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บทที ่2 

เอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

2.1 สับปะรด 

2.1.1 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์  

สับปะรด (Pineapple) มีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Ananas comosus (L.) Merr. อยู่ในวงศ ์
Bromeliaceae เป็นพืชใบเล้ียงเด่ียวจ าพวกไมเ้น้ืออ่อน มีถ่ินก าเนิดอยูใ่นทวีปอเมริกาใต ้ไดแ้ก่ บริเวณ
ลุ่มแม่น ้ าแอมะซอน และบริเวณชายฝ่ังเมืองริโอเดจาเนโร (Rio de Janeiro) ในประเทศบราซิล 
(Collins, 1960) คาดว่าสับปะรดเขา้สู่ประเทศไทยตั้งแต่สมยัสมเด็จพระนารายณ์มหาราช และปลูก
ติดต่อกนัเร่ือยมา จนปัจจุบนัสับปะรดไดเ้ป็นพืชเศรษฐกิจส าคญัในสินคา้การเกษตรหลกัของประเทศ
ไทย (วิจิตร, 2545) เน่ืองจากเป็นพืชทนแลง้ ชอบแสงแดดจดั เจริญเติบโตไดดี้ในดินร่วนหรือร่วนปน
ทรายท่ีมีความอุดมสมบูรณ์ปานกลาง ดินมีการระบายน ้ าและการถ่ายเทอากาศดี มีค่าความเป็นกรด
ด่างระหวา่ง 4.5-5.5 สภาพภูมิอากาศท่ีเหมาะสมควรมีอุณหภูมิ 24-30 องศาเซลเซียส มีปริมาณน ้ าฝน
กระจายสม ่าเสมอ ประมาณ 1,000-1,500 มิลลิเมตรต่อปี (ส านกัวจิยัพฒันาการอารักขาพืช, 2546) 

ตน้สับปะรดประกอบดว้ยส่วนต่าง ๆ ท่ีส าคญัแสดงในภาพท่ี 1 (กวิศร์, 2543) คือ รากมี
หนา้ท่ียึดล าตน้และหาอาหาร สับปะรดท่ีปลูกดว้ยจุกหรือหน่อไม่มีรากแกว้ เป็นระบบรากแขนง ราก
สับปะรดเจริญจากจุดก าเนิดรากรอบ ๆ ล าตน้ รากจะมีอยูท่ ั้งใตดิ้นและท่ีล าตน้บนดิน ตน้เป็นส่วนท่ี
สะสมอาหารเป็นปลอ้งสั้น ๆ เป็นจ านวนมาก เม่ือเจริญเตม็ท่ีอาจจะยาวถึง 30 เซนติเมตร ตน้มีช่ือเรียก
อีกช่ือหน่ึง คือ “เหงา้” ใบเจริญออกมาจากตน้โดยเรียงซ้อนกนัเป็นวง โดยรอบตน้มีจ านวนตน้ละ 70-
80 ใบ ความยาวของใบเม่ือเจริญเตม็ท่ีประมาณ 80 เซนติเมตร กวา้ง 5 เซนติเมตร ใบยาวท่ีสุดอยูก่ลาง
ล าตน้ กา้นผลเป็นส่วนท่ีเจริญยื่นข้ึนมาจากปลายล าตน้ เป็นท่ีรองรับผลและเป็นทางล าเลียงน ้ าและ
อาหารจากตน้ไปสู่ผลและจุก ดอกมีกลีบดอกสีม่วง ดอกแต่ละดอกจะเจริญเป็นผลย่อย ซ่ึงอดัติดกนั
แน่นรวมเป็นผลใหญ่ ผลย่อยเล็ก ๆ น้ีเรียกทัว่ไปว่า “ตา” (ภาพท่ี 2) ผลเป็นผลรวมเกิดจากผลย่อย
เจริญติดกัน ผลท่ีมีขนาดใหญ่จะประกอบด้วยผลย่อยจ านวนมาก ซ่ึงปกติมากกว่า 100 ผลย่อย 
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จุกเป็นตน้เล็ก ๆ ส าหรับขยายพนัธ์ุท่ีเจริญอยู่เหนือผล โดยได้รับน ้ าและอาหารจากตน้ผ่านกา้นผล 
แกนของผลสู่จุก หน่อเป็นตน้เล็ก ๆ ส าหรับขยายพนัธ์ุ เจริญจากตาดา้นขา้งล าตน้ หน่อดิน เจริญจาก
ตาซ่ึงอยู ่ต  ่ากว่าหรือท่ีระดบัผิวดิน หน่ออากาศ เจริญจากตาซ่ึงอยู่เหนือผิวดิน ตาขา้งล าตน้จะพฒันา
เป็นหน่อไดเ้ม่ือจุดเจริญท่ียอดของตน้สับปะรดถูกท าลายหรือพฒันาเป็นดอก  
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่1 ส่วนประกอบของตน้สับปะรด 
ทีม่า : Anonymous (2014) 

2.1.2 พนัธ์ุสับปะรด 

ในประเทศไทยสับปะรดท่ีปลูกเพื่อการคา้มีอยู่ทั้งหมด 5 พนัธ์ุ (กวิศร์, 2543; ศิริวรรณ 
และคณะ, 2554) ดงัน้ี 

1) พนัธ์ุอนิทรชิต เป็นพนัธ์ุพื้นเมือง ล าตน้ใหญ่ ขอบใบมีสีน ้าตาลแดงมีหนามแหลมโคง้
งอตลอดใบ ผลมีขนาดเล็ก ลกัษณะผลเป็นรูปทรงกระบอก ตาใหญ่ลึก เน้ือสีเหลืองทอง เม่ือแก่เปลือก
มีสีเหลืองอ่อนปนเขียว เน้ือมีเส้นใยมาก มีรสหวาน ส่วนใหญ่ใช้ประกอบอาหารและรับประทานสด 
พนัธ์ุน้ีมีปลูกทัว่ไป แต่แหล่งปลูกส าคญัคือ จงัหวดัฉะเชิงเทรา 

 
 
 
 
 
 

ภาพที ่2 สับปะรดพนัธ์ุอินทราชิต 
ทีม่า : จิรวรรณ (2558) 
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2) พันธ์ุปัตตาเวีย หรือ สับปะรดศรีราชา จดัอยู่ในกลุ่มพนัธ์ุ Smooth Cayenne ทรงพุ่ม
ใหญ่ ใบยาว ขอบใบเรียบมีหนามเล็กน้อยบริเวณปลายใบ ผลใหญ่ทรงกระบอก ดงัแสดงภาพท่ี 2 มี
น ้ าหนกัเฉล่ีย 2.5 กิโลกรัมต่อผล ปลายผลมีจุก ตาต้ืน เปลือกผลเม่ือดิบระหวา่งขอบตาเป็นสีเขียวเขม้ 
เม่ือแก่จัดเป็นสีน ้ าตาลอมแดง เน้ือแน่นละเอียด สีเหลือง ฉ ่ าน ้ า รสหวานอมเปร้ียว กล่ินหอม 
แกนกลางใหญ่แต่ไม่เหนียว นิยมบริโภคสดและยงัใช้ปลูกเพื่ออุตสาหกรรมเป็นหลกัเพียงพนัธ์ุเดียว
มาโดยตลอด เน่ืองจากยงัไม่มีการพฒันาหรือปรับปรุงพนัธ์ุข้ึนมาใหม่ ในปัจจุบนัยงัคงใช้สับปะรด
พนัธ์ุน้ีเป็นหลกัส่งโรงงานอุตสาหกรรม (กรมพฒันาท่ีดิน, 2546) เพื่อใชแ้ปรรูปเป็นสับปะรดกระป๋อง 
น ้าสับปะรด แยมสับปะรด สับปะรดกวน สับปะรดแช่อ่ิมอบแหง้ เป็นพนัธ์ุท่ีนิยมปลูกอยา่งแพร่หลาย 
โดยเฉพาะจงัหวดัประจวบคีรีขนัธ์ เพชรบุรี ชลบุรี และ ล าปาง 
 

 
 
 
 

 
 

ภาพที ่3 สับปะรดพนัธ์ุปัตตาเวยี 
ทีม่า : วสูิตร (2558) 

3) พนัธ์ุภูแล มีผลเล็ก ทรงกระบอก ปลายผลมีจุก เปลือกหนา ผลดิบเปลือกสีเขียว ผลแก่
เปลือกสีเหลืองอมส้ม เม่ือสุกจดัเป็นสีส้ม มีน ้ าหนกัเฉล่ีย 4-5 ผลต่อกิโลกรัม เน้ือสีเหลืองอ่อน กรอบ 
หวาน ไม่ฉ ่าน ้า กล่ินหอม 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่4 สับปะรดพนัธ์ุภูแล 
ทีม่า : ธีรเดช (2552) 
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4) พันธ์ุภูเก็ต หรือ พันธ์ุสวี หรือ พันธ์ุตราดสีทอง จดัอยู่ในกลุ่มพนัธ์ุ Queen ใบสีเขียว
อ่อน ขอบใบมีหนามแหลมสีแดง มีกา้นยาว ผลมีขนาดเล็ก รูปร่างค่อนขา้งเรียวยาวเป็นทรงกระบอก 
ตาถ่ีและลึก เม่ือแก่จัดเปลือกเป็นสีส้ม มีน ้ าหนักเฉล่ีย 0.5-1.2 กิโลกรัมต่อผล เน้ือผลสีเหลือง           
รสหวาน กรอบ ไม่ฉ ่าน ้ า มีเยื่อใยน้อย มีกล่ินหอมเฉพาะตวั แกนกลางมีขนาดเล็กค่อนขา้งแข็ง นิยม
บริโภคสด เป็นพนัธ์ุท่ีปลูกมากในจงัหวดัภูเก็ต ชุมพร นครศรีธรรมราช และตราด 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่5 สับปะรดพนัธ์ุภูเก็ต หรือ พนัธ์ุสว ีหรือ พนัธ์ุตราดสีทอง 
ทีม่า : เจริญ (2558) 

5) พันธ์ุนางแล หรือ พันธ์ุน ้าผึง้ ลกัษณะคลา้ย ๆ พนัธ์ุปัตตาเวีย แต่ผลค่อนขา้งกลม ตา       
ใหญ่ลึก เปลือกบางเม่ือเทียบกบัพนัธ์ุปัตตาเวยี เม่ือแก่ผลมีสีเหลืองเขม้ มีขนาดเฉล่ีย 1.0-1.5 กิโลกรัม
ต่อผล เน้ือแน่น สีเหลือง ฉ ่าน ้ า รสหวานจดั มีกล่ินเหมือนน ้ าผึ้ง แกนมีขนาดเล็กค่อนขา้งแข็ง มีปลูก
เชิงการคา้มากท่ี ต. นางแล อ. เมือง จ. เชียงราย และบริเวณใกลเ้คียง 
 
 
 
 
 
 
  
 
 

ภาพที ่6 สับปะรดพนัธ์ุนางแล หรือ พนัธ์ุน ้าผึ้ง 
ทีม่า : ไร่ภาณุมาศ (2557) 
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2.1.3 สถานการณ์การผลติและการตลาดสับปะรดไทย 

1) การผลติ 

ในแต่ละปีผลผลิตสับปะรดของโลกมีประมาณ 19–20 ลา้นตนั โดยมีไทยเป็น
ประเทศผูผ้ลิตรายใหญ่ ประมาณ 12.00% รองลงมา ได้แก่ บราซิล คอสตราริกา ฟิลิปปินส์ และ
อินโดนีเซีย (ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2556) ประมาณการว่าปี 2557 มีเน้ือท่ีเก็บเก่ียว 0.542 
ลา้นไร่ ลดลงจากปีท่ีผา่นมา 2.07% ผลผลิต 2.07 ลา้นตนั เพิ่มข้ึนจากปีท่ีผา่นมา 0.97% และผลผลิตต่อ
ไร่ 3,828 กิโลกรัม เพิ่มข้ึนจากปีท่ีผา่นมา 2.96% โดยเน้ือท่ีเก็บเก่ียวลดลงเน่ืองจากเน้ือท่ีปลูกสับปะรด
แซมในสวนยางพาราลดลง เพราะตน้ยางพารามีอายุมากกวา่ 3 ปี จึงไม่สามารถปลูกสับปะรดไดแ้ละ
บางส่วนปรับเปล่ียนไปปลูกพืชไร่อ่ืน เช่น อ้อยโรงงานและมันส าปะหลัง (ส านักงานเศรษฐกิจ
การเกษตร, 2557)  

ตารางที ่1 เน้ือท่ีเก็บเก่ียวต่อไร่และผลผลิตสับปะรดในประเทศไทยปี 2551-2555 
ปี (พ.ศ.) เนือ้ทีเ่กบ็เกีย่ว (ไร่) ผลผลติ (ล้านตัน) ผลผลติต่อไร่ (กโิลกรัม) 

2551 581,972 2.28 3,915 
2552 566,599 1.89 3,427 
2553 583,200 1.93 3,300 
2554 645,981 2.58 4,012 
2555 646,610 2.52 3,895 

ทีม่า : ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร (2554) 

แหล่งเพาะปลูกสับปะรดท่ีส าคญัของไทย แบ่งออกเป็น 4 แหล่งใหญ่ ๆ ดงัน้ี (Anonymous, 2007)  

1. ภาคกลาง และภาคตะวนัออก ปลูกมากในจงัหวดัประจวบคีรีขนัธ์  เพชรบุรี ชลบุรี ระยอง จนัทบุรี
ตราด ฉะเชิงเทรา และอุทยัธานี 
2. ภาคเหนือ ปลูกมากในจงัหวดัล าปาง เชียงใหม่ และเชียงราย 
3. ภาคใต ้ปลูกมากในจงัหวดัชุมพร นครศรีธรรมราช และสุราษฎร์ธานี 
4. ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ มีการปลูกในแหล่งท่ีตั้งโรงงานสับปะรดกระป๋องในจงัหวดัหนองคาย 
และนครพนม 
5. ภาคกลาง และภาคตะวนัออกเป็นพื้นท่ีท่ีปลูกสับปะรดมากท่ีสุด โดยมีพื้นท่ีเก็บเก่ียวถึง 84% ของ
พื้นท่ีเก็บเก่ียวทั้งหมด โดยจงัหวดัประจวบคีรีขนัธ์มีพื้นท่ีเพาะปลูกมากท่ีสุด รองลงมาคือ จงัหวดั
ระยอง 
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2) การตลาด 

ปัจจุบนัอุตสาหกรรมสับปะรดของไทย ยงัคงความเป็นอนัดบัหน่ึงในตลาดโลก  
มีอตัราการเติบโตในเชิงมูลค่าการส่งออกของสับปะรดแปรรูปทั้งท่ีบรรจุและไม่บรรจุภาชนะปิดสนิท
และน ้าสับปะรดของไทย ในช่วง 7 ปีท่ีผา่นมา (2550-2556) เติบโตเฉล่ีย 2.92% ส่วนมูลค่าการส่งออก 
เพิ่มข้ึนจากปี พ.ศ. 2550 จาก 20,000 ล้านบาท เป็น 22,000 ลา้นบาท ในปี พ.ศ. 2556 ซ่ึงเป็นไปตาม
การเติบโตของตลาดโลกเช่นเดียวกนั (ศูนยอ์จัฉริยะเพื่ออุตสาหกรรมอาหาร, 2557) ผลผลิตประมาณ 
10% ของผลผลิตทั้งหมดจะบริโภคในประเทศในรูปผลสด ส าหรับผลิตภณัฑ์สับปะรดแปรรูปจะ
ส่งออกเกือบทั้งหมด (ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร, 2556) ประเทศไทยมีการส่งออกสับปะรดและ
ผลิตภณัฑ์สับปะรด ไดแ้ก่ สับปะรดสด สับปะรดแช่เยน็ สับปะรดแช่แข็ง สับปะรดแห้ง สับปะรด
กวน สับปะรดกระป๋อง และน ้ าสับปะรดเขม้ขน้ (กรมการคา้ต่างประเทศ, 2555) โดยปริมาณ มูลค่า 
และราคาส่งออกสินคา้สับปะรดของไทยในช่วงปี 2553-2557 ยกตวัอยา่งแสดง ดงัน้ี 

ตารางที ่2 ปริมาณ มูลค่า และราคาส่งออกสินคา้สับปะรดกระป๋องของไทย ปี 2553-2557 
ปี ปริมาณ (ล้านตัน) มูลค่า (ล้านบาท) ราคา (บาท/กโิลกรัม) 

2553 0.48 13,644 28.15 
2554 0.61 19,131 31.33 
2555 0.57 16,532 28.75 
2556 0.56 15,112 27.21 

2557* 0.56 16,900 30.00 
อตัราเพิ่ม (%) 2.25 1.94 -0.14 

หมายเหตุ : * ประมาณการ 
ทีม่า : กรมศุลกากร และส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร (2557) 
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ตารางที ่3 ปริมาณ มูลค่า และราคาส่งออกน ้าสับปะรดของไทย ปี 2553-2557 
ปี ปริมาณ (ล้านตัน) มูลค่า (ล้านบาท) ราคา (บาท/กโิลกรัม) 

2553 0.14 6,614 38.75 
2554 0.15 6,825 37.16 
2555 0.14 5,320 32.87 
2556 0.14 4,551 27.73 

2557* 0.12 4,700 32.00 
อตัราเพิ่ม (%) -3.70 -10.31 -6.53 

หมายเหตุ : * ประมาณการ 
ทีม่า : กรมศุลกากร และส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร (2557) 

ปี 2558 คาดว่าภาวะเศรษฐกิจของประเทศผูน้ าเขา้ท่ีส าคญั ได้แก่ กลุ่มประเทศ
สหภาพยุโรป และสหรัฐอเมริกายงัไม่ฟ้ืนตัว ท าให้ก าลังซ้ือของประเทศผูน้ าเข้าลดลง ส่งผลให้
ปริมาณการสั่งซ้ือสินคา้ลดลง ซ่ึงจากปัจจยัดงักล่าวมีผลกระทบต่อการส่งออกของไทย โดยคาดว่า
ปริมาณ และมูลค่าการส่งออกสับปะรดกระป๋อง และน ้ าสับปะรดของไทยจะมีแนวโน้มทรงตวั หรือ
ใกล้เคียงกบัปีท่ีผ่านมา อย่างไรก็ตามการท่ีค่าเงินบาทอ่อนลง อาจมีผลให้ประเทศคู่คา้เห็นว่าราคา
ผลิตภณัฑส์ับปะรดของไทยลดลง ซ่ึงจะเป็นปัจจยับวกท่ีจะส่งผลกระทบใหก้ารส่งออกของไทยลดลง
ไม่มากนกั (ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร, 2557) 

2.1.4 องค์ประกอบทางเคมีของสับปะรด 

สารอาหารหลักท่ีพบในสับปะรด คือคาร์โบไฮเดรต ซ่ึงประกอบด้วยน ้ าตาลซูโครส 
น ้าตาลกลูโคส และน ้ าตาลฟรุกโตส มีแป้งเป็นส่วนประกอบนอ้ยกวา่ 0.002% ของน ้าหนกั และมีมาก
ท่ีสุดเพียง 0.1% ของน ้ าหนักแห้ง โดยวดัท่ี 60 วนัก่อนวนัสุก ส่วนไขมนัและโปรตีนมีปริมาณต ่า
เช่นกนั กรดอินทรียท่ี์ส าคญัในสับปะรดมี 2 ชนิด คือ กรดซิตริก และกรดมาลิก สับปะรดมีปริมาณ
วติามินซีนอ้ยกวา่ผลไมต้ระกูลส้มประมาณคร่ึงหน่ึง (Smith, 1993; Dull, 1971) ส่วนประกอบทางเคมี
ท่ีส าคญัของสับปะรด ต่อ 100 กรัม แสดงในตารางท่ี 4 ผลสับปะรดผลแก่จดัจะมีปริมาณของแข็งท่ี
ละลายไดใ้นน ้ า และความเป็นกรดเพิ่มข้ึนเม่ือเทียบกบัผลดิบ นอกจากนั้นยงัมีปริมาณน ้ าตาลซูโครส
และปริมาณน ้ าตาลทั้งหมดเพิ่มสูงสุด และจะมีปริมาณคงท่ีจนกวา่ผลสับปะรดจะเร่ิมเส่ือมสลาย (จารุ
พนัธ์, 2526) ส่วนสับปะรดพนัธ์ุปัตตาเวยีท่ีมีระยะความสุกเหมาะแก่การบริโภค จะมีปริมาณของแข็ง
ท่ีละลายไดใ้นน ้าประมาณ 15 องศาบริกซ์ (Smith, 1993) 
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ตารางที่ 4 คุณค่าโภชนาการของสับปะรด ต่อ 100 กรัม 
องค์ประกอบทางเคมี หน่วย ปริมาณ 

น ้า (Water) กรัม 86.00 
พลงังาน (Energy) กิโลจูล 50 
โปรตีน (Protein) กรัม 0.54 
ไขมนัทั้งหมด (Total fat) กรัม 0.12 
คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate) กรัม 13.12 
เส้นใยอาหารทั้งหมด (Total dietary fiber) กรัม 1.4 
น ้าตาล (Total sugars) กรัม 9.85 
แคลเซียม (Calcium, Ca) มิลลิกรัม 13 
เหล็ก (Iron, Fe) มิลลิกรัม 0.29 
แมกนีเซียม (Magnesium, Mg) มิลลิกรัม 12 
ฟอสฟอรัส (Phosphorous, P) มิลลิกรัม 8 
โพแทสเซียม (Potassium, K) มิลลิกรัม 109 
โซเดียม (Sodium, Na) มิลลิกรัม 1 
สังกะสี (Zinc, Zn) มิลลิกรัม 0.12 
วติามินซี (Total ascorbic acid) มิลลิกรัม 47.8 
ไทอามีน (Thiamin) มิลลิกรัม 0.079 
ไรโบฟลาวนิ (Riboflavin) มิลลิกรัม 0.032 
ไนอะซิน (Niacin) มิลลิกรัม 0.500 
วติามินบี 6 (Vitamin B-6) มิลลิกรัม 0.112 
โฟเลต (Folate, DFE) ไมโครกรัม 18 
วติามินเอ (Vitamin A, IU) IU 58 
วติามินอี (Vitamin E) มิลลิกรัม 0.02 
วติามินเค (Vitamin K) ไมโครกรัม 0.07 

ทีม่า: ดดัแปลงจาก USDA Agricultural Research Service (2014) 
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2.1.5 ประโยชน์ของสับปะรด 

สับปะรดสามารถน ามาใชป้ระโยชน์ไดใ้นทุกส่วน ดงัน้ี 

ก) เนื้อ ใช้บริโภคแบบผลสด ใช้ปรุงเป็นอาหาร น าเขา้อุตสาหกรรมผลิตเป็นสับปะรด
กระป๋อง ส่วนน ้าท่ีคั้นไดจ้ากเน้ือน ามาเป็นเคร่ืองด่ืม หรือบรรจุเป็นน ้าสับปะรดกระป๋อง และสกดักรด
อินทรีย ์นอกจากนั้นกากของเน้ือสับปะรดยงัสามารถน าไปกวนเป็นสับปะรดกวนหรือท าเป็นแยม
สับปะรด ผสมอาหารสัตว ์หรือจะน าไปท าเป็นปุ๋ยหมกั (เกศิณี, 2528) การบริโภคเน้ือสับปะรดท่ีหั่น
เป็นช้ินประมาณ 250 กรัม 2-3 คร้ัง ต่อวนั ช่วยรักษาอาการบวมน ้ า ปัสสาวะไม่ออก และการบริโภค
เน้ือสับปะรดสดประมาณ 60-100 กรัมต่อวนั ติดต่อกนั 3 วนั ช่วยรักษาโรคบิดได ้ 

ข) ต้น สามารถน ามาสกดัเอากรดอินทรีย ์(กรดซิตริก กรดมาลิก และกรดแอสคอร์บิก) 
ไดเ้ช่นเดียวกบัผลสับปะรด แต่จะมีปริมาณนอ้ยกวา่ (จารุพนัธ์, 2526)  

ค) ใบ เส้นใยจากใบสับปะรดสามารถน ามาทอเป็นผา้ เน่ืองจากใบสับปะรดมีเส้นใยซ่ึงมี
ความเหนียวมาก ผา้ท่ีทอจากเส้นใยสับปะรด ในประเทศฟิลิปปินส์เรียกวา่ “ผา้บารอง” มีราคาแพง 
นิยมตดัเป็นชุดสากลประจ าชาติของฟิลิปปินส์และไต้หวนั เยื่อกระดาษจากเส้นใยส่วนใบของ
สับปะรด สามารถผลิตเป็นกระดาษท่ีมีคุณสมบติัพิเศษ คือ มีความบางมาก มีผวิเนียนนุ่ม สามารถบิด
งอหรือเปล่ียนรูปร่างได้ง่าย โดยไม่เสียหาย ในหลายประเทศใช้เป็นกระดาษส าหรับพิมพ์ธนบตัร     
(ศิริวรรณ แลคณะ, 2554) นอกจากน้ีสามารถน าเส้นใยจากใบสับปะรดไปผลิตเป็นแห อวน และเชือกได ้
(จารุพนัธ์, 2526)  

ง) เปลือก ท่ีเป็นผลพลอยไดจ้ากอุตสาหกรรม สามารถน าไปท าเป็นอาหารสัตว ์หรือคั้น
เอาน ้าจากเปลือกสับปะรดท าเป็นน ้ าเช่ือม น ้ าส้มสายชู บร่ันดี ไวน์ แอลกอฮอล์ ผงชูรส และน ากากมา
ท าเป็นปุ๋ยหมกัได ้(จารุพนัธ์, 2526)  

ในระหวา่งกระบวนการแปรรูป ส่วนยอดและล าตน้ของสับปะรดจะถูกตดัออกก่อนการ
ปอกเปลือก หลงัจากนั้นจะมีการแยกเอาส่วนแกนออก ผลพลอยได้ (by-product) จากกระบวนการ
แปรรูปน้ี ซ่ึงประกอบดว้ยส่วนของเปลือก แกน ล าตน้ ยอด และใบสับปะรด โดยทัว่ไปแลว้ คิดเป็น
ประมาณ 50%โดยน ้ าหนกั เทียบกบัน ้าหนกัสดทั้งหมดของสับปะรด (Ketnawa et al., 2012) ผลพลอย
ไดจ้ากโรงงานอุตสาหกรรมสับปะรดแปรรูปท่ีน าไปเป็นอาหารสัตวไ์ด ้คือ เปลือกและแกนกลาง ซ่ึงมี
น ้ าเป็นส่วนประกอบอยูสู่งถึง 90% เม่ือคิดต่อน ้ าหนกัสด ผลพลอยไดจ้ะมีโปรตีนและโภชนะยอ่ยได้
ทั้งหมดประมาณ 0.7% และ 7.0% เม่ือคิดต่อน ้ าหนกัแห้งจะมีค่าโปรตีนและโภชนะย่อยไดสู้งถึง 7% 
และ 70% ตามล าดบั (ศิริวรรณ และคณะ, 2554) 
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2.2 เส้นใยอาหาร 

 เส้นใยอาหารเป็นคาร์โบไฮเดรตเชิงซอ้นเป็นองคป์ระกอบท่ีส าคญัของผกัและผลไมห้ลายชนิด 
เช่น มะม่วง (Vergara-Valencia et al., 2007) ส้ม ส้มโอ (อภิรักษ์, 2548) เมล็ดพืชต่าง ๆ เช่น ถัว่เขียว 
ถัว่แดง ถั่วด า ถั่วเหลือง ถั่วลิสง ร าข้าว งา (ปาริชาติ, 2540) และสับปะรด (Alothman et al., 2009; 
Prakongpan et. al., 2002) เป็นตน้ เส้นใยอาหารชนิดต่าง ๆ จะมีคุณสมบติัแตกต่างกนัทางกายภาพ 
เคมี และสรีระวิทยา โดยเส้นใยอาหารท่ีมาจากพืชมีคุณสมบัติโดยรวม (Trowell et al., 1976; 
Roberfroid, 1993) เป็นคาร์โบไฮเดรตหรือมาจากคาร์โบไฮเดรต ยกเวน้ลิกนิน ทนต่อขบวนการ 
hydrolysis โดยเอนไซม์ในล าไส้ของมนุษย์ และสามารถผ่านไปถึงล าไส้ใหญ่ในสภาพท่ียงัปกติ     
โดยบางส่วนอาจถูก hydrolyse และถูกหมัก ด้วยแบคทีเรียในล าไส้ใหญ่ ท าให้กลายเป็นก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ ก๊าซมีเทน ก๊าซไฮโดรเจน น ้ า และกรดไขมนัสายสั้น เพื่อกระตุน้ให้แบคทีเรียมี
การเจริญเติบโต ก๊าซท่ีเกิดข้ึนจะถูกดูดซึมและถูกขบัออกทางลมหายใจหรือทางทวารหนกั กรดไขมนั
สายสั้ นคือ อะซิเตต (Acetate) โปรปิโอเนท (Propionate) และบิวทิเรต (Butyrate) อะซิเตตจะถูก
น าไปใช้โดยตบั กล้ามเน้ือ และเน้ือเยื่ออ่ืน ๆ โปรปิโอเนทถูกเปล่ียนเป็นกลูโคสเพื่อน าไปใช้ต่อ    
และบิวทิเรต จะถูกน าไปใชเ้พื่อควบคุมการเจริญเติบโตของเซลล์ การแบ่งเซลลแ์ละการตายของเซลล์
จึงสามารถป้องกนัการเกิดมะเร็งในล าไส้ใหญ่ได ้(ดวงจนัทร์, 2545)  

2.2.1 ชนิดของเส้นใยอาหาร 

เม่ือพิจารณาจากสมบติัทางเคมีกายภาพของเส้นใยอาหาร ท าให้สามารถแบ่งเส้นใย
อาหารตามความสามารถในการละลายน ้ า เป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มท่ีไม่ละลายน ้ า กบักลุ่มท่ีละลายน ้ า 
(Roberfroid, 1993; Stark and Madar, 1994) ดงัน้ี 

1) ใยอาหารชนิดไม่ละลายน ้า (Insoluble fiber) ลกัษณะของใยอาหารชนิดน้ีจะไม่หนืด 
จะไม่ถูกหมกัหรือถูกหมกัไดน้อ้ยมากในล าไส้ใหญ่ ใยอาหารชนิดน้ีไม่สามารถรวมตวักบัน ้า เพราะมี
สมบติัดูดความช้ืนไดสู้ง เน่ืองจากสามารถพองตวัและดูดกลืนน ้ าไดถึ้ง 20 เท่าของน ้ าหนกั และยงัมี
บทบาทส าคญัในการช่วยดูดซบัสารก่อมะเร็ง ป้องกนัการดูดซึมน ้ าตาลเขา้สู่ร่างกายซ่ึงเป็นประโยชน์
ต่อผูป่้วยโรคเบาหวาน ป้องกนัอาการทอ้งผกูและช่วยป้องกนัการเกิดน่ิวในไต (สุจิตตรา, 2546) 

ชนิดของใยอาหารชนิดไม่ละลายน ้า ไดแ้ก่ 
1.1) เซลลูโลส (Cellulose) เป็นส่วนประกอบของผนังเซลล์พืช อยู่ในรูปของ 1,4-β-D-

กลูแคน มีลกัษณะทางเคมีเหมือนอะไมโลส  แต่แตกต่างกนัท่ีกลูโคสในอะไมโลสแต่ละโมเลกุลจะ
เช่ือมกันลักษณะเป็นวงแหวน ขณะท่ีเซลลูโลสนั้นกลูโคสจะเช่ือมกันเป็นเส้นตรงซ่ึงลักษณะท่ี 
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เกิดข้ึนน้ี ท าให้เซลลูโลสมีพนัธะไฮโดรเจนท่ีแข็งแรงกว่าอะไมโลส โมเลกุลของเซลลูโลสจะรวมตวักนั
เป็นใยขนาดเล็ก โดยส่วนหน่ึงจะมีโมเลกุลเซลลูโลสจับตัวกันอย่างมีระเบียบมีลักษณะเป็นผนึก 
(Crystalline) แต่ยงัมีบางส่วนอยูก่นัอย่างไม่เป็นระเบียบ (Amorphous) เน่ืองจากใยส่วนน้ีมีโมเลกุลน ้ าตาล
แทรกอยู ่ความคงทนของเซลลูโลสต่อกรดหรือเอนไซมข้ึ์นอยูก่บัส่วนท่ีไม่เป็นผลึกน้ี (สุจิตตรา, 2546) 
 
 
 
 

 
ภาพที ่7 แสดงโครงสร้างทางเคมีของเซลลูโลส 

ทีม่า : BeMiller (2007) 

1.2) เฮมิเซลลูโลส (Hemicellulose) เป็นส่วนประกอบท่ีอยู่ปะปนกบัเซลลูโลสในผนัง
เซลล์พืชไม่ละลายน ้ าร้อนแต่สามารถละลายในด่างเจือจาง เฮมิเซลลูโลสประกอบดว้ยน ้ าตาลไซโลส 
(Xylose) แมนโนส (Mannose) กาแลคโตส (Galactose) และกลูโคส (Glucose) เฮมิเซลลูโลสต่างจาก
เซลลูโลสตรงท่ีมีโมเลกุลของน ้ าตาลอะราบิโนส (Arabinose) กาแลคโตส (Galactose) และกรดกลูคู-
โรนิค (Glucuronic acid) มาเกาะด้านข้าง (สุจิตตรา, 2546) คุณสมบัติทางกายภาพท่ีส าคญัของเฮมิ
เซลลูโลส คือ มีความสามารถในการอุ้มน ้ า (Water Holding Capacity) และแลกเปล่ียนแคทอิออน 
(Cation Exchange) เม่ืออยู่ในกระเพาะอาหารและล าไส้มนุษย์ (ถาวร, 2552)  แหล่งอาหารท่ีพบ         
เฮมิเซลลูโลส คือ ร าขา้ว และ พืชจ าพวกถัว่ และพบในผกัและผลไมบ้างชนิด (Gropper and Smith, 2009)  
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ภาพที ่8 แสดงโครงสร้างของน ้าตาลชนิดต่าง ๆ ซ่ึงเป็นส่วนประกอบในเฮมิเซลลูโลส 
ทีม่า : BeMiller (2007) 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/5070/glucuronic-acid
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1.3) ลิกนิน (Lignin) ประกอบด้วยสารประกอบเชิงซ้อนของแอลกอฮอล์ท่ีพืชผลิตข้ึน 
โดยทัว่ไปจะพบลิกนินในไมเ้น้ืออ่อนมากกวา่ไมเ้น้ือแข็ง (Faravelli et al., 2010) มีรูปร่างไม่แน่นอน 
น ้ าหนักโมเลกุลมาก aromatic polymer ประกอบด้วย phenylpropane จ านวนท่ีเหลือซ่ึงมี primary 
phenolic alcohols ห ลัก  ๆ  3 ตัว  คื อ  coniferyl, sinapyl แล ะ  p-coumaryl alcohols (Dreher, 1987). 
(แสดงในภาพท่ี 9) ท าใหเ้อนไซมเ์ขา้ไปยอ่ยเซลลูโลสไดย้ากข้ึนและแบคทีเรียในล าไส้ไม่สามารถยอ่ย
ลิกนินได ้ประกอบกบัตวัลิกนินเองมีคุณสมบติัท่ีไม่ละลายน ้ า รวมถึงกรดและด่าง จึงไม่สามารถยอ่ย
และดูดซึมไดใ้นร่างกายมนุษย ์ลิกนินพบมากในพืชท่ีค่อนขา้งแก่ โดยเฉพาะผลไมท่ี้สุกท่ีบริโภคได้
ทั้งเมล็ด เช่น สตรอเบอร่ี เป็นตน้ (สุจิตตรา, 2546)  
 
 
 
 
 

 
ภาพที ่9 แสดงโครงสร้างสารตั้งตน้ของลิกนิน (Phenylpropanoid precursors of lignin)  

ทีม่า : Dreher (1987) 

2) ใยอาหารชนิดละลายน ้า (Soluble fiber) ลกัษณะของใยอาหารชนิดน้ีจะมีความหนืด 
และจะถูกหมกั ได้ดีในล าไส้ใหญ่ ใยอาหารชนิดน้ีจะเกิดการกระจายตวัของโครงสร้างท่ีอดัแน่น     
เม่ือรวมกบัน ้ าในปริมาณมาก และสามารถแลกเปล่ียนประจุไฟฟ้าได ้เส้นใยชนิดน้ีมีคุณสมบติัในการ
ลดระดับน ้ าตาลและโคเลสเตอรอลในกระแสเลือด อีกทั้ งยงัช่วยก าจดัพิษจากโลหะบางชนิดได ้  
แหล่งของเส้นใยอาหารชนิดละลายน ้ า เช่น ขา้วบาร์เล่ย ์ร าขา้วโอ๊ต ถัว่เมล็ดแห้ง ขนมปังท่ีท าจาก   
ขา้วโอต๊ ผกัและผลไมเ้กือบทุกชนิดจดัเป็นแหล่งของใยอาหารชนิดละลายน ้าท่ีดี (สุจิตตรา, 2546) 

ชนิดของใยอาหารท่ีละลายน ้า ไดแ้ก่ 
2.1) กมัและมิวซิเลจส์ (Gums and Mucilages) เป็นสารประกอบโพลีแซคคาร์ไรด์ซ่ึงเป็น

พอลิเมอร์ท่ีมีสายยาว มีน ้ าหนกัโมเลกุลสูง (นิธิยา, 2557) มีก่ิงกา้นเป็นน ้ าตาลโอลิโกแซคคาไรคเ์ป็น
ส่วนประกอบ โดยน ้ าตาลท่ีพบบ่อย คือ ดี-กลูคูโรนิค (D-Glucuronic) ดี-แมนูโรนิค (D-Manuronic) 
หรือ ดี-กาแลค-ทูโรนิค (D-Galacturonic Acid) กมัแบ่งเป็น 2 กลุ่มใหญ่ คือ กมัซ่ึงอยู่ภายนอกผนัง
เซลล์ของพืช เช่น กัมทรากาแคนต์ (Gum tragacanth) คาราจีแนน (carrageenan) เฟอเซลลาราน 
(fercellaran) เป็นตน้ และกมัซ่ึงเกิดอยู่ภายในผนังเซลล์ของพืช เช่น เบตา-กลูแคน (β-glucan) และ

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/5106/gum-tragacanth-%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B9%8C
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สารประกอบเพคติน (Pectins) (สุจิตตรา, 2546) เม่ือจบักับน ้ าจะเกิดการอุม้น ้ าและมีความขน้หนืด    
ไดส้ารคลา้ยวุน้ (ปาริชาติ, 2540) นิยมใช้ในอุตสาหกรรมอาหารเพื่อปรับปรุงคุณภาพในการบริโภค
ของอาหาร และใชเ้พิ่มปริมาณเส้นใยอาหาร (Prosky and Devries, 1992) 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที ่10 แสดงโครงสร้างทางเคมีของกมัอราบิค 
ทีม่า : BeMiller (2007) 

2.2) เพคติน (Pectins)  โครงสร้างเป็นสายพอลิเมอร์ของ D-Galacturonic Acid ต่อกัน
แบบแอลฟา 1,4 โดยมีน ้ าตาลหลายชนิดท่ีอยู่รวมกนัในโครงสร้างหลกั เช่น กาแลกโตส (galactose) 
กลูโคส (glucose) แรมโนส (Ramnose) และอะราบิโนส (Arabinose) เป็นต้น การละลายน ้ าของ       
เพคตินข้ึนอยู่กบัปฏิกิริยา Esterification ของ Galacturonic Acid (สุจิตตรา, 2546) แหล่งท่ีพบเพคติน
ในปริมาณมาก คือ แอปเปิล สตรอเบอรร่ี และผลไมต้ระกูลส้ม เพคตินนิยมใช้ในอาหารจ าพวกแยม 
หรือ เยลล่ี เพื่อก่อใหเ้กิดความคงตวั (Gropper and Smith, 2009) 

ภาพที ่11 โครงสร้างทางเคมีของเพคติน 
ทีม่า : Seymour and Knox (2002) 

กมัและเพคตินเป็นเส้นใยอาหารท่ีสามารถอุม้น ้ าได้ดี และไม่ถูกย่อยด้วยเอนไซม์ใน
ระบบทางเดินอาหารจึงเหลืออยู่ในล าไส้ใหญ่ ช่วยเพิ่มปริมาณเน้ืออุจจาระและท าให้อุจจาระน่ิม       
จึงช่วยขบัถ่ายของเสียออกจากร่างกายไดส้ะดวก ท าใหร่้างกายมีสุขภาพดี (นิธิยา, 2557) 
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2.2.2 ประโยชน์ของเส้นใยอาหาร 

ถึงแมว้่าเส้นใยอาหารจะเป็นสารอาหารท่ีไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ แต่เส้นใยอาหารมี
ความส าคญัต่อร่างกายมนุษยเ์ป็นอยา่งมาก หากไดรั้บในปริมาณท่ีไม่เหมาะสม อาจก่อใหเ้กิดโรคต่าง ๆ 
ตามมา ซ่ึงเส้นใยอาหารมีบทบาทต่อร่างกายและส่งผลต่อสุขภาพของมนุษย ์ดงัน้ี  

ก) ผลของการได้รับเส้นใยอาหารต่อโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ การบริโภคอาหารท่ีมีไขมนัสูง 
และมีปริมาณเส้นใยอาหารน้อย มีความสัมพนัธ์ต่อการเกิดโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ (ไพโรจน์ และ 
เบญวรรณ, 2538) โรคน้ีมกัเกิดและเป็นในผูใ้หญ่มากเป็นอนัดบัสองรองจากมะเร็งในปอด สาเหตุนั้น
มกัเกิดจากสารเคมี หรือไวรัสบางชนิดท่ีอยู่ในอุจจาระนั้นตกค้างอยู่ในล าไส้ใหญ่เป็นเวลานาน      
(มาลี, 2540) มีการศึกษาจากหลายสถาบนัไดส้นบัสนุนถึงความส าคญัของการบริโภคอาหารท่ีมีเส้นใย
อาหารสูงต่อการป้องกนัโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ โดยเฉพาะใยอาหารท่ีไม่ละลายน ้ า เช่น เซลลูโลส ส่วน
ใยอาหารท่ีละลายน ้ าไม่มีส่วนช่วยในการป้องกนัการเกิดโรคน้ี (Stark and Madar, 1994) กลไกการ
ป้องกนัโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ของใยอาหาร สันนิษฐานดงัน้ี (แกว้, 2529; ประภาศรี, 2534; ไสวรินทร์, 
2536; Baghurst et al., 1960) 

1) ใยอาหารสามารถยบัย ั้งเอนไซม ์7-α dehydroxylase ซ่ึงเก่ียวขอ้งในการก่อให้เกิดมะเร็ง 
2) กรดไขมนับิวไทเรท ช่วยป้องกนัการเกิดมะเร็งล าไส้ใหญ่ได ้(Roediger, 1992) 
3) ใยอาหารช่วยเพิ่มปริมาณอุจจาระ โดยเฉพาะใยอาหารจากธัญพืช ส่งผลให้ปริมาณ

สารก่อมะเร็งท่ีอาจปนเป้ือนอยู่ถูกเจือจางลง ช่วยลดการสัมผสัโดยตรงและลดระยะเวลาท่ีสารก่อ
มะเร็งอยูใ่นล าไส้ใหญ่ อุจจาระท่ีเพิ่มข้ึนนั้น เกิดจากส่วนของใยอาหารท่ีไม่ถูกยอ่ย ปริมาณการอุม้น ้ า
ของใยอาหาร และปริมาณแบคทีเรียท่ีเพิ่มในอุจจาระ จากการศึกษาของ Schneeman (1986) พบว่า     
ร าขา้วดิบสามารถเพิ่มปริมาณอุจจาระได้ดีกว่าร าขา้วสาลีท่ีผ่านการขดัสีและอบแห้ง ทั้งน้ีเน่ืองจาก
กรรมวิธีการขดัสีและอบแห้งได้ท าลายโครงสร้างของใยอาหาร จึงท าให้คุณสมบัติในการอุ้มน ้ า       
ลดนอ้ยลงและถูกยอ่ยสลายโดยแบคทีเรียไดม้ากข้ึน 

4) อาหารท่ีมีใยอาหารสูงมักมีวิตามินอยู่ เช่น วิตามินเอ วิตามินซี และวิตามินอี           
ท่ีเช่ือว่าอาจช่วยป้องกนัการเป็นมะเร็งได ้และมีแร่ธาตุ เช่น ซีลีเนียม ซ่ึงเป็นแร่ธาตุท่ีมีหลกัฐานว่า
ป้องกนัการเกิดมะเร็งไดเ้ช่นกนั 

ข) ผลของการได้รับเส้นใยอาหารต่อโรคอ้วน  โรคอว้นมกัเกิดจากสาเหตุของการกินจุ
และออกก าลงักายนอ้ย ดงันั้นหลกัการในการลดน ้าหนกัท่ีส าคญั คือ การควบคุมอาหาร และออกก าลงั
กายอย่างสม ่าเสมอ เพื่อให้เกิดดุลลบของพลงังาน คือ ปริมาณอาหารท่ีรับประทานเขา้ไปเพื่อให้ได้
พลงังานตอ้งน้อยกวา่พลงังานท่ีใช้ ร่างกายจึงสามารถน าเอาไขมนัท่ีสะสมไวเ้ผาผลาญเป็นพลงังาน 



 

17 

(ปรียา, 2535) ในทางปฏิบติัใยอาหารช่วยลดน ้ าหนักไดห้ากร่วมกบัการให้ความรู้ทางโภชนาการท่ี
ถูกตอ้ง รวมถึงการปรับเปล่ียนนิสัยบริโภค โดยให้บริโภคผกัและผลไม้ให้มากข้ึน (สุรัตน์, 2534) 
ปัจจุบนัมีการน าเส้นใยอาหารมาใช้ลดน ้ าหนักในผูป่้วยโรคอว้นมากข้ึน โดยการผลิตเส้นใยอาหาร
ทางอุตสาหกรรมมี 3 ประเภท ได้แก่ โพลิเมอร์ของเส้นใยอาหารบริสุทธ์ิ (Purified fiber polymers) 
เส้นใยอาหารเขม้ขน้ (Fiber concentrates) และอาหารท่ีมีเส้นใยอาหารสูง (High fiber diets) โดยเส้นใย
อาหารท่ีละลายน ้ าไดจ้ะกลายเป็นเจลเพิ่มความหนืด และการเกาะตวัของสารในกระเพาะอาหารท าให้
กระเพาะอาหารวา่งชา้ลง ส่งผลใหผู้บ้ริโภครู้สึกอ่ิมไดน้าน (ไพโรจน์ และเบญจวรรณ, 2538) 

ค) ผลของการได้รับเส้นใยอาหารต่อโรคเบาหวาน เส้นใยอาหารละลายน ้ าไดต่้างชนิดกนั
ให้ผลในการควบคุมน ้ าตาลต่างกนั กวักมัท่ีไดจ้ากพืชตระกูลถัว่จะให้ผลในการควบคุมระดบัน ้ าตาล
ได้ดีกว่าเพคตินจากร าขา้ว ปัจจุบนัการรักษาโรคเบาหวานท าได้ 3 วิธี คือ การฉีดฮอร์โมนอินซูลิน  
การควบคุมอาหาร และการใชย้าซลัโฟนิลยเูรียร่วมกบัการควบคุมอาหาร ผลจากการรักษาผูป่้วยพบวา่ 
การควบคุมอาหารเป็นวิธีการรักษาท่ีดีท่ีสุด ทางการแพทยมี์การยอมรับในการน าเส้นใยอาหารท่ี
ละลายน ้ าไดม้าใช้รักษาโรคเบาหวานอย่างกวา้งขวาง (ไพโรจน์ และ เบญจวรรณ, 2538) โดยพบว่า
อาหารท่ีมีเส้นใยอาหารท่ีละลายน ้ าสามารถจบักบัน ้ าและน ้ าตาลกลายเป็นวุน้เหนียว และสามารถท า
ให้ระดบัน ้ าตาลกลูโคสในกระแสเลือดเปล่ียนแปลง (สุรัตน์, 2534) โดยท าหน้าท่ีเสมือนผนงักั้นการ
แพร่ของน ้ าตาลไปสู่ผนงัล าไส้เล็ก ส่งผลให้น ้ าตาลถูกดูดซึมเขา้สู่กระแสเลือดไดช้้าลง จึงช่วยรักษา
ระดบัน ้ าตาลกลูโคสในกระแสเลือดให้เป็นปกติ (ไพโรจน์ และ เบญจวรรณ, 2538) คนไขเ้บาหวานท่ี
รับประทานใยอาหาร 8-20 กรัมต่อ 100 กรัมของคาร์โบไฮเดรต สามารถลดระดบักลูโคสและอินซูลิน
ได ้20-50% (ประสงค,์ 2557) 

ง) ผลของการได้รับเส้นใยอาหารต่อระดับคอเลสเตอรอลในเลือด  ร่างกายมนุษยไ์ด้รับ
คอเลสเตอรอลจาก 2 ส่วนดว้ยกนั คือ จากการรับประทานอาหารจากสัตว ์เช่น ไขมนัสัตว ์เน้ือ นม ไข่ 
เป็นต้น อีกส่วนได้จากการสังเคราะห์ข้ึนในร่างกายโดยตบั ในสภาวะปกติร่างกายสามารถสร้าง
คอเลสเตอรอลและเผาผลาญให้อยูใ่นสภาพของกรดน ้ าดี (Bile Acid) และถูกเปล่ียนต่อเป็นเกลือน ้ าดี 
(Bile Salt) ซ่ึงมีหนา้ท่ีส าคญัในการยอ่ยและดูดซึมไขมนัภายในล าไส้เม่ือท าหนา้ท่ีแลว้ กรดน ้าดีจะถูก
ดูดซึมกลบัเขา้สู่ร่างกายท่ีบริเวณส่วนปลายของล าไส้เล็ก (วิจิตร, 2536) เส้นใยอาหารมีบทบาทในการ
ช่วยลดการดูดซึมของน ้ าดีท าให้น ้ าดีท่ีมีคอเลสเตอรอลเป็นส่วนประกอบถูกขบัถ่ายออกมาพร้อมกบั
ใยอาหารแทนท่ีจะถูกดูดซึมเขา้สู่ร่างกาย (สุรัตน์, 2534) เม่ือกระบวนการยอ่ยไขมนัคร้ังต่อไปร่างกาย
จะดึงคอเลสเตอรอลออกเพื่อเผาผลาญให้เป็นกรดน ้ าดี ส่งผลให้ระดบัคอเลสเตอรอลในร่างกายลดลง 
กลไกของการเปล่ียนแปลงในการดูดซึมคอเลสเตอรอลในร่างกายมนุษย ์อาจเกิดจากใยอาหารท่ี
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ละลายน ้ าได้เร่งการเคล่ือนไหวของล าไส้ ท าให้อาหารถูกดูดซึมจากล าไส้เล็กส่วนต้นได้น้อยลง    
และยงัช่วยลดการดูดซึมของคอเลสเตอรอลจากล าไส้โดยการเพิ่มการขบัถ่ายน ้ าดีให้ออกจากร่างกาย
พร้อมอุจจาระ (Stanley et al., 1973) 

จ) ผลของการได้รับเส้นใยอาหารต่อโรคหัวใจขาดเลือด ปัจจยัเส่ียงประการหน่ึงของการ
เกิดโรคน้ี เน่ืองมาจากปริมาณคอเลสเตอรอลทั้งหมดในซีร่ัมมีปริมาณสูง ระดบัของไลโพโปรตีน    
คือ low-density lipoprotein (LDL) และ high-density lipoprotein (HDL) สามารถใช้เป็นขอ้มูลของผล
ระดบัคอเลสเตอรอลในร่างกายได้ (Eastwood, 1969) มีการศึกษาถึงความสัมพนัธ์ระหว่างปริมาณ    
ใยอาหารท่ีบริโภคกับโรคหัวใจขาดเลือด โดยทดสอบในคนจ านวนมากให้รับประทานเพคติน       
โดยเฉล่ียวนัละ 10-20 กรัม และบริโภคผกัและผลไม้มากกว่าปกติ พบว่า ปริมาณคอเลสเตอรอล
ทั้งหมดในซีร่ัมลดลง 0.36-0.80 มิลลิโมลต่อลิตร ในขณะท่ีการบริโภคผกัและผลไมใ้นปริมาณปกติ
สามารถลดระดบัคอเลสเตอรอลลงได ้0.20-0.30 มิลลิโมลต่อลิตร จึงสรุปไดว้า่การบริโภคใยอาหาร
จากผกัและผลไม้ในปริมาณท่ีมากพอมีผลต่อการลดระดับของคอเลสเตอรอลทั้ งหมดในซีร่ัม 
(ไพโรจน์ และเบญจวรรณ, 2538) 

ฉ) ผลของการได้รับเส้นใยอาหารต่อโรคท้องผูก การบริโภคอาหารท่ีมีใยอาหารสูงจะ
ช่วยลดอาการทอ้งผูกได ้เน่ืองจากใยอาหารท่ีไม่ละลายน ้ า ท าหน้าท่ีเพิ่มปริมาณกากอาหารและเพิ่ม
น ้ าหนกั ส่วนใยอาหารท่ีละลายน ้ าจะช่วยดูดซบัน ้ าในทางเดินอาหาร ท าให้กากอาหารนุ่มและช่วยลด
เวลาท่ีกากอาหารเคล่ือนท่ีผ่านล าไส้ใหญ่ (Stark and Madar, 1994; Kleiner and Robinson, 1996)           
ใยอาหารจากแหล่งท่ีมาต่างกนั มีผลต่อปริมาณของอุจจาระท่ีแตกต่างกนั เม่ือทดลองกบักลุ่มตวัอยา่ง
โดยให้รับประทานร าขา้วโอ๊ตท่ีมีปริมาณสารประกอบเพคตินสูง ปรากฏว่า เพคตินและกัวกมัใน       
ร าขา้วโอ๊ตมีผลต่อการเพิ่มน ้าหนกัอุจจาระเพียง 16-35% เน่ืองจากเพคตินไดถู้กแบคทีเรียในล าไส้ยอ่ย
สลายเกือบทั้งหมด แต่เม่ือกลุ่มตวัอย่างบริโภคร าขา้วสาลีบดหยาบ สามารถเพิ่มน ้ าหนกัของอุจจาระ
ไดถึ้ง 80-127% จึงสรุปไดว้า่ร าขา้วสาลีเป็นแหล่งของใยอาหารท่ีมีผลต่อการเพิ่มน ้ าหนกัของอุจจาระ
ท่ีมีประสิทธิภาพมากท่ีสุด ในขณะท่ีประสิทธิภาพของร าขา้วสาลีบดละเอียดต่อการเพิ่มน ้ าหนกัของ
อุจจาระมีค่าต ่า อาจเน่ืองมาจากการคุณสมบติัในการอุม้น ้ าลดลง หรืออาจถูกแบคทีเรียย่อยสลายได้
มากข้ึน (ประภาศรี, 2534; Monro, 1996) 

ผลเสียและอาการข้างเคียงจากการบริโภคเส้นใยอาหารเกนิพอดี 

1) ลดการดูดซึมของสารอาหารบางชนิด เช่น แคลเซียม แมกนีเซียม เหล็ก ทองแดง และ
สังกะสี เป็นตน้ (Silk, 1989; Silk, 1995) 
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2) ผลเสียต่อทางเดินอาหาร เช่น มีแก๊สในกระเพาะและล าไส้ อาเจียน ล าไส้เคล่ือนท่ีเร็ว
กวา่ปกติ และปวดทอ้ง เป็นตน้ (Scheppach et al., 1990) 

3) ในคนท่ีตอ้งให้อาหารทางสายยาง เส้นใยอาหารท่ีหยาบ อาจท าให้เกิดการอุดตนัใน
สายยาง (Scheppach et al., 1990) 

2.2.3 ปริมาณเส้นใยอาหารทีค่วรได้รับต่อวนั 

ประเทศไทย Thai Recommended Daily Intake (Thai RDI) ไดมี้การก าหนดปริมาณเส้น

ใยอาหารท่ีร่างกายควรได้รับต่อวนั คือ 25 กรัม นักโภชนาการแนะน าให้เลือกรับประทานผกัและ

ผลไมว้นัละ 5 ท่ีเสิร์ฟ (Serving size) ธัญพืชไม่ขดัสีและถัว่วนัละ 7 ส่วนท่ีเสิร์ฟ ปริมาณน้ีจะท าให้

ร่างกายได้รับเส้นใยอาหารเพียงพอต่อวนั ในส่วนของ United States Department of Agriculture 

(USDA) ได้แนะน าปริมาณเส้นใยอาหารท่ีควรได้รับต่อวนั Dietary Reference Intakes (DRIs) ดัง

แสดงในตารางท่ี 5 แต่ในภาวะปัจจุบนัผูบ้ริโภคนิยมรับประทานอาหารแปรรูปและอาหารส าเร็จรูป

เพิ่มมากข้ึน อีกทั้งยงัสนใจเป็นห่วงสุขภาพ จึงท าให้ผูผ้ลิตอาหารตอ้งค านึงถึงการใชส่้วนผสมอาหาร

ท่ีเพิ่มคุณค่าให้กับผลิตภัณฑ์อาหาร ไม่ว่าจะเป็น อินนูลิน (Inulin) ฟรุกโต-โอลิโกแซคคาไรด ์  

(Fructo-Oligosaccharide) และรีซีสแตนทส์ตาร์ช (Resistance starch) เป็นตน้ (ชนินนัท,์ 2549) 

ตารางที ่5 แสดงปริมาณเส้นใยอาหารท่ีควรไดรั้บต่อวนั 
กลุ่มตัวอย่างประชากร อายุ (ปี) ปริมาณเส้นใยอาหารทั้งหมด (กรัม) 

ผูช้าย 19 – 50 
≥ 51 

38 
30 

ผูห้ญิง 19 – 50 
≥ 51 

25 
21 

เด็ก 1-3 
4-8 

19 
25 

เด็กผูห้ญิง 9-18 26 
เด็กผูช้าย 9-13 

14-18 
31 
38 

ทีม่า : USDA Agricultural Research Service (2001) 
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2.3 การผลติเส้นใยอาหารผง 

เส้นใยอาหารจากธัญพืชมีการน ามาใช้ประโยชน์แพร่หลายมากกว่าใยอาหารจากผลไม ้         
แต่อยา่งไรก็ตามเส้นใยอาหารจากผลไมมี้คุณภาพดีกว่า เน่ืองจากในผลไมมี้องค์ประกอบของเส้นใย
อาหารละลายน ้ าไดสู้งกวา่ ส่งผลต่อค่าการอุม้น ้ าและน ้ ามนัสูง อีกทั้งยงัมีกลุ่มจุลินทรียท่ี์สามารถยอ่ย
สลายได้ในล าไส้ใหญ่และเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย นอกจากน้ีเส้นใยอาหารท่ีได้จากผลไม้นั้ น           
มีองคป์ระกอบของกรดไฟติก (Phytic acid) ต ่า และใหพ้ลงังานต ่า (Larrauri et al., 1996) 

ขั้นตอนหลกัในการผลิตเส้นใยอาหารผง มีขั้นตอนปฏิบติั 4 ขั้นตอน ดงัน้ี (Larrauri, 1999) 
ก) การบดเปียก (Wet milling) 

เป็นขั้นตอนการลดขนาดอนุภาคเพื่อเตรียมก าจดัองค์ประกอบท่ีไม่ตอ้งการออกจาก
วตัถุดิบ โดยขนาดของอนุภาคหากมีขนาดเล็กเกินไปจะท าให้มีปริมาณน ้ าจ  านวนมากเขา้ไปจบักบั
อนุภาคเหล่านั้ น ซ่ึงจะท าให้เกิดการสูญเสียวตัถุดิบไประหว่างกระบวนการแยกน ้ าออกหรือ
กระบวนการท าแห้ง แต่อยา่งไรก็ดีขนาดอนุภาคใหญ่มากเกินไปก็จะท าให้การก าจดัองค์ประกอบท่ี 
ไม่ตอ้งการยากข้ึน เช่น น ้าตาลอิสระ อีกทั้งจะท าใหข้ั้นตอนการอบแหง้ใชเ้วลานานข้ึน 

ข) การล้าง (Washing) 
ขั้นตอนน้ีมีจุดประสงค์ คือ ตอ้งการแยกส่วนประกอบท่ีไม่ตอ้งการ เช่น น ้ าตาลอิสระ 

และลดจุลินทรียก่์อโรค ในขั้นตอนน้ีอาจมีการสูญเสียส่วนของเส้นใยอาหารท่ีละลายน ้ าไดบ้างส่วน 
เช่น เพคติน ซ่ึงปริมาณเพคตินยงัแสดงถึงประสิทธิภาพในการอุม้น ้าของผลิตภณัฑ์ดว้ย อีกทั้งขั้นตอน
น้ีสามารถแยกน ้ าตาลอิสระออกจากวตัถุดิบ จากการวิจยัของ Larrauri et al. (1996) พบวา่ในขั้นตอน
การลา้งเปลือกมะม่วงดว้ยน ้ าร้อนเพื่อผลิตเส้นใยอาหารผง สามารถช่วยลดปริมาณน ้ าตาลท่ีละลายได้
ในวตัถุดิบ ซ่ึงลดไดถึ้ง 87% ของปริมาณน ้ าตาลท่ีละลายไดเ้ร่ิมตน้ในเปลือกมะม่วง จึงหลีกเล่ียงการ
เกิดสีด าในวตัถุดิบท่ีผา่นการท าแหง้และช่วยใหใ้ยอาหารนั้นใหพ้ลงังานต ่า  

ค) การท าแห้ง (Drying) 
ขั้นตอนการท าแห้งเป็นขั้นตอนท่ีราคาค่อนข้างสูงในกระบวนการผลิตเส้นใยอาหาร 

โดยในอุตสาหกรรมอาหารท่ีมีการใช้เคร่ืองจกัรในการท าแห้งหลากหลาย เช่น เคร่ืองอบแห้งแบบ
ลูกกล้ิงเด่ียว (Drum drying) เคร่ืองท าแห้งแบบลูกกล้ิงคู่  (Double drum dryer) เคร่ืองท าแห้งแบบ
สายพาน (Belt conveyor) เป็นต้น ซ่ึงการพิจารณาเลือกเคร่ืองจกัรในการท าแห้งนั้ น ควรเลือกให้
เหมาะสมกับคุณลักษณะของวตัถุดิบ โดยพิจารณาจากปริมาณความช้ืนและองค์ประกอบน ้ าตาล 
เพื่อให้เกิดความเสียหายต่อคุณภาพของใยอาหารน้อยท่ีสุด (Ferguson and Fox, 1978; Bernado et 
al.,1990) ขั้นตอนการท าแห้งสามารถช่วยยืดอายุการเก็บรักษาใยอาหารไดโ้ดยไม่ตอ้งเติมสารกนัเสีย 
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หรือสารเจือปนอ่ืน ๆ ผลจากการท าแห้งส่งผลต่อคุณภาพของเส้นใยอาหาร (Dietary fibre)               
คือ อุณหภูมิสูงในการอบแหง้จะท าลายผนงัเซลล ์มีผลต่อความคงตวัของโพลีแซคคาไรด ์เช่น เพคติน 
และยงัส่งผลใหค้วามสามารถในการละลายเปล่ียนแปลงไปดว้ย (Irving and Walton, 1980) 

การท าแห้งด้วยวธีิพ่นฝอย (spray drying) 

กระบวนการท าแห้งผลิตภณัฑ์วิธีน้ีเป็นท่ีนิยมใชอ้ยา่งแพร่หลาย ใชใ้นผลิตภณัฑ์
ทาง เภสัชกรรม  อาหาร ผงเซรามิค  ผงซักฟอก  ผลิตภัณฑ์นม  น ้ ายาง และสารเคมี อ่ืน  ๆ                      
ซ่ึงกระบวนการท าแห้งดว้ยวธีิน้ีมีขอ้ดีหลายประการ ไดแ้ก่ การถนอมอาหารในรูปผงแห้งสามารถยืด
อายุของผลิตภณัฑ์ให้เก็บรักษาไดน้านข้ึน วตัถุดิบท าให้แห้งไดภ้ายใตค้วามดนับรรยากาศท่ีอุณหภูมิ
ต ่ า  เทคโนโลยีการท าแห้งด้วยวิธีพ่นฝอยจึงมี ส่วนส าคัญในการผลิตสินค้าผงหลายชนิด                   
(นิรนาม, 2551) นอกจากน้ี Luna-Solano et al. (2003) ไดก้ล่าววา่ อุณหภูมิขาออกของกระบวนการท า
แห้ง อตัราเร็วในการพ่น และความเขม้ขน้ของตวัช่วยป้องกนันั้นมีผลต่ออตัราการเจริญเติบโตจ าเพาะ
ของเซลล์ยีสต์ท่ีผ่านการท าแห้งดว้ยวิธีพ่นฝอย แต่ไม่มีผลต่อการเจริญเติบโตสูงสุด ในงานวิจยัของ 
สโรบลและคณะ (2550) ไดก้ล่าววา่ อุณหภูมิขาเขา้และความเขม้ขน้มอลโตเด็กซตริน มีผลกระทบต่อ
ความช้ืน ความหนาแน่นบรรจุ การละลาย และการเปล่ียนแปลงสีโดยรวมของสับปะรดผง 

การท าแห้งแบบแช่เยอืกแข็ง (freeze drying) 

การท าแห้งแบบแช่เยือกแข็งน้ีเป็นท่ีรู้จกักนัมานาน กระบวนการท าแห้งวิธีน้ีเป็น
การท าให้สารท่ีเปียก แห้งได้โดยให้สารนั้นเย็นจนแข็งตัว และอยู่ในบรรยากาศท่ีมีความช้ืนต ่า       
เกิดสภาวะน ้าแข็งระเหิดเอาน ้ าแข็งออกไป แต่เน่ืองจากเคร่ืองมือมีราคาแพง ตอ้งใชร้ะบบท าความเยน็
จดัและเคร่ืองป้ัมท่ีมีประสิทธิภาพสูงในการดูดบรรยากาศใหเ้ป็นสุญญากาศ และการใชง้านท่ีตอ้งการ
เทคนิคเฉพาะ รวมทั้งการดูแลรักษา จึงไม่เป็นท่ีนิยมใชใ้นระบบผลิตทัว่ไป ผลิตภณัฑ์ท่ีไดโ้ดยวิธีน้ีมี
ขอ้ดีคือ คุณสมบติัของสารมีการเปล่ียนแปลงน้อยท่ีสุด สามารถคงตวัอยู่ได้นาน ณ อุณหภูมิห้อง    
และขอ้ดีท่ีส าคญัคือสามารถน ากลบัมาละลายน ้า (reconstitute) ไดง่้าย (ศุภชาติ, 2553) 

การท าแห้งด้วยลมร้อน (hot air drying) 

Cabinet drier เป็นห้องหรือตูอ้บภายในมีถาดหรือชั้นใส่อาหาร มีถาดส าหรับวาง
อาหารท่ีจะอบมีพดัลมเป่าอากาศร้อนลงไปบนอาหารโดยแผงท่ีช่วยการไหลเวียนของลมร้อน หรือ
โดยพดัลม (สารานุกรมไทยส าหรับเยาวชน, 2557) วิธีการน้ีเป็นการน าวิธีการแรกมาปรับปรุงโดยใช้
อุปกรณ์เขา้ช่วยเพื่อท าใหผ้ลิตภณัฑจ์ านวนมากแห้งตามท่ีตอ้งการ และมีความช้ืนสม ่าเสมอ ผลิตภณัฑ์



 

22 

ท่ีท าแห้งโดยวิธีน้ีสะอาด ลดการปนเป้ือนของจุลินทรียไ์ดดี้กว่าการตากแดด เป็นเคร่ืองท่ีมีราคาถูก    
มีทั้งขนาดเล็กและใหญ่แลว้แต่ความจุท่ีตอ้งการ 

การท าแห้งภายใต้สุญญากาศ (vacuum drying) 

คล้ายกับเคร่ืองอบแห้งแบบธรรมดาทั่วไป (cabinet dryer) แต่ช้ินโลหะท่ีวาง
อาหารเป็นตัวน าความร้อนและเคร่ืองปิดสนิท อากาศถูกดูดออกไปจนภายในเคร่ืองกลายเป็น
สุญญากาศ เคร่ืองมีราคาแพง ใชห้ลกัการลดจุดระเหยของน ้ าให้ต ่าลง เพื่อช่วยรักษาคุณค่าทางอาหาร 
และสารระเหยบางชนิดในอาหารใหค้งไว ้(ปัทมา และคณะ, 2557) 

ง) การบดแห้ง (Dry milling) มีจุดประสงค์เพื่อลดขนาดของเส้นใยอาหารให้เหมาะสมกบัการ
น าไปใช้ใน ผลิตภัณฑ์อาหาร โดยทั่วไปนิยมบดให้มีขนาด 0.15-0.43 มิลลิเมตร (Larrauri, 1999)    
การบดอาจส่งผลต่อความสามารถในการดูดซับน ้ าของเส้นใยอาหาร ซ่ึงส่งผลต่อคุณลกัษณะด้าน   
เน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑท่ี์เติมเส้นใยอาหารลงไป (Riaz, 1993) 

Juan Z. and Zheng-Wu (2013) ศึกษาผลของวธีิการสกดัเส้นใยอาหารละลายน ้าจากผลพลอยได้
ของพุทธรักษากินหัว (Canna edulis Ker) ต่อองค์ประกอบน ้ าตาลโมเลกุลเด่ียว สารประกอบโลหะ 
ขนาดของโมเลกุล พนัธะเคมีและโครงสร้าง คุณสมบติัการให้ความร้อน และสีของผลิตภณัฑ์สุดทา้ย 
พบวา่ การสกดัดว้ยวิธีทางกายภาพร่วมกบัการใชเ้อนไซมใ์ห้ผลดีท่ีสุด และให้อตัราส่วนเชิงน ้ าหนกั
ของเส้นใยท่ีสกดัไดต่้อน ้ าหนกัตวัอยา่งทั้งหมดมากท่ีสุด โดยเส้นใยอาหารละลายน ้ าท่ีผลิต สามารถ
น าไปเป็นส่วนผสมในอาหารได ้

Lei et al. (2015) ศึกษาการเตรียมตวัอย่างและคุณสมบติัด้านเคมีกายภาพของเส้นใยอาหาร
ละลายน ้ าได้จากเปลือกส้ม ด้วยวิธีการรมด้วยไอน ้ าอย่างรวดเร็วท่ี 0.8 MPa ร่วมกับการแช่ใน   
กรดซลัฟูริกเขม้ขน้ 0.8% ต่ออตัราส่วนเชิงน ้าหนกัของเส้นใยท่ีสกดัไดต่้อน ้าหนกัตวัอยา่งทั้งหมดและ
การปรับปรุงคุณภาพของเส้นใยอาหารละลายน ้ า พบวา่ อตัราส่วนเชิงน ้ าหนกัของเส้นใยท่ีสกดัไดต่้อ
น ้ าหนักตวัอย่างทั้ งหมดของเส้นใยละลายน ้ าเพิ่มข้ึนจาก 8.04% เป็น 33.74% เม่ือเทียบกับตวัแปร
ควบคุม และยงัแสดงถึงค่าความสามารถในการกกัเก็บน ้ าและน ้ ามนั ค่าการอุม้น ้ า และค่าการคงตวั
ของไขมนัและโฟมท่ีสูงอีกดว้ย  

นอกจากน้ีการผลิตเส้นใยอาหารเพื่อให้ไดเ้ส้นใยอาหารท่ีมีความเขม้ขน้ของเส้นใยอาหารต่อ
ปริมาณน ้ าหนักสูง จ าเป็นตอ้งก าจดัองค์ประกอบอ่ืน ๆ ท่ีมีในวตัถุดิบ ไดแ้ก่ ไขมนั คาร์โบไฮเดรต 
และโปรตีน เป็นตน้ 
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- การก าจดัไขมนั (Fat Extraction) มีวธีิท่ีนิยมก าจดัไขมนัออกจากวตัถุดิบ 2 วธีิ คือ การกลัน่

ดว้ยไอน ้าและการสกดัดว้ยตวัท าละลายอีเธอร์และแอลกอฮอร์ 

- การก าจดัแป้ง (Removal of Starch) ปริมาณแป้งท่ีปะปนอยูใ่นวตัถุดิบ ส่งผลต่อคุณสมบติัของ
คุณภาพเส้นใยอาหาร โดยแนวโน้มการพองตวัและการอุม้น ้ าของเส้นใยอาหารมากข้ึน แต่เม่ือทิ้งไว ้
24 ชัว่โมง เส้นใยท่ีมีปริมาณแป้งอยูม่ากจะคายน ้ าท่ีอุม้ไวอ้อกมา ท าให้เกิดการแยกตวัของน ้ าออกจาก
ผลิตภณัฑ์ และปริมาณแป้งท่ีมีอยู่สูงจะท าให้เส้นใยอาหารมีความช้ืนเพิ่มมากข้ึนขณะการเก็บรักษา 
จึงมีผลต่ออายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑใ์หส้ั้นลง (สิขรินทร์ และปราณี, 2547)  

- การก าจดัสารสี ซ่ึงมีในวตัถุดิบสามารถก าจดัไดโ้ดยใชว้ิธีการสกดัดว้ยแอลกอฮอล์ (Espachs 
Barroso et al., 2005) หรือการล้างวตัถุดิบด้วยน ้ า ก็สามารถลดสารสีไดเ้ช่นกนั โดยในงานวิจยัของ 
Lario et al. (2004) พบวา่ในกระบวนการผลิตเส้นใยอาหารผงจากของเหลือในอุตสาหกรรมการผลิต
น ้ ามะนาว ในขั้นตอนการลา้งวตัถุดิบก่อนการท าแห้ง จะช่วยลดองคป์ระกอบท่ีมีสีเขียวและสีเหลือง
ในวตัถุดิบลง 

2.4 การประยุกต์ใช้เส้นใยอาหารผงในผลติภัณฑ์อาหาร 

นอกจากการบริโภคผกั ผลไม ้รวมถึงธัญพืชโดยตรงแลว้ ร่างกายมนุษยย์งัไดรั้บเส้นใยอาหาร
จากการบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีการเติมเส้นใยอาหารเพิ่มลงไปด้วย (Thebaudin et al., 1997)    
เส้นใยอาหารจดัวา่เป็นวตัถุดิบอีกชนิดหน่ึงซ่ึงมีบทบาทในการเพิ่มคุณค่าและพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร 
เพราะเส้นใยอาหารมีความส าคญัและมีประโยชน์ต่อร่างกาย จึงมีการน าเส้นใยอาหารมาเติมลงใน
ผลิตภณัฑ์อาหาร โดยจุดมุ่งหมายทัว่ไป คือ เป็นส่วนผสมอาหารเพื่อสุขภาพ (functional ingredients) 
เพื่อเพิ่มปริมาณเส้นใยอาหารในผลิตภณัฑ์อาหาร (Southgate et al., 1990) จุดประสงค์ของการน า   
เส้นใยอาหารผงไปใช้ข้ึนอยู่กบัประเภทและชนิดของอาหาร รวมถึงคุณสมบติัทางเคมีของเส้นใย
อาหารท่ีตอ้งการน าไปใช้ (ไพโรจน์ และเบญวรรณ, 2539) นอกจากน้ียงัควรใช้ในปริมาณท่ีเป็นท่ี
ยอมรับของผูบ้ริโภคดว้ย ถึงแมว้า่การเติมเส้นใยอาหารจะท าให้ปริมาณเส้นใยอาหารเพิ่มข้ึน แต่อาจมี
ผลกระทบต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ์ ส่งผลต่อคุณสมบติัดา้นประสาทสัมผสั อาจมีการเปล่ียนแปลงใน
ด้าน ขนาด รูปร่าง สี กล่ิน รสชาติ และลักษณะเน้ือสัมผสัด้อยลง จนอาจท าให้การยอมรับของ
ผูบ้ริโภคลดลง (Sehneeman, 1987) นอกจากน้ียงัใช้แทนส่วนผสมในการผลิตผลิตภณัฑ์เพื่อสุขภาพ 
จากการศึกษาของวิษฐิดา  (2554) ในการพฒันาผลิตภณัฑ์คุกก้ีเสริมร าขา้วหลงัสกดัน ้ ามนั ซ่ึงร าขา้ว
หลังสกัดน ้ ามนัเป็นผลพลอยได้จากกระบวนการสกัดน ้ ามนัร าข้าวของโรงงานผลิตน ้ ามนัร าข้าว 
ประกอบไปดว้ยใยอาหารและโปรตีนท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย พบวา่คุกก้ีเสริมร าขา้วหลงัสกดัน ้ ามนั
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แบบตักหยอด โดยทดแทนแป้งสาลีด้วยร าข้าวหลังสกัดน ้ ามัน 15% โดยน ้ าหนักแป้งสาลี ให้
คุณลกัษณะท่ีดีกวา่ซอฟคุกก้ีและคุกก้ีแช่แขง็ ค่าความแขง็ค่อนขา้งต ่าท าให้สามารถเก็บคุกก้ีไวไ้ดน้าน 
อีกทั้งผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบในคุณลกัษณะต่าง ๆ อยูใ่นระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก (7-8 
คะแนน) ผูบ้ริโภค 82% ให้การยอมรับผลิตภณัฑ์ และเม่ือไดรั้บขอ้มูลขอ้ดีของผลิตภณัฑ์ ส่งผลให้
การยอมรับเพิ่มข้ึนเป็น 98% ประดิษฐ์ (2557) พบว่าการใช้ใยอาหารจากแกนสับปะรดทดแทนแป้ง
สาลีในชิฟฟอนเคก้ท่ี 5% ส่งผลให้ค่าความแน่นเน้ือและค่าแรงท่ีใช้ในการเค้ียวมีแนวโน้มเพิ่มข้ึน 
เพลินใจและคณะ (2538) ศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของคุกก้ีเนยจากแป้งสาลี ท่ีผสม
วตัถุดิบอนัเป็นแหล่งของใยอาหาร คือ กากมะพร้าว กากผสมเปลือกถัว่เหลือง เห็นหูหนู จมูกขา้วสาลี 
และเมล็ดทานตะวนั ในปริมาณ 20-70% โดยน ้ าหนกัแป้งสาลี พบวา่ คุกก้ีมีความหนาแน่นลดลง การ
ขยายตวัของคุกก้ีมะพร้าวจะเพิ่มข้ึนมากกวา่สูตรปกติ Garcia et al. (2002) พบวา่การเติมเส้นใยอาหาร
จากขา้วสาลี แอปเปิล ขา้วโอ๊ต ส้มและพีช ปริมาณสูงลงในไส้กรอก จะท าใหไ้ส้กรอกแห้งลดไขมันมี
เน้ือสัมผสัท่ีแข็ง และคุณภาพทางประสาทสัมผสัไม่ดีนกั โดยปริมาณเส้นใยอาหารท่ีเหมาะสม คือ 
1.5% และการใชเ้ส้นใยอาหารจากผลไมท้ าให้ไส้กรอกมีคุณภาพทางประสาทสัมผสัดีกวา่การใชเ้ส้น
ใยอาหารจากธญัพืช โดยเฉพาะอยา่งยิง่การใชเ้ส้นใยอาหารจากส้ม 

เส้นใยอาหารท่ีเติมลงในผลิตภณัฑ์ต่าง ๆ แบ่งเป็นเส้นใยอาหารท่ีไม่ละลายน ้ าและละลายน ้ า 
ซ่ึงเส้นใยอาหารท่ีไม่ละลายน ้ า นิยมเติมลงในขนมขบเค้ียวและผลิตภณัฑ์ขนมอบ เช่น ขนมปัง คุกก้ี 
เป็นต้น แหล่งของเส้นใยอาหารท่ีนิยมใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร ได้แก่ ร าข้าวสาลี ร าข้าวโอ๊ต           
ร าถัว่เหลือง เป็นตน้ ส่วนเส้นใยอาหารท่ีละลายน ้า มกัเติมลงในอาหารท่ีมีลกัษณะเหลว เช่น เคร่ืองด่ืม 
น ้ าสลัด ไอศกรีม เป็นต้น จากงานวิจยัของรมณยแ์ละคณะ (2555) เพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืม
มะขามเสริมเส้นใยอาหารและสารอาหารอ่ืน ๆ พบวา่ ผูบ้ริโภคช่วงอายุ 41-60 ปี มีความชอบเคร่ืองด่ืม
ในระดับปานกลาง การให้ข้อมูลคุณประโยชน์ของผลิตภัณฑ์ ท าให้การตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ ์      
จาก 90% เพิ่มข้ึนเป็น 98% 
 
 


