูอาหาร โดยจะรับประทานพรอมกับผักเครื่อง

เคียงชนิดตาง ๆ ตามฤดูกาล พืชผักเหลานั้นมี

สรรพคุณที่มีประโยชนตอรางกาย มีสรรพคุณ

เปนยารักษาหรือปองกันโรค อีกทั้งทำใหระบบ

ตาง ๆ ของรางกายทำงานเปนปกติ เชน ใบแมงลัก

ชวยขับลม บรรเทาอาการจุกเสียดทอง และ

ทองอืดทองเฟอ ฟกเขียวชวยขับปสสาวะ ขับ

เสมหะ แกไอ แกโลหิตเปนพิษ บวมน้ำ หลอดลม

อักเสบ ฟกทองชวยบำรุงสายตา หอมแดงหรือ

หัวหอม ชวยขับลม แกทองอืด น้ำยานางมีสาร 

ชวยลดและชะลอการเกิดริ ้วรอยและความแกชรา 

มะระขี้นกมีสารที่มีสรรพคุณในการชวยลดปริมาณ

น้ำตาลในเลือด มีสรรพคุณในการลดความเสี่ยงของ

โรคไมติดตอเรื้อรัง และการชวยในการบำรุงรางกาย

ได 
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ปริมาณโซเดียมในอาหารปรุงสำเร็จประเภทแกงถุงในตลาดใหมเพชรเจริญ  

ตำบลเมือง อำเภอเมอืงเลย จังหวัดเลย 
 

ณัฐพล เมอืงมัจฉา1 ชนกนาถ นิลนามะ1 และสุระเดช ไชยตอกเก้ีย1* 
1คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ีมหาวิทยาลัยราชภัฏเลย 
*ผูนิพนธหลัก อีเมล: suradech.cha@lru.ac.th 

รับเมื่อ 10 กรกฎาคม 2568 แกไขเมื่อ 14 กันยายน 2568 ตอบรับเมื่อ 6 มีนาคม 2569 

 

จุดเดน 

 เปนงานวิจัยท่ีมุงศึกษาปริมาณโซเดียมในอาหารปรุงสำเร็จประเภทแกงถุง 

 ผลการวิจัยสอดคลองกับนโยบายสาธารณสุขในการลดการบริโภคโซเดียม และสามารถใชเปนขอมูล

สนับสนุนเชิงนโยบายดานโภชนาการเพ่ือสุขภาพได 

 

บทคัดยอ 

การไดรับโซเดียมจากอาหารในปริมาณสูงมีความสัมพันธอยางมีนัยสำคัญกับความเสี่ยงตอการเกิดโรค

ไมติดตอเรื ้อรัง เชน โรคความดันโลหิตสูงและโรคไตเรื ้อรัง งานวิจัยนี ้มีวัตถุประสงคเพื ่อประเมินและ

เปรียบเทียบปริมาณโซเดียมในอาหารปรุงสำเร็จประเภทแกงถุงในตลาดใหมเพชรเจริญ ตำบลเมือง อำเภอ

เมืองเลย จังหวัดเลย โดยเก็บตัวอยางอาหารจำนวน 5 เมนู ไดแก พะโล แกงเขียวหวาน แกงสม แกงจืดเตาหู

หมูสับ และพะแนงหมู ตรวจวัดปริมาณความเค็มในรูปของโซเดียมคลอไรด ดวยเครื่องวัดความเค็มในอาหาร

และคำนวณแปลงคาเปนปริมาณโซเดียม วิเคราะหความแตกตางของปริมาณโซเดียมโดยใชสถิติ One-way 

ANOVA ผลการศึกษาพบวา อาหารปรุงสำเร็จประเภทแกงถุงมีปริมาณโซเดียมเฉลี ่ย (มิลลิกรัมตอ 100 

มิลลิลิตร) อยูในกลุมที่มีโซเดียมสูง จำนวน 3 เมนู ไดแก พะแนงหมู (546.27±40.37 mg) แกงเขียวหวาน 

(381.65±37.77 mg) และแกงจืดเตาหูหมูสับ (361.56±12.11 mg) โซเดียมปานกลาง จำนวน 2 เมนู ไดแก 

พะโล (338.42±30.34 mg) แกงสม (338.42±25.35 mg) ผลการเปรียบเทียบคาเฉลี่ยโซเดียมในอาหาร 

พบวา พะแนงหมูมีปริมาณโซเดียมสูงกวาและแตกตางจากเมนูอ่ืนอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ ผลการศึกษาพบวา
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ระดับโซเดียมในอาหารปรุงสำเร็จประเภทแกงถุงแตกตางกันตามเมนู ซึ่งอาจสงผลตอสุขภาพในระยะยาว จึง

ควรสงเสริมใหผู ประกอบการลดการใชโซเดียม พรอมทั้งศึกษาพฤติกรรมการบริโภครวมกับการประเมิน

ปริมาณโซเดียมในอาหาร เพ่ือสะทอนรูปแบบการบริโภคท่ีแทจริงและลดความเสี่ยงโรคไมติดตอเรื้อรัง 

 

คำสำคัญ: ปริมาณโซเดียม อาหารปรุงสำเร็จ แกงถุง 
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Highlights 

 This research aims to study the sodium content in ready-to-eat curry pouches sold in 

markets. 

 The research findings are consistent with public health policies on reducing sodium 

consumption and can be used as supporting evidence for nutrition and health policy 

development. 

 

Abstract 

High sodium intake from food is significantly associated with the risk of developing non-

communicable diseases, such as hypertension and chronic kidney disease. The objective of 

this study was to assess and compare the sodium content in ready-to-eat curry pouches sold 

at Mai Phetcharoen Market, Loei Province, Thailand. Samples were collected from five menu 

items: Pa-lo, Thai green curry, Thai sour curry, Clear soup with tofu and minced pork, and 

Panang pork curry. The salinity, expressed as sodium chloride, was measured using a food 

salinity meter and converted to sodium content. Differences in sodium content were analyzed 

using one-way ANOVA. The study revealed that ready-to-eat curry dishes had varying average 
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sodium contents (mg/100 ml). Three menus were classified as high in sodium: Panang pork 

curry (546.27 ± 40.37 mg), Thai green curry (381.65 ± 37.77 mg), and Clear soup with tofu and 

minced pork (361.56 ± 12.11 mg). Two menus were classified as medium in sodium: Pa-lo 

(338.42 ± 30.34 mg) and Thai sour curry (338.42 ± 25.35 mg). Comparative analysis indicated 

that Panang pork curry contained significantly higher sodium than the other dishes. These 

findings demonstrate that most ready-to-eat curry dishes are high in sodium, with significant 

variations across menus, which may have long-term health implications. Therefore, efforts 

should be made to encourage food vendors to reduce sodium usage, alongside further studies 

on dietary behaviors combined with sodium content assessments, to better reflect actual 

consumption patterns and reduce the risk of non-communicable diseases. 

 

Keywords: Sodium content, Ready-to-eat, Curry pouches
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บทนำ 

อาหารปรุงสำเร็จประเภทแกงถุงเปนหนึ่งใน

รูปแบบอาหารพรอมรับประทานที่ไดรับความนยิม

อยางแพรหลายในประเทศไทย โดยเฉพาะในกลุม

ประชาชนที่ตองการความสะดวก รวดเร็ว และ

เขาถึงงาย อยางไรก็ตาม อาหารกลุมนี้มักมีปริมาณ

โซเดียมในระดับสูง ซ่ึงเปนปจจัยเสี่ยงสำคัญตอการ

เกิดโรคไมติดตอเรื ้อรัง (Non-Communicable 

Diseases; NCDs) ได แก  โรคความดันโลหิตสูง 

โรคหัวใจ โรคหลอดเลือดสมอง โรคไตเรื้อรัง โรค

อวน และโรคมะเร็งกระเพาะอาหาร(1) หลักฐาน

ทางวิชาการจากการทบทวนวรรณกรรมสนับสนุน

อยางชัดเจนวา การลดปริมาณโซเดียมในอาหาร

สามารถลดระดับความดันโลหิต และลดอุบัติการณ

ของโรคหัวใจและหลอดเลือดในประชากรไดอยาง

มีนัยสำคัญ และยังพบวาสามารถลดอัตราการ

เสียชีวิตจากโรคหลอดเลือดสมองและโรคหัวใจ

ขาดเลือด รวมถึงลดความเสี ่ยงของโรคไตเรื ้อรัง 

มะเร็งกระเพาะอาหาร และโรคกระดูกพรุนอีกดวย

(2) องคการอนามัยโลก (WHO) ไดแนะนำใหผูใหญ

บริโภคโซเดียมไมเกิน 2,000 มิลลิกร ัมตอวัน 

(เทียบเทาเกลือประมาณ 5 กรัม) เพื่อปองกันโรค

ความดันโลหิตสูงและโรคหลอดเลือดหัวใจ อยางไร

ก ็ตาม สถานการณ การบร ิ โภคโซเด ียมของ

ประชากรไทยย ังคงอย ู  ในระด ับท ี ่น  าก ั งวล 

 

โดยผลการสำรวจระดับชาติซ่ึงดำเนินการโดยใชวิธี

เก ็บตัวอยางปสสาวะตลอด 24 ชั ่วโมง พบวา

ประชากรไทยที่มีอายุตั้งแต 18 ปขึ้นไป มีคาเฉลี่ย

การบริโภคโซเดียมอยูที่ 3,636±1,722 มิลลิกรัม

ตอวัน หรือเทียบเทากับการบริโภคเกลือประมาณ 

9.1 กรัมตอวัน ซึ่งสูงกวาขอแนะนำขององคการ

อนามัยโลกที่กำหนดไวเกือบสองเทา(3) อาหารที่มี

โซเดียมสูง เชน อาหารสำเร็จรูป อาหารวาง และ

อาหารนอกบาน เปนแหลงสำคัญของโซเดียมท่ี

ประชากรบริโภคในชีว ิตประจำวัน โดยเฉพาะ

อาหารที่จำหนายในรานอาหารหรือแผงตลาด ซ่ึง

มักมีปริมาณโซเดียมสูงกวาอาหารที ่ปรุงเองใน

ครัวเรือนอยางมีนัยสำคัญ(4) ในบริบทของชุมชน 

ตลาดสดเปนพื้นที่สำคัญในการจัดจำหนายอาหาร

ปรุงสำเร็จท่ีเขาถึงผูบริโภคไดงาย โดยเฉพาะตลาด

ใหมเพชรเจริญ ตำบลเมือง อำเภอเมืองเลย จังหวัด

เลย ซึ่งเปนศูนยกลางดานอาหารของประชาชนใน

พ้ืนท่ี ท้ังนี้จากการสำรวจพบวา ตลาดดังกลาวเปน

ตลาดเพียงแหงเด ียวที ่ม ีการจำหนายอาหาร

ประเภทแกงถุง ขณะที ่ตลาดอื ่น ๆ สวนใหญมี

ล ักษณะเปนตลาดคลองถมและไมไดจำหนาย

อาหารประเภทดังกลาว ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้จึง

มุ งเนนการเก็บขอมูลจากตลาดใหมเพชรเจริญ

เพียงแหงเดียว จากการสำรวจเบื ้องตน พบวา 
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อาหารปรุงสำเร็จประเภทแกงถุง เชน พะโล แกง

เขียวหวาน แกงสม แกงจืดเตาหู หมูส ับ และ

พะแนงหมู เปนเมนูยอดนิยมที่จำหนายในตลาด 

โดยมีสวนประกอบและการปรุงรสที่หลากหลาย 

ซ ึ ่งอาจส งผลให โซเด ียมในอาหารแตละชนิด

แตกตางกัน อยางไรก็ตาม ปจจุบันยังขาดขอมูล

เช ิงปร ิมาณเก่ียวก ับระด ับโซเด ียมในอาหาร

ประเภทแกงถุงท่ีจำหนายในตลาดสดระดับทองถ่ิน 

โดยเฉพาะในภาคตะว ันออกเฉ ียงเหน ือของ

ประเทศไทย และจังหวัดเลย การศึกษาปริมาณ

โซเดียมในอาหารปรุงสำเร็จจึงมีความจำเปน ท้ัง

เพื่อสรางความตระหนักรูแกผูบริโภค สนับสนุนให

ผูประกอบการพัฒนาสูตรอาหารใหเหมาะสม และ

เพ่ือเปนฐานขอมูลสำหรับการกำหนดนโยบายดาน

โภชนาการและสาธารณสุขในพ้ืนท่ีอยางเหมาะสม 

นอกเหนือจากประเด็นดานโภชนาการและ

สาธารณสุข ขอมูลปริมาณโซเดียมในอาหารปรุง

สำเร็จยังมีบทบาทสำคัญในเชิงเทคโนโลยีอาหาร

และการพัฒนาผลิตภัณฑ โดยสามารถนำไปใชเปน

ฐานขอมูลสำหรับการออกแบบและปรับปรุงสูตร

อาหาร โดยเฉพาะการพัฒนาอาหารส ูตรลด

โซเดียมใหยังคงคุณภาพดานรสชาติ ความคงตัว 

และการยอมรับของผู บริโภค ซึ ่งเปนแนวทางท่ี

ไดร ับความสนใจอยางตอเนื ่องในงานวิจัยดาน

เทคโนโลยีอาหารและการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

เพื่อสุขภาพ การศึกษาปริมาณโซเดียมในอาหาร

ปรุงสำเร็จประเภทแกงถุงในบริบทพื้นที่จริงจึงมี

ศ ักยภาพในการสน ับสน ุนการพัฒนาอาหาร

ทางเลือกที่เหมาะสมตอสุขภาพ และสอดคลองกับ

แนวโนมการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเพ่ือสุขภาพใน

ปจจุบัน(5, 6) ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพ่ือ

ประเม ินปร ิมาณโซเด ียมในอาหารปร ุงสำเร็จ

ประเภทแกงถุงที่จำหนายในตลาดใหมเพชรเจริญ 

ตำบลเมือง อำเภอเมืองเลย จังหวัดเลย และ

เปรียบเทียบปริมาณโซเดียมของอาหารแตละชนิด 

 

2. อุปกรณและวิธีการ 

2.1 เครื่องมือที่ใชในการวิเคราะหปริมาณ

โซเดียมในอาหารคือเครื่องวัดความเค็มในอาหาร 

(Salt Check Tester รุ น SB-2000PRO) ซึ ่งเปน

อุปกรณแบบพกพาที่อาศัยหลักการวัดคาการนำ

ไฟฟ  า  (conductivity method) สำหร ั บ ก า ร

ประเม ินปร ิมาณโซเด ียมคลอไรด   (NaCl) ใน

ตัวอยางอาหาร คาความเค็มที่วัดไดจากเครื่องวัด

ความเค็มจะแสดงในรูปเปอรเซ็นตโซเดียมคลอไรด 

(%NaCl) ซึ ่งถูกนำมาคำนวณแปลงเปนปริมาณ

โซเดียม (มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตร) ตามหลักการ

คำนวณทางเคมี โดยใชสูตรดังนี้ 
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ปริมาณโซเดียม = (%NaCl)×1,000×0.3934 

 

โดยท่ี  1) %NaCl คือ คาความเค็มของ

อาหารท่ีวัดไดจากเครื่องวัดความเค็มในอาหาร 

2) 1,000 คือ คาการแปลงหนวย

จากกรัมเปนมิลลิกรัม  

3) 0.3934 คือ สัดสวนโดยมวล

ของโซเดียมในโซเดียมคลอไรด 

คาปริมาณโซเดียมที่คำนวณไดถูกนำไปใช

ในการวิเคราะหขอมูลเชิงสถิติ และการแปลผล

ระดับความเค็มของอาหารตามเกณฑที ่กำหนด 

เพ ื ่ อ ใช  ในการว ิ เคราะห และแปลผลข  อ มูล 

นอกจากนี ้ ได ใช อ ุปกรณประกอบการทดลอง

เพิ ่มเติม ไดแก ถุงรอนใสสำหรับเก็บตัวอยาง

อาหารปรุงสำเร็จประเภทแกงถุง ถวยซุปขนาด 

4.5 นิ ้ว กระดาษทิชชูสำหรับทำความสะอาด

เซ็นเซอร และอุปกรณสำหรับบันทึกขอมูล 

2.2 การเก ็บต ัวอย างอาหารปรุงสำเร็จ

ประเภทแกงถุงดำเน ินการโดยว ิธ ีการสุ มจาก

รานคาที ่จำหนายภายในตลาดใหมเพชรเจริญ 

ตำบลเมือง อำเภอเมืองเลย จังหวัดเลย โดย

คัดเลือกเมนูที ่ไดรับความนิยมในกลุ มผู บริโภค

จำนวน 5 เมนู ไดแก พะโล แกงเขียวหวาน แกง

สม แกงจืดเตาหูหมูสับ และพะแนงหมู ตัวอยาง

อาหารแตละเมนูถูกบรรจุในถุงที ่สะอาด และ

ควบคุมอุณหภูมิระหวาง 0.0–5.0 องศาเซลเซียส 

เพ่ือปองกันการเสื่อมสภาพกอนนำไปวิเคราะหทาง

หองปฏิบัติการ ซึ่งภายในตลาดใหมเพชรเจริญมี

รานจำหนายอาหารปรุงสำเร็จทั้งหมด 5 ราน แต

จากการสำรวจพบวามีเพียง 3 รานที ่จำหนาย

อาหารประเภทแกงถุงซึ่งตรงกับเกณฑการศึกษา 

สวนรานที่เหลืออีก 2 รานจำหนายอาหารอีสาน

เปนหลักและไมมีเมนูแกงถุงปรุงสำเร็จ จึงไมถูก

นำมารวมในการศึกษา ดังนั ้น การเก็บตัวอยาง

อาหารแตละเมนูจึงถูกรวบรวมจากรานจำหนาย

แกงถุงจำนวน 3 ราน โดยในแตละรานเก็บตัวอยาง

เมนูเดียวกันซ้ำ 3 ครั้ง ในวันเวลาที่แตกตางกัน 

ไดแก วันจันทร วันพุธ และวันเสาร เพื่อสะทอน

ความคงที ่และความหลากหลายของการปรุง

อาหารในช วงเวลาต างๆ รวมเป นจำนวน 9 

ตัวอยางตอเมนู (3 ราน × 3 ครั้ง) ซึ่งเปนตัวแทน

ของอาหารท่ีจำหนายในตลาด 

2.3 การวิเคราะหขอมูล 

1) การวิเคราะหระดับความเค็ม

ของอาหารดำเนินการโดยใชเครื่องวัดความเค็ม

แบบดิจิทัล โดยคาที่ไดจากการวัดจะแสดงในรูป

เปอรเซ็นตโซเดียมคลอไรด ซึ่งผู วิจัยไดแปลงคา

ดังกลาวเปนปริมาณโซเดียม (มิลลิกรัมตอ 100 

มิลลิลิตร) ตามหลักการทางเคมี โดยพิจารณาวา 
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1% NaCl เท ียบเทาก ับ 1 กร ัม NaCl ตอ 100 

มิลลิลิตร และโซเดียมมีสัดสวนโดยมวลคิดเปนรอย

ละ 39.34 ของโซเดียมคลอไรด ทั้งนี้การคำนวณ

ดำเนินการตามสูตรที่แสดงไวขางตน คาปริมาณ

โซเดียมท่ีคำนวณไดถูกนำมาเปรียบเทียบกับเกณฑ

มาตรฐานการแบงระดับความเค็มของกองโรคไม

ติดตอ กรมควบคุมโรค(7) เพ่ือจำแนกระดับปริมาณ

โซเดียมในอาหาร โดยสามารถจำแนกได 3 ระดับ 

ดังนี้ ระดับโซเดียมต่ำ ซึ่งมีปริมาณโซเดียมนอย

กวา 275.3 มิลลิกร ัมตอ 100 มิลลิล ิตร ระดับ

โซเดียมปานกลาง ซึ่งมีปริมาณโซเดียมอยูในชวง 

275.3–354 มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตร และระดับ

โซเดียมสูง ซึ ่งมีปร ิมาณโซเดียมมากกวา 354 

มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตร 

2) คาปริมาณโซเดียมที ่ไดจาก

การคำนวณในแตละตัวอยางถูกบันทึกอยางเปน

ระบบ และนำมาวิเคราะหเพื่อเปรียบเทียบความ

แตกตางของปริมาณโซเดียมในอาหารปรุงสำเร็จ

ประเภทแกงถุงแตละเมนู โดยใชโปรแกรม IBM 

SPSS Statistics เวอรช ัน 26 สถิต ิท ี ่ใช ค ือการ

วิเคราะหความแปรปรวนทางเดียว (One-way 

ANOVA) เพื่อทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ย

ปริมาณโซเดียมระหวางกลุมตัวอยาง เม่ือพบความ

แตกตางอยางม ีน ัยสำคัญทางสถิต ิ จ ึงทำการ

ทดสอบความแตกต า งรายค ู  ด  วยว ิ ธ ี  Least 

Significant Difference (LSD) เพ ื ่ อระบ ุค ู  ข อง

เมนูอาหารที่มีคาเฉลี่ยปริมาณโซเดียมแตกตางกัน 

โดยกำหนดระดับนัยสำคัญทางสถิติท่ี p < 0.05 

 

3. ผลการทดลองและวิจารณ 

การวิเคราะหปริมาณโซเดียม (มิลลิกรัมตอ 

100 มิลลิลิตร) ในอาหารปรุงสำเร็จประเภทแกงถุง

จำนวน 5 เมนู ไดแก พะโล แกงเขียวหวาน แกง

สม แกงจืดเตาหู หมูสับ และพะแนงหมู พบวา 

พะแนงหมูมีปริมาณโซเดียมเฉลี่ยสูงท่ีสุด รองลงมา

คือแกงเขียวหวาน และแกงจืดเตาหูหมูสับ ซึ่งจัด

อยูในกลุมที่มีโซเดียมสูง ขณะที่พะโลและแกงสม

จ ั ดอย ู  ใ นกล ุ  ม โ ซ เด ี ยมปานกลาง  ผลการ

เปรียบเทียบคาเฉลี่ยแสดงใหเห็นวา พะแนงหมูมี

ปร ิมาณโซเด ียมแตกต างจากเมน ูอ ื ่นอย างมี

นัยสำคัญทางสถิต ิ (p<0.05) นอกจากนี ้ แกง

เขียวหวานยังมีปริมาณโซเดียมสูงกวาและแตกตาง

จากพะโลอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (Table 1)
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Table 1: Sodium content in Ready-to-Eat curry pouches 

Dishes Sodium content (mg/100 ml) Sodium level 

Pa-lo (five spices soup) 338.42±30.34c Moderate 

Thai green curry 381.65±37.77b High 

Thai sour curry 338.42±25.35c Moderate 

Clear soup with tofu and minced pork 361.56±12.11bc High 

Panang pork curry 546.27±40.37a High 

Note: Mean values within the same column followed by different superscript letters are significantly different at p<0.05. 

 

ผลการวิเคราะหปริมาณโซเดียมในอาหาร

ปรุงสำเร็จประเภทแกงถุงจากรานอาหารจำนวน 3 

ราน พบวา พะโลจากรานที่ 2 มีคาเฉลี่ยสูงที่สุด

และแตกตางจากรานท่ี 3 อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

ขณะท่ีปริมาณโซเดียมจากรานท่ี 1 ไมแตกตางจาก

ทั้งสองราน สำหรับแกงเขียวหวาน พบวารานที่ 2 

มีคาเฉลี่ยสูงที่สุด รองลงมาคือรานที่ 1 และรานท่ี 

3 โดยไมพบความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทาง

สถิติ ในสวนของแกงสมพบวารานท่ี 3 มีคาเฉลี่ยสูง

ท่ีสุด และแตกตางจากรานท่ี 1 และรานท่ี 2 อยาง

มีนัยสำคัญทางสถิติ สวนแกงจืดเตาหูหมูสับพบวา

รานที่ 1 มีคาเฉลี่ยสูงที่สุด รองลงมาคือรานที่ 2 

และรานที ่ 3 แตไมพบความแตกตางทางสถิติ 

เชนเดียวกับพะแนงหมู ซึ่งรานที่ 3 มีคาเฉลี ่ยสูง

ที่สุด รองลงมาคือรานที่ 1 และรานที่ 2 โดยไม

แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (Table 2) 

Table 2: Comparison of sodium content in Ready-to-Eat curry pouches across vendors 

Dishes 
Sodium Content (mg/100 ml) 

Vendor 1 Vendor 2 Vendor 3 

Pa-lo (five spices soup) 341.91±32.17ab 364.18±15.88a 309.16±9.89b 

Thai green curry 389.07±44.29  391.69±42.39 364.18±35.44 

Thai sour curry 324.88±13.80b 320.95±12.01b 369.42±7.86a 

Clear soup with tofu and minced pork 369.42±7.86 361.56±3.93 353.70±18.01 

Panang pork curry 550.20±41.03 513.52±9.89 575.09±43.11 

Note: Mean values within a row that are accompanied by different superscript letters indicate statistically significant 

differences at p<0.05
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ผลการศึกษาครั ้งนี ้แสดงใหเห็นวาอาหาร

ปรุงสำเร็จประเภทแกงถุงที่จำหนายในตลาดใหม

เพชรเจร ิญส วนใหญม ีปร ิมาณโซเด ียมอย ู  ใน

ระดับสูง โดยเฉพาะเมนูที่มีสวนประกอบของกะทิ

และเครื่องแกง เชน พะแนงหมูและแกงเขียวหวาน 

ซึ ่งสอดคลองกับการศึกษาปริมาณโซเดียมใน

อาหารปรุงสำเร็จและอาหารนอกบานที่รายงานวา

อาหารกลุมดังกลาวเปนแหลงสำคัญของการไดรับ

โซเดียมเกินเกณฑท่ีแนะนำตอวัน(8) และสอดคลอง

กับการศึกษาปริมาณโซเดียมในอาหารยอดนิยม

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทยที่พบวา

อาหารกลุมแกงและอาหารที่มีการใชเครื่องปรุงรส

เขมขนมีปริมาณโซเดียมสูง โดยอาหารที่จำหนาย

ในรานอาหารมักมีปริมาณโซเดียมสูงกวาอาหารท่ี

ปรุงในครัวเรือน อันเปนผลจากการใชเครื่องปรุงรส

เพื่อเพิ่มรสชาติและความถูกใจของผูบริโภค(4) เม่ือ

พิจารณาในระดับประเทศ รายงานผลการสำรวจ

ปริมาณโซเดียมในอาหารดวยเครื่องวัดความเค็ม

ของกองโรคไมติดตอ ป 2566 พบวาอาหารซ้ือปรุง

สำเร็จโดยรวมมีคาเฉลี่ยปริมาณโซเดียม 376.76 

มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตร และอาหารที่จำหนาย

ในรานตลาดมีคาเฉลี่ย 380.54 มิลลิกรัมตอ 100 

มิลลิลิตร โดยสวนใหญจัดอยูในกลุมที่มีโซเดียมสูง 

นอกจากนี้เมื ่อจำแนกตามประเภทอาหารพบวา

อาหารประเภทแกงที ่มีกะทิและใสเครื ่องแกงมี

คาเฉลี่ยปริมาณโซเดียมสูง (353.02 มิลลิกรัมตอ 

100 มิลลิลิตร) ขณะท่ีอาหารประเภทตมมีคาเฉลี่ย

ต่ำกวา (345.12 มิลลิกรัมตอ 100 มิลลิลิตร) ซึ่งมี

แนวโนมสอดคลองกับผลการศึกษาครั้งนี้(7) อยางไร

ก็ตาม ระดับปริมาณโซเดียมที่รายงานในงานวิจัย

และรายงานตาง ๆ อาจแตกตางกันตามหนวยวัด 

วิธีการประเมิน การออกแบบการศึกษา และบริบท

เชิงพื ้นที ่ รวมถึงความแตกตางของสูตรอาหาร 

ว ัตถ ุด ิบ และปร ิมาณเคร ื ่องปร ุงรสท ี ่ ใช   ใน

การศึกษาครั้งนี้มีการวัดปริมาณโซเดียมเฉพาะใน

สวนน้ำแกง จึงอาจไมสะทอนปริมาณโซเดียมท่ี

ผูบริโภคไดรับจริงท้ังหมด โดยเฉพาะกรณีท่ีบริโภค

เนื้อสัตวหรือผักมากกวาน้ำแกง 

ในเชิงเทคโนโลยีอาหาร ความแตกตางของ

ปริมาณโซเดียมระหวางอาหารแตละประเภท

สามารถอธิบายไดจากองคประกอบของสูตรอาหาร

และกระบวนการปรุง โดยอาหารประเภทแกงกะทิ

มักใชพริกแกงและเครื่องปรุงรสที่มีโซเดียมเปน

สวนประกอบสำคัญ สงผลใหปริมาณโซเดียม

โดยรวมสูงกวา ขณะที่อาหารประเภทแกงจืดหรือ

อาหารตมมีสูตรที่เรียบงาย ใชเครื่องปรุงรสนอย

กวา จึงมีแนวโนมใหปริมาณโซเดียมต่ำกวา(5, 6) 

ทั้งนี้โซเดียมในอาหารปรุงสำเร็จประเภทแกงถุงไม

ไดมาจากการเติมเกลือเพียงอยางเดียว แตเปนผล

จากการสะสมของโซเดียมจากหลายองคประกอบ
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ในสูตรอาหาร เชน เครื่องแกง เครื่องปรุงรส และ

วัตถุดิบกึ่งสำเร็จรูปที่ผานการปรุงรส จึงทำใหการ

ลดโซเดียมจำเปนตองพิจารณาในระดับสูตรอาหาร

และกระบวนการผลิตอยางเปนระบบ โดยคำนึงถึง

แหลงโซเดียมท้ังหมดท่ีถูกนำเขาในผลิตภัณฑตั้งแต

ตนทาง(9, 10) ดวยเหตุนี้ ขอมูลปริมาณโซเดียมจาก

การศึกษาคร ั ้งน ี ้จ ึงสามารถใชเป นฐานขอมูล

เบื้องตนเพื่อระบุเมนูหรือองคประกอบสูตรอาหาร

ที ่ เป นแหลงโซเด ียมหลัก และสนับสนุนการ

ออกแบบแนวทางปรับสูตรอาหาร เชน การลด

สัดสวนเครื่องปรุงรสที่มีโซเดียมสูง การเลือกใช

ว ัตถุด ิบหรือผลิตภัณฑโซเดียมต่ำ และการใช

สมุนไพรหรือเครื่องเทศเพ่ือเสริมรสชาติทดแทน  

ผลการศึกษายังสะทอนวาปริมาณโซเดียม

ในอาหารปรุงสำเร็จอาจมีความแปรปรวนระหวาง

รานอาหาร ซึ่งอาจเกี่ยวของกับความแตกตางของ

วัตถุดิบ ปริมาณเครื่องปรุง และวิธีการปรุงอาหาร

ของแตละราน โดยรายงานกอนหนาชี้วาโซเดียมใน

อาหารมีความแปรปรวนสูงตามแหลงผลิตและ

กระบวนการปรุง(11) และอาจสัมพันธกับการใชสาร

ปร ุงแต งหรือสารเต ิมแตงท ี ่ม ีโซเดียม(12) เ ม่ือ

พิจารณาจำแนกระดับปร ิมาณโซเดียม พบวา

อาหารสวนใหญอยูในเกณฑที่มีระดับโซเดียมสูง 

รองลงมาคือระดับปานกลาง ซึ ่งสอดคลองกับ

การศึกษาปริมาณโซเดียมในอาหารที่บริโภคบอย

นอกบานที ่รายงานวาอาหารในกลุ มดังกลาวมี

โซเดียมสูงถึงรอยละ 65 และไมพบเมนูที่มีโซเดียม

ต่ำ(13) รวมถึงการศึกษาปริมาณโซเดียมในอาหาร

ยอดนิยมภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศ

ไทยที ่พบว า อาหารส วนใหญม ีโซเด ียมส ูง (4) 

สถานการณดังกลาวอาจเพิ่มความเสี่ยงที่ผูบริโภค

จะไดรับโซเดียมเกินกวาปริมาณที่องคการอนามัย

โลก (WHO) แนะนำ 

แม ว  าการศ ึกษาคร ั ้ งน ี ้ จะม ุ  ง เน นการ

วิเคราะหปริมาณโซเดียมจากแหลงจำหนายจริง 

แตไมไดเก็บขอมูลเชิงลึกเกี ่ยวกับสัดสวนของ

เครื่องปรุง วัตถุดิบ หรือขั้นตอนกระบวนการปรุง

อาหารในแตละเมนูโดยตรง ดังนั ้นการศึกษาใน

อนาคตควรพิจารณาเก ็บข อม ูลด ังกล าวเ พ่ือ

วิเคราะหความสัมพันธระหวางองคประกอบของ

สูตรอาหารกับปริมาณโซเดียมอยางละเอียดมาก

ข้ึน ซ่ึงสอดคลองกับแนวทางการพัฒนาอาหารสูตร

ลดโซเด ียมในเชิงเทคโนโลยีอาหาร(10) ในเชิง

สาธารณสุข การจำกัดปริมาณโซเดียมรวมตอวัน

ตามเกณฑท ี ่  WHO แนะนำ คือไม เก ิน 2,000 

มิลลิกรัมตอวัน มีบทบาทสำคัญในการลดความ

เสี่ยงตอโรคไมติดตอเรื้อรัง โดยงานวิจัยกอนหนานี้

เสนอวาการปรับสูตรอาหาร เชน การลดการใช

เคร ื ่องปรุงที ่ม ีโซเดียมสูง สามารถลดปริมาณ

โซเดียมไดโดยไมกระทบตอความพึงพอใจของ
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ผูบริโภค(14) และยังตองอาศัยความรวมมือระหวาง

ผู ประกอบการและหนวยงานสาธารณสุขเพ่ือ

กำหนดมาตรฐานและสรางแรงจูงใจใหเกิดการ

ปรับตัวในระบบอาหาร(15) ทั้งนี้การลดโซเดียมใน

อาหารประเภทแกงสามารถดำเนินการไดในหลาย

ระดับ ตั ้งแตการปรับสูตรอาหาร การเลือกใช

วัตถุดิบหรือเครื่องปรุงสูตรลดโซเดียม ไปจนถึงการ

ควบคุมขั้นตอนการปรุง เพื่อจำกัดการสะสมของ

โซเดียมโดยยังคงคุณภาพดานรสชาติและการ

ยอมรับของผูบริโภค(9, 10) 

งานวิจัยฉบับนี้มีขอจำกัด เนื่องจากการวัด

ปริมาณความเค็มดำเนินการเฉพาะในสวนน้ำแกง

หรือน้ำซุป แมวาวิธีดังกลาวจะมีความสะดวกและ

ใหคาที่สม่ำเสมอ แตไมสามารถสะทอนปริมาณ

โซเดียมที่ผูบริโภคไดรับจริงไดทั ้งหมด เนื่องจาก

พฤติกรรมการบริโภคของผูบริโภคแตกตางกันตาม

ชนิดอาหาร โดยบางเมนูมักบริโภคน้ำแกงรวมดวย 

ขณะท่ีบางเมนูนิยมบริโภคเฉพาะเนื้อสัตว สงผลให

ปริมาณโซเดียมท่ีไดรับจริงอาจแตกตางจากผลการ

วิเคราะหจากน้ำแกงเพียงอยางเดียว นอกจากนี้ 

เครื่องมือที่ใชในการศึกษาครั้งนี้อาศัยหลักการวัด

คาการนำไฟฟา ซ่ึงแมจะสะดวกและใหผลการวัดท่ี

รวดเร ็ว  แต อาจม ีข อจำก ัดด านความไวตอ

องคประกอบของอาหารบางประการ เชน ปริมาณ

ไขมันหรือความเปนกรด ซึ่งในเชิงทฤษฎีอาจสงผล

ตอความแมนยำของคาที่วัดได ดังนั้นงานวิจัยใน

อนาคตควรพิจารณาการวิเคราะหปริมาณโซเดียม

จากสวนประกอบอื่นของอาหาร เชน เนื้อสัตวและ

ผัก ควบคู ก ับการศึกษาพฤติกรรมการบริโภค 

รวมถึงการตรวจสอบความคลาดเคล ื ่อนของ

กระบวนการวิเคราะหและยืนยันผลการวิเคราะห

ดวยวิธีการทางหองปฏิบัติการที่มีความแมนยำสูง 

เพื่อใหไดขอมูลที่สะทอนการบริโภคจริงไดอยาง

ครบถวนมากยิ่งขึ้น อยางไรก็ตาม การศึกษาครั้งนี้

เปนการศึกษาเชิงพื ้นที ่ในระดับเบื ้องตน โดยมี

ขอบเขตจำกัดเฉพาะพื ้นที ่ตลาดใหมเพชรเจริญ

และว ิ เ ค ร าะห  ป ร ิ ม าณโซ เด ี ยม เพ ี ย งหนึ่ ง

พารามิเตอร ดังนั ้นผลการศึกษาจึงควรตีความ

ภายใตบริบทของพื้นที่ศึกษา และไมสามารถสรุป

เชิงท่ัวไปแทนทุกพ้ืนท่ีได 

 

บทสรุป 

ผลการศ ึกษาพบว า อาหารปร ุงสำเร็จ

ประเภทแกงถุงท่ีจำหนายในตลาดใหมเพชรเจริญมี

ปริมาณโซเดียมแตกตางกันตามชนิดเมนู โดย 

พะแนงหมู มีโซเดียมเฉลี่ยสูงที่สุด รองลงมาคือ 

แกงเขียวหวาน และ แกงจืดเตาหูหมูสับ ซึ่งจัดอยู

ในกล ุ มโซเด ียมส ูง ขณะที ่พะโล และแกงสม 

มีโซเดียมเฉลี ่ยต่ำกว าและอยู ในกลุ มโซเดียม 

ปานกลาง การเปรียบเทียบเชิงสถิติแสดงใหเห็นวา 
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พะแนงหมู มีปริมาณโซเดียมเฉลี ่ยสูงกวาและ

แตกตางจากเมนูอื่นอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ และ 

แกงเขียวหวานมีโซเดียมสูงกวาและแตกตางจาก 

พะโลอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ นอกจากนี้ยังพบ

ความแตกตางของปริมาณโซเดียมในบางเมนู เชน 

พะโลและแกงสมระหวางรานคา ซึ่งอาจสะทอนถึง

อิทธิพลของการเลือกใชวัตถุดิบ ปริมาณเครื่องปรุง 

และวิธีการปรุงอาหาร 

จากผลการศึกษานี ้ เห็นควรสงเสริมการ

พัฒนาสูตรอาหารที่ลดปริมาณโซเดียม ควบคูกับ

การใหขอมูลโภชนาการแกผูบริโภคอยางเหมาะสม 

ตลอดจนสนับสนุนการกำหนดมาตรฐานระดับ

โซเด ียมในอาหารปร ุงสำเร ็จ รวมท ั ้ งควรมี

การศ ึกษาพฤต ิกรรมการบร ิโภคร วมก ับการ

ประเมินปริมาณโซเดียมของอาหาร เพื ่อใหได

ขอมูลที่สะทอนทั้งปริมาณโซเดียมและรูปแบบการ

บริโภคที ่แทจร ิง อันจะเปนประโยชนต อการ

กำหนดแนวทางเชิงนโยบายในการลดการบริโภค

โซเดียมของประชากรและปองกันโรคไมติดตอ

เรื ้อรังในระยะยาว โดยควรเชื ่อมโยงกับ กรอบ

นโยบายการลดโซเดียมขององคการอนามัยโลก 

เพ่ือใหสอดคลองกับมาตรฐานสากล ท้ังนี้ ขอเสนอ

เชิงนโยบายควรดำเนินการในสามระดับ ไดแก 

(1) ผูบริโภค ควรไดรับการสงเสริมใหเลือก

อาหารโซเดียมต่ำและตระหนักถึงผลกระทบตอ

สุขภาพ 

(2) ผูประกอบการ ควรไดรับการสนับสนุน

ใหปรับสูตรอาหารและลดการใชเครื ่องปรุงที ่มี

โซเดียม และ 

(3) หนวยงานรัฐ ควรกำหนดมาตรฐานและ

มาตรการควบคุม พรอมทั ้งสรางแรงจูงใจเพ่ือ

ผลักดันใหเกิดการลดการบริโภคโซเดียมอยางเปน

รูปธรรมในระดับประชากร 
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การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเจลในบรรจุภัณฑรีทอรทเพาชพรอมรับประทานจากเมนู

ตมจับฉาย เพ่ือผูสูงอายุท่ีมีภาวะกลืนลำบากเล็กนอย 
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จุดเดน 

 การพัฒนาสูตรของผลิตภัณฑอาหารเจลจากเมนูตมจับฉาย ที่ผูสูงอายุที่มีภาวะกลืนลำบากเล็กนอย 

สามารถรับประทานไดสะดวก และมีรสชาติใกลเคียงกับตมจับฉายปกติ 

 การเติม K-carrageenan 1.0% สงผลใหผลิตภัณฑอาหารเจลมีคุณสมบัติที่เหมาะสมในการปรับปรุง

เนื้อสัมผัสของอาหารผูสูงอายุท่ีมีภาวะกลืนลำบากเล็กนอยโดยไมเปลี่ยนแปลงสี กลิ่น หรือรสชาติ 

 

บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเจลพรอมรับประทานบรรจุในถุงรีทอรทเพาชจาก

เมนูตมจับฉาย สำหรับผูสูงอายุที่มีภาวะกลืนลำบากเล็กนอย การศึกษาดำเนินการ 2 ระยะ ระยะแรกพัฒนา

สูตรตนแบบ 3 สูตร โดยปรับสัดสวนของฟกทอง แครอท เตาหูนิ่ม และเนื้อปลาแทนที่หมูสามชั้น 30% ของ

สูตรควบคุม ผลการประเมินความชอบทางประสาทสัมผัสในกลุมผูสูงอายุพบวาสูตรที่มีฟกทอง 35% แครอท 

15% เตาหูนิ ่ม 20% และปลา 30% ไดรับการยอมรับสูงสุด และมีรสชาติใกลเคียงกับสูตรควบคุม การ

วิเคราะหองคประกอบทางเคมีพบวา สูตรดังกลาวมีโปรตีน 3.82% (ประมาณ 5.7 g/150 g) และใหพลังงาน 

45.82 kcal/100 g ซึ่งลดต่ำลงกวาครึ่งหนึ่งของสูตรควบคุม เหมาะสมตอผูสูงอายุท่ีตองการจำกัดการบริโภค

ไขมันและพลังงาน ระยะที่สองนำสูตรนี้มาพัฒนาเปนอาหารเจลโดยเติม K-carrageenan 0–1.5% (w/w) 

ของสวนของเหลว พบวาการเติมสารดังกลาวในปริมาณ 1.0% ชวยปรับปรุงลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส ความ
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งายในการเคี้ยวและกลืนไดอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผลิตภัณฑบรรจุในถุงรีทอรทเพาชสุทธิ 150 g 

ผานการฆาเชื้อที่ 121°C นาน 20 min ท่ีคา F0 ≥ 3 min เพียงพอตอการทำลายสปอรของ Clostridium 

botulinum และเปนไปตามเกณฑดานจุลชีววิทยาตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 355 พ.ศ. 2556 

ผลการวิจัยนี้ชี้ใหเห็นวา ผลิตภัณฑที่พัฒนาขึ้นมีศักยภาพทั้งดานคุณคาทางโภชนาการ ความปลอดภัย และ

ความเหมาะสมตอการบริโภคของผูสูงอายุท่ีมีภาวะกลืนลำบากเล็กนอย อันจะชวยสงเสริมการบริโภคอาหารท่ี

เพียงพอและคุณภาพชีวิตท่ีดีข้ึน 

 

คำสำคัญ: อาหารเจล ภาวะกลืนลำบาก ผูสูงอายุ รีทอรทเพาช แคปปา-คาราจีแนน ตมจับฉาย 
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Highlights 

 Development of a gel food product from the Tom Jubb Chai menu, designed for 

convenient consumption by elderly people with mild dysphagia, while maintaining a 

taste profile close to the original dish. 

 Adding 1.0% K-carrageenan improved gel texture while preserving sensory quality, 

improving the product suitable for elderly individuals with mild dysphagia. 

 
Abstract 

This study aimed to develop a ready-to-eat gel food product in retort pouch packaging 

from Tom Jubb Chai (Chinese vegetable stew), personalized for elderly individuals with mild 

dysphagia. The research was conducted in two phases. In phase one, three prototype 

formulations were prepared by varying the proportions of pumpkin, carrot, soft tofu, and fish 

to replace 30% (wet weight) of pork belly in the control recipe. Sensory evaluation with elderly 

participants revealed that the formulation containing pumpkin (35%), carrot (15%), soft tofu 

(20%), and fish (30%) achieved the highest overall acceptability, with taste most comparable 

to the control. Proximate analysis showed that this formulation contained 3.82% protein, 



 

 

วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 56 ฉบับที่ 1 ม.ค. – มิ.ย. 2569 

                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 56 No. 1 Jan - Jun 2026 
 
 

                                 

                        JFRPD      80 
 
 

equivalent to approximately 5.7 g per 150 g serving, and provided 45.82 kcal per 100 g, less 

than half the energy of the control formula that highlighting its suitability for elderly individuals 

who limiting fat and energy intake. In phase two, this formulation was developed into a gel 

food by incorporating K-carrageenan at 0–1.5% (w/w) of the liquid portion. The addition of 

1.0% K-carrageenan significantly (p ≤ 0.05) improved appearance, texture, chewability, and 

ease of swallowing. The gel product (150 g serving) was packed in retort pouches and sterilized 

at 121°C for 20 minutes, achieving an F₀ value of ≥3 minutes, sufficient to inactivate 

Clostridium botulinum spores. Microbiological tests confirmed compliance with the Ministry 

of Public Health Notification No. 355 (2013). The developed gel product demonstrated 

potential as a safe, nutritionally balanced, and palatable food for elderly individuals with mild 

dysphagia, supporting adequate dietary intake and improved quality of life. 

 

Keywords: Gel food, Dysphagia, Elderly, Retort pouch, K-carrageenan, Tom Jubb Chai 

(Chinese vegetable stew)  
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บทนำ 

ประเทศไทยไดเขาสู สังคมผู สูงอายุอยาง

สมบูรณตั้งแตป พ.ศ. 2565 โดยมีสัดสวนประชากร

ที่มีอายุ 60 ปขึ ้นไปคิดเปน 20% ของประชากร

ทั้งหมด และมีแนวโนมกาวเขาสูสังคมสูงวัยระดับ

ส ุดยอด (super-aged society) ภายในป พ.ศ. 

2579 โดยมีสัดสวนประชากรที่มีอายุ 60 ปขึ้นไป

จะมีสัดสวนมากกวา 28% หรือมีประชากรท่ีมีอายุ 

65 ปขึ้นไปมากกวา 20% ของทั้งประเทศ(1-2) การ

เขาสู ส ังคมสูงวัยดังกลาวสงผลใหประเทศไทย

จำเปนตองเตรียมความพรอมในการดูแลสุขภาพ

ผูสูงอายุในหลายดาน หนึ่งในประเด็นที่สำคัญคือ

การเปลี ่ยนแปลงทางสรีรวิทยา และการทำงาน

ของระบบตางๆ โดยเฉพาะอยางยิ่งระบบการกลืน

ท่ี เ ร ี ย ก ว  า  presbyphagia ซ ึ ่ ง ห ม ายถ ึ ง ก า ร

เปลี่ยนแปลงในการกลืนอันเนื่องมาจากความชรา 

ซึ่งเกิดขึ้นจากการเปลี่ยนแปลงทางกายวิภาคของ

ศีรษะ และลำคอ การทำงานของระบบประสาท 

และกลไกทางสรีรวิทยา สงผลใหเกิดภาวะกลืน

ลำบาก (dysphagia) ซึ่งเปนปจจัยเสี่ยงที่นำไปสู

การขาดสารอาหาร การขาดน ้ำ  และภาวะ 

ทุพโภชนาการในผูสูงอายุ(3) ดวยเหตุนี้ผูสูงอายุที่มี

ภาวะกลืนลำบากจำเปนตองไดร ับอาหารที ่ มี

ลักษณะเนื้อสัมผัสที่เหมาะสม ไดแก อาหารที่นุม 

ชุ มชื้น เคี้ยวงาย และกลืนไดสะดวก สมาคมนัก 

 

โภชนาการแหงประเทศสหรัฐอเมริกาได แบง

อาหารท่ีใชในการฝกกลืนสำหรับผูปวยกลืนลำบาก

เปน 4 ระดับ ไดแก อาหารระดับ 1 อาหารปนขน 

เนื ้อเดียวกัน เกาะกันเปนกอน ไมมีน้ำ และไม

จำเปนตองบดเคี้ยว (pureed) เหมาะสำหรับผูที่มี

ภาวะกลืนลำบากปานกลางถึงมาก อาหารระดับ 2 

อาหารปนขนปานกลาง ถึงมาก เนื้อนุม เกาะกัน

เปนกอนไดงาย และตองการการบดเคี้ยว อาหาร

ระดับ 3 อาหารออน เคี้ยวงาย ยอยงาย เหมาะ

สำหรับผูที่มีภาวะกลืนลำบากเล็กนอย และอาหาร

ระดับ 4 อาหารปกติ นอกจากนี้มีการจัดระดับ

อ า ห า ร ต า ม เ ก ณ ฑ   IDDSI (international 

dysphagia diet standardization initiative) ท่ี

เหมาะสมตามความรุนแรงของภาวะกลืนลำบาก

เปน 4 ระดับ ดังนี้ ระดับที่ 1 กลืนลำบากเล็กนอย 

(mild) IDDSI level 6 – soft & bite-sized (หรือ 

level 7 easy-to-chew ในบางราย) ชิ้นอาหารนิ่ม 

และบิไดดวยสอม ขนาดชิ้นไมใหญกวา 1.5×1.5 

cm ผาน fork pressure test แลวแตกนุม ไมเดง

แข็ง เหมาะกับผู สูงอายุที ่ยังเคี ้ยวไดพอสมควร 

ตองการลดขนาดชิ้น หรือเพิ่มความนุมเพื่อลดแรง

เค้ียว และความเสี่ยงการติดคอ 

ระดับท่ี 2 กลืนลำบากเล็กนอยถึงปานกลาง 

(mild–moderate) IDDSI level 5 – minced & 
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moist อาหารสับละเอียด ชุมชื้น เกาะกันเปนกอน

ได ไมมีของเหลวใสแยกชั้น ขนาดชิ้นไมใหญกวา 4 

mm ชวยลดความเสี ่ยงการสำลักจากชิ ้นหยาบ 

เหมาะกับรายที่แรงลิ้นหรือการควบคุมโบลัสลดลง 

ตองการอาหารเกาะตัวดี เค้ียวนอยลง 

ร ะ ด ั บ ท ี ่  3  ก ล ื น ล ำ บ า ก ป า น ก ล า ง 

(moderate) IDDSI level 4 – pureed ปนเนียน 

เรียบ เนื้อเดียว ไมมีชิ้น เมล็ด หรือเสนใย วางชอน

แลวคงรูปบนชอน และหลุดออกจากชอนเปนกอน

ได (spoon tilt test) โดยไมตองเคี้ยว เหมาะกับผู

ที่ตองลดการเคี้ยวใหใกลศูนย แตยังตองการปอน

ทางปากดวยความปลอดภัย  

ระดับที ่ 4 กลืนลำบากรุนแรง (severe) 

IDDSI level 3 – liquidized (อาหารเหลวขน ไหล

ไดดวยแรงโนมถวง กินดวยชอนหรือแกว ไหลผาน

ซ่ีสอมไดชัด ไมติดเปนกอนแข็ง)(4-5) 

การอางอิงเกณฑดังกลาวในงานวิจัยชวย

สรางกรอบในการพัฒนาและประเมินคุณภาพ

ผลิตภัณฑไดอยางเปนระบบ การใชสารเพิ่มความ

หนืดเปนอีกหนึ่งแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารเพื่อชวยใหผูสูงอายุกลืนไดอยางปลอดภัย 

โดยมีปจจัยดานรสชาติ กลิ่น และความคุนเคยของ

ชนิดอาหารที่ใหผูสูงอายุรับประทาน สงผลตอการ

ยอมรับ และความพึงพอใจในการบริโภค(6-7) ใน

ดานโภชนาการ ผูสูงอายุมีความตองการพลังงาน

โดยเฉล ี ่ยประมาณ 1,400–1,800 kcal/day 

โปรตีนประมาณ 1 g/kg of body weight/day 

และแคลเซียมไมต่ำกวา 1,000 mg/day เพื่อชวย

คงมวลกลามเนื้อ และปองกันภาวะกลามเนื้อลีบ(8) 

จากการทบทวนงานวิจัยท่ีผานมา พบวาผลิตภัณฑ

อาหารเจลที ่มีการพัฒนามาแลวสวนใหญเปน

ผลิตภัณฑประเภทขนมหวาน และเจลเครื่องดื่ม 

ซึ ่งแมจะตอบสนองตอการบร ิโภคที ่ปลอดภัย

สำหรับผู สูงอายุที ่มีภาวะกลืนลำบาก แตยังไม

ครอบคลุมอาหารคาวที่มีรสชาติ และคุณคาทาง

โ ภ ช น า ก า ร ส อ ด ค ล  อ ง ก ั บ ก า ร บ ร ิ โ ภ ค ใ น

ชีวิตประจำวันของผูสูงอายุไทย นอกจากนี้จากการ

ส ัมภาษณ และเก ็บข อม ูลความต องการของ

ผู ส ูงอายุที ่ม ีภาวะกลืนลำบากเล็กนอย พบวา

กลุมเปาหมายตองการผลิตภัณฑอาหารที่มีเนื้อ

สัมผัสนุม เคี้ยวงาย แตยังคงมีความจำเปนตองใช

การเค้ียวดวยตนเองบาง เพ่ือคงความรูสึกใกลเคียง

การรับประทานอาหารปกติ และชวยกระตุนการ

ทำงานของกลามเนื้อในการบดเคี้ยว และการกลืน 

ซึ่งเปนขอจำกัดที่ยังไมถูกตอบสนองอยางเพียงพอ

ในงานวิจัยกอนหนานี้ 

จากการสำรวจความตองการของผูสูงอายุใน

กร ุง เทพมหานคร ท ั ้ งท ี ่อาศ ัยอยู ในบ  านกับ

ครอบครัว ท่ีมีอายุระหวาง 60 – 70 ป (จำนวน 50 

คน) และที่อาศัยอยูในบานพักคนชรา 2 แหง คือ 
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ศูนยพัฒนาการจัดสวัสดิการสังคมผูสูงอายุบาน

บางแค กรมกิจการผูสูงอายุ (สำรวจจากรายการ

อาหารปรุงสุกประจำเดือนกุมภาพันธ พ.ศ. 2567 

และการสัมภาษณบุคลากรประจำศูนยพัฒนาการ

จัดสวัสดิการสังคมผูสูงอายุบานบางแค) และศูนย

ดูแลผู สูงอายุ Holistic Nursing Home (จำนวน 

10 คน) โดยคณะผู ว ิจ ัย พบวาเมนูที ่ผ ู ส ูงอายุ

รับประทานเปนประจำ ไดแก ตมจับฉาย แกงสม

ปลาผักรวม และแกงเลียงกุ งสด คิดเปน 42.17 

29.11 และ 19.48% ตามลำด ับ ซ ึ ่ งม ีรสชา ติ

เฉพาะตัวท่ีเปนเอกลักษณ ใหคุณคาทางโภชนาการ

ที่ดี งายตอการบดเคี้ยว และยอยงาย ดวยเหตุนี้

คณะผูวิจัยจึงนำเมนูตมจับฉาย ซึ่งเปนอาหารท่ี

ไดรับอิทธิพลจากชาวจีน และมีการปรับใหเขากับ

รสชาติแบบไทยจนกลายเปนที่นิยมมาศึกษาความ

เปนไปไดในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารเจล 

พรอมรับประทานในรูปแบบรีทอรทเพาช (retort 

pouch) เพราะเปนบรรจุภัณฑชนิดปลอดเชื้อ ท่ี

สามารถเก็บรักษาอาหารไดในอุณหภูมิหอง เหมาะ

สำหร ับผล ิตภ ัณฑ อาหารพร อมร ับประทาน 

โดยเฉพาะสำหรับผูบริโภคที่ตองการความสะดวก 

โดยเนนการพัฒนาสูตรที่ชวยสงเสริมโภชนาการ 

และสุขภาพของผูสูงอายุ ดวยการเสริมวัตถุดิบท่ี

เปนแหลงของเบตา-แคโรทีน (beta-carotene) 

ไดแก ฟกทอง และแครอท วัตถุดิบท่ีเปนแหลงของ

โปรตีนยอยงาย ไดแก เตาหู และเนื้อปลา และเปน

แหลงโปรตีนทางเลือกแทนเนื้อสัตวไขมันสูง เชน 

หมูสามชั้น เพื่อเพิ่มความเหมาะสมตอผูสูงอายุท่ี

มักมีขอจำกัดในการบริโภคไขมัน รวมกับการใช

เครื่องปรุงรสที่มีโซเดียมต่ำ และปรับคุณสมบัติ

ดานเนื้อสัมผัสของอาหารใหเปนอาหารเจล ท่ีมี

ลักษณะกึ่งแข็งกึ่งเหลว มีเนื้อสัมผัสที่งายตอการ

เค้ียวและกลืน  

สารท่ีทำใหเกิดเจล (gelling agent) แคปปา-

คาราจีแนน (K-carrageenan) เปนพอลิแซ็กคาไรด

ที่มีประจุลบซึ่งสามารถสรางโครงขายเจลที่มีความ

แข็งแรงผานกลไก double helix aggregation และ

เก ิดการเช ื ่อมโยงก ับโปรต ีนหร ือไอออนของ

แคลเซียมและโพแทสเซียม สงผลใหเจลที่เกิดขึ้นมี

เนื้อสัมผัสที่คงรูปและยืดหยุน คุณสมบัติสำคัญอีก

ประการหนึ่งคือเจลของ K-carrageenan ใหเจล

ลักษณะใส ยืดหยุน สามารถละลายไดเมื่อใหความ

รอน และกลับมาเปนเจลไดเมื่อเย็นตัวลง สามารถ

คงสภาพไดหลังผ านกระบวนการฆาเช ื ้อแบบ 

รีทอรท โดยไมเกิดการเสื่อมสลายของโครงสราง 

ดังรายงานว ิจ ัยของ Limampai และคณะ(9) ท่ี

ศึกษาไฮโดรคอลลอยดหลายชนิด ไดแก agar K-

carrageenan gelatin konjac glucomannan 

xanthan และสภาวะฆ า เช ื ้ อ  ต อค ุณสมบ ัติ

ผลิตภัณฑดัดแปลงเนื้อสัมผัสเพื่อฝกกลืน พบวา
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ประเภท ความเขมขนของสาร และสภาวะความ

รอนสงผลตอความหนืด และพารามิเตอร TPA 

อยางมีนัยสำคัญ โดยสามารถเลือกสภาวะฆาเชื้อท่ี

ไมทำลายโครงสรางเจลมากเกินไปใหยังคงระดับ

เนื ้อสัมผัสตามเกณฑ IDDSI เหมาะกับผู มีภาวะ

กลืนลำบาก นอกจากนี ้ ว ิชมณี และคณะ(10-11) 

ไดรายงานวาการใช K-carrageenan และเจลาติน 

ทำใหไดเจลลักษณะนุมลื่น และยืดหยุน ไดลักษณะ

เจลที่เอื้อตอการเคี้ยว และกลืน และการศึกษาผล

ของปริมาณของ K-carrageenan และเจลาตินตอ

คุณภาพของเยลลี่ พบวาเยลลี่ขาวไรซเบอรรี่ที่มี

การใช K-carrageenan 1.5% w/w เพียงอยาง

เด ียว เป นส ิ ่งทดลองที ่ เหมาะสมมากที ่ส ุด มี

ลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดี มีความแข็งไมนอยหรือมาก

จนเกินไป อีกทั ้ง K-carrageenan ปรากฏอยู ใน

รายการ GRAS (generally recognized as safe) 

ของ FDA ซ่ึงหมายความวาไดรับการยอมรับวาเปน

วัตถุเจือปนอาหารที ่ปลอดภัยเมื ่อใชในระดับท่ี

กำหนด(12-13) ดวยเหตุนี ้งานวิจัยนี้จึงเลือกใช Ƙ-

carrageenan ในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเจล

สำหรับผูสูงอายุ นำไปสูการชวยลดความเสี่ยงตอ

การเกิดภาวะทุพโภชนาการ (malnutrition) ของ

ผูสูงอายุที่มีภาวะกลืนลำบากเล็กนอยของประเทศ

ไทย อยางไรก็ตาม ธนากร และอินทาวุธ(14) ได

รายงานอิทธิพลของการดัดแปรเนื้อสัมผัสตอการ

ปลดปลอยกลิ่นรสโดยใชไฮโดรคอลลอยดไววาจะ

สงผลตอการรับรูกลิ่นรสโดยตรง และการดัดแปร

เนื้อสัมผัสของอาหารโดยใชไฮโดรคอลลอยดสวน

ใหญมีแนวโนมทำใหการปลดปลอยกลิ่นรสลดลง

เนื ่องจากอันตรกิริยาระหวางสารใหกลิ ่นรสกับ

อาหาร ไมวาจะเปนคารโบไฮเดรตหรือโปรตีน และ

การก ักเก ็บทางกายภาพ เป นต น  จ ึงต อง มี

การศึกษาปริมาณการใชที่เหมาะสม ไมมากเกินไป

จนสงผลกับกลิ่นรสของอาหาร ดังนั้นงานวิจัยนี้มี

ว ัตถุประสงคเพื ่อคัดเล ือกสูตรตนแบบของตม

จับฉายที่ไดรับการยอมรับสูงสุดจากกลุมผูสูงอายุ 

ประเมินผลของการเติม K-carrageenan ในระดับ

ตาง ๆ ตอคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส โดยเฉพาะ

ดานเนื้อสัมผัส ความงายในการเคี้ยวและการกลืน 

และศึกษากระบวนการฆาเชื ้อดวยรีทอรทเพาช

เพื ่อยืนยันความปลอดภัยทางจุลชีววิทยา และ

ความเหมาะสมของผลิตภัณฑสำหรับการบริโภค

ของผูสูงอายุท่ีมีภาวะกลืนลำบากเล็กนอย 

 

อุปกรณและวิธีการ 

วัตถุดิบ 

วัตถุดิบในการทำตมจับฉาย ไดแก ผักสด 

เตาหู ขาว ปลาน้ำดอกไม กระเทียม พริกไทย 

เครื่องปรุงรส และเครื่องปรุงรสที่มีโซเดียมต่ำ ซ้ือ

จากซุปเปอรมารเก็ตในจังหวัดกรุงเทพมหานคร 
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Ƙ-carrageenan เกรดใชกับอาหาร ซื ้อจากหาง

หุนสวนจำกัด เอส ซายน อุปกรณเคมี  

เครื่องมือและอุปกรณ 

1. เครื ่องป นอเนกประสงค ยี ่หอ Philips series 

500 

2. เตาไฟฟา ยี่หอ ELECTROLUX รุน ETD42SKR 

3. เ ตา ไม โคร เวฟ ย ี ่ ห  อ  ELECTROLUX 

รุน EMG30D22BM 

4. เครื ่องชั ่งไฟฟา 2 ตําแหนง ยี ่หอ Sartorius 

รุน quintix3102-1S 

5. เครื ่องชั ่งไฟฟา 4 ตําแหนง ยี ่หอ Sartorius 

รุน BSA224S-CW 

6. เครื ่องวัดสี (colorimeter) ยี ่หอ Hunter lab 

Color Flex 45/0, รุน CE 1968 

7. เครื่องวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัส (texture 

analyzer) ย ี ่ ห  อ  Stable Micro Systems 

รุน TAXT2  

8. เครื่องฆาเชื้อ Hisaka horizontal water spray 

static retort รุน WRT02 (2 trolley) 

9. อุปกรณเครื่องแกววิทยาศาสตร 

10. อุปกรณเครื่องครัว  

11. อุปกรณในการทดสอบคุณภาพทางประสาท

สัมผัส 

 

 

การดำเนินการศึกษาวิจัย 

การวิจัยนี ้ออกแบบเปน 2 ระยะ คือ (1) 

การคัดเลือกสูตรตนแบบ โดยพัฒนาสูตรทดลอง

จำนวน 3 สูตร ซ่ึงปรับสัดสวนของฟกทอง แครอท 

เตาหู นิ ่ม และปลาเพื ่อแทนที่หมูสามชั้นในสูตร

ควบคุม ศึกษาองคประกอบทางเคมี ประเมินทาง

ประสาทสัมผ ัส และคัดเล ือกส ูตรที ่ม ีคะแนน

ประเมินทางประสาทสัมผัสสูงสุด (2) การศึกษาผล

ของการเติม Ƙ-carrageenan (0–1.5% w/w) ตอ

คุณสมบัติดานประสาทสัมผัส และคุณภาพทาง

กายภาพของผลิตภัณฑอาหารเจลท่ีได 

1. การออกแบบสูตรอาหารตนแบบ 

ตมจับฉายสูตรควบคุม (control) ออกแบบ

สูตรโดยใชว ัตถุดิบหลักประกอบดวยผักคะนา 

ผ ักกวางตุ ง ผ ักโขม ผักกะหล่ำปลี ผักขึ ้นฉาย 

ขาวโพดออน และเห็ดหอมแหง ลดขนาดของ

ผักคะนา ผักกวางตุง ผักโขม ผักข้ึนฉาย ใหมีความ

ยาว 1 in ลดขนาดของผักกะหล่ำปลีโดยการซอย

ละเอียด ลดขนาดของขาวโพดออนใหม ีขนาด 

1x1x2 cm3 และลดขนาดของเห็ดหอมหลังแชน้ำ

จนพองตัวเต็มที่ใหมีความหนา 1 cm ปริมาณรวม 

65% หมูสามชั ้นหั ่นเปนชิ ้นขนาด 1x2x3 cm3 

ปริมาณ 30% เครื่องปรุงรส 5% และมีสัดสวนของ

วัตถุดิบขางตนตอน้ำสะอาดที่เติมเพิ่มลงไปเปน 1 

ตอ 1 (โดยน้ำหนัก) นำสวนผสมท้ังหมดท่ีมีน้ำหนัก
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รวม 3 kg ไปตมดวยไฟแรงจนน้ำแกงเดือดนาน 15 

min จากนั้นลดไฟลง ปลอยใหน้ำแกงเดือดเบา ๆ

ตอไปอีก 60 min ปดไฟ และปลอยใหเย็นลงจนถึง

อุณหภูมิหอง 

ตมจับฉายสูตรตนแบบ ทดลองออกแบบสูตร

อาหารตนแบบ 3 สูตร โดยเพิ ่มฟกทอง แครอท 

เตาหูนิ่ม และเนื้อปลา ที่มีการตัดแตงเริ่มตนใหมี

ขนาด 1x1x2 cm3 มีส ัดส วนของแตละส ูตรดัง 

Table 1 โดยปริมาณรวม 30% แทนการใชหมูสาม

ชั้นในสูตรปกติ เครื่องปรุงรสใชในสัดสวนของสูตร

ปกติ เต ิมน ้ำสะอาดปร ับปร ิมาตรให คงท่ี เพ่ือ

ประเมินผลตอความพึงพอใจทางประสาทสัมผัส การ

แทนที่หมูสามชั ้นดวยฟกทอง แครอท เตาหู นิ่ม 

และเน ื ้อปลา ออกแบบบนหล ักเกณฑ 3 ม ิติ 

(1) โภชนาการและสุขภาพ โดยลดไขมันอิ่มตัว ใช

โปรตีนที ่ย อยง าย (ปลาและเต าห ู  ) พร อมได

สารประโยชนจากผัก (เบตาแคโรทีนและใยอาหาร) 

(2) ความคุนเคยทางประสาทสัมผัสของผูสูงอายุ 

โดยยังคงชิ้นสวนอาหารที่ นุม เคี้ยวงาย แตตองมี

การเคี้ยวเองบาง เพื่อใหประสบการณใกลเคียง

อาหารปกติ และ (3) เนื้อสัมผัส โดยอาศัยไฮโดร-

คอลลอยดธรรมชาติจากฟกทอง และแครอท ชวย

สรางความขนหนืดเริ ่มตนกอนการใชสารกอเจล 

ในระยะที ่ 2 ของการทดลอง ตมจับฉายส ูตร

ควบคุม สูตรตนแบบทุกสูตร จะมีปริมาณโซเดียมไม

เก ิน 554 mg/serving หรือคิดเป น 27–37% ของ

ปริมาณสูงสุดที่องคการอนามัยโลก (WHO) แนะนำ

ตอวัน (1,500–2,000 mg)

 

Table 1 The ingredients used to replace pork belly in the control formula of Tom Jubb Chai 

Ingredients 
Ingredients (%) 

Control Formula 1 Formula 2 Formula 3 

Pork belly 100 0 0 0 

Pumpkin 0 40 35 30 

Carrot 0 20 15 20 

Soft tofu 0 15 20 20 

Minced fish 0 25 30 30 

Total 100 100 100 100 
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2. การประเมินทางประสาทสัมผัส 

ประเมินความชอบทางประสาทสัมผัสดวย

วิธี 9-point hedonic scale ในดานกลิ่น ลักษณะ

ปรากฏ สี ความหวาน ความเค็ม ความกลมกลอม

ของรสชาติ ความออนนุ มของผ ัก เน ื ้อส ัมผัส

โดยรวม ความงายในการเคี้ยว ความงายในการ

กลืน และความชอบโดยรวม (คะแนน 9 = ชอบ

มากท่ีสุด และคะแนน 1 = ไมชอบมากท่ีสุด) มีการ

เตร ียมต ัวอย างด วยการอ ุ นให ร อนด วยเตา

ไมโครเวฟ กำลังไฟ 800 w นาน 90 s แบงตัว

อยางลงถวยกระเบื้องสีขาว ใหมีปริมาณเทากันใน

แตละตัวอยาง (50 g) พักไวจนมีอุณหภูมิ 60±5°C 

กอนเสิร ฟตัวอยางใหกับผู ส ูงอายุที ่ม ีสุขภาพดี 

สามารถร ับร ู รสชาติ กล ิ ่น และเน ื ้อส ัมผ ัสได

ใกล เค ียงก ับมาตรฐานทั ่วไป ที ่ทำงานอย ู  ใน

มหาวิทยาลัยสยาม และมีอายุในชวง 60 – 70 ป 

จำนวน 20 คน หลังจากวิเคราะหผลการทดลอง 

นําผลิตภัณฑที่ไดคะแนนความชอบโดยรวมจาก 

ผูประเมินสูงสุดไปศึกษาการผลิตอาหารเจล และ

บรรจุในรีทอรทเพาช 

3. การศึกษาองคประกอบทางเคมี 

นําผลิตภัณฑตมจับฉายสูตรอาหารตนแบบไป

วิเคราะหปริมาณกลุ มสาร (proximate analysis) 

และคาพลังงานดวยวิธีมาตรฐานสำหรับการวิเคราะห

อาหารของ Association of Official Analytical 

Chemists(17)  

4. การผลิตอาหารเจลบรรจุในรีทอรทเพาช 

พัฒนาสูตรอาหารเจลท่ีเหมาะสำหรับผูสูงอายุ

ที ่ม ีภาวะกลืนลำบากเล็กนอย โดยศึกษาผลของ

ปริมาณของ K-carrageenan ตอคุณภาพของเจล มี

ขั้นตอนการเตรียมดังนี้ นำผลิตภัณฑตมจับฉายสูตร

อาหารตนแบบท่ีไดคะแนนความชอบโดยรวมจาก 

ผูประเมินความชอบทางประสาทสูงสุดมากรองแยก

สวนของเหลวออกจากสวนของแข็ง บันทึกน้ำหนัก

ของสวนของเหลว และสวนของแข็ง จากนั้นแบงสวน

ของแข็งจากตมจับฉาย เปน 2 สวน สวนที่ 1 นำพัก

ไว สวนที่ 2 นำไปปนดวยเครื่องปนอเนกประสงค 

ยี่หอ Philips series 500 จนไดเนื้อละเอียด เปนไป

ตามเกณฑ IDDSI ระดับที ่ 1 กลืนลำบากเล็กนอย 

(mild) IDDSI level 6  เต ิ มผง  K-carrageenan 

ปริมาณ 0 0.5 1.0 และ 1.5% (w/w) ของน้ำหนัก

สวนของเหลว โดยคอย ๆ โรยผงลงไป พรอมกับกวน

อยางตอเนื่อง ภายใตความรอน 80–85°C นาน 10 

min เพื่อให K-carrageenan ละลายอยางสมบูรณ 

นำสวนของแข็งจากตมจับฉาย สวนที ่ 1 (37.5 g) 

และ สวนท่ี 2 (37.5 g) บรรจุลงถุง เติมของเหลวลงไป 

(75 g) หรือจนได น ้ำหนักรวม 150 g บรรจ ุในถุง 

รีทอรทเพาช และปดผนึกดวยความรอน นำไปฆาเชื้อ
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ที่ 121°C เปนเวลา 20 min นำออกจากเครื่อง เก็บ

ตัวอยางท่ีอุณหภูมิหอง และวิเคราะหคุณภาพ ดังนี้ 

1. ประเมินลักษณะทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑตมจับฉาย โดยใชวิธี 9-point hedonic 

scale เพ ื ่อประเม ินความชอบในดานล ักษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความงายในการ

เค้ียว ความงายในการกลืน และความชอบโดยรวม 

(โดยที ่คะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที ่ส ุด และ

คะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากที ่ส ุด) กลุ มผู

ประเมินประกอบดวยผูสูงอายุที่มีสุขภาพแข็งแรง 

แตมีภาวะกลืนลำบากเล็กนอย จำนวน 20 คน 

แบงเปนผูมีอายุระหวาง 60–70 ป จำนวน 10 คน 

และผูมีอายุระหวาง 71–80 ป จำนวน 10 คน โดย

ทุกคนสามารถตักอาหารรับประทานไดดวยตนเอง 

มีการเตรียมตัวอยางดวยการฉีกซองรีทอรทเพาช 

แลวเทตัวอยางลงจานกนแบน โดยไมมีการอุน

ตัวอยางใหร อน เส ิร ฟตัวอยางพรอมขาวสวย

อุณหภูมิ 50±5 องศาเซลเซียส 

2. ค  า สี ข อ ง เ จ ล  ด  ว ย เ ค ร ื ่ อ ง ว ั ด สี  

(colorimeter) มีการเตรียมตัวอยางดวยการนำ

ตัวอยางเทใสภาชนะท่ีสามารถนำเขาเตาไมโครเวฟ

ได อุนใหรอนดวยกำลังไฟ 800 w นาน 90 s แยก

สวนของเหลวเทลงถวยสำหรับวัดสีที ่มีเสนผาน

ศูนยกลาง 36 mm จนไดความสูง 20 mm ตั้งท้ิง

ไวที ่อุณหภูมิ 25°C นาน 15 min ของเหลวจะ

เปลี่ยนสถานะเปนเจล นำไปวัดคาสี โดยกำหนด

แหลงกำเนิดแสงมาตรฐาน D65 และรายงานผล

เปนคาสีจากคาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และ

คาสีเหลือง (b*) 

3. ลักษณะเนื้อสัมผัสของเจล ทดสอบดวยวิธี 

texture profile analysis (TPA) และรายงานผล 

เปนคา hardness cohesiveness และ chewiness 

ดัดแปลงจากวิธีของ Hayakawa และคณะ(18)  โดย

นำเจลที่วัดสีแลวจากขอ 2) ไปวิเคราะหลักษณะ

เนื้อสัมผัสดวยเครื่องวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัส 

( texture analyzer) ใชห ั วว ัด  (probe)  P/36R 

อัตราเร็วในการทดสอบ (test speed) 1.0 mm/s 

ร ะยะกา รก ด  ( compression distance หรื อ 

strain) 50% ของความสูงตัวอยาง อัตราเร็วในการ

วิเคราะหหลังการทดสอบ (post-test speed) 1.0 

mm/s เ วลาพ ักระหว  า งการทดสอบ ( time 

between compressions) 5 s สำหร ับการกด

ครั้งที่ 1 และ 2 จำนวนตัวอยางที่ทำการทดสอบ

ซ้ำ 10 ชิ้นตอตัวอยาง ชวยใหมีอำนาจการทดสอบ 

(power) ประมาณ 0.8 

พิจารณาปริมาณการใช K-carrageenan ท่ี

สงผลใหผลิตภัณฑเกิดเจลในระดับท่ีเหมาะสม โดย

คัดเลือกจากสูตรที่ไดรับคะแนนความชอบจากผู

ประเมินสูงท่ีสุด โดยเฉพาะในดานความงายในการ

เค้ียว และการกลืน เพ่ือใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพ
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โดยรวมเหมาะสมตอการบริโภคของผูสูงอายุที่มี

ภาวะกลืนลำบากเล็กนอย 

5. การหากระบวนการฆาเชื ้อที ่เหมาะสมของ

ผลิตภัณฑอาหารท่ีพัฒนาข้ึนในรีทอรทเพาซ 

ดำเน ินการศ ึกษาอ ุณหภ ูมิ และเวลาท่ี

เหมาะสมในการฆาเชื้อผลิตภัณฑอาหารเจลพรอม

รับประทานในถุงรีทอรทขนาดบรรจุ 150 g เพ่ือให

ไดผลิตภัณฑที่ปลอดภัย และสามารถเก็บรักษาได

ท ี ่อ ุณหภ ูม ิห อง กำหนดให ค า F₀ (sterilizing 

value) ไมต่ำกวา 3 min ซ่ึงเพียงพอในการทำลาย

สปอร ของเช ื ้ อ  Clostridium botulinum โดย

ศึกษาอัตราการแทรกผานความรอนท่ี 121°C ดวย

การใชเทอรโมคอปเปลชนิด Type T เชื่อมตอกับ

อ ุ ป ก รณ   แ ล ะ โ ป รแกร ม  Ellab E-Val Flex 

ValSuite 4.2 Manual จำนวน 5 ตัวอยาง โดย

ระยะเวลาที ่ใชในการเพิ่มอุณหภูมิจากอุณหภูมิ

เริ่มตนไปจนถึงอุณหภูมิฆาเชื้อ (come-up time - 

cut) 15 min และความด ันท ี ่ ใช  ในระหว  า ง

กระบวนการฆาเชื ้อ 0.2 MPa วิเคราะหคุณภาพ

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่ 355 

พ.ศ. 2556 เร ื ่อง อาหารในภาชนะที ่ป ดสนิท 

ขอ 3 (1) อาหารที่มีคาความเปนกรดดางสูงกวา 

4.6 โดยสงตรวจวิเคราะหที่ศูนยบริการประกัน

ค ุณภาพอาหาร สถาบ ันค นคว าและพ ัฒนา

ผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ดังนี้  

1. Incubation test ท่ี  35°C และ 55°C โดย 

Compendium of Methods for the Microbiological 

Examination of Foods, 5th Edition, 2015, (Chapter 61) 

2. Aerobic plate count 35°C และ 55°C โดย 

Compendium of Methods for the Microbiological 

Examination of Foods, 5th Edition, 2015, (Chapter 62) 

3. Clostridium botulinum โดย Compendium 

of Methods for the Microbiological Examination of 

Foods, 5th Edition, 2015, (Chapter 32) 

4. Staphylococcus aureus โดย In-house 

method WI-TM-10 based on FDA BAM Online, 

2016. (Chapter 12) 

5. Salmonella spp. โ ด ย  ISO 6 5 7 9 -

1:2017/Amd.1:2020 

6. การวางแผนการทดลองและวิเคราะหขอมู

ลทางสถิติ 

วางแผนการทดลองแบบ completely 

randomized design (CRD) จำนวน 3 ซ้ำ สําหรับ

การตรวจสอบทางกายภาพ ทางเคมี และทาง

จุลินทรีย วางแผนการทดลองแบบ randomized 

complete block design (RCBD) วิเคราะหความ

แปรปรวนของขอมูลโดยใช analysis of variance 

(ANOVA) และเปรียบเทียบคาเฉลี ่ยความแตกต

างดวยวิธี Duncan’s new multiple range test 

(DMRT) ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% (p ≤ 0.05) 
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7. จริยธรรมงานวิจัยในคน 

หมายเลขการร ับรองจริยธรรม IRB/IEC 

No.2024/010 วันที ่อนุมัติ 3 กันยายน 2567 

รับรองโดยคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยใน

มนุษย มหาวิทยาลัยสยาม 

 

 

 

 

 

ผลและวิจารณ 

ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของสูตร

อาหารตนแบบ 

ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของตม

จ ับฉ ายส ูตรปกต ิ  (control) และส ูตรอาหาร

ตนแบบ 3 สูตร โดยเพิ่ม ฟกทอง แครอท และเนื้อ

ปลา ใหมีสัดสวนของแตละสูตรดัง Table 1 ดวย

วิธี 9-point hedonic scale เพื ่อประเมินผลตอ

ความพึงพอใจ (คะแนน 9 = ชอบมากที่สุด และ

คะแนน 1 = ไมชอบมากท่ีสุด) แสดงโดย Table 2

Table 2 Sensory scores of developed and control Tom Jubb Chai 

Attributes Control Formula 1 Formula 2 Formula 3 

AppearanceNS 7.15±0.99 7.15±0.75 7.15±0.59 7.40±0.68 

Aroma 7.15a±1.09 6.50b±0.76 6.45b±0.69 6.40b±0.68 

ColorNS 7.05±1.00 7.10±0.79 7.05±0.89 7.30±0.66 

SweetnessNS 6.95±0.89 6.95±0.60 6.85±0.59 6.65±0.49 

Saltiness 6.50a±1.00 6.05b±0.60 6.55a±0.51 6.55a±0.51 

Overall flavor balance 6.65ab±0.93 6.30b±0.47 6.75a±0.44 6.40ab±0.50 

Tenderness of vegetablesNS 6.60±0.75 6.60±0.68 6.55±0.69 6.30±0.47 

Overall textureNS 6.50±0.83 6.55±0.76 6.50±0.69 6.20±0.41 

Ease of chewingNS 6.45±0.89 6.50±0.83 6.45±0.69 6.30±0.47 

Ease of swallowingNS 6.45±0.89 6.50±0.83 6.45±0.69 6.30±0.47 

Overall acceptabilityNS 6.75±0.91 6.50±0.69 6.70±0.57 6.50±0.51 

Note:  Data are presented as mean ± SD.  

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

 NS Not Significant 



 

 

วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 56 ฉบับที่ 1 ม.ค. – มิ.ย. 2569 

                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 56 No. 1 Jan - Jun 2026 
 
 

                                 

                        JFRPD      91 
 
 

ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของตมจับฉาย

สูตรควบคุม (control) และสูตรตนแบบท้ัง 3 สูตร 

(Table 2) พบวา กลิ่น (aroma) ของสูตรควบคุม

ไดรับคะแนนสูงสุดท่ี 7.15 ± 1.09 และสูงกวาสูตร

ตนแบบท้ังหมดอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ซึ่งอาจเกิดจากการเติมวัตถุดิบใหม เชน ฟกทอง 

แครอท และปลาลงไป สงผลใหกลิ่นเปลี่ยนแปลง

ไปจากสูตรเดิม และไมเปนที่คุนเคยของผูบริโภค 

ในขณะท่ีความสมดุลของรสชาติ (overall flavor 

balance) สูตรที่ 2 ไดคะแนนสูงสุด 6.75 ± 0.44 

และสูงกวาสูตรที ่ 1 อยางมีนัยสำคัญ (p≤0.05) 

แสดงวาสูตรที่ 2 มีองคประกอบของรสชาติที่กลม

กลอมลงตัวมากที่สุดในกลุมตนแบบ และการเพ่ิม

ฟกทอง แครอท และปลาในสัดสวนตางกันไมสงผล

กระทบอยางเดนชัดตอคุณลักษณะดานอื่นๆ ของ

ตมจับฉาย โดยแนวโนมของสูตรตนแบบสูตรท่ี 2 มี

ความโดดเดนในดานความสมดุลของรสชาติ โดยมี

รสเค็มใกลเคียงกับสูตรควบคุม (6.55 ± 0.51 

เทียบกับ 6.50 ± 1.00) มีระดับความพึงพอใจใน

ดานอื ่น ๆ ใกลเคียงกับสูตรเดิม และการเติม

ฟกทอง และแครอทชวยเพิ่มความหนืด และกอ

เจลในเนื้ออาหาร เนื่องจากสารพวกเพกติน และ

ไฮโดรคอลลอยดตามธรรมชาติ(19-20) เนื้อปลาให

เนื้อสัมผัสที่นุม และงายตอการเคี้ยวและกลืน ซ่ึง

เหมาะสมกับกลุมผูสูงอายุที่มีปญหาเกี่ยวกับการ

เค้ียวหรือกลืนอาหาร 

ผลการศึกษาองคประกอบทางเคมี 

ผลการศึกษาองคประกอบทางเคมีเ พ่ือ

ตรวจสอบคุณคาทางโภชนาการในเบื ้องตนของ

ผลิตภัณฑตมจับฉายแสดงโดย Table 3 

Table 3 Nutritional composition and energy of Tom Jubb Chai formulas 

Properties Control Formula 1 Formula 2 Formula 3 

Moisture (%) 83.37b±0.19 89.03a±0.33 88.59a±0.09 88.63a±0.55 

Protein (%) 5.70a±0.00 3.53c±0.07 3.82b±0.01 3.81b±0.01 

Fat (%) 5.32a±0.05 1.75b±0.07 1.05c±0.01 1.05c±0.02 

Fiber (%) 0.64c±0.07 1.90a±0.04 0.76b±0.08 0.59bc±0.03 

Ash (%) 0.88b±0.03 0.84b±0.01 1.15a±0.03 1.14a±0.01 

Carbohydrate (%) 4.04a±0.16 3.00b±0.27 4.65a±0.08 5.00a±0.33 

Energy (kcal / 100 g) 85.14a±0.24 44.23c±0.31 45.82b±0.44 44.99c±0.64 

Note:  Data are presented as mean ± SD.  

  The different superscript letters in the same row indicate a significantly different (p≤0.05) 
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ผลการว ิเคราะห องคประกอบทางเคมี 

(Table 3) แสดงใหเห็นวา การปรับสูตรมีผลตอ

โภชนาการและพลังงานอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) ความชื้นของสูตรควบคุมมีคาต่ำสุดท่ี 

83.37% ขณะที่ความชื้นของสูตรตนแบบสูงข้ึน

อยางชัดเจน โดยสูตรที่ 1 มีคาสูงสุด 89.03% ซ่ึง

สอดคลองกับการใชฟกทองและแครอทท่ีมีปริมาณ

น้ำสูง ในดานโปรตีน สูตรควบคุมมีปริมาณโปรตีน

สูงที่สุดที่ 5.70% ในขณะที่สูตรตนแบบมีปริมาณ

โปรตีนลดลงท้ังหมด โดยสูตรที่ 2 มีคา 3.82% ซ่ึง

แมจะต่ำกวาสูตรควบคุม แตยังสูงกวาสูตรที่ 1 

(3 .53%) และส ูตรท ี ่  3  (3 .81%) และหาก

เปรียบเทียบกับความตองการโปรตีนเฉลี ่ยของ

ผูสูงอายุ (ประมาณ 1 g/kg of body weight/day 

หรือราว 50–60 g/day สำหรับน้ำหนักตัว 50–60 

kg) จะเห็นวาสูตรท่ี 2 ใหโปรตีนประมาณ 5.7 g/serving 

(หนึ่งซอง) ซึ่งคิดเปน 9.5–11.4% ของความตองการ 

ตอวัน แตก็ยังต่ำกวาระดับที ่ต องการในมื ้อหลัก 

(ประมาณ 15–20 grams per meal) ไขมันของ

สูตรควบคุมมีปริมาณสูงสุด (5.32%) เนื่องจากใช

หมูสามชั ้น ในขณะที่สูตรตนแบบปริมาณลดลง

อยางชัดเจน โดยสูตรท่ี 2 และ 3 มีคาต่ำท่ีสุดเพียง 

1.05% ลดลงกวา 80% เมื่อเทียบกับสูตรควบคุม 

แสดงถึงความเหมาะสมตอผูสูงอายุท่ีควรจำกัดการ

บริโภคไขมัน เม่ือพิจารณาปริมาณใยอาหาร พบวา

ส ูตรที ่ 1 มีปร ิมาณสูงที ่ส ุดที ่ 1.90% หรือให

ปร ิมาณใยอาหาร  2.85 g/150 g (หน ึ ่ งซอง) 

ในขณะที่สูตรที่ 2 และ 3 มีปริมาณใกลเคียงกัน 

(0.76% และ 0.59% ตามลำดับ) คาดังกลาวแมจะ

ยังไมส ูงเมื ่อเทียบกับความตองการใยอาหาร

ผู สูงอายุ (21–30 g/day) แตก็มีสวนชวยเสริม

สมดุลการขับถาย แรธาตุ (ash) ของสูตรที่ 2 และ 

3 มีคาปริมาณสูงกวาสูตรควบคุม (1.15% และ 

1.14% เทียบกับ 0.88%) บงชี้ถึงการเสริมแหลง

แรธาตุจากผักและเตาหู ท ี ่ เต ิมเขาไป ในดาน

พลังงาน สูตรควบคุมมีคาพลังงานสูงสุด 85.14 

kcal/100 g ในขณะที่สูตรตนแบบมีคาลดลงอยาง

มีนัยสำคัญ โดยสูตรที่ 2 มีคา 45.82 kcal/100 g 

ซ่ึงต่ำกวาครึ่งหนึ่งของสูตรควบคุม และเม่ือคำนวณ

เปน 150 g/pack จะใหพลังงานเพียงประมาณ 69 

kcal เทานั้น สอดคลองกับความเหมาะสมสำหรับ

ผูสูงอายุที่ควรจำกัดพลังงานและไขมัน โดยเฉพาะ

ในผูที่มีความเสี่ยงโรคไมติดตอเรื้อรัง (NCDs) แต

ความหลากหลายของแหลงคารโบไฮเดรตจากผักท่ี

เติมเขาไป ชวยใหพลังงานปลดปลอยชา และ

สมดุลยิ ่งข ึ ้น(21) การปรับสูตรโดยเพิ ่มฟกทอง 

แครอท เตาหูนิ่ม และเนื้อปลา สงผลใหผลิตภัณฑ

มีปริมาณไขมัน และพลังงานลดลงอยางชัดเจน 

ขณะที่ยังคงใหคุณคาทางโภชนาการจากปริมาณ

โปรตีน และใยอาหาร โดยสูตรที่ 2 แสดงสมดุล
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ของสารอาหารที่เหมาะสมที่สุดสำหรับการนำไป

พัฒนาเปนอาหารเจล 

ผลการศึกษาการผลิตอาหารเจลบรรจุในรีทอรท

เพาช 

จากผลการประเม ินทางประสาทสัมผัส 

(Table 2) และองคประกอบทางเคมี (Table 3) 

พบวาสูตรที่ 2 แสดงผลลัพธที่เหมาะสมที่สุด โดย

ไดรับคะแนนความพึงพอใจรวมสูงสุด (6.70) และ

มีความสมดุลของรสชาติ (6.75) ใกลเคียงกับสูตร

ควบคุม นอกจากนี ้ย ังม ีรสเค ็มเฉล ี ่ย (6.55) 

ใกลเคียงกับสูตรควบคุม (6.50) ซึ ่งสะทอนวา

ผูบริโภคยอมรับไดในระดับสูง ในดานองคประกอบ

ทางเคมี สูตรที่ 2 มีปริมาณโปรตีน 3.82% สูงกวา

สูตรที่ 1 (3.53%) และสูตรที่ 3 (3.81%) แมจะยัง

ต่ำกวาสูตรควบคุม (5.70%) แตหากคำนวณใน

ปริมาณบริโภคจริง 150 g (หนึ่งซอง) จะไดโปรตีน

ประมาณ 5.7 g ซึ่งคิดเปนประมาณ 9.5–11.4% 

ของความตองการโปรตีนเฉลี่ยตอวันของผูสูงอายุ 

(50–60 g/day)  จ ึ งย ั งถ ือว าม ีค ุณค  าในเชิง

โภชนาการ ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 2 ไปใชสำหรับ

การพัฒนาเปนอาหารเจลบรรจุในรีทอรทเพาช 

โดยมีขั ้นตอนการเตรียมโดยนำตมจับฉายที ่ปรุง

ตามส ูตรต นแบบส ูตรท ี ่  2 มากรองแยกส วน

ของเหลวออกจากสวนของแข ็ง แล วนำส วน

ของเหลวท่ีได ผสมใหเขากับ K-carrageenan โดย

แปรปริมาณ K-carrageenan เปน 0 0.5 1.0 และ 

1.5% (w/w) ของสวนของเหลว คนใหละลาย นำ

ส  วนของแข ็ ง จ ากต  ม จ ั บฉ  า ยบ รรจ ุ ล ง ถุ ง 

รีทอรทเพาชปริมาณ 75 g เติมของเหลวขางตนลง

ไปจนไดน้ำหนักรวม 150 g และปดผนึกดวยความ

รอน แลวนำไปฆาเชื้อที่ 121°C 20 min จากนั้น

ปลอยใหตัวอยางเย็นลงจนถึงอุณหภูมิหองกอนทำ

การวิเคราะหคุณภาพตามที่กำหนด ผลที่ไดแสดง

โดย Figure 1 และ Table 4 – 5 

                                                       A                           B                      C                        D 

     
 

Figure 1 Appearance of formula 2 with varying Ƙ-carrageenan concentrations ( A: Control; B: K-carrageenan 0 . 5 % ; C: K-

carrageenan 1.0%; D: K-carrageenan 015%) 

% of Ƙ-carrageenan                        0                          0.5                     1.0                      1.5           
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Table 4 Sensory preferences for sterilized gel product (formula 2) based on K-carrageenan 

levels 

Attributes 
% of Ƙ-carrageenan

0 0.5 1.0 1.5 

Appearance 6.40b±0.88 6.30b±0.80 7.00a±0.65 6.95a±0.39 

AromaNS 6.35±0.67 6.35±0.67 6.60±0.60 6.50±0.51 

ColorNS 6.60±0.75 6.60±0.75 6.75±0.55 6.65±0.59 

TasteNS 6.85±0.75 6.85±0.75 7.05±0.51 6.95±0.60 

Texture 6.55b±0.89 6.70b±0.80 7.30a±0.73 7.00ab±0.73 

Ease of chewing 6.35b±0.81 6.65ab±0.59 6.85a±0.59 6.60ab±0.50 

Ease of swallowing 5.85c±0.99 6.35b±0.81 7.25a±0.64 7.10a±0.64 

Overall liking 6.35b±0.59 6.60b±0.60 7.25a±0.55 7.00a±0.56 

Note:  Data are presented as mean ± SD. 

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

NS Not Significant  

Table 5 Effect of K-carrageenan on gel color and texture after sterilization 

Physical properties 
% of Ƙ-carrageenan 

0.5 1.0 1.5 

Color(NS) 

L* 40.04±1.51 40.28±1.26 40.16±0.32 

a* 4.27±0.15 4.67±0.23 4.18±0.19 

b* 33.65±0.49 33.93±3.23 33.18±0.45 

Texture profile analysis 

Hardness (N) 22.96c±1.67 39.92b±2.43 60.23a±4.80 

Cohesiveness(NS) 0.88±0.07 0.87±0.02 0.83±0.01 

Chewiness (N·mm) 0.21b±0.06 0.20b±0.04 0.61a±0.05 

Note:  Data are presented as mean ± SD. 

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

 NS Not Significant
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จากผลการประเม ินทางประสาทสัมผัส 

(Table 4)  พบว  าการเต ิม  K-carrageenan ใน

ระดับที ่แตกตางกันสงผลตอคุณสมบัติบางดาน

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยลักษณะ

ปรากฏดีขึ ้นอยางมีนัยสำคัญเมื ่อเติมในระดับ 

1.0% และ 1.5% (คะแนน 7.00 และ 6.95 

ตามลำดับ) เม่ือเทียบกับสูตรท่ีไมเติม (6.40) แสดง

ว าการเก ิดเจลช วยให ผล ิตภ ัณฑ ม ีความนา

รับประทานมากขึ้น ในดานเนื้อสัมผัส ความงายใน

การเคี้ยว และความงายในการกลืน พบวาการเติม 

K-carrageenan 1.0% ใหคะแนนสูงสุด โดยเฉพาะ

ความงายในการกลืนที่มีคาเฉลี่ย 7.25 ซึ่งสูงกวา

สูตรที่ไมเติม (5.85) อยางมีนัยสำคัญ ผลดังกลาว

สอดคลองกับคุณสมบัติของ K-carrageenan ซ่ึง

เปนพอลิแซ็กคาไรดที่มีประจุลบจากหมู ซัลเฟต 

สามารถสรางโครงขายเจลรวมกับโปรตีน ทำใหได

เนื ้อสัมผัสที่เหมาะสมสำหรับผูสูงอายุหรือผูที ่มี

ปญหาดานการกลืนอาหาร นอกจากนี้ความชอบ

โดยรวมมีคาสูงสุดเมื่อเติม K-carrageenan 1.0% 

(7.25) ซึ ่งแตกตางจากสูตรอื ่นอยางมีนัยสำคัญ 

แสดงวาระดับนี้ใหสมดุลท่ีดีท่ีสุดระหวางเนื้อสัมผัส 

ลักษณะปรากฏ และความสะดวกในการบริโภค 

ขณะที ่คุณลักษณะดานกลิ ่น สี และรสชาติไม

แตกตางก ันอยางมีน ัยสำคัญระหวางทุกกลุม 

สะท อนว า  K-carrageenan ไม ม ีผลต อป จจัย

เหลานี้  

คุณสมบัติดานสีของผลิตภัณฑ ซึ่งประเมิน

จากคาความสวาง (L*) สีแดง (a*) และสีเหลือง 

(b*) ไมพบความแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ

ระหวางตัวอยางที่เติม K-carrageenan ในระดับ

ตาง ๆ โดยคาความสวางเฉลี่ยอยูระหวาง 40.04–

40.28 คา a* อยูที ่ 4.18–4.67 และคา b* อยูท่ี 

33.18–33.93 (Table 5) แสดงวาการเติม K-

carrageenan ในปร ิ ม าณ  0 . 5–1 . 5% ไม  มี

ผลกระทบตอสีของผลิตภัณฑ ทั ้งนี ้ผลดังกลาว

สอดคลองกับการประเมินทางประสาทสัมผัสท่ี

พบว า ส ีของต ัวอย างไม แตกต างก ันอย าง มี

นัยสำคัญทางสถิติ  

คุณสมบัติดานเนื้อสัมผัส (Table 5) พบวา

คาความแข็ง (hardness) มีคาเพิ ่มขึ ้นอย างมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ตามระดับของ K-

carrageenan ที่เติม โดยสูตรที ่เติม 0.5% มีคา

ความแข็งต่ำท่ีสุด (22.96 N) สวนสูตรท่ีเติม 1.5% 

มีคาความแข็งสูงท่ีสุด (60.23 N) ขณะท่ีการเติมใน

ระดับ 1.0% ให ค า 39.92 N ซึ ่งอย ู  ในช วงท่ี

เหมาะสมตอการบริโภค และสอดคลองกับผลการ

ประเมินทางประสาทสัมผัสที่ผูบริโภคใหคะแนน

สูงสุดในดานเนื้อสัมผัส ความงายในการเคี้ยว และ 
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การกลืน แสดงวาการเพิ่มความแข็งเกินไป เชนใน

กรณีเติม 1.5% อาจลดการยอมรับ แมจะทำให

โครงสรางเจลแข็งแรงมากขึ ้นก็ตาม สำหรับคา

ความยืดหยุ นของเจล (cohesiveness) ไม พบ

ความแตกตางอยางมีนัยสำคัญ โดยคาเฉลี ่ยอยู

ระหว  า ง  0 .83–0 .88 แสดงว  าการ เต ิม  K-

carrageenan ในระดับ 0.5–1.5% ไมสงผลตอ

โครงสรางพันธะภายในที่เกี่ยวของกับความเหนียว

แนนของเจล ในดานพลังงานที่ตองใชในการเคี้ยว 

(chewiness) พบวาเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสำคัญทาง

สถ ิต ิ  เม ื ่ อ เต ิม  K-carrageenan 1.5% (0 .61 

N·mm) ในขณะที่การเติม K-carrageenan 0.5% 

และ 1.0% ใหคาใกลเคียงกัน (0.21 และ 0.20 

N·mm ตามลำดับ) การเพ่ิมข้ึนของคา chewiness 

ของต ัวอย างท ี ่ ใช K-carrageenan 1.5% อาจ

อธิบายไดวาเปนผลจากโครงสรางเจลท่ีแนนเกินไป 

เนื ่องจาก K-carrageenan มีแนวโนมที ่จะสราง

โครงสรางเจลที่แข็งแรงขึ้นดวยการรวมตัวกันของ

หลาย double helices(22) ซึ่งสอดคลองกับการท่ี

เพิ่มความแข็งของเนื้อสัมผัสในอาหารเจล ซึ่งอาจ

ทำใหผูบริโภครูสึกวาเค้ียวยากข้ึน และลดความพึง

พอใจในการบริโภค และงานวิจัยของ Çakır และ

คณะ(23) ที่ไดรายงานความสัมพันธระหวางลักษณะ

โครงสรางของเจลในระดับจุลภาค (microstructure) 

กับการรับรู ทางประสาทสัมผัส (เชน ความนุม 

หนืด หรือแตกตัวในปาก) และคุณสมบัติดานเนื้อ

สัมผัสที่วัดไดของเจลที่เกิดจากการผสมเวยโปรตีน 

และ K-carrageenan ซ ึ ่ งสร ุปได ว าโครงสร าง

จุลภาคของเจลที่เกิดขึ้นมีผลโดยตรงตอเนื้อสัมผัส

ของผลิตภัณฑอาหาร และสามารถนำไปประยุกต

เพื ่อสรางผลิตภัณฑที ่สอดรับกับความตองการ

ผูบริโภคไดอยางมีประสิทธิภาพ 

จากผลการศ ึ กษาพบว  า ก า ร เ ต ิ ม  K-

carrageenan ในปริมาณ 1.0% ของสวนของเหลว

ในต มจ ับฉ ายส ูตรที ่  2 ส งผลให ผล ิตภ ัณฑมี

คุณสมบัติเนื้อสัมผัสที่สมดุล โดยมีคา hardness 

อยู ที ่ 39.92 N และคา chewiness เพียง 0.20 

N·mm ซึ่งอยูในชวงที่เหมาะสมตอการเคี้ยวและ

การกลืนของผูสูงอายุ ผลิตภัณฑในระดับนี้ยังไดรับ

คะแนนการยอมรับโดยรวมสูงสุดจากผูประเมิน 

(7.25 คะแนน) แสดงถึงความเหมาะสมในการใช

เปนตนแบบของผลิตภัณฑอาหารเจลสำหรับ

ผูสูงอายุ ดังนั้นจึงใชสูตรที่ 2 รวมกับการเติม K-

carrageenan 1.0% ในการพัฒนาเปนตนแบบ

ผลิตภัณฑอาหารเจลพรอมรับประทาน เพื่อสราง

นวัตกรรมอาหารท่ีตอบโจทยผูสูงอายุท่ีมีภาวะกลืน

ลำบากเล็กนอย และเพื่อใหสามารถจัดจำหนายใน

รูปแบบรีทอรทเพาช (retort pouch) ที่เก็บรักษา

ไดท่ีอุณหภูมิหอง คณะผูวิจัยจึงไดดำเนินการศึกษา

กระบวนการฆาเชื้อที ่เหมาะสม โดยอางอิงตาม
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 355 พ.ศ. 

2556 เรื่อง อาหารในภาชนะที่ปดสนิท ขอ 3 (1) 

อาหารที่มีคาความเปนกรดดางสูงกวา 4.6 เพ่ือ

รับรองความปลอดภัย และคุณภาพของผลิตภัณฑ

ตลอดอายุการเก็บรักษา 

ผลการหากระบวนการฆาเชื ้อที ่เหมาะสมของ

ผลิตภัณฑอาหารท่ีพัฒนาข้ึนในรีทอรทเพาซ 

จากการศึกษาการแทรกผานความรอนของ

ผลิตภัณฑอาหารเจลตนแบบสำหรับผู สูงอายุท่ี

บรรจุในถุงรีทอรท พบวาการฆาเชื ้อที ่อุณหภูมิ 

121°C เปนเวลา 20 min ใหคา F0 เทากับ 5.0 

min (Table 6) ซึ่งสูงกวาคาขั้นต่ำที่กำหนด (F0 ≥ 

3 min) สำหรับการทำลายสปอรของ Clostridium 

botulinum ในอาหารที่มีคา pH สูงกวา 4.6 ตาม

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 355 พ.ศ. 

2556 ผลดังกลาวแสดงใหเห็นวากระบวนการฆา

เช ื ้อมีความเพียงพอและสามารถรับรองความ

ปลอดภัยของผลิตภัณฑได ดังนั้น ผลิตภัณฑอาหาร

เจลสำหรับผูสูงอายุที่พัฒนาขึ้นสามารถเก็บรักษา

ไดที ่อุณหภูมิหองภายใตเงื ่อนไขการสเตอริไรส

ดังกลาว โดยมีรายละเอียดสภาวะการฆาเชื้อแสดง

ใน Table 6

 

Table 6 Sterilization of the developed prototype gel food product for the elderly was 

conducted at 121°C. 

Sterilization condition Time (min) 

Come up time 15 

Process time 20 

Cooling time 20 

Sterilizing value (F0) 5.0 

ผลิตภัณฑอาหารเจลสำหรับผู ส ูงอายุท่ี

พ ัฒนาแลว ได ผ านกระบวนการสเตอร ิไรสท่ี

อุณหภูมิ 121°C เปนเวลา 20 min และนำไปตรวจ

วิเคราะหทางจุล ินทรียตามเกณฑที ่กำหนดใน

ประกาศกระทรวงสาธารณส ุข ฉบ ับท ี ่  355 

พ.ศ. 2556 ขอ 3 (1) สำหรับอาหารที่มีคาความ

เปนกรด–ดาง (pH) สูงกวา 4.6 ผลการตรวจ

วิเคราะห (Table 7) พบวา ตัวอยางไมพบการ

ปนเปอนของจุลินทรีย ทั ้งในการทดสอบการบม 

( incubation test ที ่ 35°C และ 55°C) การนับ

จำนวนจุลินทรียทั้งหมด (Aerobic plate count) 

รวมถึงเชื ้อกอโรคที ่สำคัญ ไดแก Clostridium 
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botulinum, Staphylococcus aureus แ ล ะ 

Salmonella spp. ผลดังกลาวแสดงให เห ็นวา

สภาวะการฆาเชื้อท่ีใช สามารถยับยั้งการเจริญของ

จุลินทรียไดอยางมีประสิทธิภาพ และรับรองความ

ปลอดภัยของผลิตภัณฑอาหารเจลที ่พัฒนาให

สามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองได และมีขอมูล

โภชนาการตอหนึ ่งหนวยบริโภค (serving size) 

สำหรับผลิตภัณฑปริมาณสุทธิ 150 g ดังแสดงโดย 

Table 8

 

Table 7 Microbial analysis results complied with the Ministry of Public Health Notification No. 

335 B.E. 2556 (2013), Section 3 (1). 

Analysis Item Unit Result 

Incubation test at 35 °C and 55 °C - Normal 

Aerobic Plate Count at 35 °C and 55 °C CFU/g None 

Clostridium botulinum /g Negative 

Staphylococcus aureus /0.1g Not detected 

Salmonella spp. /25g Not detected 

 

Table 8 Nutritional composition per serving size 

Component Per serving (150 g) 

Moisture (g) 132.89 

Protein (g) 5.73 

Fat (g) 1.58 

Fiber (g) 1.14 

Ash (g) 1.73 

Carbohydrate (g) 6.98 

Energy (kcal) 68.73 

เนื่องจากผลิตภัณฑถูกบรรจุในภาชนะที่ปดสนิท

และผานการฆาเช ื ้ออยางสมบูรณ จึงสามารถ

ปองกันการเจริญของจุลินทรียไดหากไมมีการรั่วซึม 

ทำใหสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑไวท่ีอุณหภูมิหอง
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ไดนานถึง 6 เดือนถึง 2 ป อยางไรก็ตามควร

พิจารณาถึงการเปลี่ยนแปลงทางเคมีตามธรรมชาติ

ที่อาจเกิดขึ้นกับผลิตภัณฑ เชน การเปลี่ยนสี หรือ

กลิ่นรส ซึ่งเปนปจจัยสำคัญในการกำหนดอายุการ

เก็บรักษาในเชิงพาณิชย ดังนั้นจึงควรมีการศึกษา

เพ่ิมเติมในสวนนี้กอนนำผลิตภัณฑออกจำหนาย 

 

บทสรุป 

งานวิจัยนี ้มุ งพัฒนาผลิตภัณฑอาหารเจล 

พรอมรับประทานจากเมนูต มจับฉาย เพื ่อให

เหมาะสมกับผูสูงอายุท่ีมีภาวะกลืนลำบากเล็กนอย

ตามมาตรฐาน IDDSI ระด ับท ี ่  1 กล ืนลำบาก

เ ล ็ กน  อ ย  (mild) IDDSI level 6  โ ด ยม ี ก า ร

ปรับเปลี่ยนวัตถุดิบจากเนื้อสัตวที่มีไขมันอิ่มตัวสูง 

มาเปนผัก เตาหูนิ่ม และปลา เพื่อเพิ่มคุณคาทาง

โภชนาการและปรับปรุงเนื้อสัมผัสใหสอดคลองกับ

ความตองการของผู สูงอายุ ผลการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสโดยกลุ มผ ู ส ูงอายุพบวาส ูตรท่ี

ประกอบดวยฟกทอง 35% แครอท 15% เตาหูนิ่ม 

20% และปลา 30% ไดรับการยอมรับสูงท่ีสุด และ

มีรสชาติใกลเค ียงก ับสูตรด ั ้งเด ิม การเต ิม K-

carrageenan 1.0% ชวยเพ่ิมความเรียบเนียนของ

เนื้อสัมผัส รวมถึงความงายในการเค้ียวและกลืนได

อยางชัดเจน ผลิตภัณฑที ่ผ านการฆาเช ื ้อด วย

อุณหภูมิ 121°C นาน 20 min มีความปลอดภัย

ตามเกณฑที ่กำหนดของกระทรวงสาธารณสุข 

แสดงถึงศ ักยภาพในการประยุกต เมน ูอาหาร

พื้นบานสูผลิตภัณฑพรอมรับประทานที่ตอบโจทย

ผ ู  บร ิ โภคกล ุ  ม เป  าหมาย และช วยส  ง เสริม

โภชนาการรวมถึงคุณภาพชีวิตของผูสูงอายุไดอยาง

ยั่งยืน อยางไรก็ตามปริมาณโปรตีนตอหนึ่งหนวย

บรรจุยังต่ำกวาคำแนะนำโภชนาการรายวันสำหรับ

ผูสูงอายุ จึงควรมีการพัฒนาสูตรเพิ่มเติมเพื่อเพ่ิม

ปริมาณโปรตีนใหเพียงพอ แนวทางที ่เหมาะสม 

เชน การเสริมดวยโปรตีนเขมขนจากถั่วเหลือง ถ่ัว

ลันเตา เวยโปรตีน หรือการใชโปรตีนจากไขขาว 

ซึ ่งจะชวยเพิ ่มคุณคาทางโภชนาการและทำให

ผลิตภัณฑสามารถตอบสนองความตองการโปรตีน

ของผูสูงอายุไดครบถวนยิ่งข้ึน  
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จุดเดน 

 กลไกการออกฤทธิ์ของจุลินทรียโพรไบโอติกยุคใหม 

 ขอมูลสายพันธุจุลินทรียโพรไบโอติกยุคใหมท่ีมีศักยภาพตอสุขภาพแบบจำเพาะ 

 ความเปนไปไดในการนำจุลินทรียโพรไบโอติกยุคใหมไปใชในอุตสาหกรรมอาหารฟงกชัน 

บทคัดยอ 

ความกาวหนาทางเทคโนโลยีจีโนมิกสและการวิเคราะหขอมูลจากการศึกษาระบบไมโครไบโอมของมนุษย 

ทำใหมีการคนพบจุลินทรียกลุมใหมซึ่งในอดีตเพาะเลี้ยงไดยากหรือไมสามารถเพาะเลี้ยงไดดวยวิธีดั้งเดิม แต

ปจจุบันสามารถเพาะเลี้ยงไดดวยเทคนิคเฉพาะทาง สงผลใหสามารถศึกษาบทบาทเชิงสุขภาพและศักยภาพในการ

ประยุกตใชไดอยางกวางขวาง จุลินทรียเหลานี้ถูกจัดอยูในกลุม “โพรไบโอติกยุคใหม” หรือ Next-Generation 

Probiotics (NGPs) ซ่ึงแสดงคุณสมบัติเฉพาะสายพันธุในการปรับสมดุลเมแทบอลิซึม การควบคุมการอักเสบ และ

การเสริมการทำงานของระบบภูมิคุมกัน บทความนี้นำเสนอขอมูลเชิงกลไกที่สนับสนุนบทบาทดานสุขภาพของ 

NGPs ในระดับหลอดทดลอง สัตวทดลอง และการศึกษาในมนุษย โดยเฉพาะสายพันธุที ่มีศักยภาพสูง เชน 

Faecalibacterium prausnitzii, Akkermansia muciniphila, Bacteroides spp. แ ล ะ  Clostridium 

butyricum นอกจากนี้ยังกลาวถึงแนวทางเชิงเทคนิคและความทาทายดานความปลอดภัยในการประยุกตใช 

NGPs ในผลิตภัณฑอาหารฟงกชัน รวมถึงเทคโนโลยีการหอหุมจุลินทรียและการใชเมแทบอไลตหรือองคประกอบ

ของเซลล (postbiotics) เพื่อเพิ่มความคงตัว ความปลอดภัย และประสิทธิภาพของผลิตภัณฑ บทความนี้จึงเปน
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พื้นฐานสำคัญสำหรับการพัฒนาอาหารฟงกชันสมัยใหมและผลิตภัณฑเสริมอาหารที่มีเปาหมายจำเพาะตอสุขภาพ

ในอนาคต 

 

คำสำคัญ: โพรไบโอติกยุคใหม กลไกการออกฤทธิ ์จุลินทรียในลำไส อาหารฟงกชัน 
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Highlights 

 Key mechanistic insights of next-generation probiotics (NGPs) 

 Highlights health-promoting strains with targeted and personalized metabolic or 

immunomodulatory effects 

 Perspective on the potential of NGPs in the functional food industry 

 

Abstract 

Advancements in genomics and human microbiome analytics have led to the discovery of 

novel gut microorganisms that were historically difficult or impossible to culture using 

conventional methods. With the development of specialized cultivation techniques, many of 

these microorganisms can now be isolated and propagated, enabling detailed investigation of 

their health-related functions and potential applications. These microbes are classified as Next-

Generation Probiotics (NGPs) and exhibit strain-specific capabilities in modulating host 

metabolism, regulating inflammation, and enhancing immune function. This review synthesizes 

mechanistic evidence supporting the beneficial roles of NGPs based on in vitro studies, animal 
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models, and human investigations, with emphasis on key candidate strains such as 

Faecalibacterium prausnitzii, Akkermansia muciniphila, Bacteroides spp., and Clostridium 

butyricum. The review also highlights emerging technical strategies and safety considerations for 

incorporating NGPs into functional food products, including microencapsulation technologies and 

the use of microbial metabolites or cell-derived components (postbiotics) to improve stability, 

safety, and functional efficacy. Overall, this article provides a scientific foundation for the 

development of next-generation functional foods and nutraceuticals with targeted health 

benefits. 

 

Keywords: next-generation probiotics, gut microbiota, mechanisms of action, functional foods 
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บทนำ 

ในช วงหลายทศวรรษท ี ่ผ  านมา แนวคิด

เกี่ยวกับโพรไบโอติกไดรับความสนใจอยางตอเนื่อง

จากบทบาทในการสงเสริมสุขภาพผานการปรับ

สมดุลของจุลินทรียในลำไส โดยเฉพาะแบคทีเรียกรด

แล็กติก (Lactic acid bacteria; LAB) และไบฟโด

แบคทีเรียม (Bifidobacterium) ซึ่งมีการนำมาใชใน

ผลิตภัณฑอาหารหมักและผลิตภัณฑเสริมอาหาร 

อยางไรก็ตาม ขอจำกัดของโพรไบโอติกแบบดั้งเดิม 

เชน ขอบเขตของสายพันธุที่จำกัด และผลการออก

ฤทธิ์ท่ีไมจำเพาะ ไดกระตุนใหเกิดการคนหาจุลินทรีย

ชนิดใหมที่มีศักยภาพสูงกวาและสามารถออกฤทธิ์

จำเพาะตอโรคบางชนิด จากความกาวหนาทาง

เทคโนโลยีการวิเคราะหขอมูลจีโนมและการวิเคราะห

ขอมูลไมโครไบโอม สงผลใหมีการคนพบจุลินทรีย

กลุมใหมซึ ่งจัดอยูในกลุมโพรไบโอติกยุคใหม หรือ 

Next-Generation Probiotics (NGPs) โดยจุลินทรยี

เหลานี้แสดงศักยภาพในการออกฤทธิ์ที ่จำเพาะตอ

การสงเสริมสุขภาพในหลายระดับ ไดแก ระดับ 

เมแทบอลิซึม ภูมิคุมกัน และการอักเสบ คุณสมบัติ

เหลานี้มีความจำเพาะตอสายพันธุ (strain-specific) 

ทำให NGPs มีแนวโนมในการถูกนำไปพัฒนาเปน

ผลิตภัณฑเพื ่อบำบัดหรือปองกันโรคเฉพาะกลุม 

(targeted or precision-based interventions) 

มากกวาการใชงานทั่วไปตางจากโพรไบโอติกแบบ

ดั้งเดิม ทั้งนี้การประยุกตใชในเชิงพาณิชยยังสามารถ

พัฒนาในรูปแบบผลิตภัณฑอาหารฟงกช ันหรือ

ผล ิตภ ัณฑเสร ิมอาหารที ่ม ีความจำเพาะและมี

เปาหมายชัดเจนยิ่งข้ึน บทความนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือ

ทบทวนองคความรูเกี่ยวกับ บทบาทของอาหารตอ 

ไมโครไบโอมในระบบทางเดินอาหาร ความแตกตาง

ของโพรไบโอติกแบบดั้งเดิมและโพรไบโอติกยุคใหม 

โดยเนนศักยภาพทางสุขภาพ กลไกการออกฤทธิ์ 

ตัวอยางจุลินทรียโพรไบโอติกยุคใหมที่มีการศึกษา

ลาสุด และแนวทางการประยุกตใชในเทคโนโลยี

อาหารเพื ่อเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารฟงกช ันที ่มีประสิทธิภาพและปลอดภัยใน

อนาคต 

ไมโครไบโอมในระบบทางเดินอาหาร 

โครงการ Human Microbiome Project ซ่ึง

เริ ่มดำเนินการตั้งแตป พ.ศ. 2550 (ค.ศ. 2007) มี

วัตถุประสงคเพื ่อจัดทำฐานขอมูลสารพันธุกรรม

ท้ังหมด หรือ ขอมูลจีโนม (genome) ของจุลินทรียท่ี

อาศัยอยู ในสวนตาง ๆ ของรางกายมนุษย โดย 
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จีโนมรวมทั ้งหมดของจุลินทรียเหลานี ้ถูกเรียกวา 

“ไมโครไบโอม” (microbiome) ซ่ึงเปนองคประกอบ

ทางพันธุกรรมที ่มีขนาดใหญกวาจีโนมของมนุษย

ประมาณ 150 เท า โครงการด ังกล าวน ับเปน

จุดเริ่มตนใหมในการศึกษาบทบาทของไมโครไบโอม

ที่มีตอการทำงานของรางกายมนุษย เกิดองคความรู

ใหมทำใหนักวิทยาศาสตรมีความเขาใจเกี ่ยวกับ

บทบาทของจุล ินทร ีย ในด านสุขภาพมากยิ ่ ง ข้ึน 

โดยเฉพาะกลุ มที ่ไมสามารถเพาะเลี ้ยงไดดวยวิธี

ดั ้งเดิม (non-culturable) และกลุ มที ่ศึกษาดวย

เทคนิคแบบไมตองอาศัยการเพาะเลี ้ยง (culture 

independent)(1) 

“ไมโครไบโอมในลำไส” หรือ “ไมโครไบโอมใน

ระบบทางเด ินอาหาร” (gut microbiota) หมายถึง 

กลุ มของจุลินทรียทั ้งหมดที ่อาศัยอยู ภายในระบบ

ทางเดินอาหารของโฮสต ซึ่งประกอบดวยจุลินทรียที่มี

ความสัมพันธแบบพึ่งพา (commensal) แบบเกื้อกูล 

(symbiotic) และแบบกอโรค (pathogenic) โดยสวน

ใหญเปนแบคทีเรีย (bacteria) ซึ่งเปนกลุมจุลินทรีย

ท ี ่ม ีจำนวนมากและมีการศึกษาอยางกวางขวาง 

นอกจากนี้ยังครอบคลุมถึงไวรัส (viruses) อารเคีย 

(archaea) โพรโตซัว (protozoa) และรา (fungi) อีก

ดวย(2) ไมโครไบโอมในลำไสของมนุษยมีปริมาณเซลล

จุลินทรียประมาณ 1014 เซลล ซ่ึงใกลเคียงกับจำนวน

เซลลของมนุษย และมีความหลากหลายสูง โดยมี

จ ุล ินทร ีย มากกว  า  1,000 สายพ ันธุ (2, 3) ความ

หลากหลายของจุลินทรียเหลานี้มีบทบาทสำคัญตอ

ระบบเมแทบอลิซึมของโฮสต สงผลใหเกิดการทำงาน

ร  วมก ั น ในล ั กษณะ “ซ ู เปอร  ออร  แกน ิ ซ ึ ม ” 

(superorganism) (2 , 4) เพ ื ่อให  เห ็นภาพรวมของ

องคประกอบไมโครไบโอมในลำไสมนุษยอยางชัดเจน 

สามารถแบงกลุ มของแบคทีเรียออกเปนกลุ มที ่ มี

บทบาทดานสุขภาพ (beneficial or commensal) 

และกลุ มที ่อาจกอโรคหรือเปนโอกาสฉวยโอกาส 

(potentially pathogenic or opportunistic) ดั ง

แสดงใน Table 1
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Table 1. Representative genera in the human gut microbiome categorized into beneficial and 

potentially harmful groups. (2-4)

Genera (Examples) Key Functions / Characteristics 

Beneficial or commensal genera 

Bifidobacterium Production of short-chain fatty acids (SCFAs); enhancement of gut 

barrier and immune modulation 

Lactobacillus, Lacticaseibacillus, 

Lactiplantibacillus 

Lactic acid production; inhibition of pathogenic bacteria 

Faecalibacterium Major butyrate producer; strong anti-inflammatory effects  

Akkermansia Mucin degradation; supports metabolic health and epithelial 

integrity 

Roseburia SCFA/butyrate production; contributes to gut homeostasis 

Bacteroides (selected species) Fermentation of complex carbohydrates; essential commensal 

functions  

Ruminococcus, Eubacterium, Blautia Fiber degradation and SCFA production; maintenance of microbial 

balance  

Prevotella Associated with high-fiber diets and carbohydrate metabolism 

Potentially pathogenic or opportunistic genera 

Escherichia/Shigella Opportunistic pathogens; contribute to gastrointestinal infections 

Klebsiella Associated with gut and systemic infections, especially in dysbiosis 

Clostridium sensu stricto 

(e.g., C. difficile) 

Toxin production; causes intestinal inflammation 

Enterococcus Opportunistic pathogen; linked to antibiotic resistance 

Fusobacterium Associated with inflammatory disorders and colorectal cancer 

Campylobacter, Proteus Gastrointestinal infections and inflammatory responses  

Streptococcus (selected species) Associated with systemic infections in dysbiosis  
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ไมโครไบโอมในลำไสมีบทบาทโดยตรงตอ

ส ุขภาพมน ุษย   เน ื ่องจากสามารถส ัง เคราะห

สารชีวภาพ (bioactive compounds) หลากหลาย

ชนิดที ่สงผลตอระบบตาง ๆ ของรางกาย รวมถึง

ระบบภูมิค ุ มกัน ระบบประสาท และระบบยอย

อาหาร อีกทั้งยังมีปฏิสัมพันธกับเนื้อเยื่อน้ำเหลืองท่ี

เก ี ่ยวข องก ับลำไส   (gut-associated lymphoid 

tissue: GALT) ซึ่งมีบทบาทสำคัญในการกระตุนการ

พัฒนาและการทำงานของเซลลภูมิคุมกัน การผลิต 

ไซโตไคน และการปองกันการติดเชื้อจากจุลินทรีย 

กอโรค นอกจากนี้ไมโครไบโอมในลำไสยังเชื่อมโยง

กับระบบประสาทสวนกลางผานแกนลำไส–สมอง 

(gut–brain axis) ซ่ึงมีอิทธิพลตอสุขภาพจิต อารมณ 

และการทำงานของสมอง(5)  

สำหรับบุคคลที่มีสุขภาพแข็งแรง ระบบนิเวศ

จุลินทรียในลำไสจะอยูในสภาวะสมดุล (symbiosis) 

ระหวางจุลินทรียท่ีมีประโยชนและจุลินทรียกอโรคซ่ึง

สามารถควบคุมซ่ึงกันและกันได แตเม่ือเกิดภาวะเสีย

สมดุลของไมโครไบโอมในลำไส (dysbiosis) อัน

เนื ่องมาจากการลดลงของจุลินทรียที ่มีประโยชน 

หรือการเพิ่มขึ้นของจุลินทรียกอโรค จะสงผลใหเกิด

โรค หรือเพิ่มความเสี่ยงตอการเกิดโรคหลายชนิด 

เชน โรคอวน เบาหวานชนิดที ่ 2 โรคลำไสอักเสบ 

โรคทางระบบประสาท โรคระบบทางเดินหายใจ 

และมะเร็งบางชนิด ดังนั ้น การรักษาสมดุลของ

จุลินทรียหรอืไมโครไบโอมจึงเปนปจจัยสำคัญตอการ

คงไวซ่ึงสุขภาพท่ีดี(6, 7) 

บทบาทของอาหารต อไมโครไบโอมในระบบ

ทางเดินอาหาร 

พฤติกรรมการบริโภคอาหารของมนุษย สงผล

โดยตรงตอความหลากหลายและองคประกอบของ 

ไมโครไบโอมในลำไส โดยมีรายงานวาการบริโภค

อาหารท่ีไมสมดุลสามารถเปลี่ยนแปลงโครงสรางของ

ชุมชนจุลินทรียในทางลบ(2) ในทางตรงกันขาม การ

บร ิโภคสารอาหารที ่ เหมาะสม โดยเฉพาะกลุม 

โพรไบโอติก พรีไบโอติก ใยอาหาร และผลิตภัณฑ

อาหารหมัก มีสวนชวยสงเสริมสุขภาพลำไส และเพ่ิม

ปริมาณจุลินทรียที ่ม ีประโยชนในระบบทางเดิน

อาหาร(8) อาหารแบบตะวันตกซึ่งมีปริมาณน้ำตาล

และไขมันอิ่มตัวสูง มีแนวโนมสงผลเสียตอสมดุลของ

ไมโครไบโอมในลำไส ในขณะท่ีอาหารแบบเมดิเตอร-

เรเนียน ซ่ึงเนนการบริโภคผัก ผลไม ธัญพืชเต็มเมล็ด 

ไขมันดีจากน้ำมันมะกอก รวมถึงโปรตีนจากปลาและ

ถั่ว และลดการบริโภคเนื้อแดง น้ำตาล และอาหาร

แปรร ูป พบว าช วยเพ ิ ่มความหลากหลายของ

จุลินทรียในลำไส และสงผลดีตอสุขภาพโดยรวม(9, 10) 
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อาหารกลุ มคาร โบไฮเดรต โดยเฉพาะใน

ร ูปแบบไฟเบอร ท ี ่ละลายน้ำได  (soluble fiber) 

จัดเปนแหลงพลังงานที่สำคัญของจุลินทรียในลำไส

ใหญ ซึ่งนำไปสูการผลิตสารเมแทบอไลตจำพวกกรด

ไขมันสายสั้น (short-chain fatty acids: SCFAs) ซ่ึง

มีบทบาทสำคัญตอสุขภาพในหลายดาน เชน การ

ควบคุมการเผาผลาญกลูโคสและไขมัน ตลอดจนการ

ปรับสมดุลการตอบสนองของระบบภูมิคุ มกันของ

รางกาย(11) มีรายงานวาการขาดสารพรีไบโอติกซ่ึง

สวนใหญจัดอยูในกลุมคารโบไฮเดรตที่ละลายน้ำได

และไมสามารถยอยไดโดยรางกายมนุษย สงผลให

จ ุล ินทร ีย กล ุ ม Bacteroides thetaiotaomicron 

ซึ่งมีบทบาทสำคัญในการยอยไกลแคนของมิวซินมี

ปริมาณลดลง นำไปสูภาวะเยื่อบุลำไสออนแอ(12)  

นอกจากคารโบไฮเดรตแลว องคประกอบอ่ืนใน

อาหารย ังส งผลตอไมโครไบโอมในลำไส อย างมี

นัยสำคัญ งานวิจัยในหลอดทดลอง (in vitro) พบวา 

การหมักโปรตีนจากพืชสามารถเพิ่มปริมาณแบคทีเรีย

กลุ ม Lactobacillus และ Bifidobacterium พรอม

ทั ้งกระตุ นการสังเคราะหกรดไขมันสายสั ้น และ

สามารถลดปริมาณแบคทีเรียที ่เปนอันตราย เชน 

Bacteroides fragilis และ Clostridium perfringens 

ไดอยางมีนัยสำคัญ(12, 13) 

การบริโภคไขมันในปริมาณสูง โดยเฉพาะกรด

ไขมันอิ ่มต ัว (saturated fatty acids: SFAs) อาจ

นำไปสูภาวะเสียสมดุลของไมโครไบโอมในลำไส (gut 

dysbiosis) โดยอาหารท่ีมีปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัวสูง

สามารถกระตุนการเจริญของแบคทีเรียกลุมที่ผลิต

ซัลเฟตซ่ึงมีผลเสียตอชั้นเมือกในลำไส และเปนปจจัย

เส ี ่ยงที ่ เก ี ่ยวข องกับการอักเสบเร ื ้อร ังในลำไส  

(colitis)(12, 14) ในทางตรงกันขาม กรดไขมันโอเมกา-

3 อาจมีผลเชิงบวกตอองคประกอบของไมโครไบโอม

ในลำไส โดยสามารถกระตุนการผลิตสารตานการ

อ ักเสบ และกรดไขม ันสายส ั ้ นชน ิดอะซ ิ เตต 

(acetate) ทั ้งนี ้ ส ัดสวนที ่เหมาะสมระหวางกรด

ไขมันโอเมกา-3 ตอโอเมกา-6 ควรอยูท่ีอัตรา 1:1(15)  

มีรายงานวาการบริโภคอาหารที่มีน้ำตาลสูง

สามารถเปลี่ยนแปลงองคประกอบของไมโครไบโอม

ในลำไสในลักษณะคลายกับผลกระทบของกรดไขมัน

อิ่มตัว ซึ่งอาจมีสวนสงเสริมการเกิดภาวะเสียสมดุล

ของระบบเมตาบอลิซึมและโรคเรื้อรังตาง ๆ (12, 16)

นอกจากนี้ สารใหความหวานเทียม เชน แอสปารแตม 

(aspartame) แซคคาริน (saccharin) และอะซีซัลเฟมเค 

(acesulfame K) มีผลในการลดปริมาณแบคทีเรียกลุม 

Clostridiales, Lactobacillales และ Bifidobacterium 

ขณะเด ียวก ันกล ับเพ ิ ่มจำนวนแบคท ี เร ียในกลุ ม 
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Enterobacteriaceae ซ ึ ่ งส ัมพ ันธ ก ับภาวะระดับ

น้ำตาลในเล ือดขณะอดอาหารที ่ส ูงข ึ ้น และการ

ตอบสนองตออินซูลินท่ีลดลง(17) 

งานวิจัยในหลอดทดลอง (in vitro) แสดงให

เห็นวา สารอิมัลซิไฟเออร เชน เลซิทิน โมโนและ 

ไดกลีเซอไรดของกรดไขมัน และคารบอกซี เมทิล

เซลลูโลส สามารถสงเสริมการเคลื่อนยายของแบคทีเรีย

ผานเยื่อบุผนังลำไส สงผลใหเกิดการอักเสบที่กระจาย

ทั่วรางกาย (systemic inflammation) ซึ่งมีสาเหตุมา

จากการเปลี ่ยนแปลงของตำแหนงและองคประกอบ

ของไมโครไบโอมในลำไส(12) 

แมวางานวิจัยสวนใหญที่อธิบายความสัมพันธ

ระหวางองคประกอบอาหารกับไมโครไบโอมในลำไสจะ

มาจากการศึกษาในตางประเทศ อยางไรก็ตาม มี

การศึกษาหลายฉบับในประชากรไทยที ่สนับสนุน

บทบาทของรูปแบบการบริโภคอาหารตอโครงสรางและ

การทำงานของไมโครไบโอมในลำไส โดยพบวาไมโคร-

ไบโอมของผูใหญไทยสามารถจำแนกเปน enterotypes 

ที ่มี Prevotella หรือ Bacteroides เดน ซึ ่งมีความ

เชื่อมโยงกับรูปแบบอาหารที่แตกตางกัน โดยอาหาร

ไทยดั้งเดิมที่มีคารโบไฮเดรตเชิงซอนและใยอาหารสูง

จากขาวและผักสัมพันธกับความหลากหลายของไมโคร-

ไบโอมและศักยภาพการทำงานดานเมแทบอลิซึม(18) 

งานวิจัยในเด็กไทยยังแสดงใหเห็นวา การบริโภคอาหาร

แบบดั้งเดิมที ่มีผักสูงและไขมันต่ำสัมพันธกับความ

หลากหลายของจุลินทรยีในลำไสและการผลิตกรดไขมัน

สายสั้นในระดับที่สูงกวาเมื่อเทียบกับการบริโภคอาหาร

แบบเมืองที่มีไขมันสูงและมีปริมาณผักต่ำ(19) นอกจากนี้ 

การศึกษาในผูใหญไทยที ่เปนมังสวิรัติพบวารูปแบบ

อาหารจากพืชสัมพันธกับสัดสวนแบคทีเรียในกลุม 

Prevotella ที ่ส ูงข ึ ้นและปริมาณแบคทีเร ียก อโรค 

ฉวยโอกาสที ่ลดลง(20) โดยรวมแลว หลักฐานจาก

ประชากรไทยชี้ใหเห็นวารูปแบบการบริโภคอาหาร 

โดยเฉพาะสัดสวนของใยอาหารและไขมัน มีบทบาท

สำคัญตอองคประกอบ ความหลากหลาย และ

ศักยภาพการทำงานของไมโครไบโอมในลำไส  

ปจจัยสำคัญท่ีมีบทบาทในการปรับสมดุลของไม

โครไบโอมในลำไส ไดแก พรีไบโอติก โพรไบโอติก 

พอลิฟนอล และผลิตภัณฑอาหารหมัก(18, 19) พรีไบโอติก 

หมายถึง สารอาหารที ่ไมสามารถยอยไดในทางเดิน

อาหารของมนุษย แตสามารถสงเสริมการเจริญเติบโต

หรือการทำงานของแบคทีเรียท่ีมีประโยชนในลำไสใหญ

ไดอยางจำเพาะเจาะจง ตัวอยางที ่สำค ัญ ได แก 

อินนูลิน และฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด ซ่ึงชวยกระตุน

การเจริญของแบคทีเรียกลุม Bifidobacterium และ 

Lactobacillus ไดอยางมีประสิทธิภาพ(10) 
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โพรไบโอติก (probiotics) หมายถึง จุลินทรีย

มีช ีว ิตซึ ่งเมื ่อบริโภคในปริมาณที ่เหมาะสมจะให

ประโยชนตอสุขภาพของโฮสต โดยจุลินทรียเหลานี้

ไดรับการยอมรับโดยท่ัวไปวามีความปลอดภัยสำหรับ

ก า รน ำ ไป ใ ช   ( Generally recognized as safe: 

GRAS) โดยสำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา

สหรัฐอเมริกา (U.S. FDA) หรือไดร ับการรับรอง

ภายใต หล ัก เกณฑ   Qualified Presumption of 

Safety (QPS) โดยสำนักงานความปลอดภัยด าน

อาหารแหงยุโรป (EFSA)(20, 21) การเสริมโพรไบโอติก

อาจทำให  เก ิดการเปล ี ่ยนแปลงช ั ่ วคราวของ

องคประกอบไมโครไบโอมในลำไส โดยเฉพาะการ

เพิ่มจำนวนของจุลินทรียที่มีประโยชน ซึ่งอาจชวยใน

การบำบัดโรคทางเดินอาหารหรือโรคอื ่น ๆ ได 

อยางไรก็ตาม ผลลัพธทางสุขภาพในระยะยาวขึ้นอยู

กับการบริโภคโพรไบโอติกอยางตอเนื่อง และการมี

อยูของสารอาหารท่ีเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของ

จุลินทรียเหลานั้น(22) โพรไบโอติกสามารถปรับสมดุล

ของไมโครไบโอมในลำไสผานกลไกตาง ๆ เชน การ

แขงขันกับจุลินทรียชนิดอื่นในการแยงชิงสารอาหาร

และตำแหนงการยึดเกาะ การผลิตสารตานจุลชีพ 

เช น แบคเทอริโอซิน (bacteriocins) รวมถึงการ

กระตุนและควบคุมการทำงานของระบบภูมิคุมกัน

ของโฮสต 

โพรไบโอติกดั้งเดิมสูโพรไบโอติกยุคใหม 

คำวา “โพรไบโอติก” (probiotics) มีรากศัพทมา

จากภาษากรีก หมายถึง “เพื่อชีวิต” (for life) องคการ

อาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ (FAO) และ

องคการอนามัยโลก (WHO) ไดใหคำจำกัดความของโพร

ไบโอติกวา “จุลินทรียมีชีวิตที่ไมกอโรค ซึ่งเมื่อบริโภค

ในปริมาณที่เหมาะสมแลวจะกอใหเกิดผลดีตอสุขภาพ

ของโฮสต”(23) แนวคิดเกี่ยวกับโพรไบโอติกมีมากอนท่ี

มนุษยจะเขาใจกลไกการออกฤทธิ ์ของจุลินทรียใน

อาหารหมักอยางเปนระบบ โดยในอดีตมีการบริโภค

อาหารหมักจากความเชื่อดานคุณคาทางโภชนาการและ

สรรพคุณเชิงบำบัด แมจะยังไมมีการระบุชนิดของ

จุลินทรียอยางชัดเจน(18) โพรไบโอติกแบบดั้งเดิมสวน

ใหญจัดอยูในกลุม LAB เชน Lactobacillus spp. และ 

Bifidobacterium spp. ซึ่งถูกแยกไดจากผลิตภัณฑนม

หมักหรือจากจุลินทรียในลำไสมนุษย โดยทั ่วไปโพร

ไบโอติกในกลุ มนี ้มีบทบาทในการยอยอาหาร รักษา

สมดุลของจุลินทรียในลำไส ตอตานเชื ้อกอโรคและ

สงเสริมการทำงานของระบบภูมิคุมกัน(24) 
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อยางไรก็ตาม ความกาวหนาทางเทคโนโลยี 

อณูชีววิทยา โดยเฉพาะการวิเคราะหลำดับนิวคลีโอ

ไทดของยีน 16S rRNA ดวยเทคนิค next-generation 

sequencing (NGS) รวมกับการใชเครื่องมือวิเคราะห

ข อม ูลทางช ีวสารสนเทศ (bioinformatics) ทำให

สามารถตรวจพบจุลินทรียจำนวนมากที่อาศัยอยูในลำไส

มนุษยซ่ึงไมสามารถเพาะเลี้ยงไดดวยวิธีท่ัวไป โดยเฉพาะ

กลุมจุลินทรียไมใชออกซิเจนซึ่งสวนใหญยังไมสามารถ

ระบุชนิดไดแนชัด ดวยการพัฒนาเทคนิคการหาลำดับ

จีโนมและการเพาะเลี้ยงแบบเฉพาะทาง ทำใหสามารถ

แยกและศึกษาจุลินทรียชนิดใหม ๆ ท่ีแสดงศักยภาพเชิง

สุขภาพไดแมนยำมากยิ่งขึ ้น จุลินทรียเหลานี้จึงไดรับ

การจ ัดอย ู  ในกล ุ ม “โพรไบโอต ิกย ุคใหม ” (next-

generation probiotics; NGPs) ซึ ่งสามารถใหนิยามได

ว า “จุลินทรียมีช ีว ิตที ่ไดร ับการระบุสายพันธุ จาก

การศึกษาไมโครไบโอม และเมื ่อบริโภคในปริมาณท่ี

เหมาะสม จะกอใหเกิดประโยชนตอสุขภาพของโฮสต”(25) 

คำวาโพรไบโอติกจึงไดขยายขอบเขตออกไปครอบคลุม

จุล ินทรีย ท ี ่หลากหลายมากยิ ่งข ึ ้น ไมจำกัดเฉพาะ

แบคทีเรียกลุม LAB หรือ Bifidobacterium เทานั้น 

ความแตกตางระหวางโพรไบโอติกยุคใหมกับ

โพรไบโอติกแบบดั ้งเดิมแสดงใน Table 2 ไดแก 

วิธีการระบุสายพันธุที่ใชเทคโนโลยีลำดับเบสความ

แมนยำสูงรวมกับการวิเคราะหขอมูลขนาดใหญที่มี

ความซับซอน (big data) ดานจีโนม การประเมิน

ความปลอดภัย ซึ ่งโพรไบโอติกแบบดั ้งเดิมมีหลัก

ฐานรองรับจากการใชงานในมนุษยมาอยางยาวนาน 

ในขณะที่ NGPs ยังคงอยูระหวางการศึกษาวิจัยและ

ยังไมมีขอมูลระยะยาวที่เพียงพอในการยืนยันความ

ปลอดภัยอยางชัดเจน นอกจากนี้ โพรไบโอติกยุค

ใหมยังมีคุณสมบัติเฉพาะสายพันธุ (strain-specific) 

มากกว  าการจำเพาะในระด ับชน ิด (species-

specific) เชนเดียวกับโพรไบโอติกแบบดั ้งเดิม ซ่ึง

หมายความวาผลตอสุขภาพของ NGPs จะขึ้นอยูกับ

สายพันธุท่ีศึกษาโดยเฉพาะ 
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Table 2. Comparison between next-generation probiotics and traditional probiotics(5) 

Issues Next-generation probiotics Traditional probiotics 

Origin Derived from next-generation microorganisms that 

have been recently isolated using advanced tools 

and techniques 

Long history of use and are derived 

from a limited number of species, such 

as Lactobacillus and Bifidobacterium 

Development Developed based on comparative analysis of 

microbiota compositions between healthy and 

diseased individuals 

Developed through a top-down 

screening strategy, which involves 

screening microbes enriched in healthy 

individuals compared to those in 

diseased individuals 

Safety Their safety is not yet proven as they are relatively 

new and have not been used for as long as 

traditional probiotics 

Along history of safe use in humans 

Applications Primarily used to treat or cure disease conditions Mainly used as food ingredients or 

supplements for promoting overall 

health and well-being. 

Regulation Considered to be live biotherapeutic products 

(LBPs) or microbiome-based therapeutics, and 

therefore subject to more stringent regulatory 

frameworks similar to pharmaceutical products, 

including clinical evaluation of safety and efficacy. 

Generally regulated as foods or dietary 

supplements, with regulatory 

requirements focused on safety, 

quality, and labeling rather than 

pharmaceutical clinical trials. 

Strain specificity Health-promoting effects are strongly strain-

specific, with efficacy and mechanisms often 

linked to unique genetic and functional traits of 

individual strains. 

Health benefits are often associated 

with well-characterized strains, 

although many products have 

historically been marketed at the 

species level. 
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กลไกการออกฤทธิ ์ของโพรไบโอติกยุคใหมและ

ศักยภาพในการประยุกตใชเพ่ือสงเสริมสุขภาพ 

จุลินทรียในลำไสมีอิทธิพลตอสุขภาพของ

มนุษยไมเพียงแตในแงของปริมาณหรือการดำรงอยู

เทานั ้น หากแตยังรวมถึงเมแทบอลิซึมของชุมชน

จุลินทรียภายในลำไสดวย สารเมแทบอไลตที่ผลิต

โดยจุลินทรียอาจเกิดขึ้นโดยตรงจากกิจกรรมของ

แบคทีเรีย หรือจากการเปลี่ยนแปลงของสารตั้งตนท่ี

ไดจากอาหารหรือจากรางกายของโฮสต ตัวอยางเชน 

กรดไขมันสายสั ้น กรดโฟลิก อินโดล กรดน้ำดี 

ทุติยภูมิ ไตรเมทิลเอมีน-เอ็น-ออกไซด (TMAO) 

เซโรโทนิน และกรดแกมมา-อะมิโนบิวทีริก (GABA) 

ซึ่งมีบทบาทสำคัญในการปรับการทำงานของระบบ

สร ีรว ิทยาของโฮสต (26) นอกจากนี ้  แนวคิดของ 

โพสต  ไบโอต ิก (postbiotics) ซ ึ ่ งหมายถ ึ งสาร 

เมแทบอไลตหรือองคประกอบของเซลลจุลินทรียท่ี

ไมม ีช ีว ิต แตย ังคงมีฤทธิ ์ส งเสริมสุขภาพ ไดถูก

นำมาใชอธิบายกลไกการออกฤทธิ์ของจุลินทรียใน

ลำไสมากข้ึน โดยสารเหลานี้มีบทบาทตอการควบคุม

การอักเสบ การทำงานของระบบภูมิคุ มกัน และ

ความสมบูรณของเยื่อบุลำไส 

กรดไขมันสายสั้น เปนกลุมสารเมแทบอไลตท่ี

ม ีการศ ึกษามากท ี ่ ส ุด  โดยผล ิตจากการหมัก

คาร โบไฮเดรตโดยจุล ินทร ีย ไม ใช ออกซิเจนใน

กระบวนการหมักแบบซัคคาโรไลติก (saccharolytic 

fermentation) SCFAs เหลานี ้มีบทบาทสำคัญตอ

สุขภาพของโฮสต ท้ังในดานการควบคุมเมแทบอลิซึม 

ระบบภูมิคุมกัน และการเสริมความแข็งแรงของแนว

ปองกันเยื่อบุลำไส(27, 28) นอกจากนี้ การผลิตและการ

ใช SCFAs รวมกันโดยกลุมจุลินทรียในกระบวนการ 

“cross-feeding” แสดงถึงความสัมพันธที ่ซับซอน

ภายในระบบนิเวศของจุลินทรียในลำไส(29, 30) ใน

ภาวะการเพาะเลี้ยงบริสุทธิ์ SCFAs ที่ผลิตได ไดแก 

อะซ ิ เตท (acetate) บ ิ วท ิ เ รต  (butyrate) และ 

โพรพิโอเนต (propionate) ซึ่งแตละชนิดมีบทบาท

เฉพาะทางสรีรวิทยาดังแสดงใน Table 3  

อะซิเตท (C2) พบในปริมาณสูงที่สุด ผลิตได

จากการหมักทั ้งคารโบไฮเดรตและโปรตีน(31) มี

บทบาทกระตุ นการหลั ่งฮอรโมนในระบบทางเดิน

อาหาร เชน GLP-1 และ PYY ซึ่งเกี ่ยวของกับการ

ควบคุมพลังงานและเมแทบอลิซ ึมของร างกาย 

นอกจากนี้ยังชวยในการสังเคราะหกรดไขมัน การ

สรางพลังงานผานวัฏจักร TCA และการกระตุน 

AMPK ซึ่งเปนกลไกสำคัญในการเผาผลาญพลังงาน

ของรางกาย จุลินทรียที่สามารถผลิตอะซิเตท ไดแก 

Akkermansia muciniphila ซึ่งยอยสลายมิวซินใน
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ชั้นเมือกลำไส ชวยเสริมสรางแนวปองกันทางกายภาพ

ของเยื่อบุ และ Bacteroides xylanisolvens ซ่ึงหมัก

ไซแลนและน้ำตาลบางชนิดเพื ่อผลิตอะซิเตท(32) 

นอกจากนี้อะซิเตทยังเปนสารตั้งตนใหแกจุลินทรีย

กลุ มผลิตบิวทิเรตในการสราง SCFA ที ่สำคัญตอ

สุขภาพลำไส(33)  

โพรพิโอเนต (C3) มีบทบาทเปนแหลงพลังงาน

ของเยื่อบุลำไส และสารตั้งตนในกระบวนการสราง

กลูโคสในตับ มีสวนชวยควบคุมระดับกลูโคส ความ

อิ่ม และลดการสะสมของไขมัน(21) จุลินทรียที ่ผลิต 

โพรพิโอเนต ไดแก Anaerobutyricum hallii ผาน

สารตัวกลาง 1,2-propanediol(39) และ Prevotella 

copri ผาน succinate pathway ซึ่งซัคซิเนตที่ผลิต

ไดจะเปนตัวกลางในการผลิตโพรพิโอเนต(40)  

บ ิ วท ิ เรต (C4) ผล ิ ตโดยจ ุ ล ิ นทร ี ย  กลุ ม 

Firmicutes เช  น  Faecalibacterium prausnitzii(34) 

Anaerobutyricum hallii(35) แ ล ะ  Butyricicoccus 

pullicaecorum(36) บิวทิเรตเปนแหลงพลังงานหลัก

ของเซลลเยื่อบุลำไส (colonocytes) มีคุณสมบัติตาน

มะเร็งผานการกระตุนเซลล T ชนิดควบคุม ชวยกระตุน

กระบวนการสร างกล ูโคสในลำไส และยับย ั ้งการ

ตอบสนองแบบอ ักเสบ(37) งานว ิจ ัยพบว าภาวะ 

dysbiosis มีความสัมพันธกับการลดลงของจุลินทรีย

ผลิตบิวทิเรต(38)

Table 3 Primary producers, physiological functions, and metabolic pathways of short chain fatty 

acids (SCFA) 

SCFA Primary Producers Physiological functions Metabolic pathways 

Acetate(32, 41)  Akkermansia muciniphila, 

Bacteroides xylanisolvens 

Stimulates GLP-1 and PYY 

hormone secretion, 

activates AMPK, enhances 

energy metabolism, inhibits 

colorectal cell proliferation 

Produced via 

saccharolytic 

fermentation; involved in 

cross-feeding for butyrate 

production 

Butyrate 
(34-36)  

Faecalibacterium prausnitzii, 

Anaerobutyricum hallii, 

Butyricicoccus pullicaecorum 

Primary energy source for 

colonocytes, induces 

regulatory T cells, inhibits 

Derived from acetate or 

lactate; depends on 

other bacteria for 
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SCFA Primary Producers Physiological functions Metabolic pathways 

inflammation, promotes 

intestinal gluconeogenesis 

complex carbohydrate 

breakdown 

Propionate 
(39, 40) 

Anaerobutyricum hallii, 

Prevotella copri 

Precursor for hepatic 

gluconeogenesis, activates 

GPCRs and fatty acid 

receptors, contributes to 

glucose homeostasis and 

satiety 

Formed via succinate 

pathway or from 1,2-

propanediol 

จุลินทรียโพรไบโอติกยุคใหมท่ีมีศักยภาพ 

จุลินทรียโพรไบโอติกยุคใหมไดรับความสนใจ

จากบทบาทในการควบคุมการอ ักเสบ ปองกัน

โรคมะเร ็ง และบรรเทาความผิดปกติของระบบ 

เมแทบอลิซึม อยางไรก็ตาม จุลินทรียกลุมนี้สวนใหญ

อยูในสกุลที่ไมเคยใชเปนโพรไบโอติกมากอน และมี

แนวโนมตองอยู ภายใตการกำกับดูแลในลักษณะ

ผลิตภัณฑยา ตัวอยางเชน Roseburia intestinalis, 

Faecalibacterium prausnitzii, Akkermansia 

muciniphila, Eubacterium spp. แ ล ะ 

Bacteroides spp.(42) จ ุล ินทร ีย  ในกล ุ มน ี ้ แสดง

บทบาททางสร ีรว ิทยาหลากหลาย อาทิ การผลิต 

SCFAs รวมถึงสารเมแทบอไลตอื่น เชน วิตามินโฟเลต 

เซโรโทนิน และอินโดล ซึ ่งเกี ่ยวของกับการควบคุม

กระบวนการเมแทบอลิซึม ฮอรโมน และภูมิคุมกันของ

โฮสต 

จุลินทรียหลายชนิดยังอยูในระยะเริ่มตนของ

การศึกษาดังแสดงใน Table 4 โดยเฉพาะในกลุม 

Bacteroidales และ Clostridiales ซึ่งพบปริมาณ

มากในลำไสใหญ ตัวอยางเชน Bacteroides fragilis 

สายพันธุ ZY-312 ที่แยกไดจากทารกที่กินนมแม มี

คุณสมบัติเชิงบวก เชน การกระตุ น colonocytes 

การสรางสารฆาเชื้อ และเพิ่มประสิทธิภาพการทำงาน

ของแมคโครฟาจ อีกทั้งยังลดอาการทองเสียจากยา

ปฏิชีวนะและฟนฟูแนวกั้นลำไสในหนูทดลอง(43, 44) 

อยางไรก็ตาม ฤทธิ์ของ B. fragilis ขึ้นกับสายพันธุ 

(strain-dependent) โดยบางสายพันธุสามารถผลิต

สารพิษฟราไจไลซิน (fragilysin) ที ่เก ี ่ยวข องกับ
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มะเร็งลำไสใหญ ดังนั้น สายพันธุที่ผลิตสารนี้จึงไม

เหมาะสมท่ีจะนำมาใชเปน NGP 

Bacteroides xylanisolvens สายพันธุ DSM 

23964 ซึ่งไมสรางสารพิษที่เกี่ยวของกับ B. fragilis 

จากการศึกษาทางคลินิกระยะท่ี 1 พบวาสายพันธุนี้มี

ความปลอดภัย และมีแนวโนมเสริมภูมิคุ มกันโดย

เพิ ่มระดับ IgM ที ่จำเพาะตอแอนติเจน TFα ซ่ึง

เกี ่ยวของกับการตอบสนองตอเซลลมะเร็ง(45, 50) 

ขณะท ี ่  Bacteroides dorei ส ายพ ั น ธ ุ   D8 มี

ความสามารถในการเปลี ่ยนคอเลสเตอรอลเปน 

coprostanol ในหลอดทดลอง ซึ่งอาจมีศักยภาพใน

การลดระดับไขมันในเลือด(46)  

Clostridium butyricum MIYAIRI 588 

(CBM588) ซึ ่งจัดเปนผลิตภัณฑชีวภาพมีชีวิตเพ่ือ

การร ักษา (live biotherapeutic product; LBP) 

ไดรับการศึกษาในภูมิภาคเอเชียและมีการใชมานาน

กวา 50 ป โดยเฉพาะในประเทศญี ่ป ุ น เพื ่อลด

ผลกระทบจากภาวะเสียสมดุลของไมโครไบโอมใน

ลำไสที่เกิดจากการใชยาปฏิชีวนะ รวมถึงใชในการ

รักษาโรค เชน โรคติดเชื ้อ Clostridium difficile 

และ Helicobacter pylori ภาวะไขมันในเลือดสูง 

และมะเร็งบางชนิด(47, 51) การทดลองในหนู พบวา

การให CBM588 สามารถฟนฟูภาวะเสียสมดุลของ

จ ุล ินทร ีย  ในลำไส   สามารถเพ ิ ่มความช ุกของ 

แบคทีเรียกลุ ม Bifidobacterium, Lactobacillus 

และ Lactococcus ในลำไส(52)

Table 4 Well-characterized and potential next-generation probiotic microorganisms 

Organism Type Disease target 
Outcome or Clinical 

Effects and Functionality 
Study type 

Bacteroides fragilis 

ZY-312(43) 

Natural 

(human) 

Antibiotic-associated 

diarrhea AAD 

B. fragilis ameliorated AAD-

related diarrhea 

Rat 

Bacteroides 

xylanisolvens DSM 

23964(45)  

Natural 

(human) 

Cancer Safety in humans has been 

established while levels of 

TFα-specific IgM have 

been shown to be 

elevated in humans 

Human 
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Organism Type Disease target 
Outcome or Clinical 

Effects and Functionality 
Study type 

Bacteroides dorei 

D8(46) 

Natural 

(human) 

Heart disease Depletion of cholesterol in 

vitro 

Preclinical in 

vitro 

Clostridium 

butyricum MIYAIRI 

588(42, 47)

Natural 

(human) 

Multiple targets 

including cancer, 

inflammation and 

infectious agents 

Preventing antibiotic-

associated diarrhoea / 

improved the imbalance of 

microbial conditions 

caused by antibiotics 

Human 

Faecalibacterium 

prausnitzii(48) 

Natural 

(human) 

Mainly IBD but also 

asthma, eczema and 

type 2 diabetes 

Mainly focused animal 

models of colitis and in 

associative studies 

Preclinical in 

mice and in 

vitro 

Akkermansia 

muciniphila(49) 

Natural 

(human) 

Obesity Enhanced insulin 

sensitivity, elevated levels 

of anti-inflammatory 

cytokines 

Mice 

Faecalibacterium prausnitzii เปนจุลินทรีย

ที่พบไดบอยในลำไสใหญของผูใหญที่มีสุขภาพดี โดย

จัดอยูในกลุมจุลินทรียที ่มีความสัมพันธแบบพึ่งพา

อาศัยในระบบทางเดินอาหาร(34) มีรายงานวาผูปวย

โรคลำไส อ ักเสบเร ื ้ อร ั ง ( inflammatory bowel 

disease; IBD) การต ิดเช ื ้ อ Clostridioides difficile 

และการติดเชื้อไวรัส เชน COVID-19 มักมีปริมาณ F. 

prausnitzii ในลำไส  ลดลงอย  างม ีน ั ยสำค ัญ (53) 

การศ ึ กษา ในส ั ตว  ทดลอง  พบว  า  การ เสริ ม 

F. prausnitzii สามารถกระตุนการสรางไซโตไคนที่มี

ฤทธิ ์ต านการอักเสบ(48) ซึ ่งแสดงถึงศักยภาพของ

จุลินทรียชนิดนี ้ในการปองกันภาวะแทรกซอนทาง

ระบบทางเดินอาหาร โดยเฉพาะในผู ปวยที ่ติดเชื้อ 

COVID-19 ได (53) 

Akkermansia muciniphila เปนจุล ินทร ีย

สำคัญอีกชนิดหนึ ่งที ่ม ีค ุณสมบัต ิในการสงเสริม
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สุขภาพ รายงานการศึกษาในสัตว ทดลองพบวา 

A. muciniphila ชวยลดน้ำหนักตัว มวลไขมัน และ

เพิ่มความไวตออินซูลิน รวมถึงกระตุนการหลั่งไซโต

ไคนตานการอักเสบ ซึ่งสงผลตอการลดการอักเสบ

โดยรวม(49) นอกจากนี้ การศึกษาทางคลินิกหลายชิ้น

พบวา การเสริม A. muciniphila อาจชวยบรรเทา

ภาวะโรคอวน เบาหวานชนิดที่ 1 และ 2 โรคไขมัน

พอกตับ โรคลำไสอักเสบ และมะเร็งลำไสใหญ โดย

กลไกหลักคือการปรับสมดุลระบบภูมิคุ มกันและ

ควบคุมการอักเสบในลำไส(41, 54) อยางไรก็ตาม ยัง

จำเปนตองมีการศึกษาทางคลินิกเพิ่มเติมเพื่อยืนยัน

กลไกและประสิทธิภาพในมนุษยอยางชัดเจน  

 

ศักยภาพในการประยุกตใชจุลินทรียโพรไบโอติก

ยุคใหมในอาหารฟงกชัน  

การประยุกตใชจุลินทรียโพรไบโอติกยุคใหม

ในผลิตภัณฑอาหารจำเปนตองพิจารณาประเด็น

สำคัญหลายดาน ไดแก ประสิทธิภาพทางชีวภาพ 

ความปลอดภัย และความสามารถในการคงสภาพ

ระหวางกระบวนการผลิตในระดับอุตสาหกรรม 

จุลินทรียกลุมนี้เปนกลุมที่ตองการอาหารเฉพาะและ

มีความไวตอออกซิเจน จึงเปนความทาทายในการ

ผลิตในปริมาณมาก รวมถึงการรักษาเสถียรภาพของ

เซลลจุลินทรียเพ่ือใหผลิตภัณฑมีคุณภาพคงท่ี(2) 

เมื ่อเปรียบเทียบกับโพรไบโอติกแบบดั้งเดิม 

ซึ่งมักเนนการสงเสริมสุขภาพทั่วไป โพรไบโอติกยุค

ใหม ม ีแนวโน มในการออกฤทธ ิ ์ เฉพาะต อโรค 

(disease-specific) จึงตอบสนองตอกระแสความ

ตองการของผูบริโภคที่มุงเนนการเลือกผลิตภัณฑที่มี

เปาหมายชัดเจน(21, 55) การคนหาและคัดเลือกสาย

พันธุ จุลินทรียที ่เหมาะสมกับกลุ มโรคตาง ๆ จึงมี

บทบาทสำคัญตอการพัฒนาอาหารฟงกช ันหรือ

ผลิตภัณฑเสริมอาหารท่ีสามารถนำไปใชไดจริงและมี

ศักยภาพในการเพ่ิมมูลคาทางเศรษฐกิจ(56)  

จากแนวคิดดังกลาว การพัฒนาโพรไบโอติก

ยุคใหมจึงไมไดจำกัดอยูเพียงการคนหาสายพันธุที ่มี

ฤทธิ์จำเพาะตอโรคเทานั้น หากแตยังตองพิจารณา

ศักยภาพในการผลิตและการประยุกตใชในระดับ

อุตสาหกรรมดวย Akkermansia muciniphila เปน

จุลินทรียที ่มีศักยภาพสูงสำหรับการประยุกตใชใน

ระดับอุตสาหกรรม โดยเฉพาะในรูปแบบพาสเจอไรซ

ซึ่งยังคงคุณสมบัติทางสุขภาพ และไดรับการรับรอง

ดานความปลอดภัยจากองคการความปลอดภัย

อาหารแหงสหภาพยุโรป (European Food Safety  
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Authority: EFSA) โดยผล ิตภ ัณฑเสร ิมอาหารที ่ มี

จุลินทรียนี้สามารถจัดเก็บนอกระบบโซความเย็นได(54, 63) 

แมว าการพัฒนา Akkermansia muciniphila ใน

รูปแบบที่ไมจำเปนตองมีชีวิตจะชวยลดขอจำกัดดาน

ความคงตัวและการจัดเก็บไดในระดับหนึ่ง อยางไรก็

ตาม ยังมีแนวคิดทางเลือกอื่นที่สามารถหลีกเลี ่ยง

ขอจำกัดของการใชจุลินทรียมีชีวิตไดอยางสิ้นเชิง 

อีกแนวทางหนึ่งที่ไดรับความสนใจคือการใช

โพสต  ไบโอต ิก (postbiotics) ซ ึ ่ งประกอบด วย 

เมแทบอไลต หร ือองค ประกอบของผน ังเซลล

จุลินทรียที่ไมมีชีวิต โดยไมตองคำนึงถึงขอจำกัดดาน

ความคงตัวของเซลลจ ุล ินทรีย เช น ความไวตอ

ออกซิเจน การผลิตโพสตไบโอติกสามารถทำไดโดย

การเพาะเลี้ยง NGPs ภายใตสภาวะที่เหมาะสม แลว

แยกเอาสารออกฤทธิ ์ช ีวภาพจากของเหลวเหนือ

เซลล (supernatant) มาผสมในผลิตภัณฑอาหาร ซ่ึง

สามารถนำไปใชไดในอาหารหมัก ขนมหวาน หรือ

ผลิตภัณฑจากเนื้อสัตว(2, 56) 

อยางไรก ็ตาม ในกรณีท ี ่ย ังต องการใช

จุล ินทรียโพรไบโอติกยุคใหมในรูปแบบที ่มีช ีวิต 

ระบบนำสง (delivery system) ที่เหมาะสมยังคง

เป นป จจ ัยสำค ัญท ี ่กำหนดประส ิทธ ิภาพของ

ผลิตภัณฑ แมโพรไบโอติกจะสามารถจำหนายไดท้ัง

ในรูปแบบผลิตภัณฑอาหารและเภสัชภัณฑ แตการ

บริโภคผานผลิตภัณฑอาหารมักไดร ับความนิยม

มากกวา เนื ่องจากสอดคลองกับพฤติกรรมของ

ผูบริโภค และมีความเปนธรรมชาติ(57) 

ดวยเหตุนี้ แนวทางการประยุกตใชจุลินทรีย

ชีวภาพยุคใหมจึงถูกพัฒนาใหครอบคลุมทั้งการใช

จุลินทรียที่มีชีวิตและองคประกอบที่ไมใชเซลลมชีีวิต 

ซึ่งสามารถอธิบายภาพรวมของการพัฒนาไดภายใต

ก ร อ บ แ น ว ค ิ ด ข อ ง  Next-Generation Biotics 

(NGBs) 

Figure 1 แสดงแนวทางการประย ุกต  ใช

จ ุ ล ิ นทร ี ย  ช ี วภาพย ุ ค ใหม   (Next-Generation 

Biotics: NGBs) ในเทคโนโลยีอาหาร ซึ่งในที่นี้คำวา 

NGBs ครอบคลุมทั้งจุลินทรียโพรไบโอติกยุคใหมที่มี

ชีวิต (NGPs) และองคประกอบที่ไมใชเซลลมีชีวิต 

เชน เมแทบอไลตหรือสวนประกอบของเซลลที่เรียก

รวมว าโพสตไบโอติก (postbiotics) ภายใต กรอบ

แนวคิดดังกลาว การใชเทคโนโลยีไมโครเอนแคปซูเลชัน 

(microencapsulation) จึงเปนหนึ่งในกลยุทธสำคัญ 

เพื่อลดการสัมผัสกับออกซิเจนและเพิ่มความคงตัว

ของ NGPs โดยตองอาศัยว ัสด ุห อห ุ มท ี ่ม ีความ

ปลอดภัย สามารถยอยไดในระบบทางเดินอาหาร 

และมีประสิทธิภาพในการปกปองจุลินทรีย จาก
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ออกซิเจน(58, 59) อยางไรก็ตาม ความทาทายของการ

หอหุ ม NGPs ไดแก ความเขากันไดระหวางวัสดุ

ห อห ุ  มก ับจ ุล ินทร ีย   โดยเฉพาะในกรณ ีของ 

Bacteroides thetaiotaomicron ซ ึ ่ งม ี เอนไซม  

ไฮโดรเลสที ่สามารถย อยว ัสด ุพาหะบางชน ิดได (60) 

นอกจากนี้ชั้นนอกของไมโครแคปซูลควรมีสมบัติไม

ชอบน้ำและทนตอการเปลี ่ยนแปลง pH เพื ่อให

เหมาะสมกับผลิตภัณฑอาหารหลากหลายประเภท 

ทั ้งนี ้ผลิตภัณฑดังกลาวอาจตองมีการจัดเก็บใน

สภาวะเย็นเพื่อใหจุลินทรียมีชีวิตรอดตลอดอายุการ

เก ็บร ักษา(61) การผลิต NGPs ในร ูปแบบไมโคร- 

เอนแคปซูเลตจึงเปนทางเลือกที่มีศักยภาพในการ

ประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหารฟงกชัน ผลิตภัณฑ

โภชนเภส ัช (nutraceuticals) และผล ิตภ ัณฑ  ยา 

(pharmaceuticals)(5, 62) 

Figure 1 Next-generation biotics (NGBs) applications in food technology.(2) 
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บทสรุป 

จุลินทรียโพรไบโอติกยุคใหมเปนกลุมจุลินทรีย

ที ่ถูกพัฒนาขึ้นจากความกาวหนาของงานวิจัยดาน 

ไมโครไบโอม โดยเนนการคัดเล ือกสายพันธุ ท ี ่ มี

คุณสมบัติเฉพาะเจาะจงตอกลไกทางชีวภาพและโรค

บางกลุ ม มากกวาการสงเสริมสุขภาพในภาพรวม

เพียงอยางเดียว บทความนี้สรุปใหเห็นวาโพรไบโอติก

ยุคใหมมีศักยภาพในการสงเสริมสุขภาพผานกลไกท่ี

หลากหลายและจำเพาะตอโรค ทั ้งในรูปแบบของ

จุลินทรียมีชีวิต สารเมแทบอไลต และองคประกอบ

ของเซลล แบคทีเร ีย ภายใต แนวคิดของ next-

generation biotics แมโพรไบโอติกยุคใหมจะแสดง

ศักยภาพสูงในการพัฒนาเป นผลิตภัณฑอาหาร

ฟงกช ันและผลิตภัณฑเสริมอาหารที ่มีเปาหมาย

ชัดเจน แตยังมีความทาทายดานความปลอดภัย การ

ผลิตในระดับอุตสาหกรรม และการคงสภาพของ

จุลินทรียในผลิตภัณฑสำเร็จรูป การประยุกตใช

เทคโนโลยี เชน ไมโครเอนแคปซูเลชัน และการใช 

โพสตไบโอติก เปนแนวทางที่ชวยเพิ่มความเสถียร

และประสิทธ ิภาพของผลิตภัณฑ ทั ้งนี ้ การวิจัย

เพิ่มเติมในดานกลไกการออกฤทธิ์ ความปลอดภัยใน

ระยะยาว และระบบนำสงที่เหมาะสม จะมีบทบาท

สำคัญตอการพัฒนาอาหารฟงกชันที่มีคุณภาพและ

ตอบโจทยผูบริโภคในอนาคต
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การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมกะทิเสริมเน้ือลกูจาก
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รับเมื่อ 28 กรกฎาคม 2568 แกไขเมื่อ 31 ตุลาคม 2568 ตอบรับเมื่อ 6 มีนาคม 2569 

จุดเด น 

 ผลิตภัณฑไอศกรีมกะทิที่พัฒนาขึ้นสามารถเสริมเนื้อลูกจากไดรอยละ 10 โดยมีปริมาณพลังงานทั้งหมดนอย

กวาและมีใยอาหารมากกวาสูตรพ้ืนฐาน 

 การเพ่ิมปริมาณเนื้อลูกจากในไอศกรีมกะทิเปนอีกรูปแบบหนึ่งท่ีชวยเพ่ิมความหลากหลายในการบริโภค 

 ผลิตภัณฑไอศกรีมกะทิเสริมเนื้อลูกจากสามารถตอบสนองความตองการของชุมชนที่เปนแหลงปลูกจาก

และผูบริโภคอาหารท่ีปราศจากสวนผสมของสัตว 

บทคัดยอ 

จาก จัดอยูในพืชตระกูลปาลม ในประเทศไทยพบมากในเขตปาชายเลน รวมถึงบริเวณที่มีน้ำจืดและน้ำ

กรอย งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลการเสริมปริมาณเนื้อลูกจากในไอศกรีมกะทิทั้งดานคุณภาพทาง

กายภาพ คุณภาพทางประสาทสัมผัส องคประกอบทางเคมี และคุณคาทางโภชนาการ โดยศึกษาที่ระดับรอยละ 0 

(สูตรควบคุม), 10 (NP10), 15 (NP15) และ 20 (NP20) ของน้ำหนักทั้งหมดของสูตรพื้นฐาน พบวา การเพิ่มปริมาณ

จากมีผลใหคาสีท้ังความสวาง (L*) และคาสีเหลือง (b*) ลดลง รอยละของการข้ึนฟูลดลง (p≤0.05) และมีอัตราการ

ละลายลดลง เมื่อนำมาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ การ

ตกคางในปาก และความชอบโดยรวมของไอศกรีมกะทิผสมลูกจากแตละสูตรไมแตกตางกัน อยูในเกณฑชอบปาน

กลาง ซึ ่งไอศกรีมที ่มีเนื ้อลูกจากไดคะแนนความชอบดานปริมาณเนื ้อลูกจากสูงกวาไอศกรีมกะทิสูตรควบคุม 

(p≤0.05) ในเกณฑชอบปานกลาง ดังนั้นผูวิจัยจึงคัดเลือกไอศกรีมกะทิสูตร NP10 เปนสูตรที่เหมาะสม จากการ

วิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวา ไอศกรีมเสริมเนื้อลูกจากมีปริมาณเถา โปรตีน ไขมัน พลังงานทั้งหมด และ
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น้ำตาลนอยกวา ขณะที่ใยอาหารมากกวาสูตรควบคุม (p≤0.05) โดย 1 หนวยบริโภค (80 กรัม) คิดคาพลังงาน 

น้ำตาล และไขมันเปนรอยละ 7, 13 และ 13 ตามลำดับ ของปริมาณสูงสุดท่ีแนะนำใหบริโภคตอวัน การพัฒนานี้ยัง

ชวยเพ่ิมความหลากหลายใหแกไอศกรีมกะทิ ตอบสนองความตองการของผูผลิตและผูบริโภคท่ัวไป รวมถึงผูท่ีนิยม

บริโภคอาหารท่ีปราศจากสวนผสมจากสัตว 

คำสำคัญ: ไอศกรีม น้ำกะทิ เนื้อลูกจาก การพัฒนาผลิตภัณฑ 
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Highlights 

 The developed coconut milk ice cream product was successfully fortified with 10% nipa 

palm fruit pulp, resulting in a lower total energy content and higher dietary fiber compared 

to the original formulation 

 Increasing the proportion of nipa palm pulp in coconut milk ice cream represents an 

alternative approach to enhancing product diversity 

 The coconut milk ice cream product fortified with nipa palm fruit pulp can meet the needs 

of communities involved in palm cultivation and consumers seeking plant-based food 

options 

Abstract 

Nipa fruticans, classified under the palm family, is commonly found in Thailand, particularly 

in mangrove forests as well as in freshwater and brackish water areas. This study aimed to 

investigate the effects of incorporating varying amounts of nipa palm fruit pulp into coconut milk 

ice cream on its physical properties, sensory qualities, chemical composition and nutrition value. 

The study examined four formulations: 0% (control), 10% (NP10), 15% (NP15), and 20% (NP20) 
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based on the total weight of the basic formula. Results indicated that increasing the amount of 

nipa palm fruit pulp led to reductions in lightness (L*) and yellowness (b*), as well as a decrease 

in overrun percentage (p≤0.05) and melting rate. Sensory evaluation revealed no significant 

differences (p>0.05) in appearance, color, aroma, texture, taste, aftertaste, and overall 

acceptability among the formulations, with all samples receiving moderate levels of liking. 

However, the formulations containing nipa palm fruit pulp received significantly higher scores 

(p≤0.05) for fruit present compared to the control. Based on these findings, the NP10 formulation 

was selected as the most appropriate. Chemical analysis revealed that ice cream supplemented 

with nipa palm fruit pulp had significantly lower levels of ash, protein, fat, total energy, and sugar, 

while containing higher dietary fiber compared to the control (p≤0.05). An 80-gram serving 

provided 7%, 13%, and 13% of the recommended daily intake for energy, sugar, and fat, 

respectively. This product development enhances the variety of coconut milk ice cream products 

and meets the needs of both producers and consumers, particularly those seeking plant-based 

food alternatives. 

Keywords: ice cream, coconut milk, nipa palm fruit pulp, product development
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บทนำ 

จาก (Nipa palm) จัดอยูในพืชตระกูลปาลม 

พบมากในเขตปาชายเลนและริมคลองในภูมิภาคแถบ

เอเชียตะวันออกเฉียงใตและเอเชียใต ในประเทศไทย

พบมากบริเวณที ่ม ีน ้ำจ ืดและน้ำกรอย มีชื ่อทาง

วิทยาศาสตรคือ Nypa fruticans Wurmb. สวนตาง ๆ 

ของตนจากที ่ถูกนำมาใชประโยชนมีทั ้งใบและผล 

โดยใบจะถูกนำมามุงหลังคาและหอขนม ผลจากมี

ลักษณะอัดรวมกันเปนทะลาย แตละผลจะมีเปลือก

หนา สีน้ำตาลเขม เนื้อภายในหรือที่เรียกวา ลูกจาก 

จะมีสีขาว ขณะที่เปนผลออนเนื้อภายในมีความใส 

นุ ม หอมหวาน สามารถกินสดและนำมาประกอบ

อาหารทั้งคาวและหวาน รวมถึงนำมาทำน้ำตาลจาก

ที ่มีคุณสมบัติคลายน้ำตาลมะพราว ลูกจากเปน

วัตถุดิบทองถิ่นในชุมชนแถบปาชายเลน ประกอบดวย 

น้ำ น้ำตาล ใยอาหาร และแรธาตุสูง นอกจากนี้ยังมี

สารประกอบชีวภาพที่มีคุณสมบัติตานอนุมูลอิสระ 

ตานการอักเสบ และสามารถชวยควบคุมระดับ

น้ำตาลในเลือด(1) ซึ่งยังไมมีการนำมาใชประโยชน

ดานอาหารมากนัก 

ในสภาพอากาศของไทยท ี ่ ค อนข  างร อน 

ผลิตภัณฑกลุมไอศกรีมจึงเปนที่นิยมและที่รูจักกันมาก

คือ ไอศกรีมกะทิ ซ่ึงจัดเปนไอศกรีมนมพืช มีท่ีมาจาก

การนำน้ำกะทิสดมาแทนการใชนม นำมาผสมกับ

สวนผสมอื่นแลวนำมาผานกระบวนการพาสเจอไรซ 

(pasteurization) เพื่อทำลายจุลินทรียกอโรค จากนั้น

นำไปโฮโมจีไนซ (homogenization) เพื่อใหเม็ดไขมัน

แตกตัว ปองกันการแยกชั้นของไอศกรีม แลวนำมา

ทำใหเย็นลงทันที นำไปบม (aging) ทำใหมีอุณหภูมิ

อยู ระหวาง 0-5 องศาเซลเซียส เพื ่อใหเนื ้อสัมผัส

ไอศกรีมมีความขนและมัน จากนั ้นจึงนำไปปน

ไอศกรีมโดยใชความเย ็นเพื ่อเติมอากาศ ทำให

ไอศกรีมขึ้นฟูและแข็งกอนนำไปแชแข็งที่อุณหภูมิ 

-18 ถึง -20 องศาเซลเซียส หรือต่ำกวานี้ เพื่อใหน้ำ

ในไอศกรีมเปลี่ยนเปนผลึกน้ำแข็งไดถึงรอยละ 82 

โครงสรางของไอศกรีมแข็งและคงตัว(2) ไอศกรีมกะทิ

นั้นมีการพัฒนาสูตรใหเขมขน มีการปรับกลิ่นรสตาง ๆ 

และใสสวนผสมรวมในเนื้อไอศกรีม เชน ลอดชอง 

เนื ้อขนุน และเนื ้อมะพราว เปนตน ทั ้งน ี ้ตลาด

ไอศกรีมที่ไมมีสวนผสมของนมเริ่มไดรับความนิยม

ตั ้งแต ป พ.ศ. 2559 และถือเปนรอยละ 10 ของ

ตลาดไอศกรีมในอาเซียน โดยไทยสงออกไอศกรีมจัด

อยูในอันดับที่ 4 ของโลก และยังเปนศูนยกลางการ

ผลิตไอศกรีมในภูมิภาคอาเซียนดวย(3) 

ผูวิจัยจึงมีแนวคิดที่จะนำเนื้อลูกจากมาเพ่ิม

มูลคาและเปนการพัฒนาใหไอศกรีมกะทิมีความ

หลากหลายโดยเสริมเนื้อลูกจากในไอศกรีมกะทิซ่ึงจะ

ตอบสนองความตองการของผูผลิตและผูประกอบการ

ในชุมชนท่ีเปนแหลงผลิตลูกจากและละแวกใกลเคียง 
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รวมถึงผู บริโภคที ่นิยมบริโภคอาหารที ่ปราศจาก

ส วนผสมจากส ัตว และผ ู บร ิ โภคท ั ่ ว ไป  โดยมี

วัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของปริมาณเนื้อลูกจากท่ี

เหมาะสมในไอศกร ีมกะท ิท ั ้ งด านค ุณภาพทาง

กายภาพ คุณภาพทางประสาทสัมผัส องคประกอบ

ทางเคมี และคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ 

อุปกรณและวิธีการ 

วัตถุดิบ 

1. เนื้อลูกจากสดชวงอายุ 5 เดือน จากชุมชนแหลม

ยาง จังหวัดระยอง 

2. น้ำกะทิพาสเจอรไรซ (ยี่หอชาวเกาะ)

3. น้ำตาลทรายขาว (ยี่หอมิตรผล)

4. เกลือปน (ยี่หอปรุงทิพย)

5. แปงดัดแปร (แปงโมดิฟายด)

เครื่องมือและอุปกรณ 

1. เครื่องชั่ง ขนาด 3,000 กรัม ความละเอียด 1 จุด

ทศนิยม (ยี่หอ SDS รุน IDS-04/IDs-06) 

2. เครื ่องป นไอศกรีม (ยี ่ห อ UNOLD รุ น 48845,

Germany) 

3. เคร ื ่องป  นผสม (ย ี ่ห อ Sharp ร ุ น EM-ICE2,

Japan) 

4. นาิกาจับเวลา

5. เทอรโมมิเตอรดิจิตัลแบบปากกา

6. เตาแกส

7. เครื ่องวัดสี (handy colorimeter ยี ่หอ Nippon

Denshoku รุน NR-000, Japan) 

8. เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (texture analyzer รุน TA-

XTi2, England) 

9. อุปกรณวัดอัตราการละลาย อุปกรณวิเคราะห

10. องคประกอบทางเคมีโดยประมาณ (proximate

analysis) 

11. อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส

12. อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย

การดำเนินการศึกษาวิจัย 

1. การเตรียมเนื้อลูกจาก

กรองเนื้อลูกจากสดใหสะเด็ดน้ำ นำมาหั่น

เป นส ี ่ เหล ี ่ยมม ีความกว างประมาณ 0.5-0.7 

เซนติเมตร ยาว 0.5-0.7 เซนติเมตร ลวกในน้ำเดือด 

1 นาที ตักขึ้น แชในน้ำเย็นทันที นำขึ้น ผึ่งใหสะเด็ด

น้ำ เก็บรักษาในถุงอลูมิเนียมฟอยลซิปล็อกท่ีอุณหภูมิ 

-18 องศาเซลเซียส เพ่ือนำไปใชในข้ันตอนตอไป 

2. การพัฒนาสูตรไอศกรีมกะทิเสริมเนื้อลูกจาก

การวิจัยนี้ใชสูตรพื้นฐานของไอศกรีมกะทิ

จากหลักสูตรการผลิตไอศกรีมระยะสั้นของศูนยฝก

ปฏิบัติการอาหารนานาชาติ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต(4) 

ทำการศึกษาปริมาณเนื ้อลูกจากเสริมในไอศกรีมท่ี

ระดับรอยละ 0 (สูตรควบคุม), รอยละ 10 (NP10), 
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รอยละ 15 (NP15) และ รอยละ 20 (NP20) ของ

น้ำหนักท้ังหมดของสูตรพ้ืนฐานดัง Table 1 โดยผสม

น้ำกะทิพาสเจอรไรซ น้ำตาลทรายขาว และเกลือปน ตม

ที่อุณหภูมิ 85+5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที เติม

แปงดัดแปรที่ผสมกับน้ำในสวนผสมของน้ำกะทิ ตมตอ

จนสวนผสมมีอุณหภูมิ 85+5 องศาเซลเซียส ยกข้ึน 

นำมาผานกระบวนการโฮโมจีไนซดวยเครื่องปนผสม

ท่ีความเร็วสูงสุด เปนเวลา 2 นาที เติมเนื้อลูกจากท่ี

เตรียมและละลายแลว คนใหกระจายตัว ทำใหเย็น

ทันทีดวยการหลอน้ำเย็น บมท่ี 4 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 4 ชั่วโมง เทสวนผสมลงในเครื่องปนไอศกรีม

เปนเวลา 1 ชั ่วโมง จนแข็งตัว บรรจุลงในกลอง

พลาสติกทนความเย็นขนาด 1000 มิลลิลิตร ปดฝา 

แชแข็งที่อุณหภูมิ -18 ถึง -20 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 24 ชั่วโมง กอนนำไปทดสอบคุณภาพตอไป 

Table 1 Quantitative composition of coconut milk ice cream with nipa palm fruit pulp across 

different production scales 

Ingredient 

Treatments 

NP0 (Control) NP10 NP15 NP20 

g % g % g % g % 

Coconut milk 850.00 74.47 850.00 67.69 850.00 64.75 850.00 62.05 

Sugar 175.00 15.33 175.00 13.94 175.00 13.33 175.00 12.77 

Salt  1.50  0.13  1.50  0.12  1.50  0.11  1.50  0.11 

Modified starch 15.00  1.31 15.00  1.20 15.00  1.14 15.00  1.10 

Water 100.00  8.76 100.00  7.96 100.00  7.62 100.00  7.30 

Nipa palm fruit pulp  0.00  0.00 114.15  9.09 171.23 13.05 228.30 16.67 

Total 1,141.50 100.00 1,255.65 100.00 1312.73 100.00 1,369.8 100.00 

3. การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ

วิเคราะหรอยละของการขึ ้นฟู (% overrun) 

โดยนำตัวอยางสวนผสมกอนปนไอศกรีมมาชั่งน้ำหนัก

ในภาชนะที ่ทราบน้ำหนักและปริมาตรที ่แนนอน 

จากนั้นนำไปปนไอศกรีมแลวมาบรรจุในภาชนะเดิม

แลวชั่งน้ำหนัก แตละตัวอยางทำการวัด 3 ซ้ำ และ

คำนวณคารอยละของการข้ึนฟูดังสมการท่ี 1 (5)
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รอยละของการข้ึนฟู (%) = (น้ำหนักสวนผสมกอนปนไอศกรีม (กรัม) – น้ำหนักไอศกรีม (กรมั) x100   (1) 

น้ำหนักไอศกรีม 

วิเคราะหคาสี โดยนำตัวอยางไอศกรีมขณะท่ี

เย็นบรรจุในถวยพลาสติกจำนวน 45 กรัม วัดคาสี

ดวยเครื่องวัดสี ในระบบ CIE โดยคา L* แสดงถึงคา

ความสวาง (lightness) มีคาตั้งแต 0-100 ซึ่ง 0 คือ 

สีดำ และ 100 คือ สีขาว คา a* แสดงถึงคาสีเขียว 

(-a*) จนถึงคาสีแดง (+a*) คา b* แสดงถึงคาสีน้ำ

เงิน (-b*) จนถึงคาสีเหลือง (+b*) แตละตัวอยางทำ

การวัด 10 ซ้ำ 

วิเคราะหการคงตัวตอการละลาย โดยชั่ง

ไอศกรีมใหทราบน้ำหนักที่แนนอนประมาณ 45 กรัม 

ใสกรวยแกว ทำการวัดที ่อุณหภูมิควบคุม 25 องศา

เซลเซียส กอนการวิเคราะหตัวอยางไอศกรีมมีอุณหภูมิ 

19 องศาเซลเซียส เริ่มจับเวลาตั้งแต 15, 30, 45 และ 

60 นาที เพ่ือหาการสูญเสียน้ำหนักของไอศกรีมในแต

ละช วงเวลา ดังสมการท่ี 2 และนำน้ำหนักที ่ ได

คำนวณหารอยละการละลายของไอศกรีมและนำไป

สรางกราฟแสดงความสัมพันธระหวางรอยละของ

น้ำหนักไอศกรีมที่สูญเสียกับเวลาเพื่อหาอัตราการ

ละลายของไอศกรีม(5-6)

น้ำหนักท่ีสูญเสีย (รอยละ) = น้ำหนักไอศกรีมท่ีละลายท้ังหมดในชวงเวลานั้น (กรัม) x 100 (2) 

น้ำหนักไอศกรีมเริ่มตน (กรัม) 

4. การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ทำการคัดเลือกและเตรียมตัวอยางไอศกรีม

กะทิเสริมเนื้อลูกจากเพื่อวัดคุณภาพทางประสาท

สัมผัสโดยประเมินลักษณะปรากฎ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส 

ปริมาณเนื้อลูกจาก รสชาติ การตกคางในปาก และ

ความชอบโดยรวมกับผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝน

จำนวน 50 คน โดยการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ 

(9-point hedonic scale test) คะแนน 9 หมายถึง ชอบ

มากที ่ส ุด และ 1 หมายถึง ไมชอบมากที ่ส ุด กับผู

ทดสอบจำนวน 50 คน เพื ่อคัดเลือกสูตรท่ีไดรับ

คะแนนความชอบมากกวาส ูตรอื ่น สำหร ับการ

ทดลองตอไป (งานวิจัยนี้ไดรับยกเวนการรับรองโดย
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คณะอนุกรรมการจร ิยธรรมการว ิจ ัยในมน ุษย  

สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยสวนดุสิต เลขท่ี

รับรอง SDU-RDI 2021-040) 

5. การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีและคุณคา

ทางโภชนาการ 

นำไอศกรีมกะทิเสริมเนื้อลูกจากที ่ผานการ

คัดเลือกมาวิเคราะหองคประกอบทางเคมีและคุณคา

ทางโภชนาการเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ไดแก 

ปริมาณความชื้น เถา โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร และ

คารโบไฮเดรต รวมถึงพลังงานที่ไดรับ น้ำตาล และ

โซเด ียม(7) เพ ื ่อเป นข อม ูล ในการจ ัดทำฉลาก

โภชนาการแบบจีดีเอ (Guideline Daily Amounts, 

GDA) 

6. การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ

การพัฒนาสูตรไอศกรีมกะทิเสริมเนื้อลูกจากวาง

แผนการทดลองแบบสุ มโดยสมบูรณ (complete 

randomized design,  CRD) สวนการทดสอบคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อก

สมบ ู รณ   (randomized complete block design, 

RCBD) และวิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยใชโปรแกรม

สำเร็จรูป SPSS ทดสอบความแตกตางดวย t-test เม่ือ

ต ัวอย างเท าก ับ 2 ต ัวอย าง และว ิเคราะหความ

แปรปรวน (ANOVA) เปรียบเทียบคาเฉลี ่ยโดยใชวิธี 

Duncan’s new multiple range test (DMRT) เ ม่ื อ

ตัวอยางมากกวา 2 ตัวอยาง ที ่ระดับความเชื ่อม่ัน 

รอยละ 95 

ผลการทดลองและวิจารณ 

ในการเตรียมเนื ้อลูกจาก พบวา ลูกจากท่ี

เหมาะสมคือชวงอายุประมาณ 5 เดือน เมื่อผานการ

ลวกมีสีขาว และเนื้อแข็งเพิ่มขึ้น ทั้งนี้หากนำเนื้อลูก

จากที่มีอายุนอยหรือออนเกินไปเมื่อนำมาผสมกับ

ไอศกรีม ลูกจากจะมีลักษณะเปนผลึกน้ำแข็ง แตถา

ใชเนื้อลูกจากที่มีอายุมากเกินไปมาผสมกับไอศกรีม

แลวลูกจากจะมีความแข็งมาก เม่ือนำลูกจากท่ีเตรียม

แลวมาผสมในไอศกรีมกะทิสูตรควบคุม (NP0) ใน

ระดับตาง ๆ พบวาลักษณะสวนผสมกอนเขาเครื่อง

ปนและเม่ือปนเปนไอศกรีมแลวมีเนื้อลูกจากท่ีใสกวา

สวนผสมของน้ำกะทิในไอศกรีมและกระจายทั่วใน

สวนผสม เมื่อนำมาบมและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18 

ถึง -20 องศาเซลเซียส จาก Figure 1 พบวา ไอศกรีม

มีกลิ่นรสของกะทิ รสหวานปานกลาง มีความมันและ

อยูตัวเพิ่มขึ้น เนื้อลูกจากที่กระจายในเนื้อไอศกรีมมี

ลักษณะเปนผลึกน้ำแข็ง ทำใหไอศกรีมท่ีมีปริมาณเนื้อ

ลูกจากตางกันจะมีความแข็งและการอยูตัวตางกัน 

นอกจากนี้สวนผสมของไอศกรีมแตละตัวอยางยังมี

ปริมาณของแข็ง (total solid) และชิ้นเนื้อลูกจากท่ี

ไมเทากันจึงอาจสงผลตอคุณภาพทางกายภาพและ

ทางเคมีดวย
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NP0 (Control) NP10 NP15 NP20 

Figure 1 The appearance of coconut milk-based ice cream containing different levels of nipa palm fruit pulp. 

ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของไอศกรีม

กะทิเสริมเนื้อลูกจาก 

ผลการวิเคราะหรอยละของการขึ้นฟูใน Table 

2 พบวา การเพ่ิมปริมาณเนื้อลูกจากมีผลใหรอยละของ

การขึ้นฟูลดลงอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

เปนเพราะเนื ้อลูกจากออนที ่มีอายุ 5-7 เดือนมีใย

อาหารรอยละ 4.32-4.34(8) รวมถึงชิ ้นของเนื ้อลูก

จากนั้นไปขวางโครงสรางไขมันที่ทำใหไอศกรีมขึ้นฟูจึง

ลดความแข็งแรงของโครงสราง ทำใหเกิดความไมเสถียร

และการรวมตัวบางสวนของเม็ดไขมัน ทั้งนี้การรวมตัว

ของเม็ดไขมันยังสามารถเกิดไดมากขึ้นเมื่อเซลลอากาศ

เคลื่อนที่มาใกลกัน ทำใหโครงสรางที่ขึ ้นฟูนั ้นหยาบ 

ดังนั้นเมื่อเกิดการรวมตัวของเซลลอากาศทำใหขนาด

ของเซลลอากาศมีขนาดใหญขึ้น และคารอยละการข้ึน

ฟูลดลง(9) สอดคลองกับผลการพัฒนาผลิตภ ัณฑ

ไอศกรีมลูกจัน ไอศกรีมเสริมเนื้อฟกทอง และไอศกรีม

เสริมเพียวเรสมโอ ซึ ่งการเพิ ่มปริมาณเนื ้อผักผลไม

สงผลตอคารอยละการขึ้นฟูที ่ลดลงอยางมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ (p≤0.05)(10-12) 

ผลการวิเคราะหคาสีใน Table 2 พบวา การ

เพิ่มปริมาณเนื้อลูกจากในไอศกรีมกะทิมีผลใหความ

สวาง (L*) และคาสีเหลือง (b*) ลดลงอยางมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ (p≤0.05) โดยสูตรควบคุมและสูตร NP10 มี

คาความสวางไมแตกตางกัน (p>0.05) เปนเพราะ

ปริมาณของเนื ้อลูกจากที่กระจายในไอศกรีมกะทิ

แตกตางกันโดยเนื ้อล ูกจากมีส ีขาวและความใส

มากกวาน้ำกะทิและสวนผสมอื ่น สอดคลองกับ

ผลการวิจัยของจันทวิภา สุปะกิ่ง(8) และ Cheablam 

and Chanklap(13) ที่รายงานวา เนื้อลูกจากมีลักษณะ

นุมและโปรงแสง ซ่ึงเนื้อลูกจากออนจะมีความนุมและ

ใสกวาเนื้อลูกจากแก



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 56 ฉบับที่ 1 ม.ค. –มิ.ย. 2569 

Journal of Food Research and Product Development Vol. 56 No. 1 Jan - Jun 2026 

  JFRPD      137 

Table 2 Overrun (%) and color values of coconut milk ice cream incorporated with different levels 

of nipa palm fruit pulp 

Quality 

Treatments 

NP0 (Control) NP10 NP15 NP20 

Overrun (%) 22.15±0.54a 21.93±0.64a 20.13±1.05ab 19.05±0.89b 

Color values 

L* 73.53±0.76a 72.35±0.65a 70.66±0.56b 70.70±0.99b 

a* ns (-2.17)±0.16 (-2.26)±0.08 (-2.28)±0.11 (-2.17)±0.14 

b* 1.61±0.11a 1.58±0.33b 1.57±0.22b 1.50±0.20b 

Remark: a, b means followed by the same letter in the same row which are significantly different (p≤0.05). 

ns means within in the same row which are not significantly different (p>0.05).

ผลการวิเคราะหการคงตัวตอการละลายตาม 

Table 3 และ Figure 2 พบวา การเพ่ิมปริมาณเนื้อลูก

จากในไอศกรีมมีแนวโนมใหอัตราการละลายของ

ไอศกรีมแตกตางกันโดยไอศกรีมกะทิสูตร NP0 (สูตร

ควบคุม) มีอัตราการละลายสูงกวาสูตรอื่น โดยสูตร 

NP10 และ NP15 มีอัตราการละลายใกลเคียงกัน 

และสูตร NP20 มีอัตราการละลายคอนขางต่ำ ทั้งนี้

อัตราการละลายของไอศกรีมนั้นเกิดจากปจจัยท่ีมีท้ัง

ระดับการไมเสถียรของไขมัน ปริมาณและขนาดของ

ผลึกน้ำแข็ง รวมถึงคาร อยละของการขึ ้นฟูและ

คุณสมบัติทางรีโอโลยี(14) โดยเนื้อลูกจากที่ใชอยูใน

ระยะไมออนหรือแกมากจึงมีปริมาณน้ำคอนขางสูง 

สอดคลองกับงานวิจัยของจันทวิภา สุปะก่ิง(8) และ 

Bunyapraphatsara และคณะ(15) ที่รายงานวา เนื้อ

ลูกจากออนจะมีปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั ้งหมด

และปริมาณความชื้นสูงกวาเนื้อลูกจากแก และยังมี

รายงานวา เนื้อลูกจากท่ีแกจะมีใยอาหารสูง(16) ดังนั้น

เมื่อนำมาผสมในไอศกรีมและแชแข็งจะทำใหเนื้อลูก

จากแข็งมากขึ ้น แตหากใชเน ื ้อล ูกจากออนที ่ มี

ปริมาณน้ำหรือความชื้นมากมาผสมและแชแข็งจะทำ

ใหเกิดผลึกน้ำแข็งในไอศกรีมมาก 
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Figure 2 Linear relationship between the percentage weight loss from melting of coconut milk ice cream incorporated with varying 

levels of nipa palm fruit pulp at 15, 30, 45, and 60 minutes 

ผลการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

ไอศกรีมกะทิเสริมเนื้อลูกจาก 

เม่ือนำไอศกรีมกะทิเสริมเนื้อลูกจากท้ัง 4 สูตร

มาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผูทดสอบ

เพื่อคัดเลือกสูตรที่ไดรับคะแนนความชอบเฉลี่ยสูง

กวาสูตรอื่น ตาม Table 3 พบวา ลักษณะปรากฏ สี 

กลิ ่น เนื ้อสัมผัส รสชาติ การตกคางในปาก และ

ความชอบโดยรวมของไอศกรีมกะทิเสริมเนื้อลูกจาก

แตละสูตรไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p>0.05) อยู ในเกณฑชอบปานกลาง สวน

ปริมาณเนื้อลูกจากในสวนผสมไอศกรีมกะทินั้นพบวา 

ไอศกรีมสูตร NP10, สูตร NP15 และสูตร NP20 ได

คะแนนความชอบสูงกวาไอศกรีมกะทิส ูตร NP0 

(สูตรควบคุม) อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ใน

เกณฑชอบปานกลาง อาจเปนเพราะเนื้อลูกจากออน

จะมีปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดและปริมาณ

ความชื้นสูง ดังนั้นเมื่อนำมาผสมในไอศกรีมและแช

แข็งจะทำใหเนื้อลูกจากแข็งและเกิดผลึกน้ำแข็งใน

ไอศกรีม ทำใหเกิดเนื้อสัมผัสและลักษณะที่ผูทดสอบ

ต องการ(14-15) โดยผลไม แต ละชน ิดท ี ่ เต ิมลงใน

ไอศกรีมจะมีผลตอความชอบของผู ทดสอบดังเชน 

งานวิจัยของ Rawendra and Dwi(17) ที่รายงานวา 

การเติมผลไมแตละชนิดในปริมาณท่ีตางกันเพ่ือเสริม

ใยอาหารในไอศกรีมนั้นมีผลตอกลิ่นรส รสชาติ เนื้อ

ส ัมผัส ความรู ส ึกตกคางในปาก และความชอบ

โดยรวมของผู ทดสอบ ทั ้งนี้ในงานวิจ ัยนี ้ พบวา 
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ไอศกรีมกะทิสูตร NP10 ไดร ับคะแนนความชอบ

โดยรวมสูงกวาไอศกรีมกะทิสูตรอื่น ผูวิจัยคัดเลือก

ไอศกรีมกะทิสูตร NP10 ซึ่งมีสวนผสมประกอบดวย

น้ำกะทิ น้ำตาลทราย เกลือปน แปงดัดแปร น้ำ และ

เนื้อลูกจาก รอยละ 67.69, 13.94, 0.12, 1.20, 7.96 

และ 9.09 ตามลำดับ เพ่ือทำการศึกษาตอไป 

Table 3 Average liking score of untrained panelists for coconut milk ice cream with varying levels 

of nipa palm fruit pulp (n=50) 

n=50 

Remark: a, b means followed by the same letter in the same row which are significantly different (p≤0.05). 

ns means within in the same row which are not significantly different (p>0.05). 

ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีและคุณคา

ทางโภชนาการของไอศกรีมกะทิเสริมเนื้อลูกจาก 

นำไอศกรีมกะทิเสริมเนื้อลูกจากสูตร NP10 ท่ี

ผานการคัดเลือกมาวิเคราะหองคประกอบทางเคมี

เปรียบเทียบกับไอศกรีมกะทิสูตรควบคุมดัง Table 4 

พบวา ไอศกรีมทั ้ง 2 สูตรมีปริมาณความชื ้นและ

คารโบไฮเดรตไมแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p>0.05) ซึ่งไอศกรีมกะทิเสริมเนื้อลูกจากจะมี

ปริมาณเถา โปรตีน ไขมัน พลังงานทั ้งหมด และ

น้ำตาลนอยกวาไอศกรีมสูตรควบคุมอยางมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ (p≤0.05) ขณะที ่ใยอาหารนั ้นมากกวา

ไอศกรีมสูตรควบคุม (p≤0.05) เพราะเนื้อลูกจาก

ออนจะมีความชื้นสูงและทั้งเนื้อลูกจากออนและลูก

จากแกยังจัดเปนอาหารที ่มีใยอาหารสูง(15-16) การ

Quality 

Treatments 

NP0 (Control) NP10 NP15 NP20 

Appearance ns 7.19±1.40 7.11±1.00 7.02±1.14 7.19±0.84 

Color ns 6.89±1.12 6.93±1.3 6.63±1.02 6.61±1.23 

Odor ns 7.48±1.11 7.35±1.01 7.39±0.94 7.37±1.05 

Texture ns 7.24±1.09 7.13±1.11 6.78±1.04 7.13±1.15 

Amount of nipa palm fruit pulp 6.19±1.06b 7.02±1.10a 6.83±1.08a 7.15±1.08a 

Taste ns 6.87±1.06 7.19±1.01 6.81±1.06 7.06±1.05 

Aftertaste ns 6.94±1.09 6.74±1.07 6.65±1.06 6.76±1.04 

Overall ns 7.17±1.50 7.15±1.03 6.85±1.06 7.02±1.07 
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เสริมเนื้อลูกจากในไอศกรีมกะทิจึงมีผลใหปริมาณ

สวนผสมในสูตรลดลง ทำใหปริมาณโปรตีนและไขมัน

ลดลง เป นผลใหค าพล ังงานทั ้ งหมดลดลงด วย 

สอดคลองกับงานวิจัยของวิรัชยา อินทะกันฑ และ

อภิญญา มานะโรจน(10) ที่เพิ่มเนื้อลูกจันในไอศกรีม

กะทิ ทำใหไอศกรีมที ่ไดมีใยอาหารเพิ ่มขึ้นและคา

พลังงานลดลง และเมื่อนำขอมูลที่ได ไดแก พลังงาน 

น้ำตาล ไขมัน และโซเดียมมาจัดทำฉลากโภชนาการ

แบบจีดีเอ ดัง Figure 3 ทำใหทราบวา 1 หนวยบริโภค 

(75 กรัม) จะไดรับพลังงาน 137 กิโลแคลอรี น้ำตาล 

11 กรัม ไขมัน 8 กรัม คิดคาพลังงาน น้ำตาล และ

ไขมัน เปนรอยละ 7, 13 และ 13 ของปริมาณสูงสุดท่ี

แนะนำใหบริโภคตอวัน 

Table 4 Chemical composition of selected coconut ice cream enhanced 10% nipa palm fruit pulp 

(NP10) compared to the control (per 100 grams) 

Chemical composition 
Treatments

NP0 (Control) NP10 

Moisture ns (g) 65.85±0.04 67.28±0.94 

Ash (g) 0.63±0.01a 0.53±0.01b 

Protein (g) 1.41±0.00a 1.31±0.00b 

Fat (g) 13.53±0.00a 10.72±0.00b 

Carbohydrate ns (g) 18.58±0.49 20.16±0.10 

Total calories (Kcal) 201.73±0.20a 182.36±0.06b 

Dietary fiber (g) 1.23±0.00b 1.32±0.00a 

Sugar (g) 17.20±0.00a 14.77±0.00b 

Sodium (mg) 0.06±0.00a 0.05±0.00b 

Remark: a, b means followed by the same letter in the same row which are significantly different (p≤0.05). 

ns means within in the same row which are not significantly different (p>0.05). 
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Nutrition value per serving size (80 g) 

*as a percentage of the maximum amount that can be consumed per day

Figure 3 Nutrition facts and GDA nutrition label summary for selected coconut ice cream enhanced 10% nipa palm fruit pulp 

บทสรุป 

เมื ่อนำเนื ้อล ูกจากที ่ เตร ียมแลวมาผสมใน

ไอศกรีมกะทิสูตรพ้ืนฐาน พบวา ไอศกรีมมีกลิ่นรสของ

กะทิ รสหวานปานกลาง มีความมันและอยูตัวเพิ่มข้ึน 

เนื้อลูกจากมีลักษณะเปนผลึกน้ำแข็ง ทำใหไอศกรีมท่ี

มีปริมาณเนื้อลูกจากตางกันมีความนุมตางกัน ซ่ึงการ

เพิ่มปริมาณจากมีผลใหคาความสวาง  (L*) และคาสี

เหลือง (b*) ลดลง รอยละของการขึ ้นฟู (p≤0.05) 

รวมถึงอ ัตราการละลายลดลง เม ื ่อนำมาทดสอบ

คุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา ลักษณะปรากฏ สี 

กลิ ่น เนื ้อสัมผัส รสชาติ การตกคางในปาก และ

ความชอบโดยรวมของไอศกรีมกะทิผสมเนื้อลูกจาก

แตละสูตรไมแตกตางกัน (p>0.05) อยูในเกณฑชอบ

ปานกลาง ซึ ่งไอศกรีมที ่มีเนื ้อลูกจากไดคะแนน

ความชอบดานปริมาณเนื ้อลูกจากสูงกวาไอศกรีม

กะทิสูตรควบคุม (p≤0.05) ในเกณฑชอบปานกลาง 

ดังนั้นผูวิจัยจึงคัดเลือกไอศกรีมกะทิเสริมเนื้อลูกจาก

รอยละ 10 เปนสูตรท่ีเหมาะสม ประกอบดวยน้ำกะทิ 

น้ำตาลทราย เกลือปน แปงดัดแปร น้ำ และลูกจาก

ห ั ่นเต า ร อยละ 67.69, 13.94, 0.12, 1.20, 7.96 

และ 9.09 ตามลำดับ จากการวิเคราะหองคประกอบ

ทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการของไอศกรีมผสม

เนื้อลูกจากนี ้ 100 กรัม มีปริมาณความชื้น 67.28 

กรัม เถา 0.53 กรัม โปรตีน 1.31 กรัม ไขมัน 10.72 

กรัม คารโบไฮเดรต 20.16 กรัม พลังงานทั ้งหมด 

182.36 กิโลแคลอรี ใยอาหาร 1.32 กรัม น้ำตาล 

14.77 กรัม และโซเดียม 0.052 มิลลิกรัม โดย 1 

หนวยบริโภค (80 กรัม) คิดคาพลังงาน น้ำตาล และ

ไขมันเปนรอยละ 7, 13 และ 13 ของปริมาณสูงสุดท่ี

แนะนำใหบริโภคตอวัน 
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จุดเดน 

 คุณสมบัติเดนของทากาโทส  

 ปฏิกิริยาไอโซเมอไรเซชนัในสภาวะเบส 

 การพัฒนาเทคโนโลยีผลิตทากาโทสท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม 

บทคัดยอ 

ทากาโทส (D-Tagatose) เปนน้ำตาลโมโนแซ็กคาไรดชนิดหนึ่งที่จัดเปนน้ำตาลหายากเนื่องจากพบใน

ธรรมชาติในปริมาณที่นอยมาก มีคุณสมบัติทางเคมีและคุณสมบัติที่เกี่ยวของกับสุขภาพที่เปนประโยชนหลาย

ประการ เปนน้ำตาลที่มีระดับความหวานใกลเคียงน้ำตาลทรายแตใหคาพลังงานต่ำ ไมกอใหเกิดฟนผุ และมี

ผลกระทบตอระดับน้ำตาลในเลือดและระดับอินซูลินนอย ทากาโทสสามารถผลิตไดจากกาแล็คโทสผาน

ปฏิกิริยาไอโซเมอไรเซชัน ในชวงทศวรรษที่ผานมามีการศึกษาแนวทางการผลิตทากาโทสที่มุ งเนนการใช

เทคนิคและตัวเรงปฏิกิริยาที่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอมและมีความยั่งยืน ไดแก การใชของไหลกึ่งวิกฤต เชน น้ำ 

บัฟเฟอร หรือสารละลายเอทานอล การใชกรดอะมิโน เชน อารจีนีน รวมถึงการใชวัสดุจากของเหลือทิ้งทาง

การเกษตร เชนเปลือกหอยและเปลือกไขเปนตัวเรงปฏิกิริยา ซึ่งแตละวิธีใหประสิทธิภาพในการเรงปฏิกิริยา

และอัตราการผลิตทากาโทสที่แตกตางกัน ดังนั้นการรวบรวมและวิเคราะหขอมูลจากงานวิจัยเหลานี้จะเปน

แนวทางสำคัญในการพัฒนากระบวนการผลิตทากาโทสที่มีประสิทธิภาพและเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม เพ่ือ

รองรับการผลิตในระดับอุตสาหกรรมในอนาคตอันจะนำไปสูการเปนแหลงน้ำตาลเพ่ือสุขภาพท่ียั่งยืนตอไป 

คำสำคัญ: ทากาโทส น้ำตาลหายาก ไอโซเมอไรเซชัน การผลิต ตัวเรงท่ีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม 
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Highlight 

 Outstanding properties of tagatose 

 Alkaline isomerization 

 Development of environmentally friendly tagatose production technology 

Abstract 

D-Tagatose is a rare monosaccharide classified as a rare sugar due to its limited natural 

occurrence. It exhibits several beneficial chemical and health-related properties, including 

sweetness comparable to sucrose, low caloric value, non-cariogenicity, and minimal impacts 

on blood glucose and insulin levels. Tagatose can be produced from galactose through an 

isomerization reaction. Over the past decade, environmentally friendly approaches for 

tagatose production have been explored, with an emphasis on green and sustainable 

techniques and catalysts. These approaches include the use of subcritical fluids (e.g., water, 

buffer solutions, or aqueous ethanol), amino acids such as arginine, and naturally derived 

materials, including scallop shells and eggshells. These methods demonstrate varying catalytic 

efficiencies and tagatose production yields. Therefore, a systematic compilation and analysis 

of existing studies are essential for identifying promising pathways toward efficient, scalable, 
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and eco-friendly tagatose production, thereby contributing to the advancement of sustainable 

health-oriented sugar substitutes. 

Keywords: Tagatose, Rare Sugar, Isomerization, Production, Environmentally Friendly 

Catalysts
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บทนำ 

ทากา โทส  (D-Tagatose) เ ป  นน ้ ำ ต า ล

โมเลกุลเดี่ยวชนิดคีโตเฮกซูโลส (ketohexulose) 

มีส ูตรเคมีค ือ C6H12O6 มีโครงสรางทางเคมี เปน 

ไอโซเมอร ก ับน ้ำตาลกาแล ็คโทสและเป น C-4 

อิพิเมอรกับน้ำตาลฟรุกโทสดังแสดงใน Figure 1 

ทากาโทสพบครั ้งแรกจากยางที ่ออกมาจากตน 

Sterculia setigera ต  อมาม ี ก า รตรวจพบ ใน

ผลิตภัณฑจากนม เชน ชีส โยเกิรต นมสเตอริไลซ 

และพบในผลไม เชน แอปเป ล สม และสับปะรด 

ที่ปริมาณ 1 ถึง 3.5 กรัม/กิโลกรัม(1, 2)  เนื่องจากพบ

ไดนอยมากในธรรมชาติจึงจัดเปนน้ำตาลหายากชนิด

หนึ ่ง ทากาโทสใหความหวานประมาณ 92% ของ

น้ำตาลซูโครส(3) ไมม ี cooling effect หรือ after 

taste หลังการรับประทาน ใหพลังงานต่ำเพียง 1.5-3 

กิโลแคลอรี/กรัม ทากาโทสมีคาการละลายสูงท่ี 

58% (w/w) จึงเหมาะที ่จะใชเปนสารใหความ

หวานหรือใยอาหาร(4) มีสมบัติเชิงสุขภาพท่ีดี ไดแก 

คาดัชนีน้ำตาลต่ำ ไมกอใหเกิดฟนผุ สงผลตอระดับ

น้ำตาลในเลือดและระดับอินซูลินนอย เนื่องจาก

การดูดซึมไดไมดีในลำใสเล็กจึงมีทากาโทสบางสวน

ถูกลำเลียงไปถึงลำใสใหญจึงทำใหมีคุณสมบัติเปน

สารพร ีไบโอติก สามารถยับย ั ้งการเจร ิญของ

แบคทีเรียกอโรคในอาหารอีกดวย อีกทั ้งย ังมี

ศักยภาพในการปรับปรุงโปรไฟลไขมันในเลือด(5-7)

ทากาโทสไดรับการยอมรับใหใชเปนวัตถุเจือปน

อาหารทั ้งในประเทศสหรัฐอเมริกา สหภาพยุโรป 

เกาหลีใต นิวซีแลนด ออสเตรเลีย และญี่ปุ น(2, 8, 9) 

ปจจุบันมีการใชทากาโทสทั้งในผลิตภัณฑอาหาร 

เช น  โยเก ิ ร ต  ล ูกอม ในผล ิตภ ัณฑ ยา และ

เครื่องสำอาง 

Figure 1 Chemical structures of D-galactose, D-tagatose, and D-fructose 

ดัดแปลงจาก Khuwijitjaru และคณะ, 2018(10) 
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กรรมวิธีการผลิตทากาโทส 

การผลิตทากาโทสสามารถทำไดทั้งการใช

วิธีทางเคมีและเอนไซม สำหรับวิธีการผลิตโดยใช

เอนไซมส วนใหญจะใช  เอนไซม  L-arabinose 

isomerase เปนเอนไซมหลัก โดยใชสารตั้งตนคือ

กาแล็คโทส ยังมีการศึกษาเอนไซมจากแหลงที่มา

แตกตางกันในการผลิตทากาโทส ไดแกเอนไซม 

tagatose 4 - epimerase เ อ น ไ ซ ม   galactitol 

dehydrogenase และวิธีการใชเอนไซมร วมกัน

หลายชนิด เปนตน ซึ ่งสามารถใชสารตั ้งต นท่ี

หลากหลาย  เช น  ฟร ุก โทส กาแล ็คต ิ ทอล 

(galactitol) หร ือสตาร ชตามลำด ับ การผลิต 

ทากาโทสด วยเอนไซม  L-arabinose isomerase 

ไดรอยละการผลิตสูงสุดท่ี 30-68% ข้ึนกับแหลงท่ีมา

ของจุล ินทรีย (6, 10, 11) การผลิตทากาโทสดวยว ิธี

เอนไซมมีขอดีคือ เนื่องจากเอนไซมมีความจำเพาะ

เจาะจง (selectivity) ตอการผลิตทากาโทสสูงจึงทำ

ใหเกิดผลิตภัณฑพลอยไดนอยมาก ใชสภาวะในการ

ผลิตที่ไมรุนแรง อยางไรก็ตามวิธีการผลิตนี้มีราคา

แพงเนื่องจากเอนไซมมีความเสถียรตออุณหภูมิการ

ผลิตต่ำ เวลาในการผลิตนานตั้งแต 3-48 ชั่วโมง การ

นำเอนไซมกลับมาใชซ้ำไดยาก รวมไปถึงสารตั้งตน

บางชนิดมีราคาสูง โดยเฉพาะเอนไซม L-arabinose 

isomerase จากจุลินทรียทนความรอน (thermophiles) 

และจุลินทรียทนความรอนสูง (hyperthermophiles) 

จำเป นต องใช ไอออนโลหะเป นโคแฟคเตอร   เชน 

แมงกานีส (Mn2+) โคบอลต (Co2+) ซึ่งการใชโคบอลตนั้น

ไมอนุญาตใหใชในอุตสาหกรรมอาหาร(12) 

สำหรับวิธีการผลิตทากาโทสดวยวิธีทางเคมี

นั้นไดมีการจดสิทธิบัตรกระบวนการผลิตตั้งแตป 

ค.ศ. 1992 โดยใชแล็คโทสเปนสารตั้งตน ทำการ

ไฮโดรไลซ ิสด วยเอนไซม แล ็คเทสเพ ื ่อให  ได  

กาแล็คโทสและกลูโคส จากนั้นแยกกาแล็คโทสอ

อกมาเพื่อทำปฏิกิริยากับแคลเซียมไฮดรอกไซด

รวมกับแคลเซียมคลอไรด ท่ี pH 12.5 โดยใชเวลา

กวนผสม 2 ชั ่วโมงที ่อ ุณหภูมิห องเพื ่อให  เกิด

สารประกอบเช ิ งซ  อน calcium hydroxide - 

tagatose ขึ้น จากนั้นทำใหเปนกลางโดยใชกาซ

คารบอนไดออกไซดเพื่อแยกทากาโทส แลวเขาสู

ข ึ ้นตอนการทำบริสุทธิ ์ด วยกระบวนการกำจัด 

เกลือแร (demineralization) การแยกสวนดวย

โครมาโทกราฟ และกระบวนการตกผลึกเปน

ขั้นตอนสุดทาย วิธีนี้ทำใหไดรอยละการผลิตทากา

โทสสูงถึง 72%(13) แตวิธีเคมีทำใหเกิดผลิตภัณฑ

พลอยไดในปริมาณมาก และเนื่องจากเกิดปฏิกิริยา

แบบสุมทำใหปฏิกิริยามีความจำเพาะเจาะจงต่ำ 

สงผลใหกระบวนการทำบริสุทธิ์มีข้ันตอนท่ีซับซอน

(14) กรรมวิธีการผลิตทากาโทสสามารถสรุปไดดัง

แสดงใน Figure 2
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Figure 2 Summary Schematic representation of tagatose production processes 

ดัดแปลงจาก O'Brien-Nabors, 2016(15)

กลไกการเกิดปฏิกิริยาไอโซเมอไรเซชันในสภาวะเบส 

(Alkaline isomerization)  

ในสภาวะเบสกาแล ็คโทสเก ิดการเปล ี ่ยน

โครงสรางเปนทากาโทสผานกระบวนการแลกเปลี่ยน

โปรตอน ซึ ่งสามารถอธิบายการเปลี ่ยนแปลงตามผู

คนพบคือ Lobry de Bruyn–Alberda van Ekenstein 

(LBAE) transformation ปฏ ิก ิ ร ิ ยาเร ิ ่ มต นจากกา

แล ็กโทส (น ้ ำตาลอ ัลโดส) ส ูญเส ียประจ ุบวก 

(deprotonate) ใหกับไอออนลบในสารละลายท่ีมีความ

เปนเบส เกิดเปนสารตัวกลาง 1,2-enediolate ซึ่งเปน

ตัวกลางที่สำคัญในการเกิดปฏิกิริยาไอโซเมอไรเซชัน 

สารตัวกลางนี้จะรับไฮโดรเจนและเปลี่ยนโครงสรางเปน

ทากาโทส (น้ำตาลคีโตส) หรือทาโลส (น้ำตาลอัลโดส) ท่ี

เปนอิพิเมอรของกาแล็คโทส ขณะเดียวกันซอรโบส 

(น้ำตาลคีโตส) ซึ่งเปนอิพิเมอรของทากาโทสก็สามารถ

เกิดขึ้นไดผานสารตัวกลาง 2,3-enediolate ทั้งทาโลส

และซอรโบสลวนจัดเปนน้ำตาลหายากเชนเดียวกัน 

อยางไรก็ตามปฏิกิริยาไอโซเมอไรเซชนั ในสภาวะเบสนี้

จะเกิดทากาโทสเปนผลิตภัณฑหลัก แผนผังการ

เกิดปฏิกิริยาดังแสดงใน Figure 3 
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Figure 3 Base-catalyzed isomerization of galactose to tagatose via an enediolate intermediate 

ดัดแปลงจาก Drabo และ Delidovich, 2018(14)

กรรมวิธีการผลิตโดยใชตัวเรงท่ีเปนมิตรตอ

ส่ิงแวดลอม 

ก ร ะ บ ว น ก า ร เ ค ม ี ส ี เ ข ี ย ว  (green 

chemistry) และ เ คม ี ท ี ่ ย ั ่ ง ย ื น  (sustainable 

chemistry) หมายถึง กระบวนการและสารเคมีท่ี

ปลอดภัยและไมกอมลพิษตอสิ่งแวดลอม(16) เพ่ือ

การผลิตที่ประหยัดทั้งตนทุนและเวลา การผลิตใน

ระดับอุตสาหกรรมมักมีการใชตัวเรงปฏิกิริยาทาง

เคมีซึ ่งอาจจะกอใหเกิดมลพิษขึ้น จึงเกิดแนวคิด

การใชตัวเรงที ่เปนมิตรตอสิ ่งแวดลอมขึ ้น โดย

สำหรับการผลิตทากาโทสสามารถสรุปกรรมวิธี 

เทคน ิคและต ัว เร  งปฏ ิก ิ ร ิ ยาท ี ่ เป นม ิตรตอ

สิ่งแวดลอมดังแสดงใน Table 1 
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Table 1. Tagatose sugar production process using environmentally friendly catalysts 

Techniques Catalysts Reaction conditions, 

(Galactose 

concentration, 

temperature, 

reaction time) 

Maximal 

tagatose 

yield (%) 

References 

Subcritical 

fluid 

Ethanol solution 80% 

(v/v) 

0.5%, 180 °C, 500 s 24 (17) 

Phosphate buffer 10 

mM pH 7.0 

5%, 160 °C, 300 s 14 (18) 

Phosphate buffer 10 

mM pH 7.0 

5%, 140 °C, 300 s 13.1 (19) 

Phosphate buffer 10 

mM pH 7.0 + ethanol 

60% (w/w)  

5%, 140 °C, 300 s 16 (20) 

Subcritical 

buffers

Phosphate buffer 0.5M 

pH 7.5 

10%, 110 °C, 45 min 16 (14) 

Carbonate buffer 0.5M 

pH 11.0 

5%, 60 °C, 60 min 15.2 (21) 

Amino acid Arginine 0.15 mol/mol-

gal 

5%, 120 °C, 4 min 17.3 (23) 

Arginine 0.01 mol/L 0.2 M, 110 °C, 30 min 16 (24) 

Egg shell 10% Egg shell 5%, 120 °C, 120 min 15.7 (25) 

Scallop shell 1% Scallop shell 

powder  

0.2 M, 700 W*, 105 s 18 (26) 

Note: *Power (watts) 
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เทคนิคของไหลกึ่งวิกฤต 

ข อ ง ไ ห ล ก ึ ่ ง ว ิ ฤ ต  (subcritical fluid) 

หมายถึง น้ำหรือตัวทำละลายที่อยูในสภาวะที่มี

อุณหภูมิและความดันสูงกวาจุดเดือดแตไมถึงจุด

วิกฤตของสารนั ้น ๆ ในป ค.ศ. 2015 Gao และ

คณะ(17) ศึกษาการผลิตทากาโทสโดยใชสารละลาย

เ อ ท า น อ ล ก ึ ่ ง ว ิ ก ฤ ต  (subcritical aqueous 

ethanol) แบบตอเนื่อง พบวาไดผลผลิต (yield) 

ทากาโทสสูงสุดถึง 24% โดยใชเอทานอล 80% 

(v/v) ที ่อ ุณหภูมิ 180 °C เปนเวลา 500 ว ินาที 

และพบวากำลังการผลิต (productivity) เพิ่มข้ึน

ตามความเขมขนของกาแล็คโทสเริ่มตนและสูงสุด

ที่ 80 กรัม/ลิตร/ชม. เมื่อใชความเขมขนกาแล็ค

โทสเริ่มตน 8.5% (w/v) ในเอทานอล 60% (v/v) 

อุณหภูมิ 180 °C และเวลาที ่ทำปฏิกิร ิยา 500 

วินาที 

ตอมาในป ค.ศ. 2020 Onishi และคณะ(18) 

ไดศึกษาการเกิดไอโซเมอไรเซชันในน้ำกึ ่งว ิกฤต

แบบตอเนื ่องที ่อุณหภูมิ 160 °C เปนเวลา 300 

วินาที พบวาไดผลผลิตทากาโทสนอยมากเพียง 

0.6% อยางไรก็ตามสามารถเพิ่มผลผลิตไดอยางมี

นัยสำคัญเปน 14% โดยการใชสารละลายฟอสเฟต

บัฟเฟอร (10 mM) pH 7.0(18)  นอกจากนี้เม่ือปรับ

ลดอุณหภูมิทำปฎิกิร ิยาลงเปน 140 °C พบวา

ผลผลิตทากาโทสลดลงเพียงเล็กนอยคือ 13.1%(19)

อีกท้ังยังมีการศึกษาผลของการใชเอทานอล

รวมกับฟอสเฟตบัฟเฟอร (10 mM) pH 7.0 ใน

สภาวะของไหลกึ่งวิกฤต พบวาที่เอทานอลความ

เขมขน 60% (w/w) ทำใหเพิ่มผลผลิตทากาโทส

เพิ ่มขึ ้นเปน 16% เมื ่อทำปฏิกิร ิยาที ่อ ุณหภูมิ 

140 °C เปนเวลา 300 ว ินาที(20) ซึ ่งใหค าเทากับ

งานวิจัยของ Drabo และ  Delidovich (16%) ที่ใช

สารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอรความเขมขน 0.5 M, pH 

7.5 ท่ีอุณหภูมิ 110 °C เวลา 45 นาที(14) และใกลเคียง

กับการใชสารละลายคารบอเนตบัฟเฟอรความ

เขมขน 0.5 M, pH 10.4 ที่อุณหภูมิ 60 °C เวลา 60 

นาที ซ่ึงใหผลผลิต 15.2%(21) 

กรดอะมิโนอารจีนีน 

ในป ค.ศ. 2016 Yang และคณะ  (22) ได

นำเสนอการใชกรดอะมิโนกลุมที่เปนเบส (basic 

amino acid) ซ ึ ่ ง ไ ด  แ ก   ไ ล ซ ี น  (pKa = 10.5) 

ฮีสทีดีน (pKa = 6.0) และอารจีนีน (pKa = 12.5) 

เปนตัวเรงปฏิกิริยาไอโซเมอไรเซชันกลูโคสเปน

ฟรุกโทส พบวาอารจีนีนมีประสิทธิภาพสูงสุดโดย

สามารถใหผลผลิตฟรุกโทสไดสูงถึง 31% และมี

ความจำเพาะเจาะจงสูงถึง 76%  

ตอมาในป ค.ศ. 2023 Milasing และคณะ(23) 

ไดริเริ ่มการผลิตทากาโทสจากกาแล็คโทสโดยใช

อารจีนีนเปนตัวเรงปฏิกิริยา พบวาทากาโทสมี



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 56 ฉบับที่ 1 ม.ค. –มิ.ย. 2569 

Journal of Food Research and Product Development Vol. 56 No. 1 Jan - Jun 2026 

  JFRPD      153 

ปริมาณเพิ่มมากขึ้นตามอุณหภูมิ, ระยะเวลา, และ

ความเขมขนของอารจีนีน พบทากาโทสสูงสุดท่ี 

17.3% ที ่สภาวะอุณหภูมิ 120 °C ความเขมขน

อารจีนีน 0.15 โมล/โมลกาแล็คโทสและเวลา 20 

นาที อีกทั้งมีกำลังการผลิตตอชั่วโมงที่ 278 กรัม/

ล ิตร/ชม. ท ี ่สภาวะกาแล ็คโทสเร ิ ่มต น 20% 

อุณหภูมิ 120 °C ความเขมขนอารจีนีน 0.1 โมล/

โมลกาแล็คโทสเปนเวลา 4 นาที ซึ่งสูงกวาการใช

เอทานอลกึ่งวิกฤตดังที่กลาวมาขางตน (17) และยัง

สูงกวาวิธีทางเคมีที่มีกำลังการผลิต 48 กรัม/ลิตร/

ชม. ขณะท่ีวิธีเอนไซมมีกำลังการผลิตท่ี 15.3 กรัม/

ลิตร/ชม. สำหรับการทำปฏิกิร ิยา 20 ชม. และ 

6.66 กรัม/ลิตร/ชม. สำหรับการทำปฏิกิริยา 48 

ชม.(17, 23) 

Kobayashi และคณะ(24) ไดศึกษาการใช

ต ัวเร งอาร จ ีน ีนความเข มข น 0.01 โมล/ล ิตร 

รวมกับการใชเทคนิคน้ำกึ่งวิกฤตแบบกะ พบวา

สามารถผลิตทากาโทสไดใกลเคียงกันที่ 16% ใน

สภาวะอุณหภูมิ 110 °C เปนเวลา 30 นาที  

อยางไรก็ตามการใชอารจีนีนเปนตัวเรง

ปฏิกิริยามีขอดอยคือ เมื่อใหความรอนกาแล็คโทส

ที ่เปนน้ำตาลรีดิวซร วมกับกรดอะมิโนทำใหไม

สามารถหลีกเลี่ยงปฏิกิริยาเมลลารดได สงผลให

สารละลายหลังการทำปฏิกิร ิยาเปนสีเหลือง- 

สีน้ำตาลไดงาย จึงอาจสงผลใหตองเพิ่มขั้นตอน

กำจัดสีในกระบวนการทำใหบริสุทธิ์  

เปลือกไข/เปลือกหอย 

ในป ค.ศ. 2024 Futamata และคณะ(25) 

ไดทดลองใชผงเปลือกไขเปนตัวเร งว ิว ิธพันธุ  

(heterogeneous catalyst) ในปฏิกิริยาไอโซเมอ-

ไรเซชันกาแล็คโทส ซึ่งมีจุดเดนคือสามารถแยก

ออกได ง ายเน ื ่องจากไมเป นเน ื ้อเด ียวก ันกับ

สารละลาย พบวามีประสิทธิภาพในการเปนตัวเรง

ปฏิกิริยาสำหรับการผลิตทากาโทส เนื่องจากใน

เปล ือกไข ม ีองค ประกอบหลักเป นแคลเซ ียม

คารบอเนตที่มีคุณสมบัติเปนเบส และสามารถทำ

ใหกรดที่เกิดข้ึนในระบบเปนกลางจึงสงเสริมการ

เกิดปฏิกิร ิยาไอโซเมอไรเซชันได โดยที ่สภาวะ

อุณหภูมิ 120 °C เปนเวลา 120 นาที ไดผลผลิต 

ทากาโทส 15.7% อีกทั้งยังมีความจำเพาะเจาะจงสูง

ถึง 65-80% และสามารถนำตัวเรงกลับมาใชซ้ำได 

นอกจากนี้ในปค.ศ. 2024 Watanabe และ

คณะ(26) ไดศึกษาความสามารถในการใชผงเปลือก

หอย (scallop shell powder) เปนตัวเรงปฏิกิริยา

โดยใหความรอนดวยไมโครเวฟ พบวาใหผลผลิต

ทากาโทส 18% ซึ ่งใชเวลาใหความรอนสั ้นมาก

เพียง 105 วินาที วิธีนี ้จึงเปนแนวทางที่นาสนใจ 
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ในการผลิตทากาโทสที่รวดเร็วมากยิ่งขึ้น แมวาใน

ปจจุบันจะยังไมพบการนำตัวเรงที ่เปนมิตรตอ

สิ ่งแวดลอมไปใชในการผลิตทากาโทสในระดับ

อุตสาหกรรม แตงานวิจัยเหลานี้สามารถเปนขอมูล

พื ้นฐานและชี ้ให เห ็นถึงความเปนไปไดในการ

ประยุกตใช เปนทางเลือกใหกับผูประกอบการท่ี

สนใจแนวคิดการผลิตที ่เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม 

เพื ่อใหการผลิตทากาโทสที ่เป นน้ำตาลที ่ด ีตอ

สุขภาพมาจากกระบวนการท่ีดีตอโลก 

บทสรุป 

กระบวนการและตัวเรงปฏิกิริยาที่เปนมิตร

ตอสิ ่งแวดลอมมีประสิทธ ิภาพที ่ด ีในการผลิต 

ทากาโทส ไดรับการศึกษาวิจัยอยางแพรหลาย

ในชวง 10 ปที ่ผานมานี้ ซึ ่งสอดคลองกับแนวคิด

กระบวนการผลิตอยางย ั ่งย ืน เป นแนวทางท่ี

สามารถพัฒนาไปสูการใชตัวเรงที่นำของเหลือท้ิง

มาใชและยังมีจุดเดนคือสามารถแยกออกและ 

นำกลับมาใชใหมได อีกทั้งกระบวนการเหลานี้ยัง

สามารถใชไดกับการผลิตน้ำตาลหายากชนิดอื่น ๆ 

อยางไรก็ตามตองมีการศึกษากระบวนการผลิตท่ี

เปนมิตรตอสิ่งแวดลอมเหลานี้ในระดับการผลิตท่ี

ใหญขึ ้นไปจนถึงระดับอุตสาหกรรม และยังตอง

คำนึงถึงดานตนทุน พลังงาน และขั้นตอนการทำ

ใหบริสุทธิ์ทากาโทสตอไป
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วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร เปนวารสารของสถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
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มิถุนายน) และ ฉบับท่ี 2 กรกฎาคม - ธันวาคม (เผยแพรเดือน ธันวาคม) วารสารนี้เผยแพรในรูปแบบวารสาร

อิเล็กทรอนิกส (e-Journal) 

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

Submission ที่ลิงก https://kuojs.lib.ku.ac.th/index.php/JFRPD สามารถศึกษารายละเอียดเพิ่มเติมไดท่ี

หนาเว็บไซตวารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ในแถบคูมือการใชงานระบบ หัวขอ “สมัครใชงานระบบ

วารสาร” และ “สำหรับผูเขียนบทความ”  

เรื่องท่ีผูเขียนจะสงมาพิมพในวารสารแยกเปน 2 ประเภท 

1. บทความวิจัย (Research article)

1.1 Research article: เปนงานเสนอผลการวิจัย ท่ีผูเขียนและคณะเปนผูดำเนินการศึกษาวิจัย 

2. บทความวิชาการ (Review article)

2.1 Review article: บทความลักษณะการรวบรวมและทบทวนวรรณกรรม รวมถึงการวิเคราะห

สังเคราะหขอมูล และนำเสนออภิปรายผลการทบทวนวรรณกรรม 

การเตรียมบทความตนฉบับเพ่ือลงพิมพในวารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

1. บทความวิจัย (Research article)

1.1 บทความตนฉบับ ควรพิมพบนกระดาษขนาด A4 พิมพหนาเดียวความยาวประมาณ 25 บรรทัด

ตอหนา มีความยาวทั้งหมดไมเกิน 15 หนาพิมพ และตัวอักษรควรใช Font TH Sarabun New หรือ 

Angsana New ขนาด 16 ระยะหางบรรทัด 1.15 

1.2 ชื่อเรื่อง (Title) ภาษาไทยและอังกฤษ ควรกะทัดรัดและตรงกับเนื้อเรื่อง ชื่อเรื่องภาษาอังกฤษใช

อักษรตัวพิมพใหญข้ึนตนตัวแรกเทานั้น ตัวอักษรอ่ืนใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคำเฉพาะ 

1.3 ชื่อ สกุล ผูเขียน (Author) Email และสถานท่ีทำงาน ใหระบุภาษาไทยและภาษาอังกฤษ  

1.4 จุดเดน (Highlights) ของบทความวิจัยท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 3-5 หัวขอ 



 

 

 1.5 บทคัดยอ (Abstract) ทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษเปนการสรุปสาระสำคัญของงานวิจัย 

 โดยเฉพาะวัตถุประสงค วิธีการ และผลการดำเนินงานวิจัย จำนวน 200-300 คำ 

1.6 คำสำคัญ (Keywords) ใหกำหนดคำศัพททั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 2-5 คำศัพท โดยใชคำ

ภาษาไทยและภาษาอังกฤษที่มีความหมายตรงกัน คำอังกฤษที่ไมมีคำแปลภาษาไทย อาจใชคำทับ

ศัพท เชน อัลดีไฮด (aldehyde) เปนตน และโปรดตรวจสอบหลักการเขียนคำทับศัพทจากราช

บัณฑิต คำภาษาอังกฤษใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคำเฉพาะ 

1.7 เนื้อหา (Text) ควรประกอบดวยหัวขอดังนี้  

 (1) บทนำ (Introduction) เพื ่ออธ ิบายถึงปญหาและวัตถุประสงค อาจรวมการตรวจเอกสาร 

 (literature review) เขาไวดวย 

 (2) อุปกรณและวิธีการ (Material and method) ประกอบดวยวัตถุดิบ สารเคมี เครื่องมือ และ

 วิธีการท่ีใชในการทดลอง   

 (3) ผลการทดลอง (Result) เปนการเสนอผลการทดลอง ถามีตาราง กราฟ แผนภูมิ หรือรูปภาพ ให

 เขียนคำอธิบายเปนภาษาอังกฤษ 

 (4) วิจารณ (Discussion) เปนการวิจารณผลการทดลองใหเห็นถึงสาเหตุ ท่ีมาของผล หลักการท่ีแสดง 

 ถึงผลการทดลอง ท้ังนี้สามารถรายงานผลการทดลองและการวิจารณผลการทดลองรวมกันได โดยใช 

 หัวขอ ผลการทดลองและวิจารณ (Result and discussion) 

 หมายเหตุ: ผลการทดลองและวิจารณสามารถรวมเปนหัวขอเดียวกันได 

 (5) สรุป (Conclusion) เปนการสรุปสาระสำคัญและแนวทางท่ีจะนำผลไปใชประโยชน รวมถึง 

 คำแนะนำเก่ียวกับการศึกษาวิจัยในอนาคต 

 (6) คำบรรยายเหนือตารางใหใชคำวา Table เชน Table 1 Effect of… คำบรรยายใตรปูใหใชคำวา 

 Figure เชน Figure 1 Effect of… แลวตอทายดวยหมายเลขเอกสารอางอิง กำหนดใหชื ่อและ

 เนื้อหาของตารางและรูปภาพเปนภาษาอังกฤษ หากมีหมายเหตุทายรูปหรือตารางใหใชคำวา Note: 

 (7) คำภาษาอังกฤษที ่ใชบรรยายในเนื ้อความใหใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคำเฉพาะ คำยอ ถาคำ

 ภาษาอังกฤษในตาราง ใหใชตัวอักษรตัวแรกเปนตัวพิมพใหญเทานั้น ตัวอักษรอื่น ๆ ใชตัวพิมพเล็ก 

 ยกเวนคำเฉพาะ 

 (8) การอางอิงในเนื้อความเพ่ือระบุแหลงท่ีมาของขอมูลใหใชรูปแบบแวนคูเวอร (Vancouver Style) 

 โดยใชการอางอิงระบบลำดับหมายเลขดูหัวขอ การเขียนเอกสารอางอิง ประกอบ 

 



 

 

1.8 กิตติกรรมประกาศ (Acknowledgement) อาจมีหรือไมมีก็ได เปนการแสดงความขอบคุณแกผูท่ี 

ชวยเหลือ แตมิไดเปนผูรวมงานดวย 

1.9 เอกสารอางอิง (Reference) เปนเอกสารท่ีผูเขียนไดอางไวในบทความ ซ่ึงจะทำใหผูอานสามารถ 

สืบคนเอกสารท่ีมาได โดยใหเขียนตามรูปแบบท่ีกำหนดไวในหัวขอ การเขียนเอกสารอางอิง 

1.10 บทความควรมีภาพประกอบเปนฟลม สไลด รูปภาพ หรือไฟลขอมูล รูปภาพควรมีความละเอียด

ไมนอยกวา 200 จุดตอนิ้ว 

1.11 ชื่อวิทยาศาสตร หรือภาษาละตินท่ีปรากฏในบทความใหพิมพตัวเอียง เชน Staphylococcus  

aureus, Salmonella spp., in vitro เปนตน 

2. บทความวิชาการ (Review article) 

2.1 ตนฉบับ ควรพิมพบนกระดาษขนาด A4 พิมพหนาเดียวความยาวประมาณ 25 บรรทัดตอหนา มี

ความยาวท้ังหมดไมเกิน 15 หนาพิมพ และตัวอักษรควรใช Font TH Sarabun New หรือ Angsana 

New ขนาด 16 ระยะหางบรรทัด 1.15 

2.2 ชื ่อเรื ่อง (Title) ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ควรกะทัดรัดและตรงกับเนื ้อเรื ่อง ชื ่อเรื ่อง

ภาษาอังกฤษใชอักษรตัวพิมพใหญข้ึนตนตัวแรกเทานั้น ตัวอักษรอ่ืนใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคำเฉพาะ 

2.3 ชื่อ สกุล ผูเขียน (Author) Email และสถานท่ีทำงาน ใหระบุภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 

2.4 จุดเดน (Highlights) ของบทความท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 3-5 หัวขอ 

2.5 บทคัดยอ (Abstract) ทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ บทคัดยอในบทความวิชาการ เปนการสรุป

ประเด็นเนื้อหาที่เปนแกนสำคัญ เนนประเด็นสำคัญของงานที่ตองการนำเสนอจริง ๆ ควรเขียนใหสั้น 

กระชับ มีความยาวไมเกิน 10 ถึง 15 บรรทัด โดยบทคัดยอมักจะประกอบดวยเนื้อหาสามสวน คือ 

เกริ่นนำ สิ่งท่ีทำ สรุปผลสำคัญท่ีได ซ่ึงอานแลวตองเห็นภาพรวมท้ังหมดของงาน 

2.6 คำสำคัญ (Keywords) ใหกำหนดคำศัพททั ้งภาษาไทยและอังกฤษ 2-5 คำศัพท โดยใชคำ

ภาษาไทยและภาษาอังกฤษที่มีความหมายตรงกัน คำอังกฤษที่ไมมีคำแปลภาษาไทย อาจใชคำทับ

ศัพท เชน อัลดีไฮด (aldehyde) เปนตน คำภาษาอังกฤษใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคำเฉพาะ และใหใสไว

หลังหัวขอบทคัดยอ 

2.7. เนื้อหา ประกอบดวย คำนำ เนื้อเรื่อง และบทสรุป 

2.7.1 คำบรรยายเหนือตารางใหใชคำวา Table เชน Table 1 Effect of… คำบรรยายใต

รูปใหใชคำวา Figure เชน Figure 1 Effect of… แลวตอทายดวยหมายเลขเอกสารอางอิง 



 

 

กำหนดใหชื่อและ เนื้อหาของตารางและรูปภาพเปนภาษาอังกฤษ หากมีหมายเหตุทายรูป

หรือตารางใหใชคำวา Note: 

2.7.2 คำภาษาอังกฤษท่ีใชบรรยายในเนื้อความ ใหใชตัวพิมพเล็ก ยกเวนคำเฉพาะ คำยอ ถา

คำภาษาอังกฤษในตาราง ใหใชตัวอักษรตัวแรกเปนตัวพิมพใหญเทานั้น ตัวอักษรอื่น ๆ ใช

ตัวพิมพเล็ก ยกเวนคำเฉพาะ 

2.7.3 กรณีท่ีมีการอางอิงในสวนเนื้อหาเพ่ือระบุแหลงท่ีมาของขอมูล ใหใชรูปแบบแวนคูเวอร

(Vancouver Style) 

2.8 เอกสารอางอิงใหเขียนตามรูปแบบท่ีกำหนดไวในหัวขอ การเขียนเอกสารอางอิง 

2.9 บทความควรมีภาพประกอบเปนฟลม สไลด รูปภาพ หรือไฟลขอมูล รูปภาพควรมีความละเอียด

ไมนอยกวา 200 จุดตอนิ้ว 

2.10 ชื่อวิทยาศาสตร หรือภาษาละตินที่ปรากฏในบทความใหพิมพตัวเอียง เชน Staphylococcus 

aureus, Salmonella spp., in vitro เปนตน 

 

การเขียนเอกสารอางอิง 

เปนเอกสารท่ีผูเขียนไดอางไวในบทความ ซ่ึงผูอานสามารถไปสืบคนเอกสารท่ีมาได 

การเขียนเอกสารอางอิงใชรูปแบบแวนคูเวอร (Vancouver Style) 

รูปแบบแวนคูเวอร (Vancouver Style) โดยการอางอิงประกอบดวย 2 แบบ คือ การอางอิงในเนื้อหาและ 

การอางอิงทายบทความ 

การอางอิงในเนื้อหา รูปแบบแวนคูเวอรจะใชการอางอิงระบบลำดับหมายเลข โดย 

1. ระบุหมายเลขเรียงลำดับกันไปท่ีทายขอความหรือชื่อบุคคลท่ีใชอางอิงเริ่มจากหมายเลข 1,2,3 ไปตามลำดับ

ท่ีอางกอนหลังเปนเลขอารบิกโดยไมมีการเวนวรรค รวมถึงใหอยูในวงเล็บกลม ( ) และใชตัวยก 

2. ทุกครั้งท่ีมีการอางซ้ำจะตองใชหมายเลขเดิมในการอางอิง และหมายเลขท่ีใชอางอิงจะตองตรงกับหมายเลข

ของรายการอางอิงทายเลมดวย 

3. สำหรับการอางอิงในตารางหรือในคำอธิบายตารางใหใชเลขที่สอดคลองกับที่ไดเคยอางอิงมากอนแลวใน 

เนื้อเรื่อง 

4. การอางอิงจากเอกสารมากกวา 1 รายการ ตอเนื่องกันจะใชเครื่องหมายยัติภังค ( - ) เชื่อมระหวางรายการ

แรกถึงรายการสุดทาย เชน (1-3) หากเปนการอางถึงเอกสารท่ีมีลำดับไมตอเนื่องกัน จะใชเครื่องหมายจุลภาค 

( , ) โดยไมมีการเวนวรรค เชน (4,6,10) 



 

 

ตัวอยางการอางอิงในสวนของเนื้อความ 

การอางอิงท่ีผูเขียนเปนสวนหนึ่งของเนื้อหา ใหใสตัวเลขลำดับการอางอิงตามหลังช่ือผูเขียน 

 ในป ค.ศ. 2007 Komsan และคณะ(13) ไดศึกษาองคประกอบทางโภชนาการของขาวโพดสีมวง 

(purple field corn) พันธุผสมเปด (open-pollinated variety) ท่ีใชเปนอาหารสำหรับสัตวปกพบวา............ 

การอางอิงท่ีผูเขียนไมไดเปนสวนหนึ่งของเนื้อหา ใหใสตัวเลขลำดับการอางอิงตามหลังขอความท่ีอางอิง 

 ถั่วเหลืองเปนแหลงโปรตีนพืชที่นิยมบริโภคกันมากในประเทศญี่ปุนและภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉยีง

ใต ซ่ึงมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระจากสารสำคัญท่ีมีคุณประโยชนเชิงหนาท่ี เชน สารไอโซฟลาโวน(1-2) สาร

ซาโปนิน(3) และสารโทโคฟรอล(4) เปนตน 

 การประเมินคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระสามารถวิเคราะหไดหลายวิธี รวมถึง hydrophilic-

oxygen radical absorbance capacity (H-ORAC) assay ซ่ึงเปนกระบวนการวิเคราะหประสิทธิภาพในการ

ยับยั้งสารอนุมูลอิสระอยาง peroxyl radical(5) 

การอางอิงทายบทความ  

การอางอิงท่ีอยูทายบทความหรือท่ีเรียกวา เอกสารอางอิง (References) มีหลักการอางอิงดังนี้ 

1. พิมพตามลำดับการอางอิงตามหมายเลขท่ีไดกาหนดไวภายในวงเล็บท่ีไดอางถึงในเนื้อหา โดยไมตองแยก

ภาษาและประเภทของเอกสารอางอิง 

2. พิมพหมายเลขลำดับการอางอิงไวชิดขอบกระดาษดานซาย หากรายการอางอิงมีความยาวมากกวาหนึ่ง

บรรทัด ใหพิมพบรรทัดถัดไปโดยยอหนาใหตรงกับขอความในบรรทัดแรก  

3. รูปแบบการอางอิงจะแตกตางกันตามประเภทของเอกสารท่ีนำมาอางอิง 

ตัวอยางการอางอิงจากวารสารในสวนทายบทความ 

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

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

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

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

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

picrylhydrazyl radical-scavenging activities of soyasaponin βg related to gallic acid. Biosci 

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

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

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



 

 

ตัวอยางการอางอิงจากหนังสือในสวนทายบทความ 

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

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

2015. 

 

หลักเบ้ืองตนในการอางอิงขอมูลแตละสวน 

1. ผูแตง เปนไดท้ังบุคคล กลุมบุคคล หรือหนวยงาน และเปนไดท้ังผูเขียน บรรณาธิการ หรือผูรวบรวม ตาม 

ดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) 

 1.1 กรณีเปนผูแตงเปนคนไทย ใหใชชื่อและนามสกุลตามลำดับ โดยเวน 1 วรรค  

 ตัวอยาง เปมิกา สิทธิพุทธกุล. รชฏ ขำบุญ.  

 1.2 กรณีเปนผูแตงชาวตางประเทศ ใหใชชื่อสกุลข้ึนกอน เวน 1 วรรค ตามดวยอักษรยอของชื่อตัวและ

ชื่อกลางโดยไมตองเวนวรรคหรือมีเครื่องหมายใดใดค่ัน  

 ตัวอยาง Chin YL. Guth LM. 

 1.3 กรณีท่ีผูแตงมีจำนวนมากกวา 1 คน  

   1.3.1 หากผูแตงมีจำนวนไมเกิน 6 คน ใหใสชื่อทุกคน โดยใชเครื่องหมายจุลภาค ( , ) ค่ัน

ระหวางชื่อ และเวน 1 วรรค หลังชื่อผูแตงชื่อสุดทายใหใสเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) 

 ตัวอยาง เปมิกา สิทธิพุทธกุล, รชฏ ขำบุญ, วิลาศิณี เกิดสมบุญ. 

   Rüfer CE, Kulling SE, Guth LM. 

   1.3.2 หากผูแตงมีจำนวนมากกวา 6 คน ใหใสชื่อ 6 คนแรก โดยใชเครื่องหมายจุลภาค ( , ) 

  ค่ันระหวางชื่อ และเวน 1 วรรค หลังชื่อผูแตงชื่อท่ี 6 ใหใสคำวา “และคณะ.” (สำหรับ 

  ภาษาไทย) หรือ “et al.” (สำหรับภาษาอังกฤษ) และตามดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . )  

 ตัวอยาง เปมิกา สิทธิพุทธกุล, รชฏ ขำบุญ, วิลาศิณี เกิดสมบุญ, อรวรรยา พันธุลาภ,   

  วราภรณ ประเสิรฐ, ระวิน สืบคา, และคณะ.  

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

 1.4 ผูแตงที่เปนกลุม เปนคณะ หรือสถาบัน ใหใชชื่อกลุม คณะ หรือสถาบันนั้นเปนผูแตง กรณีมีท้ัง

หนวยงานใหญและหนวยงานยอย ใหใสเครื่องหมายจุลภาค ( , ) หลังชื่อหนวยงานใหญ เวน 1 วรรค 

ตามดวยชื่อหนวยงานยอย และเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) 

 



 

 

ตัวอยาง คณะกรรมการอาหารและยา 

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

 1.5 ไมปรากฏชื่อผูแตง ใหใชชื่อหนังสือหรือชื่อบทความแทนตำแหนงชื่อผูแตง  

 ตัวอยาง 84 เมนู อาหารผูสูงอายุเพ่ือสุขภาพ. กรุงเทพฯ: สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑ 

  อาหาร;2555.  

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

   2002;325(7357):184. 

2. ช่ือหนังสือ/ ช่ือวารสาร/ ช่ือบทความ  

 2.1 ชื่อหนังสือ/ ชื่อบทความ กรณีเปนภาษาไทย ใหใชชื่อตามที่ปรากฏ กรณีเปนภาษาอังกฤษ ใหใช

อักษรตัวใหญเฉพาะคำแรกของชื่อ หลังจากนั้นใหใชอักษรตัวเล็กทั้งหมด ยกเวนศัพทเฉพาะ และตาม

ดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) 

 ตัวอยาง 84 เมนู อาหารผูสูงอายุเพ่ือสุขภาพ. กรุงเทพฯ: สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑ 

  อาหาร;2555. 

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

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

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

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

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

 2.2 ชื่อวารสาร กรณีเปนวารสารภาษาไทย ใหใชชื่อตามท่ีปรากฏ กรณีเปนวารสารภาษาอังกฤษ ใหใชชื่อยอ

ตัวอยาง กัญญรัตน กัญญาคำ. ยีสตโพรไบโอติก. วารสารอาหาร. 2565;52(2):28-34. 

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

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

3. จำนวนเลม กรณีหนังสือมีหลายเลม (Volume) หากนำมาใชอางอิงทุกเลม ใหใสจำนวนเลมทั้งหมดไวทาย

รายการอางอิง เชน 3 ล. หรือ 3 vol. (ใชอักษร v ตัวพิมพเล็ก) 

ตัวอยาง  อุไร จิรมงคลการ. ผักพ้ืนบาน. กรุงเทพฯ: สายธุรกิจโรงพิมพ; 2547. 2 ล. 

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

 America: The AVI; 1976. 3 vol. 



 

 

หากนำมาใชอางอิงเพียงเลมใดเลมหนึ่ง ใหใสเฉพาะเลมท่ีอางไวหลังชื่อเรื่องหรือครั้งท่ีพิมพ (ถามี) เชน เลม 3. 

หรือ Vol. 3. (ใชอักษร v ตัวพิมพใหญ) และใสจำนวนหนาของเลมท่ีอางไวหลังปพิมพ  

ตัวอยาง  อุไร จิรมงคลการ. ผักพ้ืนบาน. เลม 2. กรุงเทพฯ: สายธุรกิจโรงพิมพ; 2547. 35 น. 

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

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

4. ครั้งที่พิมพ ระบุตั้งแตการพิมพครั้งที่ 2 เปนตนไป โดยใชคำวา “พิมพครั้งท่ี” (สำหรับภาษาไทย) หรือ 

“ed.” (สำหรับภาษาอังกฤษ) ตามดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) เชน พิมพครั้งที่ 2. พิมพครั้งที่ 5. 2nd ed. 

3rd ed. 4th ed. 5th ed. เปนตน ท้ังนี้ nd, rd, th ไมตองทำเปนตัวยก สวนคำประกอบอ่ืน ๆ ใหใชอักษรยอ 

เชน revised ใช “rev.” reprint(ed) ใช “repr.” เปนตน 

ตัวอยาง   เนตรนภิส วัฒนสุชาติ. เมนูอรอย...อาหารลดโซเดียม เพ่ือสุขภาพ. พิมพครั้งท่ี 3. กรุงเทพฯ: 

 สหมิตรพริ้นติ้งแอนดพับลิสซ่ิง; 2557. 

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

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

 

5. เมืองท่ีพิมพ 

 5.1 ใสชื่อเมืองที่สำนักพิมพตั้งอยู หากมีชื่อเมืองมากกวา 1 ชื่อ ใหใชชื่อเมืองแรก ตามดวยเครื่องหมาย

ทวิภาค ( : ) 

  5.2 กรณีท่ีชื่อเมืองไมเปนท่ีรูจัก ใหใสชื่อรัฐหรือประเทศไวในวงเล็บกลมตามหลังชื่อเมือง  

  5.3 กรณีที่ไมสามารถระบุเมืองที่พิมพได ใหระบุไวในวงเล็บเหลี่ยมโดยใชคำวา [ม.ป.ท.] (สำหรับ

ภาษาไทย) หรือ [place unknown] (สำหรับภาษาอังกฤษ) หมายถึง ไมปรากฏเมืองท่ีพิมพ 

 ตัวอยาง  กรุงเทพฯ: [ม.ป.ท.]: 

New York: [place unknown]: 

6. สำนักพิมพ ใสชื่อสำนักพิมพตามท่ีปรากฎในหนังสือ ตามดวยเครื่องหมายอัฒภาค ( ; ) ท้ังนี้คำประกอบอ่ืน

ไมต องใส เช น สำนักพิมพ, บริษัท, Publisher, Publishing, Limited, Company, Co. เปนตน ยกเวน 

สำนักพิมพท่ีมีชื่อเดียวกับหนวยงาน ตองระบุคำวา “สำนักพิมพ” ดวย 

  กรณีสำนักพิมพเปนหนวยงานที่มีทั้งหนวยงานใหญและหนวยงานยอย ใหใสเครื่องหมายจุลภาค ( , ) 

หลังชื่อหนวยงานใหญ เวน 1 วรรค แลวตามดวยชื่อหนวยงานยอย 

  6.1 กรณีไมปรากฏสำนักพิมพ: ใชชื่อสถาบันท่ีผูแตงสังกัดแทน 



 

 

  6.2 กรณีไมปรากฏหนวยงานใด ๆ: ใหลงชื่อโรงพิมพท่ีพิมพหนังสือนั้น โดยระบุคำวา “โรงพิมพ” ไวดวย  

  6.3 กรณีเปนสิ่งพิมพรัฐบาล: ใหลงชื่อหนวยราชการที่รับผิดชอบเปนสำนักพิมพ แมวาในหนังสือจะมี

การระบุชื่อสำนักพิมพหรือโรงพิมพก็ตาม 

  6.4 กรณีท่ีชื่อสำนักพิมพเปนชื่อเดียวกับชื่อผูแตง ใหเขียนยอ เชน  

  ชื่อผูแตง คือ กระทรวงการคลัง สำนักพิมพใหใสวา กระทรวง  

  ชื่อผูแตง คือ American Occupational Therapy Association สำนักพิมพใหใสวา The Association 

  6.5 กรณีไมสามารถระบุชื่อสำนักพิมพหรือโรงพิมพได : ใหระบุไวในวงเล็บเหลี่ยมโดยใชคำวา [ม.ป.พ.] 

(สำหรับภาษาไทย) หรือ [publisher unknown] (สำหรับภาษาอังกฤษ) หมายถึง ไมปรากฏสำนักพิมพ 

  ตัวอยาง  สหมิตรพริ้นติ้งแอนดพับลิสซ่ิง;  

   สำนักพิมพจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย;  

   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, คณะอุตสาหกรรมเกษตร;  

   [ม.ป.พ.];  

   Williams & Wilkins;  

   Mcgraw-Hill, Health Professions Division; 

7. ปพิมพ 

 7.1 ใสเฉพาะตัวเลขของปพิมพ ตามดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) เชน 2565. 2022. เปนตน  

 7.2 หากไมมีปพิมพ ใหใสปลิขสิทธิ์ได โดยใส “c” กำกับไวดวย เชน c2022 เปนตน  

 7.3 หากไมมีปพิมพหรือปลิขสิทธิ์ สามารถใสปโดยประมาณโดยดูจากขอมูลที่แสดงไวในเนื้อหา และใสไว

ในวงเล็บเหลี่ยมตามดวยเครื่องหมายปรัศนี ( ? ) เชน [2022?] เปนตน  

 7.4 หากไมสามารถระบุปพิมพได ใหระบุไวในวงเล็บเหลี่ยมโดยใชคำวา [ม.ป.ป.] (สำหรับภาษาไทย) หรือ 

[date unknown] (สำหรับภาษาอังกฤษ) หมายถึง ไมปรากฏปท่ีพิมพ 

8. ป เดือน เลมท่ี และฉบับท่ี ของวารสาร  

 8.1 กรณีเปนวารสารที่มีเลขหนาตอเนื่องกันทั้งป: วารสารวิชาการทางการแพทยสวนใหญจะใชเลขหนา

ตอเนื่องกันทั้งป ใหใสเฉพาะปพิมพ ตามดวยเครื่องหมายอัฒภาค ( ; ) และเลมที่ (Volume) โดยไมมีการ

เวนวรรค และไมจำเปนตองใสเดือน วันท่ี และฉบับท่ี 

 ตัวอยาง   Figueroa JV, Chieves LP, Johnson GS, Buening GM. Multiplex polymerase chain  

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

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



 

 

 8.2 กรณีเปนวารสารท่ีไมไดใชเลขหนาตอเนื่องกันท้ังป: หากเปนวารสารภาษาอังกฤษ ใหใสป เดือน* วันท่ี

พิมพ (ถามี) หากเปนวารสารภาษาไทย ใหใสวัน (ถามี) เดือน* ปที่พิมพ จากนั้นตามดวยเครื่องหมาย

อัฒภาค ( ; ) เลมท่ี (Volume) และถามีฉบับท่ี (Issue/Number) ใหพิมพไวในวงเล็บกลม โดยไมมีการเวน

วรรค  

 *กรณีเปนภาษาอังกฤษ ใหใชตัวอักษร 3 ตัวแรกของเดือน เชน Sep, Jan เปนตน กรณีเปนภาษาไทย ให

ใชอักษรยอของเดือน 

 ตัวอยาง    สุรเกียรติ อาชานานุภาพ. เจ็บคอขออยากินยาฆาเชื้อ/ยาแกอักเสบ. หมอชาวบาน. ก.พ.  

  2563; 41(490):22-7.  

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

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

9. เลขหนา ใหระบุเลขหนาตั้งแตหนาแรกถึงหนาสุดทาย คั่นดวยเครื่องหมายยัติภังค ( - ) ตามดวยเครื่องหมาย

มหัพภาค ( . ) หลังเลขหนาสุดทาย โดยเลขหนาสุดทายใหใสเฉพาะเลขที่ไมซากับเลขหนาแรก ยกเวนเลขโรมัน หรือ

เลขหนาท่ีมีตัวอักษรตอทาย ใหระบุเลขโดยไมตองตัดเลขหนาออก กรณีเลขหนาไมตอเนื่องกัน ใหค่ันดวยเครื่องหมาย

จุลภาค ( , ) 

ตัวอยาง หนา 7-29 ใหใส 7-29.    หนา 20-29 ใหใส 20-9.  

 หนา 980-983 ใหใส 980-3.                                   หนา xi-xii ใหใส xi-xii.  

 หนา 325A-329A ใหใส 325A-329A. หนา 2, 4, 7 ใหใส 2, 4, 7. 

10. การระบุความเปนเอกสารอิเล็กทรอนิกส การเขียนรายการอางอิงเอกสารอิเล็กทรอนิกส ใหเขียนตามประเภทของ

เอกสารนั้น ๆ และเพ่ิมเติมขอมูลท่ีแสดงความเปนเอกสารอิเล็กทรอนิกสหลัก ๆ 3 สวน ไดแก 

 10.1 ประเภทของสื่อ: ใหระบุประเภทของสื่อไวในวงเล็บเหลี่ยมหลังชื่อเรื่อง เชน [อินเทอรเน็ต] หรือ 

 [Internet] [ซีดีรอม] หรือ [CD-ROM] [ดีวีดี] หรือ [DVD] เปนตน โดยยายเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) หลัง

 ชื่อเรื่องไปไวหลังวงเล็บเหลี่ยมแทน 

 10.2 วันที่เขาถึง: เนื่องจากขอมูลอิเล็กทรอนิกสอาจมีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงไดเสมอ จึงตองระบุวันท่ี

 เขาถึงไวดวย โดยหลังปพิมพของรายการอางอิงใหระบุในวงเล็บเหลี่ยมไววา [เขาถึงเมื่อ วัน เดือน ป]     

 สำหรับภาษาไทย หรือ [cited ป เดือน วัน] สำหรับภาษาอังกฤษ 

  กรณีที่แหลงขอมูลมีการแจงวันที่ปรับปรุงขอมูลลาสุด สามารถเพิ่มขอมูลดังกลาวไวในวงเล็บเหลี่ยม

 ขางตน โดยใหระบุเพิ่มไวดานหนา ตามดวยเครื่องหมายอัฒภาค ( ; ) เวน 1 วรรค ดังนี้ [ปรับปรุงเมื่อ วัน 



 

 

 เดือน ป; เขาถึงเมื่อ วัน เดือน ป] สำหรับภาษาไทย หรือ [updated ป เดือน วัน; cited ป เดือน วัน] 

 สำหรับภาษาอังกฤษ 

 10.3 แหลงที่มาของขอมูล: ใหระบุ URL ของแหลงที่มาของขอมูล ไวทายรายการอางอิง โดยใชคำวา 

 “เขาถึงไดจาก: URL ของแหลงขอมูล” สำหรับภาษาไทย หรือ “Available from: URL ของแหลงขอมูล” 

 สำหรับภาษาอังกฤษ ท้ังนี้หลัง URL ของแหลงขอมูลไมตองตามดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) 

 ตัวอยาง ชมดาว สิกขะมณฑล. ผลิตภัณฑคีโตเจนิก. วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

  [อินเทอรเน็ต]. ก.ค.-ก.ย. 2565 [เขาถึงเม่ือ 16 ต.ค. 2565];52(3):15-24. เขาถึงไดจาก:  

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

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

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

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

 

การอางอิงตามประเภทของเอกสาร 

 ในที่นี ้ขอนำเสนอเฉพาะเอกสารที่ไดรับความนิยมในการนำมาใชอางอิง สำหรับเอกสารประเภทอื่น ๆ ดู

รายละเอียดไดจากวิธีการอางอิงรูปแบบแวนคูเวอร โดยหอสมุดแพทยแหงชาติสหรัฐอเมริกา (National Library of 

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

หนังสือ 

 

 

ตัวอยาง 

เนตรนภิส วัฒนสุชาต.ิ เมนูอรอย...อาหารลดโซเดียม เพ่ือสุขภาพ. พิมพครั้งท่ี 3. กรุงเทพฯ: สหมิตรพริ ้นติ ้งแอนด

พับลิสซ่ิง; 2557. 

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

2002. 

  

ชื่อผูแตง. ชื่อหนังสือ. ครั้งท่ีพิมพ. สถานท่ีพิมพ: สำนักพิมพ; ปพิมพ. 



 

 

ชื่อผูแตง. ชื่อบท. ใน/In: ชื่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors. ชื่อหนังสือ. ครั้งท่ีพิมพ. เมืองท่ีพิมพ: 

สำนักพิมพ; ปพิมพ. น./p. หนาแรก-หนาสุดทาย. 

 

หนังสือท่ีมีท้ังผูแตงและบรรณาธิการหรือผูแปล 

ตัวอยาง 

นิพัฒน ลิ้มสงวน, เขมิสรา ชีวพฤกษ. ผลิตภัณฑโปรตีนจากพืช...แนวโนมในการบริโภคยุคปจจุบัน. พิมพครั้งที่ 2 

ปรับปรุงแกไขเพ่ิมเติม. วนิดา ชิติสรรคกุล, บรรณาธิการ. กรุงเทพฯ: สำนักพิมพมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร; 2565. 

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

March of Dimes Education Services; 2001. 

หนังสือท่ีมีเฉพาะบรรณาธิการ 

ตัวอยาง  

สมใจ วิชัยดิษฐ, บรรณาธิการ. ใครกิน...ใครได. กรุงเทพฯ: ประยูรวงศพริ้นทติ้ง; 2551.  

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

McGraw-Hill; 2002. 

หนังสือรวมบทความ 

 

 

ตัวอยาง 

บุญมา นิยมวิทย. ใยอาหารคืออะไร. ใน: เพลินใจ ตังคณะกุล, บรรณาธิการ. โภชนาการเจง สุขภาพแจว. พิมพครั้งท่ี 1. 

กรุงเทพฯ: ประชาชน; 2548. น. 12-16.  

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

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

  

ชื่อผูแตง. ชื่อหนังสือ. ครั้งท่ีพิมพ. ชื่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors. หรือ ชื่อผูแปล, ผูแปล/

translator/translators. สถานท่ีพิมพ: สำนักพิมพ; ปพิมพ. 

ชื่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors. ชื่อหนังสอื. ครั้งท่ีพิมพ. สถานท่ีพิมพ: สำนักพิมพ; ปพิมพ. 



 

 

บทความวารสาร  

1. วารสารท่ีใชเลขหนาตอเนื่องกันท้ังป  

ตัวอยาง 

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

assay for erection of Babesia bigemina, Babesis bovis and Anaplasma marginale DNA in bovine 

blood. Vet Parasitol. 1993;50:69-81. 

2. วารสารท่ีไมไดใชเลขหนาตอเนื่องกันท้ังป 

*กรณีเปนวารสารภาษาไทย ใหใสวัน (ถามี) เดือน ปท่ีพิมพ 

ตัวอยาง 

กัญญรัตน กัญญาคำ. ยีสตโพรไบโอติก. วารสารอาหาร. เม.ย. 2565;52(2):28-35.  

Russell FD, Coppell AL, Davenport AP. In vitro enzymatic processing of radiolabelled big ET-1 in 

human kidney as a food ingredient. Biochem Pharmacol. 1998 Mar 1;55(5):697-701. 

 

กรณีเปนบทความวารสารที่ไดรับการเผยแพรในรูปแบบอิเล็กทรอนิกสกอนรูปแบบฉบับพิมพ (สวนมากจะเปน

บทความจากฐานขอมูล PubMed) ทายรายการอางอิง ใหเพิ่มขอความวา “สิ่งพิมพอิเล็กทรอนิกส วัน เดือน ป.” 

สำหรับภาษาไทย หรือ “Epub ป เดือน วัน.” สำหรับภาษาอังกฤษ 

ตัวอยาง  

Yu WM, Hawley TS, Hawley RG, Qu CK. Immortalization of yolk sac-derived precursor cells. Blood. 

2002 Nov 15;100(10):3828-31. Epub 2002 Jul 5. 

 

  

ชื่อผูแตง. ชื่อบทความ. ชื่อวารสาร. ปพิมพ;เลมท่ี:เลขหนาแรก-หนาสุดทาย. 

ชื่อผูแตง. ชื่อบทความ. ชื่อวารสาร. ป เดือน วันท่ีพิมพ;เลมท่ี(ฉบับท่ี):เลขหนาแรก-หนาสุดทาย. 



 

 

ชื่อผูแตง. ชื่อเรื่อง [ประเภท/ระดับปริญญา]. เมืองท่ีพิมพ: มหาวิทยาลัย; ปท่ีรับปริญญา. 

ปริญญานิพนธ 

 

 

*ประเภท/ระดับปริญญา เชน วิทยานิพนธปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต ปริญญานิพนธปริญญาวิศวกรรมศาสตร

ดุษฎีบัณฑิต dissertation, thesis, Ph.D. เปนตน 

ตัวอยาง  

กุลกัญญา ศศะภูมิ. การผลิตแปงเคกทุเรียนสำเร็จรูปเพื ่อการอบดวยไมโครเวฟ [วิทยานิพนธ วิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต]. กรุงเทพฯ: สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง; 2548.  

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

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

 

หนังสือประกอบการประชุม/รายงานการประชุม 

*กรณีเปนภาษาไทย ใหใสวัน เดือน ปท่ีประชุม  

ตัวอยาง  

นเรนทร โชติรสนิรมิต, บรรณาธิการ. New frontier in surgery. การประชุมวิชาการสวนภูมิภาค ครั้งท่ี 22 New 

frontier in surgery; 2551; มหาวิทยาลัยเชียงใหม. เชียงใหม: มหาวิทยาลัยเชียงใหม, คณะแพทยศาสตร, ภาควิชา

ศัลยศาสตร; 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 วันที่ประชุม; สถานที่จัด

ประชุม. เมืองท่ีพิมพ: สำนักพิมพ; ปพิมพ. 



 

 

ชื่อผูประดิษฐ, ผูประดิษฐ/inventor/inventors; ชื่อผูขอรับสิทธิบัตร, ผูขอรับสิทธิบัตร/assignee. ชื่อสิ่งประดิษฐ. 

ประเทศท่ีออกสิทธิบัตร สิทธิบัตร/patent รหัสประเทศ หมายเลขสิทธิบัตร. ป เดือน วันท่ีจดสิทธิบัตร. 

บทความท่ีนำเสนอในการประชุม 

*กรณีเปนภาษาไทย ใหใสวัน เดือน ปท่ีประชุม  

ตัวอยาง  

ธีระ ฤชุตระกูล. Coagulopathy in liver diseases. ใน: ปยะวัฒน โกมลมิศร, ทวีศักดิ์ แทนวันดี, อนุชิต จูฑะพุทธิ, 

บรรณาธิการ. Vascular diseases of the liver. การประชุมวิชาการประจาป ครั้งท่ี 4 Vascular disease of the 

liver; 12-14 มี.ค. 2552; เพชรบุรี. [กรุงเทพฯ]: สมาคมโรคตับ (ประเทศไทย); 2552. น. 1-13.  

Christensen S, Oppacher F. An analysis of Koza's computational effort statistic for genetic 

programming. In: Foster JA, Lutton E, Miller J, Ryan C, Tettamanzi AG, editors. Genetic programming. 

EuroGP 2002: Proceedings of the 5th European Conference on Genetic Programming; 2002 Apr 3-

5; Kinsdale, Ireland. Berlin: Springer; 2002. p. 182-91. 

สิทธิบัตร 

 

 

 

*กรณีเปนภาษาไทย ใหใสวัน เดือน ปท่ีจดสิทธิบัตร  

ตัวอยาง  

มัณฑนา เอื ้อวิทยา, ผูประดิษฐ; บริษัทมัทนาพาณิชยเชียงใหมจำกัด, ผูขอรับสิทธิบัตร. องคประกอบสมุนไพร      

จากวาวเครือ. ประเทศไทย สิทธิบัตร ไทย 8919. 10 พ.ค. 2542. 

Pagedas AC, inventor; Ancel Surgical R&D Inc., assignee. Flexible endoscopic grasping and cutting 

device and positioning tool assembly. United States patent US 20020103498. 2002 Aug 1. 

  

ชื่อผูแตง. ชื ่อบทความ. ใน/In: ชื ่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors. ชื ่อเรื ่อง. ชื ่อการประชุม; ป 

เดือน วันที่ประชุม; สถานที่จัดประชุม. เมืองที่พิมพ: สำนักพิมพ; ปพิมพ. น./p. หนาแรก-หนาสุดทายของ

บทความ. 



 

 

ชื่อพจนานุกรม. ครั้งท่ีพิมพ. เมืองท่ีพิมพ: สำนักพิมพ; ปพิมพ. คำศัพท; น./p. เลขหนาท่ีปรากฏคำศัพท. 

พจนานุกรม 

 

 

ตัวอยาง  

ศัพทแพทยศาสตร อังกฤษ-ไทย ฉบับราชบัณฑิตยสถาน. ฉบับแกไขเพิ่มเติม. กรุงเทพฯ: ราชบัณฑิตยสถาน; 2543. 

Cystitis; น. 89.  

Dorland’s illustrated medical dictionary. 29th ed. Philadelphia: W.B. Sounders; 2000. Filamin; p. 89. 

 

เอกสารอิเล็กทรอนิกส 

การเขียนรายการอางอิงเอกสารอิเล็กทรอนิกส ใหเขียนตามประเภทของเอกสารนั้น ๆ และเพิ่มเติมขอมูลที่แสดง

ความเปนเอกสารอิเล็กทรอนิกส ไดแก  

1. ประเภทของสื่อ: ใหระบุประเภทของสื่อไวในวงเล็บเหลี่ยมหลังชื่อเรื่อง เชน [อินเทอรเน็ต] หรือ [Internet] 

[ซีดีรอม] หรือ [CD-ROM] [ดีวีดี] หรือ [DVD] เปนตน โดยยายเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) หลังชื่อเรื่องไปไวหลัง

วงเล็บเหลี่ยมแทน  

2. วันท่ีเขาถึง: เนื่องจากขอมูลอิเล็กทรอนิกสอาจมีการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงไดเสมอ จึงตองระบุวันท่ีเขาถึงไวดวย 

โดยหลังปพิมพของรายการอางอิงใหระบุในวงเล็บเหลี่ยมไววา [เขาถึงเมื่อ วัน เดือน ป] สำหรับภาษาไทย หรือ 

[cited ป เดือน วัน] สำหรับภาษาอังกฤษ กรณีท่ีแหลงขอมูลมีการแจงวันท่ีปรับปรุงขอมูลลาสุด สามารถเพ่ิมขอมูล

ดังกลาวไวในวงเล็บเหลี่ยมขางตน โดยใหระบุเพิ่มไวดานหนา ตามดวยเครื่องหมายอัฒภาค ( ; ) เวน 1 วรรค ดังนี้ 

[ปรับปรุงเม่ือ วัน เดือน ป; เขาถึงเม่ือ วัน เดือน ป] สำหรับภาษาไทย หรือ [updated ป เดือน วัน; cited ป เดือน 

วัน] สำหรับภาษาอังกฤษ  

3. แหลงที่มาของขอมูล: ใหระบุ URL ของแหลงที่มาของขอมูลไวทายรายการอางอิง โดยใชคำวา “เขาถึงไดจาก: 

URL ของแหลงขอมูล” สำหรับภาษาไทย หรือ “Available from: URL ของแหลงขอมูล” สำหรับภาษาอังกฤษ 

ท้ังนี้หลัง URL ของแหลงขอมูลไมตองตามดวยเครื่องหมายมหัพภาค ( . ) 

  



 

 

ชื่อผูแตง. ชื่อหนังสือ [อินเทอรเน็ต/Internet]. ครั้งท่ีพิมพ. สถานท่ีพิมพ: สำนักพิมพ; ปพิมพ [เขาถึงเม่ือ/cited 

ป เดือน วัน]. เขาถึงไดจาก/Available from: http://… 

ชื่อผูแตง. ชื่อบทความ. ชื่อวารสาร [อินเทอรเน็ต/Internet]. ปพิมพ [เขาถึงเม่ือ/cited ป เดือน วัน];เลมท่ี: เลข

หนาแรก-หนาสุดทาย. เขาถึงไดจาก/Available from: http://… 

หนังสืออิเล็กทรอนิกส 

 

 

 

ตัวอยาง  

วิชัย โชควิวัฒน, บรรณาธิการ. ระบบยาของประเทศไทย 2563 [อินเทอรเน็ต]. พิมพครั้งท่ี 6. นนทบุรี: สถาบันวิจัย

ระบบสาธารณสุข; 2563 [เขาถึงเม่ือ 16 ส.ค. 2563]. เขาถึงไดจาก: 

http://thesis.swu.ac.th/swuebook/A440954.pdf  

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

Academy Press; 2001 [cited 2002 Jul 9]. Available from: https://www.nap.edu/catalog 

/10149/improving-palliative-care-for-cancer 

 

บทความวารสารอิเล็กทรอนิกส 

 

 

 

ตัวอยาง  

มนัญญา คำวชิระพิทักษ. แนวทางการพัฒนาเนื้อจากพืชของไทย. วารสารวิจัยและนวัตกรรมทางวิทยาศาสตรและ

เทคโน โลยี  [อ ิ น เทอร  เน ็ ต ]. ก .ค .-ก .ย . 2564  [เ ข  าถ ึ ง เม ื ่ อ  16 เม .ย . 2565];2(3): 1-13. เ ข  าถ ึ ง ได  จ าก : 

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 

 

  



 

 

ชื่อผูแตง. ชื ่อเรื ่อง [อินเทอรเน็ต/Internet] [ประเภท/ระดับปริญญา]. เมืองที่พิมพ: มหาวิทยาลัย; ปที่รับ

ปริญญา [เขาถึงเม่ือ/cited ป เดือน วัน]. เขาถึงไดจาก/Available from: http://… 

ชื่อผูแตง. ชื่อเว็บไซต [อินเทอรเน็ต/Internet]. ชื่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors (ถามี). เมืองท่ี

พิมพ: สำนักพิมพ; ปพิมพ [ปรับปรุงเม่ือ/updated ป เดือน วัน; เขาถึงเม่ือ/cited ป เดือน วัน]. เขาถึงไดจาก  

/Available from: http://… 

ปริญญานิพนธอิเล็กทรอนิกส 

 

 

ตัวอยาง  

นิภาวรรณ ปนธิ. การพัฒนาน้ำสลัดจากคีเฟอรน้ำนมถั ่วเหลือง [อินเทอรเน็ต] [ว ิทยานิพนธ ว ิทยาศาสตร

มหาบ ัณฑ ิต ]. เช ียงใหม : มหาว ิทยาล ัย เช ียงใหม ; 2560 [เข  าถ ึ ง เม ื ่ อ  16 ส .ค . 2563]. เข  าถ ึ ง ได  จาก : 

https://cmudc.library.cmu.ac.th/frontend/Info/item/dc:126633 

 

เว็บไซต 

1. อางอิงท้ังเว็บไซต 

 

 

 

 

ชื่อผูแตง หมายถึง บุคคลหรือหนวยงานที่จัดทำเว็บไซต หากไมปรากฎขอมูลหรือเปนชื่อเดียวกับเว็บไซต สามารถ

ใสชื่อเว็บไซต แทนได  

เมืองท่ีพิมพ หมายถึง เมืองท่ีเผยแพรเว็บไซต หากไมพบขอมูล ใหใส [ม.ป.ท.] หรือ [place unknown]  

สำนักพิมพ หมายถึง หนวยงานหรือผูรับผิดชอบเว็บไซต หากมีหลายหนวยงาน ใหใสเฉพาะชื่อแรก หากไมพบ

ขอมูลใหใส [ม.ป.พ.] หรือ [publisher unknown]  

ปพิมพ หมายถึง ปที่เริ่มเผยแพรเว็บไซต หากมีทั้งปพิมพและปลิขสิทธิ์ ใหใชปพิมพ หากไมพบขอมูล ใหใชปท่ี

ปรับปรุง หรือปท่ีสืบคน หลังปพิมพใหเวน 1 วรรค โดยไมตองใสเครื่องหมายจุลภาค ( . )  

ปรับปรุงเม่ือ/updated หมายถึง วันท่ีปรับปรุงเว็บไซต (ถามี) 

ตัวอยาง 

กระทรวงสาธารณสุข [อินเทอรเน็ต]. นนทบุรี: กระทรวงสาธารณสุข; 2563 [เขาถึงเมื่อ 27 ธ.ค. 2563]. เขาถึงได 

จาก: https://ddc.moph.go.th/viralpneumonia/file/news/news_red337_261163.pdf  

Alternative Nature Online Herbal [Internet]. Bergeron K, editor. Erin (TN): Alternative Nature; 1997 

[cited 2007 Mar 23]. Available from: http://altnature.com/ 

 



 

 

ชื่อเว็บไซต [อินเทอรเน็ต/Internet]. เมืองที่พิมพ: สำนักพิมพ; ปพิมพ. ชื่อเรื่องที่นำมาอาง; ปพิมพของเรื่อง ท่ี

นำมาอาง [ปรับปรุงเมื ่อ/updated ป เดือน วัน; เขาถึงเมื ่อ/cited ป เดือน วัน]; [ประมาณ...น./about 

…screens/p.]. เขาถึงไดจาก/Available from: http://… 

2. อางอิงบางสวนของเว็บไซต 

 

 

 

การระบุเลขหนา  

1. กรณีเปนเอกสารในรูป PDF หรือมีแสดงเลขหนา: ใสเลขหนาตามหลักเบื้องตนในการระบุเลขหนา เชน  

น. 427-78. หรือ p. 23-42.  

2. กรณีไมมีการแสดงเลขหนา:  

 2.1 ระบุจำนวนหนา ยอหนา หรือบรรทัด ตามท่ีสามารถประมาณได เชน [about 2 screens]. หรือ 

 [ประมาณ 6 น.]. หรือ [10 paragraphs]. หรือ [5 ยอหนา]. เปนตน  

 2.2 กรณีท่ีมีการพิมพผลออกมาเปนเอกสาร สามารถระบุตามจำนวนหนาท่ีพิมพผลออกมา เชน  

 [about 12 p.]. หรือ [ประมาณ 3 น.]. เปนตน 

ตัวอยาง  

กระทรวงสาธารณสุข [อินเทอรเน็ต]. นนทบุร:ี กระทรวงสาธารณสุข; 2563. รายงานขาวกรณีโรคติดเชื้อไวรัสโคโรนา 

2019 (COVID-19); 2563 [เขาถึง เม่ือ 12 ธ.ค. 2563]; [ประมาณ 1 น.]. เขาถึงไดจาก 

https://ddc.moph.go.th/viralpneumonia/file/news/news_red337_261163.pdf  

American Medical Association [Internet]. Chicago: The Association; c1995-2020. AMA leadership 

and policy development through the World Medical Association; 2020 [cited 2020 Oct 12]; [about 

2 screens]. Available from: https://www.ama-assn.org/about/office- international-relations/ama-

leadership-and-policy-development-through-world-medical  

  



 

 

ชื่อฐานขอมูล [อินเทอรเน็ต/Internet]. เมืองที่พิมพ: สำนักพิมพ. ปพิมพ - [ปรับปรุงเมื่อ/updated ป เดือน 

วัน; เขาถึงเม่ือ/cited ป เดือน วัน]. เขาถึงไดจาก/Available from: http://… 

ชื่อฐานขอมูล [อินเทอรเน็ต/Internet]. เมืองที่พิมพ: สำนักพิมพ. ปพิมพเริ่มตน - ปพิมพสุดทาย [ปรับปรุง

เม่ือ/updated ป เดือน วัน; เขาถึงเม่ือ/cited ป เดือน วัน]. เขาถึงไดจาก/Available from: http://… 

ฐานขอมูลบนอินเทอรเน็ต  

1. ฐานขอมูลแบบเปด  

หมายถึง ฐานขอมูลท่ียังมีการปรับเพ่ิมขอมูลใหเปนปจจุบันอยูเสมอ 

 

 

 

การอางอิงแตละสวน ใชหลักเดียวกับเว็บไซต ยกเวน  

1. สำนักพิมพ: ใหตามดวยเครื่องหมายจุลภาค ( . )  

2. ปพิมพ: ใหใสปเริ่มตนของฐานขอมูล เวน 1 วรรค ตามดวยเครื่องหมายยัติภังค ( - ) และเวน 3 วรรค 

ตัวอยาง  

Who's Certified [Internet]. Evanston (IL): The American Board of Medical Specialists. c2000 - [cited 

2001 Mar 8]. Available from: https://www.abms.org/verify-certification/  

 

2. ฐานขอมูลแบบปด  

หมายถึง ฐานขอมูลท่ีไมมีการปรับเพ่ิมขอมูลใดใดแลว 

 

 

 

การอางอิงแตละสวน ใชหลักเดียวกับฐานขอมูลแบบเปด ยกเวนปพิมพ ใหใสปเริ่มตนและปสุดทายท่ีมีการปรับเพ่ิม

ขอมูลของฐานขอมูล  

ตัวอยาง  

EARSS: the European Antimicrobial Resistance Surveillance System [Internet]. Bilthoven 

(Netherlands): RIVM. 2001 - 2005 [cited 2007 Feb 1]. Available from: http://www.rivm.nl/ earss/ 

 



 

 

ชื่อเจาของบล็อก. ชื ่อบล็อก [อินเทอรเน็ต/Internet]. ชื ่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors (ถามี). 

เมืองท่ีพิมพ: สำนักพิมพ; ปพิมพ - [เขาถึงเม่ือ/cited ป เดือน วัน]. เขาถึงไดจาก/Available from: http://... 

 

ชื่อผูแตงเรื่องที่นำมาอาง. ชื่อเรื่องที่นำมาอาง. ปพิมพของเรื่องที่นำมาอาง. ใน/In: ชื่อบล็อก [อินเทอรเน็ต/Internet]. 

ชื่อบรรณาธิการ, บรรณาธิการ/editor/editors (ถามี). เมืองท่ีพิมพ: สำนักพิมพ; ปพิมพของบล็อก - [เขาถึงเม่ือ/cited 

ป เดือน วัน]. [ประมาณ...น./about …screens/p.]. เขาถึงไดจาก/Available from: http://… 

บล็อก 

1. อางอิงท้ังบล็อก 

 

 

 

การอางอิงแตละสวน ใชหลักเดียวกับเว็บไซต ยกเวนปพิมพ  

1. กรณีเปนบล็อกเปด: ใสปเริ่มตน เวน 1 วรรค ตามดวยเครื่องหมายยัติภังค ( - ) และเวน 3 วรรค  

2. กรณีเปนบล็อกปด: ใสปเริ่มตน - ปสิ้นสุด หากไมมีปเริ่มตน ใหใชปของขอความแรกท่ีมีการนำข้ึนบล็อก หรือป
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