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บทคดัย่อ 

การศึกษาน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อ ศึกษาพฒันาผลิตภณัฑพ์ายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้ง 

สีนิลและพืชผกั วิเคราะห์คุณค่าทางอาหาร และศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑข์องพาย โดยการศึกษา

อตัราส่วนของ แป้งสาลี:แป้งขา้วกลอ้ง และปริมาณพืชผกั วางแผนการทดลองแบบ Ranking test ทาํการ

ทดลอง 2 ซํ้า ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั โดยใชผู้ท้ดสอบ 30 คน และนาํไปพฒันาผลิตภณัฑ์

โดยการเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งและพืชผกั โดยวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete 

Block Design (RCBD) ทาํการทดลอง 2 ซํ้ า ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั โดยใชผู้ท้ดสอบ 30 

คน ดว้ยวิธี Hedonic Test ระดบั 9 สเกล เปรียบเทียบค่าเฉล่ียแบบ Duncan’s Multiple Range Test 

(DMRT)  

ผลการทดลอง พบว่า ผูท้ดสอบใหก้ารยอมรับพายร่วนสูตรแป้งสาลี 70% : แป้งขา้วกลอ้งสีนิล 

30 % และเสริมใยอาหารจากพืชผกั 20% จากมนัเทศ ฟักทอง และขา้วโพดเทียนในระดบัปานกลาง     

พายร่วนจะมีลกัษณะเป็นช้ิน กรอบร่วน สีและกล่ินของพายร่วนออกสีตามวตัถุดิบท่ีใช ้ผลวิเคราะห์

คุณค่าทางอาหาร พบว่า พายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและมนัเทศ มีค่าสี L*57.50 

a*2.84 b*11.58 ความกรอบร่วน 8.23g ปริมาณของแขง็ทั้งหมด 97.26% pH 5.45 ความช้ืน 2.74% aw 

0.40 คาร์โบไฮเดตร 53.70% ไขมนั 33.67% โปรตีน 7.20% เยือ่ใย 1.82% และเถา้ 0.86% พายร่วนเสริม

ใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและฟักทอง มีค่าสี L*53.08 a*3.40 b*22.32 ความกรอบร่วน 8.23g 

ปริมาณของแขง็ทั้งหมด 96.93% pH 5.50 ความช้ืน 3.07% aw 0.45 คาร์โบไฮเดตร 54.79% ไขมนั 32.75% 

โปรตีน 7.39% เยือ่ใย 1.17% และเถา้ 0.84% และพายเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและขา้วโพด

เทียน มีค่าสี L*53.27 a*3.21 b*11.35 ความกรอบร่วน 8.08g ปริมาณของแขง็ทั้งหมด 98.13% pH 5.55 

ความช้ืน 1.78% aw 0.42% คาร์โบไฮเดตร 53.98% ไขมนั 34.84% โปรตีน 7.30%  เยือ่ใย 1.10% และเถา้ 

0.89% ตรวจไม่พบจุลินทรียท์ั้งหมด โคลิฟอร์ม อีโคไล ยีสตแ์ละราในผลิตภณัฑพ์ายร่วน และสามารถ

เกบ็ท่ีอุณหภูมิหอ้ง และอุณหภูมิ 8c ไดน้าน 7 วนั   
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Abstract 

 

The aims of the study were to find suitable recipes of pies fortified with brown rice and 

vegetables (sweet potatoes, pumpkins and waxy corn) to determine nutritional  value and to study shelf 

life. The ratio of wheat flour, brown sinin rice flour and vegetable, were study by using (9 point 

hedonic scale) with 30 panelists were use in the study to find suitable recipes. Experimental design 

were RCBD which duplicate analysis. The results were found that the ratio of wheat flour and brow 

sinin rice flour was 70:30 and all  vegetables are 20% of total weight ingredients. Pies was dark green, 

yellow and good smell. Chemical and nutritional guality of brow sinin rice flour and sweet potato pies 

were determined au founel that L*values of 57.50, a* values of 2.84, b* values of 11.58, crispness 

8.23g, solids 97.26%, 5.45 in pH, 2.74% moisture content, 0.40 in aw, 53.70% carbohydrate content, 

33.67% fat content, 7.20% protein content, 1.82% crude fiber and 0.86% ash content. The ashcontont. 

Pies fortified with brown sinin rice flour and pumpkin was L*values of 53.08, a* values of 3.40, b* 

values of 22.32, crispness 8.23g, solids 96.93%, 5.50 pH, 3.07% moisture content, 0.45 in aw, 54.79% 

carbohydrate content, 32.75% fat content, 7.39% protein content, 1.17% crude fiber and 0.84% ash 

content. And pies fortified with brown sinin rice flour and waxy corn pies had the colors L* values of 

53.27, a* values of 3.21, b* values of 11.35, crispness 8.08g, solids 98.13%, 5.55 pH, 1.78% moisture 

content, 0.42 in aw, 53.98% carbohydrate content, 34.84% fat content, 7.30% protein content, 1.10% 

crude fiber and 0.89% ash content. No microbial including coliform, E.coli, yeast, and mold was found 

in the products. Products can be kept at room temperature and 8๐C for 7 days.  

 

 

Keywords : Pie, Black, brown sinin rice, sweet potatoes, pumpkins , waxy corn.  
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บทนํา 
 

ปัจจุบนัคนเรามีนิสัยการเลียนแบบพฤติกรรมการกินจากคนชาวตะวนัตกเพิ่มมากข้ึน เช่น นิยม

ทานขนมขบเค้ียว นํ้ าอดัลม เป็นตน้ ซ่ึงชีวิตท่ีเร่งรีบและนิยมออกไปทาํงานนอกบา้นทาํใหอ้าหารประเภท

ปรุงเสร็จพร้อมรับประทาน อาหารสาํเร็จรูป (Pre-packaged food) และอาหารแปรรูปในบรรจุภณัฑ ์

(Packaged food) เช่น บะหม่ีก่ึงสาํเร็จรูป อาหารกระป๋อง อาหารแช่แขง็ ไดรั้บความนิยมเพิ่มข้ึน เน่ืองจาก

สามารถทาํให้ผูบ้ริโภคประหยดัเวลา และความสะดวกสบาย ปัจจุบนัผูบ้ริโภคมีความพิถีพิถนัและช่าง

เลือก ยอมจ่ายเงินมากข้ึนเพื่อแลกกบัคุณภาพท่ีดีข้ึน (Value for money)  รวมถึงยงัตอ้งการทดลองรสชาติ

ท่ีหลากหลาย และผูบ้ริโภคมีความใส่ใจกบัสุขภาพมากข้ึน และสามารถเขา้ถึงขอ้มูลข่าวสารไดง่้าย ทาํให้

อาหาร Organic กบัอาหารเพื่อสุขภาพไดรั้บความนิยม เช่น นํ้ าเตา้หู้ เคร่ืองด่ืมธญัญาหาร ฯลฯ (เศรณี, 

2555) 

    พาย เป็นผลิตภณัฑข์นมอบอีกชนิดหน่ึงท่ีนิยมบริโภคของบุคคลทัว่ไปอยา่งแพร่หลาย และเป็น

ส่ิงท่ีหาทานไดง่้าย และสามารถนาํมาประกอบเป็นอาหารไดห้ลากหลายทั้งของคาวหวาน และเป็นอาหาร

ประเภทสะดวกซ้ือเหมาะสําหรับการดาํรงชีวิตของบุคคลทัว่ไปในยุคปัจจุบนัท่ีเร่งรีบ แต่ในตวัพายมี

คุณค่าทางโภชนาการตํ่า ดงันั้นจึงมีแนวคิดท่ีจะนาํเส้นใยอาหารจากขา้วกลอ้งสีนิลและพืชผกัมาผสมใน

พาย เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ โดยการใชแ้ป้งขา้วกลอ้งสีนิลทดแทนแป้งสาลีในอตัราส่วนต่างๆและ

พืชผกั ซ่ึงพืชผกันั้นเป็นพืชพื้นบา้นท่ีหาไดท้ัว่ไป และเป็นการประยกุตใ์ชแ้ละนาํพืชผกัมาสร้างสรรคใ์ห้

เกิดผลิตภณัฑ์ใหม่ข้ึน และเพื่อกระจายกลุ่มของผูนิ้ยมบริโภคให้หลากหลายมากยิ่งข้ึนอีกดว้ย ซ่ึงขา้ว

กลอ้งสีนิลนั้นมีโปรตีน และวิตามินต่างๆมาก ส่วนพืชผกักเ็ป็นแหล่งท่ีอุดมไปดว้ยวิตามินซี และบีตา้-แค

โรทีนท่ีช่วยในการมองเห็นอีกดว้ย และเป็นการเพิ่มความหลากหลายใหก้บัผลิตภณัฑ ์และเพิ่มคุณค่าทาง

โภชนาการอีกดว้ย 

  วตัถุประสงค์ 

1.  เพื่อพฒันาสูตรมาตรฐานของผลิตภณัฑพ์ายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิล และ 

     พืชผกั 

2.  เพื่อวิเคราะห์คุณค่าทางอาหารของผลิตภณัฑพ์ายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิล  

     และพืชผกั 

3.  เพื่อศึกษาอายกุารเกบ็รักษาของผลิตภณัฑพ์ายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิล และ 

     พืชผกั 
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ตรวจเอกสาร 
 

พาย 

พายเป็นผลิตภณัฑอ์าหารประเภทแป้งประกอบดว้ย แป้งสาลี และนํ้าเป็น ส่วนประกอบเป็นส่วน

ใหญ่ อาจมีไขมนั เกลือ และนํ้าตาล 

แป้งพาย (pastry dough) คือ ส่วนผสมของแป้ง (dough) ชนิดหน่ึง ใชเ้ป็นฐานของพาย ทาร์ต 

และ คีช ประกอบดว้ย แป้ง เนย เนยขาว ผงฟ ูไข่ เป็นตน้ 

แป้งพายมีสดัส่วนไขมนัมากกวา่ขนมปังมาก จึงมีลกัษณะร่วนกรอบ แป้งพายท่ีดีตอ้งเบา เน้ือไม่

แน่น และมีส่วนประกอบของไขมนัอยูม่าก ทวา่กต็อ้งแขง็พอท่ีจะรับนํ้ าหนกัของไส้พายได ้  ในการผสม

แป้งพายร่วนกรอบ มีขอ้ควรระวงัคือ ตอ้งผสมแป้งกบัไขมนัใหเ้ขา้กนัทัว่ถึง แลว้จึงเติมนํ้ าหรือของเหลว 

เพื่อให้ไขมนัเคลือบเม็ดแป้ง ลดโอกาสเกิดกลูเต็นท่ีทาํให้แป้งเหนียว อย่างไรก็ตาม การผสมแป้งนาน

เกินไปกท็าํใหเ้กิดกลูเตน็สายยาว ทาํใหแ้ป้งแขง็ไดเ้ช่นกนั การใชก้รุพายแลว้ ยงัมีแป้งพายอีกชนิดหน่ึงท่ี

เรียกว่า แป้งพายชั้น ใชใ้นการทาํเดนิช และครัวซอง มีลกัษณะเป็นแผน่แป้งบางกรอบหลายชั้นซอ้นกนั 

ชั้นเหล่าน้ีเกิดจากเนยท่ีแทรกอยู่เป็นชั้นภายในแป้ง การอบแป้งพายโดยทัว่ไปมีสองแบบ คือ อบพร้อม

ไส ้และแป้งพายและพกัใหเ้ยน็ก่อนใส่ไส ้(en:blind-baking) 

ชนิดของพาย 

  พายแบ่งตามสูตรในการผลิตมี 5 ชนิด คือ 

       1. แป้งพายร่วนกรอบ หรือ Short crust pastry มีลกัษณะร่วนกรอบตามช่ือ เป็นแป้งพายชนิด

พื้นฐาน 

       2. แป้งพายชั้นแบบหยาบ หรือ Rough (flaky or puff) pastry คือแป้งพายท่ีมีวิธีการทาํคลา้ยแป้ง

พายร่วนกรอบ แต่เม่ืออบแลว้จะเป็นชั้นคลา้ยแป้งพายชั้น เน่ืองจากการทาํแป้งพายชั้นค่อนขา้งกินเวลา 

แป้งพายชั้นแบบหยาบจึงถูกนาํมาใชแ้ทนในหลายโอกาส เช่นในการทาํครีมโคน (cream horn) เป็นตน้  

       3. แป้งพายชั้น หรือ Puff pastry เป็นแป้งพายท่ีมีลกัษณะเด่นคือเม่ืออบแลว้จะแยกตวั กลายเป็น

ชั้นแป้งกรอบบางจาํนวนมากซอ้นกนั 

       4. แป้งพายน่ิม หรือ Choux pastry เป็นแป้งพายท่ีใชท้าํ ชูว ์หรือท่ีคนไทยรู้จกักนัดีในช่ือของ    

แอแคล ์

       5. Filo pastry เป็นแป้งพายท่ีเป็นแผน่บางราวกระดาษ  

วตัถุดิบในการผลติพาย 

1. แป้งสาลี เป็นส่วนผสมหลกัในการทาํพาย เม่ือผสมแป้งสาลีกบัเนยและนํ้ า โปรตีนในแป้งจะ

จบักนัเป็นกอ้น เรียกว่า กลูเต็น ท่ีมีความเหนียวยืดหยุ่น สตาร์ชในแป้งสาลี  ทาํให้พายอ่อนนุ่ม และทาํ

เป็นกอ้น แป้งสาลีท่ีนาํมาใชต้อ้งมีคุณสมบติัเหมาะสมกบัชนิดผลิตภณัฑท่ี์ตอ้งการทาํพาย ตอ้งการเหนียว 

ควรใชแ้ป้งท่ีมีโปรตีนสูง เช่น แป้งขนมปัง ตอ้งการความนุ่มเนียน ควรใชแ้ป้ง ท่ีมีโปรตีน 9-10 %  

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%A2_(%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3)
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%97%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%95&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%B5%E0%B8%8A
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9C%E0%B8%87%E0%B8%9F%E0%B8%B9
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%9B%E0%B8%B1%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%84%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%A2&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%9A&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B9%87%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%8A%E0%B8%B1%E0%B9%89%E0%B8%99&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%8A&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B8%8B%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://en.wikipedia.org/wiki/blind-baking
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2. นํ้า เป็นส่วนผสมหลกัเช่นเดียวกนั ถา้หากไม่มีนํ้ าก็ไม่เกิดเป็นกอ้นโด ส่วนใหญ่จะผสมนํ้ าใน

สูตรประมาณ 15-20 % ทาํหนา้ท่ีละลายส่วนผสมต่าง ๆ ทาํใหส่้วนผสมเหล่านั้นกระจายตวัไดดี้ ทาํให้

โปรตีนจบักนัเป็นกอ้นสามารถนาํไปบุกในพิมพไ์ด ้ปริมาณนํ้าข้ึนอยูก่บัพายและบรรยากาศท่ีอยูร่อบขา้ง 

3. เกลือ ช่วยควบคุมการทาํงานของเอน็ไซม ์protease เพิ่มความแขง็แรงของโด ทาํใหผ้ลิตภณัฑ์

ท่ีสุกแลว้ไม่เละ ส่วนใหญ่จะผสมประมาณ 0.7% 

4. ไขมนัส่วนใหญ่ใชเ้นยขาวในการทาํเปลือกพาย ซ่ึงมีช่วงของการละลายตวัดีท่ีสุด เนยขาวจะ

ผสมไดดี้ท่ีสภาพปกติและไม่มีกล่ินรส ถา้ใชเ้นยสดเพื่อท่ีจะช่วยให้กล่ินรสดีข้ึน ก็สามารถผสม  กบัเนย

ขาวไดป้ระมาณ 30-40% แต่ตอ้งใส่ในตูเ้ยน็ก่อนนาํไปผสมโด ราคาตน้ทุนจะสูงขั้นถา้ใชเ้นยสดผสมดว้ย 

และก็ไม่สู้จาํเป็นเท่าใด เพราะกล่ินรสของเนยสดอาจหายไปได้หรือถูกลบด้วยกล่ินของผลไมแ้ละ

เคร่ืองเทศท่ีใส่เป็นไส ้

5. นํ้ าตาล ส่วนใหญ่นิยมใชน้ํ้ าตาล นํ้ าเช่ือมขา้วโพด หรือ เดกซ์โทรส ประมาณ 2-4% ของ

นํ้าหนกัแป้ง ปริมาณนํ้าตาลระดบัน้ีจะทาํใหเ้ปลือกพายมีสีท่ีดีโดยท่ีไม่หวาน 

กรรมวธีิการผลติพาย           

1. ชัง่ตวงวตัถุดิบทั้งหมด 

2. ผสมไขมนักบัแป้งนวดไหเ้ป็นเน้ือเมด็ทรายทราย 

3. นาํนํ้ าตาลเกลือมาผสมกบันํ้าไหเ้ขา้กนัละนวดกบัแป้ง 

4. ใช่ไมน้วดแป้งค่อยๆคลึงแป้งใหมี้ความหนาเสมอกนัประมาณ 3 มิลลิเมตร 

5. ใชต้วัตดัวงกลมตดัตามท่ีตอ้งการ 

6. ข้ึนรูปในพมิพถ์ว้ย กรุดา้นในและใชซ้อ้มจะตรงกลางประมาณ 3 คร้ัง 

7. หลงัจากตดัเจาะรูดว้ยซอ้มและวางใส่ถาดท่ีทาเนยไว ้

8. นาํไปอบในเตา 15 นาที ท่ีอุณหภูมิ 200ºC 

9. เม่ือสุกนาํมาพกับนตะแกรงจนเยน็ 

( http://www.foodtravel.tv/) 
 

ข้าวกล้องสีนิล 

ขา้วท่ีมีสีดาํโดยกาํเนิด ไม่ไดมี้การยอ้มสีใดๆทั้งส้ิน มีรสชาติอร่อย กล่ินหอมเป็นเอกลกัษณ์ของ

ตวัเอง โดดเด่น แตกต่างจากขา้วสีอ่ืน มีคุณประโยชน์บางอยา่งมากกว่าขา้วสีอ่ืนในตลาดจะมีขา้วสีนิลทั้ง

แบบท่ีสีหลายขั้นตอน ซ่ึงเป็นขั้นตอนเหมือนกบัการสีขา้วสารจนเป็นสีขาว แต่ขา้วสีนิลน้ีสีอยา่งไรก็ไม่

ขาว และแบบท่ีกาํลงัเป็นท่ีนิยมบริโภคกนัคือการสีแบบขา้วกลอ้ง คือการสีเอาเปลือกออกเท่านั้น ซ่ึงจะ

คงคุณค่าทางโภชนาการ คุณค่าทางยา วิตามิน เกลือแร่ต่างๆไวไ้ดค้รบถว้น และเป็นท่ีนิยมอยูคื่อ          
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ขา้วกลอ้งงอกสีนิล ขา้วกลอ้งงอกแบบน้ีมีสาร GABA ป้องกนัโรคอลัไซเมอร์ ปริมาณมากกว่าขา้วกลอ้ง

งอกแบบอ่ืนหลายเท่า 

ขา้วสีนิล เกษตรกรปลูกกนันอ้ย เพราะไม่ไดเ้ป็นขา้วเศรษฐกิจ ดูแลยาก เลยทาํใหมี้ราคาแพงกว่า

ขา้วประเภทอ่ืนเลก็นอ้ย แต่ถา้เป็นขา้วกลอ้งงอกสีนิลจะแพงข้ึนอีก 2-3 เท่าตวั เคลด็ลบัการกินขา้ว ไม่ว่า

คุณจะกินขา้วแบบไหนก็ตาม ถา้เลือกซ้ือขา้วท่ีเพิ่งเก็บเก่ียวไปฤดูเก่ียวล่าสุด และเพิ่งสีขา้วมาไม่นาน จะ

ไดกิ้นขา้วท่ีนุ่ม อร่อยกวา่ขา้วคา้งปี และสีท้ิงไวน้าน (http://th.wikipedia.org/wiki) 

คุณประโยชน์ 

คุณค่าทางอาหารของขา้วกลอ้งหอมนิล  

1.  วิตามิน B1, B2, Bรวม และวิตามิน E 

2.  ธาตุเหลก็ สงักะสี ทองแดง แคลเซียม โพแทสเซียม   

3.  โปรตีน 12.5% (มากกวา่ขา้วกลอ้งทัว่ไป) 

4.  คาร์โบไฮเดรต (ตํ่ากวา่ขา้วกลอ้งทัว่ไป จึงกินแลว้ไม่อว้น) 

5.  สารตา้นอนุมูลอิสระ (ANTI-OXIDANT) สูงกวา่ขา้วกลอ้งทัว่ไป 7 เท่า 

6.  เสน้ใยอาหาร (FIBER) 

ประโยชน์ทีไ่ด้รับ 

1.  วิตามิน B1 ป้องกนัเหน็บชา และช่วยการทาํงานของระบบประสาท 

2.  วิตามิน B2 ป้องกนัโรคปากนกกระจอก และ ช่วยเผาผลาญอาหาร 

3.  วิตามินบีรวม ช่วยป้องกนัและบรรเทาอาการอ่อนเพลีย แขน ขาไม่มีแรง ปวดกลา้มเน้ือ 

โรคผวิหนงับางชนิดบาํรุงสมอง ทาํใหเ้จริญอาหาร 

4.  ไนอาซีน ช่วยการทาํงานของระบบประสาท และระบบผวิหนงั 

5.  แร่ธาตุเหลก็ แมก็นีเซียม ฟอสฟอรัส แคลเซียม ช่วยเสริมสร้างกระดูกและฟัน ป้องกนัโรค

โลหิตจาง ป้องกนัไม่ใหเ้ป็นตะคริว 

6.  เสน้ใย ช่วยใหข้บัถ่ายสะดวก ป้องกนัมะเร็งลาํไส ้ซบัไขมนั ช่วยลดระดบัคลอเรสเตอรอล 

ป้องกนัโรคไขมนั สะสมในเสน้เลือด 

7.  คาร์โบไฮเดรต ใหพ้ลงังานต่อร่างกาย 

8.  โปรตีน เสริมสร้าง ซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอ 

นอกจากน้ี ขา้วพนัธ์ุน้ียงัมีสารแอนโทไซยานิน ท่ีช่วยทาํใหเ้ส้นผมดกดาํ นุ่มสลวยไม่แตกปลาย 

ช่วยบาํรุงรากผมให้แขง็แรง กระตุน้ให้ผมมีสีเขม้ข้ึน ชะลอกการเกิดผมหงอกก่อนวยั และธาตุเหล็กท่ีมี

อยู่ในขา้วหอมนิลน้ี ทานเขา้ไปในร่างกายสามารถดูดซึมไดเ้ลย ร่างกายนาํไปใชป้ระโยชน์ ในดา้นการ

บาํรุงโลหิตไดท้นัที 
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คุณประโยชน์ของสีม่วงในข้าวสีนิล 

ขา้วสีนิลมีเมล็ดสีม่วงดาํเม่ือวิเคราะห์ปริมาณสีของเมล็ด สีม่วงดาํประกอบไปดว้ยสีม่วงเขม้

(cyanidin) สีชมพูอ่อน(peonidin) และสีนํ้ าตาล(procyanidin)ผสมกนัซ่ึงสีท่ีเห็นนัน่เป็นสารประกอบ 

กลุ่ม flavonoid ท่ีเรียกว่า สารแอนโทไซยานิน(anthocyanin) ท่ีประกอบไปดว้ยสาร cyaniding  

กบัสาร peonidin สารโปรแอนโทไซยานิดิน(proanthocyanidin) ประกอบดว้ยสาร procyanidin ซ่ึงสาร

ดงักล่าวทั้งหมดน้ีเป็นสาร antioxidant ท่ีทาํหนา้จบักบัอนุมูลอิสระแลว้ช่วยทาํให้กลไกลการทาํงานของ

ร่างกายมีประสิทธิภาพมากข้ึนกวา่ปกติ  

สารแอนโทไซยานิน มีรายงานวิจยัพบวา่ สามารถช่วยลดการอกัเสบของเน้ือเยือ่ช่วยลดไขมนัอุด

ตนัในเส้นเลือดท่ีหัวใจ และสมอง บรรเทาโรคเบาหวาน ช่วยบาํรุงสายตาเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการมอง 

เห็นเวลามองตอนกลางคืน สาร cyanidin มีประสิทธิภาพในการ antioxidation ไดดี้กว่าวิตามินอี หลาย

เท่า และยงัยบัย ั้งการเจริญเติบโตของ epidermal growth factor receptor ในเซลลม์ะเร็ง สารโปรแอนโท

ไซยานิดิน หรือเรียกว่าสาร condensed tannins มีรายงานวิจยัพบว่า  สารโปรแอนโทไซยานิดิน ทาํการ 

antioxidation ไดดี้กว่าวิตามินซี วิตามินอี และ เบตา้แคโรทีน (beta-carotene) สารโปรแอนโทไซยานิดิน 

ยงัไปจบักบัอนุภาคของกมัมนัตภาพรังสีทาํให้เซลลใ์นร่างกายทาํงานไดอ้ยา่งปกติ และช่วยลดไขมนัอุด

ตนัในเสน้เลือดป้องกนัโรคหวัใจ และโรคความดนัโลหิตสูง ยงัยบัย ั้งการเจริญเติบของเซลลม์ะเร็งเตา้นม 

ปอด กระเพาะอาหาร และเมด็เลือดขาว และยงัป้องกนัไวรัส HSV-1 และยบัย ั้งการทาํงานของเอมไซม ์

reverse transcriptase ใน ไวรัส HIV (http://th.wikipedia.org/wiki) 
 

พชืผกั (vegetable)  

คนไทยถือว่าโชคดีท่ีมีทั้งอาหาร พืชผกัและผลไมห้ลายชนิดให้บริโภค ไม่ว่าจะเป็นหน้าร้อน 

หนา้แลง้ หนา้ฝนตก นํ้ าหลาก ผกัก็ไม่เคยขาดตลาด หาไดง่้ายและราคาถูกกว่าอาหารอ่ืนๆ การบริโภค

พืชผกัหลากหลายชนิดทาํใหไ้ดส้ารอาหารท่ีจาํเป็นต่อร่างกายหลายอยา่ง แตกต่างกนัไป อาจจาํแนกดว้ย 

สี หรือ สารอาหารกไ็ด ้

พืชผกัเป็นผลิตผลจากพืชท่ีใชเ้ป็นอาหาร ไดจ้ากส่วนต่างๆ ของพืช เช่น ใบ ดอก ผล ผกัมกัเป็น

เน้ือเยื่อพืชท่ีเป็นเซลลอ์วบนํ้ า และเป็นส่วนท่ียงัอ่อนอยู ่จึงนาํมาใชรั้บประทานเป็นอาหาร ส่วนใหญ่จะ

ใชป้ระกอบเป็นอาหารคาวหรือรับประทานสด ไม่มีรสหวานเหมือนผลไม ้ ผกัมีใยอาหารสูง และยงัมี

วิตามินและแร่ธาตุท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย โดยเฉพาะผกัใบเขียวจะเป็นแหล่งของแมกนีเซียม 

พืชผกัเป็นวตัถุดิบสาํคญัท่ีในการแปรรูปอาหารเพื่อการถนอมอาหาร ไดเ้ป็นผลิตภณัฑม์ากมาย 

เช่น บรรจุกระป๋อง (canning) ทาํแหง้ (dehydration) แช่เยอืกแขง็ (freezing) ดองสามรส (pickling) ดอง

เกลือ (salting) และทอดกรอบ (deep frying) เป็นตน้  

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2878/plant-tissue-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1102/dietary-fiber-%E0%B9%83%E0%B8%A2%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1149/food-processing-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%B9%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0333/food-preservation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%96%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0220/canning-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9B%E0%B9%8B%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0277/dehydration-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2989/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87-freezing
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1486/pickling-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1556/deep-frying
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การแบ่งกลุ่มพชืผกัตามส่วนของการใช้ประโยชน์ 

ราก ผกักาดหวัแครอท หวัผกักาดแดง เทอร์นิพ พาร์สนิพ 

ลาํตน้ หน่อไมฝ้ร่ังหน่อไม ้กะหลํ่าปม มนัฝร่ัง เผอืก กลอย มนัมือเสือ ผกับุง้จีน ผกักะเฉด 

ใบ 
คะนา้กะหลํ่าปลี กุ๋ยช่าย ผกักาดขาวปลี ผกักวางตุง้ ผกักาดเขียวปลี ผกัหวาน ตาํลึง ผกัชี 

ผกักาดหอม หอมหวัใหญ่ กระเทียม กระเทียมตน้ หอมแดง กยุช่าย ชะอม ผกับุง้จีน ตน้หอม    

ดอก บรอกโคลี กะหลํ่าดอก ดอกโสน ดอกแค ข้ีเหลก็ ดอกฮว้น แตงกวา 

ผล 

ถัว่ลนัเตา ถัว่ฝักยาว ถัว่แขก ถัว่เหลืองฝักสด ขา้วโพดฝักอ่อน ขา้วโพดหวาน กระเจ๊ียบเขียว   

แตงเทศ  มะระ มะระข้ีนก ฟักเขียว ฟักทอง พริกพริกหวาน มะเขือเทศ มะเขือเปราะ   

มะเขือยาว  มะเขือพวงมะเขือม่วง 

สารอาหารในผกั 

ผกัอุดมไปด้วย วิตามิน แร่ธาตุ ใยอาหาร และสารพฤกเคมี(ประโยชน์ของผกัหลากสี)ช่วย

เสริมสร้าง ควบคุมการทาํงานและช่วยควบคุมการไหลเวียนของของเหลวในร่างกาย หลกัแลว้สารอาหาร

ท่ีมีอยูใ่นพืชผกัสามาระแบ่งไดค้ร่าวๆดงัน้ี 

พืชผกัมีวิตามินซี ได้แก่ คะน้า กะหลํ่าปลี ข้ึนฉ่าย มะเขือเทศสีดา ผกักวางตุง้ ขา้วโพดอ่อน 

ชะอม บร็อคโคล่ี ดอกกะหลํ่า  สามารถช่วยเพิ่มความตา้นทานโรคหวดัเจ็บคอ ภูมิแพ ้ใชผ้ลิตคอลลาเจน 

ช่วยใหเ้ซลลเ์กาะกนัทาํใหผ้ิวพรรณเต่งตึงสดใส ช่วยเมด็เลือดแดงต่อสู้กบัเช้ือโรค เป็นแผลหายเร็ว ช่วย

ใหก้ารดูดซึมธาตุเหลก็และแคลเซียมของร่างกายเป็นไปดว้ยดี 

พืชผกัมีวิตามินบี 1,2 ได้แก่ ขา้วกลอ้ง และขา้วท่ียงัไม่ถูกขดัสี ถัว่ต่างๆ รําขา้ว ขา้วซ้อมมือ 

กระเทียม งา ผกัใบเขียว ช่วยบาํรุงระบบประสาท สมอง ทาํใหมี้สมาธิความจาํดี เปล่ียนคาร์โบไฮเดรทให้

เป็นพลงังาน ป้องกนัผวิหนงัอกัเสบ  

พืชผกัมีเบตา้แคโรทีน และวิตามินเอ ผกัท่ีมีเบตา้แคโรทีนไดแ้ก่ ผกัขม บร็อคโคบล่ี แครอท    

มะเขือเทศ ฟักทอง ผกัท่ีมีวิตมินเอสูง ไดแ้ก่ ใบยอ ใบย่านาง ใบชะพลู ตาํลึง (ใบและยอดอ่อน) ผกักูด 

มะระ (ยอดอ่อน) ผกักะสัง  ผกัแพว ผกัชีลาว ผกัแว่น ผกับุง้ขาว ใบบวับก ใบเหรียง กระเจ๊ียบเปร้ียวหรือ

กระเจ๊ียบแดง (ใบ) ใบแมงลกั ชะอม (ยอด) พริกช้ีฟ้าแดง ผกัแพงพวย ผกัปลงั ข้ีเหล็ก (ดอก) ช่วยตา้น

อนุมูลอิสระท่ีเป็นตวัทาํลายเซลล ์ในร่างกาย ช่วยในระบบสายตาและการมองเห็น ช่วยทาํใหเ้น้ือเยือ่อ่อน

ของเซลล ์และผวิหนงัชุ่มช้ืน 

พืชผกัมีไนอาซิน หรือ วิตามิน บี3 ไดแ้ก่ ขา้ว  ช่วยในการสร้างนํ้ ายอ่ย  ช่วยใหร้ะบบยอ่ยอาหาร

ทาํงานเป็นปกติ  ช่วยบาํรุงสุขภาพผวิพรรณ 

พืชผกัมีคาร์โบไฮเดรต  ไดแ้ก่ มนัฝร่ัง มนัเทศ มนัสาํปะหลงั ขา้วโพด ถัว่และถัว่ฝักต่างๆ พวก

แป้ง และนํ้าตาลกลูโคส ทาํใหผ้กัสดมีรสหวานอ่อน กินอร่อย  เซลลูโลส เป็นเสน้ใยช่วยในการขบัถ่าย  

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1664/chinese-radish-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B8%AB%E0%B8%B1%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1664/chinese-radish-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B8%AB%E0%B8%B1%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2833/asparagus-%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B8%9D%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2833/asparagus-%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B8%9D%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1158/potato-%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%9D%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2662/%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1666/water-convolvulus-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%9A%E0%B8%B8%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2648/%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%81%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1663/chinese-kale-%E0%B8%84%E0%B8%B0%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3342/%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B9%8B%E0%B8%A2%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%A2-chinese-chives
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2646/%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3358/%E0%B8%95%E0%B8%B3%E0%B8%A5%E0%B8%B6%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3436/%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%8A%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2772/onion-%E0%B8%AB%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%AB%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B8%8D%E0%B9%88
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2354/garlic-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2780/shallot-%E0%B8%AB%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%81%E0%B8%94%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1670/cha-om-%E0%B8%8A%E0%B8%B0%E0%B8%AD%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1666/water-convolvulus-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%9A%E0%B8%B8%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2215/green-shallot-%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%AB%E0%B8%AD%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2913/broccoli-%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2659/%E0%B8%82%E0%B8%B5%E0%B9%89%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81-thai-copperpod
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2214/cucumber-%E0%B9%81%E0%B8%95%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A7%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2221/yardlong-bean-%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%9D%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2216/green-soybean-%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%9D%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%AA%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2649/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%94%E0%B8%9D%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2831/sweet-corn-%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%94%E0%B8%AB%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1675/okra-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B9%8A%E0%B8%A2%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2657/%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%82%E0%B8%B5%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2589/capsicum-%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2589/capsicum-%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2910/tomato-%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1672/green-brinjal-%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%B0
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2372/plate-brush-eggplant-%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9E%E0%B8%A7%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2372/plate-brush-eggplant-%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%82%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9E%E0%B8%A7%E0%B8%87
http://www.lovefitt.com/healthy-fact/%E0%B8%9E%E0%B8%A4%E0%B8%A9%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A1%E0%B8%B5-%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%82%E0%B8%A2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B9%8C%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A2-%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%AA%E0%B8%B5/
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ช่วยดูดซบัสารท่ีไม่ตอ้งการออกจากกระเพาะลาํไส ้ชะลอการดูดซึมนํ้าตาลและช่วยใหอ่ิ้มเร็ว 

พืชผกัมีแคลเซียมและฟอสฟอรัส ไดแ้ก่ ผกัแพว ยอดสะเดา กระเพราขาว ช่วยบาํรุงกระดูกและ 

ฟัน 

พืชผกัมีธาตุเหล็ก  ไดแ้ก่  มะเขือพวง ผกัโขม ใบชะพลู ดอกแค ตาํลึง ช่วยบาํรุงเลือด เป็นตวั

นาํเอาออกซิเจนจากปอดไปเล้ียงยงัเซลส์ต่างๆ (www.lovefitt.com) 

ประโยชน์ของพืชผกัผลไมน้ั้นมีมากมายมหาศาล ทั้งวิตามิน แร่ธาตุหลากชนิดท่ีเป็นประโยชน์

กบักลไกต่าง ๆ ในร่างกาย และคุณสมบติัของการเป็นแหล่งใยอาหาร เป็นสารอาหารท่ีช่วยลดการดูดซึม

ของคลอเลสเตอรรอลและไขมนั ช่วยให้ระบบยอ่ย ระบบการขบัถ่ายทาํงานปกติ  นอกจากคุณสมบติั

เหล่าน้ีแลว้ ในผกัผลไมย้งัมีสารพิเศษ ซ่ึงทาํหนา้ท่ีคลา้ยยาช่วยป้องกนัโรคบางชนิด เช่น มะเร็ง โรคหวัใจ

หลอดเลือด เป็นตน้ แต่จะกินอยา่งไรเพื่อให้ร่างกายไดรั้บการปกป้องจากโรคภยัไดน้ั้น มีการแนะนาํให้

กินหลากหลายคือ กินใหค้รบ 5 สีค่ะ ใน 5 สีสนั 

สีเขียว 

เป็นสีแรกท่ีทุกคนจะนึกถึงเม่ือพูดถึงผกั สารท่ีให้สีเขียวในผกัก็คือคลอโรฟีลล ์นอกจากน้ียงัมี

สารประกอบอ่ืน ๆ ท่ีมีคุณสมบติัส่งเสริมสุขภาพ เช่น ลูทีน ซ่ึงเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยลดการเกิด

ความเส่ือมของจอประสาทตา เป็นตน้ ไดแ้ก่  ผกัใบเขียวทุกชนิด เช่น บลอ็กโคลี คะนา้ ผกัโขม กวางตุง้ 

กะหลํ่าปลี ชะอม 

สีเหลอืง ส้ม  

กลุ่มสี น้ีมีสารตา้นอนุมูลอิสระหลายตวัดว้ยกนั ตวัสําคญัๆ เช่น เบตา้-แคโรทีน ฟลาโวนอย 

วิตามินซี ซ่ึงช่วยดูแลรักษาสุขภาพหัวใจ หลอดเลือด และระบบภูมิคุม้กนัในร่างกายเรา และลดโอกาส

การเกิดมะเร็ง กระตุน้การกาํจดัเซลลม์ะเร็งของร่างกายดว้ย  ไดแ้ก่ ฟักทอง ขนุนขา้วโพด แครอท แคนตา

ลูป มะม่วง มะละกอสุก สบัปะรด 

สีแดง 

สารตวัเล่ืองช่ือในกลุ่มน้ีก็คือไลโคปีน เพราะมีการคน้พบว่าช่วยลดการเกิดมะเร็ง ต่อมลูกหมาก

ของคุณผูช้ายได ้และลดปริมาณไขมนัแอลดีแอลในเลือด นอกจากน้ีอาหารสีแดงยงัช่วยดูแลสุขภาพ

หวัใจ หลอดเลือดและระบบทางเดินปัสสาวะ ลดความเส่ียงจากการเกิดมะเร็ง ไดแ้ก่ แตงโม มะเขือเทศ 

สตรอวเ์บอร่ี เชอร์ร่ี ชมพูแ่ดง ดอกกระเจ๊ียบ บีทรูท 

สีม่วงแดง  

ผกัผลไมก้ลุ่มสีน้ีมีสารแอนโทไซยานิน ช่วยปกป้องผกัผลไมจ้ากการทาํลายของรังสีอุลตร้า      

ไวโอเลต เลยทาํให้มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยเพิ่มความยืดหยุ่นให้ผนงัหลอดเลือด ช่วยชะลอการเกิด

การอุดตนัในเสน้เลือด และโรคหลอดเลือดหวัใจแขง็ตวั ไดแ้ก่  กะหลํ่าปลีม่วง มะเขือม่วง หอมแดง ถัว่ 
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ดาํ/แดง ขา้วเหนียวดาํ ขา้วแดง มนัสีม่วง เผือก อญัชัน ลูกพรุน ผลไมต้ระกูลเบอร์ร่ี เช่น องุ่นแดง          

บลูเบอร์ร่ี แบลก็เบอร์ร่ี เป็นตน้ 

 สีขาว 

สารประกอบในพืชผกัผลไมก้ลุ่มน้ีมีหลายชนิดและเป็นท่ีสนใจของนกัวิจยั เพราะมีประโยชน์

ในหลาย ๆ ด้าน เช่น แอปเป้ิล ฝร่ัง หอมหัวใหญ่ กระเทียมมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ ช่วยชะลอความ

เสียหายของเซลลแ์ละอวยัวะในร่างกาย ขิงและข่ามีฤทธ์ิตา้นการอกัเสบ ช่วยดูแลความดนัเลือด และ

ป้องกนัโรคหัวใจหลอดเลือดอุดตนั เป็นตน้ ไดแ้ก่  แอปเป้ิล ฝร่ัง เงาะ ล้ินจ่ี แห้ว งา ลูกเดือย ข่า ขิง 

กระเทียม หอมหวัใหญ่ 

ใยอาหาร  

เป็นสารอาหารท่ีเรารู้จกักนัดีว่าไดจ้ากพืชผกั ผลไม ้และช่วยเร่ืองการขบัถ่าย เพราะการไดรั้บใย

อาหารอยา่งเหมาะสม สามารถมีส่วนช่วยใหเ้ราห่างไกลโรคและช่วยควบคุมนํ้าหนกัไดอี้กดว้ย  

ใยอาหารเป็นสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต (ประเภทเดียวกบัขา้ว แป้งต่างๆ) แต่ต่างตรง ท่ี

ร่างกายคนเราย่อยใยอาหารไม่ได ้จึงทาํให้เราไม่ไดรั้บพลงังานจากการรับประทานใยอาหาร หรือถา้

ไดรั้บกจ็ะเป็นปริมาณพลงังานท่ีนอ้ยมาก ซ่ึงเกิดจากการยอ่ยโดยแบคทีเรียในลาํไส้ใหญ่ ใยอาหารพบใน

พืชผกั ผลไม ้ธญัพืชขดัสีนอ้ย ถัว่เมลด็แหง้ หรือในผลิตภณัฑอ์าหารหรือเคร่ืองด่ืมปัจจุบนักมี็การเสริมใย

อาหารเขา้ไป หากอ่านฉลากก็จะพบช่ือใยอาหารอย่าง เช่น อินนูลิน พรีไบโอติก หรือโอลิโกแซคาไรด ์

เป็นตน้ ปริมาณ ใยอาหารท่ีแนะนาํใหบ้ริโภคสาํหรับผูใ้หญ่ คือ 25 กรัมต่อวนัหรือผกัผลไมป้ระมาณ 400 

กรัม ส่วนเด็กคิดจากอายุเป็นปีรวมกบัอีก 5 กรัม เช่น ถา้อายุ 10 ปี ก็ควรไดรั้บใยอาหาร 15 กรัม          

การไดรั้บใยอาหารในปริมาณท่ีเหมาะสมจะช่วยให้อาหารไม่อยู่ในลาํไส้นาน (ขบัถ่ายไดดี้) ทอ้งไม่ผกู 

และสามารถช่วยลดการเกิดโรคไดห้ลายชนิด ทั้งหัวใจ เบาหวาน ความดนัโลหิตสูง มะเร็งลาํไส้ใหญ่ 

และความผดิปกติของระบบทางเดินอาหาร เป็นตน้  

ประโยชน์ของใยอาหารต่อร่างกาย 

ใยอาหารสามารถแบ่งไดเ้ป็น 2 ประเภทหลกั คือชนิดละลายนํ้ าได ้และละลายนํ้ าไม่ได ้จาก

งานวิจยัพบวา่ใยอาหารชนิดละลายนํ้าไดส้ามารถลดความเส่ียงต่อการเป็นมะเร็งลาํไส้ใหญ่ เน่ืองจากช่วย

ดูดซบัสารพิษและเร่งเวลาในการขบัถ่าย จึงลดโอกาสท่ีร่างกายเราจะดูดซึมสารพิษจากอาหารต่างๆ เขา้

ไป นอกจากน้ีดว้ยกลไกเดียวกนัใยอาหารมีส่วนช่วยในการลดระดบัโคเลสเตอรอล และนํ้ าตาลในเลือด

จนสามารถช่วยลดการใชป้ริมาณอินซูลินในการรักษาระดบันํ้าตาลในเลือดได ้ส่วนใยอาหารท่ีไม่ 
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ละลายนํ้ าจะช่วยให้เราอ่ิม แต่ไม่ให้พลงังาน นอกจากน้ียงัช่วยให้การเคล่ือนไหวของระบบทางเดิน

อาหารดีข้ึน ช่วยเพิ่มนํ้ าหนกัอุจจาระ กระตุน้การขบัถ่าย บรรเทาอาการทอ้งผกู ลดการหมกัหมมของเสีย

ในลาํไส้ ทาํให้ลดอตัราเส่ียงการเกิดมะเร็งลาํไส้ใหญ่ได ้และเป็นตวัช่วยระหว่างในการลดความอว้น 

เพราะเม่ือเราอาหารท่ีมีใยอาหารสูง ใยอาหารพองตวัในกระเพาะอาหารทาํใหเ้รารับแประทานอาหารได้

นอ้ยลง ทาํใหอ่ิ้มเร็ว อ่ิมนาน ลดความอยากอาหาร จึงช่วยลดนํ้าหนกัได ้ 

แหล่งใยอาหารจากอาหารพวกธัญพืชเต็มเมล็ดหรือธัญพืชขัดสีน้อย โดยเฉพาะข้าวโพด          

ขา้วกลอ้ง ขา้วสาลี และขา้วโอต๊ นอกจากจะมีใยอาหารในปริมาณสูงแลว้ ในส่วนของจมูกขา้วของธญัพืช

เหล่าน้ียงัอุดมไปดว้ยวิตามินบี วิตามินอี และกรดไขมนัชนิดดี ซ่ึงลว้นมีประโยชน์ต่อร่างกายทั้งส้ิน 

ธญัพืชเตม็เมลด็ยงัใชเ้ป็นส่วนประกอบของผลิตภณัฑห์ลายประเภทเพื่อความสะดวกและประโยชน์แก่

ผูบ้ริโภค ไดแ้ก่  ขนมปังโฮลวีท อาหารเชา้ซีเรียลโฮลเกรน เคร่ืองด่ืมธญัญาหารผสมธญัพืชขดัสีนอ้ย  

การไดรั้บใยอาหารในตามปริมาณท่ีแนะนาํส่งผลดีต่างๆมากมาย แต่ในทางกลบักนัการบริโภค   

ใยอาหารในปริมาณท่ีมากจนเกินไป โดยด่ืมนํ้ าไม่เพียงพอ ก็ทาํให้ลาํไส้ทาํงานผิดปกติ เกิดอาการ

ทอ้งเสียหรือขาดนํ้ าไดเ้ช่นกนั คาํแนะนาํ คือ การเพิ่มรับประทานใยอาหาร ควรทาํอยา่งค่อยเป็นค่อยไป 

และด่ืมนํ้ าตามให้เพียงพอ และควรกระจายปริมาณไฟเบอร์ในแต่ละม้ือ เพราะถา้รับประทานม้ือเดียว

มากๆ อาจทาํใหท้อ้งอืดได ้

ดร.นพ.ประสงค ์เทียนบุญ กล่าววา่ ใยอาหารชนิดต่างๆจะมีคุณสมบติัแตกต่างกนัทางฟิสิกส์ เคมี

และสรีระวิทยา โดยมีคุณสมบติัโดยรวมคือ มาจากพืช เป็นคาร์โบไฮเดรต ยกเวน้ ลิกนิน ทนต่อ

ขบวนการ hydrolysis โดยเอนไซมใ์นลาํไส้ของมนุษยแ์ละสามารถผ่านไปถึงลาํไส้ใหญ่ในสภาพท่ียงั

ปรกติโดยท่ีบางส่วนอาจถูก hydrolyse และถูก ferment ดว้ยแบคทีเรียในลาํไส้ใหญ่  ใยอาหารแต่ละชนิด

มีความสามารถมากนอ้ยแตกต่างกนัในดา้นต่างๆ คือ การละลายนํ้ า ความหนืด ความสามารถในการจบั

นํ้าไว ้ความสามารถในการจบักบัแร่ธาตุและสารอินทรียต่์างๆ 

ใยอาหารมีประโยชน์ในการควบคุมระดบักลูโคสและไขมนัในเลือด ช่วยป้องกนัและรักษา

อาการทอ้งผกูและทอ้งเสีย ช่วยป้องกนัมะเร็งลาํไส้ใหญ่ ช่วยเพิ่มภูมิตา้นทานโรค ช่วยทาํใหเ้ยือ่บุผวิของ

ลาํไส้แขง็แรง ช่วยส่งเสริมการเจริญเติบโตและการทาํหนา้ท่ีของแบคทีเรียชนิดดีในลาํไส้ใหญ่ เป็นตน้ 

มนุษยค์วรรับประทานใยอาหารหลายๆชนิดร่วมกนั เพื่อให้ไดป้ระโยชน์ดงักล่าว ถา้รับประทานใย

อาหารในปริมาณมากๆมนัจะลดการดูดซึมของแร่ธาตุบางชนิดเช่น แคลเซียม เป็นตน้  

 

http://www.nestle.co.th/th/brands/breakfast_cereal%23.URoGAOTql2A
http://www.nestle.co.th/th/brands/cereal_beverage/nesvita%23.URoF7eTql2A
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การจาํแนกชนิดของใยอาหารและสารอาหารท่ีมีคุณสมบติัคลา้ยใยอาหาร(fibre-like substance) 

ใยอาหารจาํแนกออกไดเ้ป็นหลายรูปแบบดงัตารางหรืออาจจาํแนกตามความสามารถในการละลายนํ้าคือ  

1. ใยอาหารชนิดไม่ละลายนํ้ า (insoluble fiber) ใยอาหารชนิดน้ีจะไม่หนืด จะไม่ถูก ferment 

หรือถูก ferment ไดน้อ้ยมากในลาํไสใ้หญ่ 

2. ใยอาหารชนิดละลายนํ้ า (soluble fiber) ใยอาหารชนิดน้ีจะมีความหนืดและจะถูก ferment ได้

ดี ในลาํไสใ้หญ่  

อินุลิน ฟรุ๊กโตโอลิโกแซคคาไรด ์ resistant starch และunabsorbed sugar ถูกจดัใหเ้ป็นใยอาหาร 

มีคุณสมบติัคลา้ยใยอาหารจะอยูใ่นอาหารท่ีเรารับประทาน จะไม่ถูกยอ่ยโดยเอนไซมแ์ต่จะถูก ferment 

ไดเ้กือบหมดในลาํไส้ใหญ่ อินุลิน และฟรุ๊กโตโอลิโกแซคคาไรดจ์ะละลายนํ้ าไดดี้มาก และถูก ferment 

ไดดี้ในลาํไสใ้หญ่ แต่จะไม่หนืดเหมือนพวกใยอาหารท่ีละลายนํ้าโดยทัว่ๆไป  

ประโยชน์ของใยอาหารต่อสุขภาพของมนุษย์  ดงัน้ี 

1. การทาํหนา้ท่ีของทางเดินอาหารส่วนตน้ 

     1.1 Transit time  

           ใยอาหารชนิดละลายนํ้าจะทาํใหอ้าหารอยูใ่นกระเพาะนานข้ึน(delay gastric emptying   

time) โดยการฟอร์มตวัเป็นเจลเหนียวในกระเพาะ ส่วนใยอาหารท่ีไม่ละลายนํ้าจะไม่มีผลดงักล่าว 

                  1.2 ผลกระทบต่อการดูดซึมของสารอาหาร  

         ใยอาหารท่ีละลายนํ้ าจะลดการดูดซึมของกลูโคสผา่นเยือ่บุผวิของลาํไส้ ลดการดูดซึมของ

ไขมนั จึงมีประโยชน์ต่อการควบคุมระดบักลูโคสและไขมนัในเลือด ใยอาหารบางชนิดอาจมีผล ต่อการ

ดูดซึมของโปรตีน เช่น ใยอาหารในขา้วไรน์ เพคติน และโพลีแซคคาไรดข์องถัว่เหลืองจะจบัตวักบัแคท

ไอออน (cation) ทาํใหล้ดการดูดซึมของแร่ธาตุบางตวัเช่น แคลเซียม แมกนีเซียม เหลก็ ทองแดง และ

สงักะสี 

2. ผลดีจากขบวนการ fermentation ของใยอาหารต่อนิเวศวิทยาของลาํไสใ้หญ่  

    เอ็นไซมใ์นทางเดินอาหารของมนุษยจ์ะไม่สามารถย่อยใยอาหารได ้ แต่แบคทีเรียในลาํไส้

ใหญ่ และซีลัม่จะสามารถทาํได ้และยงัสามารถ ferment ใยอาหารได ้ ทาํให้ไดก้รดไขมนัสายสั้น 

พลงังาน และแก๊สต่างๆ เช่น ไฮโดรเจน คาร์บอนไดออ๊กไซด ์และมีเทน เป็นตน้ กรดไขมนัสายสั้นจะถูก 

 



สว
พ. 

มท
ร.ส

ุวรร
ณภู

มิ

11 
 

ดูดซึมผา่นเยื่อบุผนงัของลาํไส้ใหญ่  เม่ือเขา้ไปอยูใ่นเยื่อบุแลว้มนัจะถูกใชเ้ป็นพลงังาน (กรดไขมนั 

butyrate) กรดไขมนัสายสั้นจึงมีประโยชน์ดงัน้ี 

    1. ใหพ้ลงังานแก่ host ซ่ึงเป็นผลดีในกรณีท่ี host มีภาวะการดูดซึมสารอาหารบกพร่อง  

    2. ลด pH ในลาํไส ้ลดปริมาณแอมโมเนีย และยเูรีย  

    3. ช่วยส่งเสริมการดูดซึมนํ้าและโซเดียมซ่ึงมีประโยชน์ในผูป่้วยทอ้งเสีย  

    4. ช่วยควบคุมการเคล่ือนไหวของกระเพาะและลาํไส ้ 

    5. ช่วยกระตุน้การเจริญเติบโตของเซลลเ์ยือ่บุผวิของไอเล่ียมและลาํไสใ้หญ่  

    6. กรดไขมนับิวไทเรท ช่วยป้องกนัการเป็นมะเร็งของลาํไสใ้หญ่  

    7. ช่วยในขบวนการเมทาโบลิซึมของกลูโคสและไขมนั ทั้งน้ีมาจากผลของการสลายกรด     

อะซิเตท และโปรปิโอเนททั้งในตบั และในเน้ือเยือ่อ่ืนๆ  

    8. ช่วยทาํใหเ้กิดความสมดุลของแบคทีเรียในลาํไส ้ 

3. การขบัถ่ายของลาํไสใ้หญ่  

    ใยอาหารชนิดไม่ละลายนํ้ าจะช่วยเพิ่มเน้ือของอุจจาระ เพราะไม่สลายตวัในลาํไส้ใหญ่และยงั

จบักบันํ้ าไดด้ว้ย จึงทาํให้อุจจาระอ่อนนุ่ม ถา้เป็นใยอาหารชนิดหยาบจะทาํให้เกิดเน้ืออุจจาระมากเช่น 

Wheat bran, oat bran และเซลลูโลส ส่วนใยอาหารท่ีละลายนํ้ าจะทาํใหมี้เน้ืออุจจาระนอ้ย และ  ถา้เป็นใย

อาหารท่ีถูก ferment ไดดี้จะทาํใหล้าํไส้ใหญ่มีแบคทีเรียมาก ทาํใหเ้กิดแก๊สในอุจจาระไดม้าก จึงอาจเพิ่ม

นํ้ าหนกั และปริมาตรของอุจจาระได ้ ใยอาหารท่ีไม่ละลายนํ้ าจะลด transit time ของลาํไส้ใหญ่ ส่วนใย

อาหารท่ีละลายนํ้ าไดม้กัจะไม่ลด transit time ของลาํไส้ใหญ่ ใยอาหารชนิดไม่ละลายนํ้ าทาํใหก้ารถ่าย 

อุจจาระถ่ีข้ึนไดจ้ากเดิมท่ีถ่ายนอ้ย 

4. ผลดีต่อเยือ่บุผวิในลาํไส ้(trophic action on intestinal mucosa)  

    จากการศึกษาในสัตวท์ดลองพบว่าใยอาหารช่วยในการเจริญเติบโตของเยื่อบุผิวในไอเล่ียม

และลาํไส้ใหญ่ โดยทาํใหล้าํไส้ยาวข้ึน มีนํ้ าหนกัมากข้ึน และลาํไส้มีคริปทลึ์กข้ึน ซ่ึงจะพบไดท้ั้งใน ใย

อาหารท่ีละลายนํ้ าและใยอาหารท่ีไม่ละลายนํ้ าเช่น เซลลูโลส เป็นตน้ ดงันั้นการรับประทานทั้งใยอาหาร

ท่ีละลายนํ้ าและไม่ละลายนํ้ าจะช่วยป้องกนัการห่อเห่ียวของเยื่อบุผิวของลาํไส้ไดดี้กว่ารับประทานใย

อาหารชนิดละลายนํ้าอยา่งเดียว 
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5. ช่วยควบคุมระดบันํ้าตาลและไขมนัในเลือด 

    ในคนไขเ้บาหวานท่ีรับประทานใยอาหาร 8-20 กรัมต่อ 100 กรัมของคาร์โบไฮเดรตจะ

สามารถลดระดบักลูโคสและอินซูลินได ้ 20-50% เช่ือกนัว่าใยอาหารชนิดละลายนํ้ าจะช่วยเพิ่ม glucose 

tolerance ส่วนใยอาหารท่ีไม่ละลายนํ้ าจะมีผลเพียงเลก็นอ้ยหรือไม่มีผลเลย  ใยอาหารชนิดละลายนํ้ า

สามารถช่วยลดระดบัโททลัและแอลดีแอลโคเลสเตอรอลในเลือดได ้ การรับประทานใยอาหารในขา้ว

โอ๊ตและเบตา้กลูแคนปริมาณ 3-15 กรัมต่อวนัจะสามารถช่วยลดโคเลสเตอรอลได ้ 5-15% ซ่ึงจะเห็นชดั

ในคนท่ีมีระดบัโคเลสเตอรอลสูงในเลือด ใยอาหารท่ีไม่ละลายนํ้ าเช่นเซลลูโลสและ wheat bran จะไม่มี

ผลต่อระดบัโคเลสเตอรอลในเลือด 

ผลเสียและอาการข้างเคยีงจากการรับประทานใยอาหาร 

แมว้า่ใยอาหารจะมีประโยชน์ต่อร่างกายอยา่งมาก แต่ถา้รับประทานมากจนเกินไปจะมีผลเสียต่อ

ร่างกายเช่น 

1. ลดการดูดซึมของสารอาหารบางชนิด เช่น แคลเซียม แมกนีเซียม เหลก็ ทองแดงและสังกะสี 

เป็นตน้  

2. ผลเสียต่อทางเดินอาหารเช่น มีแก๊สในกระเพาะและลาํไส้ อาเจียน ลาํไส้เคล่ือนไหวเร็วกว่า

ปกติและปวดทอ้ง เป็นตน้  

3. ในคนท่ีตอ้งใหอ้าหารทางสายยาง ใยอาหารท่ีหยาบอาจจะทาํใหเ้กิดการอุดตนัในสายยาง  
 

มันเทศ  

มนัเทศเป็นพืชท่ีเป็นเถาเล้ือยราบไปบนพื้นดิน มีรากสะสมอาหารขยายใหญ่เรียกว่า “หัว” 

หวัมนัเทศมีคุณประโยชน์มาก  เพราะใชเ้ป็นอาหารของมนุษย ์เราใชม้นัเทศปรุงอาหารไดท้ั้งคาวหวาน 

อาหารคาว ไดแ้ก่ แกงเลียง แกงคัว่แกงกะหร่ี และแกงมสัมัน่ เป็นตน้ อาหารหวาน ไดแ้ก่ มนัเทศตม้

นํ้ าตาล มนัเทศแกงบวด มนัเทศทอด มนัเทศเช่ือม มนัเทศกวน มนัเทศฉาบมนัเทศรังนก และมนัเทศเผา 

เป็นตน้ หัวมนัเทศมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตสูง จึงใชรั้บประทานแทนขา้วได ้นอกจากเป็นอาหารของ

มนุษยแ์ลว้ มนัเทศยงัใชเ้ป็นอาหารสาํหรับสตัวไ์ดอี้กดว้ย เช่น เป็นอาหารหมู ววั และอาหารแพะ เป็นตน้ 

มนัเทศใชเ้ป็นอาหารสัตวไ์ดท้ั้งหัว เถา และใบ ยงัเป็นวตัถุดิบของอุตสาหกรรม ไดห้ลายอยา่ง เช่น ทาํ

แป้ง แอลกอฮอล ์เหลา้ และนํ้าสม้ มนัเทศเป็นพืชอาหารท่ีมีความสาํคญัอนัดบัท่ี 5 ของโลกรองจากขา้ว 
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สาลี  ขา้วเจา้  ขา้วโพดและมนัฝร่ัง ในประเทศไทยเราแมจ้ะปลูกมนัเทศกนัทัว่ๆ ไป  แต่ไม่ใคร่เป็นลํ่าเป็น

สนัเท่าใดนกัเพราะเรามีขา้วเจา้เป็นอาหารหลกัอยูแ่ลว้ 

มนัเทศ เป็นพืชท่ีเหมาะกบัดินฟ้าอากาศของประเทศไทยอยา่งยิง่ เพราะสามารถเจริญเติบโตไดดี้

และใหผ้ลผลิตของหวัค่อนขา้งสูง มนัเทศปลูกไดปี้ละ 2 คร้ัง คือ ในฤดูฝนตั้งแต่กลางเดือนพฤษภาคมถึง

กลางเดือนมิถุนายน และอีกคร้ังหน่ึงหลงัฤดูฝน คือ ในราวเดือนกนัยายนถึงพฤศจิกายนการปลูกมนัเทศก็

เร่ิมจากการเตรียมดินไถและพรวน 2-3 คร้ัง เสร็จแลว้ยกร่องห่างกนัประมาณ 1 เมตร ความสูงของร่อง

ประมาณ 50 เซนติเมตร แลว้ตดัเถามนัเทศยาวประมาณ 50 เซนติเมตร ฝังลงไปบนสันร่อง ห่างกัน

ประมาณ 50 เซนติเมตร จากนั้นก็พรวนดินและกาํจดัวชัพืช ถา้ไม่ไดป้ลูกในฤดูฝนก็ตอ้งคอยรดนํ้ า มนั

เทศจะทอดยอดงอกงาม เม่ือคอยต่อไป 90-150 วนั หวัมนัเทศกจ็ะแก่ และขดุได ้

ในปี พ.ศ. 2516 ประเทศต่างๆ ทัว่โลกผลิตมนัเทศไดร้วมกนั 133 ลา้นตนั ประเทศสาธารณรัฐ

ประชาชนจีนผลิตไดม้ากท่ีสุดคือ ผลิตได ้111 ลา้นตนั บราซิล 2.3 ลา้นตนั อินโดนีเซีย 2.1 ลา้นตนัญ่ีปุ่น 

2 ลา้นตนั สาธารณรัฐเกาหลี 1.6 ลา้นตนั สาํหรับประเทศไทยในปีเดียวกนัผลิตมนัเทศเพียง 2 แสน 8 

หม่ืนตนัเท่านั้น 

ประเทศไทยมันเทศสามารถข้ึนงอกงามได้ทั่วทุกภาค ภาคกลางผลิตมันเทศได้มากท่ีสุด

ภาคเหนือไดน้อ้ยท่ีสุด ผลผลิตเฉล่ียต่อไร่ประมาณ 1 ตนัเศษ จงัหวดันครศรีธรรมราชเป็นจงัหวดัท่ีมี    

เน้ือท่ีปลูกและผลผลิตสูงสุดในประเทศ รายละเอียดเก่ียวกบัเน้ือท่ีปลูก ผลผลิต ผลผลิตต่อไร่เป็นรายภาค

และรายจงัหวดั  

การเกบ็หัวและรักษา 

เม่ือมนัเทศมีอายปุระมาณ 90-150 วนัก็อาจเก็บหัวได ้ ทั้งน้ีข้ึนอยูก่บัพนัธ์ุ และสภาพแวดลอ้ม

โดยทัว่ไปอายุเก็บหัวสาํหรับพวกท่ีปลูกในฤดูฝนจะยาวกว่าพวกท่ีปลูกในฤดูแลง้ประมาณ 30-40 วนั 

บางท่ีนิยมรับประทานยอดมนัเทศเป็นผกัหรืออาจใชเ้ป็นอาหารสัตว ์ การทดลองในประเทศฟิลิปปินส์

แสดงให้รู้ว่า การเด็ดยอดนั้นจะทาํให้หัวท่ีไดล้ดลงอยา่งมาก  นอกจากนั้นยงัพบว่าราคาของหัวมนัเทศ

รวมกบัราคาของยอดในแปลงท่ีเดด็ออกนั้นไดเ้งินนอ้ยกวา่ราคาของหวัจากแปลงท่ีมิไดเ้ดด็ยอดเลย 

เคร่ืองมือท่ีใชขุ้ดหัวโดยทัว่ไป และไดผ้ลดีคือ จอบ เสียม และไถ การใชจ้อบและเสียมนั้นจะ 

ตอ้งขดุทีละหลุม ส่วนการไถนั้นคือ ใชไ้ถผา่นไประหว่างแถวเพื่อขดุหวัข้ึนมา วิธีการน้ีกระทาํไดร้วดเร็ว 

แต่ส่วนมากหวัจะหกัและเป็นแผล  หวัมนัท่ีหลงเหลืออยูจ่ะตอ้งใชจ้อบหรือเสียมช่วยอีกคร้ังหน่ึง 
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ผลผลิตของหวัหรือนํ้ าหนกัหวัท่ีไดน้ั้นข้ึนอยูก่บัพนัธ์ุ  ดินท่ีใชป้ลูก ฤดูปลูก และปัจจยัอ่ืนๆเช่น 

การใส่ปุ๋ย และการให้นํ้ า เป็นตน้ โดยทัว่ไปแลว้พนัธ์ุพื้นเมือง พนัธ์ุหัวสีขาวจะมีนํ้ าหนกัหัวประมาณ 2 

ตนัต่อไร่ในฤดูแลง้ แต่ในฤดูฝนจะมีนํ้าหนกัหวัประมาณ 8 ตนัต่อไร่ พนัธ์ุหวัสีแดงจะมีนํ้าหนกัหวัตํ่ากวา่ 

เราอาจเกบ็มนัเทศสดไวใ้ชท้าํประโยชน์ไดน้านพอสมควร ถา้เกบ็ไวใ้นท่ีโปร่ง ไม่อบัลม และใน

ท่ีมีอากาศเยน็ เช่น ในหอ้งใตถุ้นบา้น ควรใชห้วัท่ีเป็นแผลและผวิชอกชํ้าเสียก่อน 

หลกัท่ีควรถือปฏิบติัเพื่อใหห้วัมนัเทศเกบ็ไวไ้ดน้านไม่เส่ือมเสียเร็วมี 4 ประการ คือ 

1.  มนัเทศท่ีจะเกบ็ไวไ้ดน้าน ตอ้งขดุเม่ือหวัมนัแก่เตม็ท่ีถึงขนาด หวัอ่อนจะเน่าง่าย 

2.  เวลาขดุตอ้งระมดัระวงั อยา่ใหห้วัมนัชํ้าหรือมีบาดแผล ถา้มีบาดแผลจะเป็นทางนาํเช้ือโรค 

ทาํใหห้วัเน่าง่าย 

3.  ก่อนจะนาํเขา้เกบ็ในท่ีเกบ็รักษาตอ้งผึ่งหวัมนัใหแ้หง้สนิท อยา่ใหเ้ปียกช้ืน 

4.  ในห้องท่ีเก็บหัวมนัเทศตอ้งมีอากาศเยน็อยู่เสมอ อย่าให้ร้อนจดั หรือเยน็จดัจนเกินไป 

อุณหภูมิท่ีใชป้ระมาณ 10-15°C อุณหภูมิเช่นน้ีช่วยเก็บหัวไดน้านถึง 3 ปี โดยหัวไม่งอกและแตกตา

ออกมา ถา้ไม่ตอ้งการเกบ็หวัสด จะทาํเป็นแบบตากแหง้ก็ได ้ฝานหวัเป็นแว่นบางๆ ตากใหแ้หง้สนิทและ

น่ึงบริโภคเม่ือตอ้งการ 

ประโยชน์   

หวัมนัเทศมีแป้ง โปรตีน ไขมนั และวิตามินต่างๆ ค่อนขา้งมาก ดงันั้นจึงใชเ้ป็นอาหารมนุษย ์

และสตัวไ์ดเ้ป็นอยา่งดี  
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ตารางที ่1  คุณค่าทางโภชนาการของมนัเทศต่อ 100 กรัม  

             พลงังาน 359 kJ (86 kcal) 

คาร์โบไฮเดรต 20.1 กรัม 

แป้ง 12.7 กรัม 

นํ้าตาล 4.2 กรัม 

ใยอาหาร 3 กรัม 

ไขมนั 0.1 กรัม 

โปรตีน 1.6 กรัม 

วิตามินเอ  709 ไมโครกรัม  

บีตา-แคโรทีน 8509 ไมโครกรัม 

ไทอามีน (บี1) 0.078 มิลลิกรัม 

ไรโบเฟลวิน (บี2) 0.061 มิลลิกรัม 

ไนอาซิน (บี3) 0.557 มิลลิกรัม 

กรดแพนโทเทนิก (บี5 ) 0.8 มิลลิกรัม 

วิตามินบี6 0.209 มิลลิกรัม 

โฟเลต (บี9) 11 ไมโครกรัม 

วิตามินซี 2.4 มิลลิกรัม 

วิตามินอี 0.26มิลลิกรัม 

โลหะรอง  

แคลเซียม 30 มิลลิกรัม 

เหลก็ 0.61 มิลลิกรัม 

แมกนีเซียม 25 มิลลิกรัม 

แมงกานีส 0.258 มิลลิกรัม 

ฟอสฟอรัส 47 มิลลิกรัม 

โพแทสเซียม 337 มิลลิกรัม 

โซเดียม 55 มิลลิกรัม 

สงักะสี 0.3 มิลลิกรัม 

  (http://th.wikipedia.org/wiki) 

 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%82%E0%B8%9A%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B8%95
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%83%E0%B8%A2%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%AD
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9A%E0%B8%B5%E0%B8%95%E0%B8%B2-%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B9%82%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%9E%E0%B8%99%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%9A%E0%B8%B56
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%82%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B8%B5
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B5
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=Trace_metal&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B8%81%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%81%E0%B8%A1%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%AA
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%AA
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B9%81%E0%B8%97%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%8B%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B0%E0%B8%AA%E0%B8%B5
http://th.wikipedia.org/wiki
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ประโยชน์ทีไ่ด้จากหัวมันเทศ อาจจาํแนกไดด้งัน้ี  

1. ใชท้าํเป็นของคาว เช่น แกงเลียง แกงคัว่ แกงกะหร่ี และแกงมสัมัน่ เป็นตน้ 

2. ใชท้าํเป็นของหวาน เช่น แกงบวดมนั ทอดรังนก ฉาบ เช่ือม กวน ตม้นํ้าตาล และมนัป้ิง           

     เป็นตน้ 

3. ใชใ้นอุตสาหกรรมการกลัน่สุรา 

4. ใชเ้ล้ียงสตัวโ์ดยเฉพาะสุกร ใหม้นัเทศอยา่งเดียวหรือผสมกบัอาหารอ่ืนกไ็ด ้

นอกจากหวัแลว้ ยอดมนัเทศยงัใชกิ้นแทนผกั และใชเ้ล้ียงสตัวไ์ดเ้ป็นอยา่งดี บางแห่งปลูก  

มนัเทศ เพื่อใชเ้ล้ียงสุกรโดยเฉพาะ คือ เม่ือมนัเทศทอดยอด และลงหวัดีแลว้กป็ล่อยสุกรลงไปกินยอด ใบ 

และขดุหวักินเอง (http://guru.sanook.com/804/) 
 

ข้าวโพดเทยีน  

ขา้วโพด ช่ือสามญั Corn, Indian Corn, Maize ขา้วโพดช่ือวิทยาศาสตร์ Zea mays Linn. จดัอยูใ่น

วงศ ์GRAMINEAE 

ขา้วโพด ยงัมีช่ือทอ้งถ่ินอ่ืนๆอีกว่า ขา้วแช่ (แม่ฮ่องสอน), ขา้วสาลี เขา้สาลี สาลี (ภาคเหนือ), 

โพด (ภาคใต)้, บือเคส่ะ(กะเหร่ียง-แม่ฮ่องสอน), เขา้โพด(ไทย), เป๊าก่ือ(มง้), แผละลี(ลั้วะ), ขา้วแข่ (เง้ียว, 

ฉาน, แม่ฮ่องสอน), เงก็บ้ี เงก็จกซู่ (จีน), ยวี่หม่ี ยวี่สู่สู่ (จีนกลาง) เป็นตน้ 

ขา้วโพดเป็นธญัพืช ท่ีช่ืนชอบของใครหลายๆคน นอกจากจะมีฝักและเมลด็ท่ีมีรสชาติหวานแลว้

ยงัประกอบไปดว้ยคุณค่าทางอาหารมากมาย ยิง่ในปัจจุบนัยคุไอที ขา้วโพดเป็นธญัพืชชั้นดีท่ีจะ ช่วยดูแล

สุขภาพร่างกายของเรา และป้องกนัโรคต่างๆอีกดว้ย มาดูกนัวา่ขา้วโพดมีประโยชน์อะไรบา้ง 

ขา้วโพดนอกจากจะเป็นพืชท่ีสาํคญัต่อเศรษฐกิจในประเทศไทยท่ีใหคุ้ณค่าต่างๆมากมายทั้ง  การ

บริโภค แปรรูป และใชส้ร้างรายไดต่้างๆมากมาย  เน่ืองจากขา้วโพดเป็นพืชท่ีปลูกง่ายและการ ดูแลท่ีไม่

ซบัซอ้นมากนกั ออกผลผลิตไดที้ละมาก อีกทั้งยงัเป็นประโยชน์ต่อร่างกายเรามากอีกดว้ย 

ชนิดของข้าวโพด 

เราสามารถจาํแนกขา้วโพดตามพฤกษศาสตร์ โดยแยกตามลกัษณะภายนอกของเมล็ดและ

ลกัษณะของแป้ง โดยแบ่งได ้7 ชนิด ดงัน้ี  

1. ขา้วโพดไร่ชนิดหวับุบ (dent corn) มีช่ือวิทยาศาสตร์วา่ Zea mays indentata เมลด็ตอนบนจะมี

รอยบุบสีขาว เน่ืองจากตอนบนเป็นแป้งชนิดอ่อน ส่วนดา้นขา้งเป็นแป้งชนิดแขง็ เม่ือนาํมาตากแห้งจึง

เกิดการยบุตวั 

 

http://en.wikipedia.org/wiki/Maize
http://frynn.com/tag/GRAMINEAE/
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2. ขา้วโพดไร่ชนิดหัวแขง็(flint corn) มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Zea mays indurate เป็นชนิดท่ีมี 

ลกัษณะของเมล็ดค่อนขา้วแข็งแรง กลม เรียบ หัวไม่บุบ ดา้นนอกถูกห่อหุ้มไปดว้ยแป้งชนิดแข็ง เม่ือ

นํามาตากแห้งจึงไม่หดตัวหรือยุบตัว โดยมีขนาดของฝักและจาํนวนแถวของเมล็ดน้อยกว่าชนิด 

หวับุบ 

3. ขา้วโพดหวาน (sweet corn) มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Zea mays saccharata ชนิดน้ีเป็นขา้วโพดท่ี

ใชป้ลูกเพื่อรับประทานฝักสดโดยเฉพาะเมลด็มีลกัษณะอ่อนใสและโปร่งแสง มีรสหวานอร่อย เน่ืองจาก

มีนํ้าตาลมาก เม่ือเมลด็แก่จะเกิดการหดตวัและเห่ียวยน่ 

4. ขา้วโพดคัว่ (pop corn) มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Zea mays everta เมลด็มีขนาดค่อนขา้งเล็ก  

มีแป้งแขง็อยูภ่ายใน ภายนอกห่อหุม้ไปดว้ยสารท่ีค่อนขา้งเหนียวและยดืตวัได ้ภายในเมลด็มีความช้ืนอยู่

พอสมควร เม่ือถูกความร้อนจะทาํให้เกิดแรงดนัภายในเมล็ด เม่ือร้อนถึงขีดสุดก็จะระเบิดออกมา ซ่ึง

โดยทัว่ไปอาจแบ่งตามรูปร่างของเมลด็ไดเ้ป็น 2 จาํพวก คือ พวกหวัแหลม หรือ rice pop corn และพวก

เมล็ดกลม pearl pop corn โดยเมล็ดจะมีสีต่างกนัออกไป เช่น ขาว เหลือง ส้ม ม่วง เป็นตน้  

ส่วนฝักกมี็ขนาดต่างๆกนั ตั้งแต่ 5-10 เซนติเมตร 

5. ขา้วโพดขา้วเหนียว หรือขา้วโพดเทียน(waxy corn) มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Zea mays ceratina 

ลกัษณะของเมล็ดมีความเหนียวคลา้ยข้ีผึ้ง แป้งท่ีไดจ้ะมีลกัษณะคลา้ยกบัแป้งมนัสาํปะหลงัใชป้ลูกเพื่อ 

ทาํเป็นแป้งท่ีมีคุณภาพคลา้ยกบัแป้งมนั นิยมใชป้ลูกเพื่อรับประทานฝักสดคลา้ยกบัขา้วโพดหวาน    แม้

รสจะไม่หวานเท่า แต่เมล็ดน่ิม มีรสอร่อย รับประทานแลว้ไม่ติดฟัน โดยเมลด็จะมีสีต่างๆ กนั เช่น ขาว 

เหลือง สม้ ม่วง หรือมีหลายสีในฝักเดียวกนั 

   ขา้วโพดเทียน(Waxy Corn) มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Zea mays ceratina เป็นขา้วโพดท่ีกินฝักสด

สามารถเจริญเติบโต ไดใ้นทุกภาคของประเทศไทย มีอายเุกบ็เก่ียวสั้นประมาณ 54-60 วนั 

   ขา้วโพดเทียนบา้นเกาะมีคุณสมบติัพิเศษแตกต่างจากขา้วโพดเทียนอ่ืนๆ ขา้วโพดเทียนบา้น

เกาะเป็นขา้วโพดฝักสดมีรสชาติดีมีลกัษณะเฉพาะของเมลด็ท่ีเหนียวนุ่มหวานมนัผสมผสานกนัพอดี มี

จาํนวนแถวของเมล็ดบนฝัก 8 แถว ฝักมีขนาดเล็กสีเหลืองยาวตรงคลา้ยลาํเทียน เส้นผ่าศูนยก์ลางฝัก

ประมาณ 2.5-3.0 เซนติเมตร ความยาวฝักประมาณ 10-15 เซนติเมตร (http://www.rdi.rmutsb.ac.th) 

6. ขา้วโพดแป้ง(flour corn) มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Zea mays amylacea เมลด็ประกอบไปดว้ย      

แป้งชนิดอ่อนปริมาณมาก ลกัษณะของเมลด็คลา้ยกบัเมล็ดขา้วโพดไร่ชนิดหัวแขง็ แต่หัวจะไม่บุบหรือ

อาจบุบเลก็นอ้ย ชนิดน้ีจะมีเมลด็ประมาณ 8-12 แถว ชาวอินเดียแดงใชท้ั้งฝักสดและฝักแก่เป็นอาหาร 

7. ขา้วโพดป่า (pod corn) มีช่ือวิทยาศาสตร์วา่ Zea mays tunicate เมลด็มีเปลือกหุม้ทุกเมลด็ และ

ยงัมีเปลือกฝักอีกชั้นหน่ึง โดยเมลด็จะมีลกัษณะต่างๆ กนั คือ มีทั้งหวับุบ หวัแขง็ ขา้วโพดแป้ง ขา้วโพด 

http://www.rdi.rmutsb.ac.th/


สว
พ. 

มท
ร.ส

ุวรร
ณภู

มิ

18 
 

หวาน หรือขา้วโพดคัว่ ซ่ึงขา้วโพดชนิดน้ีไม่มีความสาํคญัทางเศรษฐกิจเลย เพียงแต่ปลูกไวเ้พื่อการศึกษา

เท่านั้น (www.it.doa.go.th/pibai/.)   

สรรพคุณของข้าวโพด 

ขา้วโพดช่วยบาํรุงสายตา ในขา้วโพดจะมีสารเบตา้แคโรทีน(β-carotene) หรือท่ีเรารู้กนัว่าเป็น

โปรวิตามินเอ ร่างกายเราจะนาํไปใชส้ร้างสารโรดอปซิน ช่วยใหล้ดอตัราเส่ือมของลูกตาและป้องกนัการ

เป็นโรคตอ้กระจกตาดว้ย อีกทั้งยงัมีโฟเลต ซ่ึงจะช่วยสร้างสารตา้นอนุมูลอิสระ ชะลอในการเส่ือมสภาพ

ของร่างกาย  

ป้องกนัโรคหัวใจ ขา้วโพดจะมีเส้นใยอาหารท่ีละลายนํ้ าและไม่ละลายนํ้ า ผกูกบัใยท่ีละลายกบั

นํ้าดีจากคอเลสเตอรอลในตบั ซ่ึงจะช่วยใหค้อเลสเตอรอลในร่างกาย สลายไปไดดี้อีกดว้ย แถมยงัอุดมไป

ดว้ยโฟเลต, วิตามินบีท่ีช่วยในการลดระดบัของ homocysteine, กรดอะมิโนท่ีตามผลิตภณัฑ์ใน

กระบวนการเมตาบอลิสําคญั (เรียกว่ารอบการเติมหมู่เมธิ) ระดบัสูงของ homocysteine สามารถทาํ

ลายเส้นเลือดท่ีนาํไปสู่หัวใจวายโรคหลอดเลือดสมองหรือโรคหลอดเลือด ช่วยให้เลือดไหลเวียนดี ลด

ความดนัในร่างกาย 

ตา้นมะเร็งในขา้วโพดจะมีสารท่ีช่วยในการสร้างโรดอปซินท่ีจะช่วยต่อตา้นอนุมูลอิสระแลว้ 

ขา้วโพดยงัช่วยลดความเส่ียงของโรคมะเร็งปอด และเส้นใยในขา้วโพดยงัช่วยให้ระบบย่อยอาหารเพื่อ

สุขภาพจึงลดความเส่ียงของโรค มะเร็งลาํไสใ้หญ่  

ช่วยในเร่ืองของระบบยอ่ยอาหาร เสน้ใยอาหารแบบไม่ละลายนํ้ าในขา้วโพดจะช่วยใหดี้ สาํหรับ

ริดสีดวงทวารจากโรคทางเดินอาหาร หรืออาหารทอ้งผกู ทุเลาลง เน่ืองจากเส้นใยจะช่วยดูดซบันํ้ า และ

ช่วยระบบขบัถ่ายใหดี้ยิง่ข้ึน 

ช่วยบาํรุงผิวพรรณ อย่างท่ีเราทราบกันดีเร่ือง สารต่อต้านอนุมูลอิสระ ในข้าวโพด ทาํให้

ผวิพรรณของเราไม่เห่ียวยน่ เปล่งปลัง่ดูสดช่ืนมีชีวิตชีวา 

ประโยชน์ของข้าวโพด 

1. คนไทยนิยมบริโภคขา้วโพดในรูปอาหารหวานหรืออาหารว่างในระหว่างม้ืออาหาร ดว้ยการ

นาํขา้วโพดหวานท่ีเมล็ดยงัไม่แก่เต็มท่ีมาตม้ น่ึง หรือป้ิงให้สุก หรืออาจใส่ในนํ้ าเกลือหรือเนยบา้งเพื่อ

ช่วยเพิ่มรสชาติ เมนูอาหารท่ีทาํดว้ยขา้วโพด ไดแ้ก่ ขนมขา้วโพด ขา้วโพดเปียก ขา้วโพดน่ึงอบเนย 

ขา้วโพดอบเนย ขา้วโพดคัว่เคม็ ขา้วโพดคัว่หวาน ขา้วโพดนํ้ ากะทิ ขา้วโพดคลุกเสวย ขา้วโพดป้ิงทาเนย 

ไอศกรีมขา้วโพดกะทิสด กระทงทองขา้วโพด ขา้วโพดหรุ่ม ขา้วโพดทอด นํ้านมขา้วโพด ฯลฯ หรืออาจ

นาํมาแปรรูปทาํเป็น แป้งขา้วโพด นม เหลา้ เบียร์ วิสก้ี นํ้ าตาลผง นํ้ าหวาน นํ้ าเช่ือม เนยเทียม มายองเนส 

เคร่ืองสาํอาง สบู่ นํ้ ายาทาํความสะอาด ฯลฯ 

 

http://www.%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%82%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2.com/www.%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%82%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2.com/%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%94-%E0%B8%A1%E0%B8%B5%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%82%E0%B8%A2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B9%8C%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%81%E0%B8%A7%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%84%E0%B8%B4%E0%B8%94.html
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2. ฝักอ่อนขา้วโพด หรือ ฝักขา้วโพดอ่อน  นิยมนาํมาประกอบอาหารไดห้ลากหลายเมนู เช่น 

แกงเลียงขา้วโพดอ่อน แกงป่า แกงแค ราดหนา้ ตม้ส้มขา้วโพดอ่อน ห่อหมกขา้วโพด วิหคสวรรค ์ผดัผดั

รวมมิตร ขา้วโพดฝักอ่อนผดั ขา้วโพดผกัรวมมิตรเปร้ียวหวาน ขา้วโพดอ่อนชุบแป้งทอด ขา้วโพด

ทอดมนั หรือจะนาํมาลวกจ้ิมรับประทานกบันํ้าพริก ส่วนในต่างประเทศจะนิยมบริโภคในรูปขา้วโพดฝัก

อ่อนบรรจุกระป๋อง และขา้วโพดอ่อน 100 กรัม จะให้พลงังาน 33 กิโลแคลอร่ี, โปรตีน 2.3 กรัม, 

คาร์โบไฮเดรต 5.3 กรัม, ไขมนั 0.3 กรัม, นํ้ า 91.8 กรัม, วิตามินบี1 0.13 มิลลิกรัม, วิตามินบี3 0.4 

มิลลิกรัม, วิตามินซี 23 มิลลิกรัม, เบตา้แคโรทีน 12 ไมโครกรัม, แคลเซียม 4 มิลลิกรัม, ฟอสฟอรัส 25 

มิลลิกรัม เป็นตน้ 

3. แป้งขา้วโพด ท่ีไดจ้ากเมลด็ขา้วโพดแก่และแห้ง โดยแป้งขา้วโพดท่ีไดจ้ะแบ่งเป็น 3 ลกัษณะ 

คือ แป้งขา้วโพดชนิดหยาบ (corn grit), แป้งขา้วโพดชนิดค่อนขา้งละเอียด (corn meal), และแป้งขา้วโพด

ชนิดละเอียด หรือท่ีเรียกว่า แป้งขา้วโพด (corn flour) ส่วนผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากแป้งขา้วโพดก็มีหลาย

รูปแบบ เช่น ขนมปังขา้วโพด หรือเป็นอาหารเชา้ หรือนาํมาใชเ้ป็นแป้งชุบทอด  ใชเ้ป็นนํ้ าซุปขน้ราดบน

อาหารหลายชนิด สาํหรับในประเทศแป้งขา้วโพดไม่ค่อยเป็นท่ีนิยมนกั เพราะมีราคาค่อนขา้งแพง และ

สามารถใชแ้ป้งมนัสาํปะหลงัท่ีมีราคาถูกกวา่แทนไดใ้นการนาํมาประกอบอาหารท่ีตอ้งการความหนืดขน้

และเหนียว แมว้า่ความหนืดจะไม่คงตวัเหมือนแป้งขา้วโพดกต็าม 

4. ขา้วโพดเมล็ดแห้ง จัดเป็นอาหารจาํพวกแป้งเช่นเดียวกับขา้ว คนในแถบทวีปแอฟริกา  

จะนิยมนาํเมล็ดขา้วโพดมาแช่กบันํ้ า และบดทั้งเมล็ดดว้ยเคร่ืองบดหรือโม่หิน บีบนํ้ าออกแลว้นาํมาน่ึง

รับประทาน ส่วนคนในแถบทวีปอเมริกากลางและอเมริกาใตจ้ะมีผลิตภณัฑ์ขา้วโพดท่ีนิยมทานเป็น

อาหารหลกัคือ ทอร์ทิลลา (Tortilla) โดยจะใชเ้มล็ดขา้วโพดแก่นาํมาแช่ในนํ้ าด่าง แลว้บีบเอานํ้ าออก 

นํามารีดแล้วตัดเป็นแผ่นบางๆ ท้ิงให้หมาก แลว้นํามาทอดรับประทานร่วมกับถัว่บดผสมเน้ือและ 

ใส่เคร่ืองเทศ 

5. นํ้ ามนัขา้วโพด เป็นนํ้ ามนัท่ีสกดัไดจ้ากเมล็ดขา้วโพดแก่และแห้ง โดยประกอบไปดว้ยกรด

ไขมนัไม่อ่ิมตวัและมีกรดไขมนัจาํเป็นคือ กรดไลโนเลอิกอยู่มาก (ช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอลในเส้น

เลือด) ซ่ึงนํ้ ามนัขา้วโพดจดัเป็นนํ้ ามนัท่ีมีคุณภาพดีและมีประโยชน์เหมาะแก่การบริโภคมากชนิดหน่ึง 

ในการนํามาใช้ประกอบอาหารหลายชนิด เช่น ทาํขนม ทาํนํ้ ามันสลัด หรือใช้ทอดอาหารต่างๆ  

นอกจากน้ียงันาํมาใชใ้นอุตสาหกรรมสบู่สี หรือใชท้าํเป็นวตัถุดิบในอุตสาหกรรมยางเทียม ทาํนํ้ ามนั ใช้

เป็นตวัทาํละลายของสาร ergosterol เอามาเติมไฮโดรเจน นาํมนัจะแข็งข้ึน นาํมาทาํเป็นเนยเทียม 

ท่ีใชส้าํหรับทาํขนมเคก้ตามตอ้งการ 

6. นํ้ าเช่ือมขา้วโพด (Corn Syrup) เป็นนํ้ าเช่ือมท่ีไดจ้ากการย่อยสลายแป้งขา้วโพด สามารถ

นาํมาใชใ้นอุตสาหกรรมเคร่ืองด่ืมและขนมหวานต่างๆ เน่ืองจากมีคุณสมบติัในการคงรูปและไม่ตกผลึก 
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7. ส่วนการใช้ประโยชน์ในดา้นอ่ืนๆ ฝักอ่อน ฝักสด ฝักแช่แข็ง เมล็ดแช่แข็ง เมล็ดขา้วโพด

กระป๋อง ทาํแป้งขา้วโพดป๊อปคอร์น ขา้วโพดอบกรอบ นํ้ ามนัขา้วโพด หรือยงันาํใชใ้นอุตสาหกรรม

เคร่ืองอ่ืนๆได้อีกต่อหน่ึง เช่น ทําสบู่ นํ้ าหอม นํ้ ามันใส่ผม กระดาษ กระดาษแก้ว ยารักษาโรค  

ผา้สังเคราะห์ กรด ทาํสารเคมี วตัถุระเบิด สียอ้มผา้ หมึก กาว แบตเตอร่ี ฯลฯ ส่วนของฝักขา้วโพด  

ใบขา้วโพด และลาํตน้ขา้วโพดยงัสามารถนาํมาใชท้าํผลิตผลิตภณัฑไ์ดอี้กหลายชนิด เช่น ทาํปุ๋ย กระดาษ 

กระดาษอดั วตัถุฉนวนไฟฟ้า ส่วนซงัขา้วโพดแหง้นาํมาใชท้าํจุกขวด กลอ้งยาสูบและทาํเป็น เช้ือเพลิงใน

การหุงตม้ 

8. ในเมลด็ขา้วโพดจะมีแป้งอยูป่ระมาณ 66.8-74.2% โปรตีนประมาณ 10% และยงัมีวิตามินบี1, 

วิตามินบี2, วิตามินบี3, วิตามินบี5, วิตามินบี6, กรดโฟลิก, ไบโอติน, วิตามินอี, choline และยงัมีวิตามินซี 

(แต่มีปริมาณนอ้ย และจะมีมากในเมล็ดท่ีเร่ิมงอกใหม่ๆ) โดยแป้งท่ีไดส้ามารถนาํมาใชท้าํขนมได ้หรือ

นาํมาใชท้าํกาวปิดซองจดหมาย ทาํ dextrin, glucose หรือใชผ้ลิตเป็นแอลกอฮอลก์็ได ้นอกจากน้ียงัมี

แคลเซียม ฟอสฟอรัสท่ีมีส่วนช่วยในการสร้างเสริมกระดูกและฟัน ช่วยในการหลัง่นํ้ านมให้เป็นไป

ตามปกติ ช่วยในการสร้างเน้ือเยือ่กลา้มเน้ือ ช่วยรักษาสมดุลของกรดและด่างในร่างกาย การรับประทาน

เป็นประจาํสามารถช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอลในเลือด ช่วยป้องกนัเส้นเลือดแข็งตวั ช่วยลดความดนั

โลหิตสูง โรคเบาหวาน ช่วยบาํรุงร่างกาย ปอดและหัวใจ ช่วยให้เจริญอาหาร ช่วยในการย่อยอาหาร 

กระตุน้ใหก้ระเพาะและลาํไสท้าํงานไดดี้ข้ึน แกอ้าการบวมนํ้า รักษาโรคไต ช่วยขบัปัสสาวะ แกปั้สสาวะ

อกัเสบเร้ือรัง หรือจมูกอกัเสบเร้ือรัง เป็นตน้ 

9. นกัวิจยัของมหาวิทยาลยัคอร์เนลของสหรัฐฯ ไดร้ายงานในวารสารสมาคมเคมีแห่งอเมริกาว่า 

ขา้วโพดท่ียิง่ปรุงสุกจะยิง่มีกรดเฟอรูลิก (Ferulic Acid) ซ่ึงมีฤทธ์ิช่วยลา้งพิษในร่างกาย (นกัวิทยาศาสตร์

เช่ือวา่สารน้ีจะช่วยดบัพิษจากอนุมูลอิสระต่างๆ ท่ีเป็นอนัตรายกบัร่างกาย) ซ่ึงผดิกบัผกัและผลไมท้ัว่ไปท่ี

นาํมาปรุงสุกแลว้จะเสียคุณค่าทางอาหารลงไป แต่ขา้วโพดนั้นยงัสามารถเก็บพลงัท่ีเป็นตวัลา้งพิษให้

คงไวไ้ดแ้มจ้ะเสียวิตามินซีไปจากการปรุงสุกก็ตาม โดยพบว่าเม่ือตม้ขา้วโพดดว้ยอุณหภูมิ 115 °C ใน

ระยะเวลาตั้งแต่ 10, 25 และ50 นาที พบวา่ ยิง่ตม้นานกย็ิง่ทาํใหส้ารท่ีเป็นตวัลา้งพิษนั้นเพิ่มข้ึนเป็น 22, 44 

และ 55% ตามลาํดบั โดยสารดงักล่าวจะเป็นสารจาํพวกพฤกษเคมีท่ีไม่ค่อยมีอยูใ่นผกัและผลไมม้ากนกั 

แต่กลบัพบวา่มีอยูอ่ยา่งอุดมสมบูรณ์ในขา้วโพด (www.doae.go.th/library/html/detail/cornn/.)  

10. ขา้วโพดคัว่ ในรัฐเพนซิลเวเนียของสหรัฐอเมริกาพบว่า ขา้วโพดคัว่มีสารตา้นอนุมูลอิสระ 

(โพลีฟีนอลส์) มากกว่าผกัและผลไมอ่ื้นๆ ถึง 2 เท่า (สารตา้นอนุมูลอิสระสามารถช่วยป้องกนัการเกิด

โรคมะเร็งและโรคหัวใจได)้ เพราะตามปกติแลว้สารตา้นอนุมูลอิสระหรือ “โพลีฟีนอลส์” ในผกัและ

ผลไมส่้วนใหญ่จะถูกเจือจางไปมากถึง 90% เน่ืองจากผกัและไมจ้ะมีนํ้ าเป็นองคป์ระกอบในปริมาณมาก 

จึงทาํใหโ้พลีฟีนอลส์ไม่เขม้ขน้ แต่โพลีฟีนอลส์ในขา้วโพดคัว่นั้นจะมีความเขม้ขน้มาก เพราะมีนํ้าเป็น 
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องคป์ระกอบเพียง 4% ขา้วโพดคัว่จึงเป็นอาหารว่างท่ีมีประโยชน์เพียงอย่างเดียวท่ีทาํข้ึนจากธญัพืชโดย

ไม่ผา่นการแปรรูป จึงสามารถนาํมาบริโภคแทนธญัพืชอ่ืนๆ ไดด้ว้ย แต่ตอ้งเป็นขา้วโพดคัว่แบบไม่มีเนย

และนํ้าตาลผสมอยูด่ว้ย 

11. ขา้วโพดขา้วเหนียวสีม่วง เป็นอีกสายพนัธ์ุหน่ึงท่ีกาํลงัเป็นท่ีนิยมในการผลิตท่ีไดจ้ะทาํให้

ขา้วโพดมีฝักใหญ่ เมล็ดเป็นสีม่วงทั้งฝัก รสชาตินุ่มล้ิน หวานและเหนียว เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระช่วย 

ชะลอความเส่ือมของเซลลร์วมถึงลูทีนและซีแซนทีน ท่ีเป็นสารคาโรทีนอยด ์ช่วยป้องกนัตาเส่ือม สภาพ

อีกดว้ย ส่วนสีม่วงเขม้ของเมลด็ขา้วโพดพนัธ์ุน้ีจะมีสารแอนโทไซยานิน (Anthocyanin) อยูม่าก ช่วยเสริม

ความคุม้กนัใหก้บัร่างกาย เพิ่มการทาํงานของเมด็เลือดแดง ช่วยลดโอกาสของการเกิดโรคมะเร็งชนิดเน้ือ

งอก ชะลอการเกิดไขมนัอุดตนัในหลอดเลือด ลดความเส่ียงของการเกิดโรคหัวใจ ช่วยควบคุมระดบั

นํ้าตาล ชะลอความแก่และความเส่ือมของดวงตา ช่วยสมานแผล ฯลฯ 

12. ขา้วโพดสามารถนาํมาใชเ้ป็นอาหารสัตวไ์ดดี้อีกชนิดหน่ึง ซ่ึงการใชข้า้วโพดในการเล้ียง

สตัวอ์าจทาํไดห้ลายอยา่ง เช่น การใชเ้มลด็ กากนํ้าตาล กากแป้งท่ีเหลือจากการสกดันํ้ ามนั ตน้แก่หลงัการ

เกบ็เก่ียว หรือจะตดัตน้สดใหส้ตัวกิ์นโดยนาํไปหมกั  

13. ในปัจจุบนัไดมี้ผูน้ําส่วนท่ีเหลือตกคา้งจากการนาํไปบริโภคหรือการนาํไปแปรรูปอ่ืนๆ     

(คือส่วนของใบและลาํตน้ขา้วโพดแหง้) นาํมาผลิตเป็นเอทานอล แทนท่ีจะผลิตจากเมลด็ขา้วโพดท่ีเราใช้

รับประทาน ซ่ึงสามารถใชท้ดแทนนํ้ามนัเช้ือเพลิงเบนซินไดถึ้ง 85% 

14.ซังขา้วโพดสีม่วงสายพนัธ์ุดีของ ม.ขอนแก่น สามารถนํามาสกัดเป็นสีปรุงแต่งอาหาร 

จากธรรมชาติท่ีปราศจากสารพิษ โดยสีท่ีไดคื้อ สีแดงสด อีกทั้งยงัเป็นสีท่ีมีความปลอดภยัและมีคุณค่า

ทางอาหารมากกว่าสีสังเคราะห์ท่ีมีจําหน่ายในท้องตลาด ซ่ึงสีสังเคราะห์นั้ นมีผลเสียต่อสุขภาพ 

ของผูบ้ริโภค โดยเฉพาะอยา่งยิง่กบัเดก็ เพราะจะทาํใหเ้ดก็มีสมาธิสั้น 

15. เปลือกฝักขา้วโพดชั้นในท่ีเป็นเยื่ออ่อนนุ่มบางๆ สามารถนาํมาใชส้าํหรับมวนบุหร่ีสูบ หรือ

อาจนาํมาใชท้าํเป็นกระดาษกไ็ด ้

16. ซงัขา้วโพด จะมี adipic acid อยู ่ ซ่ึงสามารถนาํมาใชส้าํหรับเป็นตวัผสมร่วมกบั ethylene 

glycol ใชใ้นอุตสาหกรรมยาง ทาํเป็นเส่ือนํ้ ามนั และยงันาํมาใชใ้นอุตสาหกรรม celluloid นอกจากน้ียงั

นาํมาใชท้าํเป็นกลอ้งยาสูบ ใชผ้สมทรายกบัซีเมนตก่์อสร้างโรงเล้ียงสัตว ์(เน่ืองจากซงัขา้วโพดสามารถ

ดูดนํ้ าไดดี้มาก เราจึงตอ้งผสมสารกนันํ้ าไวด้ว้ย) และซงัขา้วโพดยงัเป็นแหล่งท่ีให ้furfural และ xylose 

หรือจะนาํมาใชท้าํเป็นเช้ือเพลิงกไ็ด ้เป็นตน้ 

17. แป้งขา้วโพดเปียกสามารถนาํมาใชเ้ป็นอาหารท่ีดีสาํหรับผูท่ี้ฟ้ืนจากการเป็นไข ้เพราะยอ่ย

ง่ายและเช่ือวา่มีคุณค่าทางโภชนาการมากกวา่ขนมปังท่ีทาํจากแป้งสาลี และยงัเหมาะกบัผูท่ี้เป็นโรคตบั 

และไตอี้กดว้ย 



สว
พ. 

มท
ร.ส

ุวรร
ณภู

มิ

22 
 

18. ตน้ขา้วโพดสามารถช่วยในการย่อยสลายพีเอเอชท่ีปนเป้ือนในดิน เช่น ฟีแนนทรีน และ

ไพรีนได ้โดยยอ่ยสลายไดถึ้ง 90% ท่ีความเขม้ขน้เร่ิมตน้ 100 mg/kg และตน้ขา้วโพดยงัทนทานต่อดินท่ี

ปนเป้ือนนํ้ามนัเคร่ือง จึงเป็นประโยชน์ต่อการนาํไปใชฟ้ื้นฟดิูนท่ีมีการปนเป้ือนพีเอเอชและปิโตรเลียม 

ตารางที ่2  คุณค่าทางโภชนาการของเมลด็ขา้วโพด ต่อ 100 กรัม 

พลงังาน       360     กิโลแคลอร่ี                คาร์โบไฮเดรต            18.7  กรัม 

แป้ง      5.7     กรัม                 นํ้าตาล             6.26  กรัม 

ใยอาหาร     2     กรัม                 ไขมนั             1.35  กรัม 

โปรตีน                3.27     กรัม                 ทริปโตเฟน            0.023  กรัม 

ทรีโอนีน             0.129     กรัม                 ไอโซลิวซีน            0.129  กรัม 

ลิวซีน     0.348     กรัม                 ไลซีน             0.137  กรัม 

เมทไธโอนีน     0.067     กรัม                 ซิสทีน             0.026  กรัม 

ฟีนิลอะลานีน     0.150     กรัม                 ไทโรซีน            0.123  กรัม 

วาลีน      0.185     กรัม                 อาร์จินีน            0.131  กรัม 

ฮิสตามีน      0.089     กรัม                 อะลานีน            0.295  กรัม 

กรดแอสปาร์ติก     0.244     กรัม                 กรดกลูตามิก            0.636  กรัม 

ไกลซีน      0.127     กรัม                 โพรลีน            0.292  กรัม 

ซีรีน      0.153     กรัม                 นํ้า             75.96  กรัม 

วิตามินเอ     9     ไมโครกรัม                 ลูทีนและซีแซนทีน        644       ไมโครกรัม 

วิตามินบี1     0.155     มิลลิกรัม                       วิตามินบี2            0.055  มิลลิกรัม 

วิตามินบี3     1.77     มิลลิกรัม                      วิตามินบี5            0.717  มิลลิกรัม 

วิตามินบี6     0.093     มิลลิกรัม                 วิตามินบี9     42      ไมโครกรัม 

วิตามินซี     6.8     มิลลิกรัม                 ธาตุเหลก็              0.52  มิลลิกรัม  

ธาตุแมกนีเซียม     37     มิลลิกรัม                 ธาตุแมงกานีส            0.163  มิลลิกรัม  

ธาตุฟอสฟอรัส     89     มิลลิกรัม                       ธาตุโพแทสเซียม           270  มิลลิกรัม  

ธาตุสงักะสี     0.46     มิลลิกรัม 

  ท่ีมา : USDA Nutrient database) 

 

 

 

 

http://ndb.nal.usda.gov/ndb/foods/show/2980
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ฟักทอง 

ช่ือวิทยาศาสตร์ Cucurbita moschata Decne. ช่ือสามญั Pumpkin  วงศ ์UCURBITACEAE 

ลกัษณะ  

ฟักทองเป็นไมเ้ถาเล้ือยไปตามดิน มีมือสาํหรับยดึเกาะ ลาํตน้อวบนํ้ า ใบเด่ียวรูปหา้เหล่ียมมี ขน

ทั้งสองดา้น ดอกสีเหลืองรูปกระด่ิง ผลฟักทองมีดว้ยกนัหลายลกัษณะ บางคร้ังเป็นผลเกือบกลมก็มีแต่

โดยทัว่ไปเป็นรูปทรงกลมแป้น ผิวขรุขระเล็กน้อย เม่ือยงัดิบเน้ือค่อนขา้งแข็ง นอกจากเน้ือของผล

ฟักทองจะใชเ้ป็นอาหารแลว้ เมลด็ฟักทองกใ็ชเ้ป็นอาหารว่างไดด้ว้ย ในประเทศตะวนัตกนิยมนาํฟักทอง

มาเจาะเป็นช่อง มีจมูก ตา แลว้ใส่เทียนหรือดวงไฟขา้งใน เพื่อฉลองในวนัฮาโลวีน เรียกว่า แจคโอแลน

เทิน' (Jack-o'-lantern pumpkin) 

ฟักทองมีกากใยสูง อุดมด้วยวิตามินเอ และสารต่อต้านการผสมกับออกซิเจนกับเกลือแร่  

และมีกรดโปรไพโอนิค กรดน้ีทาํใหท้าํใหเ้ซลลม์ะเร็งใหอ่้อนแอลงในเน้ือฟักทองมีแคโรทีนและแป้ง ใช้

แต่งสีขนม เช่น ขนมฟักทอง ลูกชุบ โดยนาํเน้ือน่ึงสุกมายกีบัแป้งหรือถัว่กวน 

คุณค่าและสารอาหารของฟักทอง 

ฟักทอง เป็นพืชผกัท่ีจดัอยู่ในกลุ่มพืชตระกูลแตง(Cucurbitaceae) ไดแ้ก่ ฟักทอง แตงกวา 

แตงร้าน ฟักแฟง มะระ บวบ แตงโม แคนตาลูป ฯลฯ เป็นพืชผกัท่ีมีราคาถูก มีวิตามินเอสูง ช่วยบาํรุง

ผวิพรรณและถนอมสายตา นาํมาทาํอาหารไดห้ลายชนิด เช่น ยอดอ่อนนาํมาลวกจ้ิมนํ้ าพริก หรือใส่ แกง

เลียง แกงส้มเปรอะ แกงส้ม เป็นตน้ เน้ือใชท้าํอาหารไดท้ั้งคาว-หวาน ทั้งผดั-แกง-ขนม และใช ้เป็น

อาหารเสริมในเด็กเลก็ รวมทั้งดดัแปลงมาใชโ้รยหนา้หรือปนในขนมต่างๆ ทาํใหมี้สีสันสวยงาม และมี

คุณค่าทางอาหารมากยิง่ข้ึน  

ประโยชน์ของฟักทอง 

เน้ือฟักทองใหร้สชาติมนัอมหวาน จึงใชท้าํอาหารทั้งคาว-หวาน เช่น ฟักทองผดัไข่ แกงเลียง 

รวมผกั ฟักทองแกงบวด สังขยาฟักทอง เมลด็ฟักทองก็สามารถใชเ้ป็นทั้งยาและอาหารเสริมชั้นดี 40% 

ในเมลด็ฟักทองเป็นไขมนัจึงนาํมาสกดัเป็นนํ้ ามนัปรุงอาหาร กรดอะมิโนบางชนิดท่ีช่วยป้องกนัไม่ให้

ต่อมลูกหมากของผูช้ายใหญ่ข้ึน และช่วยปรับระดบัฮอร์โมนเพศชายท่ีไดจ้ากลูกอณัฑะให้อยูใ่นระดบั

ปกติ นอกจากนั้นเมลด็ฟักทองมีสารท่ีออกฤทธ์ิขบัพยาธิตวัตืดออกมาไดย้อดเยีย่ม ฟักทองสามารถนาํ มา

ออกจ้ิมนํ้าพริก ผดันํ้ามนั ใส่ลงหมอ้แกงเลียง แกงสม้กไ็ด ้เน้ือของฟักทองอุดมไปดว้ยสารเบตา้- เคโรทีน 

สมัพนัธ์กบัการลดโอกาสเกิดมะเร็งในมนุษย ์เน้ือฟักทองไดรั้บการพิสูจน์และวา่ ปราศจากสารท่ีเป็นคู่อริ 
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ต่อสุขภาพทั้งโซเดียมและโคเลสเตอรอล หากกินทั้งเปลือกฟักทองยงัสามารถกระตุน้การหลัง่ของ

อินซูลิน ซ่ึงเร่งช่วยควบคุระดบันํ้าตาลในเลือด ป้องกนัเบาหวาน โรคความดนัโลหิต บาํรุงตบัไต นยัน์ตา 

และอวยัวะสาํคญัท่ีควบคุมสมดุลร่างกายโดยช่วยสร้างเซลลใ์หม่ทดแทนเซลลท่ี์ตายไปให้ทาํงานอยา่งมี

ประสิทธิภาพ  

นอกจากน้ีเมลด็ฟักทองมีฟอสฟอรัสสูงสามารถนาํไปกวนใชเ้ป็นอาหารเสริมใหแ้ก่เด็ก ๆได ้ผล

ฟักทองม่ีมีคุณภาพดีตอ้งเป็นผลขนาดเลก็เน้ือแน่น ๆ ถา้อยากกินฟักทองรสเขม้ขน้ เน้ือกระชบัพิเศษก็ให้

วางผลฟักทองท้ิงไวข้า้งนอกซกัหลาย ๆ วนั นํ้าท่ีระเหยออกไปจากผลจะช่วยใหเ้น้ือฟักทองมีรสจดัจา้น

ข้ึนและสารเบตา้-แคโรทีนกเ็พิ่มมากข้ึนดว้ย 

สรรพคุณทางยา 

สรรพคุณทางสมุนไพรของฟักทอง เน้ือใชเ้ป็นยาระบายอยา่งอ่อน เยือ่ภายในผลใชพ้อกแกฟ้กชํ้า 

แกป้วด ส่วนเมลด็ท่ีเค้ียวกนัมนัๆนั้นใชเ้ป็นยาขบัพยาธิตวัตืด ขบัปัสสาวะและบาํรุงร่างกาย รากนั้น ใน

ตาํราโบราณใชต้ม้ด่ืมนํ้ าเป็นยาแกไ้อ ฟักทองมีคุณค่าทางอาหารสูงมาก หากกินทั้งเปลือกก็จะไดคุ้ณค่า

เพิ่มข้ึน มีเบตา้-แคโรทีนท่ีช่วยป้องกนัมะเร็ง เน้ือฟักทองสามารถควบคุมระดบันํ้ าตาลในเลือด ควบคุม

ความดนัโลหิต บาํรุงตบั ไต รวมๆกคื็อ ช่วยควบคุมสมดุลในร่างกายนั้นเอง จะกินของหวาน -ของคาว ก็มี

ประโยชน์ทั้งนั้น เมลด็ฟักทองแร่ธาตุฟอสฟอรัส สังกะสีสูง เหลก็รวมทั้งมีโพแทสเซียม แมกนีเซียม และ

สงักะสี สามารถป้องกนัการเกิดน่ิว และใชเ้ป็นยาถ่ายพยาธิตวัตืด  

นอกจากน้ีฟักทองยงัมีส่วนช่วยเสริมสร้างคอลลาเจนใตผ้ิวหนัง ทาํให้ผิวพรรณมีนํ้ ามีนวล 

เหมาะสาํหรับผูห้ญิงหลงัคลอดบุตร ท่ีขาดธาตุฟอสฟอรัส และเส่ียงกบัการเกิดหนา้ทอ้งลายฟักทองยอ่ย

ง่ายและไม่ค่อยทาํใหเ้กิดอาการแพ ้จึงเหมาะเป็นอาหารเสริมสาํหรับเดก็  

(http://www.the-than.com/samonpai/P/54.html) 
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ตารางที ่3  คุณค่าทางโภชนาการของฟักทอง ต่อ 100 กรัม 

พลงังาน       26       กิโลแคลอร่ี  คาร์โบไฮเดรต   6.5  กรัม 

นํ้าตาล        2.76       กรัม   เสน้ใย    0.5  กรัม 

ไขมนั        0.1       กรัม   โปรตีน    1  กรัม 

วิตามินเอ       476       ไมโครกรัม   ลูทีน และ ซีแซนทีน  1,500   ไมโครกรัม 

วิตามินบี1       0.05       มิลลิกรัม   วิตามินบี2   0.11  มิลลิกรัม        

วิตามินบี3       0.6       มิลลิกรัม  วิตามินบี5   0.298  มิลลิกรัม    

วิตามินบี6       0.061     มิลลิกรัม               วิตามินบี9   16  ไมโครกรัม       

วิตามินซี       9       มิลลิกรัม   วิตามินอี   0.44  มิลลิกรัม         

วิตามินเค       1.1       ไมโครกรัม   ธาตุแคลเซียม   21  มิลลิกรัม   

ธาตุเหลก็       0.8       มิลลิกรัม   ธาตุแมกนีเซียม   12  มิลลิกรัม   

ธาตุแมงกานีส       0.125     มิลลิกรัม               ธาตุฟอสฟอรัส   44  มิลลิกรัม  

ธาตุโพแทสเซียม     340       มิลลิกรัม   ธาตุโซเดียม   1  มิลลิกรัม  

ธาตุสงักะสี              0.32       มิลลิกรัม 

ท่ีมา : USDA Nutrient database) 

 

แป้งสาล ี  

 แป้งสาลีทาํมาจากเมลด็ขา้วสาลี ลกัษณะเป็นผงสีขาว เม่ือทาํใหสุ้กจะมีลกัษณะร่วนเหลว  ไม่อยู่

ตวั คุณภาพของแป้งสาลีข้ึนอยู่กบัปริมาณโปรตีนในเมล็ดขา้วสาลี ซ่ึงทาํให้ไดล้กัษณะของขนมต่างกนั 

เป็นแป้งท่ีมีคุณสมบติัพิเศษคือ มีโปรตีน 2 ชนิด เป็นองคป์ระกอบคือ กลูเตนิน และไกลอะดิน(Glutenin 

และ Gliadin) ซ่ึงเม่ือรวมตวักบันํ้ าในอตัราส่วนท่ีเหมาะสมจะเกิดสารเรียกว่า กลูเตน็ (Gluten) มีลกัษณะ

เป็นยางเหนียวยดืหยุน่ได ้สามารถเกบ็ก๊าซทาํใหเ้กิดโครงร่างแบบฟองนํ้า 
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ตารางที ่4  องคป์ระกอบของแป้งสาลี 

องคป์ระกอบของแป้ง เปอร์เซ็นตท่ี์มี (%) 

   แป้ง 70 

   ความช้ืน 12-14 

   นํ้าตาล 1 

   โปรตีน 11-13 

   ไขมนั 1-2 

   เถา้ 0.5 

   อ่ืนๆ 1-2 

ท่ีมา : WWW.Staponm.net63.net/ขนมอบ.pdf 
  

โดยทัว่ไปแป้งสาลี (Wheat Flour) แบ่งออกเป็น 3 ประเภทใหญ่ ๆ คือ  

1.  แป้งสาลสํีาหรับทาํเค้ก  (Cake Flour) 

        คนทัว่ไปมกัจะเรียกสั้นๆว่า "แป้งเคก้" เป็นแป้งสาลีท่ีมีโปรตีนตํ่าประมาณ 7-9% ทาํมาจาก

ขา้วสาลีชนิดเบา เน้ือแป้งมีเน้ือท่ีเนียน ละเอียด เบา นุ่มมือ และมีสีขาว เม่ือเวลาเราเอาน้ิวมือกดลงไปบน

เน้ือแป้งจะเห็นเป็นรอยน้ิวมือเด่นชดั และการจะทาํให้แป้งชนิดน้ีข้ึนฟู จะตอ้งใชผ้งฟูหรือ เบคก้ิงโซดา 

เป็นตวัทาํใหข้ึ้นฟเูท่านั้น แป้งชนิดน้ีจึงเหมาะท่ีจะใชท้าํพวกขนมเคก้ และขนมท่ีมีเน้ือละเอียด ฟูเบา เช่น 

ถว้ยฟ ูปุยฝ้าย ซาลาเปา ท่ีจาํหน่ายในทอ้งตลาด เช่น ตราพดัโบก กิเลนแดง-เขียว ตราบวัแดง 

2.  แป้งสาลอีเนกประสงค์  (All purpose Flour)  

         เป็นแป้งสาลีท่ีทาํมาจากขา้วสาลีชนิดหนกั-เบาผสมกนั มีโปรตีนปานกลางประมาณ 10-11 % 

จึงเป็นแป้งท่ีเอาไปทาํขนมหรืออาหารไดห้ลายอย่าง ไม่ว่าจะเป็นพวกเบเกอร่ี เช่น คุ๊กก้ี พาย พฟัทห์รือ

ขนมไทย เช่น สังขยาจ้ิมขนมปัง ขนมสาล่ี ขนมกลีบลาํดวนหรือแมแ้ต่นาํมาประกอบการทาํ อาหารคาว 

เช่น ชุบอาหารทอด แป้งชนิดน้ีสามารถทาํใหข้ึ้นฟไูดด้ว้ยผงฟ ูเบคก้ิงโซดา และยสีตใ์นบรรดาแป้งสาลี 3 

ชนิด แป้งสาลีอเนกประสงค์จะมีราคาถูกท่ีสุด และหาซ้ือง่ายกว่าแป้งสาลีชนิดอ่ืน ท่ีมีจาํหน่ายใน

ทอ้งตลาดเช่น  ตรากบ ตราวา่ว  ตราหวักวาง 

3.  แป้งสาลสํีาหรับทาํขนมปัง  (Bread Flour) 

       เป็นแป้งสาลีชนิดหนกั ทาํมาจากขา้วสาลีพนัธ์ุหนกั มีโปรตีนสูงประมาณ 12-14% ลกัษณะ

ของเน้ือแป้งจะหยาบ สีครีม เม่ือเราเอาน้ิวเรากดลงไปจะไม่ปรากฏรอยน้ิวมือของเราบนแป้ง แป้งชนิดน้ี

เม่ือเวลาเราตอ้งการทาํใหข้ึ้นฟ ูเราจะตอ้งใชย้สีต ์หรือแป้งเช้ือ(ไม่สามารถใชผ้งฟ ูหรือเบคก้ิงโซดาได)้  
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แป้งชนิดน้ีจึงเหมาะท่ีจะใชท้าํพวกขนมปังหรือขนมท่ีมีลกัษณะคลา้ยขนมปัง เช่น โดนทัยสีต ์พิซซ่า โรตี

หรือพวกเสน้บะหม่ี เสน้อุดง้ จาํหน่ายในทอ้งตลาด เช่น ตราห่าน ตรานกอินทรี ตรากาํแพงเมืองจีน 

  ลกัษณะของแป้งสาลทีีด่ี  

เพื่อท่ีจะไดข้นมคุณภาพดี ควรใชแ้ป้งสาลีท่ีมีลกัษณะดงัน้ี  

1. สีขาวสะอาด เน้ือละเอียด ไม่มีส่ิงเจือปน  

2. แหง้สนิท ไม่มีตวัมอด ไม่มีกล่ินสาบ  

วธีิเกบ็รักษาแป้งสาล ี 

1. เกบ็ในภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิท เพราะถา้แป้งมีความช้ืนสูงจะทาํใหแ้ป้งเป็นตวัและข้ึนราไดง่้าย  

2. เกบ็ในท่ีมีอุณหภูมิตํ่า ๆ เช่นเกบ็ไวใ้นตูเ้ยน็ 

กรรมวธีิในการทาํผลติภณัฑ์อาหารจากแป้งสาล ีผลติได้ 4 วธีิ คอื 

1. ทอด 

    1.1 ทอดดว้ยนํ้ามนั ไดแ้ก่ ปาท่องโก๋ โรตี ขนมหวัเราะ ขนมไข่นกกระทา โดนทั 

    1.2 ทอดไม่ใชน้ํ้ ามนั ไดแ้ก่ แพนเคก้ ขนมโตเกียว วอฟเฟิล ฯลฯ 

2. อบ ไดแ้ก่ ขนมปังต่าง ๆ เคก้ พาย พิซซ่า คุกก้ี ขนมเป๊ียะ แยมโรล ฯลฯ 

3. น่ึง ไดแ้ก่ ซาลาเปา ปุยฝ้าย ฯลฯ 

4. ลวก เช่น เสน้บะหม่ี แผน่เก๊ียว 

  ผลติภัณฑ์จากแป้งข้าวสาล ี   

เบเกอร่ี : ขนมปัง  ขนมเคก้  คุก้ก้ี พาย โรตี ปาท่องโก๋ เครกเกอร์   

อาหารเส้น : พาสตา้(pasta) บะหม่ีเหลือง อุดง้ ราเมน หม่ีฮกเอ้ีน แผน่เก๊ียว บะหม่ีสาํเร็จรูป  

(www.doae.go.th/library/html/detail/cornn/.)  
 

นํา้ตาล 

 นํ้าตาล เป็นช่ือเรียกทัว่ไปของคาร์โบไฮเดรตชนิดละลายนํ้ า โซ่สั้น และมีรสหวาน ส่วนใหญ่ใช้

ประกอบอาหาร นํ้ าตาลเป็นคาร์โบไฮเดรตท่ีประกอบด้วยธาตุคาร์บอน ไฮโดรเจน และออกซิเจนมี

นํ้ าตาลหลายชนิดเกิดมาจากท่ีมาหลายแหล่ง นํ้ าตาลอยา่งง่ายเรียกว่าโมโนแซ็กคาไรด์และหมายรวมถึง

กลูโคส (หรือ เด็กซ์โตรส) ฟรุกโตรส และกาแลกโตรส นํ้ าตาลโต๊ะหรือนํ้ าตาลเม็ดท่ีใชเ้ป็นอาหารคือ

ซูโครส เป็นไดแซ็กคาไรดช์นิดหน่ึง (ในร่างกาย ซูโครสจะรวมตวักบันํ้ าแลว้กลายเป็น  ฟรุกโตรส และ

กลูโครส) ไดแซ็กคาไรดช์นิดอ่ืนยงัรวมถึงมอลโตรส และแลกโตรสดว้ย โซ่ของนํ้ าตาลท่ียาวกว่าเรียกว่า 

โอลิโกแซ็กคาไรด ์สสารอ่ืนๆ ท่ีแตกต่างกนัเชิงเคมีอาจมีรสหวาน แต่ไม่ไดจ้ดัว่าเป็นนํ้ าตาล บางชนิดถูก

ใชเ้ป็นสารทดแทนนํ้าตาลท่ีมีแคลอรีตํ่า เรียกวา่เป็นวตัถุใหค้วามหวานทดแทนนํ้าตาล  

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3014/%E0%B8%9B%E0%B8%B2%E0%B8%97%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%8B
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1145/pasta-%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%B2
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 ประโยชน์ของนํา้ตาล 

 นํ้ าตาลจดัเป็นอาหารให้พลงังานแต่ไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ นํ้ าตาล 1 กรัม ให้พลงังาน 4 

แคลอร่ี ปกติใน 1 วนั เรารับประทานอาหารเขา้ไปหลากหลายประเภทแป้ง โปรตีน ไขมนั ซ่ึงแลว้แต่เป็น

อาหารท่ีใหพ้ลงังานสูงทั้งส้ิน เม่ือเราเพิ่มการบริโภค"นํ้ าตาล"เขา้ไปอีกถือว่าเกินพอดี อาจทาํให้เกิดโรค

ต่างๆได้เพราะระดบัวิตามินบี1 ลดน้อยลง เช่นเหน็บชา ภูมิแพ ้อารมณ์แปรปรวนกระสับ   กระส่าย 

ซึมเศร้า นอนไม่หลบั และโรคอว้น นอกจากน้ีนํ้ าตาลอยู่ในเลือดจะมีผลให้เลือดเหนียวขน้ข้ึน เลือกจะ

ไหลชา้ลง และนาํสารต่างๆไปเล้ียงร่างกายไดช้า้ ประสิทธิภาพในการซ่อมแซมร่างกายลดลงทาํให้เส้น

เลือกฝอยตีบตนัไดง่้าย และเกิดความเส่ือมกบัอวยัวะต่างๆไดเ้ร็วข้ึน 

 ชนิดของนํา้ตาล 

จดัเป็นคาร์โบไฮเดรทชนิดหน่ึง ในท่ีน้ีหมายถึง นํ้ าตาลซูโครส มีหลายชนิดคือ 

- นํ้าตาลทรายขาวบริสุทธ์ิ (Refined Sugar) 

- นํ้าตาลทรายแดง (Brown Sugar) 

- นํ้าตาลทรายดิบ (Raw Sugar) 

- นํ้าตาลไอซ่ิง (Icing Sugar) 

- นํ้าตาลเช่ือม/แบะแช (Corn or Dextrose Sugar) 

หน้าทีข่องนํา้ตาลทีมี่ต่อผลติภัณฑ์ 

- ใหค้วามหวานแก่ผลิตภณัฑแ์ละกล่ินรส 

- เป็นอาหารของยสีตใ์นระหวา่งการหมกั 

- ถูกยอ่ยดว้ยเอน็ไซมเ์ป็นโมเลกลุนํ้าตาลเลก็ๆ 

- ช่วยในการตีครีมและตีไข่ใหมี้ความคงตวั 

- ทาใหสี้ผวิของขนมสวยข้ึน 

- เพิ่มคุณค่าทางอาหาร 
 

เกลอื 

   เกลือ (salt) หมายถึง เกลือแกงหรือโซเดียมคลอไรด ์(sodium chloride) มีสูตร NaCl ในเกลือท่ีใช้

บริโภคท่ีไม่มีความช้ืนอยูจ่ะมีปริมาณโซเดียมคลอไรด ์95.5-98.5% และมีสารอ่ืนเจือปนในปริมาณนอ้ย 

เช่น แมกนีเซียม (Mg) แคลเซียม (Ca) และ ซลัเฟต (SO4) 

ประโยชน์ของเกลอืในอาหาร 

เกลือโซเดียมคลอไรด์มีบทบาทอย่างมากในอุตสาหกรรมอาหาร เน่ืองจากราคาถูกและใชไ้ด้

หลากหลายเพื่อเป็นเคร่ืองปรุงรสหรือใชเ้พื่อการถนอมอาหาร เช่น การหมกัเกลือ (salt curing) ช่วยลด

แอคทิวิต้ีของนํ้า (water activity) ทาํใหย้บัย ั้งการเจริญของจุลินทรียท่ี์ทาํใหอ้าหารเส่ือมเสีย 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0830/moisture-content-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0754/condiment-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B8%87%E0%B8%A3%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0333/food-preservation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%96%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1322/salt-curing-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0551/water-activity-%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1978/micro-organism-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C
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(microbial spoilage) และจุลินทรียก่์อโรค (pathogen) อาหารท่ีมีปริมาณเกลือสูง ไดแ้ก่ กะปิ กุง้

แห้ง นํ้ าปลา  ปลาร้า ปลาจ่อม กุง้จ่อม ปลาส้ม ไตปลา ปูเค็ม เคร่ืองพริกแกง ผกัดอง ปลาเคม็ ปลา

แหง้ ไข่คม็เตา้เจ้ียว ซีอ้ิวขาวนํ้าเกลือเยน็จดัเขม้ขน้ยงัใชเ้พื่อเป็นตวักลางการแช่เยอืกแขง็อาหาร (freezing) 

โดยการจุ่ม (immersion freezing) 

ชนิดของเกลอืทีใ่ช้ในอาหาร 

-  เกลือสมุทร 

-  เกลือสินเธาว ์

-  เกลือบริโภคเสริมไอโอดีน 

หน้าทีข่องเกลอื 

1. ช่วยเพิ่มรสชาติ 

2. ช่วยควบคุมการท างานของยสีตใ์นการหมกั 

3. ช่วยทาํใหก้ลูเดน็ของโดมีกาํลงัในการยดืตวั 

4. ช่วยป้องกนัการเจริญเติบโตของบกัเตรีท่ีไม่ตอ้งการ     

ปริมาณเกลอืทีแ่นะนําให้บริโภค   

Thai RDI แนะนาํใหบ้ริโภค โซเดียม นอ้ยกวา่ 2,400 มิลลิกรัม   
 

ไขมัน 

- นํ้ามนัและไขมนัประกอบดว้ยกรดไขมนักบักลีเซอรอล ซ่ึงจะแตกต่างกนัท่ีชนิดของกรดไขมนั

ท่ีเป็นองคป์ระกอบ 

- นํ้ามนั หมายถึง องคป์ระกอบท่ีมีสภาพเป็นของเหลวท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

- ไขมนั หมายถึง องคป์ระกอบท่ีมีสภาพเป็นของแขง็ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

- ไขมนัท่ีใชใ้นการทาํเบเกอร่ี ไดม้าจากทั้งพืชและสตัว ์เช่น จากสตัว ์-ไขมนัเนย (จากนม) ไขมนั

หมู  ไขมนัปลา จากพืช – นํ้ามนัมะพร้าว ปาลม์ จากเมลด็พืชต่าง ๆ เช่น ฝ้าย งา  ถัว่ต่าง ๆ 

ชนิดของไขมันทีใ่ช้ในการทาํเบเกอร่ีมี 

- เนย (Butter) 

- นํ้ามนัพืช (Vetgetable Oil) 

- ไขมนัพืช/สตัว ์(Vegetable/Animal Sortening) 

- มาร์การีน (Magarine) 

- โกโกบ้ตัเตอร์ (Cocoa Butter) 

 

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1856/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C-microbial-spoilage
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1424/shrimp-paste-%E0%B8%81%E0%B8%B0%E0%B8%9B%E0%B8%B4
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3246/%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87-dried-shrimp
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3246/%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87-dried-shrimp
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1366/fish-sauce-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3250/%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2115/salted-crab-%E0%B8%9B%E0%B8%B9%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%87%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3237/%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%87%E0%B8%A1-salted-egg
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3237/%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%87%E0%B8%A1-salted-egg
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2989/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87-freezing
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0896/immersion-freezing-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%82%E0%B9%87%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B9%88%E0%B8%A1-%E0%B9%83%E0%B8%99%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3251/%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B8%E0%B8%97%E0%B8%A3-sea-salt
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1634/rock-salt-%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%98%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1465/iodized-table-salt-%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%A0%E0%B8%84%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%AD%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2535/thai-recommended-daily-intakes-thai-rdi
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หน้าทีข่องไขมันในผลติภัณฑ์เบเกอร่ีแต่ละชนิด 

1. สาํหรับผลิตภณัฑท่ี์ใชย้สีต ์เช่น ขนมปัง 

    -ใหค้วามอ่อนนุ่ม และกล่ินรส 

    - ช่วยกกัเกบ็ก๊าซท่ีเกิดข้ึน ป้องกนัอากาศภายนอก   

    - ช่วยหล่อล่ืนกลูเตน็ ทาํใหเ้พิ่มปริมาตร 

2. สาํหรับเคก้ 

    - จะเป็นตวัจบัอากาศ ระหวา่งการตีครีมกบันํ้าตาล 

    - ไขมนัท่ีอิมลัซิไฟเออร์ จะช่วยทาํใหน้ํ้ าตาลและไขมนัในส่วนผสมรวมตวักนัไดดี้  

    - ช่วยใหเ้กิดกล่ินรส และความนุ่ม 

    - ยดือายกุารเกบ็ไดน้านข้ึน 

3. สาํหรับเคก้คุกก้ีและแป้งพาย 

    - ทาํใหเ้กิดความคงตวั 

    - ทาํใหมี้ลกัษณะโครงสร้างเฉพาะ 

(WWW.Staponm.net63.net/ขนมอบ.pdf)  

เนยสด (Butter) 

            เนยสดทาํจากส่วนท่ีเป็นไขของนมววั โดยนาํมาตั้งท้ิงไวใ้ห้ไขมนัลอยหน้า แลว้แยกส่วนของ

ไขมนันาํมาป่ันให้รวมตวักนัเป็นกอ้น จากนั้นนาํส่วนของนํ้ าท้ิงไป แลว้นาํส่วนท่ีเหลือมานวดให้เขา้กนั 

ในเนยจะมีไขมนัไม่ตํ่ากวา่ 80% มีสีเหลือง กล่ินหอม มกัจะเหลวหรืออ่อนตวั เม่ือวางไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง  

เนยสดมี 2 ชนิด คือ  

-  ชนิดจืด  (Unsalted butter) จะมีกล่ินหอม และหวานนิด ๆ  

-  ชนิดเคม็  (Salted butter) 

เนยสดมกัจะทาํเป็นกอ้นส่ีเหล่ียม มีหลายขนาดแต่ขนาดมาตรฐานหนกักอ้นละ 227 กรัม หรือ

เท่ากบั 1 ถว้ยตวง การเก็บเนยสดท่ีเหลือใชจ้ะตอ้งห่อเก็บใส่กล่องปิดฝา แช่ในตูเ้ยน็ช่องสาํหรับเก็บเนย 

เนยสดมีหลายยี่ห้อ เช่น ออร์คิด, อลาวร่ี, เบเกอร์เชฟ เป็นตน้ ราคาค่อนขา้งสูงหาซ้ือไดต้าม

หา้งสรรพสินคา้ทัว่ไป หรือร้านขายอุปกรณ์เบเกอร่ี 

เนยขาว 

 เนยขาว หรือ shortening เป็นไขมนัพืชท่ีผา่นกระบวนการ hydrogenate ทาํใหเ้ปล่ียนสถานะจาก

ของเหลว (นํ้ ามนั) เป็นก่ึงของแข็ง มีจุดเกิดควนั (smoke point) สูงกว่าเนยและมาร์การีน และยงัมี

ส่วนประกอบเป็นไขมนัร้อยละ 100 สูงกวา่เนยท่ีมีเพียงประมาณร้อยละ 80 

 

 

http://www.staponm.net63.net/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%9A.pdf


สว
พ. 

มท
ร.ส

ุวรร
ณภู

มิ

31 

 คุณสมบัติ 

- มีคุณสมบติัคลา้ยเนยและมนัหมู แต่ตน้ทุนการผลิตตํ่ากวา่ 

- ไม่จาํเป็นตอ้งแช่เยน็ จึงเกบ็ไดส้ะดวกและทาํใหค่้าใชจ่้ายในการเกบ็ตํ่า 

- อาหารท่ีใชเ้นยขาวเกบ็ไดน้านกวา่ใชเ้นยสด 

              ประโยชน์ 

            - ใชใ้นขนมอบเพื่อให้ไดล้กัษณะร่วน หรือใชแ้ทนไขมนั เช่นเนยและมนัหมู ท่ีมีสถานะเป็น

ของแขง็ในอุณหภูมิหอ้ง           

            - เติมสีผสมอาหารสีเหลือง กล่ิน และส่วนผสมอ่ืนๆ เรียกเป็นมาร์การีน สาํหรับใชท้าขนมปัง 

(ชญาภทัร์, ณนนท ์และ ศศิธร, 2557) 
 

งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง  

สถาบนัวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย(วว.) กระทรวงวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยี ประสบผลสาํเร็จวิจยั และเพิ่มมูลค่าวตัถุดิบพลอยไดจ้ากอุตสาหกรรมแปรรูปผลไม ้เป็น 

“ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารจากเส้นใยผลไมไ้ทย” ระบุมีปริมาณใยอาหารและสารตา้นอนุมูลอิสระสูงให้

พลงังานนอ้ย ไขมนัตํ่า ช่วยลดโคเลสเตอรอล คงระดบันํ้ าตาลในเลือด ช่วยการขบัถ่ายอุจจาระ ขบัถ่าย

สารพิษ/สารก่อมะเร็ง ป้องกนัทอ้งผกู ริดสีดวงทวารหนกั และป้องกนัมะเร็งลาํไส้ใหญ่ พร้อมต่อยอด

งานวิจยัพฒันาผลิตภณัฑรู์ปแบบใหม่ท่ีสามารถอุม้นํ้ าและนํ้ามนัสูงข้ึนกวา่เดิมอีก 4 เท่า  

นางเกษมศรี หอมช่ืน ผูว้่าการวว. กล่าวช้ีแจงว่า ฝ่ายเทคโนโลยอีาหารวว. ประสบผลสาํเร็จใน

การวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑเ์สริมอาหารจากเส้นใยผลไมไ้ทย ผลิตภณัฑมี์จุดเด่นคือ มีปริมาณใยอาหาร

สูง จึงให้พลงังานน้อย ไขมนัตํ่า มีสัดส่วนท่ีเหมาะสมของใยอาหารท่ีไม่ละลายนํ้ าซ่ึงช่วยการขบัถ่าย

อุจจาระ ขบัถ่ายสารพิษ และสารก่อมะเร็ง ป้องกนัทอ้งผกูและริดสีดวงทวารหนกั และป้องกนัมะเร็งลาํไส้

ใหญ่ และใยอาหารท่ีละลายนํ้ า ซ่ึงช่วยลดคอเลสเตอรอลคงระดบันํ้ าตาลในเลือด เป็นแหล่งอาหารของ

จุลินทรียใ์นลาํไส้ใหญ่ตามธรรมชาติ เพื่อผลิตกรดไขมนัสายสั้นท่ีช่วยเสริมสร้างสุขภาพท่ีดีแก่เซลลผ์นงั

ลาํไสใ้หญ่และตบั 

นอกจากน้ียงัมีปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระสูง มีความสามารถในการอุม้นํ้ าและอุม้นํ้ามนัไดดี้ จึง

ช่วยเพิ่มปริมาณอุจจาระและกาํจดัไขมนัออกจากร่างกายไดดี้ มีความสามารถในการเป็นพรีไบโอติก  ช่วย

เสริมสร้างสุขภาพท่ีดีใหก้บัระบบทางเดินอาหาร และผา่นการทดสอบความเป็นพษิในสตัวท์ดลอง จึงมี

ความปลอดภยัในการบริโภค 

ตลาดของใยอาหารมีการเติบโตอยา่งต่อเน่ือง สาํหรับประเทศไทยซ่ึงเป็นหน่ึงในประเทศผูผ้ลิต

สินคา้อาหารจาํหน่ายทัว่โลก เห็นความสาํคญัและเร่งการพฒันาผลิตภณัฑใ์นกลุ่มอาหารเพื่อสุขภาพมาก

ข้ึน รวมถึงผลิตภณัฑท่ี์มีการเติมใยอาหารหลากหลายชนิด แต่อยา่งไรกต็าม ใยอาหารท่ีใชปั้จจุบนัลว้น 



สว
พ. 

มท
ร.ส

ุวรร
ณภู

มิ

32 
 

ตอ้งนาํเขา้จากต่างประเทศแทบทั้งส้ิน อีกทั้งยงัไม่มีการผลิตเชิงพาณิชยภ์ายในประเทศ ส่งผลให้

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพมีศกัยภาพในการแข่งขนักับประเทศอ่ืนในตลาดโลกลดน้อยลง และมี

แนวโนม้ท่ีจะเกิดปัญหามากข้ึนในอนาคต 

เม่ือวว. พิจารณาจากพื้นฐานของประเทศท่ีมีจุดแข็งด้านทรัพยากรการเกษตรท่ีอุดมสมบูรณ์ 

รวมทั้งความกา้วหนา้ดา้นเทคโนโลยทีางการเกษตร ทาํใหมี้โอกาสสูงท่ีจะนาํทรัพยากรท่ีมีมากเหล่าน้ีมา

เป็นวตัถุดิบเพื่อใช้ในการผลิตใยอาหารท่ีสามารถใช้สําหรับอุตสาหกรรมในประเทศรวมทั้งสามารถ 

พฒันาเป็นสินคา้ส่งออกไปยงัต่างประเทศ โครงการน้ีจึงเห็นถึงความสาํคญัและโอกาสท่ีดีในการพฒันา 

เทคโนโลยีการผลิตใยอาหารจากวตัถุดิบพลอยไดข้องอุตสาหกรรมแปรรูปผลไม ้ เพื่อรองรับความตอ้ง 

การของวตัถุดิบชนิดน้ีทั้งในและต่างประเทศท่ีคาดว่าจะเพิ่มข้ึนในอนาคต และเป็นการสร้างมูลค่าเพิ่ม

ให้กบัวตัถุดิบพลอยไดข้องอุตสาหกรรมแปรรูปผลไม ้จึงช่วยลดภาระค่าใชจ่้ายในกระบวนการผลิตของ

ภาคอุตสาหกรรมไดเ้ป็นอยา่งดีและยงัช่วยอนุรักษส่ิ์งแวดลอ้มดว้ย” ผูว้า่การ วว. กล่าว  

ดร.โศรดา วลัภา นกัวิชาการฝ่ายเทคโนโลยอีาหาร วว. ในฐานะหวัหนา้โครงการวิจยัผลิตภณัฑ ์

เสริมอาหารจากเส้นใยผลไมไ้ทย กล่าวเพิ่มเติมว่า ใยอาหาร (dietary fiber) จดัเป็นหน่ึงในผลิตภณัฑเ์สริม

อาหารท่ีมีบทบาทสําคัญต่อการป้องกันการเกิดโรคไม่ติดต่อเร้ือรังต่างๆ ได้แก่ เบาหวานชนิดท่ี 2 

โรคหัวใจขาดเลือด โรคความดนัโลหิตสูง โรคมะเร็งในลาํไส้ใหญ่ ผูบ้ริโภคต่างต่ืนตวัและเห็นความ 

สาํคญัในการบริโภคใยอาหารมากข้ึน ผูป้ระกอบการในอุตสาหกรรมอาหารทัว่โลก จึงเลือกท่ีจะพฒันา

ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีการเติมใยอาหาร เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้กบัสินคา้อาหารหลายชนิดทั้งผลิตภณัฑ์นํ้ า

ผลไม ้ผลิตภณัฑจ์ากนม ผลิตภณัฑป์ระเภทเบเกอร่ี และผลิตภณัฑจ์ากเน้ือสตัว ์ฯลฯ 

ผลิตภณัฑเ์สริมอาหารจากเสน้ใยผลไมไ้ทยผลงานวิจยัและพฒันาของวว.สามารถนาํมาประยกุต ์ใช้

ในผลิตภณัฑอ์าหารหลากหลายประเภท เช่น ผลิตภณัฑเ์บเกอร่ี ผลิตภณัฑเ์น้ือสัตว ์และผลิตภณัฑข์นมขบ

เค้ียว โดยปริมาณท่ีสามารถใชใ้นผลิตภณัฑ์จะแตกต่างกนัไปตามประเภทของผลิตภณัฑ์อาหาร เช่น ใน

ผลิตภณัฑไ์ส้กรอกและลูกช้ินสามารถใชไ้ดใ้นปริมาณ 3-7 %  ผลิตภณัฑข์นมปังแซนวิชสามารถใชใ้ย

อาหารไดใ้นระดบัท่ีสามารถจดัวา่เป็นขนมปังท่ีมีใยอาหารสูง(ไม่ตํ่ากวา่ 20% Thai RDI) ผลิตภณัฑ ์ขนมปัง

ขาไก่สามารถเติมใยอาหารในระดบัท่ีทาํใหผ้ลิตภณัฑเ์ป็นแหล่งของใยอาหาร(10-19% Thai RDI) โดยไม่ทาํ

ใหคุ้ณภาพของผลิตภณัฑแ์ตกต่างจากผลิตภณัฑท่ี์ไม่ไดเ้ติมใยอาหาร 

หวัหนา้โครงการวิจยัผลิตภณัฑเ์สริมอาหารจากเสน้ใยผลไมไ้ทยของวว.กล่าวถึงโครงการต่อยอด 

งานวิจยัในอนาคตวา่ จากงานวิจยัน้ีพบวา่ วตัถุดิบพลอยไดจ้ากโรงงานอุตสาหกรรมผกัผลไมห้ลายชนิดมี

ศกัยภาพในการพฒันาเป็นผลิตภณัฑใ์ยอาหารมีสมบติัท่ีดี ถา้ไดรั้บการพฒันาเทคโนโลยกีารผลิตท่ีเหมาะ 

สม ขณะน้ีฝ่ายเทคโนโลยอีาหาร วว. กาํลงัพฒันาผลิตภณัฑใ์ยอาหารชนิดใหม่ท่ีมีคุณสมบติัในการอุม้นํ้ า

และนํ้ามนัสูงข้ึนกวา่เดิมอยา่งนอ้ย 4 เท่า เพื่อใหส้ามารถประยกุตใ์ชใ้นอาหารระดบัท่ีสูงข้ึน 
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อุปกรณ์และวธีิดาํเนินการ 

วตัถุดิบ  

 1.  แป้งสาลี    2.  แป้งขา้วกลอ้ง 

 3.  มนัเทศ    4.  ขา้วโพดเทียน 

 5. ฟักทอง       6.  นํ้าตาล 

 7.  เกลือ     8.  เนยสด 

 9.  เนยขาว 

 อุปกรณ์ในการผลติ 

1.  อ่างผสม      

2.  ทพัพี    

3.  เตาอบ  

เคร่ืองมือการวเิคราะห์คุณภาพ 

             1.  เคร่ืองชัง่(Mettler Toledo, Switzerland) 

 2.  เคร่ืองวดัค่าสี (Ultra Scan V15, USA) 

 3.  เคร่ืองวดัความเป็นกรด-ด่าง (PV-PllDOS, sartorius) 

4.  เคร่ืองวดัเน้ือสมัผสั (TA.XT plus, United Kingdom) 

5.  เคร่ืองวิเคราะห์ไขมนั (Soxtech, Gerhardt1 รุ่น SE-416) 

6.  เคร่ืองวิเคราะห์โปรตีน (Digest  Unit Gerhardt1 รุ่นVapodest 30S) 

7.  เคร่ืองวิเคราะห์เยือ่ใย (Fibertec,Foss รุ่น 1020 และ Cold Extraction,Foss รุ่น1021) 

8.  เตาเผาเถา้ 

9.  เคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการวิเคราะห์จุลินทรีย ์

            10.  เคร่ืองวดัปริมาณความช้ืน(Aqua Lab, USA) 

            11.  ตูอ้บ (Binder,USA) 

ขั้นตอนและวธีิการทดลอง 

1. การศึกษาและพฒันาผลิตภณัฑ์พายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและพืชผกั    

โดยการ 

     1.1 หาสูตรท่ีเหมาะสมในการทาํพายร่วน โดยการหาสูตรพายร่วน 3 สูตร นาํมาทดลองทาํ

เป็นผลิตภณัฑ ์แลว้นาํมาทดสอบทางดา้นประสาทสมัผสัแบบเรียงลาํดบั (Ranking scales) ความชอบจาก

มากท่ีสุดไปหานอ้ยท่ีสุด โดยใชผู้ท้ดสอบจาํนวน 30 คน ทาํการทดสอบ 2 ซํ้ า   
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     1.2 ศึกษาอตัราส่วนท่ีเหมาะสมของแป้งขา้วกลอ้งสีนิลทดแทนแป้งสาลีในผลิตภณัฑ ์      

พายร่วน โดยการศึกษาอตัราส่วนของแป้งขา้วกลอ้งทดแทนแป้งสาลีในผลิตภณัฑพ์ายร่วน คือ 0, 10, 20 

และ 30 % ของนํ้ าหนกัแป้ง ทาํการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคทางประสามสัมผสั โดยใชผู้ชิ้ม

จาํนวน 30 คน ทาํการทดลอง 2 ซํ้ า โดยการให้คะแนนการยอมรับแบบ Hedonic scoring test คะแนน

ระดบั 9 คือ ชอบมากท่ีสุด คะแนนระดบั 1 คือ ไม่ชอบมากท่ีสุด และทดสอบคุณลกัษณะดา้นสี กล่ิน 

รสชาติ ความกรอบร่วน ลกัษณะท่ีปรากฏ การยอมรับ โดยการวางแผนการทดลองแบบ Randomized 

Complete Block Design (RCBD) และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยวิธี Dundan’ New Multiple Range Test 

(DMRT) ทาํการทดสอบ 2 ซํ้ า  

     1.3 พฒันาผลิตภณัฑพ์ายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและพืชผกั โดยการ ศึกษา

ปริมาณท่ีเหมาะสมในการเสริมใยอาหารในผลิตภณัฑ์พายร่วน โดยการนาํผลการศึกษาจากขอ้ท่ี 1.2       

ท่ีผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับมากท่ีสุดมาพฒันา โดยใชป้ริมาณพืชผกั 0, 10, 15 และ 20 % ของนํ้ าหนกั

ส่วนผสม และทาํการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคทางประสามสัมผสั โดยใชผู้ชิ้มจาํนวน 30 คน ให้

คะแนนการยอมรับแบบ Hedonic scoring test  คะแนนระดบั 9 คือ ชอบมากท่ีสุด  คะแนนระดบั 1 คือ 

ไม่ชอบมากท่ีสุด โดยการวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD)และ

เปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยวิธี Dundan’ New Multiple Range Test (DMRT) ทาํการทดสอบ 2 ซํ้ า   

2. วิเคราะห์คุณค่าทางอาหาร 

        นาํผลิตภณัฑ์พายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและพืชผกั ท่ีผูบ้ริโภคให้การ

ยอมรับมากท่ีสุดจากขอ้ท่ี 1.3 มาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และจุลินทรีย ์โดยการตรวจสอบ

คุณภาพ ดงัน้ี 

                  2.1  ตรวจสอบทางกายภาพ โดยการ วดัค่าสี, ความกรอบร่วน, ปริมาณของแขง็ท่ีละลายในนํ้า 

                2.2  ตรวจสอบทางเคมี โดยการวิเคราะห์องคป์ระกอบของผลิตภณัฑ ์ไดแ้ก่ ความช้ืน, aw, pH, 

คาร์โบไฮเดรท, ไขมนั, โปรตีน, เยือ่ใย และแร่ธาตุ  

    2.3  ตรวจสอบทางจุลินทรีย ์โดยการหาจุลินทรียท์ั้งหมดโดยใชว้ิธี Total plate count, 

ตรวจสอบโคลิฟอร์ม, อีโคไล, ยสีตแ์ละราโดยใชอ้าหารเล้ียงเช้ือ  

3. ศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑพ์ายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและพืชผกั 

โดยการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ในถุงพลาสติกชนิดปิดสนิท เก็บท่ีอุณหภูมิห้อง และอุณหภูมิ 8 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 7 วนั และดูการเปล่ียนแปลงของผลิตภณัฑ ์ 

4. วิเคราะห์ทางสถิติ และวิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติโดยใชโ้ปรแกรมสาํเร็จรูป วิเคราะห์ความ

แปรปรวน(Analysis of Variance : ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียของแต่ละหน่วยทดลองดว้ยวิธี 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 
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1.  การศึกษาและพฒันาผลติภัณฑ์พายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งข้าวกล้องสีนิลและพชืผกั  

1.1 หาสูตรท่ีเหมาะสมในการทาํพายร่วน โดยการหาสูตรพายร่วน 3 สูตร นาํมาทดลองทาํเป็น

ผลิตภณัฑ ์แลว้นาํมาทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสั แบบเรียงลาํดบั (Ranking scales) ความชอบจาก

มากท่ีสุดไปหานอ้ยท่ีสุด โดยใชผู้ท้ดสอบจาํนวน 30 คน ทาํการทดสอบ 2 ซํ้ า ผลปรากฏในตารางท่ี 5 

ตารางที ่5 ผลการคดัเลือกสูตรพายร่วนท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ โดยวิธีแบบเรียงลาํดบั (Ranking scales) 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 

81 126 151 
       

      จากตารางท่ี 5 ผลการคดัเลือกสูตรพายร่วนท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ พบวา่ ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับ

สูตร 1 มากท่ีสุด  
 

 1.2 ศึกษาอตัราส่วนท่ีเหมาะสมของแป้งขา้วกลอ้งสีนิลทดแทนแป้งสาลีในผลิตภณัฑพ์ายร่วน 

โดยการศึกษาอตัราส่วนของแป้งขา้วกลอ้งสีนิลทดแทนแป้งสาลีในผลิตภณัฑพ์ายร่วนคือ 0, 10, 20 และ 

30 % ของนํ้าหนกัแป้ง ทาํการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคทางประสามสัมผสั โดยใชผู้ชิ้มจาํนวน 30 

คน ทาํการทดลอง 2 ซํ้ า โดยการให้คะแนนการยอมรับแบบ Hedonic scoring test คะแนนระดบั 9 คือ 

ชอบมากท่ีสุด คะแนนระดบั 1 คือ ไม่ชอบมากท่ีสุด และทดสอบคุณลกัษณะดา้นสี กล่ิน รสชาติ ความ

กรอบร่วน ลกัษณะท่ีปรากฏ การยอมรับ โดยการวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block 

Design (RCBD) และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยวิธี Dundan’ New Multiple Range Test (DMRT) ทาํการ

ทดสอบ 2 ซํ้ า ผลปรากฏในตารางท่ี 6 

ตารางที ่6 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัพายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิล 

คุณลกัษณะท่ีตรวจสอบ     สูตร 1     สูตร 2     สูตร 3      สูตร 4 

สี 7.20±1.05ns 6.88±1.21ns 7.03±0.82ns 7.22±1.01ns 

กล่ิน 7.17±1.20ns 6.83±1.53ns 6.87±1.53ns 7.20±1.22ns 

รสชาติ 6.93±1.30a 6.30±1.27b 6.90±1.31a 6.85±1.23a 

ความกรอบร่วน 6.75±1.43ab 6.47±1.42b 7.00±1.12a 6.70±1.46ab 

ลกัษณะท่ีปรากฏ 7.03±1.15a 6.63±1.19b 6.75±1.22ab 6.83±1.26ab 

การยอมรับของผูบ้ริโภค 7.17±1.03a 6.85±1.14ab 7.02±0.93a 7.12±1.08a 

หมายเหตุ  สูตร 1 = แป้งสาลี                    สูตร 2 = แป้งสาลีผสมแป้งขา้วกลอ้ง 10 % 

  สูตร 3 = แป้งสาลีผสมแป้งขา้วกลอ้ง 20 %         สูตร 4 = แป้งสาลีผสมแป้งขา้วกลอ้ง  30% 

  ns หมายถึง ค่าท่ีมีความไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ ร้อยละ 95 

  a,b,c หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ ร้อยละ 95      
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จากตารางท่ี 6 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัพายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิล 

ไดผ้ลการทดลองดงัต่อไปน้ี  

สี 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นสี พบว่า พายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิล

ทั้ง 4 สูตร ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95%   (p>0.05) โดยสูตร4 

มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.22 คะแนน รองลงมาคือ สูตร1 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.20 สูตร3 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.03 และ

สูตร2 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.88 ตามลาํดบั เน่ืองจากการเสริมขา้วกลอ้งสีนิลลงไปในพายจะทาํให้พายมีสี

ออกนํ้ าตาล ซ่ึงเกิดจากสีของขา้วกลอ้งสีนิล ดงันั้นการใชป้ริมาณแป้งขา้วกลอ้งสีนิลในปริมาณท่ีมากข้ึน 

จะทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์สีเขม้ข้ึน ซ่ึงสอดคลอ้งกบัมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนพายและทาร์ต (มผช.524/2555) 

กล่าวว่า สีของพายร่วนควรเป็นสีธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช ้ซ่ึงขา้วกลอ้งสีนิลจะมีสีออกม่วงดาํ

เม่ือทาํเป็นแป้งจะออกสีนํ้าตาลถา้ใชใ้นปริมาณมากข้ึนผลิตภณัฑจ์ะมีสีเขม้ข้ึน 

กลิน่  

จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นกล่ิน พบว่า พายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้ง   

สีนิล ทั้ง 4 สูตร ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% (p>0.05) โดย

สูตร4 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.20 คะแนน รองลงมาคือ สูตร1 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.17 สูตรท่ี3 มีค่าเท่ากบั 6.87 

และสูตร2 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.83 ตามลาํดบั เน่ืองจากการใชแ้ป้งขา้วกลอ้งสีนิลทดแทนแป้งสาลีลงไปใน

พายร่วนจะมีกล่ินเป็นเอกลกัษณ์ของขา้วกลอ้งสีนิล ดงันั้นการใช้ปริมาณแป้งขา้วกลอ้งสีนิลมากข้ึน     

จะทาํให้ผลิตภัณฑ์มีกล่ินมากข้ึน ซ่ึงสอดคลอ้งกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนพายและทาร์ต (มผช.

524/2555) กล่าวว่า กล่ินของพายร่วนควรเป็นกล่ินธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช ้ซ่ึงขา้วกลอ้งสีนิล   

จะมีกล่ินเป็นเอกลกัษณ์ของขา้วกลอ้งสีนิล 

รสชาติ 

  จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นรสชาติ พบว่า พายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้ง

สีนิล ทั้ง 4 สูตร มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% (p>0.05) โดยสูตร1 

มีค่าเท่ากบั 6.93 คะแนน รองลงมาคือ สูตร3 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.90 สูตร4 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.85 สูตร2 มีค่า

เท่ากบั 6.30 ตามลาํดบั เน่ืองจากการใช้ปริมาณแป้งขา้วกลอ้งสีนิลในปริมาณมากจะทาํให้ผลิตภณัฑ ์       

มีรสชาติหวานเพิ่มข้ึน ซ่ึงสอดคลอ้งกบัมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนพาย และทาร์ต (มผช.524/2555) กล่าว

ว่า รสชาติของพายควรมีรสหวานมนัของส่วนประกอบท่ีใช้ซ่ึงแป้งขา้วกลอ้งสีนิลจะมีรสหวานกว่า    

แป้งสาลี เม่ือทาํเป็นผลิตภณัฑจ์ะออกรสหวานเลก็นอ้ย 
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ความกรอบร่วน 

            จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นความกรอบร่วน พบว่า พายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้ง

ขา้วกลอ้งสีนิล ทั้ง 4 สูตร มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% (p>0.05) 

โดยสูตร3 มีค่าเท่ากบั 7.00 คะแนน รองลงมาคือ สูตร1 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.75 สูตร4 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.70 

สูตร2 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.47 ตามลาํดบั เน่ืองจากการใชป้ริมาณขา้วกลอ้งสีนิลในปริมาณมากจะทาํไหพ้าย

มีความกรอบร่วนลดน้อยลง เพราะในแป้งขา้วกลอ้งจะมีความช้ืนท่ีมากกว่าแป้งสาลี ซ่ึงสอดคลอ้งกบั

มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนพาย และทาร์ต (มผช.524/2555) กล่าวว่า ความกรอบร่วนของพายควรกรอบ

ร่วน ไม่แขง็กระดา้ง ข้ึนอยูก่บัส่วนประกอบท่ีใช ้การใชป้ริมาณแป้งขา้วกลอ้งสีนิลมากก็จะทาํให้ความ

กรอบร่วนเพิ่มข้ึน 

ลกัษณะทีป่รากฏ 

            จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นลกัษณะท่ีปรากฏ พบว่า พายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้ง

ขา้วกลอ้งสีนิล ทั้ง 4 สูตร มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% (p>0.05)

โดยสูตร1 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.03 คะแนน รองลงมาคือ สูตร4 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.83 สูตร3 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 

6.75 สูตร2 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.63 ตามลาํดบั เน่ืองจากการใชแ้ป้งขา้วกลอ้งสีนิลลงไปในพายร่วนจะทาํให้

มีลกัษณะเป็นช้ิน กรอบ ร่วนเพิ่มข้ึน ซ่ึงสอดคลอ้งกบัมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนพาย และทาร์ต (มผช.

524/2555) ลกัษณะปรากฏ พบวา่ พายตอ้งมีรูปทรง ไม่ไหมเ้กรียม ส่วนแป้งอาจแตกหกัไดเ้ลก็นอ้ย  

การยอมรับของผู้บริโภค 

            จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นการยอมรับของผูบ้ริโภค พบว่า พายร่วนเสริมใยอาหาร

จากแป้งขา้วกลอ้งสีนิล ทั้ง 4 สูตร มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95% 

(p>0.05) โดยสูตร1 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.17 คะแนน รองลงมา สูตร4 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.12 สูตร3 มีค่าเฉล่ีย

เท่ากับ 7.02 สูตร2 มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 6.85 ตามลาํดับ เน่ืองจากการใช้แป้งข้าวกล้องสีนิลลงไปใน

ผลิตภณัฑ ์ ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับสูตร1ท่ีใชแ้ป้งสาลี และสูตร4ท่ีใชแ้ป้งขา้วกลอ้งสีนิลทดแทนแป้งสาลี 

ซ่ึงผลิตภณัฑจ์ะมีลกัษณะใกลเ้คียงกบัการใชแ้ป้งสาลี  

สรุปได้ว่า จากผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของพายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสี

นิล ผูบ้ริโภคให้การยอมรับในสูตร 1 มากท่ีสุด ส่วนสูตร4 ซ่ึงมีการเติมแป้งขา้วกลอ้งสีนิลทดแทน      

แป้งสาลี 30% ของนํ้าหนกัแป้ง ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับลกัษณะของผลิตภณัฑ ์เป็นช้ิน กรอบร่วน สีออก 
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นํ้ าตาล กล่ินหอมจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิล รสชาติออกหวานเล็กนอ้ย และมีคุณค่าทางอาหารสูงกว่าพาย

ร่วนจากแป้งสาลี 
 

1.3 พฒันาผลิตภณัฑพ์ายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิล โดยการศึกษาปริมาณพืชผกั

ท่ีเหมาะสมในการเสริมใยอาหารในผลิตภณัฑพ์ายร่วน โดยการนาํผลการศึกษาจากขอ้ท่ี 1.2 ท่ีผูบ้ริโภค

ใหก้ารยอมรับมากท่ีสุดมาพฒันา โดยเสริมพืชผกัในปริมาณ 0, 10, 15 และ 20%ของนํ้ าหนกัส่วนผสม  

และทาํการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคทางประสามสัมผสั โดยใชผู้ชิ้มจาํนวน 30 คน ให้คะแนน

การยอมรับแบบ Hedonic scoring test  คะแนนระดบั 9 คือ ชอบมากท่ีสุด คะแนนระดบั 1 คือ ไม่ชอบ

มากท่ีสุด โดยการวางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) และ

เปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยวิธี Dundan’ New Multiple Range Test (DMRT) ทาํการทดสอบ 2 ซํ้ า 

ตารางที ่7 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัพายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและมนัเทศ  

คุณลกัษณะท่ีตรวจสอบ     สูตร 1    สูตร 2    สูตร 3    สูตร 4    สูตร 5 

สี 6.98±1.62ns 6.85±1.31ns 7.25±1.34ns 7.02±1.50ns 6.98±1.64ns 

กล่ิน 6.65±1.53b 6.73±1.49b 6.80±1.57b 7.22±1.33a 6.77±1.39b 

รสชาติ 6.68±1.58ab 6.55±1.66b 6.67±1.81ab 7.02±1.59a 6.78±1.66ab 

ความกรอบ 6.87±1.68a 6.60±1.74ab 6.93±1.65a 6.90±1.47a 6.43±1.84b 

ลกัษณะท่ีปรากฏ 6.87±1.43ns 6.77±1.17 ns 7.07±1.52 ns 6.87±1.61 ns 6.67±1.48ns 

การยอมรับของผูบ้ริโภค 6.94±1.74ns 6.82±1.46 ns 7.25±1.47 ns 6.99±1.63 ns 6.99±1.71ns 

     หมายเหตุ สูตร 1 = แป้งสาลี    สูตร 2 = แป้งสาลีผสมแป้งขา้วกลอ้ง 

      สูตร 3 = แป้งสาลีผสมมนัเทศ 10%                  สูตร 4 = แป้งสาลีผสมมนัเทศ 20% 

      สูตร 5 = แป้งสาลีผสมมนัเทศ 30% 

      ns หมายถึง ค่าท่ีมีความไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ ร้อยละ 95 

      a,b,c หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ ร้อยละ 95 

   

จากตารางท่ี 7 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัพายเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและ

มนัเทศ ไดผ้ลการทดลองดงัต่อไปน้ี  

สี 

จากการทดลองทางประสาทสัมผสัดา้นสี พบว่า พายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิล 

และมนัเทศ ทั้ง 5 สูตร ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิตท่ีระดบัความเช่ือมัน่เช่ือมัน่ 95% 

(p>0.05) โดยสูตร3 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.25 คะแนน รองลงมาคือ สูตร4 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.02 สูตร1 มีค่า  
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เฉล่ียเท่ากบั 6.98 สูตร5 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.98 สูตร2 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.85 ตามลาํดบั เน่ืองจากการเสริม

มนัเทศลงไปในพายร่วนจะมีสีออกเหลืองอ่อน ซ่ึงเกิดจากสีของมนัเทศ ดงันั้นการใชป้ริมาณมนัเทศมาก

จะทาํใหผ้ลิตภณัฑสี์เขม้ข้ึน ซ่ึงสอดคลอ้งกบัมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนพาย และทาร์ต (มผช.524/2555) 

กล่าววา่ สีของพายควรเป็นสีธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใชซ่ึ้งมนัเทศจะมีสีออกเหลืองอ่อนเม่ือทาํเป็น

แป้งพายจะออกสีเหลืองอ่อน 

กลิน่  

จากการทดลองทางประสาทสัมผสัดา้นกล่ิน พบว่า พายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้ง    

สีนิล และมนัเทศ ทั้ง 5 สูตร มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิตท่ีระดบัความเช่ือมัน่เช่ือมัน่ 95% 

(p>0.05) โดยสูตร4 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.22 คะแนน รองลงมาคือ สูตร3 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.80 สูตร5 มี

ค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.77 สูตร2 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.73 สูตร1มีค่าเฉล่ียาเท่ากบั 6.65 ตามลาํดบั เน่ืองจากการ

เสริมมนัเทศลงไปในพายร่วนจะมีกล่ินเป็นเอกลกัษณ์ ของมนัเทศ ดงันั้นการใชป้ริมาณมนัเทศมากจะทาํ

ให้ผลิตภณัฑ์มีกล่ินมนัเทศมากข้ึน ซ่ึงสอดคลอ้งกบัมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนพาย และทาร์ต (มผช.

524/2555) กล่าวว่า กล่ินของพายควรเป็นกล่ินธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช ้   ซ่ึงแป้งขา้วกลอ้งสีนิล

จะมีกล่ินเป็นเอกลกัษณ์  

รสชาติ 

จากการทดลองทางประสาทสัมผสัดา้นรสชาติ พบว่า พายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้ง

สีนิล และมนัเทศ ทั้ง 5 สูตร มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิตท่ีระดบัความเช่ือมัน่เช่ือมัน่ 95% 

(p>0.05) โดยสูตร4 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.02 คะแนน รองลงมาคือ สูตร5 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.78 สูตร1          

มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.68 สูตร3 มีค่าเฉล่ียท่ากบั 6.67 สูตร2 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.55 ตามลาํดบั เพราะรสชาติ

ของพายร่วนจะมีรสหวาน มัน ถ้าปริมาณมันเทศมากข้ึนรสชาติของพายร่วนจะมีรสชาติมากข้ึน            

ซ่ึงสอดคลอ้งกบัมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนพาย และทาร์ต (มผช.524/2555) กล่าวว่า รสชาติของพายควร

เป็นรสหวาน มนั ของส่วนประกอบท่ีใช ้มนัเทศจะมีรสหวาน 

ความกรอบร่วน 

จากการทดลองทางประสาทสัมผสัความกรอบร่วน พบว่า  พายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้ว

กลอ้งสีนิล และมนัเทศ ทั้ง 5 สูตร มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิตท่ีระดบัความเช่ือมัน่

เช่ือมัน่ 95% (p>0.05) โดยสูตร3 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.93 คะแนน รองลงมาคือ สูตร4 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.90 

สูตร1 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.87 สูตร2 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.60 สูตร5 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.43 ตามลาํดบั ดงันั้น 
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การใช้ปริมาณมันเทศมากจะทาํไห้พายร่วนมีความกรอบร่วนลดลง เน่ืองจากมันเทศท่ีเติมทาํให้

ผลิตภณัฑมี์ความช้ืนเพิ่มข้ึน ซ่ึงสอดคลอ้งกบัมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนพาย และทาร์ต (มผช.524/2555) 

กล่าวว่า ความกรอบร่วนของพายควรกรอบร่วน ตอ้งไม่แขง็กระดา้ง ข้ึนกบัส่วนประกอบท่ีใช ้ซ่ึงการใช้

มนัเทศจะทาํใหค้วามกรอบร่วนลดลงกวา่แป้งสาลี  

ลกัษณะทีป่รากฏ 

จากการทดลองทางประสาทสัมผสัดา้นลกัษณะท่ีปรากฏ พบว่า พายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้ง

ขา้วกลอ้งสีนิลและมนัเทศ ทั้ง 5 สูตร ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิตท่ีระดบัความเช่ือมัน่

เช่ือมัน่ 95% (p>0.05) โดยสูตร3 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.07 คะแนน รองลงมาคือ สูตร4 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.87 

สูตร1 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.87 สูตร2 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.77 สูตร5 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.67 ตามลาํดบั ดงันั้น

การใชป้ริมาณมนัเทศมากจะทาํไห้พายร่วนมีลกัษณะเป็นช้ิน กรอบร่วนลดลง เน่ืองจากมนัเทศท่ีเติมทาํ

ให้ผลิตภัณฑ์มีความช้ืนเพิ่มข้ึน ซ่ึงสอดคลอ้งกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนพาย และทาร์ต (มผช.

524/2555)ลกัษณะปรากฏ พบว่า พายตอ้งมีรูปทรง มีขนาดใกลเ้คียงกนั ไม่ไหมเ้กรียม ส่วนท่ีแป้งอาจ

แตกหกัไดเ้ลก็นอ้ย 

การยอมรับของผู้บริโภค    

จากการทดลองทางประสาทสัมผสัดา้นการยอมรับของผูบ้ริโภค พบว่า พายร่วนเสริมใยอาหาร

จากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและมนัเทศ ทั้ง 5 สูตร ไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคญัทางสถิตท่ีระดบั

ความเช่ือมัน่ 95% (p>0.05) โดยสูตร3 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.25 คะแนน รองลงมาคือ สูตร5 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 

6.99 สูตร4 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.99 สูตร1 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.94 สูตร2 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.82 ตามลาํดบั 

เน่ืองจากการใช้แป้งขา้วกลอ้งสีนิลทดแทนแป้งสาลี และมนัเทศลงไปในผลิตภณัฑ์ ผูบ้ริโภคให้การ

ยอมรับใกลเ้คียงกบัพายร่วนจากแป้งสาลี ซ่ึงสอดคลอ้งกบัลกัษณะท่ีดีของผลิตภณัฑพ์ายท่ีกาํหนดไวใ้น

มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนพาย และทาร์ต (มผช.524/2555) ท่ีกล่าวไว ้

สรุปได้ว่า จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัพายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิล 

และมนัเทศ ผูบิ้โภคให้การยอมรับ สูตรท่ี 4 เน่ืองจากผลิตภณัฑ์จะมีลกัษณะเป็นช้ิน กรอบร่วน สีออก

เหลือง กล่ินมนัเทศ รสชาติหวาน ซ่ึงผลิตภณัฑมี์ลกัษณะเหมือนผลิตภณัฑพ์ายท่ีกาํหนดไวใ้นมาตรฐาน

ผลิตภณัฑชุ์มชนพาย และทาร์ต (มผช.524/2555)จึงเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคมากท่ีสุด  
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ตารางที ่8 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัพายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและฟักทอง 

คุณลกัษณะท่ีตรวจสอบ สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 สูตร 5 

สี 6.65±1.71ns 6.60±1.77ns 6.70±1.42ns 7.00±1.33ns 6.58±1.73ns 

กล่ิน 6.78±1.52a 6.95±1.58a 7.10±1.37a 6.68±1.81ab 6.25±1.76b 

รสชาติ 6.72±1.72a 6.70±1.73a 6.88±1.36a 6.68±1.36a 6.18±1.45b 

ความกรอบ 7.35±1.45a 7.10±1.58ab 6.60±1.42b 6.67±1.81b 5.45±1.91c 

ลกัษณะท่ีปรากฏ 6.80±1.73ns 6.82±1.83 ns 6.75±1.43 ns 6.85±1.30 ns 6.43±1.53ns 

การยอมรับของผูบ้ริโภค 6.87±1.67ab 7.07±1.62a 6.83±1.34ab 6.72±1.48ab 6.57±1.47b 

 หมายเหตุ สูตร 1 = แป้งสาลี         สูตร 2 = แป้งสาลีผสมแป้งแป้งขา้วกลอ้ง 

 สูตร 3 = แป้งสาลีผสมฟักทอง 10%       สูตร 4 = แป้งสาลีผสมฝักทอง 20% 

 สูตร 5 = แป้งสาลีผสมฟักทอง 30% 

 ns หมายถึง ค่าท่ีมีความไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ ร้อยละ 95 

 a,b,c หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ ร้อยละ 95 

    

จากตารางท่ี 8 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัพายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิล

และฟักทองไดผ้ลการทดลองดงัต่อไปน้ี  

สี  

จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นสี พบว่า พายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิล 

และฟักทอง ทั้ง 5 สูตร ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์

(p>0.05) โดยสูตร4 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.00 คะแนน รองลงมาสูตร3 มีค่าเฉล่ียาเท่ากบั 6.70 สูตร1 มีค่าเฉล่ีย

เท่ากบั 6.65 สูตร2 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.60 สูตร5 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.58 ตามลาํดบั ดงันั้นการใชป้ริมาณ

ฟักทองมากข้ึนจะทาํให้ผลิตภณัฑมี์สีเขม้ข้ึน ซ่ึงสอดคลอ้งกบัมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนพาย และทาร์ต 

(มผช.524/2555) กล่าวว่า สีของพายควรเป็นสีธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช ้ซ่ึงฟักทองจะมีสีเหลือง

จากฟักทองเม่ือทาํเป็นผลิตภณัฑจ์ะออกสีเหลืองตามวตัถุดิบท่ีใช ้

กลิน่   

จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นกล่ินของผลิตภณัฑ์พบว่า พายร่วนเสริมใยอาหารจาก

แป้งขา้วกลอ้งสีนิลและฟักทอง ทั้ง 5 สูตร มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความ

เช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์(p>0.05) โดยสูตร3 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.10 คะแนน รองลงมา สูตร2 มีค่าเฉล่ีย

เท่ากบั 6.95 สูตร1 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.78 สูตร4 มีค่าเท่ากบั 6.68 สูตร5 มีค่าเท่าเฉล่ียกบั 6.25 ตามลาํดบั  
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ดงันั้นการใชป้ริมาณฟักทองมากข้ึนจะทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์กล่ินฟักทองเพิ่มข้ึน ซ่ึงสอดคลอ้งกบัมาตรฐาน

ผลิตภณัฑ์ชุมชนพาย และทาร์ต (มผช.524/2555) กล่าวว่ากล่ินของพายควรเป็นกล่ินธรรมชาติของ

ส่วนประกอบท่ีใชซ่ึ้งฟักทองจะมีกล่ินเป็นเอกลกัษณ์เม่ือทาํเป็นแป้งพายจะออกกล่ินท่ีเป็นเอกลกัษณ์ 

รสชาติ 

จากการทดสอบทางประสาทสมัผสัดา้นรสชาติของผลิตภณัฑ ์พบว่า พายเสริมใยอาหารจากแป้ง

ขา้วกลอ้งสีนิลและฟักทอง ทั้ง 5 สูตร มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 

95 เปอร์เซ็นต ์(p>0.05) โดยสูตร3 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.88 คะแนน รองลงมา สูตร1 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.72 

สูตร2 มีเฉล่ียค่าเท่ากบั 6.70 สูตร4 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.68  สูตร5 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.18 ตามลาํดบั ซ่ึง

สอดคลอ้งกบัมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนพาย และทาร์ต (มผช.524/2555) กล่าวว่า รสชาติของพายควรมี

รสหวานมนัของส่วนประกอบท่ีใชซ่ึ้งฟักทองจะมีรสหวานทัว่ไปเม่ือทาํเป็นแป้งจะออกรสหวานเลก็นอ้ย

ท่ีเป็นเอกลกัษณ์ 

ความกรอบร่วน 

จากการทดสอบทางประสาทสมัผสัดา้นความกรอบร่วนของผลิตภณัฑพ์บว่า พายเสริมใยอาหาร

จากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและฟักทอง ทั้ง 5 สูตร มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความ

เช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์(p>0.05) โดยสูตร1 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.35 คะแนน รองลงมาสูตร2 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 

7.10 สูตร4 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.67 สูตร3 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.60 สูตร5 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 5.45 ตามลาํดงั 

ดงันั้นการใชป้ริมาณฟักทองยิ่งมากจะทาํไห้พายมีความกรอบร่วนน้อยลง ซ่ึงสอดคลอ้งกบัมาตรฐาน

ผลิตภณัฑชุ์มชนพาย และทาร์ต (มผช.524/2555) กล่าวว่า ความกรอบร่วนของพาย ควรกรอบร่วน ไม่

แขง็กระดา้ง ซ่ึงถา้ใส่ฝักทองลงในพายจะทาํใหค้วามกรอบร่วนนอ้ยลง  

ลกัษณะทีป่รากฏ 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัด้านลกัษณะท่ีปรากฏของผลิตภัณฑ์พบว่า พายเสริมใย

อาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและฟักทอง ทั้ง 5 สูตร ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ี

ระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์(p>0.05) โดยสูตร4 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.85 คะแนน รองลงมา สูตร2 มี

ค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.82  สูตร3 มีเฉล่ียค่าเท่ากบั 6.82 สูตร1 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.80 สูตร5 โดยมีค่าเท่ากบั 6.43 

ตามลาํดับ ดังนั้นการใช้ปริมาณฟักทองท่ีมากจะทาํให้พายมีลักษณะท่ีเปล่ียนไป ซ่ึงสอดคล้องกับ

มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนพาย และทาร์ต (มผช.524/2555) ลกัษณะปรากฏพบวา่ พายตอ้งมีลกัษณะเป็น 
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ช้ิน กรอบร่วน อยูใ่นภาชนะบรรจุเด่ียวกนั ตอ้งมีรูปทรงมีขนาดใกลเ้คียงกนั ไม่ไหมเ้กรียม  

การยอมรับของผู้บริโภค 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นการยอมรับของผูบ้ริโภค พบว่า พายเสริมใยอาหารจาก

แป้งขา้วกลอ้งสีนิลและฟักทองทั้ง 5 สูตร มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติท่ีระดบัความ

เช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์(p>0.05) โดยสูตร2 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.70 คะแนน รองลงมา สูตร1 มีค่าเฉล่ีย

เท่ากบั 6.87 สูตร3 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.83 สูตร4 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.72 สูตร5 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.57±1.47 

ตามลาํดบั ดงันั้นจากการทดสอบทางประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูบ้ริโภคพบว่า ผูบ้ริโภคให้

การยอมพายร่วนสูตร2 เน่ืองจากพายร่วนจะมีลกัษณะเป็นช้ิน กรอบร่วน สีออกเหลือง มีกล่ินฟักทอง 

รสชาติหวาน เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคมากท่ีสุด 

สรุปได้ว่า จากตารางท่ี 8 ผลการผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัพายเสริมใยอาหารจากแป้ง

ขา้วกลอ้งสีนิลและฟักทอง พบว่า ผูบ้ริโภคให้การยอมรับสูตร2 มากท่ีสุด เน่ืองจากผลิตภณัฑมี์ลกัษณะ

เป็นช้ิน กรอบร่วน สีออกเหลือง มีกล่ินเนยและฟักทอง รสชาติออกหวาน ซ่ึงมีลกัษณะเหมือนผลิตภณัฑ์

พายท่ีกาํหนดไวใ้นมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนพาย และทาร์ต (มผช.524/2555)  

ตารางที ่9 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัพายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและ 

   ขา้วโพดเทียน 

คุณลกัษณะท่ีตรวจสอบ สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 สูตร 5 

สี 6.93±1.42ns 7.03±1.28ns 7.08±1.31ns 6.87±1.37ns 7.12±1.39ns 

กล่ิน 6.87±1.49b 7.13±1.38ab 7.13±1.43a 7.15±1.07a 6.63±1.56a 

รสชาติ 6.63±1.56b 6.50±1.77ab 6.80±1.46ab 7.00±1.25a 6.85±1.36ab 

ความกรอบ 7.28±1.50a 7.08±1.70ab 7.00±1.35ab 6.88±1.35ab 6.78±1.49b 

ลกัษณะท่ีปรากฏ 6.72±1.42ns 6.73±1.39ns 6.93±1.23ns 6.75±1.22ns 6.78±1.35ns 

การยอมรับของผูบ้ริโภค 6.75±1.48ns 6.92±1.37ns 7.15±1.38ns 6.93±1.46ns 6.93±1.41ns 

  หมายเหตุ สูตร 1 = แป้งสาลี  สูตร 2 = แป้งสาลีผสมแป้งแป้งขา้วกลอ้ง  

 สูตร 3 = แป้งสาลีผสมฟักทอง 10% สูตร 4 = แป้งสาลีผสมฟักทอง 20% 

 สูตร 5 = แป้งสาลีผสมฟักทอง 30% 

 ns หมายถึง ค่าท่ีมีความไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ ร้อยละ 95 

 a,b,c หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ ร้อยละ 95 
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จากตารางท่ี 9 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัพายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิล 

และขา้วโพดเทียน ผลการทดลองดงัต่อไปน้ี 

สี 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นสีของผลิตภณัฑพ์บว่า พายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้ง

ขา้วกลอ้งสีนิลและขา้วโพดเทียนทั้ง 5 สูตร ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความ

เช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์(p>0.05) โดยสูตร5 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.12 คะแนน รองลงมา สูตร3 มีค่าเฉล่ีย

เท่ากับ 7.08 สูตร2 มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 7.03 สูตร1มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 6.93 สูตร4 มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 6.87

ตามลาํดบั เน่ืองจากการใชป้ริมาณขา้วโพดเทียนมากข้ึนจะทาํให้ผลิตภณัฑมี์สีเขม้ข้ึน ซ่ึงสอดคลอ้งกบั

มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนพาย และทาร์ต (มผช.524/2555) กล่าวว่า สีของพายควรเป็นสีธรรมชาติของ

ส่วนประกอบท่ีใช ้ซ่ึงขา้วโพดเทียนจะมีสีเหลืองอ่อนเม่ือนาํมาทาํเป็นผลิตภณัฑจ์ะออกสีเหลืองอ่อน 

กลิน่ 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นกล่ินของผลิตภณัฑ์พบว่า พายร่วนเสริมใยอาหารจาก

แป้งขา้วกลอ้งสีนิลและขา้วโพดเทียน ทั้ง 5 สูตร มีความแตกต่างกนัอย่าง มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั

ความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์(p>0.05) โดยสูตร4 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.15 คะแนน รองลงมา สูตร3 มีค่าเฉล่ีย

เท่ากับ 7.13 สูตร2 มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 7.13 สูตร1มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 6.87 สูตร5 มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 6.63

ตามลาํดบั เน่ืองจากการใชป้ริมาณขา้วโพดเทียนมากข้ึนจะทาํให้ผลิตภณัฑมี์กล่ินเพิ่มข้ึน ซ่ึงสอดคลอ้ง

กบัมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนพาย และทาร์ต (มผช.524/2555) กล่าวว่า กล่ินของพายควรเป็นกล่ิน

ธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใชซ่ึ้งขา้วโพดเทียนจะมีกล่ินเป็นเอกลกัษณ์ เม่ือทาํเป็นผลิตภณัฑจ์ะมีกล่ิน

ขา้วโพดเทียน 

รสชาติ 

            จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นรสชาติของผลิตภณัฑ ์พบว่า พายร่วนเสริมใยอาหารจาก

แป้งขา้วกลอ้งสีนิลและขา้วโพดเทียน ทั้ง 5 สูตร มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั

ความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์(p>0.05) โดยสูตร4 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.00 คะแนน รองลงมา สูตร5 มีค่าเฉล่ีย

เท่ากับ 6.85 สูตร3 มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 6.80 สูตร1 มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 6.63 สูตร2 มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 6.50 

ตามลาํดบั เน่ืองจากการใชป้ริมาณขา้วโพดเทียนมากข้ึนจะทาํใหผ้ลิตภณัฑมี์รสชาติออกหวานมนัเพิ่มข้ึน 

ซ่ึงสอดคลอ้งกบัมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนพาย และทาร์ต (มผช.524/2555) กล่าวว่า รสชาติของพายควร

มีรสหวานมนัของส่วนประกอบท่ีใช ้ซ่ึงขา้วโพดเทียนจะมีรสหวานมนั  
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ความกรอบร่วน 

จากการทดสอบทางประสาทสมัผสัดา้นความกรอบของผลิตภณัฑ ์พบวา่ พายร่วนเสริมใยอาหาร

จากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและขา้วโพดเทียน ทั้ง 5 สูตร มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั

ความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์(p>0.05) โดยสูตร1 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.28 คะแนน รองลงมา สูตร2 มีค่าเฉล่ีย

เท่ากับ 7.08 สูตร3 มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 7.00 สูตร4 มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 6.88 สูตร5 มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 6.78 

ตามลาํดบั เน่ืองจากการใช้ปริมาณขา้วโพดเทียนมากข้ึนจะทาํให้ผลิตภณัฑ์มีความกรอบร่วนน้อยลง 

เพราะในผลิตภณัฑ์จะมีความช้ืนท่ีมากกว่าพายในสูตรแป้งสาลี ซ่ึงสอดคลอ้งกบัมาตรฐานผลิตภณัฑ์

ชุมชนพาย และทาร์ต (มผช.524/2555) กล่าวว่า ความกรอบร่วนของพาย ควรกรอบร่วน ไม่แขง็กระดา้ง

ตามส่วนประกอบท่ีใช ้ซ่ึงในขา้วโพดเทียนจะมีความกรอบร่วนนอ้ยลง เม่ือทาํเป็นผลิตภณัฑ ์

ลกัษณะทีป่รากฏ 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นลกัษณะท่ีปรากฏของผลิตภณัฑ์พบว่า  พายร่วนเสริม   

ใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและขา้วโพดเทียน ทั้ง 5 สูตร ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทาง

สถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์(p>0.05) โดยสูตร3 มีค่า เฉล่ียเท่ากบั 6.93 คะแนน รองลงมา 

สูตร5 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.78 สูตร4 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.75 สูตร2 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.73 สูตร1 มีค่าเฉล่ีย

เท่ากบั 6.72 ตามลาํดบั เน่ืองจากการใชป้ริมาณขา้วโพดเทียนมากข้ึน จะทาํให้ผลิตภณัฑมี์ลกัษณะความ

กรอบร่วนลดลง ซ่ึงสอดคลอ้งกบัมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนพาย และทาร์ต (มผช.524/2555) ลกัษณะ

ปรากฏ พบวา่ พายตอ้งมีลกัษณะกรอบร่วน มีรูปทรงมีขนาดใกลเ้คียงกนั ไม่ไหมเ้กรียม ส่วนท่ีแป้งอาจมี

การหกัไดเ้ลก็นอ้ย 

การยอมรับของผู้บริโภค 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้นการยอมรับของผูบ้ริโภคผลิตภณัฑพ์บว่า พายร่วนเสริม

ใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและขา้วโพดเทียน ทั้ง 5 สูตร ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทาง

สถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์(p>0.05) โดยสูตร3 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 7.15 คะแนน รองลงมา 

สูตร4 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.93 สูตร5 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.93 สูตร2 มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 6.92 สูตร1 มีค่าเฉล่ีย

เท่ากบั 6.75 ตามลาํดบั ดงันั้นจากการทดสอบทางประสาทสัมผสัในดา้นการยอมรับของผูบ้ริโภค พบว่า 

ผูบ้ริโภคให้การยอมพายร่วนสูตร3 เน่ืองจากพายร่วนจะมีสีออกเหลือง มีกล่ินฟักทอง รสชาติหวาน 

กรอบร่วน และลกัษณะท่ีปรากฏเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคมากท่ีสุด 
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สรุปได้ว่า ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัพายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและ

และขา้วโพดเทียนท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ พบว่า ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับสูตรท่ี 3 เน่ืองจาก   พายร่วนเสริมใย

อาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิล และขา้วโพดเทียนจะมีลกัษณะเป็นช้ิน กรอบร่วน    สีออกเหลือง มีกล่ิน

ฟักทอง รสชาติหวาน เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคมากท่ีสุด ซ่ึงผลิตภณัฑมี์ลกัษณะเหมือนผลิตภณัฑพ์ายท่ี

กาํหนดไวใ้นมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนพาย และทาร์ต (มผช.524/2555)จึงเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค

มากท่ีสุด   

2. วเิคราะห์คุณค่าทางอาหารของผลติภัณฑ์พายเสริมใยอาหารจากแป้งข้าวกล้องสีนิลและพชืผกั 

ตารางที ่10 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางอาหารของผลิตภณัฑพ์ายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิล 

                   และพืชผกั                   

การตรวจสอบ 
     สูตร1 

   สูตร2 แป้ง  

ขา้วกลอ้งสีนิล 

แป้งขา้วกลอ้งสีนิล30%และพืชผกั20% 

   สูตรท่ี 3    สูตรท่ี 4     สูตรท่ี 5  

ค่าสี      

  ค่า L* 66.39±3.44   58.40±3.97 57.50±2.26 53.08±3.52 53.27±3.22 

  ค่า a* 0.00±32.21   2.67±0.61 2.84±0.41 3.40±1.55 3.21±0.53 

  ค่า b* 11.44±0.69   10.86±1.72 11.58±0.86 22.32±3.45 11.35±1.16 

ความกรอบร่วน(g) 8.27±0.78    8.23±0.83  8.23±0.77  8.23±0.77  8.08±0.81  

ปริมาณของแขง็ทั้งหมด(%)  99.81±0.02   99.46±0.03 97.26±0.11 96.93±0.10 98.13±0.09 

pH 5.66±0.11   5.46±0.10 5.45±0.04 5.50±0.01 5.55±0.07 

ความช้ืน(%) 0.19±0.02   0.54±0.03 2.74±0.11 3.07±0.10 1.78±0.09 

aw 0.19±0.03   0.15±0.02 0.40±0.01 0.45±0.01 0.42±0.06 

คาร์โบไฮเดรท(%) 63.71±2.29   55.25±2.02 53.70±2.25 54.79±2.74 53.98±4.06 

ไขมนั(%) 25.26±2.29   34.03±1.89 33.67±2.27 32.75±1.00 34.84±4.16 

โปรตีน(%) 8.51±0.35   7.66±0.21 7.20±0.08 7.39±1.64 7.30±0.11 

เยือ่ใย(%) 1.85±0.31   1.81±0.36 1.82±0.12 1.17±0.21 1.10±0.18 

เถา้(%)  0.51±0.01   0.70±0.01 0.86±0.02 0.84±0.02 0.89±0.02 

 หมายเหตุ : สูตร 1 = แป้งสาลี                                                     สูตร 2 = แป้งขา้วกลอ้งสีนิล30%  

         สูตร 3 = แป้งขา้วกลอ้งสีนิล30%+มนัเทศ 20%              สูตร 4 = แป้งขา้วกลอ้งสีนิล30%+ฟักทอง 20% 

         สูตร 5 = ป้งขา้วกลอ้งสีนิล30%+ขา้วโพดเทียน 20% 
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จากตารางท่ี 10 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางอาหารของผลิตภณัฑ์พายร่วนเสริมใยอาหารจาก    

แป้งขา้วกลอ้งสีนิลและพืชผกั พบวา่  

สี ทั้ง 5 สูตร พบว่า ค่าความสว่าง(L*) เท่ากบั 66.39-53.08 มีแนวโนม้ลดลง ค่าท่ีไดมี้ความ

แตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์(p>0.05) ค่าสีแดงและสีเขียว 

(a*) เท่ากบั 3.40-0.00 ค่าสีเหลืองและสีนํ้ าเงิน (b*)เท่ากบั 22.32-10.86 มีแนวโน้มเพิ่มข้ึน ค่าท่ีไดไ้ม่มี

ความแตกต่างกนัอยา่ง มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์(p>0.05) แสดงว่า เม่ือเพิ่ม

ปริมาณใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและพืชผกัในผลิตภณัฑ์จะทาํให้ค่าความสว่าง(L*)ลดลง ค่าสี

แดงและสีเขียว (a*) ค่าสีเหลืองและสีนํ้าเงิน มีแนวโนม้เพิ่มข้ึนตามปริมาณแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและพืชผกั 

ความกรอบร่วน ทั้ง 5 สูตร พบว่า ค่าความกรอบร่วนเท่ากบั 8.27-8.08 มีแนวโนม้ลดลง ค่าท่ีได้

ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่ง มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์(p>0.05) แสดงวา่ เม่ือ

เพิ่มปริมาณใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและพืชผกัในผลิตภณัฑพ์ายร่วน จะทาํใหค่้าความกรอบร่วน

ลดลง 

ปริมาณของแข็งทั้งหมด ทั้ง 5 สูตร พบว่า ปริมาณของแขง็ทั้งหมดเท่ากบั 99.81-96.93 มี

แนวโนม้ลดลง ค่าท่ีไดมี้ความแตกต่างกนัอย่าง มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์ 

(p>0.05) แสดงวา่ เม่ือเพิ่มปริมาณใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและพืชผกัในผลิตภณัฑพ์ายร่วน จะทาํ

ใหป้ริมาณของแขง็ทั้งหมดลดลง 

pH ทั้ง 5 สูตร พบวา่ ค่า pH เท่ากบั 5.66-5.45 มีแนวโนม้ลดลง ค่าท่ีไดมี้ความแตกต่างกนัอยา่งมี

นยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์(p>0.05) แสดงว่า เม่ือเพิ่มปริมาณใยอาหารจาก

แป้งขา้วกลอ้งสีนิลและพืชผกัในผลิตภณัฑพ์ายร่วน จะทาํใหป้ริมาณของแขง็ทั้งหมดลดลง 

ค่าความช้ืน ทั้ง 5 สูตร พบว่า ค่าความช้ืนเท่ากบั 3.07-0.19 มีแนวโนม้เพิ่มข้ึน ค่าท่ีไดไ้ม่มีความ

แตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์ (p>0.05) ) แสดงว่า เม่ือเพิ่ม

ปริมาณใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและพืชผกัในผลิตภณัฑพ์ายร่วน จะทาํใหค่้าความช้ืนเพิ่มข้ึน 

ค่า aw ทั้ง 5 สูตร พบว่า ค่า aw เท่ากบั 0.15-0.45 มีแนวโนม้เพิ่มข้ึน ค่าท่ีไดมี้ความแตกต่างกนั

อยา่ง มีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์(p>0.05) แสดงว่า เม่ือเพิ่มปริมาณใยอาหาร

จากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและพืชผกัในผลิตภณัฑพ์ายร่วน จะทาํใหค่้า aw เพิ่มข้ึน 

คาร์โบไฮเดตร ทั้ง 5 สูตร พบว่า ปริมาณคาร์โบไฮเดตร เท่ากบั 63.71-53.98 ซ่ึงมีแนวโนม้ลดลง 

ค่าท่ีไดมี้ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์(p>0.05)  แสดงว่า 

เ ม่ือ เพิ่มปริมาณใยอาหารจากแป้งข้าวกล้องสีนิลและพืชผักในผลิตภัณฑ์พายร่วนจะทําให ้                    

คาร์โบไฮเดตรลดลง 
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ไขมัน ทั้ง 5 สูตร พบว่า ปริมาณไขมนัเท่ากบั 34.84-25.26 มีแนวโนม้เพิ่มข้ึน ค่าท่ีไดไ้ม่มีความ

แตกต่างกนัอย่าง มีนัยสําคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์ (p>0.05) แสดงว่า เม่ือเพิ่ม

ปริมาณใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและพืชผกัในผลิตภณัฑพ์ายร่วนจะทาํใหไ้ขมนัเพิ่มข้ึน 

โปรตีน ทั้ง 5 สูตร พบว่า ปริมาณโปรตีนเท่ากบั 8.51-7.20 มีแนวโนม้ลดลง ค่าท่ีไดมี้ความ

แตกต่างกนัอย่าง มีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์(p>0.05) ) แสดงว่า เม่ือเพิ่ม

ปริมาณใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและพืชผกัในผลิตภณัฑพ์ายร่วนจะทาํใหโ้ปรตีนลดลง 

เยื่อใย ทั้ง 5 สูตร พบว่า ปริมาณเยื่อใยเท่ากบั 1.85-1.10 มีแนวโนม้ลดลง ค่าท่ีไดไ้ม่มีความ

แตกต่างกนัอย่าง มีนัยสําคญัทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต์ (p>0.05) แสดงว่าเม่ือเพิ่ม

ปริมาณใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและพืชผกัในผลิตภณัฑพ์ายร่วนจะทาํให้เยื่อใยลดลง เน่ืองจาก

พืชผกัท่ีใชเ้ป็นพืชผกัชนิดหวั ซ่ึงมีแป้งมาก 

เถ้า ทั้ง 5 สูตร พบว่า ปริมาณเถา้เท่ากบั 0.89-0.51 มีแนวโนม้เพิ่มข้ึน ค่าท่ีไดไ้ม่มีความแตกต่าง

กนัอย่าง มีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์(p>0.05) แสดงว่า เม่ือเพิ่มปริมาณใย

อาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและพืชผกัในผลิตภณัฑพ์ายร่วนจะทาํใหเ้ถา้เพิ่มข้ึน 

2.3  ตรวจสอบทางจุลินทรีย ์โดยการหาจุลินทรียท์ั้งหมดโดยใชว้ิธี Total plate count, ตรวจสอบ

โคลิฟอร์ม อีโคไล และยสีตแ์ละราโดยใชอ้าหารเล้ียงเช้ือ ผลปรากฏดงัตารางท่ี 11 

ตารางที ่11 ผลการวิเคราะห์ทางจุลินทรียข์องผลิตภณัฑพ์ายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิล 

                   และพืชผกั 

การตรวจสอบ สูตร 1 
สูตร 2แป้ง 

ขา้วกลอ้งสีนิล 

แป้งขา้วกลอ้งสีนิล30%และพืชผกั20% 

สูตรท่ี 3       สูตรท่ี 4  สูตรท่ี 5  

จุลินทรียท์ั้งหมด         ไม่พบ         ไม่พบ         ไม่พบ            ไม่พบ    ไม่พบ 

โคลิฟอมร์         ไม่พบ         ไม่พบ         ไม่พบ            ไม่พบ    ไม่พบ 

E.Coli        ไม่พบ        ไม่พบ        ไม่พบ            ไม่พบ    ไม่พบ 

ยสีตแ์ละรา        ไม่พบ        ไม่พบ         ไม่พบ            ไม่พบ    ไม่พบ 

  หมายเหตุ :  สูตร 1 = แป้งสาลี                      สูตร 2 = แป้งขา้วกลอ้งสีนิล30%            

           สูตร 3 = แป้งขา้วกลอ้งสีนิล30%+มนัเทศ 20%    สูตร 4 = แป้งขา้วกลอ้งสีนิล30%+ฟักทอง 20% 

           สูตร 5 = แป้งขา้วกลอ้งสีนิล30%+ขา้วโพดเทียน 20% 

จากตารางท่ี 11 ผลการวิเคราะห์ทางจุลินทรียข์องผลิตภณัฑพ์ายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้ว

กลอ้งสีนิลและพืชผกั พบวา่ ทั้ง 5 สูตร ไม่พบจุลินทรีย ์โคลิฟอร์ม อีโคไล ยสีตแ์ละรา ซ่ึงตามมาตรฐาน

ผลิตภณัฑชุ์มชน(มผช.524/2555) กาํหนดไวคื้อ จาํนวนจุลินทรียท์ั้งหมดตอ้งไม่เกิน 1X104 โคโลนี ต่อ

ตวัอยา่ง 1 กรัมและจาํนวนของจุลินทรียท์ั้งหมดท่ีพบในตวัอยา่งกไ็ม่เกินท่ีมาตรฐานกาํหนดไว ้
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สรุปผลการทดลอง 

 

การศึกษาน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาและพฒันาสูตรมาตรฐานของพายร่วนเสริมใยอาหารจาก

แป้งขา้วกลอ้งสีนิลและพืชผกั วิเคราะห์คุณค่าทางอาหาร และศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑพ์าย

ร่วน โดยศึกษาอตัราส่วนแป้งสาลี:แป้งขา้วกลอ้งสีนิล และปริมาณพืชผกั  พบว่า ผูท้ดสอบใหก้ารยอมรับ

พายร่วนสูตรแป้งสาลี 70%:แป้งขา้วกลอ้งสีนิล 30% และเสริมพืชผกัจากมนัเทศ 20%, ฟักทอง 20% และ

ขา้วโพดเทียน 20% ตามลาํดบั ผลวิเคราะห์คุณค่าทางอาหาร พบว่า พายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้ว

กลอ้งสีนิลและมนัเทศ มีค่าสี L*57.50 a*2.84 b*11.58 ความกรอบร่วน 8.23g ปริมาณของแขง็ทั้งหมด 

97.26% pH 5.45 ความช้ืน 2.74% aw 0.40 คาร์โบไฮเดตร 53.70% ไขมนั 33.67% โปรตีน 7.20% เยือ่ใย 

1.82% และเถา้ 0.86% พายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและฟักทอง มีค่าสี L*53.08 a*3.40 

b*22.32 ความกรอบร่วน 8.23g ปริมาณของแขง็ทั้งหมด 96.93% pH 5.50 ความช้ืน 3.07% aw 0.45 คาร์

โบไฮเดตร 54.79% ไขมนั 32.75% โปรตีน 7.39% เยือ่ใย 1.17% และเถา้ 0.84% และพายเสริมใยอาหาร

จากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและขา้วโพดเทียน มีค่าสี L*53.27 a*3.21 b*11.35 ความกรอบร่วน 8.08g ปริมาณ

ของแขง็ทั้งหมด 98.13% pH 5.55 ความช้ืน 1.78% aw 0.42% คาร์โบไฮเดตร 53.98% ไขมนั 34.84% 

โปรตีน 7.30%  เยือ่ใย 1.10% และเถา้ 0.89% ตรวจไม่พบจุลินทรียท์ั้งหมด โคลิฟอร์ม อีโคไล ยสีตแ์ละรา

ในผลิตภณัฑพ์ายร่วน และสามารถเกบ็ท่ีอุณหภูมิหอ้ง และอุณหภูมิ 8c ไดน้าน 7 วนั  
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ภาคผนวก ก 
 

ตารางผนวกที ่1 สูตรพายร่วนท่ีใชใ้นการทดลอง 3 สูตร 

ส่วนผสม สูตรท่ี 1 (g) สูตรท่ี 2 (g) สูตรท่ี 3 (g) 

แป้งสาลี 150 150 150 

เกลือ 0.7 0.7 0.7 

นํ้าตาล 15 15 15 

เนยสด 75 75 - 

เนยขาว 25 - 75 

ผงฟ ู - 12.5 - 
 

ขั้นตอนการผลติ         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ชัง่ตวงวตัถุดิบทั้งหมด 

 

ผสมไขมนักบัแป้งนวดไหเ้ป็นเน้ือเมด็ทราย

 

นาํนํ้าตาลเกลือมาผสมกบันํ้าไหเ้ขา้กนัละนวดกบัแป้ง 
 

ใชต้วัตดัวงกลมตดัตามท่ีตอ้งการ 
 

ข้ึนรูปในพิมพถ์ว้ย กรุดา้นในและใชซ้อ้มจะตรงกลางประมาณ 3 

 

หลงัจากตดัเจาะรูดว้ยซอ้มและวางใส่ถาดท่ีทาเนยไว ้
 

นาํไปอบในเตา 15 นาที ท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส เม่ือสุกพกับนตะแกรงจนเยน็ 
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ตารางผนวกที ่2 สูตรพายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิล 

ส่วนผสม สูตรท่ี 1(g) สูตรท่ี 2(g) สูตรท่ี 3(g) สูตรท่ี 4(g) 

แป้งสาลี 150 150 150 150 

ขา้วกลอ้งสีนิล - 15 30 45 

เกลือ 0.7 0.7 0.7 0.7 

นํ้าตาล 15 15 15 15 

เนยสด 75 75 75 75 

เนยขาว 25 25 25 25 

 

ขั้นตอนการผลติ         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ชัง่ตวงวตัถุดิบทั้งหมด 

 

ผสมไขมนักบัแป้งนวดไหเ้ป็นเน้ือเมด็ทราย 

ใชต้วัตดัวงกลมตดัตามท่ีตอ้งการ 
 

ข้ึนรูปในพิมพถ์ว้ย กรุดา้นในและใชซ้อ้มจะตรงกลางประมาณ 3 คร้ัง 
 

นาํนํ้าตาลเกลือมาผสมกบันํ้าไหเ้ขา้กนัละนวดกบัแป้ง 
 

หลงัจากตดัเจาะรูดว้ยซอ้มและวางใส่ถาดท่ีทาเนยไว ้
 

นาํไปอบในเตา 15 นาที ท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส เม่ือสุกนาํมาพกับนตะแกรงจนเยน็ 
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ตารางผนวกที ่3 สูตรพายร่วนเสริมใยอาหารจากแป้งขา้วกลอ้งสีนิลและพืชผกั 

ส่วนผสม สูตรท่ี1 (g) สูตรท่ี2 (g) สูตรท่ี3 (g) สูตรท่ี4 (g) สูตรท่ี5 (g) 

แป้งสาลี 150 105 105 105 105 

แป้งขา้วกลอ้ง - 45 45 45 45 

เกลือ 0.7 0.7 0.7 0.7 0.7 

นํ้าตาล 15 15 15 15 15 

นํ้า 15 15 15 15 15 

เนยสด 75 75 75 75 75 

เนยขาว 25 25 25 25 25 

มนัเทศ - - 75 - - 

ฟักทอง - - - 75 - 

ขา้วโพดเทียน - - - - 75 
 

ขั้นตอนการผลติ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หลงัจากตดัเจาะรูดว้ยซอ้มและวางใส่ถาดท่ีทาเนยไว ้
 

ข้ึนรูปในพิมพถ์ว้ย กรุดา้นในและใชซ้อ้มจะตรงกลางประมาณ 3 คร้ัง 
 

ผสมไขมนักบัแป้งนวดไหเ้ป็นเน้ือเมด็ทราย 

นาํนํ้าตาลเกลือมาผสมกบันํ้าไหเ้ขา้กนัและนวดกบัแป้ง และใสพื่ชผกัลงนวดให้เป็นเนือ้เด่ียวกนั 

 

นาํไปอบในเตา 15 นาที ท่ีอุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส เม่ือสุกนาํมาพกับนตะแกรง

็  

ชัง่ตวงวตัถุดิบทั้งหมด 
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แบบทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยวธีิเรียงลาํดับ  

ผูท้ดสอบ……………………………………………….วนัท่ี………..……..ชุดท่ี…………….. 

ช่ือผลิตภณัฑ…์…………………………………….. 

คาํแนะนาํ:  กรุณาทดสอบตวัอยา่งต่อไปน้ีตามลาํดบัจากซา้ยไปขวา  และเรียงลาํดบัตวัอยา่งเหล่าน้ีตาม

รสหวานมากท่ีสุด (ลาํดบัท่ี 1 ) ไปหวานนอ้ยท่ีสุด (ลาํดบัท่ี 4 ) กรุณาบว้นปากระหวา่งตวัอยา่ง 

ระดับคะแนน :  ชอบมากท่ีสุดเป็นลาํดบัท่ี 1                                  

             ชอบมากเป็นลาํดบัท่ี 2                                      

             ชอบนอ้ยท่ีสุดเป็นลาํดบัท่ี 3 

 

รหสั             ………          …….       ……. 

ความชอบ    ………         .……       ……… 
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แบบทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยวธีิ Hedonic Scales 

ผูท้ดสอบ……………………………………………….วนัท่ี………..……..ชุดท่ี…………….. 

ช่ือผลิตภณัฑ…์…………………………………………. 

กรุณาชิมตวัอยา่งท่ีไดรั้บจากซา้ยไปขาว แลว้ใหค้ะแนนความชอบต่อผลิตภณัฑแ์ต่ละตวัอยา่งตาม ระดบั

คะแนนท่ีท่านคิดวา่เหมาะสม 

ระดับคะแนน 

ชอบมากท่ีสุด 9  คะแนน ชอบเลก็นอ้ย 6  คะแนน ไม่ชอบปานกลาง  3  คะแนน 

ชอบมาก 8  คะแนน บอกไม่ได ้          5  คะแนน            ไม่ชอบมาก   2  คะแนน 

ชอบปานกลาง 7  คะแนน ไม่ชอบเลก็นอ้ย  4  คะแนน            ไม่ชอบมากท่ีสุด 1  คะแนน 

 

ขอ้เสนอแนะ…………………………………………………………………………….............................

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

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

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

 

 

 

 

คุณลกัษณะ 

 

รหสัตวัอยา่ง 

………….. …………... …………… ………….. …………….. 

สี      

กล่ิน      

รสชาติ      

ความกรอบร่วน      

ลกัษณะปรากฏ      

ความชอบโดยรวม      
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การวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลนิทรีย์ 
 

1. การวดัค่าสี 

              หลกัการ 

 การวดัค่าสี L* a* b* ซ่ึงค่า L* แสดงค่าความสวา่ง (lightness) จากค่า (+L*) แสดงถึงแสงสีขาว จน

ไปถึง (-L*) แสดงถึงแสงสีดาํ 

 a  ใชใ้นการเปรียบเทียบระหวา่งสีแดงกบัสีเขียว 

  ถา้ a มีค่า + สีจะไปในทิศทางของสีแดง 

ถา้ a มีค่า – สีจะไปในทิศทางของสีเขียว 

b  ใชใ้นการเปรียบเทียบระหวา่งสีเหลืองกบัสีนํ้าเงิน 

  ถา้ b มีค่า + สีจะไปในทิศทางของสีเหลือง 

ถา้ b มีค่า – สีจะไปในทิศทางของสีนํ้าเงิน 

 
                               

ภาพผนวกที ่1 แสดงแถบวดัค่าความสวา่งของสี 
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                                              อุปกรณ์ 

 เคร่ืองวดัค่าสี Colorimeter รุ่น UltraScan VIS s/n : USVIS 1406  จาก HunterLab 

             ตัวอย่าง 

 ขนมเคก้ท่ีทาํจากมนัเทศ 4 พนัธ์ุ ไดแ้ก่ มนัเทศพนัธ์ุเกษตร มนัไข่ มนัต่อเผอืก มนัเทศสีม่วง  

             วธีิการ 

นาํเคก้ท่ีทาํจากมนัเทศ 4 พนัธ์ุ ไดแ้ก่ มนัเทศพนัธ์ุเกษตร มนัไข่ มนัต่อเผือก มนัเทศสีม่วง ตดั

เป็นรูปลูกบาศกข์นาด  1 น้ิว บรรจุใส่ถุงพลาสติก นาํมาวดัค่าสี โดยใชเ้คร่ือง Colorimeter จาํนวน 3 ซํ้ า

บนัทึกค่าท่ีไดทุ้กซํ้า 

 

 

ภาพผนวกที ่2 เคร่ืองวดัค่าสี รุ่น UltraScan 
 

2. การวดัเนือ้สัมผสั 

              อุปกรณ์  

เคร่ืองวดัเน้ือสมัผสั Texture Analyzer  หวัวดั Cylinder Probes 

             ตัวอย่าง 

ขนมเคก้ท่ีทาํจากมนัเทศ 4 พนัธ์ุ ไดแ้ก่ มนัเทศพนัธ์ุเกษตร มนัไข่ มนัต่อเผอืก มนัเทศสีม่วง 

             วธีิการ 

นาํเคก้ท่ีทาํจากมนัเทศ 4 พนัธ์ุ ไดแ้ก่ มนัเทศพนัธ์ุเกษตร มนัไข่ มนัต่อเผือก มนัเทศสีม่วง ตดั

เป็นรูปลูกบาศกข์นาด  1 น้ิว บรรจุใส่ถุงพลาสติก นาํมาวดัเน้ือสัมผสั โดยใชเ้คร่ือง Texture Analyzer  

บนัทึกค่าท่ีไดจ้ากแรงสูงสุดระหวา่งการวดัเป็นค่าความนุ่ม จาํนวน 3 ซํ้าบนัทึกค่าท่ีไดทุ้กซํ้า 
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ภาพผนวกที ่3 เคร่ืองวดัเน้ือสมัผสั Texture Analyzer 

 

3. การวเิคราะห์ความช้ืนตามวธีิของ (AOAC, 2000) 

 

ภาพผนวกที ่4 ตูอ้บลมร้อน (Hot Air Oven) 

  อุปกรณ์และสารเคมี 

1. ถว้ยกระเบ้ือง 

2. ตูอ้บลมร้อน (Hot Air Oven)  ยีห่อ้ BINDER 

3. โถดูดความช้ืน 
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วธีิการทดลอง 

1. นาํถว้ยกระเบ้ืองไปอบในตูอ้บลมร้อน อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที แลว้ 

 เกบ็ไวใ้นโถดูดความช้ืน 20 นาที 

2. จากนั้นชัง่นํ้ าหนกัถว้ยกระเบ้ือง บนัทึกนํ้าหนกั  

3. ตกัตวัอยา่งใส่ลงในถว้ยกระเบ้ือง ประมาณ  5 กรัม บนัทึกนํ้าหนกั  

4. นาํถว้ยกระเบ้ืองท่ีใส่ตวัอยา่งแลว้ไปอบท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 2 ชัว่โมง  

แล้วเก็บไว้ในโถดูดความช้ืน 20 นาที ชั่งนํ้ าหนัก บันทึกผล จากนั้ นนํานํ้ าหนักท่ีได้ไป                               

คาํนวณหาค่าความช้ืน  

            วธีิการคาํนวณ 

            เปอร์เซ็นตค์วามช้ืน   =  
นํ้ าหนกัตวัอยา่งก่อนอบแหง้ –นํ้าหนกัตวัอยา่งหลงัอบแหง้

นํ้าหนกัตวัอยา่ง
  ×  100 

 

4.การวเิคราะห์หาปริมาณโปรตีนตามวธีิของ(AOAC,2000) 

 
ภาพผนวกที ่5 เคร่ืองวิเคราะห์โปรตีน     
 

อุปกรณ์และสารเคมี 

1. ชุดยอ่ยตวัอยา่ง (Digestion Unit) รุ่น Vapodest ยีห่อ้ Gerhardt  

2. ชุดกลัน่ตวัอยา่ง (Distillation Unit) รุ่น Vapodest ยีห่อ้ Gerhardt  

3. Catalyst 

4. กรดซลัฟริูคเขม้ขน้ 95 - 97% เจือจาง 1.25% 

5.  กรดไฮโดรคลอริกเขม้ขน้ 4% 

6.  กรดบอริกเขม้ขน้ 4% 
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วธีิการทดลอง 

       1. ชัง่ตวัอยา่งประมาณ 0.5 กรัม ใส่หลอดยอ่ยขนาด 250 ml.  

       2. ใส่ตวัเร่งปฏิกิริยา (Kjelblet) จาํนวน 1 กรัม และกรดซลัฟริูกเขม้ขน้ 18 ml. นาํ 

ตวัอยา่งไปยอ่ยดว้ยเคร่ือง Digestion unit ท่ีอุณหภูมิ 420 องศาเซลเซียส นาน 2 ชัว่โมง ท้ิงใหเ้ยน็ท่ี

อุณหภูมิหอ้ง  

       3. นาํตวัอยา่งท่ีผา่นการยอ่ยเขา้เคร่ืองกลัน่ Distilling Unit ใชก้รดบอริก 4% ปริมาตร  

25 ml. และหยดอินดิเคเตอร์ 2-3 หยด ลงใน flask ขนาด 250 ml. กลัน่ดว้ยระบบ Auto ใชเ้วลา 3.5 

นาที  

       4. นาํตวัอยา่งท่ีผา่นการกลัน่ มาไตเตรทดว้ยสารละลายมาตรฐานกรดไฮโดรคลอริก 

ความเขม้ขน้  0.1 นอร์มอล คาํนวณหาปริมาณโปรตีน 

      วธีิการคาํนวณ  

  เปอร์เซ็นตไ์นโตรเจน  = 

(A-B) × C × 0.014 × 100 

D 

     เปอร์เซ็นตโ์ปรตีน        =   เปอร์เซ็นตไ์นโตรเจน  × 6.25 

โดย    A  =  มล. ของสารละลายมาตรฐานกรดซลัฟริูก  0.1 นอลม์อล ท่ีใชไ้ตรเตรทกบั ตวัอยา่ง 

 B  =  มล. ของสารละลายมาตรฐานกรดซลัฟริูก  0.1 นอลม์อล ท่ีใชไ้ตรเตรทกบั blank 

 C  =  ความเขม้ขน้ของสารละลายมาตรฐานกรดซลัฟริูก 

 D =  นํ้ าหนกัตวัอยา่ง (กรัม) 
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5. การวเิคราะห์หาปริมาณไขมันตามวธีิของ (AOAC,2000) 

 

    ภาพผนวกที ่6  เคร่ืองวิเคราะห์ไขมนั (Extraction Unit) 
 

อุปกรณ์และสารเคมี 

1. เคร่ืองวิเคราะห์ไขมนัพร้อมชุดอุปกรณ์  รุ่น soxtherm ยีห่อ้ Gerhardt 

2. ตูอ้บลมร้อน (Hot Air Oven)  ยีห่อ้ BINDER 

3. โถดูดความช้ืน 

4. ปิโตรเลียมอีเทอร์ (petroleum ether) 

             วธีิการทดลอง 

1. ชัง่ตวัอยา่งท่ีบดแลว้ 5 กรัม บนัทึกนํ้าหนกัท่ีชัง่ไดไ้วอ้ยา่งละเอียด นาํตวัอยา่งท่ีชัง่ไดใ้ส่ 

    ใน Thimble   

2. นาํบีกเกอร์วิเคราะห์ไขมนัท่ีผา่นการอบแลว้ชัง่นํ้ าหนกั (w1) บนัทึกนํ้าหนกัท่ีแน่นอน  

3. จากนั้นนาํ Thimble ท่ีมีตวัอยา่งใส่ลงในบีกเกอร์ วิเคราะห์ไขมนั แลว้เติมปิโตรเลียม 

อีเทอร์  100 ml. ต่อเขา้กบัเคร่ืองวิเคราะห์ไขมนัเคร่ืองจะทาํการตม้ตวัอยา่ง 15 นาที จากนั้นจะชะไขมนั

ตวัอยา่ง 30 – 40 นาที และระเหยสารละลาย  

4. นาํบีกเกอร์ไขมนัออกจากเคร่ืองวิเคราะห์ไขมนั แลว้ดึง Thimble ออกจากบีกเกอร์  

จากนั้นนาํไปอบในตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 1 ชัว่โมง นาํมาท้ิงไวใ้ห้เยน็

โถดูดความช้ืน 20 นาที แลว้ชัง่นํ้ าหนกับีกเกอร์วเิคราะห์ไขมนั (w2) จากนั้นคาํนวณหาปริมาณไขมนั 

วธีิการคาํนวณ 

เปอร์เซ็นตไ์ขมนั = 

นํ้าหนกับีกเกอร์หลงัสกดั (w2)  – นํ้าหนกับีกเกอร์ (w1) 

× 100 

นํ้าหนกัตวัอยา่ง 
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6. การวเิคราะห์หารปริมาณเยือ่ใยตามวธีิของ (AOAC)  

 

 
ภาพผนวกที ่ 7 เคร่ืองวิเคราะห์เยือ่ใย (Total fiber) 

 

อุปกรณ์และสารเคมี 

1. เคร่ืองวิเคราะห์เยือ่ใย (Total friber) 

2. Gcosh Crucible 

3. Celite 545 

4. กรดซลัฟริูก 1.25% 

5. n-Octanol 

6. โซเดียมไฮดรอกไซด ์1.25% 

7. เคร่ืองเผาเถา้ (Muffle furnace) รุ่น LEF ยีห่อ้ Carbolite 

8. ตูอ้บลมร้อน (Hot Air Oven)  ยีห่อ้ BINDER 

9. Acetone 

วธีิการทดลอง 

1. นาํ Gcosh Crucible ท่ีเติม Celite 545 จาํนวน 1 กรัมและผา่นการอบแลว้ ชัง่นํ้ าหนกั (w1)  

2. ใส่ตวัอยา่ง 5 กรัม ลงใน Gcosh Crucible บนัทึกนํ้าหนกัท่ีแน่นอน (w2)  

3. นาํ Crucible เขา้เคร่ืองวิเคราะห์ปริมาณเยือ่ใยยอ่ยโดยใชก้รดซลัฟริูก 1.25% ประมาณ  

150 ml. แลว้หยด n-Octanol 2-3 หยด เพื่อลดฟอง แลว้ตม้ใหเ้ดือด จากนั้นปรับเขม็ควบคุมความร้อนท่ี

เบอร์ 3 นาน 30 นาที จากนั้นลา้งดว้ยนํ้ากลัน่ 3 คร้ัง  

4. จากนั้นยอ่ยดว้ยโซเดียมไฮดรอกไซด ์1.25%ประมาณ 150 ml. โดยทาํเหมือนกบัการยอ่ย 

ดว้ยกรดซลัฟริูก เม่ือลา้งดว้ยนํ้ากลัน่แลว้ ใหล้า้งดว้ย Acetone ประมาณ  25 ml. นาน 2 นาที  

5. จากนั้นนาํ Gcosh Crucible ไปอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส นาน 2 ชัว่โมง แลว้ 

ท้ิงใหเ้ยน็ในโถดูดความช้ืน 20 นาที นาํออกมาชัง่นํ้ าหนกั (w3)  
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6. นาํเขา้เตาเผาเถา้ท่ีอุณหภูมิ 550 องศาเซลเซียส นาน 3 ชัว่โมง ท้ิงใหเ้ยน็ใน 

โถดูดความช้ืน แลว้นาํมาชัง่นํ้ าหนกั (w4) แลว้นาํไปวิเคราะห์ปริมาณเยือ่ใย  

วธีิการคาํนวณ 

เปอร์เซ็นตเ์ยือ่ใย = 

w3 –w4 

× 100 

w2-w1 

โดย w1   =  นํ้ าหนกั  Gcosh Crucible + Celite 

 w2   =  นํ้ าหนกั  Gcosh Crucible + Celite + ตวัอยา่ง 

 w3   =  นํ้าหนกั  Gcosh Crucible + Celite + ตวัอยา่งหลงัอบ 

 w4  =  นํ้าหนกั  Gcosh Crucible + Celite + ตวัอยา่งหลงัเผาเถา้ 
 

7. การวเิคราะห์หาปริมาณเถ้าตามวธีิของ (AOAC, 2000) 

 

 

ภาพผนวกที ่8 เตาเผาเถา้ (Muffle furnace) 
 

อุปกรณ์และสารเคมี 

1. เคร่ืองเผาเถา้ (Muffle furnace) รุ่น LEF ยีห่อ้ Carbolite 

2. ถว้ย Crucible 

3. Hot  plate รุ่น SLR ยีห่อ้ Sl Analytics 

4. ตูอ้บลมร้อน (Hot Air Oven) ยีห่อ้ BINDER 
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วธีิการทดลอง 

1. ชัง่นํ้ าหนกั Crucible บนัทึกนํ้าหนกัท่ีแน่นอน (w1)  

2. ชัง่ตวัอยา่งประมาณ 5 กรัมลงใน Crucible แลว้บนัทึกนํ้าหนกั (w2) จากนั้นนาํตวัอยา่งไปเผา่

บน Hot plate จนหมดควนั  

3. นาํไปเผาต่อในเตาเผาเถา้ ท่ีอุณหภูมิ 500-550 องศาเซลเซียส นาน 2 ชัว่โมง จากนั้นนาํ 

ออกมาใส่โถดูดความช้ืน นาน 20 นาที แลว้ชัง่นํ้ าหนกั (w3) จากนั้นคาํนวณหาปริมาณเถา้  

วธีิการคาํนวณ 

เปอร์เซ็นตเ์ถา้  = 

w3 – w1 

×  100 

w2 – w1 

โดย  w1   =  นํ้ าหนกั  Crucible 

 w2   =  นํ้ าหนกั  Crucible  +  ตวัอยา่ง (ก่อนเผาเถา้) 

 w3   =  นํ้ าหนกั  Crucible  +  ตวัอยา่ง (หลงัเผาเถา้) 

8. การวเิคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรตตามวธีิของ (AOAC, 2000) 

วิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต โดยคาํนวณจากค่า  100 หกัดว้ยผลรวมท่ีไดจ้ากการ 

วิเคราะห์ค่าเปอร์เซ็นตค์วามช้ืน ไขมนั โปรตีน เยือ่ใย และเถา้ 

เปอร์เซ็นตค์าร์โบไฮเดรต  =  100 – [ความช้ืน(%) + ไขมนั(%) + โปรตีน(%) + เยือ่ใย(%) + เถา้(%)] 
 

9. การตรวจนับเช้ือจุลนิทรีย์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวกที ่9 การตรวจนบัเช้ือจุลินทรีย ์
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อุปกรณ์และสารเคมี 

            1. หลอดทดลอง 

            2. จานอาหารเล้ียงเช้ือ (Petri Dish) 

            3. ตูบ่้มเช้ือ ตั้งอุณหภูมิ 35-37oc 

            4. แท่งแกว้งอ Spreader ปลอดเช้ือ  

            5. Sterile pipette 1 ml และ 10 ml 

            6. Colony counter 

            7. Vortex mixer 

            8. Stomacher blender และ stomacher bag 

            9. ตะเกียงแอลกอฮอล ์

          10. Water bath 50oc 

             อาหารเลีย้งเช้ือ 

            1. Plate Count agar 

            2. 0.1% Peptone water 

วธีิการทดลอง  

1.  ชัง่ตวัอยา่งอาหาร 25 กรัม และ 0.1% peptone water ปริมาตร 225 ml ดว้ยเทคนิคปลอดเช้ือ 

(Aseptic techniques)  ใส่ในถุง stomacher ทาํการใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนั ดว้ยเคร่ือง Stomacher blender 

ประมาณ 2 นาที  

  2.  ทาํการเจือจาง serial dilution โดยการปิเปรต 1 ml ของตวัอยา่งอาหารท่ีผสมเป็นเน้ือเดียวกนั

ลงใน 0.1% peptone water ปริมาตร 9 ml เป็นการเจือจาง 10-2เท่า ถึง 10-7เท่าดว้ยเทคนิคปลอดเช้ือ 

เพื่อใหส้ามารถนบัจาํนวนเช้ือจุลินทรียใ์นอาหารได ้

3.  ใหเ้ทอาหาร plate count agar ท่ีมีอุณหภูมิ 45-50 °C ลงในจานอาหาร (Petri dish) ท่ีปลอดเช้ือ 

ท้ึงไวใ้หอ้าหารแขง็Spread plate: 
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แบบฟอร์ม การนับเช้ือจุลนิทรีย์ 

Methods Dilution  

Series 

Quantity  

plated 

Counting number Average SD 

1 2 3 

Spread  

Plates 

10-5 0.1 ml      

10-6 0.1 ml      

10-7 0.1 ml      

Pour  

Plates 

10-5         1.0 ml               

10-6 1.0 ml      

10-7 1.0 ml      
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ภาคผนวก ง 

มผช.๕๒๔/๒๕๔๗ 

มาตรฐานผลติภณัฑ์ชุมชน 
พายและทาร์ต 

๑. ขอบข่าย 

    ๑.๑ มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนน้ีครอบคลุมพายและทาร์ต เน้ือแป้งร่วน มีลกัษณะเป็นพาย

และทาร์ตเปิดหนา้และปิดหนา้ มีไส ้และบรรจุในภาชนะบรรจุ 

๒. บทนิยาม 

 ความหมายของคาํท่ีใชใ้นมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ี มีดงัต่อไปน้ี 

    ๒.๑ พาย หมายถึง ขนมอบชนิดหน่ึงท่ีทาํจากแป้งสาลีหรือแป้งสาลีผสมแป้งชนิดอ่ืน ไขมนั 

นํ้ า และส่วนประกอบอ่ืนในปริมาณท่ีเหมาะสม เช่น เกลือ นํ้ าตาล นม ผสมให้เขา้กนัจนไดล้กัษณะตาม

ตอ้งการนาํไปข้ึนรูป แลว้อบจนสุก บรรจุไส้หรือปรุงแต่งหน้าดว้ยส่วนประกอบต่างๆ เช่น ไก่ แฮม 

ผลไมก้วนมะพร้าวอ่อน ขา้วโพด คสัตาร์ด ก่อนหรือหลงัอบ โดยทาํเป็นพายเปิดหนา้หรือปิดหนา้ 

     ๒.๒ ทาร์ต หมายถึง ขนมอบชนิดหน่ึง มกัทาํเป็นถว้ยขนาดเลก็ ซ่ึงประกอบดว้ยส่วนเปลือก

และส่วนปรุงแต่งหนา้โดยส่วนเปลือกทาํจากเน้ือแป้งท่ีมีส่วนประกอบเช่นเดียวกบัพาย และปรุงแต่งหนา้

ดว้ยส่วนประกอบต่างๆเช่น แยม ผลไม ้มะพร้าวขดูแหง้ ธญัพืช ถัว่ คสัตาร์ด 

๓. คุณลกัษณะทีต้่องการ 

     ๓.๑ ลกัษณะทัว่ไปในภาชนะบรรจุเดียวกนัตอ้งมีรูปทรงและมีขนาดใกลเ้คียงกนั ไม่ไหม้

เกรียมส่วนท่ีเป็นแป้งอาจแตกหกัไดเ้ลก็นอ้ยไสห้รือส่วนปรุงแต่งหนา้ตอ้งเป็นไปตามท่ีระบุไวท่ี้ฉลาก

การทดสอบใหท้าํโดยการ ตรวจพินิจ 

    ๓.๒ ลกัษณะเน้ือสัมผสัเน้ือแป้งตอ้งร่วน ไม่เหนียวหรือแข็งกระดา้งการทดสอบให้ทาํโดย

การตรวจพินิจและชิม 

    ๓.๓ สีตอ้งมีสีดีตามธรรมชาติของพายและทาร์ตและส่วนประกอบท่ีใช ้มผช.๕๒๔/๒๕๕๕  

    ๓.๔ กล่ินรสตอ้งมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของพายและทาร์ตและส่วนประกอบท่ีใช ้ไม่มี

กล่ินรสอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์เช่นกล่ินบูด กล่ินอบั กล่ินหืนเม่ือตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามขอ้ ๘.๑ 

แลว้ ตอ้งไม่มีลกัษณะ ใดได ้๑ คะแนน จากผูต้รวจสอบคนใดคนหน่ึง 

    ๓.๕ ส่ิงแปลกปลอมตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช้ เช่น เส้นผม ดิน 

ทราย กรวด ช้ินส่วนหรือส่ิง ปฏิกลูจากสตัวก์ารทดสอบใหท้าํโดยการตรวจพินิจ 

    ๓.๖ วตัถุเจือปนอาหารหากมีการใช้สีและวตัถุกันเสีย ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ี

กฎหมายกาํหนดการทดสอบใหป้ฏิบติัตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเท่า 
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    ๓.๗ จุลินทรีย ์

            ๓.๗.๑ จาํนวนจุลินทรียท์ั้งหมด ตอ้งนอ้ยกวา่ ๑ × ๑๐๖ โคโลนีต่อตวัอยา่ง ๑ กรัม 

            ๓.๗.๒ แซลโมเนลลา ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง ๒๕ กรัม 

            ๓.๗.๓ สแตฟิโลคอ็กคสั ออเรียส ตอ้งนอ้ยกวา่ ๑๐ โคโลนีต่อตวัอยา่ง ๑ กรัม 

            ๓.๗.๔ บาซิลลสั ซีเรียส ตอ้งไม่เกิน ๑ × ๑๐๓ โคโลนีต่อตวัอยา่ง ๑ กรัม 

            ๓.๗.๕ คลอสทริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ ตอ้งไม่เกิน ๑ × ๑๐๓โคโลนีต่อตวัอย่าง ๑ 

กรัม 

            ๓.๗.๖ เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอม็พีเอน็ ตอ้งนอ้ยกวา่ ๓ ต่อตวัอยา่ง ๑ กรัม 

            ๓.๗.๗ ยสีตแ์ละรา ตอ้งนอ้ยกวา่ ๑๐๐ โคโลนีต่อตวัอยา่ง ๑ กรัม 

การทดสอบใหป้ฏิบติัตาม AOAC หรือ BAM (U.S.FDA) หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเท่า 

๔. สุขลกัษณะ 

     ๔.๑ สุขลกัษณะในการทาํพายและทาร์ต สถานประกอบการตอ้งไดรั้บอนุญาตจากกระทรวง

สาธารณสุขและ  ใหเ้ป็นไปตามคาํแนะนาํตามภาคผนวก ก. 

๕. การบรรจุ 

     ๕.๑ ให้บรรจุพายและทาร์ตในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด ปิดไดส้นิท และสามารถป้องกนัส่ิง

ปนเป้ือนจาก  ภายนอกไดก้ารทดสอบใหท้าํโดยการตรวจพินิจ 

     ๕.๒ นํ้ าหนกัสุทธิของพายและทาร์ตในแต่ละภาชนะบรรจุ ตอ้งไม่นอ้ยกว่าท่ีระบุไวท่ี้ฉลาก

การทดสอบใหใ้ชเ้คร่ืองชัง่ท่ี 

๖. เคร่ืองหมายและฉลาก 

    ๖.๑ ท่ีภาชนะบรรจุพายและทาร์ตทุกหน่วย อย่างนอ้ยตอ้งมีเลข อกัษร หรือเคร่ืองหมายแจง้

รายละเอียด ต่อไปน้ีใหเ้ห็นไดง่้าย ชดัเจน 

           (๑) ช่ือผลิตภณัฑ์ (ตาม มผช.) อาจตามดว้ยช่ือเรียกผลิตภณัฑ์ เช่น พายไส้ไก่ พายไส้

สบัปะรด บลู เบอรีชีสพาย พายลูกตาล ทาร์ตไข่ ทาร์ตมะพร้าว 

           (๒) ส่วนประกอบท่ีสาํคญั เป็นร้อยละของนํ้าหนกัโดยประมาณและเรียงจากมากไปนอ้ย 

           

           (๓) กรณีใชว้ตัถุกนัเสีย ใหร้ะบุขอ้ความวา่ “ใชว้ตัถุกนัเสีย” 

           (๔) นํ้ าหนกัสุทธิเป็นกรัมหรือกิโลกรัม 

           (๕) วนั เดือน ปีท่ีทาํ และวนั เดือน ปีท่ีหมดอายุ หรือขอ้ความว่า “ควรบริโภคก่อน (วนั 

เดือน ปี)” 

           (๖) ขอ้แนะนาํในการเกบ็รักษา เช่น ควรเกบ็ไวใ้นท่ีเยน็ 

           (๗) เลขสารบบอาหาร 
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           (๘) ช่ือผูท้าํหรือสถานท่ีทาํ พร้อมสถานท่ีตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคา้ท่ีจดทะเบียนในกรณี

ท่ีใชภ้าษาต่างประเทศ ตอ้งมีความหมายตรงกบัภาษาไทยท่ีกาํหนดไวข้า้งตน้ 

๗. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 

     ๗.๑ รุ่น ในท่ีน้ี หมายถึง พายและทาร์ตท่ีมีส่วนประกอบเดียวกนั ทาํโดยกรรมวิธีเดียวกนั ใน

ระยะเวลา  เดียวกนั 

     ๗.๒ การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ใหเ้ป็นไปตามแผนการชกัตวัอยา่งท่ีกาํหนดต่อไปน้ี 

             ๗.๒.๑ การชกัตวัอย่างและการยอมรับสําหรับการทดสอบลกัษณะทัว่ไป ลกัษณะเน้ือ

สัมผสั สี กล่ินรส ส่ิงแปลกปลอม การบรรจุ และเคร่ืองหมายและฉลาก ให้ชกัตวัอยา่งโดยวิธีสุ่มจากรุ่น

เดียวกนั จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เม่ือตรวจสอบแลว้ทุกตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๑ ถึงขอ้  ๓.๕ 

ขอ้ ๕ และขอ้ ๖. จึงจะถือวา่พายและทาร์ตรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑท่ี์กาํหนด 

            ๗.๒.๒ การชักตวัอย่างและการยอมรับสําหรับการทดสอบวตัถุเจือปนอาหาร ให้ชัก

ตวัอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั จาํนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพื่อทาํเป็นตวัอย่างรวม โดยมีนํ้ าหนกั

รวมไม่นอ้ย กว่า๓๐๐ กรัม กรณีตวัอยา่งไม่พอใหช้กัตวัอยา่งเพิ่มโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนัใหไ้ดต้วัอยา่ง

ท่ีมีนํ้ าหนกัรวมตามท่ีกาํหนด เม่ือตรวจสอบแลว้ตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๖ จึงจะถือว่าพายและทาร์

ตรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑท่ี์กาํหนด 

            ๗.๒.๓ การชกัตวัอย่างและการยอมรับสาํหรับการทดสอบจุลินทรีย ์ให้ชกัตวัอย่างโดย

วิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนัจาํนวน ๓ หน่วยภาชนะบรรจุ เพื่อทาํเป็นตวัอย่างรวม โดยมีนํ้ าหนกัรวมไม่น้อย

กว่า ๓๐๐ กรัม กรณีตวัอยา่งไม่พอใหช้กัตวัอยา่งเพิ่มโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนัใหไ้ดต้วัอยา่งท่ีมีนํ้ าหนกั

รวมตามท่ีกาํหนด เม่ือตรวจสอบแลว้ตวัอย่างตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๓.๗ จึงจะถือว่าพายและทาร์ตรุ่นนั้น

เป็นไปตามเกณฑท่ี์กาํหนด 

     ๗.๓ เกณฑต์ดัสิน 

             ตวัอยา่งพายและทาร์ตตอ้งเป็นไปตามขอ้ ๗.๒.๑ ขอ้ ๗.๒.๒ และขอ้ ๗.๒.๓ ทุกขอ้ จึง

จะถือวา่พายและทาร์ตรุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ี 

๘. การทดสอบ 

     ๘.๑ การทดสอบสีและกล่ินรส 

             ๘.๑.๑ ใหแ้ต่งตั้งคณะผูต้รวจสอบ ประกอบดว้ยผูท่ี้มีความชาํนาญในการตรวจสอบพาย

และทาร์ตอยา่งนอ้ย๕ คน แต่ละคนจะแยกกนัตรวจและใหค้ะแนนโดยอิสระ 

            ๘.๑.๒ วางตวัอยา่งพายและทาร์ตลงบนจานกระเบ้ืองสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจ

และชิม 

            ๘.๑.๓ หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนน ใหเ้ป็นไปตามตารางท่ี ๑ 
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ตารางที ่๑ หลกัเกณฑ์การให้คะแนน(ข้อ ๘.๑.๓) 
ลกัษณะท่ี

ตรวจสอบ 

ระดบัการตดัสิน คะแนน

ท่ีไดรั้บ 

สี สีดีตามธรรมชาติของพายและทาร์ตและส่วนประกอบใช ้

สีพอใชใ้กลเ้คียงกบัสีตามธรรมชาติของพายและทาร์ตและส่วนประกอบ

ท่ีใช ้

สีผดิปกติหรือมีการเปล่ียนสี 

๓ 

๒ 

 

๑ 

กล่ินรส กล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของพายและทาร์ตและส่วนประกอบท่ีใช ้

กล่ินรสพอใชใ้กลเ้คียงกบักล่ินรสตามธรรมชาติของพายและ ทาร์ตและ

ส่วนประกอบท่ีใช ้

กล่ินรสผดิปกติหรือมีกล่ินรสอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์เช่น กล่ินอบักล่ินหืน 

๓ 

๒ 

 

๓ 

 

                                                             ภาคผนวก ก. 

                                        สุขลกัษณะ(ขอ้ ๔.๑) 
 

ก.๑ สถานทีต่ั้งและอาคารทีท่าํ 

ก.๑.๑ สถานท่ีตั้งตวัอาคารและท่ีใกลเ้คียง อยูใ่นท่ีท่ีจะไม่ทาํให้ผลิตภณัฑท่ี์ทาํเกิดการปนเป้ือน

ไดง่้าย  

          ก.๑.๑.๑ สถานท่ีตั้งตวัอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาด ไม่มีนํ้ าขงั แฉะ และสกปรก 

         ก.๑.๑.๒ อยูห่่างจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุ่ น เขม่า ควนั 

              ก.๑.๑.๓ ไม่อยู่ใกลเ้คียงกบัสถานท่ีน่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเล้ียงสัตว ์แหล่งเก็บหรือ

กาํจดัขยะ 

ก.๑.๒ อาคารท่ีทาํมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะท่ีง่ายแก่การ

บาํรุงรักษา การทาํความสะอาด และสะดวกในการปฏิบติังาน โดย 

                ก.๑.๒.๑ พื้น ฝาผนงั และเพดานของอาคารท่ีทาํ ก่อสร้างดว้ยวสัดุท่ีคงทน เรียบ ทาํความ

สะอาด และซ่อมแซมใหอ้ยูใ่นสภาพท่ีดีตลอดเวลา 

               ก.๑.๒.๒ แยกบริเวณท่ีทาํออกเป็นสัดส่วน สาํหรับวตัถุดิบ วสัดุบรรจุ ผลิตภณัฑ์รอการ

บรรจุ และผลิตภณัฑส์าํเร็จรูป ไม่อยู่ใกลห้้องสุขาซ่ึงเปิดสู่บริเวณท่ีทาํโดยตรง ไม่มีส่ิงของท่ีไม่ใชแ้ลว้ 

หรือไม่เก่ียวขอ้งกบัการทาํอยูใ่นบริเวณท่ีทาํ 

          ก.๑.๒.๓ พื้นท่ีปฏิบัติงานไม่แออัด มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศท่ี

เหมาะสม 



สว
พ. 

มท
ร.ส

ุวรร
ณภู

มิ

73 

       ก.๑.๒.๔ ห้องสุขา อ่างลา้งมือมีจาํนวนเหมาะสม มีอุปกรณ์เคร่ืองใช้สําหรับทาํความ

สะอาด หรือฆ่าเช้ือโรค 

ก.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์ในการทาํ 

ก.๒.๑ ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการทาํท่ีสัมผสักบัผลิตภณัฑ ์ทาํจากวสัดุมีผิวเรียบ ไม่เป็นสนิม 

ลา้งทาํความสะอาดไดง่้าย 

ก.๒.๒ เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ท่ีใช ้สะอาด ก่อนและหลงัการใช้งานตอ้งทาํความ

สะอาดเหมาะสมกบัการใชง้าน ไม่ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือน ติดตั้งไดง่้าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถ

ทาํความสะอาดไดง่้ายและทัว่ถึง และเกบ็ไวใ้นท่ีเหมาะสม 

ก.๓ การควบคุมกระบวนการทาํ 

ก.๓.๑ วตัถุดิบและส่วนผสมในการทาํ ตอ้งสะอาด มีคุณภาพดี ไดจ้ากแหล่งท่ีเช่ือถือไดป้ลอดภยั 

จดัเกบ็ในภาชนะสะอาด ป้องกนัการปนเป้ือนได ้แยกเกบ็เป็นสดัส่วน 

ก.๓.๒ การทาํ การเก็บรักษา การขนยา้ย และการขนส่ง ให้มีการป้องกนัการปนเป้ือนและการ

เส่ือมเสียของผลิตภณัฑ ์

ก.๓.๓ เคร่ืองชัง่ท่ีใชต้อ้งตรวจสอบไดเ้ท่ียงตรง 

ก.๔ การสุขาภิบาล การบํารุงรักษา และการทาํความสะอาด 

ก.๔.๑ นํ้ าท่ีใชล้า้งทาํความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร อุปกรณ์ และมือของผูท้าํ เป็นนํ้ าสะอาด

และมีปริมาณเพียงพอ 

ก.๔.๒ มีวิธีการป้องกนัและกาํจดัสตัวน์าํเช้ือ แมลง และฝุ่ นผงในบริเวณท่ีทาํตามความเหมาะสม 

ก.๔.๓ มีวิธีการป้องกนัไม่ใหส้ตัวเ์ล้ียง เช่น สุนขั แมว เขา้ไปในบริเวณท่ีทาํ 

ก.๔.๔ มีการกาํจดัขยะ ส่ิงสกปรก และนํ้ าท้ิง อยา่งเหมาะสม เพื่อไม่ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือนกลบั

ลงสู่ผลิตภณัฑ ์

ก.๔.๕ สารเคมีท่ีใช้ลา้งทาํความสะอาด และใช้กาํจัดสัตว์นําเช้ือและแมลง ใช้ในปริมาณท่ี

เหมาะสม และเกบ็แยกจากบริเวณท่ีทาํ เพื่อไม่ใหป้นเป้ือนลงสู่ผลิตภณัฑไ์ด ้

ก.๕ บุคลากรและสุขลกัษณะของผู้ทาํ 

ก.๕.๑ ผูท้าํทุกคน ตอ้งมีสุขภาพดีทั้งร่างกายและจิตใจ รักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น 

สวมเส้ือผา้ท่ีสะอาด มีผา้คลุมผมเพื่อป้องกนัไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลิตภณัฑ ์ไม่ไวเ้ลบ็ยาว ลา้งมือให้

สะอาดทุกคร้ังก่อนปฏิบติังาน หลงัการใชห้อ้งสุขา และเม่ือมือสกปรก 

             ก.๕.๒ ผูท้าํทุกคน ตอ้งไม่กระทาํการใดๆ ท่ีไม่ถูกสุขลกัษณะในสถานท่ีทาํ เช่น รับประทาน

อาหาร สูบบุหร่ี 
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