
 
บทท่ี  2 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
 
 การพัฒนาอาหารในปจจุบันนั้น เปนไปเพื่อตอบสนองความตองการของผูบริโภค ท้ังใน
ดานสุขภาพความปลอดภัย เศรษฐกิจ  และความสะดวกในการเตรียมหรือปรุง การเพิ่มข้ึนของความ
ตองการผลิตภัณฑอาหารของผูบริโภคน้ัน ไดกระตุนใหมีการพัฒนาและปรับปรุงอาหาร อัน
ประกอบไปดวย อาหารที่มีการเสริมและเพิ่มคุณคาทางอาหาร อาหารที่มีการปรับปรุงดาน
โภชนาการ  อาหารสังเคราะห อาหารเลียนแบบ  อาหารเทียม และอาหารประเภทสะดวกรวดเร็ว     
 อาหารที่พัฒนานั้น ควรจะมีรูปรางลักษณะปรากฏท่ีดี มีรสชาติท่ีดี มีคุณคาทางอาหาร และ
ราคาไมสูงมากนัก  ตลอดจนมีคุณสมบัติในการตอบสนองความตองการของผูบริโภคเฉพาะกลุม 
เชน กลุมผูบริโภคที่ตองการอาหารเพื่อสุขภาพ กลุมผูบริโภคที่เครงครัดในศาสนาและความเช่ือ 
รวมท้ัง กลุมผูบริโภคท่ีไมรับประทานเน้ือสัตว ท่ีกําลังขยายตัวเพิ่มมากข้ึนในปจจุบัน อาหารที่ไมมี
เนื้อสัตวเปนองคประกอบ จัดเปนอาหารเพ่ือสุขภาพ เรียกวา อาหารมังสวิรัติ ประกอบดวย แหลง
ของสารอาหาร 3 ประเภท ไดแก คารโบไฮเดรต ไขมัน และโปรตีน  ท่ีไดจากพืชเปนหลัก    
 แหลงโปรตีนท่ีสําคัญ ไดมาจากถ่ัวเหลือง เพราะเปนแหลงโปรตีนราคาถูกเม่ือเทียบกับ
เนื้อสัตว  มีโปรตีนรอยละ 40  อัตราสวนของกรดอะมิโนท่ีจําเปนใกลเคียงกับมาตรฐานของ Food 
and Agriculture Organization of the United Nations (FAO) มีไขมันรอยละ 21 โดยประมาณ   
นอกจากนี้ยังเปนแหลงท่ีสําคัญของวิตามิน  และเกลือแรหลายชนิด แตใหพลังงานตํ่า (ไพโรจน 
และคณะ, 2540) ถึงแมวาจะมีปริมาณโปรตีนในถ่ัวเหลืองสูง แตมีกรดอะมิโนท่ีจําเปนไมครบทุก
ชนิด จึงสามารถทดแทนกรดอะมิโนดังกลาว ไดจากการเสริมหรือนําไปผสมกับแหลงโปรตีนจาก
พืชประเภทอ่ืนๆ เชน โปรตีนจากขาวสาลีหรือกลูเตน โดยท่ีกลูเตนจะมีกรดอะมิโนไลซีนตํ่าแตมี
เมทไธโอนีนสูง จึงมักจะนําไปใชรวมกับโปรตีนถ่ัวเหลืองท่ีมีไลซีนสูง ทําใหไดรับปริมาณโปรตีน
ครบถวน และมีคุณคาทางอาหารเหมาะสําหรับการบริโภคได  (สุทัศน, 2539)  
 จากการศึกษาของ Huang and Ang (1992) พบวา เม่ือนําเอาโปรตีนกลูเตนและโปรตีนถ่ัว
เหลืองมาใชรวมกัน ในอัตราสวน 30 ตอ70 มีผลทําใหเมทไธโอนีนและไลซีนสูงข้ึน คือ ทําใหได
โปรตีนท่ีมีคุณภาพดีข้ึน และมีคา PER (protein efficiency ratio) ในน้ําหนักสัตวทดลอง เทากับ 2.4 
เม่ือเทียบกับโปรตีนเคซีน ท่ีมีคา PER เทากับ 2.5   
 นอกจากสารอาหารท่ีเพิ่มคุณคาทางโภชนาการแลว สวนประกอบท่ีมาจากพืชนั้น มักมีสาร
ประเภทเสนใยท่ีชวยปองกันโรคอวน มะเร็งลําไส  เบาหวาน และลดปริมาณโคเลสเตอรอลในเลือด  
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และ ชวยลดระดับ Low-density Lipoprotein Cholesterol (LDL-cholesterol) ซ่ึงเปนปจจัยท่ีทําให
เกิดโรคหัวใจ (Potter, 2000) ไมเพียงแตมีคุณคาทางโภชนาการเทานั้น  ยังพบวาโปรตีนถ่ัวเหลืองยัง
มีคุณสมบัติท่ีชวยในการปรับปรุง  ในดานการอุมน้ํา เนื้อสัมผัส และความคงตัว สวนโปรตีนจาก
ขาวสาลี มีความคงตัวสูง จึงมักจะถูกนํามาทําเปนผลิตภัณฑเนื้อเทียมตางๆ เชน ไสกรอกเทียม  
 จากผลการทดลองของ Lecomte et al. (1993) ไดใชโปรตีนจากถ่ัวเหลืองเปน pre-
emulsified fat ในสูตรการผลิตไสกรอกแฟรงคเฟอเตอร ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา 
นอกจากสามารถทําใหกล่ินถ่ัวและรสขมลดลงแลว ยังเพิ่มความสามารถในการอุมน้ํา ของ
ผลิตภัณฑ โดยท่ีไมมีผลตอลักษณะสีของผลิตภัณฑ โดยเฉพาะการใช isolated soy protein ในระดบั
รอยละ 2 
 ในการผลิตภัณฑ ไสอ่ัวมังสวิรัติ (Vegetarian sai–oua) ท่ีเลียนแบบไสอ่ัวนั้น ยังมี
สวนประกอบท่ีสําคัญอ่ืนๆ ท่ีมีผลตอการพัฒนาผลิตภัณฑ ดังรายละเอียดตอไปนี้ 
  
2.1  ถ่ัวเหลือง 
 
 2.1.1  องคประกอบโปรตีนของถ่ัวเหลือง 
  โปรตีนในถ่ัวเหลืองประกอบไปดวยโครงสรางท่ีเปน heterogeneous complex  
quaternary ท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลสูง  โปรตีนสวนใหญจะเปนกลูโบลิน โดยประกอบไปดวยโปรตีน  
2 สวน ไดแก conglycinin (7S) และ glycinins (11S) ซ่ึงมีอยูรอยละ 70โดยประมาณ ของโปรตีน
ท้ังหมด สวนท่ีเหลือจะเปน 2S-globulins และ 15S-globulins โดยท่ี conglycinin (7S) มีคุณสมบัติ
เปน trimeric glycoprotein ท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลประมาณ 140,000-190,000 ประกอบไปดวย 6 
fraction ซ่ึงในแตละ fraction จะประกอบไปดวย 3 หนวยยอย ยึดเกาะกันดวยพันธะ hydrophobic 
interaction สวน glycinins (11S)  มีน้ําหนักโมเลกุลประมาณ 300,000 และ 400,000 ประกอบไป
ดวย 12 หนวยยอย ยึดเกาะกันเปนวงแหวน 6 เหล่ียม 2 วง แตละวง จะมีหนวยยอยอีก 3 คู ซ่ึงเปนคู
ของกรดกับดาง  ยึดเกาะกันดวยพันธะไดซัลไฟด 
โปรตีนถ่ัวเหลือง (Soy Protein) 
 โปรตีนจากถ่ัวเหลืองสามารถนํามาใชไดใน 3 รูปแบบ ไดแก ใชในรูปแปงถ่ัวเหลือง      
(soy flour) โปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขน (soy concentrate) และ isolated soy protein (ISP) นอกจากนั้น
แลว ยังสามารถจําแนกในรูปของ soy grits และ textured soy products (TSP) จะประกอบไปดวย
โปรตีนมากกวารอยละ 90 (N x 6.25 ตอน้ําหนักแหง) และนิยมใชผลิตภัณฑเนื้อท่ีมีไขมันตํ่า เชน 
ไสกรอกเปนตน โดยสามารถใชในสวนผสมเพื่อทดแทนไขมันไดถึงรอยละ 2 (Giese, 1992)  
 



 
 

6

ก.  แปงถ่ัวเหลือง (Soy Flour) 
  แปงถ่ัวเหลืองผลิตโดยการบดเมล็ดถ่ัวเหลืองใหแตก และทําการคัดแยกเอาสวนของกาก
ถ่ัวเหลืองออกกอน  หลังจากนั้นแยกเอาน้ํามันถ่ัวเหลืองออก  ก็จะเหลือสวนของแปงถ่ัวเหลืองซ่ึงมี
ปริมาณโปรตีนอยูระหวาง  รอยละ 40-54  ถาขนาดอนุภาคของแปงมีขนาดใหญจะเรียกวา Soy grits 
นอกจากนั้นแลวยังสามารถจําแนกแปงถ่ัวเหลืองไดหลายรูปแบบ ท้ังนี้ข้ึนอยูกับชนิด และปริมาณ
น้ํามันท่ีมีอยูในแปงถ่ัวเหลือง รวมท้ังกรรมวิธีการผลิต เชน full  fat flours, defatted flours, refatted 
flours, high-enzyme flours และ lecitinated flours เปนตน ซ่ึงในแตละประเภทก็จะมีปริมาณ
โปรตีนแตกตางกันออกไป  และนิยมนําไปใชในอุตสาหกรรมขนมอบตางๆ รวมท้ังใชผลิตภัณฑ
เนื้อบด  แตการนําเอาแปงถ่ัวเหลืองมาประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหารตางๆ เหลานี้ มักมีปญหาใน
เร่ืองของกล่ินซ่ึงเปนกล่ินเฉพาะของถ่ัวเหลืองรวมท้ังมีรสขม  นอกจากนั้นแลวยังมีปญหาในเร่ือง
ระบบการยอยของรางกาย  กลาวคือ  รางกายไมสามารถยอยน้ําตาลท่ีเปนองคประกอบในถ่ัวเหลือง  
อาทิ น้ําตาลพวก oligosaccharide, raffinos และ starchyose ได อันเปนสาเหตุของการเกิดโรค 
Flatus 
ข.  โปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขน (Soy Protein Concentrates) 
 ข้ันตอนการผลิตโปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขน  สามารถทําไดโดยการนําเอาถ่ัวเหลืองท่ีผาน
การเอาเปลือกออกและไดสกัดเอาน้ํามันออกแลว  มาผานกระบวนการท่ีทําใหสวนของโปรตีนท่ี
เขมขนข้ึน ซ่ึงแบงออกเปน 2 วิธี คือ acid  leaching และสกัดดวย aqueous alcohol (รอยละ 60-70)  
โดยการทําใหโปรตีนอยูในรูปท่ีไมละลายนํ้ากอน อาจจะใชวิธีการใหความรอน การสกัดดวย
แอลกอฮอล หรือปรับความเปนกรดเปนดางของระบบใหมีคาเทากับจุดประจุสมดุล (ioselectric 
point) มีคาความเปนกรดเปนดางเทากับ 4.5 หลังจากนั้นนํามาสกัดดวยน้ํา เพื่อกําจัดเอาสวนท่ีเปน
คารโบไฮเดรตเชิงซอนตางๆ ของสวนของโปรตีนออกและนําโปรตีนท่ีไดมาทําใหเขมขนข้ึน  
จนกระท่ังไดปริมาณโปรตีนรอยละ 70 ข้ึนไป นิยมนําเอาโปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขนไปใชใน
อุตสาหกรรมขนมอบ และอุตสาหกรรมเนื้อตางๆ โดยใชเปนตัวอุมน้ําหรือดูดความชื้น (moisture 
absorption) และใชเปนอีมัลซิไฟเออร  นอกจากนั้นยังนิยมใชในเคร่ืองดื่มประเภทโปรตีนสูง (high-
protein drink) เปนตน 
ค.  โปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด  Isolated Soy Protein (ISP) 
 Isolated soy protein หรือ soybean protein isolates เปนผลิตภัณฑโปรตีนถ่ัวเหลือง
รูปแบบหนึ่ง ท่ีไดจากการนําเอาโปรตีนถ่ัวเหลืองมาทําใหบริสุทธ์ิมากยิ่งข้ึน จนมีปริมาณโปรตีน
มากกวารอยละ 90 ข้ึนไป (N x 6.25 ตอน้ําหนักแหง) ในอดีตสมัยกอนสงครามโลกคร้ังท่ี 2 นิยมใช
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ในอุตสาหกรรมการเคลือบผิวกระดาษ การนําเอา ISP มาใชในผลิตภัณฑอาหารเพิ่งเร่ิมมีการพัฒนา
เม่ือไมนานมานี้ (Waggle, 1993) 
 
องคประกอบโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด   
 AAFCO (Association of American Feed Control Officials, Inc) ไดใหคําจํากัดความของ 
ISP วา “soy protein isolate” เปนสวนของโปรตีนท่ีแยกไดจากถ่ัวเหลืองท่ีผานการเอาเปลือกออก
แลว โดยแยกเอาสวนท่ีไมใชโปรตีนออก และตองเหลือสวนท่ีเปนโปรตีนอยูไมนอยกวารอยละ 90 
(N x 6.25) ตอน้ําหนักแหง ชนิดและองคประกอบของ ISP ท่ีมีการซ้ือขายในปจจุบัน ยังไมมี
มาตรฐานอยางเปนทางการ สวนใหญยังคงยึดหลักของ AAFCO และตามมาตรฐานท่ีกําหนดโดย
ผูผลิตหรือผูใชนั่นเอง องคประกอบของ ISP ดังตาราง  2.1 
 
ตาราง  2.1  องคประกอบปริมาณของ isolated soy protein (ISP) (รอยละตอน้ําหนักแหง) 
  

องคประกอบ ปริมาณ 
   โปรตีน 
   ไขมัน 
   เถา 
   คารโบไฮเดรต 

90 
0.5 
4.5 
0.3 

ท่ีมา:  Giese, 1992 
 
 การใชโปรตีนจากถ่ัวเหลืองมักมีปญหาในเร่ืองของกล่ิน ซ่ึงเปนกล่ินเฉพาะมีลักษณะ
คลายกลิ่นถ่ัว (beany) และมีรสขมเล็กนอย มักจะปรากฏอยูในผลิตภัณฑท่ีทํามาจากโปรตีนถ่ัว
เหลือง โดยเกิดจากการรวมตัวของสารประกอบ ท่ีไมระเหยกับกรดไขมันท่ีถูกเติมออกซิเจน ไดเปน
ฟอสฟาติดิลโคลีน  ซ่ึงจะไปจับกับโปรตีนในถ่ัวเหลือง เปนผลทําใหเกิดรสขมข้ึนในระหวางการ
เกิดออกซิเดช่ัน ไดเปนสารประกอบเอซิลไวนิลคีโตน (Lecomte et  al., 1993)  
 การใช ISP ซ่ึงมีการสกัดเอาคารโบไฮเดรต และไขมันออกแลวจึงทําใหปญหาเร่ืองกล่ิน
ลดลงและสามารถนําไปใชประโยชนไดมากยิ่งข้ึน (Mc Mindes, 1991) โปรตีนจากถ่ัวเหลืองนั้นได
มีการนําใชในผลิตภัณฑหลายชนิด โดยใชในรูปของ isolated soy  protein (ISP)  เชน ผลิตภัณฑ
เนื้อ โดยใชเปนอีมัลชันในผลิตภัณฑไสกรอกทําใหมีความคงตัวดี ปริมาณการใชอยูระหวางรอยละ 
1-4  ในรูปผงแหง  ในอาหารทะเล เชน ไสกรอกปลา ISP ทําหนาท่ีเปนตัวเช่ือมประสาน ทําให
ผลิตภัณฑมีความคงตัว และเกิดเปนรูปแบบตางๆ ในผลิตภัณฑจากธัญพืชและขนมอบ ใชเปนสวน
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รวมหรือใชแทนแปงถ่ัวเหลือง เปนแหลงเสริมโปรตีนใหกับพาสตา ในผลิตภัณฑนม เปนอีมัลชัน
ในการทําครีมเปร้ียว และเปนแหลงโปรตีนในอาหารเชา อยางไรก็ตาม เม่ือเติม ISP สูงเกิน รอยละ 
4 ในผลิตภัณฑไสกรอก จะทําให สีแดงลดลง และสีเหลืองเพ่ิมมากข้ึน (Chin et  al., 1999) 
 สําหรับผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะคลายเนื้อ (meat analog) จะใช ISP และแปงถ่ัวเหลืองรวมกับ
โปรตีนจากแหลงอ่ืน เชน กลูเตนจากขาวสาลี ซ่ึงเหมาะสําหรับกลุมผูบริโภคอาหารมังสวิรัติ  
ง.  โปรตีนเกษตร (Texturized Soy Protein) 
 เปนผลิตภัณฑจากถ่ัวเหลือง ในอดีตกรรมวิธีการผลิตเปนแบบงายๆ ไมยุงยากซับซอน โดย
การประยุกตใชเทคโนโลยีพื้นฐาน รวมกับความรูทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีทางอาหาร 
วัตถุดิบท่ีใชในการผลิต ไดแก โปรตีนสกัดจากถ่ัวเขียว แปงถ่ัวเหลืองชนิดมีไขมันเต็ม ดีแอลเมท 
ไธโอนินเกลือไอโอไดต  วิตามินรวม โซเดียมคารบอเนต และสารละลายกรดเกลือรอยละ 3 เม่ือ
ผสมดวยกันในเคร่ืองผสม (dough mixer) จะไดสวนผสมเปนเนื้อเดียวกัน สามารถนํามาเกล่ียบน
ถาดและตัดเปนช้ินเล็กๆ ทําใหแหงโดยใชตูอบ หากนํามาตีปนหยาบๆจะไดโปรตีนเกษตรแหงแบบ
เนื้อสับ 

การผลิตโปรตีนเกษตร พบวายังมีจุดออนหรือขอดอยอยูหลายประการ ไดแก อัตราการ
ผลิตตํ่า  ใชเวลามาก  คุณภาพไมคงที่  สีไมสวย ความหยุนไมสมํ่าเสมอ ดูดซึมน้ําชา ใชเวลาตมนาน 
การผลิตโปรตีนจากพืช จึงไดพัฒนาจากกรรมวิธีการผลิตแบบดั้งเดิม มาเปนแบบ thermoplastic 
extrusion process โดยใชเคร่ืองคุกเกอรเอ็กซทรูเดอร (cooker extruder)    
  ดวยกระบวนการผลิตท่ีเปล่ียนไป จึงมีความจําเปนท่ีจะตองเปล่ียนวัตถุดิบท่ีนํามาใช  จาก
โปรตีนถ่ัวเขียวท่ีเปน ผลพลอยไดจากโรงงานทําวุนเสน กับโปรตีนถ่ัวเหลืองชนิดเปยก (wet  
proteins) จึงเปล่ียนมาเปนชนิดแหงเปนผงละเอียด และปราศจากไขมัน ไดแก แปงถ่ัวเหลืองสกัด
ไขมัน 

โปรตีนเกษตรที่ผลิตจากกระบวนการผลิตโดยวิธีเอ็กซทรูช่ัน (extrusion cooking process) 
จะมีปริมาณโปรตีนรอยละ 49.74  ไขมันรอยละ 0.26  คารโบไฮเดรทรอยละ 37.20 เถารอยละ 6.44  
ความช้ืนรอยละ 5.26 และเสนใยหยาบ รอยละ 1.10 คุณภาพโปรตีนของโปรตีนเกษตรในแง PER 
(Protein Efficiency Ratio) นั้นใกลเคียงกับเคซีนซ่ึงเปนโปรตีนในนํ้านมวัว สวนการดูดซับน้ํา 
(dehydration) หรือการคืนตัวสูสภาพพรอมปรุงนั้นก็ใชเวลารวดเร็วกวาสูตรเกา กลาวคือ ถาตมกับ
น้ําจะใชเวลาไมเกิน 3 นาที (สูตรเกาใชเวลา 20-30 นาที) และถาใชแชในน้ําเย็นท่ีอุณหภูมิหองจะใช
เวลานอยกวา 10 นาที (กรมวิชาการเกษตร, 2523) 
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2.2  กลูเตนจากขาวสาลี 
 
 2.2.1  องคประกอบโปรตีนของกลูเตน 

กลูเตน เปนสารประกอบเชิงซอนของโปรตีนท่ีไมละลายนํ้า (water-insoluble complex 
protein) โดยเปนสวนหนึ่งท่ีแยกมาจากแปงสาลี (wheat flours) ซ่ึงมีอยูประมาณรอยละ 80-90 ลิปด
รอยละ 8 ท่ีเหลือเปนคารโบไฮเดรต นอกจากนั้นยังพบวาสวนของกลูเตนโปรตีนนั้นเปนโปรตีนท่ี
ละลายนํ้าได รอยละ 7 ของโปรตีนท้ังหมด สวนใหญประกอบไปดวยเอนไซมตางๆ 

โปรตีนกลูเตน แบงไดเปน 2 กลุมใหญ คือ กลัยอะดิน (gliadin) หรือ โพรลามิน (prolamin)  
เปนโปรตีนท่ีละลายในแอลกอฮอลเขมขน รอยละ 60-70 และ กลูเทนิน (glutenin) หรือกลูเทลิน
(glutelin) ซ่ึงละลายในกรดและดางเจือจางแตไมละลายในตัวทําละลายท่ีเปนกลาง กรดอะมิโนท่ี
เปนองคประกอบของกลูเตน กลัยอะดิน และกลูเทนิน แสดงดังตาราง 2.2 จะเห็นวามีปริมาณ กรดก
ลูตามิค ซ่ึงสวนใหญอยูในรูปของกลูตามีน  และโพรลีนสูงอยางเห็นไดชัด สวนกรดอะมิโนไลซีน 
อิสติดีน และอารจินินมีปริมาณคอนขางตํ่าซ่ึงกรดเหลานี้มีประจุ จึงเปนผลใหกลูเตนโปรตีนมี
คุณลักษณะท่ีมีประจุตํ่า นอกจากนั้นยังมีกรดอะมิโนอ่ืนๆ เชน ไลซีน เมทไธโอนีน และทริปโตเฟน
เล็กนอย เปนผลทําใหคุณภาพของโปรตีนมีคุณคาทางอาหารตํ่ากวา โปรตีนแหลงอ่ืน เชน นม ไข 
เปนตน 
ก.  กลัยอะดิน 

มีลักษณะเปน globular protein มีน้ําหนักโมเลกุลประมาณ 30-75 กิโลดาลตัน (Kda) และ
โมเลกุลยึดเกาะกันดวยพันธะไดซัลไฟด เปนโปรตีนท่ีละลายในเอธานอล รอยละ 70 มีคุณสมบัติ
เปนตัวทําใหเกิดความเหนียวหนืด (viscous properties) ของกลูเตน 
ข.  กลูเทนิน  

 มีลักษณะเปนสายโมเลกุลยาวตอกันดวยหนวยยอยๆ มีน้ําหนักโมเลกุลประมาณ 60-140 กิโล
ดาลตัน  มาเช่ือมตอกันกันดวยพันธะไดซัลไฟด จนไดเปนสายโมเลกุลขนาดใหญมีน้ําหนักมากกวา 
2,000 กิโลดาลตันข้ึนไป เกิดเปนโครงสราง กลูเทนินโพลีเมอร โดยมีกรดอะมิโนยอยๆ มายึดเกาะ

กันเปนโครงสรางท่ีมีลักษณะเกลียว (α - helixcal ) และตรงสวนกลางของกลูเทนินจะมีกรดอะมิ

โนมายึดเกาะกันประมาณ 6-5 ชนิด เปนโครงสรางแบบแผน (β-sheet) ซ่ึงกรดอะมิโนสวนใหญจะ
เปน กลัยซีน โพรลีน และกลูตามีน กลูเทนินสามารถละลายไดในน้ํา สารละลายกรดออน 
สารละลาย sodium dodecyl  sulphate (SDS) และสารละลาย เอธานอล รอยละ 70 สมบัติของ       
กลูเทนินคือ ทําใหเกิดความยืดหยุนคลายสปริง (elastic properties) และมีคุณสมบัติในการเกาะติด 
(cohesiveness) 
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 ในประเทศจีนไดมีการนําเอากลูเตนจากขาวสาลีมาใชเปนสวนผสมสําคัญในการผลิตเปน
ผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะคลายเนื้อ (meat analog) โดยเฉพาะใชผลิตเปนอาหารมังสวิรัติมานานแลว  
ซ่ึงใชวิธีการผลิตแบบงายๆ  ไมยุงยากซับซอน 
 กลูเตนจากขาวสาลี  นิยมนํามาใชเปนแหลงโปรตีนจากพืชเปนอันดับสองรองจากโปรตีน
ถ่ัวเหลือง  ในแงของปริมาณของผลิตภัณฑท่ีผลิตออกมา  ปจจุบันกําลังการผลิตกลูเตนจากขาวสาลี
มีแนวโนมเพิ่มมากข้ึนเร่ือยๆ อยางไรก็ตามมักจะนิยมนําเอากลูเตนไปใชในรูปของสวนผสมอยาง
หนึ่งในอาหารมากกวาท่ีจะนิยมนํามาบริโภคโดยตรง ในป ค.ศ. 1987 พบวาปริมาณการใชกลูเตน
จากขาวสาลีในอุตสาหกรรมขนมอบถึงรอยละ 17 ในขณะท่ีใชในอุตสาหกรรมเนื้อเพียงรอยละ 5 
และใชผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะคลายอาหารทะเลรอยละ 1 เทานั้น (Huang and Ang, 1992) 
 กระบวนการผลิตกลูเตนสวนใหญเปนกระบวนการแบบเปยก (wet process) ซ่ึงเปน
กระบวนการที่แยกเอาสวนของสตารซออกมาจากแปงสาลี ในปจจุบันไดมีการพัฒนาผลิตกลูเตน  
ซ่ึงมีอยู 3 กระบวนการใหญๆ ไดแก  dough system  หรือ batter  process  ซ่ึงเปนวิธีพื้นฐานโดยเปน
การละลาย แปงสาลีใหกระจายในนํ้าปริมาณมากๆ เพื่อใหสวนของกลูเตนถูกแยกออกมาใน
ลักษณะ  curd  และแยกเอากลูเตนท่ีไดออกจากนํ้าแปงโดยการกรองรอน  
   สวนอีกวิธีหนึ่งเรียกวา การผลิตแบบมารติน เปนวิธีท่ีดีท่ีสุดในการแยกเอาสวนของโด 
(dough) ออกมาจากแปงสาลีโดยการนวดแปงและพนลางดวยน้ําเพื่อลางเอาสวนสตารซออก และ 
alkaline  process โดยการใชสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 0.03 นอรมัล เพื่อแยก
สตารซและตกตะกอนโปรตีนกลูเตน ในกระบวนการผลิตเหลานี้ กลูเตนท่ีไดจะทําใหอยูในรูปผง
แหง  อาจใชวิธีทําใหแหงแบบแชแข็ง  ซ่ึงไมทําใหกลูเตนเสียสภาพธรรมชาติและคงคุณสมบัติใน
การเกิดลักษณะท่ียืดหยุน และความสามารถในการอุมน้ําไวมากท่ีสุดกลูเตนท่ีคงคุณสมบัติเหลานี้
อยูเรียกวา vital gluten  
  ปฏิกิริยาในระหวางท่ีมีการผสมโดเกิดข้ึนนั้น พันธะไดซัลไฟดท่ีมีอยูในโมเลกุลจะ
เกิดปฎิสัมพันธ (interaction) ระหวางกลูเทนิน และกลัยอะดิน โดยท่ีพันธะไดซัลไฟดภายใน
โมเลกุลของ กลูเทนินจะถูกแทนท่ีดวยพันธะไดซัลไฟดของกลัยอะดิน มีผลทําใหกลัยอะดินมี
ลักษณะคลายกับ Plasticizer ของกลูเทนิน นั่นเอง  
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ตาราง 2.2 กรดอะมิโนท่ีเปนองคประกอบของกลูเตน กลัยอะดิน และกลูเทนิน (โมล/105 กรัม) 
 

กรดอะมิโน กลูเตน กลัยอะดนิ กลูเทนิน 
กรดกลูตามิค 
โพรลีน 
ลูซีน 
กลัยซีน 
วาลีน 
ไอโซลูซีน 
ฟนิลอะลานีน 
อะลานีน 
ธรีโอนีน 
อารจินีน 
ฮิสติดีน 
ซีสเตอีน/2 
เมทไธโอนีน 
ไลซีน 
ทริปโตเฟน 

290 
137 
59 
47 
45 
33 
32 
30 
21 
20 
15 
14 
12 
9 
6 

317 
148 
62 
25 
43 
37 
38 
25 
18 
15 
15 
10 
12 
5 
5 

278 
114 
57 
78 
41 
28 
27 
34 
26 
20 
13 
10 
12 
13 
8 

ท่ีมา: ลักขณา และคณะ, 2541 

 
2.3  แปงบุก (Konjac Flour) 
 
 แปงหัวบุก หรือมันกะบุก เปนผลิตภัณฑท่ีไดจากหัวบุก (konjac root, elephant yam) นิยม
ใชเปนอาหารของประชากรในแถบเอเชียมานานหลายพันปแลว โดยเฉพาะในประเทศญ่ีปุนไดมี
การผลิตแปงจากหัวบุกเพื่อใชสําหรับเปนอาหาร โดยนิยมใชหัวบุกพันธ amorphophallus  konjac  
เรียกแปงท่ีผลิตไดนี้วา แปงคอนยัค  (konjac flour)  และเรียกอาหารที่ทําจากแปงคอนยัควา คอนนิ
ยาคุ  (konniyaku)  เปนตน (Tye, 1991)  สวนในประเทศสหรัฐอเมริกา  เร่ิมมีการนําเอาแปงคอนยัค
มาทําเปนสารปรุงแตงอาหารในสูตรอาหารหลายๆชนิด ต้ังแตป ค.ศ. 1900 และไดรับการตรวจสอบ
จาก FDA แลว วามีความปลอดภัย สามารถใชในผลิตภัณฑอาหารได (Generally  Recognized  as 
safe, GRAS) (Osburn  and  Keeton, 1994)  
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 สําหรับในประเทศไทย  การศึกษาถึงกระบวนการผลิตและการนําเอาไปใชประโยชน
ทางดานอาหารยังไมมีมากนัก  จากการศึกษาของบุบผา (2535)  พบวาการนําหัวบุกไทยพันธเนื้อ
ทราย (Amorphophallus oncophyllus) มาสกัดแบบเปยกโดยการสกัดดวยสาละลายเอธานอลความ
เขมขนรอยละ 95  เพื่อกําจัดเอาสารที่ไมบริสุทธ์ิออกมาเม่ือนําไปทําเปนผลิตภัณฑบุกกอน โดยนํา
ผงบุกดังกลาวมาละลายนํ้าใหมีความเขมขนรอยละ 3 และปรับคาความเปนกรดเปนดางใหอยู
ในชวง  11.0-11.5  พบไดวาไดผลิตภัณฑเจลท่ีมีลักษณะเปนกอน สามารถกอรูปตามพิมพไดดี และ
เนื้อเจลมีความแข็งตัวดีอีกดวย  

2.3.1  องคประกอบทางเคมีของหัวบุก 

 แปงบุกประกอบไปดวยเมล็ดแปงกลม ขนาด 100-500 ไมครอน  องคประกอบท่ีพบในแปง
บุก คือ "กลูโคแมนแนน" หรือท่ีเรียกวา คอนยัคแมนแนน (Tye, 1991 ; Sugiyama and Shimahara, 
1976) ซ่ึงเปนสารประเภทคารโบไฮเดรตโมเลกุลใหญ  ประกอบดวยน้ําตาลแมนโนส  และน้ําตาล
กลูโคส ในอัตราสวน 2:1 เช่ือมตอกันดวยพันธะกลัยโคไซด  ท่ีตําแหนง เบตา 1,4 และมีหมูอะซิทิ
ลกระจัดกระจายอยูท่ัวไปบนสายโมเลกุลของกลูโคแมนแนน โดยทุกๆ 19 หนวยของกลูโคสตอ
แมนโนส  จะพบหมูอะซิทิลอยู 1 หมู  มีน้ําหนักโมเลกุลมากกวา 300,000 ดาลตัน (ภาพ 2.1) ซ่ึง
หมูอะซิทิลนี้มีผลตอการละลาย  เม่ือนําแปงชนิดนี้มาละลายนํ้าจะไดเปนสารละลายขนหนืด และ
สามารถเกิดเจลไดเม่ือใชรวมกับสาระลายดาง  หรือสารไฮโดรคอลลอยดบางชนิด เชน แซน
แทนกัม  และคาราจีแนน  เปนตน (Tye, 1991) 
 

 
 

ภาพ 2.1 โครงสรางบางสวนของกลูโคแมนแนนในแปงบุก 
 
 แปงบุกมีคุณสมบัติหลายดานดวยกัน เชน เปนสารใหความหนืด โดยเม่ือละลายน้ําท่ี
อุณหภูมิหองจะพองตัวและขยายตัวไดประมาณ  20-30 เทา (บุบผา, 2535) สามารถเกิดเจลซ่ึงท่ีตาง
จากโพลีแซคคาไรดอ่ืนๆ คือ จะใหเจลท่ีทนตอความรอน  มีความเหนียว และมีความคงตัวสูงมาก
แมนําไปตมในน้ําเดือด การใหความรอนซํ้าแกเจล จะทําใหเจลมีความแข็งแรงและเสถียรภาพมาก
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ยิ่งข้ึน เจลแปงบุกท่ีใชดางเปนตัวทําใหเกิดเจลนั้น เจลท่ีไดจะเปนชนิดไมผันกลับโดยความรอน  
(thermal irreversible gel) แตการใชสารละลายดางในการเกิดเจล มักทําใหเกิดปญหาบางประการ 
เชน เจลที่ไดมีกล่ินดางตกคาง และมีคา pH สูง เกิดการสูญเสียน้ําไดงาย  และข้ันตอนการเตรียม เจ
ลคอนขางยาก  ตองอาศัยผูชํานาญพิเศษในการผสม นวด และ ข้ึนรูปผลิตภัณฑ (Tye, 1991) 

หัวบุกสดโดยท่ัวไปจะมีน้ําประมาณรอยละ 80-90 และมีสวนท่ีเปนของแข็งประมาณ     
รอยละ 10-20 ซ่ึงในสวนท่ีเปนของแข็งนั้น ประกอบไปดวยสวนตาง ๆ ดังนี้ 

1. อนุภาคขนาดหยาบ (coarse konjac flour component) มีอยูประมาณรอยละ 60-80 ของ
สวนท่ีเปนของแข็ง เปนอนุภาคที่มีเสนผาศูนยกลางประมาณ 0.02 มิลลิเมตร โดยสวนใหญเปน
กลูโคแมนแนน 

2. อนุภาคขนาดละเอียด (fine powder or tachiko component)  มีอยูประมาณรอยละ 20-
40 ของสวนท่ีเปนของแข็ง เปนอนุภาคที่มีเสนผานศูนยกลางนอยกวา 0.01 มิลลิเมตร ประกอบไป
ดวยแปง (starch) โปรตีน และสารระคายเคือง (irritant) (บุบผา, 2535; อดิศักดิ์, 2538) 
 

2.3.2  การใชประโยชนจากแปงบุก 

ก.  การใชเปนอาหารโดยตรง 
  บุกจัดเปนพืชพวกอาหารและสมุนไพร มีการนํากานใบออนของหัวใตดินมาปรุงเปน
อาหาร ยอดออนท่ีใบยังไมคล่ีนํามาตมหรือผัด หรือนํามาทําขนมแบบเดียวกับขนมกลวย สวนหัว
บุก นํามาตม นึ่ง หรือปง แลวนํามาทําแกงแบบตางๆ สวนลําตนแกจะเหนียว นิยมใชเปนอาหาร
สัตวเล้ียง อยางไรก็ตาม หัวบุกกอนท่ีจะนํามาบริโภคจะตองตมในน้ําเดือดเสียกอน มิฉะนั้น จะคัน 
เนื่องจากมีผลึกของแคลเซียมออกซาเลต (calcium oxalate) อยู (หรรษา, 2531) ชาวญ่ีปุนซ่ึงเปน
กลุมผูบริโภคบุกมานานกวา 1,000 ป (Tye, 1991) นิยมบริโภคบุกท่ีถูกแปรรูปใหอยูในรูปของบุก
เสน (vermicelli) หรือบุกกอน (gel) ซ่ึงรูจักกันดีในนามของคอนนิยาขุ (koniyaku) โดยนิยมใชดาง
เปนตัวทําใหเกิดเจล  กอนนํามารับประทาน จึงควรลางดวยน้ําสะอาดหลายๆ คร้ัง จนความเปนดาง
หมดไป แลวจึงนํามาลวกดวยน้ําเดือดอีกคร้ัง และสะเด็ดน้ําใหแหง กอนนําไปรับประทานหรือปรุง
เปนอาหารอ่ืนตอไป (อดิศักดิ์, 2538) 
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ข.  การใชในผลิตภัณฑอาหารประเภทตางๆ   

• ผลิตภัณฑประเภทแยมและเยลลี่ (Jam and Jelly Products) 
 สมบัติท่ีสําคัญประการหนึ่งของแปงบุก คือ มีความขนหนืดและสามารถเกิดเจลไดเม่ือใช
รวมกับดางหรือไฮโดรคอลลอยด (hydrocolloid) บางชนิด เชน แคปปา-คาราจีแนน (kappa 
carrageenan) หรือแซนแทนกัม (xanthan gum) ทําใหนักเทคโนโลยีการอาหารนําแปงบุกมาในการ
ผลิตผลิตภัณฑประเภทแยมและเยลลี่  (อดิศักดิ์, 2539)  

• ผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อสัตว (Processed Meat Products) 
 แปงบุกถูกนํามาใชในผลิตภัณฑแปรรูปจากเน้ือสัตว เพื่อลดปริมาณไขมันและเปนตัว
ชวยเพ่ิมเสนใยอาหารในผลิตภัณฑใหมากข้ึน โดยการนําแปงบุกมาใชในผลิตภัณฑแปรรูปจาก
เนื้อสัตวประเภทตาง ๆ เชน ผลิตภัณฑไสกรอก (อดิศักดิ์, 2539) แฮมเบอรเกอร ลูกช้ินเนื้อมีทโลฟ 
(meat loaves) shu-mai, surimi และ terrine เปนตน (อดิศักดิ์, 2538) 

• ผลิตภัณฑแปรรูปท่ีไมเกิดเจล (Unjelled Processed  Food Products) 
 แปงบุกสามารถนํามาใชเปนสารใหความหนืด  และสารใหความคงตัวในผลิตภัณฑแปร
รูปท่ีไมเกิดเจล โดยเฉพาะผลิตภัณฑประเภทอีมัลช่ัน เชน ไอศกรีม วิปปงครีม meringues cheese, 
spread  cheese, slices mayonnaise, cream spread และ milk drink เปนตน (Ford and Chesey, 1986) 

• ผลิตภัณฑแปรรูปจากแปง (Processed  Flour  Products) 
 การใชแปงบุกรวมกับแปงในผลิตภัณฑพาสตา (pasta product) ชวยปรับปรุงลักษณะของ
เนื้อสัมผัสใหดีข้ึน และยังคงรักษาความรูสึกทางปาก (mouth feel)  ของผลิตภัณฑ หลังจากผานการ
นําไปใหความรอนหลายๆ คร้ัง (Tye, 1991) นอกจากนั้น ยังมีการนําแปงบุกมาใชในการผลิตเสน
กวยเตี๋ยวแคลลอร่ีตํ่าดวย (low calorie noodles) (อดิศักดิ์, 2538) 

• ผลิตภัณฑประเภทขนมอบ (Bakery  Products) 
 แปงบุกถูกนํามาใชทําหนาท่ีทดแทนไขมัน (เนยสด) ในผลิตภัณฑเคกและคุกกี้ 
เนื่องจากวา มีคุณสมบัติในการเพิ่มความหนืด การเกิดเจล ความสามารถในการอุมน้ํา และการมี
เสถียรภาพท่ีดีในสภาวะท่ีเปนกรด ดาง รอนและเยน็ (อดิศักดิ์, 2541) 
  ผลิตภัณฑท่ีทําจากแปงบุก นอกจากสามารถนําไปใชเปนอาหารโดยตรง โดยเฉพาะกลุม 
ผูบริโภคชาวญ่ีปุนท่ีนิยมบริโภคในรูปบุกเสน (vermicelli) หรือบุกกอน (ita-konnyaku) (อดิศักดิ์, 
2538) แลวยังสามารถนําไปใชในผลิตภัณฑอาหารตางๆ ได เชน การใชเจลแปงบุกในผลิตภัณฑ
อาหารตางๆ ได เชน  การใชเจลแปงบุกในผลิตภัณฑแปรรูปจากเน้ือสัตว เนื่องจากเนื้อสัตว เปน
ผลิตภัณฑท่ีใหพลังงานสูง  มีปริมาณไขมันมากแตมีปริมาณเสนใยอาหารอยูนอยมาก ทําใหไดรับ
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พลังงานมากเกินไปและเกิดการขาดแคลนเสนใยอาหารไดเม่ือรับประทานในปริมาณมากและเปน
ประจํา อันเปนสาเหตุของการเกิดโรคบางชนิดได  
 เจลแปงบุกจึงถูกนํามาใชเพื่อลดปริมาณไขมัน ใหพลังงานตํ่า และเปนตัวชวยเพ่ิมปริมาณ
เสนในอาหารในผลิตภัณฑใหมากข้ึน ตัวอยางของผลิตภัณฑท่ีใชแปงบุกเปนสวนผสมเพื่อทดแทน
สวนของไขมันสามารถทําได 2 วิธี คือการนําเอาแปงบุกมาบดใหเปนผลละเอียดแลวเติมลงไปใน
เนื้อแดงบดละเอียด โดยเนื้อแดงบดรวมกับแปงบุกจะทําหนาท่ีเปนตัวใหคุณสมบัติทางดานเน้ือ
สัมผัสแทนไขมัน มีผลทําใหปริมาณไขมันในผลิตภัณฑสุดทายลดลง (Tye, 1991) 
  สวนอีกวิธีหนึ่งทําใหแปงบุกอยูในรูปของเจลกอนโดยใชแปงบุก nutricol รอยละ 2.5 
ละลายน้ํารวมกับสวนผสมอ่ืนๆ ในสูตรการผลิตเปนผลิตภัณฑเจล แลวจึงบดใหเปนช้ินเล็ก ๆ เพื่อ
ใชทดแทนสวนของไขมันในสูตรการผลิตไสกรอกไขมันตํ่า (low-fat sausage) ซ่ึงดานประสาท
สัมผัส และคาแรงเฉือน (shear force) ใกลเคียงกับไสกรอกท่ีมีไขมันสูง (Osburn and keeton, 1994)   
 ผลิตภัณฑเนื้อแปรรูปท่ีมีเจลแปงบุกเปนสวนผสม นอกจากจะใหพลังงานตํ่าแลวยังคง
คุณลักษณะการยอมรับทางดานประสาทสัมผัส ท้ังทางดานลักษณะเน้ือสัมผัส และลักษณะปรากฏ 
เชน ความเหนียว ความยืดหยุน รวมท้ังกล่ินและรสชาติอีกดวย นอกจากนั้น ยังสามารถใช
ประโยชนเปนสารใหความหนืด และสารใหความคงตัวในผลิตภัณฑแปรรูปท่ีไมเกิดเจล  
โดยเฉพาะผลิตภัณฑประเภทอีมัลช่ัน เชน ไอศกรีม วิปปงครีม เมอรแลงค เปนตน รวมท้ังสามารถ
นําไปใชประโยชนทางการแพทยไดดวย  
 

2.3.3  ประโยชนของเสนใยอาหารจากหัวบุก 

ก.  ชวยปองกันโรคอวน 

   เสนใยจากหัวบุกมีประสิทธิภาพในการลดน้ําหนักไดดีท่ีสุดในบรรดาเสนใยทุกชนดิ เพราะ
หัวบุกมีสารกลูโคแมนแนน (glucomannan) ท่ีเปนเสนใยอาหาร ชวยดูดจับไขมันและน้ําตาลออก
จากรางกายไดดีกวาเสนใยชนิดอ่ืนๆ หลายเทา ซ่ึงเม่ือเทียบกับโมเลกุลตอโมเลกุลแลว ใน 1 
โมเลกุลของเสนใยบุกจะมีกลุมไฮดรอกซ่ี (hydroxy)  ทําหนาท่ีเปนตัวจับไขมันมากถึง 6 ตัวดวยกัน 
สวนเสนใยชนิดอ่ืนๆ มีเพียง 1-2 ตัวใน 1 โมเลกุล และเสนใยบุกมีความยาวถึง 1,900,000 โมเลกุล 
ในขณะท่ีเสนใยชนิดอ่ืนๆ มีความยาวเพียง 100,000 – 200,000 โมเลกุลเทานั้น จึงทําใหเสนใยบุก
ดูดจับไขมันไดดีกวา (บุบผา, 2535) 
 กลูโคแมนแนนเปนคารโบไฮเดรต ประเภทโพลีแซคคาไรดโมเลกุลใหญ (ultra-high 
molecular polysaccharides) ท่ีประกอบไปดวยน้ําตาล 2 ชนิด คือ น้ําตาลกลูโคส (D-glucose) และ
น้ําตาลแมนโนส (D-mannose) เช่ือมตอกันเปนสายเดี่ยว (single chain) ดวยพันธะ β -1,4 linkage 
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โดยมีอัตราสวนของน้ําตาลกลูโคสและน้ําตาลแมนโนส 1 ตอ 1.6 (จรัล, 2537) ในโมเลกุลเสนตรง
ของกลูโคแมนแนนน้ี มี acetyl group  กระจายอยูอยางไมมีแบบแผน โดยจะพบ acetyl group 1 
กลุม ตอน้ําตาลกลูโคสหรือน้ําตาลแมนโนส 19 หนวย และมีน้ําหนักโมเลกุลมากกวา 300,000   
(บุบผา, 2535)  กลูโคแมนแนนบริสุทธ์ิ  เม่ือนํามาผสมกับน้ําในเวลา 5-6 ช่ัวโมง จะสามารถพอง
และขยายตัวไดถึง 200  เทาของปริมาตรเดิม โดยปกติ กลูโคแมนแนสามารถละลายในนํ้าได แตถา
อยูในสภาพตางจะเกิดการตกตะกอน (จรัล, 2537) 
 สําหรับโรคอวนนั้น เกิดจากการท่ีรางกายไดรับสารอาหารจําพวกไขมันและน้ําตาลมาก
เกินความจําเปน จึงถูกเก็บสะสมไวภายในรางกาย เม่ือบริโภคเสนใยจากหัวบุก กลูโคแมนแนนจะ
ทําปฏิกิริยาจับกับคารโบไฮเดรต น้ําตาลและไขมันบางสวนมากเกินพอ รวมกันเปนโมเลกุลใหญ 
ซ่ึงจะทําใหเอนไซมในระบบยอยอาหารไมสามารถยอยไดงายและรวดเร็ว จึงมีผลทําใหไขมันและ
น้ําตาลท่ีจับตัวรวมกับโมเลกุลของกลูโคแมนแนน เกิดการเคล่ือนตัวและขับถายออกมาจากรางกาย 
สวนสารอาหารประเภทอ่ืนๆ ท่ีไมสามารถทําปฏิกิริยาอาจจับตัวรวมกันกับโมเลกุลของกลูโคแมน
แนนได ก็จะถูกยอยและดูดซึมเขาสูรางกายตามปกติ  
 นอกจากนั้น อาหารที่มีเสนใยมาก เสนใยอาหารจะทําใหรูสึกอ่ิมเร็วและอ่ิมทนกวาอาหารท่ี
มีเสนใยอาหารนอยกวา และยังไมใหพลังงานสูงดวย ดังนั้นการเพ่ิมอาหารเสนใยจึงอาจจะทําให
น้ําหนักตัวลดลงได โดยไมตองมีการเปล่ียนแปลงอาหารท่ีเคยรับประทานอยู (สันทนา, 2537) 
ข.  ชวยปองกันโรคเบาหวาน 

 การเปล่ียนแปลงของระดับน้ําตาลในเลือดเปนผลลัพธของนํ้าตาลท่ีเขาสูรางกายจาก
ภายนอกหรือผลิตข้ึนเองภายในรางกายกับความสามารถในการใชน้ําตาลของรางกาย โดยเปล่ียนให
เปนรูปพลังงานหรือเก็บสะสมในรูปของไกลโคเจนหรือไขมัน และสวนท่ีเกินขีดความสามารถท่ีจะ
ใชในขณะน้ัน ก็จะถูกขับออกมาทางปสสาวะ ซ่ึงท้ังหมดนี้อยูในสมดุลได โดยมีการทํางานของ
ฮอรโมนอยางพอเหมาะ ในกรณีท่ีระดับฮอรโมนผิดปกติ เชน อินชูลินหล่ังนอยเกินไป ก็มีผลทําให
ระดับกลูคากอนและน้ําตาลในเลือดกลับสูงข้ึน และขับออกไปทางปสสาวะมากข้ึน 

 กลูโคแมนแนนจะชวยทําหนาท่ีดูดซับ จับเปนเมโลกุลรวมกับน้ําตาลกลูโคสและน้ําตาลท่ี
สลายตัวของไกลโคเจนจากตับเขาไวเปนโมเลกุลกับกลูโคแมนแนน โดยจับเกาะกันเปนหวงโซ
ขนาดใหญ ท่ีเอนไซมในลําไสไมสามารถยอยได และเคล่ือนตัวขับออกมาปะปนกับกากอาหารท่ี
ออกมาจากรางกาย จึงลดโอกาสเส่ียงในการเปนโรคเบาหวาน และทําใหคนท่ีเปนโรคเบาหวานมี
คุณภาพชีวิตท่ีดีข้ึน นอกจากนั้น อาหารที่เสนใยมาก ตองใชเวลายอยนาน ทําใหอาหารผานจาก
กระเพาะไปสูลําไสไดคร้ังละไมมาก ลําไสจึ่งดูดซึมอาหารไดทีละนอยตามไปดวย สงผลใหอัตรา
การเพิ่มของน้ําตาลในเลือด ภายหลังการรับประทานอาหารไมสูงมากจนเกินไป  
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ค.  ชวยลดปริมาณของโคเลสเตอรอลในเสนเลือด 

  ไขมันอุดตันในเสนเลือด เปนอาการของโรคท่ีกออันตรายรายแรง  ท่ีสามารถทําใหตายได
งายมากและมากที่สุด สาเหตุมาจากสารอาหารประเภทไขมันและคารโบไฮเดรต ท่ีรางกายไดรับ
มากเกินความจําเปน จึงสงผลใหปริมาณของโคเลสเตอรอลท่ีมากเกินพอ ไปเกาะกับผนังดานใน
ของเสนเลือดฝอย ทําใหเสนเลือดฝอยแข็งตัวและอุดตัน ซ่ึงเปนสาเหตุท่ีทําใหเกิดโรคความดัน
โลหิตสูงและโรคหัวใจขาดเลือด เม่ือรับประทานเสนใยจากหัวบุกท่ีมีกลูโคแมนแนน เสนใยบุกจะ
เขาไปทําปฏิกิริยาเชิงชีวเคมีกับไขมันและสารโคเลสเตอรอลจึงมีผลในการปองกันการดูดซึมกลับ
เขาไปในเสนเลือด ดังนั้นปริมาณของสารเหลานี้ในรางกายจึงอยูในระดับท่ีไมสูงจนเกินมาตรฐาน 
(สันทนา, 2537; อดิศักดิ์, 2536) 
ง.  ชวยปองกันมะเร็งลําไสใหญ 
  โรคมะเร็งลําไสใหญอาจเกิดจากการมีเศษอุจจาระ และกากอาหารค่ังคางอยูในลําไสใหญ
เปนเวลานาน ทําใหเกิดการหมักหมมของสารพิษ จุลินทรีย แบคทีเรีย และไวรัสชนิดตาง ๆ มีการ
ยอยสลาย และทําปฏิกิริยากันเปนสารเคมีพวกสเตอรอยด (steroid) กรดน้ําดีท่ีถูกขับออกมาจะทํา
หนาท่ีในการสลายสารเคมี และแบคทีเรียท่ีปะปนมากับเศษอุจจาระและกากอาหาร ทําใหเกิดสาร
พวกไนโตรซามีนและแอมโมเนียตกคางสะสมอยูในลําไสใหญ กอใหเกิดอาการระคายเคือง        
และมีสภาพเปนกรดหรือดางเขมขน กัดผนังลําไสใหญ ทําใหเกิดเปนแผลอักเสบ เม่ือทองผูก     
อุจจาระท่ีแข็งตัวจะขูดแผลอักเสบของผนังลําไสใหญ  ทําใหแบคทีเรียท่ีเจริญเติบโตอยูในอุจจาระ     
เขาไปทําลายบาดแผล กอใหเกิดเปนแผลในลําไสใหญได ถารับประทานเสนใยจากหัวบุกท่ีมีกลูโค
แมนแนน เสนใยจากหัวบุกก็จะทําหนาท่ียับยั้งและปองกันแบคทีเรียไมใหทําปฏิกิริยากับน้ําดี ซ่ึงจะ
กอใหเกิดสารพิษจําพวกสเตอรอยด ไนโตรซามีนและแอมโมเนีย ท่ีเปนสาเหตุกอใหเกิดมะเร็ง
ลําไสใหญ และยังชวยลดความเขมขนของความเปนกรดของเศษอุจจาระในลําไสใหญใหเจือจางลง
ไดซ่ึงมีผลตอการลดโอกาสเส่ียงในการเกิดมะเร็งลําไสใหญ (สันทนา, 2537) 
จ.  ชวยปองกันทองผูก 

 เสนใยธรรมชาติท่ีละลายนํ้าไดงาย จะยอยสลายไดเร็วและกระตุนการทํางานของลําไสไดดี  
นอกจากนั้นยังดูดซึมไดงายและชวยเพิ่มปริมาณของอุจจาระดวย  จึงสงผลใหระบบการขับถายดีข้ึน 
ไมเกิดอาการทองผูก (Sugiyama and Shimahara, 1974) และกระบวนการ ไฮโดรไลซีส 
(hydrolysis) ของแปงบุกจะทําใหไดโอลิโกแซคคาไรด (oligosacchaaride) จนถึงเฮกซะแซคาไรด 
(hexasaccharide) ซ่ึงน้ําตาลกลุมดังกลาว มีผลตอการสงเสริมการเจริญเติบโตและกิจกรรมของ 
bifidobacteria ในลําไสมนุษย (อดิศักดิ์, 2538) 
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 จากการศึกษาของ Sugiyama and Shimahara (1976) พบวาการรับประทานแปงบุกเปน
ประจําในปริมาณวันละ 0.1-1.0 กรัมตอน้ําหนักตัวของผูบริโภค 1 กิโลกรัม จะมีผลชวยลดระดับ
โคเลสเตอรอลและระดับไขมันในเสนเลือด ลดความดันโลหิต ลดอาการทองผูก และยังสามารถใช
ในผูปวยท่ีเปนโรคอวนหรือผูท่ีตองการลดนํ้าหนักโดยไมมีผลตออวัยวะขางเคียงอ่ืนๆ ในรางกาย 
เชน กระเพาะอาหาร ตับ หรือไต 
 เนื่องจากหัวบุกมีอยูหลายพันธุดวยกัน และแตละพันธก็มีสีเนื้อในหัวท่ีแตกตางกัน จึงทํา
ใหแปงบุกท่ีผลิตออกมาได มีสีของแปงท่ีแตกตางกัน ซ่ึงข้ึนอยูกับพันธุท่ีนํามาใชและวิธีการในการ
ผลิต เชน สีคอนขางขาว สีขาวออกเหลืองและสีขาวออกน้ําตาล เปนตน (หรรษา, 2531; อดิศักดิ์, 
2538) 
 
2.4  น้ํามันถ่ัวเหลือง 
 
 เปนน้ํามันท่ีสกัดไดจากเมล็ดของถ่ัวเหลือง(Glycine  max  L).  ซ่ึงมีน้ํามันประมาณรอยละ 
20  ตอน้ําหนักแหง ขอเสียของน้ํามันชนิดนี้คือสามารถเกิดออกซิเดช่ันไดงาย  เม่ือสัมผัสกับอากาศ
และความรอนสูง องคประกอบของน้ํามันถ่ัวเหลืองจะมีกรดไขมันอิสระปนอยูประมาณรอยละ 0.5 
กรดไขมันท่ีสําคัญไดแก  กรดลิโนเลอิค ซ่ึงมีอยูรอยละ 43-56 โดยประมาณ และกรดลิโนเลนิค รอย
ละ 5-11 โดยประมาณ โดยกรดลิโนเลนิคและกรดลิโนเลนิคนั้นมีคุณสมบัติชวยลดโคเลสเตอรอล
ได นอกจากนี้ยังมีกรดไขมันซ่ึงอ่ิมตัวรอยละ 11-26 โดยประมาณของกรดไขมันท้ังหมด สมบัติของ
น้ํามันถ่ัวเหลือง ตามมาตรฐานมีดังนี้ ความถวงจําเพาะ (250  ซ) เทากับ  1.470-1.476 
 ไดมีผลงานวิจัยเกี่ยวกับการใชน้ํามันพืชทดแทนไขมันสัตวในการผลิตไสกรอกดังนี้  
Marquez et al. (1989) ไดศึกษาการเติมน้ํามันถ่ัวลิสงทดแทนไขมันวัวคิดเปนรอยละ 60 ของ
ปริมาณไขมันท้ังหมดตามสูตรการผลิต โดยทําการทดลองในไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอรปริมาณของ
ไขมันในสูตรการผลิตมี 3 ระดับ คือรอยละ 12 รอยละ 20 และรอยละ 29 พบวาในสูตรไสกรอกท่ีมี
การเติมไขมันถ่ัวลิสงจะมีปริมาณโคเลสเตอรอลต่ํากวาไสกรอกท่ีเติมไขมันวัว ซ่ึงการเพิ่มปริมาณ
ไขมันในสูตรการผลิตจากรอยละ 12 เปนรอยละ 29 จะทําใหปริมาณโคเลสเตอรอล ลดลงรอยละ  
16.93 และรอยละ 33.99 ตามลําดับ ซ่ึงผลดังกลาวเกิดจากการการแทนท่ีไขมันวัวดวยถ่ัวลิสงใน
ปริมาณท่ีเพิ่มมากข้ึน  
 นอกจากนี้ความเสถียรของระบบอิมัลชัน ระหวางสูตรไสกรอกท่ีมีปริมาณท่ีเสถียรและถูก
ปลดปลอยออกมาจากผลิตภัณฑ  ซ่ึงพบวาสูตรท่ีมีการเติมน้ํามันถ่ังลิสงทดแทนไขมันวัว จะมีการ
สูญเสียน้ําออกจากผลิตภัณฑนอยกวาสูตรท่ีเติมเพียงไขมันวัวเทานั้น การทดสอบทางดานประสาท
สัมผัสในคุณลักษณะดานความฉํ่าน้ํา (juiciness) รสชาติ (flavor) สี (color) เนื้อสัมผัส (texture)  



 
 

19

และการยอมรับโดยรวม (overall  acceptability) พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p ≤  0.05)  อยางไรก็ตามการวัดสีดวยเคร่ืองมือสามารถตรวจสอบไดวา  สูตรท่ีเติมน้ํามันถ่ัว
ลิสงทดแทนไขมันวัวจะมีคาความสวาง  L- value (lightness) สูงกวาสูตรท่ีเติมเพียงไขมันวัวเทานั้น 
 Ambrosidis  et  al. (1996)  ไดศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  กายภาพ และเคมีของ
ไสกรอกอิมัลชันท่ีมีการใชน้ํามันพืชทดแทนไขมันสัตว พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนการยอมรับดี
ท่ีสุดในสูตรท่ีมีการเติมไขมันสัตว (control) รองลงมาคือ  สูตรท่ีเติมน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวัน  
หรือสูตรท่ีเติมน้ํามันเมล็ดขาวโพด ซ่ึงคะแนนการยอมรับไมแตกตางกัน  ลําดับตอมาไดแก น้ํามัน
ปาลม  น้ํามันถ่ัวเหลือง และน้ําเมล็ดฝาย  ตามลําดับ ความเสถียรของระบบอิมัลชันไมมีความ

แตกตางกันในสูตรท่ีมีการเติมน้ํามันพืชมีคาสูงกวาไสกรอกที่เติมไขมันสัตว คาสีแดง (∝- value) 
ในไสกรอกท่ีเติมไขมันสัตวจะมีสีแดงมากกวาไสกรอกท่ีเติมน้ํามันพืช นอกจากนี้การใชน้ํามัน
เมล็ดดอกทานตะวันหรือเมล็ดขาวโพดแทนท่ีไขมันสัตวจะทําใหไดผลิตภัณฑไสกรอกท่ีมีการ
ยอมรับดานกล่ินและรสชาติดีกวาการใชน้ํามันพืชชนิดอ่ืนๆ 
 Pal  and Agnihotri (1996) ไดทําการศึกษาการแทนท่ีไขมันแพะดวยน้ํามันพืชจากเมล็ด
มัสตารด (refine  mustara seed oil) ใน chevon sausages โดยใชน้ํามันในสูตรเทากับรอยละ 15 แลว
ทําการแทนท่ีดวยน้ํามันพืชดังกลาวในปริมาณรอยละ 0  รอยละ 7.5 และรอยละ 15 ตามลําดับ  
พบวาสวนผสม (batter) มีความเสถียรลดลง และการแยกช้ันของไขมันเพิ่มข้ึน เม่ือระดับการแทนท่ี
ดวยน้ํามันพืชสูงข้ึน Hammer (1992) พบวาการแทนท่ีไขมันหมูดวยน้ํามันมะกอกและนํ้ามันเมล็ด
ดอกทานตะวันไมมีผลตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ดานความรูสึกเล่ียน (oily) แตอาจทําให
เนื้อสัมผัสแตกเปนช้ินเล็กๆ (crumbly) นอกจากนี้ผลการทดลองดานสียังมีความสอดคลองกับ
งานวิจัยของ Ambrosiadis et  al. (1996) กลาวคือ ไสกรอกท่ีมีการเติมน้ํามันพืชจะใหความเขมขน
ของสีแดงนอยกวาไสกรอกท่ีเติมไขมันสัตว 
 
2.5  เนยขาว    
 
  เนยขาว คือ ไขมันหรือน้ํามันท่ีนํามาผานกระบวนการเติมไฮโดรเจนเขาไปท่ีพันธะคูของ
กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว เพื่อเปลี่ยนสถานะจากของเหลวใหเปนของแข็งท่ีอุณหภูมิหอง เรียกวา 
plastic fat เนยขาวทําไดท้ังจากพืช หรือไขมันสัตว หรืออาจใชน้ํามันพืชผสมกับไขมันสัตว เม่ือผาน
กระบวนการเติมไฮโดรเจนแลว  ตองนําไปผานกระบวนการกําจัดกล่ิน โดยวิธีกล่ันดวยไอน้ํา  
เชนเดียวกับวิธีการทําใหน้ํามันพืช บริสุทธ์ิ สภาวะท่ีใช คือ ท่ีอุณหภูมิ 250 องศาเซลเซียส ความดัน 
2 มิลลิเมตรปรอท นาน 1-4 ช่ัวโมง สารท่ีใหกล่ินและรสชาติจะถูกกําจัดออกหมด และมีกรดไขมัน
อิสระเหลืออยู นอยกวา รอยละ 0.02 และมีสารท่ีไมถูกไฮโดรไลซ ดวยดางเหลืออยูนอยมาก เนย
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ขาวสามารถเตรียมใหมีเนื้อสัมผัสออนหรือ แข็งไดตามตองการ ข้ึนอยูกับ degree of hydrogenation   
เนยขาวสวนใหญ จะมีลักษณะเปนของแข็งแตเนื้อนุม มีความหนืดสูง เรียกวา plastic shortening   
เนยขาวนําไปใชประโยชนในอุตสาหกรรมการทําผลิตภัณฑขนมอบชนิดตาง  เชน ใชเปนสวนผสม
ในการทําเคก คุกกี้ แพนเคก บิสกิต ขนมปงโรล และพาย   
  น้ํามันพืชและเนยขาว จัดเปนองคประกอบท่ีมีความสําคัญท่ีจะสงผลตอผลิตภัณฑ คือ
ไขมันเปนองคประกอบของอาหาร  ชวยใหคุณภาพทางประสาทสัมผัส และลักษณะทางกายภาพ   
ดานกล่ินรสหรือความรูสึกระหวางอยูในปาก  รสชาติ และกล่ินท่ีดี  ทําใหอาหารมีลักษณะปรากฏที่
ดี มีความนารับประทาน เนื้อสัมผัสท่ีดี คือ มีความนุม เกิดการหลอล่ืนและชวยใหรูสึกวาอ่ิม   
  จากการศึกษาของ Pearson and Gillett (1996) พบวา ไขมันในผลิตภัณฑเกี่ยวของกับความ
หนืด ลักษณะเนื้อ การหลอล่ืน ความชุมฉํ่า ความเรียบเนียน ลักษณะการกัด และ ยังเปนตัวพา 
สําหรับวิตามินท่ีละลายในนํ้ามัน รวมทั้งกล่ินรสท่ีเกิดรวมกัน ซ่ึงเปนปจจัยท่ีสําคัญท่ีสุดในการ
ตัดสินใจเลือกบริโภคอาหาร 
 
2.6  เคร่ืองปรุงท่ีใชในการปรุงรสไสอ่ัว 

 
2.6.1  เกลือ 

  มีหนาท่ีลดคาน้ําท่ีเปนประโยชน หรือ aw (water activity) ลดการเจริญเติบโตของ
เช้ือจุลินทรีย เพิ่มอายุการเก็บรักษา เพิ่มรสชาติ และชวยใหกลูเตนของโดมีกําลังในการขยายตัว 
นอกจากนี้ยังสงผลตอ ความเหนียวและความแนนเนื้อ ของผลิตภัณฑ 
 2.6.2  น้ําตาล 
  การเติมน้ําตาลลงในผลิตภัณฑ นอกจากจะสงผลตอรสชาติแลว ยังสงผลตอคุณลักษณะ
ดานเนื้อสัมผัส  คือ ความฉํ่าเนื้อของผลิตภัณฑ 
   
2.7 เคร่ืองเทศสมุนไพรท่ีใชในการปรุงรสไสอ่ัว 
 
  เคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงรส เม่ือใชในปริมารที่ปรุงอาหารจะไมใหฤทธ์ิในการปองกัน
แบคทีเรียอยางเห็นไดชัด แตอาจจะชวยเสริมฤทธ์ิใหสารอ่ืนในการปองกันการเจริญเติบโตของ       
จุลินทรียในอาหารได  ฤทธ์ิดังกลาวจะมากหรือนอยข้ึนอยูกับความสดการเก็บ  
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2.7.1 กระเทียม  
 
  เปนสมุนไพรท่ีใชในอาหารไทยแทบจะทุกจาน มีสรรพคุณใชแกโรคผิวหนัง เชน กลาก 
เกล้ือน โรคเทาเปอย ไขมันอุดตันในเสนเลือด ลดความดันโลหิตสูง ลดปริมาณโคเลสเตอรอลใน
เลือด ยับยั้งการจับตัวของเกร็ดเลือด ลดระดับน้ําตาลในเลือด ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียและเชื้อ
รา ยับยั้งเซลลมะเร็ง ขับพยาธิ ลดการอักเสบชวยลดอาการจุกเสียดแนนทอง  ทองอืด และทองเฟอ 

2.7.2 พริก 

  เปนสมุนไพรท่ีใชปรุงรสในอาหารไทย โดยเฉพาะเคร่ืองจิ้ม และน้ําพริก ท่ัวทุกภูมิภาคมี
พริกมีสรรพคุณชวยขับลม  ขัยเสมหะ แกอาเจียน ในพริก มีสารแคบไซชิน ซ่ึงชวยปองกันการเกิด
มะเร็ง  มีฤทธ์ิยับยั้งการจับตัวของเกร็ดเลือด กระตุนการไหลเวียนของเลือดท่ีบริเวณผิวหนัง ชวย
ปองกันโรคหัวใจและหลอดเลือด เปนสารตานออกซิเดช่ันในเยื่อบุปอด กระตุนการทํางานของ
กระเพาะอาหาร  ทําใหเจริญอาหาร  หากกินในปริมาณไมมาก  จะชวยลดการเกิดแผลในกระเพาะ
อาหาร 

2.7.3 ขม้ิน 

  เปนสมุนไพรท่ีใชเพื่อดับกล่ินคาว ของเนื้อสัตวโดยเฉพาะ อาหารที่ปรุงจากปลา รวมท้ังใช
เพื่อแตงสี ของอาหารดวย ขม้ินมีสรรพคุณใชแกกลากเกล้ือน แกทองอืดทองเฟอ แกทองรวงและ
รักษาแผลสด ชวยลดอาการอักเสบ  รักษาแผลในกระเพาะอาหารโดยยับยั้งการหล่ังของสารจาก
กระเพาะอาหารและมีคุณสมบัติ ท่ีดีในการตานเชื้อราและแบคทีเรีย รา ยีสต นอกจากสามารถลด
ความไวของเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ัน ของ LDL cholesterol และยังสามารถลดระดับไขมัน
โคเลสเตอรอล ในเสนเลือด จึงชวยปองกันการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือดได 

2.7.4 ตะไคร 
  เปนสมุนไพรท่ีใชมากอีกชนิดหนึ่งในอาหารไทย ท้ังเปนสวนผสมของน้ําพริกแกง มี
สรรพคุณชวยขับลม แกทองอืด แนนจุกเสียด ขับปสสาวะ แกนิ่ว ลดความดันโลหิต ปองกันการเกิด
มะเร็ง มีฤทธ์ิตานแบคทีเรีย  มีการสกัดมาใชประโยชนในการแก และปองสัตวบางชนิดกัดตอย  

2.7.5 ผักช ี

  เปนผักท่ีสามารถใชประโยชนไดทุกสวน ต้ังแต เมล็ด หรือลูกผักชี ราก ลําตน และใบ ชวย
ใหรสชาติดีข้ึน มีสรรพคุณในการลดระดับไขมันในเลือด มีฤทธ์ิกระตุนการดึงน้ําตาลจากกระแส
เลือดเขาสูเซลล การนําน้ําตาลกลูโคสไปใชเปนพลังงาน และชวยกระตุนการหล่ังฮอรโมนอินซูลิน
ไดดวย 
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2.7.6 ตนหอม 

  เปนผักท่ีมักมีการใชรวมกับผักชีมานาน มีสรรพคุณคือ มีแคลเซียมและฟอสฟอรัสในสวน
ท่ีเหมาะสมกับการดูดซึมของรางกาย  มี เบตา–แคโรทีน และสารพวก ฟลาโวนอยด ท่ีชวยในการ
ปองกันมะเร็ง 

2.7.7  ใบมะกรูด  

  มักจะใชกับอาหารประเภท ตมยํา หรือ ตมโคลง มีสรรพคุณและประโยชนตอรางกายหลาย
ประการเน่ืองจาก มีแคลเซียมและเบตา–แคโรทีนสูง ชวยยอยอาหาร ขับลมในลําไส และชวยแก
อาการจุกเสียด 

2.7.8 หอมแดง  

  เปนสวนผสมที่สําคัญในอาหารไทยหลายอยาง มีสรรพคุณท่ีเปนประโยชนตอรางกาย
โดยเฉพาะชวยขับลม แกปวดทอง ลดระดับน้ําตาลในเลือด และชวยแกหวัดคัดจมูก (ประหยัดและ
คณะ, 2546) 

นอกสรรพคุณในทางการรักษาโรคแลว คุณสมบัติท่ีสําคัญไมนอยไปกวากัน คือ ชวยเพิ่ม
กล่ินรส และรสชาติของผลิตภัณฑ  แตตองมีการศึกษาถึงปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีเหมาะสมท่ีอาจสงผล
ตอคุณภาพของผลิตภัณฑ เพื่อใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพดี และเปนท่ียอมรับของผูบริโภค  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


