
 

 

 
บทที่  1 

 
บทนํา 

 
ความเปนมาและความสําคัญของปญหา  
 อาหารมีความสําคัญตอชีวิตมนุษยทุกคน  รวมไปถึงเปนรากฐานของสุขภาพ  ตั้งแต
กอนเกิดจนสิ้นอายุขัย  อาหารที่เรารับประทานประกอบดวยสารอาหารตางๆ ในปริมาณมาก
นอยแตกตางกันไป  อาหารตางชนิดกันจึงใหประโยชนหรือทําหนาที่ตางกันในรางกายแลวแต
ชนิดและปริมาณสารอาหารที่มีอยูในอาหารนั้น  ในการแบงสารประกอบตางๆที่อยูในอาหารจะ
อาศัยหลักคุณคาทางโภชนาการ (สิริพันธุ  จุลกรังคะ, 2545)  ซึ่งคุณคาทางโภชนาการ (Nutritive  
values) คือ  ปริมาณสารอาหารที่มีจําเพาะในอาหารแตละชนิดที่ร างกายสามารถนําไปใช
ประโยชนไดโดยตรง  ซึ่งสารอาหารที่เปนสวนประกอบของอาหารแตละชนิด  ทราบไดโดย 
การนําอาหารนั้นๆไปทําการวิเคราะหทางเคมีหรือจากการเปรียบเทียบปริมาณสารอาหารจาก
ตารางคุณคาอาหารท่ีไดมีการวิเคราะห (พีระพงษ  บุญศิริ, 2541)   
 สารประกอบของอาหารมีอยูมากมายหลายชนิด โดยอาศัยหลักคุณคาทางโภชนาการทํา
ใหมีการจัดสารประกอบตางๆในอาหารออกเปน 6 ประเภท เรียกวา"สารอาหาร"(nutrient)   
ประกอบดวย โปรตีน (protein) คารโบไฮเดรต (carbohydrate) ไขมัน (fat) วิตามิน (vitamin)     
เกลือแร (mineral)  และนํ้า  ซ่ึงหนาท่ีหรือประโยชนของสารอาหารเหลานี้ ทําใหเกิดความอบอุน
แกรางกาย ใหความรอนเพื่อเปนพลังงานใหแกรางกายไดประกอบกิจกรรมตางๆ  เปนสารชวย
ซอมแซมอวัยวะที่ถูกใชจนทรุดโทรม  สึกหรอ  ใหกลับคงสภาพดีดังเดิม  ชวยควบคุมและ
กระตุนอวัยวะตางๆของรางกายใหปฏิบัติงานตามหนาที่ของอวัยวะนั้นๆ  และเปนสารชวยใน
การเปลี ่ยนแปลงทางเคมี  หรือการเปลี ่ยนแปลงในปฏิก ิร ิยาตางๆในรางกายเพื ่อใหเก ิด           
การเคลื่อนไหว  การประกอบกิจกรรม  และการดํารงชีวิตอยู  (วิชัย ตันไพจิตร,  2553)  อยางไร
ก็ตาม  รางกายประกอบดวยสารอาหารเหลานี้ และการทํางานของรางกายจะเปนปกติเมื่อได
สารอาหารทั้ง  6  ประเภทครบถวนและในปริมาณที่เพียงพอ  โดยรางกายคนเราตองการปริมาณ
สารอาหารแตละชนิดแตกตางกันไป   กลาวคือ   ตองการโปรตีน   15% ไขมัน  30 % และ
คารโบไฮเดรต 55 % ของพลังงานที่รางกายตองการตอวัน  ทั้งนี้สารอาหารจําเปนตองไดรับจาก
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อาหารที ่บริโภคเขาไป  อาหารแตละอยางประกอบดวยสารอาหารหลายชนิดในปริมาณท่ี
แตกตางกัน  สารอาหารแตละอยางตางใหประโยชนแกรางกายแตกตางกัน ไมมีอาหารชนิดใด
ชนิดหนึ่งที่ประกอบดวยสารอาหารครบถวนตามที่รางกายตองการในปริมาณที่เพียงพอและได
สัดสวน  ดังนั้นปริมาณของสารอาหารในอาหารแตละชนิดจะมีมากหรือนอย  จะขึ้นอยูกับชนิด
ของอาหาร  วิธีการปรุงอาหาร  และวิธีการเก็บรักษาที่มีผลทําใหเกิดการสูญเสียสารอาหารบาง
ชนิดได (สิริพันธ  จุลกรังคะ, 2542)  
 การรับประทานอาหารที่สงผลเสียตอสุขภาพของรางกายนั้น  เกิดจากการรับประทาน
อาหารไมเหมาะสม  เกิดขึ้นไดทั้งการรับประทานอาหารมากไปหรือนอยไป  จากความตอง    
การของรางกายของผูบริโภค  ซึ่งเมื่อรับประทานอาหารมากเกินไปกวาที่รางกายตองการเพื่อใช
เปนพลังงาน  รางกายจะสะสมไวในสภาพของไขมัน  ทําใหน้ําหนักตัวเพิ่มข้ึน  หากเพิ่มมากและ
ร ุนแรงจะกลาย เป นโรคอ วนได และอาจทําให เก ิดโรคอื ่นๆตามมาก ับโรคอ วน  เช น  
โรคเบาหวาน  โรคของระบบไหลเวียนโลหิต โรคหัวใจและโรคไขมันอุดตันในเสนเลือด 
นอกจากนี้ การรับประทานอาหารวาง  ซ่ึงเปนอาหารระหวางม้ือ มีปริมาณอาหารนอยกวาอาหาร
ม้ือหลัก อาจเปนอาหารน้ําหรืออาหารแหงมีทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน มีชิ้นเล็กขนาดพอคํา  
แตหากรับประทานมากเกินไปก็อาจทําใหเกิดโรคอวนไดเชนกัน  (ทิพาวรรณ  เฟองเรือง,  2551) 
 ขาวแตน  เปนขนมพื้นบานหรือเปนอาหารวางของชาวภาคเหนือ ที่แสดงใหเห็นถึง
รากฐานทางวัฒนธรรมของชาวพื ้นเมืองที่บริโภคขาวเหนียวเปนอาหารหลัก  และวิถีชีว ิต     
ความเปนอยูของคนในชุมชนนั้น ๆ  ขาวแตนมีรสชาติ หวาน  หอม  กรอบ และอรอย  สามารถ
ใชเปนอาหารวางในการตอนรับแขกและในงานบุญเกือบทุกพื้นที่  เปนผลิตภัณฑที่รับประทาน
งาย  มีโปรตีน  คารโบไฮเดรต  และโซเดียมที่จําเปนตอรางกาย  (จุลจันทร นันทมาลา, 2545) 
เปนผลิตภัณฑที่ผลิตโดยชาวบานไมวาจะเปน  กลุมชาวบานในชุมชนที่รวมตัวกัน  ผูผลิตราย
เดียวรวมถึงผูประกอบการขนาดกลางและขนาดยอย  โดยมุงเนนการใชทรัพยากรที่มีอยู ใน
ชุมชน  รวมถึงชวยเพิ่มคุณคาของผลิตภัณฑชุมชนใหมีมูลคาสินคาเพิ่มมากยิ่งขึ้น  เปนการสราง
งาน สรางรายไดใหแกชุมชน   สงเสริมภูมิปญญาทองถิ่น  สรางความเขมแข็งในชุมชน โดยให
ชุมชนสามารถคิดเอง ทําเอง ในการพัฒนาทองถิ่น  และสงเสริมใหชุมชนมีความคิดริเริ ่ม
สรางสรรค ในการพัฒนาผลิตภัณฑ โดยสอดคลองกับ  วิถีชีวิตและวัฒนธรรมในทองถิ่น โดยมี
ภาครัฐและหนวยงานที่เกี่ยวของไดสงเสริมและพัฒนาผลิตภัณฑ (OTOP)  ผานหลายมาตรการ  
เปนท่ีรูจักและยอมรับของผูบริโภคทั้งในและตางประเทศ  ผลิตภัณฑชุมชนดานอาหารสวนใหญ
ยังไมมีการเพิ่มมูลคาดานขอมูลโภชนาการ  ดังนั้นหากผลิตภัณฑชุมชนดานอาหารมีการเพิ่ม
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ขอมูลดานโภชนาการเขาไป  จะทําใหสินคาอาหารนั้นๆมีมูลคาเพิ่มมากขึ้น และเปนประโยชน
ตอผูบริโภค  ดวยเหตุนี ้ผู ศึกษาซึ่งเห็นความสําคัญของการศึกษาคุณคาทางโภชนาการของ     
ขาวแตนที่ไดผานกระบวนการแปรรูปแลว  เนื่องจากในดานการทองเที่ยว  ขาวแตนเปนสินคาท่ี
ผูบริโภคนิยมซื้อเปนของฝากใหกับญาติพี่นอง  รวมทั้งเปนการเพิ่มมูลคาสินคาขาวแตนใหมาก
ยิ่งขึ้น  ผูศึกษาจึงสนใจทําการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของขาวแตนโดยวิธีการทาง
หองปฏิบัติการเคมี  เพื่อใหไดขอมูลคุณคาทางทางโภชนาการของขาวแตน  อันจะเปนประโยชน
ตอผูบริโภครวมทั้งบุคคลที่สนใจและเปนขอมูลสงเสริมการผลิตใหแกกลุมผูผลิตตลอดจนความ
ใสใจในการผลิตใหมีคุณภาพไดอีกดวย   
 
วัตถุประสงคของการศึกษา  

เพื่อวิเคราะหหาคุณคาทางโภชนาการของขาวแตนโดยวิธีการวิเคราะหทางเคมี 
 
ขอบเขตการศึกษา 

ขอบเขตดานประชากร  ประชากรในการศึกษาครั้งนี ้ คือ  ขาวแตน ทุกถุง  ทุกหนา
ผลิตภัณฑ  ทุกราน และทุกกลุมผูผลิต ในหมูบานทุงมานเหนือ  ตําบลบานเปา  อําเภอเมือง 
จังหวัดลําปาง 

ขอบเขตดานเนื้อหา  เปนการศึกษาคุณคาทางโภชนาการ โดยวิธีการวิเคราะหทางเคมี 
ประกอบดวย  พลังงาน โปรตีน  ไขมัน คารโบไฮเดรต  ความช้ืน  และเถา 

 
นิยามศัพทเฉพาะ 

ขาวแตน หมายถึง ขาวเหนียวขาว  หรือขาวเหนียวดําสุก ขึ้นรูปตากแหงกอนนําไป  
ทอดกรอบ ราดดวยน้ําออย  บางคร้ังเรียก “ขาวแตน”  ที่ผลิตในหมูบานทุงมานเหนือ  ตําบลบาน
เปา อําเภอเมือง จังหวัดลําปาง   

คุณคาทางโภชนาการ หมายถึง ปริมาณสารอาหารตางๆ ที ่มีประโยชนตอรางกาย             
ซ่ึงวิเคราะหไดจากขาวแตน  ดวยวิธีการวิเคราะหทางเคมี  ประกอบดวยพลังงาน โปรตีน  ไขมัน 
คารโบไฮเดรต ความช้ืน(น้ํา)  และแรธาตุ(เถา)   

การวิเคราะหทางเคมี  หมายถึง  วิธีการที่ใชจําแนกคุณคาทางโภชนาการของขาวแตนใน
หองปฏิบัติการทางเคมี ประกอบดวย  การวิเคราะหหาความช้ืนโดยวิธี  freeze drying  การวิเคราะหหา
โปรตีน โดยใชเคร่ือง  Protein/Nitrogen Determinator ยี่หอ LECO รุน FP-528  การวิเคราะหหาไขมัน 
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โดยใชเคร่ือง  ยี่หอ LECO  รุน TFE-2000 การวิเคราะหหาปริมาณพลังงาน โดยใชเคร่ือง Bomb 
calorimeter การวิเคราะหหาเถา โดยวิธีการเผาที่อุณหภูมิสูง  และการวิเคราะหหาคารโบไฮเดรตโดย
วิธีการคํานวณ  

 
ประโยชนท่ีไดรับจากการศึกษา 
 1. ไดขอมูลเกี่ยวกับคุณคาทางโภชนาการของขาวแตนที่เปนประโยชนตอผูบริโภคใน
การเลือกรับประทานขาวแตน  ใหเหมาะสมกับสุขภาพ 
 2. ไดขอมูลฉลากโภชนาการผลิตภัณฑขาวแตนอยางยอ  ในการศึกษาคร้ังนี้มีในภาคผนวก ฉ 
หนา 110 - 113   เพื่อเปนขอมูลสําหรับผูบริโภค ในการเลือกรับประทานขาวแตน 
 
 
 


