
 
บทท่ี  2 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
 
 การพัฒนาอาหารในปจจุบันนั้น เปนไปเพื่อตอบสนองความตองการของผูบริโภค ท้ังใน
ดานสุขภาพความปลอดภัย เศรษฐกิจ  และความสะดวกในการเตรียมหรือปรุง การเพิ่มข้ึนของความ
ตองการผลิตภัณฑอาหารของผูบริโภคน้ัน ไดกระตุนใหมีการพัฒนาและปรับปรุงอาหาร อัน
ประกอบไปดวย อาหารที่มีการเสริมและเพิ่มคุณคาทางอาหาร อาหารที่มีการปรับปรุงดาน
โภชนาการ  อาหารสังเคราะห อาหารเลียนแบบ  อาหารเทียม และอาหารประเภทสะดวกรวดเร็ว     
 อาหารที่พัฒนานั้น ควรจะมีรูปรางลักษณะปรากฏท่ีดี มีรสชาติท่ีดี มีคุณคาทางอาหาร และ
ราคาไมสูงมากนัก  ตลอดจนมีคุณสมบัติในการตอบสนองความตองการของผูบริโภคเฉพาะกลุม 
เชน กลุมผูบริโภคที่ตองการอาหารเพื่อสุขภาพ กลุมผูบริโภคที่เครงครัดในศาสนาและความเช่ือ 
รวมท้ัง กลุมผูบริโภคท่ีไมรับประทานเน้ือสัตว ท่ีกําลังขยายตัวเพิ่มมากข้ึนในปจจุบัน อาหารที่ไมมี
เนื้อสัตวเปนองคประกอบ จัดเปนอาหารเพ่ือสุขภาพ เรียกวา อาหารมังสวิรัติ ประกอบดวย แหลง
ของสารอาหาร 3 ประเภท ไดแก คารโบไฮเดรต ไขมัน และโปรตีน  ท่ีไดจากพืชเปนหลัก    
 แหลงโปรตีนท่ีสําคัญ ไดมาจากถ่ัวเหลือง เพราะเปนแหลงโปรตีนราคาถูกเม่ือเทียบกับ
เนื้อสัตว  มีโปรตีนรอยละ 40  อัตราสวนของกรดอะมิโนท่ีจําเปนใกลเคียงกับมาตรฐานของ Food 
and Agriculture Organization of the United Nations (FAO) มีไขมันรอยละ 21 โดยประมาณ   
นอกจากนี้ยังเปนแหลงท่ีสําคัญของวิตามิน  และเกลือแรหลายชนิด แตใหพลังงานตํ่า (ไพโรจน 
และคณะ, 2540) ถึงแมวาจะมีปริมาณโปรตีนในถ่ัวเหลืองสูง แตมีกรดอะมิโนท่ีจําเปนไมครบทุก
ชนิด จึงสามารถทดแทนกรดอะมิโนดังกลาว ไดจากการเสริมหรือนําไปผสมกับแหลงโปรตีนจาก
พืชประเภทอ่ืนๆ เชน โปรตีนจากขาวสาลีหรือกลูเตน โดยท่ีกลูเตนจะมีกรดอะมิโนไลซีนตํ่าแตมี
เมทไธโอนีนสูง จึงมักจะนําไปใชรวมกับโปรตีนถ่ัวเหลืองท่ีมีไลซีนสูง ทําใหไดรับปริมาณโปรตีน
ครบถวน และมีคุณคาทางอาหารเหมาะสําหรับการบริโภคได  (สุทัศน, 2539)  
 จากการศึกษาของ Huang and Ang (1992) พบวา เม่ือนําเอาโปรตีนกลูเตนและโปรตีนถ่ัว
เหลืองมาใชรวมกัน ในอัตราสวน 30 ตอ70 มีผลทําใหเมทไธโอนีนและไลซีนสูงข้ึน คือ ทําใหได
โปรตีนท่ีมีคุณภาพดีข้ึน และมีคา PER (protein efficiency ratio) ในน้ําหนักสัตวทดลอง เทากับ 2.4 
เม่ือเทียบกับโปรตีนเคซีน ท่ีมีคา PER เทากับ 2.5   
 นอกจากสารอาหารท่ีเพิ่มคุณคาทางโภชนาการแลว สวนประกอบท่ีมาจากพืชนั้น มักมีสาร
ประเภทเสนใยท่ีชวยปองกันโรคอวน มะเร็งลําไส  เบาหวาน และลดปริมาณโคเลสเตอรอลในเลือด  
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และ ชวยลดระดับ Low-density Lipoprotein Cholesterol (LDL-cholesterol) ซ่ึงเปนปจจัยท่ีทําให
เกิดโรคหัวใจ (Potter, 2000) ไมเพียงแตมีคุณคาทางโภชนาการเทานั้น  ยังพบวาโปรตีนถ่ัวเหลืองยัง
มีคุณสมบัติท่ีชวยในการปรับปรุง  ในดานการอุมน้ํา เนื้อสัมผัส และความคงตัว สวนโปรตีนจาก
ขาวสาลี มีความคงตัวสูง จึงมักจะถูกนํามาทําเปนผลิตภัณฑเนื้อเทียมตางๆ เชน ไสกรอกเทียม  
 จากผลการทดลองของ Lecomte et al. (1993) ไดใชโปรตีนจากถ่ัวเหลืองเปน pre-
emulsified fat ในสูตรการผลิตไสกรอกแฟรงคเฟอเตอร ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา 
นอกจากสามารถทําใหกล่ินถ่ัวและรสขมลดลงแลว ยังเพิ่มความสามารถในการอุมน้ํา ของ
ผลิตภัณฑ โดยท่ีไมมีผลตอลักษณะสีของผลิตภัณฑ โดยเฉพาะการใช isolated soy protein ในระดบั
รอยละ 2 
 ในการผลิตภัณฑ ไสอ่ัวมังสวิรัติ (Vegetarian sai–oua) ท่ีเลียนแบบไสอ่ัวนั้น ยังมี
สวนประกอบท่ีสําคัญอ่ืนๆ ท่ีมีผลตอการพัฒนาผลิตภัณฑ ดังรายละเอียดตอไปนี้ 
  
2.1  ถ่ัวเหลือง 
 
 2.1.1  องคประกอบโปรตีนของถ่ัวเหลือง 
  โปรตีนในถ่ัวเหลืองประกอบไปดวยโครงสรางท่ีเปน heterogeneous complex  
quaternary ท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลสูง  โปรตีนสวนใหญจะเปนกลูโบลิน โดยประกอบไปดวยโปรตีน  
2 สวน ไดแก conglycinin (7S) และ glycinins (11S) ซ่ึงมีอยูรอยละ 70โดยประมาณ ของโปรตีน
ท้ังหมด สวนท่ีเหลือจะเปน 2S-globulins และ 15S-globulins โดยท่ี conglycinin (7S) มีคุณสมบัติ
เปน trimeric glycoprotein ท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลประมาณ 140,000-190,000 ประกอบไปดวย 6 
fraction ซ่ึงในแตละ fraction จะประกอบไปดวย 3 หนวยยอย ยึดเกาะกันดวยพันธะ hydrophobic 
interaction สวน glycinins (11S)  มีน้ําหนักโมเลกุลประมาณ 300,000 และ 400,000 ประกอบไป
ดวย 12 หนวยยอย ยึดเกาะกันเปนวงแหวน 6 เหล่ียม 2 วง แตละวง จะมีหนวยยอยอีก 3 คู ซ่ึงเปนคู
ของกรดกับดาง  ยึดเกาะกันดวยพันธะไดซัลไฟด 
โปรตีนถ่ัวเหลือง (Soy Protein) 
 โปรตีนจากถ่ัวเหลืองสามารถนํามาใชไดใน 3 รูปแบบ ไดแก ใชในรูปแปงถ่ัวเหลือง      
(soy flour) โปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขน (soy concentrate) และ isolated soy protein (ISP) นอกจากนั้น
แลว ยังสามารถจําแนกในรูปของ soy grits และ textured soy products (TSP) จะประกอบไปดวย
โปรตีนมากกวารอยละ 90 (N x 6.25 ตอน้ําหนักแหง) และนิยมใชผลิตภัณฑเนื้อท่ีมีไขมันตํ่า เชน 
ไสกรอกเปนตน โดยสามารถใชในสวนผสมเพื่อทดแทนไขมันไดถึงรอยละ 2 (Giese, 1992)  
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ก.  แปงถ่ัวเหลือง (Soy Flour) 
  แปงถ่ัวเหลืองผลิตโดยการบดเมล็ดถ่ัวเหลืองใหแตก และทําการคัดแยกเอาสวนของกาก
ถ่ัวเหลืองออกกอน  หลังจากนั้นแยกเอาน้ํามันถ่ัวเหลืองออก  ก็จะเหลือสวนของแปงถ่ัวเหลืองซ่ึงมี
ปริมาณโปรตีนอยูระหวาง  รอยละ 40-54  ถาขนาดอนุภาคของแปงมีขนาดใหญจะเรียกวา Soy grits 
นอกจากนั้นแลวยังสามารถจําแนกแปงถ่ัวเหลืองไดหลายรูปแบบ ท้ังนี้ข้ึนอยูกับชนิด และปริมาณ
น้ํามันท่ีมีอยูในแปงถ่ัวเหลือง รวมท้ังกรรมวิธีการผลิต เชน full  fat flours, defatted flours, refatted 
flours, high-enzyme flours และ lecitinated flours เปนตน ซ่ึงในแตละประเภทก็จะมีปริมาณ
โปรตีนแตกตางกันออกไป  และนิยมนําไปใชในอุตสาหกรรมขนมอบตางๆ รวมท้ังใชผลิตภัณฑ
เนื้อบด  แตการนําเอาแปงถ่ัวเหลืองมาประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหารตางๆ เหลานี้ มักมีปญหาใน
เร่ืองของกล่ินซ่ึงเปนกล่ินเฉพาะของถ่ัวเหลืองรวมท้ังมีรสขม  นอกจากนั้นแลวยังมีปญหาในเร่ือง
ระบบการยอยของรางกาย  กลาวคือ  รางกายไมสามารถยอยน้ําตาลท่ีเปนองคประกอบในถ่ัวเหลือง  
อาทิ น้ําตาลพวก oligosaccharide, raffinos และ starchyose ได อันเปนสาเหตุของการเกิดโรค 
Flatus 
ข.  โปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขน (Soy Protein Concentrates) 
 ข้ันตอนการผลิตโปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขน  สามารถทําไดโดยการนําเอาถ่ัวเหลืองท่ีผาน
การเอาเปลือกออกและไดสกัดเอาน้ํามันออกแลว  มาผานกระบวนการท่ีทําใหสวนของโปรตีนท่ี
เขมขนข้ึน ซ่ึงแบงออกเปน 2 วิธี คือ acid  leaching และสกัดดวย aqueous alcohol (รอยละ 60-70)  
โดยการทําใหโปรตีนอยูในรูปท่ีไมละลายนํ้ากอน อาจจะใชวิธีการใหความรอน การสกัดดวย
แอลกอฮอล หรือปรับความเปนกรดเปนดางของระบบใหมีคาเทากับจุดประจุสมดุล (ioselectric 
point) มีคาความเปนกรดเปนดางเทากับ 4.5 หลังจากนั้นนํามาสกัดดวยน้ํา เพื่อกําจัดเอาสวนท่ีเปน
คารโบไฮเดรตเชิงซอนตางๆ ของสวนของโปรตีนออกและนําโปรตีนท่ีไดมาทําใหเขมขนข้ึน  
จนกระท่ังไดปริมาณโปรตีนรอยละ 70 ข้ึนไป นิยมนําเอาโปรตีนถ่ัวเหลืองเขมขนไปใชใน
อุตสาหกรรมขนมอบ และอุตสาหกรรมเนื้อตางๆ โดยใชเปนตัวอุมน้ําหรือดูดความชื้น (moisture 
absorption) และใชเปนอีมัลซิไฟเออร  นอกจากนั้นยังนิยมใชในเคร่ืองดื่มประเภทโปรตีนสูง (high-
protein drink) เปนตน 
ค.  โปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด  Isolated Soy Protein (ISP) 
 Isolated soy protein หรือ soybean protein isolates เปนผลิตภัณฑโปรตีนถ่ัวเหลือง
รูปแบบหนึ่ง ท่ีไดจากการนําเอาโปรตีนถ่ัวเหลืองมาทําใหบริสุทธ์ิมากยิ่งข้ึน จนมีปริมาณโปรตีน
มากกวารอยละ 90 ข้ึนไป (N x 6.25 ตอน้ําหนักแหง) ในอดีตสมัยกอนสงครามโลกคร้ังท่ี 2 นิยมใช
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ในอุตสาหกรรมการเคลือบผิวกระดาษ การนําเอา ISP มาใชในผลิตภัณฑอาหารเพิ่งเร่ิมมีการพัฒนา
เม่ือไมนานมานี้ (Waggle, 1993) 
 
องคประกอบโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด   
 AAFCO (Association of American Feed Control Officials, Inc) ไดใหคําจํากัดความของ 
ISP วา “soy protein isolate” เปนสวนของโปรตีนท่ีแยกไดจากถ่ัวเหลืองท่ีผานการเอาเปลือกออก
แลว โดยแยกเอาสวนท่ีไมใชโปรตีนออก และตองเหลือสวนท่ีเปนโปรตีนอยูไมนอยกวารอยละ 90 
(N x 6.25) ตอน้ําหนักแหง ชนิดและองคประกอบของ ISP ท่ีมีการซ้ือขายในปจจุบัน ยังไมมี
มาตรฐานอยางเปนทางการ สวนใหญยังคงยึดหลักของ AAFCO และตามมาตรฐานท่ีกําหนดโดย
ผูผลิตหรือผูใชนั่นเอง องคประกอบของ ISP ดังตาราง  2.1 
 
ตาราง  2.1  องคประกอบปริมาณของ isolated soy protein (ISP) (รอยละตอน้ําหนักแหง) 
  

องคประกอบ ปริมาณ 
   โปรตีน 
   ไขมัน 
   เถา 
   คารโบไฮเดรต 

90 
0.5 
4.5 
0.3 

ท่ีมา:  Giese, 1992 
 
 การใชโปรตีนจากถ่ัวเหลืองมักมีปญหาในเร่ืองของกล่ิน ซ่ึงเปนกล่ินเฉพาะมีลักษณะ
คลายกลิ่นถ่ัว (beany) และมีรสขมเล็กนอย มักจะปรากฏอยูในผลิตภัณฑท่ีทํามาจากโปรตีนถ่ัว
เหลือง โดยเกิดจากการรวมตัวของสารประกอบ ท่ีไมระเหยกับกรดไขมันท่ีถูกเติมออกซิเจน ไดเปน
ฟอสฟาติดิลโคลีน  ซ่ึงจะไปจับกับโปรตีนในถ่ัวเหลือง เปนผลทําใหเกิดรสขมข้ึนในระหวางการ
เกิดออกซิเดช่ัน ไดเปนสารประกอบเอซิลไวนิลคีโตน (Lecomte et  al., 1993)  
 การใช ISP ซ่ึงมีการสกัดเอาคารโบไฮเดรต และไขมันออกแลวจึงทําใหปญหาเร่ืองกล่ิน
ลดลงและสามารถนําไปใชประโยชนไดมากยิ่งข้ึน (Mc Mindes, 1991) โปรตีนจากถ่ัวเหลืองนั้นได
มีการนําใชในผลิตภัณฑหลายชนิด โดยใชในรูปของ isolated soy  protein (ISP)  เชน ผลิตภัณฑ
เนื้อ โดยใชเปนอีมัลชันในผลิตภัณฑไสกรอกทําใหมีความคงตัวดี ปริมาณการใชอยูระหวางรอยละ 
1-4  ในรูปผงแหง  ในอาหารทะเล เชน ไสกรอกปลา ISP ทําหนาท่ีเปนตัวเช่ือมประสาน ทําให
ผลิตภัณฑมีความคงตัว และเกิดเปนรูปแบบตางๆ ในผลิตภัณฑจากธัญพืชและขนมอบ ใชเปนสวน
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รวมหรือใชแทนแปงถ่ัวเหลือง เปนแหลงเสริมโปรตีนใหกับพาสตา ในผลิตภัณฑนม เปนอีมัลชัน
ในการทําครีมเปร้ียว และเปนแหลงโปรตีนในอาหารเชา อยางไรก็ตาม เม่ือเติม ISP สูงเกิน รอยละ 
4 ในผลิตภัณฑไสกรอก จะทําให สีแดงลดลง และสีเหลืองเพ่ิมมากข้ึน (Chin et  al., 1999) 
 สําหรับผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะคลายเนื้อ (meat analog) จะใช ISP และแปงถ่ัวเหลืองรวมกับ
โปรตีนจากแหลงอ่ืน เชน กลูเตนจากขาวสาลี ซ่ึงเหมาะสําหรับกลุมผูบริโภคอาหารมังสวิรัติ  
ง.  โปรตีนเกษตร (Texturized Soy Protein) 
 เปนผลิตภัณฑจากถ่ัวเหลือง ในอดีตกรรมวิธีการผลิตเปนแบบงายๆ ไมยุงยากซับซอน โดย
การประยุกตใชเทคโนโลยีพื้นฐาน รวมกับความรูทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีทางอาหาร 
วัตถุดิบท่ีใชในการผลิต ไดแก โปรตีนสกัดจากถ่ัวเขียว แปงถ่ัวเหลืองชนิดมีไขมันเต็ม ดีแอลเมท 
ไธโอนินเกลือไอโอไดต  วิตามินรวม โซเดียมคารบอเนต และสารละลายกรดเกลือรอยละ 3 เม่ือ
ผสมดวยกันในเคร่ืองผสม (dough mixer) จะไดสวนผสมเปนเนื้อเดียวกัน สามารถนํามาเกล่ียบน
ถาดและตัดเปนช้ินเล็กๆ ทําใหแหงโดยใชตูอบ หากนํามาตีปนหยาบๆจะไดโปรตีนเกษตรแหงแบบ
เนื้อสับ 

การผลิตโปรตีนเกษตร พบวายังมีจุดออนหรือขอดอยอยูหลายประการ ไดแก อัตราการ
ผลิตตํ่า  ใชเวลามาก  คุณภาพไมคงที่  สีไมสวย ความหยุนไมสมํ่าเสมอ ดูดซึมน้ําชา ใชเวลาตมนาน 
การผลิตโปรตีนจากพืช จึงไดพัฒนาจากกรรมวิธีการผลิตแบบดั้งเดิม มาเปนแบบ thermoplastic 
extrusion process โดยใชเคร่ืองคุกเกอรเอ็กซทรูเดอร (cooker extruder)    
  ดวยกระบวนการผลิตท่ีเปล่ียนไป จึงมีความจําเปนท่ีจะตองเปล่ียนวัตถุดิบท่ีนํามาใช  จาก
โปรตีนถ่ัวเขียวท่ีเปน ผลพลอยไดจากโรงงานทําวุนเสน กับโปรตีนถ่ัวเหลืองชนิดเปยก (wet  
proteins) จึงเปล่ียนมาเปนชนิดแหงเปนผงละเอียด และปราศจากไขมัน ไดแก แปงถ่ัวเหลืองสกัด
ไขมัน 

โปรตีนเกษตรที่ผลิตจากกระบวนการผลิตโดยวิธีเอ็กซทรูช่ัน (extrusion cooking process) 
จะมีปริมาณโปรตีนรอยละ 49.74  ไขมันรอยละ 0.26  คารโบไฮเดรทรอยละ 37.20 เถารอยละ 6.44  
ความช้ืนรอยละ 5.26 และเสนใยหยาบ รอยละ 1.10 คุณภาพโปรตีนของโปรตีนเกษตรในแง PER 
(Protein Efficiency Ratio) นั้นใกลเคียงกับเคซีนซ่ึงเปนโปรตีนในนํ้านมวัว สวนการดูดซับน้ํา 
(dehydration) หรือการคืนตัวสูสภาพพรอมปรุงนั้นก็ใชเวลารวดเร็วกวาสูตรเกา กลาวคือ ถาตมกับ
น้ําจะใชเวลาไมเกิน 3 นาที (สูตรเกาใชเวลา 20-30 นาที) และถาใชแชในน้ําเย็นท่ีอุณหภูมิหองจะใช
เวลานอยกวา 10 นาที (กรมวิชาการเกษตร, 2523) 
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2.2  กลูเตนจากขาวสาลี 
 
 2.2.1  องคประกอบโปรตีนของกลูเตน 

กลูเตน เปนสารประกอบเชิงซอนของโปรตีนท่ีไมละลายนํ้า (water-insoluble complex 
protein) โดยเปนสวนหนึ่งท่ีแยกมาจากแปงสาลี (wheat flours) ซ่ึงมีอยูประมาณรอยละ 80-90 ลิปด
รอยละ 8 ท่ีเหลือเปนคารโบไฮเดรต นอกจากนั้นยังพบวาสวนของกลูเตนโปรตีนนั้นเปนโปรตีนท่ี
ละลายนํ้าได รอยละ 7 ของโปรตีนท้ังหมด สวนใหญประกอบไปดวยเอนไซมตางๆ 

โปรตีนกลูเตน แบงไดเปน 2 กลุมใหญ คือ กลัยอะดิน (gliadin) หรือ โพรลามิน (prolamin)  
เปนโปรตีนท่ีละลายในแอลกอฮอลเขมขน รอยละ 60-70 และ กลูเทนิน (glutenin) หรือกลูเทลิน
(glutelin) ซ่ึงละลายในกรดและดางเจือจางแตไมละลายในตัวทําละลายท่ีเปนกลาง กรดอะมิโนท่ี
เปนองคประกอบของกลูเตน กลัยอะดิน และกลูเทนิน แสดงดังตาราง 2.2 จะเห็นวามีปริมาณ กรดก
ลูตามิค ซ่ึงสวนใหญอยูในรูปของกลูตามีน  และโพรลีนสูงอยางเห็นไดชัด สวนกรดอะมิโนไลซีน 
อิสติดีน และอารจินินมีปริมาณคอนขางตํ่าซ่ึงกรดเหลานี้มีประจุ จึงเปนผลใหกลูเตนโปรตีนมี
คุณลักษณะท่ีมีประจุตํ่า นอกจากนั้นยังมีกรดอะมิโนอ่ืนๆ เชน ไลซีน เมทไธโอนีน และทริปโตเฟน
เล็กนอย เปนผลทําใหคุณภาพของโปรตีนมีคุณคาทางอาหารตํ่ากวา โปรตีนแหลงอ่ืน เชน นม ไข 
เปนตน 
ก.  กลัยอะดิน 

มีลักษณะเปน globular protein มีน้ําหนักโมเลกุลประมาณ 30-75 กิโลดาลตัน (Kda) และ
โมเลกุลยึดเกาะกันดวยพันธะไดซัลไฟด เปนโปรตีนท่ีละลายในเอธานอล รอยละ 70 มีคุณสมบัติ
เปนตัวทําใหเกิดความเหนียวหนืด (viscous properties) ของกลูเตน 
ข.  กลูเทนิน  

 มีลักษณะเปนสายโมเลกุลยาวตอกันดวยหนวยยอยๆ มีน้ําหนักโมเลกุลประมาณ 60-140 กิโล
ดาลตัน  มาเช่ือมตอกันกันดวยพันธะไดซัลไฟด จนไดเปนสายโมเลกุลขนาดใหญมีน้ําหนักมากกวา 
2,000 กิโลดาลตันข้ึนไป เกิดเปนโครงสราง กลูเทนินโพลีเมอร โดยมีกรดอะมิโนยอยๆ มายึดเกาะ

กันเปนโครงสรางท่ีมีลักษณะเกลียว (α - helixcal ) และตรงสวนกลางของกลูเทนินจะมีกรดอะมิ

โนมายึดเกาะกันประมาณ 6-5 ชนิด เปนโครงสรางแบบแผน (β-sheet) ซ่ึงกรดอะมิโนสวนใหญจะ
เปน กลัยซีน โพรลีน และกลูตามีน กลูเทนินสามารถละลายไดในน้ํา สารละลายกรดออน 
สารละลาย sodium dodecyl  sulphate (SDS) และสารละลาย เอธานอล รอยละ 70 สมบัติของ       
กลูเทนินคือ ทําใหเกิดความยืดหยุนคลายสปริง (elastic properties) และมีคุณสมบัติในการเกาะติด 
(cohesiveness) 
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 ในประเทศจีนไดมีการนําเอากลูเตนจากขาวสาลีมาใชเปนสวนผสมสําคัญในการผลิตเปน
ผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะคลายเนื้อ (meat analog) โดยเฉพาะใชผลิตเปนอาหารมังสวิรัติมานานแลว  
ซ่ึงใชวิธีการผลิตแบบงายๆ  ไมยุงยากซับซอน 
 กลูเตนจากขาวสาลี  นิยมนํามาใชเปนแหลงโปรตีนจากพืชเปนอันดับสองรองจากโปรตีน
ถ่ัวเหลือง  ในแงของปริมาณของผลิตภัณฑท่ีผลิตออกมา  ปจจุบันกําลังการผลิตกลูเตนจากขาวสาลี
มีแนวโนมเพิ่มมากข้ึนเร่ือยๆ อยางไรก็ตามมักจะนิยมนําเอากลูเตนไปใชในรูปของสวนผสมอยาง
หนึ่งในอาหารมากกวาท่ีจะนิยมนํามาบริโภคโดยตรง ในป ค.ศ. 1987 พบวาปริมาณการใชกลูเตน
จากขาวสาลีในอุตสาหกรรมขนมอบถึงรอยละ 17 ในขณะท่ีใชในอุตสาหกรรมเนื้อเพียงรอยละ 5 
และใชผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะคลายอาหารทะเลรอยละ 1 เทานั้น (Huang and Ang, 1992) 
 กระบวนการผลิตกลูเตนสวนใหญเปนกระบวนการแบบเปยก (wet process) ซ่ึงเปน
กระบวนการที่แยกเอาสวนของสตารซออกมาจากแปงสาลี ในปจจุบันไดมีการพัฒนาผลิตกลูเตน  
ซ่ึงมีอยู 3 กระบวนการใหญๆ ไดแก  dough system  หรือ batter  process  ซ่ึงเปนวิธีพื้นฐานโดยเปน
การละลาย แปงสาลีใหกระจายในนํ้าปริมาณมากๆ เพื่อใหสวนของกลูเตนถูกแยกออกมาใน
ลักษณะ  curd  และแยกเอากลูเตนท่ีไดออกจากนํ้าแปงโดยการกรองรอน  
   สวนอีกวิธีหนึ่งเรียกวา การผลิตแบบมารติน เปนวิธีท่ีดีท่ีสุดในการแยกเอาสวนของโด 
(dough) ออกมาจากแปงสาลีโดยการนวดแปงและพนลางดวยน้ําเพื่อลางเอาสวนสตารซออก และ 
alkaline  process โดยการใชสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 0.03 นอรมัล เพื่อแยก
สตารซและตกตะกอนโปรตีนกลูเตน ในกระบวนการผลิตเหลานี้ กลูเตนท่ีไดจะทําใหอยูในรูปผง
แหง  อาจใชวิธีทําใหแหงแบบแชแข็ง  ซ่ึงไมทําใหกลูเตนเสียสภาพธรรมชาติและคงคุณสมบัติใน
การเกิดลักษณะท่ียืดหยุน และความสามารถในการอุมน้ําไวมากท่ีสุดกลูเตนท่ีคงคุณสมบัติเหลานี้
อยูเรียกวา vital gluten  
  ปฏิกิริยาในระหวางท่ีมีการผสมโดเกิดข้ึนนั้น พันธะไดซัลไฟดท่ีมีอยูในโมเลกุลจะ
เกิดปฎิสัมพันธ (interaction) ระหวางกลูเทนิน และกลัยอะดิน โดยท่ีพันธะไดซัลไฟดภายใน
โมเลกุลของ กลูเทนินจะถูกแทนท่ีดวยพันธะไดซัลไฟดของกลัยอะดิน มีผลทําใหกลัยอะดินมี
ลักษณะคลายกับ Plasticizer ของกลูเทนิน นั่นเอง  
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ตาราง 2.2 กรดอะมิโนท่ีเปนองคประกอบของกลูเตน กลัยอะดิน และกลูเทนิน (โมล/105 กรัม) 
 

กรดอะมิโน กลูเตน กลัยอะดนิ กลูเทนิน 
กรดกลูตามิค 
โพรลีน 
ลูซีน 
กลัยซีน 
วาลีน 
ไอโซลูซีน 
ฟนิลอะลานีน 
อะลานีน 
ธรีโอนีน 
อารจินีน 
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  แปงบุก (Konjac Flour) 
 
 แปงหัวบุก หรือมันกะบุก เปนผลิตภัณฑท่ีไดจากหัวบุก (konjac root, elephant yam) นิยม
ใชเปนอาหารของประชากรในแถบเอเชียมานานหลายพันปแลว โดยเฉพาะในประเทศญ่ีปุนไดมี
การผลิตแปงจากหัวบุกเพื่อใชสําหรับเปนอาหาร โดยนิยมใชหัวบุกพันธ amorphophallus  konjac  
เรียกแปงท่ีผลิตไดนี้วา แปงคอนยัค  (konjac flour)  และเรียกอาหารที่ทําจากแปงคอนยัควา คอนนิ
ยาคุ  (konniyaku)  เปนตน (Tye, 1991)  สวนในประเทศสหรัฐอเมริกา  เร่ิมมีการนําเอาแปงคอนยัค
มาทําเปนสารปรุงแตงอาหารในสูตรอาหารหลายๆชนิด ต้ังแตป ค.ศ. 1900 และไดรับการตรวจสอบ
จาก FDA แลว วามีความปลอดภัย สามารถใชในผลิตภัณฑอาหารได (Generally  Recognized  as 
safe, GRAS) (Osburn  and  Keeton, 1994)  
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 สําหรับในประเทศไทย  การศึกษาถึงกระบวนการผลิตและการนําเอาไปใชประโยชน
ทางดานอาหารยังไมมีมากนัก  จากการศึกษาของบุบผา (2535)  พบวาการนําหัวบุกไทยพันธเนื้อ
ทราย (Amorphophallus oncophyllus) มาสกัดแบบเปยกโดยการสกัดดวยสาละลายเอธานอลความ
เขมขนรอยละ 95  เพื่อกําจัดเอาสารที่ไมบริสุทธ์ิออกมาเม่ือนําไปทําเปนผลิตภัณฑบุกกอน โดยนํา
ผงบุกดังกลาวมาละลายนํ้าใหมีความเขมขนรอยละ 3 และปรับคาความเปนกรดเปนดางใหอยู
ในชวง  11.0-11.5  พบไดวาไดผลิตภัณฑเจลท่ีมีลักษณะเปนกอน สามารถกอรูปตามพิมพไดดี และ
เนื้อเจลมีความแข็งตัวดีอีกดวย  

2.3.1  องคประกอบทางเคมีของหัวบุก 

 แปงบุกประกอบไปดวยเมล็ดแปงกลม ขนาด 100-500 ไมครอน  องคประกอบท่ีพบในแปง
บุก คือ "กลูโคแมนแนน" หรือท่ีเรียกวา คอนยัคแมนแนน (Tye, 1991 ; Sugiyama and Shimahara, 
1976) ซ่ึงเปนสารประเภทคารโบไฮเดรตโมเลกุลใหญ  ประกอบดวยน้ําตาลแมนโนส  และน้ําตาล
กลูโคส ในอัตราสวน 2:1 เช่ือมตอกันดวยพันธะกลัยโคไซด  ท่ีตําแหนง เบตา 1,4 และมีหมูอะซิทิ
ลกระจัดกระจายอยูท่ัวไปบนสายโมเลกุลของกลูโคแมนแนน โดยทุกๆ 19 หนวยของกลูโคสตอ
แมนโนส  จะพบหมูอะซิทิลอยู 1 หมู  มีน้ําหนักโมเลกุลมากกวา 300,000 ดาลตัน (ภาพ 2.1) ซ่ึง
หมูอะซิทิลนี้มีผลตอการละลาย  เม่ือนําแปงชนิดนี้มาละลายนํ้าจะไดเปนสารละลายขนหนืด และ
สามารถเกิดเจลไดเม่ือใชรวมกับสาระลายดาง  หรือสารไฮโดรคอลลอยดบางชนิด เชน แซน
แทนกัม  และคาราจีแนน  เปนตน (Tye, 1991) 
 

 
 

ภาพ 2.1 โครงสรางบางสวนของกลูโคแมนแนนในแปงบุก 
 
 แปงบุกมีคุณสมบัติหลายดานดวยกัน เชน เปนสารใหความหนืด โดยเม่ือละลายน้ําท่ี
อุณหภูมิหองจะพองตัวและขยายตัวไดประมาณ  20-30 เทา (บุบผา, 2535) สามารถเกิดเจลซ่ึงท่ีตาง
จากโพลีแซคคาไรดอ่ืนๆ คือ จะใหเจลท่ีทนตอความรอน  มีความเหนียว และมีความคงตัวสูงมาก
แมนําไปตมในน้ําเดือด การใหความรอนซํ้าแกเจล จะทําใหเจลมีความแข็งแรงและเสถียรภาพมาก
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ยิ่งข้ึน เจลแปงบุกท่ีใชดางเปนตัวทําใหเกิดเจลนั้น เจลท่ีไดจะเปนชนิดไมผันกลับโดยความรอน  
(thermal irreversible gel) แตการใชสารละลายดางในการเกิดเจล มักทําใหเกิดปญหาบางประการ 
เชน เจลที่ไดมีกล่ินดางตกคาง และมีคา pH สูง เกิดการสูญเสียน้ําไดงาย  และข้ันตอนการเตรียม เจ
ลคอนขางยาก  ตองอาศัยผูชํานาญพิเศษในการผสม นวด และ ข้ึนรูปผลิตภัณฑ (Tye, 1991) 

หัวบุกสดโดยท่ัวไปจะมีน้ําประมาณรอยละ 80-90 และมีสวนท่ีเปนของแข็งประมาณ     
รอยละ 10-20 ซ่ึงในสวนท่ีเปนของแข็งนั้น ประกอบไปดวยสวนตาง ๆ ดังนี้ 

1. อนุภาคขนาดหยาบ (coarse konjac flour component) มีอยูประมาณรอยละ 60-80 ของ
สวนท่ีเปนของแข็ง เปนอนุภาคที่มีเสนผาศูนยกลางประมาณ 0.02 มิลลิเมตร โดยสวนใหญเปน
กลูโคแมนแนน 

2. อนุภาคขนาดละเอียด (fine powder or tachiko component)  มีอยูประมาณรอยละ 20-
40 ของสวนท่ีเปนของแข็ง เปนอนุภาคที่มีเสนผานศูนยกลางนอยกวา 0.01 มิลลิเมตร ประกอบไป
ดวยแปง (starch) โปรตีน และสารระคายเคือง (irritant) (บุบผา, 2535; อดิศักดิ์, 2538) 
 

2.3.2  การใชประโยชนจากแปงบุก 

ก.  การใชเปนอาหารโดยตรง 
  บุกจัดเปนพืชพวกอาหารและสมุนไพร มีการนํากานใบออนของหัวใตดินมาปรุงเปน
อาหาร ยอดออนท่ีใบยังไมคล่ีนํามาตมหรือผัด หรือนํามาทําขนมแบบเดียวกับขนมกลวย สวนหัว
บุก นํามาตม นึ่ง หรือปง แลวนํามาทําแกงแบบตางๆ สวนลําตนแกจะเหนียว นิยมใชเปนอาหาร
สัตวเล้ียง อยางไรก็ตาม หัวบุกกอนท่ีจะนํามาบริโภคจะตองตมในน้ําเดือดเสียกอน มิฉะนั้น จะคัน 
เนื่องจากมีผลึกของแคลเซียมออกซาเลต (calcium oxalate) อยู (หรรษา, 2531) ชาวญ่ีปุนซ่ึงเปน
กลุมผูบริโภคบุกมานานกวา 1,000 ป (Tye, 1991) นิยมบริโภคบุกท่ีถูกแปรรูปใหอยูในรูปของบุก
เสน (vermicelli) หรือบุกกอน (gel) ซ่ึงรูจักกันดีในนามของคอนนิยาขุ (koniyaku) โดยนิยมใชดาง
เปนตัวทําใหเกิดเจล  กอนนํามารับประทาน จึงควรลางดวยน้ําสะอาดหลายๆ คร้ัง จนความเปนดาง
หมดไป แลวจึงนํามาลวกดวยน้ําเดือดอีกคร้ัง และสะเด็ดน้ําใหแหง กอนนําไปรับประทานหรือปรุง
เปนอาหารอ่ืนตอไป (อดิศักดิ์, 2538) 
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ข.  การใชในผลิตภัณฑอาหารประเภทตางๆ   

• ผลิตภัณฑประเภทแยมและเยลลี่ (Jam and Jelly Products) 
 สมบัติท่ีสําคัญประการหนึ่งของแปงบุก คือ มีความขนหนืดและสามารถเกิดเจลไดเม่ือใช
รวมกับดางหรือไฮโดรคอลลอยด (hydrocolloid) บางชนิด เชน แคปปา-คาราจีแนน (kappa 
carrageenan) หรือแซนแทนกัม (xanthan gum) ทําใหนักเทคโนโลยีการอาหารนําแปงบุกมาในการ
ผลิตผลิตภัณฑประเภทแยมและเยลลี่  (อดิศักดิ์, 2539)  

• ผลิตภัณฑแปรรูปจากเนื้อสัตว (Processed Meat Products) 
 แปงบุกถูกนํามาใชในผลิตภัณฑแปรรูปจากเน้ือสัตว เพื่อลดปริมาณไขมันและเปนตัว
ชวยเพ่ิมเสนใยอาหารในผลิตภัณฑใหมากข้ึน โดยการนําแปงบุกมาใชในผลิตภัณฑแปรรูปจาก
เนื้อสัตวประเภทตาง ๆ เชน ผลิตภัณฑไสกรอก (อดิศักดิ์, 2539) แฮมเบอรเกอร ลูกช้ินเนื้อมีทโลฟ 
(meat loaves) shu-mai, surimi และ terrine เปนตน (อดิศักดิ์, 2538) 

• ผลิตภัณฑแปรรูปท่ีไมเกิดเจล (Unjelled Processed  Food Products) 
 แปงบุกสามารถนํามาใชเปนสารใหความหนืด  และสารใหความคงตัวในผลิตภัณฑแปร
รูปท่ีไมเกิดเจล โดยเฉพาะผลิตภัณฑประเภทอีมัลช่ัน เชน ไอศกรีม วิปปงครีม meringues cheese, 
spread  cheese, slices mayonnaise, cream spread และ milk drink เปนตน (Ford and Chesey, 1986) 

• ผลิตภัณฑแปรรูปจากแปง (Processed  Flour  Products) 
 การใชแปงบุกรวมกับแปงในผลิตภัณฑพาสตา (pasta product) ชวยปรับปรุงลักษณะของ
เนื้อสัมผัสใหดีข้ึน และยังคงรักษาความรูสึกทางปาก (mouth feel)  ของผลิตภัณฑ หลังจากผานการ
นําไปใหความรอนหลายๆ คร้ัง (Tye, 1991) นอกจากนั้น ยังมีการนําแปงบุกมาใชในการผลิตเสน
กวยเตี๋ยวแคลลอร่ีตํ่าดวย (low calorie noodles) (อดิศักดิ์, 2538) 

• ผลิตภัณฑประเภทขนมอบ (Bakery  Products) 
 แปงบุกถูกนํามาใชทําหนาท่ีทดแทนไขมัน (เนยสด) ในผลิตภัณฑเคกและคุกกี้ 
เนื่องจากวา มีคุณสมบัติในการเพิ่มความหนืด การเกิดเจล ความสามารถในการอุมน้ํา และการมี
เสถียรภาพท่ีดีในสภาวะท่ีเปนกรด ดาง รอนและเยน็ (อดิศักดิ์, 2541) 
  ผลิตภัณฑท่ีทําจากแปงบุก นอกจากสามารถนําไปใชเปนอาหารโดยตรง โดยเฉพาะกลุม 
ผูบริโภคชาวญ่ีปุนท่ีนิยมบริโภคในรูปบุกเสน (vermicelli) หรือบุกกอน (ita-konnyaku) (อดิศักดิ์, 
2538) แลวยังสามารถนําไปใชในผลิตภัณฑอาหารตางๆ ได เชน การใชเจลแปงบุกในผลิตภัณฑ
อาหารตางๆ ได เชน  การใชเจลแปงบุกในผลิตภัณฑแปรรูปจากเน้ือสัตว เนื่องจากเนื้อสัตว เปน
ผลิตภัณฑท่ีใหพลังงานสูง  มีปริมาณไขมันมากแตมีปริมาณเสนใยอาหารอยูนอยมาก ทําใหไดรับ
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พลังงานมากเกินไปและเกิดการขาดแคลนเสนใยอาหารไดเม่ือรับประทานในปริมาณมากและเปน
ประจํา อันเปนสาเหตุของการเกิดโรคบางชนิดได  
 เจลแปงบุกจึงถูกนํามาใชเพื่อลดปริมาณไขมัน ใหพลังงานตํ่า และเปนตัวชวยเพ่ิมปริมาณ
เสนในอาหารในผลิตภัณฑใหมากข้ึน ตัวอยางของผลิตภัณฑท่ีใชแปงบุกเปนสวนผสมเพื่อทดแทน
สวนของไขมันสามารถทําได 2 วิธี คือการนําเอาแปงบุกมาบดใหเปนผลละเอียดแลวเติมลงไปใน
เนื้อแดงบดละเอียด โดยเนื้อแดงบดรวมกับแปงบุกจะทําหนาท่ีเปนตัวใหคุณสมบัติทางดานเน้ือ
สัมผัสแทนไขมัน มีผลทําใหปริมาณไขมันในผลิตภัณฑสุดทายลดลง (Tye, 1991) 
  สวนอีกวิธีหนึ่งทําใหแปงบุกอยูในรูปของเจลกอนโดยใชแปงบุก nutricol รอยละ 2.5 
ละลายน้ํารวมกับสวนผสมอ่ืนๆ ในสูตรการผลิตเปนผลิตภัณฑเจล แลวจึงบดใหเปนช้ินเล็ก ๆ เพื่อ
ใชทดแทนสวนของไขมันในสูตรการผลิตไสกรอกไขมันตํ่า (low-fat sausage) ซ่ึงดานประสาท
สัมผัส และคาแรงเฉือน (shear force) ใกลเคียงกับไสกรอกท่ีมีไขมันสูง (Osburn and keeton, 1994)   
 ผลิตภัณฑเนื้อแปรรูปท่ีมีเจลแปงบุกเปนสวนผสม นอกจากจะใหพลังงานตํ่าแลวยังคง
คุณลักษณะการยอมรับทางดานประสาทสัมผัส ท้ังทางดานลักษณะเน้ือสัมผัส และลักษณะปรากฏ 
เชน ความเหนียว ความยืดหยุน รวมท้ังกล่ินและรสชาติอีกดวย นอกจากนั้น ยังสามารถใช
ประโยชนเปนสารใหความหนืด และสารใหความคงตัวในผลิตภัณฑแปรรูปท่ีไมเกิดเจล  
โดยเฉพาะผลิตภัณฑประเภทอีมัลช่ัน เชน ไอศกรีม วิปปงครีม เมอรแลงค เปนตน รวมท้ังสามารถ
นําไปใชประโยชนทางการแพทยไดดวย  
 

2.3.3  ประโยชนของเสนใยอาหารจากหัวบุก 

ก.  ชวยปองกันโรคอวน 

   เสนใยจากหัวบุกมีประสิทธิภาพในการลดน้ําหนักไดดีท่ีสุดในบรรดาเสนใยทุกชนดิ เพราะ
หัวบุกมีสารกลูโคแมนแนน (glucomannan) ท่ีเปนเสนใยอาหาร ชวยดูดจับไขมันและน้ําตาลออก
จากรางกายไดดีกวาเสนใยชนิดอ่ืนๆ หลายเทา ซ่ึงเม่ือเทียบกับโมเลกุลตอโมเลกุลแลว ใน 1 
โมเลกุลของเสนใยบุกจะมีกลุมไฮดรอกซ่ี (hydroxy)  ทําหนาท่ีเปนตัวจับไขมันมากถึง 6 ตัวดวยกัน 
สวนเสนใยชนิดอ่ืนๆ มีเพียง 1-2 ตัวใน 1 โมเลกุล และเสนใยบุกมีความยาวถึง 1,900,000 โมเลกุล 
ในขณะท่ีเสนใยชนิดอ่ืนๆ มีความยาวเพียง 100,000 – 200,000 โมเลกุลเทานั้น จึงทําใหเสนใยบุก
ดูดจับไขมันไดดีกวา (บุบผา, 2535) 
 กลูโคแมนแนนเปนคารโบไฮเดรต ประเภทโพลีแซคคาไรดโมเลกุลใหญ (ultra-high 
molecular polysaccharides) ท่ีประกอบไปดวยน้ําตาล 2 ชนิด คือ น้ําตาลกลูโคส (D-glucose) และ
น้ําตาลแมนโนส (D-mannose) เช่ือมตอกันเปนสายเดี่ยว (single chain) ดวยพันธะ β -1,4 linkage 



 
 

16

โดยมีอัตราสวนของน้ําตาลกลูโคสและน้ําตาลแมนโนส 1 ตอ 1.6 (จรัล, 2537) ในโมเลกุลเสนตรง
ของกลูโคแมนแนนน้ี มี acetyl group  กระจายอยูอยางไมมีแบบแผน โดยจะพบ acetyl group 1 
กลุม ตอน้ําตาลกลูโคสหรือน้ําตาลแมนโนส 19 หนวย และมีน้ําหนักโมเลกุลมากกวา 300,000   
(บุบผา, 2535)  กลูโคแมนแนนบริสุทธ์ิ  เม่ือนํามาผสมกับน้ําในเวลา 5-6 ช่ัวโมง จะสามารถพอง
และขยายตัวไดถึง 200  เทาของปริมาตรเดิม โดยปกติ กลูโคแมนแนสามารถละลายในนํ้าได แตถา
อยูในสภาพตางจะเกิดการตกตะกอน (จรัล, 2537) 
 สําหรับโรคอวนนั้น เกิดจากการท่ีรางกายไดรับสารอาหารจําพวกไขมันและน้ําตาลมาก
เกินความจําเปน จึงถูกเก็บสะสมไวภายในรางกาย เม่ือบริโภคเสนใยจากหัวบุก กลูโคแมนแนนจะ
ทําปฏิกิริยาจับกับคารโบไฮเดรต น้ําตาลและไขมันบางสวนมากเกินพอ รวมกันเปนโมเลกุลใหญ 
ซ่ึงจะทําใหเอนไซมในระบบยอยอาหารไมสามารถยอยไดงายและรวดเร็ว จึงมีผลทําใหไขมันและ
น้ําตาลท่ีจับตัวรวมกับโมเลกุลของกลูโคแมนแนน เกิดการเคล่ือนตัวและขับถายออกมาจากรางกาย 
สวนสารอาหารประเภทอ่ืนๆ ท่ีไมสามารถทําปฏิกิริยาอาจจับตัวรวมกันกับโมเลกุลของกลูโคแมน
แนนได ก็จะถูกยอยและดูดซึมเขาสูรางกายตามปกติ  
 นอกจากนั้น อาหารที่มีเสนใยมาก เสนใยอาหารจะทําใหรูสึกอ่ิมเร็วและอ่ิมทนกวาอาหารท่ี
มีเสนใยอาหารนอยกวา และยังไมใหพลังงานสูงดวย ดังนั้นการเพ่ิมอาหารเสนใยจึงอาจจะทําให
น้ําหนักตัวลดลงได โดยไมตองมีการเปล่ียนแปลงอาหารท่ีเคยรับประทานอยู (สันทนา, 2537) 
ข.  ชวยปองกันโรคเบาหวาน 

 การเปล่ียนแปลงของระดับน้ําตาลในเลือดเปนผลลัพธของนํ้าตาลท่ีเขาสูรางกายจาก
ภายนอกหรือผลิตข้ึนเองภายในรางกายกับความสามารถในการใชน้ําตาลของรางกาย โดยเปล่ียนให
เปนรูปพลังงานหรือเก็บสะสมในรูปของไกลโคเจนหรือไขมัน และสวนท่ีเกินขีดความสามารถท่ีจะ
ใชในขณะน้ัน ก็จะถูกขับออกมาทางปสสาวะ ซ่ึงท้ังหมดนี้อยูในสมดุลได โดยมีการทํางานของ
ฮอรโมนอยางพอเหมาะ ในกรณีท่ีระดับฮอรโมนผิดปกติ เชน อินชูลินหล่ังนอยเกินไป ก็มีผลทําให
ระดับกลูคากอนและน้ําตาลในเลือดกลับสูงข้ึน และขับออกไปทางปสสาวะมากข้ึน 

 กลูโคแมนแนนจะชวยทําหนาท่ีดูดซับ จับเปนเมโลกุลรวมกับน้ําตาลกลูโคสและน้ําตาลท่ี
สลายตัวของไกลโคเจนจากตับเขาไวเปนโมเลกุลกับกลูโคแมนแนน โดยจับเกาะกันเปนหวงโซ
ขนาดใหญ ท่ีเอนไซมในลําไสไมสามารถยอยได และเคล่ือนตัวขับออกมาปะปนกับกากอาหารท่ี
ออกมาจากรางกาย จึงลดโอกาสเส่ียงในการเปนโรคเบาหวาน และทําใหคนท่ีเปนโรคเบาหวานมี
คุณภาพชีวิตท่ีดีข้ึน นอกจากนั้น อาหารที่เสนใยมาก ตองใชเวลายอยนาน ทําใหอาหารผานจาก
กระเพาะไปสูลําไสไดคร้ังละไมมาก ลําไสจึ่งดูดซึมอาหารไดทีละนอยตามไปดวย สงผลใหอัตรา
การเพิ่มของน้ําตาลในเลือด ภายหลังการรับประทานอาหารไมสูงมากจนเกินไป  
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ค.  ชวยลดปริมาณของโคเลสเตอรอลในเสนเลือด 

  ไขมันอุดตันในเสนเลือด เปนอาการของโรคท่ีกออันตรายรายแรง  ท่ีสามารถทําใหตายได
งายมากและมากที่สุด สาเหตุมาจากสารอาหารประเภทไขมันและคารโบไฮเดรต ท่ีรางกายไดรับ
มากเกินความจําเปน จึงสงผลใหปริมาณของโคเลสเตอรอลท่ีมากเกินพอ ไปเกาะกับผนังดานใน
ของเสนเลือดฝอย ทําใหเสนเลือดฝอยแข็งตัวและอุดตัน ซ่ึงเปนสาเหตุท่ีทําใหเกิดโรคความดัน
โลหิตสูงและโรคหัวใจขาดเลือด เม่ือรับประทานเสนใยจากหัวบุกท่ีมีกลูโคแมนแนน เสนใยบุกจะ
เขาไปทําปฏิกิริยาเชิงชีวเคมีกับไขมันและสารโคเลสเตอรอลจึงมีผลในการปองกันการดูดซึมกลับ
เขาไปในเสนเลือด ดังนั้นปริมาณของสารเหลานี้ในรางกายจึงอยูในระดับท่ีไมสูงจนเกินมาตรฐาน 
(สันทนา, 2537; อดิศักดิ์, 2536) 
ง.  ชวยปองกันมะเร็งลําไสใหญ 
  โรคมะเร็งลําไสใหญอาจเกิดจากการมีเศษอุจจาระ และกากอาหารค่ังคางอยูในลําไสใหญ
เปนเวลานาน ทําใหเกิดการหมักหมมของสารพิษ จุลินทรีย แบคทีเรีย และไวรัสชนิดตาง ๆ มีการ
ยอยสลาย และทําปฏิกิริยากันเปนสารเคมีพวกสเตอรอยด (steroid) กรดน้ําดีท่ีถูกขับออกมาจะทํา
หนาท่ีในการสลายสารเคมี และแบคทีเรียท่ีปะปนมากับเศษอุจจาระและกากอาหาร ทําใหเกิดสาร
พวกไนโตรซามีนและแอมโมเนียตกคางสะสมอยูในลําไสใหญ กอใหเกิดอาการระคายเคือง        
และมีสภาพเปนกรดหรือดางเขมขน กัดผนังลําไสใหญ ทําใหเกิดเปนแผลอักเสบ เม่ือทองผูก     
อุจจาระท่ีแข็งตัวจะขูดแผลอักเสบของผนังลําไสใหญ  ทําใหแบคทีเรียท่ีเจริญเติบโตอยูในอุจจาระ     
เขาไปทําลายบาดแผล กอใหเกิดเปนแผลในลําไสใหญได ถารับประทานเสนใยจากหัวบุกท่ีมีกลูโค
แมนแนน เสนใยจากหัวบุกก็จะทําหนาท่ียับยั้งและปองกันแบคทีเรียไมใหทําปฏิกิริยากับน้ําดี ซ่ึงจะ
กอใหเกิดสารพิษจําพวกสเตอรอยด ไนโตรซามีนและแอมโมเนีย ท่ีเปนสาเหตุกอใหเกิดมะเร็ง
ลําไสใหญ และยังชวยลดความเขมขนของความเปนกรดของเศษอุจจาระในลําไสใหญใหเจือจางลง
ไดซ่ึงมีผลตอการลดโอกาสเส่ียงในการเกิดมะเร็งลําไสใหญ (สันทนา, 2537) 
จ.  ชวยปองกันทองผูก 

 เสนใยธรรมชาติท่ีละลายนํ้าไดงาย จะยอยสลายไดเร็วและกระตุนการทํางานของลําไสไดดี  
นอกจากนั้นยังดูดซึมไดงายและชวยเพิ่มปริมาณของอุจจาระดวย  จึงสงผลใหระบบการขับถายดีข้ึน 
ไมเกิดอาการทองผูก (Sugiyama and Shimahara, 1974) และกระบวนการ ไฮโดรไลซีส 
(hydrolysis) ของแปงบุกจะทําใหไดโอลิโกแซคคาไรด (oligosacchaaride) จนถึงเฮกซะแซคาไรด 
(hexasaccharide) ซ่ึงน้ําตาลกลุมดังกลาว มีผลตอการสงเสริมการเจริญเติบโตและกิจกรรมของ 
bifidobacteria ในลําไสมนุษย (อดิศักดิ์, 2538) 
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 จากการศึกษาของ Sugiyama and Shimahara (1976) พบวาการรับประทานแปงบุกเปน
ประจําในปริมาณวันละ 0.1-1.0 กรัมตอน้ําหนักตัวของผูบริโภค 1 กิโลกรัม จะมีผลชวยลดระดับ
โคเลสเตอรอลและระดับไขมันในเสนเลือด ลดความดันโลหิต ลดอาการทองผูก และยังสามารถใช
ในผูปวยท่ีเปนโรคอวนหรือผูท่ีตองการลดนํ้าหนักโดยไมมีผลตออวัยวะขางเคียงอ่ืนๆ ในรางกาย 
เชน กระเพาะอาหาร ตับ หรือไต 
 เนื่องจากหัวบุกมีอยูหลายพันธุดวยกัน และแตละพันธก็มีสีเนื้อในหัวท่ีแตกตางกัน จึงทํา
ใหแปงบุกท่ีผลิตออกมาได มีสีของแปงท่ีแตกตางกัน ซ่ึงข้ึนอยูกับพันธุท่ีนํามาใชและวิธีการในการ
ผลิต เชน สีคอนขางขาว สีขาวออกเหลืองและสีขาวออกน้ําตาล เปนตน (หรรษา, 2531; อดิศักดิ์, 
2538) 
 
2.4  น้ํามันถ่ัวเหลือง 
 
 เปนน้ํามันท่ีสกัดไดจากเมล็ดของถ่ัวเหลือง(Glycine  max  L).  ซ่ึงมีน้ํามันประมาณรอยละ 
20  ตอน้ําหนักแหง ขอเสียของน้ํามันชนิดนี้คือสามารถเกิดออกซิเดช่ันไดงาย  เม่ือสัมผัสกับอากาศ
และความรอนสูง องคประกอบของน้ํามันถ่ัวเหลืองจะมีกรดไขมันอิสระปนอยูประมาณรอยละ 0.5 
กรดไขมันท่ีสําคัญไดแก  กรดลิโนเลอิค ซ่ึงมีอยูรอยละ 43-56 โดยประมาณ และกรดลิโนเลนิค รอย
ละ 5-11 โดยประมาณ โดยกรดลิโนเลนิคและกรดลิโนเลนิคนั้นมีคุณสมบัติชวยลดโคเลสเตอรอล
ได นอกจากนี้ยังมีกรดไขมันซ่ึงอ่ิมตัวรอยละ 11-26 โดยประมาณของกรดไขมันท้ังหมด สมบัติของ
น้ํามันถ่ัวเหลือง ตามมาตรฐานมีดังนี้ ความถวงจําเพาะ (250  ซ) เทากับ  1.470-1.476 
 ไดมีผลงานวิจัยเกี่ยวกับการใชน้ํามันพืชทดแทนไขมันสัตวในการผลิตไสกรอกดังนี้  
Marquez et al. (1989) ไดศึกษาการเติมน้ํามันถ่ัวลิสงทดแทนไขมันวัวคิดเปนรอยละ 60 ของ
ปริมาณไขมันท้ังหมดตามสูตรการผลิต โดยทําการทดลองในไสกรอกแฟรงคเฟอรเตอรปริมาณของ
ไขมันในสูตรการผลิตมี 3 ระดับ คือรอยละ 12 รอยละ 20 และรอยละ 29 พบวาในสูตรไสกรอกท่ีมี
การเติมไขมันถ่ัวลิสงจะมีปริมาณโคเลสเตอรอลต่ํากวาไสกรอกท่ีเติมไขมันวัว ซ่ึงการเพิ่มปริมาณ
ไขมันในสูตรการผลิตจากรอยละ 12 เปนรอยละ 29 จะทําใหปริมาณโคเลสเตอรอล ลดลงรอยละ  
16.93 และรอยละ 33.99 ตามลําดับ ซ่ึงผลดังกลาวเกิดจากการการแทนท่ีไขมันวัวดวยถ่ัวลิสงใน
ปริมาณท่ีเพิ่มมากข้ึน  
 นอกจากนี้ความเสถียรของระบบอิมัลชัน ระหวางสูตรไสกรอกท่ีมีปริมาณท่ีเสถียรและถูก
ปลดปลอยออกมาจากผลิตภัณฑ  ซ่ึงพบวาสูตรท่ีมีการเติมน้ํามันถ่ังลิสงทดแทนไขมันวัว จะมีการ
สูญเสียน้ําออกจากผลิตภัณฑนอยกวาสูตรท่ีเติมเพียงไขมันวัวเทานั้น การทดสอบทางดานประสาท
สัมผัสในคุณลักษณะดานความฉํ่าน้ํา (juiciness) รสชาติ (flavor) สี (color) เนื้อสัมผัส (texture)  
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และการยอมรับโดยรวม (overall  acceptability) พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p ≤  0.05)  อยางไรก็ตามการวัดสีดวยเคร่ืองมือสามารถตรวจสอบไดวา  สูตรท่ีเติมน้ํามันถ่ัว
ลิสงทดแทนไขมันวัวจะมีคาความสวาง  L- value (lightness) สูงกวาสูตรท่ีเติมเพียงไขมันวัวเทานั้น 
 Ambrosidis  et  al. (1996)  ไดศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  กายภาพ และเคมีของ
ไสกรอกอิมัลชันท่ีมีการใชน้ํามันพืชทดแทนไขมันสัตว พบวาผูทดสอบชิมใหคะแนนการยอมรับดี
ท่ีสุดในสูตรท่ีมีการเติมไขมันสัตว (control) รองลงมาคือ  สูตรท่ีเติมน้ํามันเมล็ดดอกทานตะวัน  
หรือสูตรท่ีเติมน้ํามันเมล็ดขาวโพด ซ่ึงคะแนนการยอมรับไมแตกตางกัน  ลําดับตอมาไดแก น้ํามัน
ปาลม  น้ํามันถ่ัวเหลือง และน้ําเมล็ดฝาย  ตามลําดับ ความเสถียรของระบบอิมัลชันไมมีความ

แตกตางกันในสูตรท่ีมีการเติมน้ํามันพืชมีคาสูงกวาไสกรอกที่เติมไขมันสัตว คาสีแดง (∝- value) 
ในไสกรอกท่ีเติมไขมันสัตวจะมีสีแดงมากกวาไสกรอกท่ีเติมน้ํามันพืช นอกจากนี้การใชน้ํามัน
เมล็ดดอกทานตะวันหรือเมล็ดขาวโพดแทนท่ีไขมันสัตวจะทําใหไดผลิตภัณฑไสกรอกท่ีมีการ
ยอมรับดานกล่ินและรสชาติดีกวาการใชน้ํามันพืชชนิดอ่ืนๆ 
 Pal  and Agnihotri (1996) ไดทําการศึกษาการแทนท่ีไขมันแพะดวยน้ํามันพืชจากเมล็ด
มัสตารด (refine  mustara seed oil) ใน chevon sausages โดยใชน้ํามันในสูตรเทากับรอยละ 15 แลว
ทําการแทนท่ีดวยน้ํามันพืชดังกลาวในปริมาณรอยละ 0  รอยละ 7.5 และรอยละ 15 ตามลําดับ  
พบวาสวนผสม (batter) มีความเสถียรลดลง และการแยกช้ันของไขมันเพิ่มข้ึน เม่ือระดับการแทนท่ี
ดวยน้ํามันพืชสูงข้ึน Hammer (1992) พบวาการแทนท่ีไขมันหมูดวยน้ํามันมะกอกและนํ้ามันเมล็ด
ดอกทานตะวันไมมีผลตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ดานความรูสึกเล่ียน (oily) แตอาจทําให
เนื้อสัมผัสแตกเปนช้ินเล็กๆ (crumbly) นอกจากนี้ผลการทดลองดานสียังมีความสอดคลองกับ
งานวิจัยของ Ambrosiadis et  al. (1996) กลาวคือ ไสกรอกท่ีมีการเติมน้ํามันพืชจะใหความเขมขน
ของสีแดงนอยกวาไสกรอกท่ีเติมไขมันสัตว 
 
2.5  เนยขาว    
 
  เนยขาว คือ ไขมันหรือน้ํามันท่ีนํามาผานกระบวนการเติมไฮโดรเจนเขาไปท่ีพันธะคูของ
กรดไขมันชนิดไมอ่ิมตัว เพื่อเปลี่ยนสถานะจากของเหลวใหเปนของแข็งท่ีอุณหภูมิหอง เรียกวา 
plastic fat เนยขาวทําไดท้ังจากพืช หรือไขมันสัตว หรืออาจใชน้ํามันพืชผสมกับไขมันสัตว เม่ือผาน
กระบวนการเติมไฮโดรเจนแลว  ตองนําไปผานกระบวนการกําจัดกล่ิน โดยวิธีกล่ันดวยไอน้ํา  
เชนเดียวกับวิธีการทําใหน้ํามันพืช บริสุทธ์ิ สภาวะท่ีใช คือ ท่ีอุณหภูมิ 250 องศาเซลเซียส ความดัน 
2 มิลลิเมตรปรอท นาน 1-4 ช่ัวโมง สารท่ีใหกล่ินและรสชาติจะถูกกําจัดออกหมด และมีกรดไขมัน
อิสระเหลืออยู นอยกวา รอยละ 0.02 และมีสารท่ีไมถูกไฮโดรไลซ ดวยดางเหลืออยูนอยมาก เนย
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ขาวสามารถเตรียมใหมีเนื้อสัมผัสออนหรือ แข็งไดตามตองการ ข้ึนอยูกับ degree of hydrogenation   
เนยขาวสวนใหญ จะมีลักษณะเปนของแข็งแตเนื้อนุม มีความหนืดสูง เรียกวา plastic shortening   
เนยขาวนําไปใชประโยชนในอุตสาหกรรมการทําผลิตภัณฑขนมอบชนิดตาง  เชน ใชเปนสวนผสม
ในการทําเคก คุกกี้ แพนเคก บิสกิต ขนมปงโรล และพาย   
  น้ํามันพืชและเนยขาว จัดเปนองคประกอบท่ีมีความสําคัญท่ีจะสงผลตอผลิตภัณฑ คือ
ไขมันเปนองคประกอบของอาหาร  ชวยใหคุณภาพทางประสาทสัมผัส และลักษณะทางกายภาพ   
ดานกล่ินรสหรือความรูสึกระหวางอยูในปาก  รสชาติ และกล่ินท่ีดี  ทําใหอาหารมีลักษณะปรากฏที่
ดี มีความนารับประทาน เนื้อสัมผัสท่ีดี คือ มีความนุม เกิดการหลอล่ืนและชวยใหรูสึกวาอ่ิม   
  จากการศึกษาของ Pearson and Gillett (1996) พบวา ไขมันในผลิตภัณฑเกี่ยวของกับความ
หนืด ลักษณะเนื้อ การหลอล่ืน ความชุมฉํ่า ความเรียบเนียน ลักษณะการกัด และ ยังเปนตัวพา 
สําหรับวิตามินท่ีละลายในนํ้ามัน รวมทั้งกล่ินรสท่ีเกิดรวมกัน ซ่ึงเปนปจจัยท่ีสําคัญท่ีสุดในการ
ตัดสินใจเลือกบริโภคอาหาร 
 
2.6  เคร่ืองปรุงท่ีใชในการปรุงรสไสอ่ัว 

 
2.6.1  เกลือ 

  มีหนาท่ีลดคาน้ําท่ีเปนประโยชน หรือ aw (water activity) ลดการเจริญเติบโตของ
เช้ือจุลินทรีย เพิ่มอายุการเก็บรักษา เพิ่มรสชาติ และชวยใหกลูเตนของโดมีกําลังในการขยายตัว 
นอกจากนี้ยังสงผลตอ ความเหนียวและความแนนเนื้อ ของผลิตภัณฑ 
 2.6.2  น้ําตาล 
  การเติมน้ําตาลลงในผลิตภัณฑ นอกจากจะสงผลตอรสชาติแลว ยังสงผลตอคุณลักษณะ
ดานเนื้อสัมผัส  คือ ความฉํ่าเนื้อของผลิตภัณฑ 
   
2.7 เคร่ืองเทศสมุนไพรท่ีใชในการปรุงรสไสอ่ัว 
 
  เคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงรส เม่ือใชในปริมารที่ปรุงอาหารจะไมใหฤทธ์ิในการปองกัน
แบคทีเรียอยางเห็นไดชัด แตอาจจะชวยเสริมฤทธ์ิใหสารอ่ืนในการปองกันการเจริญเติบโตของ       
จุลินทรียในอาหารได  ฤทธ์ิดังกลาวจะมากหรือนอยข้ึนอยูกับความสดการเก็บ  
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2.7.1 กระเทียม  
 
  เปนสมุนไพรท่ีใชในอาหารไทยแทบจะทุกจาน มีสรรพคุณใชแกโรคผิวหนัง เชน กลาก 
เกล้ือน โรคเทาเปอย ไขมันอุดตันในเสนเลือด ลดความดันโลหิตสูง ลดปริมาณโคเลสเตอรอลใน
เลือด ยับยั้งการจับตัวของเกร็ดเลือด ลดระดับน้ําตาลในเลือด ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียและเชื้อ
รา ยับยั้งเซลลมะเร็ง ขับพยาธิ ลดการอักเสบชวยลดอาการจุกเสียดแนนทอง  ทองอืด และทองเฟอ 

2.7.2 พริก 

  เปนสมุนไพรท่ีใชปรุงรสในอาหารไทย โดยเฉพาะเคร่ืองจิ้ม และน้ําพริก ท่ัวทุกภูมิภาคมี
พริกมีสรรพคุณชวยขับลม  ขัยเสมหะ แกอาเจียน ในพริก มีสารแคบไซชิน ซ่ึงชวยปองกันการเกิด
มะเร็ง  มีฤทธ์ิยับยั้งการจับตัวของเกร็ดเลือด กระตุนการไหลเวียนของเลือดท่ีบริเวณผิวหนัง ชวย
ปองกันโรคหัวใจและหลอดเลือด เปนสารตานออกซิเดช่ันในเยื่อบุปอด กระตุนการทํางานของ
กระเพาะอาหาร  ทําใหเจริญอาหาร  หากกินในปริมาณไมมาก  จะชวยลดการเกิดแผลในกระเพาะ
อาหาร 

2.7.3 ขม้ิน 

  เปนสมุนไพรท่ีใชเพื่อดับกล่ินคาว ของเนื้อสัตวโดยเฉพาะ อาหารที่ปรุงจากปลา รวมท้ังใช
เพื่อแตงสี ของอาหารดวย ขม้ินมีสรรพคุณใชแกกลากเกล้ือน แกทองอืดทองเฟอ แกทองรวงและ
รักษาแผลสด ชวยลดอาการอักเสบ  รักษาแผลในกระเพาะอาหารโดยยับยั้งการหล่ังของสารจาก
กระเพาะอาหารและมีคุณสมบัติ ท่ีดีในการตานเชื้อราและแบคทีเรีย รา ยีสต นอกจากสามารถลด
ความไวของเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ัน ของ LDL cholesterol และยังสามารถลดระดับไขมัน
โคเลสเตอรอล ในเสนเลือด จึงชวยปองกันการเกิดโรคหัวใจและหลอดเลือดได 

2.7.4 ตะไคร 
  เปนสมุนไพรท่ีใชมากอีกชนิดหนึ่งในอาหารไทย ท้ังเปนสวนผสมของน้ําพริกแกง มี
สรรพคุณชวยขับลม แกทองอืด แนนจุกเสียด ขับปสสาวะ แกนิ่ว ลดความดันโลหิต ปองกันการเกิด
มะเร็ง มีฤทธ์ิตานแบคทีเรีย  มีการสกัดมาใชประโยชนในการแก และปองสัตวบางชนิดกัดตอย  

2.7.5 ผักช ี

  เปนผักท่ีสามารถใชประโยชนไดทุกสวน ต้ังแต เมล็ด หรือลูกผักชี ราก ลําตน และใบ ชวย
ใหรสชาติดีข้ึน มีสรรพคุณในการลดระดับไขมันในเลือด มีฤทธ์ิกระตุนการดึงน้ําตาลจากกระแส
เลือดเขาสูเซลล การนําน้ําตาลกลูโคสไปใชเปนพลังงาน และชวยกระตุนการหล่ังฮอรโมนอินซูลิน
ไดดวย 
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2.7.6 ตนหอม 

  เปนผักท่ีมักมีการใชรวมกับผักชีมานาน มีสรรพคุณคือ มีแคลเซียมและฟอสฟอรัสในสวน
ท่ีเหมาะสมกับการดูดซึมของรางกาย  มี เบตา–แคโรทีน และสารพวก ฟลาโวนอยด ท่ีชวยในการ
ปองกันมะเร็ง 

2.7.7  ใบมะกรูด  

  มักจะใชกับอาหารประเภท ตมยํา หรือ ตมโคลง มีสรรพคุณและประโยชนตอรางกายหลาย
ประการเน่ืองจาก มีแคลเซียมและเบตา–แคโรทีนสูง ชวยยอยอาหาร ขับลมในลําไส และชวยแก
อาการจุกเสียด 

2.7.8 หอมแดง  

  เปนสวนผสมที่สําคัญในอาหารไทยหลายอยาง มีสรรพคุณท่ีเปนประโยชนตอรางกาย
โดยเฉพาะชวยขับลม แกปวดทอง ลดระดับน้ําตาลในเลือด และชวยแกหวัดคัดจมูก (ประหยัดและ
คณะ, 2546) 

นอกสรรพคุณในทางการรักษาโรคแลว คุณสมบัติท่ีสําคัญไมนอยไปกวากัน คือ ชวยเพิ่ม
กล่ินรส และรสชาติของผลิตภัณฑ  แตตองมีการศึกษาถึงปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีเหมาะสมท่ีอาจสงผล
ตอคุณภาพของผลิตภัณฑ เพื่อใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพดี และเปนท่ียอมรับของผูบริโภค  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


