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บทคดัย่อ 
เด็็กวััย 6 เดืือน ถึึง 3 ปีี เป็็นวัยที่่�มีีการเจริิญเติิบโตทั้้�งทางร่่างกาย สมอง และสติิปััญญา อาหารที่่�เหมาะกัับเด็็ก

วััยนี้้�ควรเป็็นอาหารที่่�มีีประโยชน์์ ให้้พลัังงานสูงและมีีสารอาหารเพีียงพอ การศึึกษานี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อพััฒนาอาหาร
เสริิมสำหรัับเด็็กที่่�มีีคุุณค่่าทางโภชนาการเหมาะสำหรัับเด็็กวััย 6 เดืือนถึึง 3 ปีี จากวััตถุุดิิบหลัักธรรมชาติิที่่�มีีใน
ประเทศไทย โดยแปรผันัปริมาณฟักัทองเป็็น 4 ระดับั คือื ร้อ้ยละ 3, 7, 11, และ 15 ประเมินิความชอบด้้วยการประเมิิน
คุณุลักัษณะทางประสาทสัมผััสโดยใช้ส้เกลความชอบ 9 ระดัับกับัผู้้�ทดสอบชิิม 25 คน วิเิคราะห์์ความเป็็นกรดด่าง ความ
หนืืด และคุุณค่าทางโภชนาการของผลิตภััณฑ์์ที่่�พััฒนา ผลการศึึกษาไม่่พบความแตกต่่างของคะแนนความชอบในทุก
คุณุลักัษณะ สูตูรที่่�มีฟีักัทองร้อ้ยละ 11 และ 15 ได้ร้ับัคะแนนความชอบโดยรวมสูงูสุดุ จึงึนำมาพัฒันาต่อ่โดยเติมิวิติามินิ
รวม ธาตุุเหล็ก แคลเซีียม โปรตีีนจากถั่่�วลัันเตา และฟรุุกโตโอลิิโกแซคคาไรด์์ นำสููตรที่่�พััฒนาไปผลิิตในโรงงาน
อุุตสาหกรรมอาหาร ประเมิินคุุณลักษณะทางประสาทสััมผััสกัับผู้้�ทดสอบชิิม 98 คน พบว่่าสููตรที่่�มีีฟัักทองร้้อยละ 11 
ได้รั้ับคะแนนความชอบด้า้นสี ี(6.05 ± 2.09 คะแนน)  มากกว่่าสููตรที่่�มีฟีักัทองร้อ้ยละ 15 (5.87 ± 1.90 คะแนน) อย่า่ง
มีีนััยสำคััญทางสถิิติิที่่� p<0.05 การตรวจวิิเคราะห์์อาหารทั้้�ง 2 สููตรมีีความเป็็นกรดต่่ำ (6.34 ± 0.01 และ 6.46 ± 0.01 
ตามลำดัับ) และมีีความหนืืดสููง (6,685.80 ± 245.80 และ 39,893.33 ± 1,019.94 เซนติพอยส์์ ตามลำดัับ) สููตรที่่�มีี
ฟัักทองร้้อยละ 11 ได้้รัับคะแนนความชอบโดยรวมมากที่่�สุุดจึึงส่่งตรวจวิิเคราะห์์คุุณค่่าทางโภชนาการ โดยหนึ่่�งหน่่วย
บริิโภค (110 กรััม) มีีพลัังงาน 72.48 กิิโลแคลอรีี ไขมัันทั้้�งหมด 1.55 กรััม โปรตีีน 1.99 กรััม คาร์์โบไฮเดรต 12.64 
กรััม ใยอาหาร 2.57 กรััม แคลเซีียม 129.80 มิิลลิิกรััม และธาตุุเหล็ก 1.47 มิิลลิิกรััม 
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Abstract
	 Children aged 6 months to 3 years are at the age of physical, mental, and intellectual growth. 

A suitable diet for children at this age should be healthy, high-energy, and nutrient-rich. This study 

aimed to develop nutritious complementary food for children aged 6 months to 3 years by using 

the main natural ingredients in Thailand. The pumpkin contents were varied to four levels: 3, 7, 11, 

and 15 percent. The sensory preference was assessed by 25 panelists using a 9-point hedonic scale. 

The developed products were analyzed for pH, viscosity, and nutritional value. The results found no 

difference in preference scores across all attributes. Recipes containing 11 percent and 15 percent 

of pumpkins received the highest overall preference scores, so they were further developed by 

adding multivitamins, iron, calcium, pea protein, and fructooligosaccharides. The developed recipes 

were produced in the food industry. The sensory evaluation of 98 panelists found that recipes with 

11 percent of pumpkins gained statistically significantly more color preference scores (6.05 ± 2.09 

points) than recipes with 15 percent of pumpkins (5.87 ± 1.90 points) at p<0.05. Both formulations 

have low acidity (6.34 ± 0.01 and 6.46 ± 0.01, respectively) and high viscosity (6,685.80 ± 245.80 

and 39,893.33 ± 1,019.94 cP, respectively). Recipes containing 11 percent of pumpkins acquired the 

most overall preference scores. Therefore, the nutritional value per serving size (110 grams) of this 

formula was analyzed, including 72.48 kcal of energy, 1.55 grams of total fat, 1.99 grams of protein, 

12.64 grams of carbohydrates, 2.57 grams of dietary fiber, 129.80 milligrams of calcium and 1.47 

milligrams of iron.

Keywords:	 Complementary food; Nutrition facts; Children aged 6 months to 3 years; Pumpkin

1. บทนำ
	 เด็็กที่่�มีีอายุุ 6 เดืือนถึึง 3 ปีี เป็็นวััยที่่�มีีการเจริิญ

เติบิโตและมีกีารพัฒันาอย่า่งรวดเร็ว็ทั้้�งทางร่า่งกาย จิติใจ

และอารมณ์์ [1] ปััจจััยที่่�ส่่งผลต่่อการเจริิญเติิบโต ได้้แก่่ 

พัันธุุกรรม ฮอร์์โมน การเลี้้�ยงดูู การเจ็็บป่่วย และการ

ได้้รัับสารอาหาร ปััจจุุบัันปัญหาด้้านโภชนาการของเด็็ก

วััยนี้้� คืือ การได้้รัับอาหารหลัักไม่่ครบ 5 หมู่่� ขาดความ

หลากหลายของชนิิดอาหาร ซึ่่�งอาจเกิิดจากการเลี้้�ยงดูู

ที่่�ไม่่เหมาะสม จึึงส่่งผลต่่อการเจริิญเติิบโตของร่่างกาย 

โครงสร้้างของกระดููกและฟััน ความสามารถในการ

เคลื่่�อนไหวของกล้้ามเนื้้�อมััดใหญ่และมััดเล็็ก การเจริิญ

เติิบโตของสมองและสติิปััญญาที่่�ไม่่พััฒนาตามวััย [2]  

ดัังนั้้�นการได้้รัับอาหารครบ 5 หมู่่�และมีีปริิมาณเพีียง

พอต่่อความต้้องการของร่่างกายจึึงเป็็นส่่วนหนึ่่�งของ

การสร้้างคุุณภาพชีีวิิต ทั้้�งสุุขภาพกาย สุุขภาพใจ และ

สติิปััญญา

	 เมื่่�อศึึกษาวััตถุุดิิบที่่�เป็็นอาหารธรรมชาติิที่่�เพาะ

ปลููกในประเทศไทย พบว่่าคนไทยบริิโภคข้้าวเป็็นแหล่ง

พลัังงานหลัักที่่�ให้้คาร์์โบไฮเดรต มีีกรดอะมิิโนหลัักเป็็นก

รดกลููตามิิกและกรดแอสพาร์์ติิก มีีใยอาหาร และเป็็น

แหล่งที่่�ดีีของวิิตามิินบี 1 วิิตามิินบี 2 และวิิตามิินบี 3 

เป็็นต้้น [3] โดยวิิตามิินเหล่่านี้้�มีีความสำคััญกัับเด็็กในวััย

นี้้� [3, 4] กล้้วยและฟัักทองเป็็นพืืชพื้้�นเมืืองที่่�ให้้ผลผลิิต

ตลอดทั้้�งปีี ราคาไม่่แพง ให้้พลัังงานและมีีคุุณค่่าทาง

โภชนาการสููง มีีแร่่ธาตุุที่่�จำเป็็นสำหรัับเด็็ก สารอาหาร

ที่่�พบในกล้้วย ได้้แก่่ คาร์์โบไฮเดรต โปรตีีน ใยอาหาร 
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วิิตามิิน และแร่่ธาตุุ ได้้แก่่ เหล็็ก ฟอสฟอรััส แคลเซีียม 

โพแทสเซีียม แมกนีีเซีียม และที่่�สำคััญคืือมีีกรดอะมิิโน

อาร์์จีีนิินและฮีีสติิดิิน ซึ่่�งสำคััญต่่อการเจริิญเติิบโตของ

ทารก [5] ฟักัทองเป็น็พืชืตระกูลูแตงที่่�มีคีุณุค่า่ทางอาหาร

สููงโดยเฉพาะวิิตามิินเอ ซึ่่�งมัักพบอยู่่�ในรููปของเบต้้าแค

โรทีีน ยัังมีีธาตุุเหล็็ก วิิตามิินซีี ไนอะซิิน และมีีใยอาหาร

สููง [6-9] แครอทเป็็นผัักที่่�อุุดมไปด้้วยแอลฟาและเบต้้า

แคโรทีีน และเป็็นแหล่งของโปรวิิตามิินเอ [10] การใส่่

น้้ำมัันในสูตรอาหารนอกจากทำให้้เด็็กได้้รัับพลัังงานที่่�

เพียีงพอแล้ว้ยังช่ว่ยในการดูดูซึมวิติามินิที่่�ละลายในไขมันั 

น้้ำมันัรำข้้าวเป็็นน้้ำมันัที่่�มีกีรดไขมันัไม่อ่ิ่่�มตัวัสูงู มีกีรดโอ

เลอิิกและกรดไลโนเลอิิกประมาณร้้อยละ 70 [11-13]

	 การศึึกษาในครั้้�งนี้้�มีีการประเมิินคุุณลัักษณะ

ประสาทสััมผััสด้้วยการชิิมโดยพ่่อแม่่ ผู้้�ปกครอง หรืือ 

ผู้้�ที่่�เคยปรุุงประกอบอาหารให้้เด็็ก มีีรายงานการศึึกษา

ที่่�กล่่าวว่าการประเมิินประสาทสัมผััสโดยผู้้�ปกครองหรือ

พี่่�เลี้้�ยงที่่�รัับผิิดชอบการจััดเตรีียมอาหารให้้เด็็ก จะดีีกว่่า

การให้้ผู้้�ปกครองหรือพี่่�เลี้้�ยงที่่�ไม่่เคยเตรีียมอาหารให้้เด็ก็

โดยตรงเป็็นผู้้�ชิม และมีีการศึึกษาที่่�กล่่าวถึงพฤติิกรรม

การบริิโภคอาหารของเด็็กว่่าผู้้�ปกครองมีีบทบาทสำคััญ

ต่่อการบริิโภคอาหารและเป็็นผู้้�กำหนดความชอบด้้าน

อาหารของเด็็ก [14] สำหรัับรสชาติิอาหารของเด็็กควร

เป็็นรสชาติิตามธรรมชาติิของอาหารนั้้�นๆ ที่่�ไม่่มีีการปรุุง

แต่่งรสชาติิเพิ่่�มเติิมจนทำให้้อาหารมีีรสชาติิที่่�หวานจัด

หรืือเค็็มจััด [15] ลัักษณะอาหารของเด็็กวััย 6-8 เดืือน 

ควรเป็น็อาหารที่่�บดละเอีียด เพื่่�อให้้กลืนืง่าย เมื่่�อเด็ก็อายุุ 

9-12 เดืือน อาหารจะมีีความหยาบและมีีความหนืดมาก

ขึ้้�น เมื่่�ออายุุ 1-2 ปีี ลัักษณะอาหารจะนิ่่�ม อ่่อนนุ่่�ม เคี้้�ยว

ง่่าย โดยสัับเป็็นชิ้้�นเล็็กๆ และเมื่่�ออายุุ 2-3 ปีี ลัักษณะ

อาหารควรมีีเนื้้�อสััมผััสที่่�คล้้ายคลึึงกัับผู้้�ใหญ่่ [16]

	 เพื่่�อให้้เด็็กเล็็กได้้รัับอาหารตามวััยที่่�เหมาะ

สม ครบทั้้�ง 5 หมู่่� ได้้รัับสารอาหารที่่�หลากหลาย ที่่�มา

จากวััตถุุดิิบหลายชนิิดที่่�มีีในประเทศไทย รสชาติิเป็็นที่่�

ยอมรัับ สีีสัันน่ารัับประทาน เน้้นรสชาติิธรรมชาติิของ

อาหารชนิิดนั้้�นๆ สููตรอาหารที่่�พััฒนาในครั้้�งนี้้�จึึงเน้้น

ลัักษณะอาหารที่่�บดละเอีียดให้้เหมาะกัับทารกวััย 6 

เดืือนที่่�กำลัังเริ่่�มรัับประทานอาหารตามวััย และเด็็กวััย 

9 เดืือนถึึง 3 ปีี สามารถรัับประทานเสริิมในมื้้�ออาหาร

และระหว่่างมื้้�อได้้ ดัังนั้้�นลักษณะอาหารจึึงบดละเอีียด 

เพื่่�อให้้กลืืนได้้ง่่าย เป็็นอาหารที่่�ผ่่านการปรุุงสุุกและฆ่่า

เชื้้�อด้้วยความร้้อน ซึ่่�งมีีประโยชน์์ต่่อการเสริิมสร้้างการ

เจริิญเติิบโตทั้้�งทางด้้านร่่างกายและจิิตใจ [17] มีีความ

ปลอดภััยต่่อการบริิโภค จึึงเป็็นที่่�มาของการพััฒนาสููตร

ผลิตภััณฑ์์อาหารเสริิมสำหรับเด็็กวััย 6 เดืือนถึง 3 ปีี 

จากวััตถุุดิิบหลัักที่่�มีีในประเทศไทย โดยศึึกษาอััตราส่่วน

ของวััตถุุดิิบจากธรรมชาติิที่่�เหมาะสมในการพััฒนาสููตร

อาหาร ประเมิินความชอบด้้วยการทดสอบคุุณลักษณะ

ทางประสาทสัมผััสด้้วยการชิิมกัับผู้้�ปกครองหรือผู้้�ปรุง

อาหารให้้เด็็ก วิิเคราะห์์ความหนืด ความเป็็นกรดด่าง 

และคุุณค่่าทางโภชนาการ

2. อุุปกรณ์์และวิิธีีการ
2.1	 การเตรีียมวััตถุุดิิบ

	ข้ ้าวกล้้องหอมมะลิิ (บริิษััท ข้้าวแสนดี จำกััด, 

ประเทศไทย) เกล็็ดข้้าวโอ๊๊ตอบชนิิดละเอีียด (บริิษััท  

เจอาร์์ เอฟ แอนด์์ บีี จํํากััด, ประเทศไทย) ฟัักทองและ

แครอท เตรีียมโดยล้้างทำความสะอาด ปอกเปลือก 

และนึ่่�งให้้สุุกที่่�อุุณหภูมิิ 95-100 องศาเซลเซีียส เป็็น

เวลา 10-15 นาทีี น้้ำมัันรำข้้าว (บริิษััท น้้ำมัันบริิโภค

ไทย จำกััด, ประเทศไทย) วิิตามิินรวม (บริิษััท พรีีโม  

เทรดดิ้้�ง จำกััด, ประเทศไทย) แร่่ธาตุุ ได้้แก่่ เฟอร์์ริิกไพ

โรฟอสเฟต และแคลเซียีมคาร์์บอเนต (ห้้างหุ้้�นส่วนจำกััด 

เอเซีียเคมีีเวชภััณฑ์์, ประเทศไทย) โปรตีีนจากถั่่�วลััน

เตาและฟรุุกโตโอลิิโกแซคคาไรด์์ (บริิษััท เพีียวเคมีีกััลส์์ 

จำกััด, ประเทศไทย)

2.2 วิิธีีการทดลอง 

	 2.2.1	การพััฒนาสููตรอาหารเสริมสำหรัับเด็็ก

วััย 6 เดืือนถึึง 3 ปีี

	ผลิ ติอาหารเสริมิสำหรับัเด็ก็ 4 สูตูร ในห้อ้งปฏิบิัตัิิ

การอาหารของภาควิิชาโภชนวิิทยา คณะสาธารณสุุข
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ศาสตร์์ มหาวิิทยาลััยมหิิดล เลืือกฟัักทองเป็็นวััตถุุดิิบ

แปรผัันเนื่่�องจากให้้สีีเหลืืองและมีีรสชาติิหวาน โดย

แปรผัันน้้ำหนักของฟัักทองเป็็น 4 ระดัับ หรืือคิิดเป็็น

ปริิมาณฟัักทองเท่่ากัับร้้อยละ 3, 7, 11 และ 15 ตาม

ลำดัับ เตรีียมวััตถุุดิิบเริ่่�มจากต้้มข้้าวกล้้องหอมมะลิิจน

สุกุ นึ่่�งฟัักทอง แครอทและกล้้วยน้้ำว้้า ผสมข้้าวโอ๊๊ตกับัน้้ำ

ร้อ้น ชั่่�งน้้ำหนักัของวัตัถุดุิบิแต่ล่ะชนิดิตามสูตูรใน Table 

1 ผสมวััตถุุดิิบด้้วยเครื่่�องปั่่�นอาหาร Vitamix รุ่่�น The 

Quiet One (บริษิัทั ทีเีอสเอ็ม็ กรุ๊๊�ป จำกัดั, ประเทศไทย) 

จนอาหารละเอีียด นำอาหารไปเข้า้ไมโครเวฟที่่�ความร้้อน

สููงสุุดนาน 2-3 นาทีี ตัักใส่่ถ้้วยชิิมและเก็็บในตู้้�เย็็นที่่�

อุุณหภููมิิ 5-7 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 1 วััน ก่่อนที่่�จะ

ให้้ผู้้�ทดสอบชิมิที่่�ไม่ผ่่า่นการฝึกึฝน 25 คน ที่่�มีคีุณุลักัษณะ

ตามเกณฑ์์การคััดผู้้�เข้้าร่่วมการวิิจััย ดัังนี้้� เป็็นเพศชาย

หรือเพศหญิงที่่�มีีสััญชาติิไทย อายุุระหว่าง 20-50 ปีี 

อาศััยอยู่่�ในจัังหวััดกรุุงเทพมหานครและปริิมณฑล เป็็น 

ผู้้�ปรุงประกอบอาหารหรือผู้้�ที่่�มีีหน้าที่่�เลี้้�ยงดููเด็็ก ได้้แก่่ 

พ่่อ แม่่ ญาติิ ผู้้�ปกครอง พี่่�เลี้้�ยงเด็็ก ที่่�มีีประสบการณ์์ใน

การจััดหาอาหารให้้เด็็กที่่�มีีอายุุ 6 เดืือนถึึง 3 ปีี ภายใน

ระยะเวลา 10 ปีีที่่�ผ่่านมา สามารถอ่่านและเขีียนภาษา

ไทยได้้ และสมััครใจเข้้าร่่วมโครงการวิิจััยโดยได้้รัับการ

บอกกล่่าวอย่่างเต็็มใจ เกณฑ์์การคััดออก ได้้แก่่ เป็็น

โรคที่่�สััมพัันธ์กัับการรัับรู้้�ทางประสาทสัมผััส ได้้แก่่ โรค

หวััดเรื้้�อรััง โรคในช่่องปากและลำคอ และโรคตาบอดสีี 

แพ้้อาหารหรืือส่่วนผสมที่่�อยู่่�ในผลิิตภััณฑ์์ สููบบุุหรี่่�และ

ดื่่�มเครื่่�องดื่่�มที่่�มีีแอลกอฮอล์์เป็็นประจำ เพื่่�อประเมิิน

คุุณลักษณะทางประสาทสัมผััส ได้้แก่่ สีี กลิ่่�น รสชาติิ 

ความหนืด ความหยาบละเอีียด และความชอบโดย

รวม ด้้วยวิิธีีการให้้คะแนนความชอบ 9 ระดัับ (9-point  

hedonic scale) โดยก่่อนชิมให้้นำอาหารมาวางให้้คลาย

ความเย็็นที่่�อุุณหภููมิิห้้องประมาณ 15-20 นาทีี ผู้้�วิิจััยได้้

กำหนดเลขสุ่่�ม 3 หลััก ให้้กัับอาหารทั้้�ง 4 สููตร หลัังจาก

การชิิมนำผลที่่�ได้้ไปวิิเคราะห์์ข้้อมููลทางสถิิติิ เพื่่�อเลืือก

สููตรที่่�ได้้รัับคะแนนความชอบโดยรวมสููงสุุด 2 อัันดับ 

นำสููตรที่่�ได้้รัับการคััดเลืือกไปพััฒนาต่่อในขั้้�นตอนถััดไป

	 2.2.2	การคัดัเลือืกสูตูรอาหารเสริมิสำหรับัเด็ก็

วััย 6 เดืือนถึึง 3 ปีี

	น ำสููตรที่่�ได้้รัับการคััดเลืือกไปผลิิตในโรงงาน

อุุตสาหกรรมอาหาร ในขั้้�นตอนนี้้�มีีการเติิมวิิตามิินรวม 

0.22 กรััม ธาตุุเหล็็ก 0.002 กรััม แคลเซีียม 0.31 กรััม 

โปรตีีนจากถั่่�วลัันเตา 1.18 กรััม และฟรุุกโตโอลิิโกแซค

คาไรด์์ 0.30 กรััมต่่อปริิมาณอาหาร 110 กรััม อาหารที่่�

ผ่่านการบดละเอีียดได้้รัับการบรรจุุในถุงเพ้้าช์์ (retort-

able pouch) ปริิมาณ 110 กรััมต่่อถุุง และผ่่านการฆ่่า

เชื้้�อในระบบสเตอริไิลซ์ด์้้วยเครื่่�องฆ่า่เชื้้�อภายใต้ค้วามดััน 

(retort) ที่่�ใช้ใ้นอุตสาหกรรมอาหารที่่�อุณุหภูมิ ิ117 องศา

เซลเซีียส เป็็นเวลา 45 นาทีี นำอาหารที่่�ผลิิตเสร็็จไปเก็็บ

ที่่�อุุณภููมิิห้้องเป็็นระยะเวลา 15 วััน เพื่่�อตรวจวิิเคราะห์์

เชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ก่่อโรคตามมาตรฐานอุุตสาหกรรมอาหาร 

เมื่่�อผ่่านการเก็็บผลิิตภััณฑ์์เป็็นเวลา 15 วััน นำอาหารไป

วิิเคราะห์์ค่่าความเป็็นกรดด่่าง ความหนืืด และประเมิิน

คุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััสกัับผู้้�ทดสอบชิิม 100 คน 

ที่่�มีีคุุณลัักษณะตามเกณฑ์์การคััดผู้้�เข้้าร่่วมการวิิจััยข้้าง

ต้้น การคำนวณผู้้�ทดสอบชิิม Hough และคณะ [18] ได้้

ประมาณค่า่ของจำนวนผู้้�ทดสอบชิมิโดยใช้ต้ารางทางสถิติิิ

เพื่่�อทดสอบการยอมรัับ ถ้้าผู้้�วิิจััยต้้องการทดสอบความ

ชอบด้้วย 9 point hedonic scale และต้้องการความ

แตกต่า่งที่่� 0.8 ดังันั้้�นค่า่ความแตกต่า่งของค่า่เฉลี่่�ย (d) = 

ค่่าความแตกต่่างหารด้้วย scale length = 0.8/8 = 0.1 

ถ้า้ผู้้�วิจัิัยไม่่ทราบค่่า root mean square error divided 

by the scale length (RMSL) สามารถกำหนดให้้ค่่า 

RMSL = 0.23 ผู้้�วิิจััยกำหนดให้้ α = 5% และ β= 20% 

ดัังนั้้�นเมื่่�อนำค่่า RMSL = 0.23, α = 5%, β = 20% 

และ d = 0.1 ไปเปิิดตาราง [18] จะได้้ค่่าจำนวน 

ผู้้�ทดสอบชิิมที่่�เหมาะสม (N) = 84 คน แต่่การศึึกษานี้้�จะ

ส่่งอาหารทดลองไปให้้ผู้้�เข้้าร่่วมวิิจััยทดสอบชิิมที่่�บ้้านซึ่่�ง

อาจมีีผู้้�เข้้าร่่วมวิิจััยถอนตัวในช่วงเก็็บข้้อมููล จึึงกำหนด

ค่่า drop-out rate 16% เมื่่�อคำนวนจำนวนผู้้�ทดสอบ

ชิิมสำหรัับการศึึกษานี้้� = 84/(1-0.16) = 100 คน ผู้้�วิิจััย

จััดส่่งอาหารทดลอง อุุปกรณ์์ที่่�ใช้้ชิิม แบบสอบถาม และ



103

ปีที่ 31 ฉบับที่ 1 มกราคม-กุมภาพันธ์ 2566	 วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

แบบทดสอบคุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััส พร้้อมกัับ

ส่่งเอกสารอธิิบายวิิธีีการทดสอบชิิมและคิิวอาร์์โค้้ดของ

คลิปิวิดีิีโอวิิธีีการชิิมไปให้้ผู้้�ทดสอบชิิมที่่�บ้า้นทางไปรษณีย์ี์

โดยบรรจุุใส่่กล่่องกระดาษและจััดส่่งไปพร้้อมกััน เมื่่�อจะ

ทดสอบชิิมให้้บีีบอาหารใส่่ถ้้วยชิิมประมาณ 80% ของ

ถ้้วย ดููสีี ดมกลิ่่�น ใช้้ช้้อนตัักอาหารชิิมเพื่่�อให้้คะแนน

ความชอบด้้านรสชาติิ ความหนืด ความหยาบละเอีียด 

และความชอบโดยรวมในแบบทดสอบคุุณลักษณะทาง

ประสาทสััมผััส ดื่่�มน้้ำเปล่่าล้้างปากก่่อนชิิมอาหารสููตร

ถััดไป โครงการวิิจััยนี้้�ได้้ผ่่านการรัับรองจริิยธรรมวิิจััยใน

มนุุษย์์จากคณะกรรมการพิิจารณาจริิยธรรมการวิิจััยใน

มนุุษย์์ของคณะสาธารณสุขศาสตร์์ มหาวิิทยาลััยมหิิดล 

เอกสารรัับรองโครงการวิิจััย COA. No. MUPH 2022-

026 ลงวันัที่่� 21 กุมุภาพันัธ์ ์2565 เมื่่�อผู้้�ทดสอบชิมิส่ง่คืนื

เอกสารทางไปรษณีีย์์ ผู้้�วิิจััยจึึงนำผลไปวิิเคราะห์์ข้้อมููล

ทางสถิิติิ เพื่่�อคััดเลืือกสููตรที่่�ได้้รัับคะแนนความชอบโดย

รวมสููงที่่�สุุดไปตรวจวิิเคราะห์์คุุณค่่าทางโภชนาการ

2.3 การวิเิคราะห์ค์่า่ความเป็น็กรดด่า่ง ความหนืดื และ

คุุณค่่าทางโภชนาการของสููตรอาหารที่่�พััฒนา

	 2.3.1 ความเป็็นกรดด่่าง 

	 วิิเคราะห์์ความเป็็นกรดด่่าง ด้้วยเครื่่�อง pH  

meter ยี่่�ห้้อ Mettler Toledo รุ่่�น Seven2Go (บริิษััท 

เมทเล่่อร์์-โทเลโด จำกััด, ประเทศไทย) โดยมีีวิิธีีการ

วััด คืือ ใส่่ตััวอย่่างอาหารในถ้วยพลาสติิกประมาณ 10 

มิลิลิลิิติร นำอิเิล็ก็โทรดจุ่่�มลงในตัวอย่า่งอาหารที่่�ต้อ้งการ

วััด จดบัันทึึกค่่า และวััดซ้้ำอีีกครั้้�ง 

	 2.3.2 ความหนืืด 

	 วิิ เคราะห์์ความหนืด ด้้วยเครื่่�องวััดความ

หนืืด Brookfield rheometer รุ่่�น DV3TLV (บริิษััท 

บรู๊๊�คฟิิว เอ็็นจิิเนีียริ่่�ง แลบบอราทอรีี จำกััด, ประเทศ

สหรััฐอเมริิกา) วิิธีีการวััด บีีบตััวอย่่างอาหารที่่�ต้้องการ

วััดปริิมาณ 500 มิิลลิิลิิตร ลงในบีีกเกอร์์ขนาด 600 

มิิลลิิลิิตร จุ่่�มหััววััด LV63 ลงในตััวอย่่างอาหารจนถึึงรอย

ขีดีที่่�กำหนดที่่�แกนหัวัวัดั เสียีบที่่�วัดัอุณุหภูมูิขิ้า้งบีกีเกอร์์ 

ตั้้�งความเร็็วรอบของการหมุุนและกดปุ่่�มวััด ให้้ค่่า % 

Torque เข้้าใกล้้เลข 100 ให้้มากที่่�สุุด จดบัันทึึกค่่า และ

วััดซ้้ำอีีกครั้้�งโดยใช้้ตััวอย่่างอาหารใหม่ ในการวััดความ

หนืืดตััวอย่่างอาหารที่่�ทำการวััดมีีอุุณหภูมิิอยู่่�ระหว่าง 

27.2-28.3 องศาเซลเซีียส มีีความเร็็วรอบ 0.6-3.5 รอบ

ต่่อนาทีี และมีีค่่า % Torque อยู่่�ในช่่วง 86.1-92.2 

	 2.3.3 คุุณค่่าทางโภชนาการ

	 วิิเคราะห์์คุุณค่าทางโภชนาการ ได้้ส่่งตรวจ

ที่่�บริิษััท ศููนย์์ห้้องปฏิิบััติิการและวิิจััยทางการแพทย์์ 

และการเกษตรแห่่งเอเชีีย จำกััด (มหาชน) คุุณค่่าทาง

โภชนาการที่่�วิิเคราะห์์ ได้้แก่่ พลัังงานทั้้�งหมด พลัังงาน

จากไขมันั คาร์โ์บไฮเดรตทั้้�งหมด วิเิคราะห์ด์้ว้ยวิธิี ีDarryl 

M. Sullivan & Donald E. Carpenter. Method of 

Analysis for Nutrition Labeling: 1993 Chapter 

6 page 105-107 คอเลสเตอรอลวิิเคราะห์์ด้้วยวิิธีี 

AOAC, 1933 สำหรัับไขมัันทั้้�งหมด ไขมัันอิ่่�มตััว โปรตีีน  

ใยอาหาร น้้ำตาล โซเดียีม วิติามินิเอ วิติามินิบี ี1 วิติามินิบีี 

2 แคลเซีียม และเหล็็ก วิิเคราะห์์ด้้วยวิิธีี AOAC, 2019 

2.4 การวิิเคราะห์์ผลทางสถิิติิ

	 วิิเคราะห์์ข้้อมููลด้้วยโปรแกรม SPSS version 

20 กำหนดค่าระดัับความมีีนัยัสำคัญัทางสถิิติทิี่่� p-value 

< 0.05 วางแผนการทดลองแบบสุ่่�มในบล็็อกสมบููรณ์์ 

(Randomized Completely Block Design, RCBD) 

เปรีียบเทีียบความแตกต่่างของค่่าเฉลี่่�ยคะแนนความ

ชอบของคุุณลักษณะทางประสาทสัมผััสในผลิตภััณฑ์์

อาหาร 4 ตััวอย่่าง ด้้วยวิิธีี one-way ANOVA และใช้้

วิิธีี Duncan’s new multiple range test (DMRT) 

เพื่่�อทดสอบค่่าความแตกต่่างของค่่าเฉลี่่�ยเป็็นรายคู่่� การ

เปรียบเทีียบความแตกต่่างของค่่าเฉลี่่�ยคะแนนความชอบ

ของคุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััส ความเป็็นกรดด่่าง 

และความหนืืด ในผลิิตภััณฑ์์อาหาร 2 ตััวอย่่าง ด้้วยวิิธีี 

paired sample t-test แสดงผลเป็็นค่่าเฉลี่่�ย (Mean) 

± ส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน (SD)
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เปรียบเทียบความแตกตAางของคAาเฉลี่ยคะแนนความชอบของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ความเป3นกรดดAาง และความหนืด 

ในผลิตภัณฑJอาหาร 2 ตัวอยAาง ดLวยวิธี paired sample t-test แสดงผลเป3นคAาเฉลี่ย (Mean) ± สAวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) 

Table 1 Ingredients in the different recipes of complementary food formula 1-4 

Ingredients 
Formulations (%) 

1 2 3 4 

Brown rice porridge 35.5 34.0 32.6 31.1 

Cooked oatmeal 3.2 3.1 3.0 2.8 

Steamed carrot 8.1 7.7 7.4 7.1 

Steamed pumpkin 3.2 7.4 11.1 15.1 

Steamed banana 9.7 9.3 8.9 8.5 

Rice bran oil 1.6 1.5 1.5 1.4 

Water 38.7 37.1 35.5 34.0 

 

3. ผลการศึกษา 
3.1 การพัฒนาสูตรอาหารเสริมสำหรับเด็กวัย 6 เดือนถึง 3 ปU  

การประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของอาหารเสริมสำหรับเด็กที่มีการแปรผันปริมาณฟFกทองเป3น 4 ระดับ 

คือ รLอยละ 3, 7, 11 และ 15 จากผูLทดสอบชิมที่ไมAผAานการฝüกฝน 25 คน ใหLคะแนนความชอบโดยใชLสเกลความชอบ 9 ระดับ 

ดังแสดงใน Table 2 พบวAาทั้ง 4 สูตรไมAมีความแตกตAางของคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะ (p≥0.05) ดังนั้นจึงเลือกสูตร

ที่ไดLรับคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด 2 อันดับแรก ไดLแกA สูตรที่ 3 ฟFกทองรLอยละ 11 และสูตรที่ 4 ฟFกทองรLอยละ 15 ไป

พัฒนาตAอ 

Table 2 Sensory acceptance from different recipes of complementary food formula 1-4 (n=25) 

Characteristics 
Formulations 

1 2 3 4 

Color ns 7.1 ± 1.5 7.0 ± 1.6 6.9 ± 1.6 6.7 ± 1.6 

Odor ns 6.5 ± 1.7 6.2 ± 1.4 6.4 ± 1.4 6.6 ± 1.6 

Taste ns 6.3 ± 1.7 6.5 ± 1.7 6.8 ± 1.7 6.9 ± 2.0 

Viscosity ns 6.2 ± 1.8 6.4 ± 1.5 6.7 ± 1.3 6.8 ± 1.3 

Fineness ns 7.0 ± 1.3 6.8 ± 1.3 6.7 ± 1.4 6.9 ± 1.2 

Overall liking ns 6.3 ± 1.5 6.3 ± 1.6 6.6 ± 1.5 6.6 ± 1.7 

Mean ± SD; ns Not significantly different (p≥0.05) 

 

3.2 การคัดเลือกสูตรอาหารเสริมสำหรับเด็กวัย 6 เดือนถึง 3 ปU  

 นำสูตรที่ไดLรับคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด 2 อันดับ ไดLแกA สูตรที่ 3 และสูตรที่ 4 ไปจLางผลิตในโรงงาน

อุตสาหกรรมอาหาร โดยเติมวิตามินรวม ธาตุเหล็ก แคลเซียม โปรตีนจากถั่วลันเตา และฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรดJ จึงไดLเป3น

สูตรที่ 5 และสูตรที่ 6 ดังแสดงใน Table 3 นำอาหารทั้งสองสูตรไปวิเคราะหJความเป3นกรดดAาง ความหนืด และประเมิน

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสในผูLทดสอบชิมจำนวน 100 คน 

Table 3 Ingredients in the different recipes of complementary food formula 5 and 6 

3. ผลการศึึกษา
3.1 การพััฒนาสููตรอาหารเสริิมสำหรัับเด็็กวััย 6 เดืือน

ถึึง 3 ปีี 

	 การประเมิินคุณุลักัษณะทางประสาทสัมผัสัของ

อาหารเสริิมสำหรัับเด็็กที่่�มีีการแปรผัันปริิมาณฟัักทอง

เป็น็ 4 ระดัับ คือื ร้อ้ยละ 3, 7, 11 และ 15 จากผู้้�ทดสอบ

ชิิมที่่�ไม่่ผ่่านการฝึึกฝน 25 คน ให้้คะแนนความชอบโดย

ใช้้สเกลความชอบ 9 ระดัับ ดัังแสดงใน Table 2 พบว่่า

ทั้้�ง 4 สูตูรไม่่มีคีวามแตกต่่างของคะแนนความชอบในทุก

คุณุลักัษณะ (p≥0.05) ดังันั้้�นจึงึเลือืกสูตูรที่่�ได้ร้ับัคะแนน

ความชอบโดยรวมสููงสุุด 2 อัันดัับแรก ได้้แก่่ สููตรที่่� 3 

ฟัักทองร้้อยละ 11 และสููตรที่่� 4 ฟัักทองร้้อยละ 15  

ไปพััฒนาต่่อ

Table 2	 Sensory acceptance from different recipes of complementary food formula 1-4 (n=25).

Table 1	 Ingredients in the different recipes of complementary food formula 1-4
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Table 3 Ingredients in the different recipes of complementary food formula 5 and 6 

Mean ± SD; ns Not significantly different (p≥0.05)
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ปีที่ 31 ฉบับที่ 1 มกราคม-กุมภาพันธ์ 2566	 วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี

3.2 การคัดัเลือืกสูตูรอาหารเสริมิสำหรัับเด็ก็วัยั 6 เดือืน

ถึึง 3 ปีี 

	น ำสูตูรที่่�ได้ร้ับัคะแนนความชอบโดยรวมสูงูที่่�สุดุ 

2 อัันดับ ได้้แก่่ สููตรที่่� 3 และสููตรที่่� 4 ไปจ้างผลิตใน

โรงงานอุตสาหกรรมอาหาร โดยเติิมวิิตามิินรวม ธาตุุเหล็ก 

แคลเซียีม โปรตีีนจากถั่่�วลันัเตา และฟรุกุโตโอลิิโกแซคคาไรด์์ 

จึึงได้้เป็็นสููตรที่่� 5 และสููตรที่่� 6 ดัังแสดงใน Table 3 นำ

อาหารทั้้�งสองสููตรไปวิิเคราะห์์ความเป็็นกรดด่าง ความ

หนืืด และประเมิินคุณลักษณะทางประสาทสััมผััสใน 

ผู้้�ทดสอบชิิมจำนวน 100 คน

Table 3	 Ingredients in the different recipes of complementary food formula 5 and 6.
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Ingredients 
Formulations (%) 

5 6 

Brown rice porridge 32.02 30.59 

Cooked oatmeal 2.95 2.77 

Steamed carrot 7.24 6.98 

Steamed pumpkin 11.00 14.85 

Steamed banana 8.76 8.32 

Rice bran oil 1.43 1.43 

Water 34.97 33.45 

Vitamin premix 0.01789 0.01789 

Ferric pyrophosphate 0.00179 0.00179 

Calcium carbonate 0.27725 0.27725 

Pea protein 1.05534 1.05534 

Fructooligosaccharide 0.26831 0.26831 

 

คAาความเป3นกรดดAางและความหนืดของอาหารแสดงใน Table 4 พบวAาสูตรที่ 5 และสูตรที่ 6 มีคAาความเป3นกรด

ดAางไมAแตกตAางกัน โดยสูตรที่ 5 มีคAาความเป3นกรดดAาง 6.34 ± 0.01 และสูตรที่ 6 มีคAาความเป3นกรดดAาง 6.46 ± 0.01 

สำหรับความหนืดของอาหารตAอหนึ่งหนAวยบริโภค (110 กรัม) พบวAาสูตรที่ 6 (ฟFกทองรLอยละ 15) มีคAาความหนืด 39,893.33 

± 1,019.94 เซนติพอยสJ ซึ่งมากกวAาสูตรที่ 5 (ฟFกทองรLอยละ 11) ที่มีคAาความหนืด 6,685.80 ± 245.80 เซนติพอยสJตAอหนึ่ง

หนAวยบริโภค (110 กรัม) อยAางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

Table 4 The pH and viscosity of complementary food formula 5 and 6 

Properties 
Formulation 

5 6 

pH ns 6.34 ± 0.01 6.46 ± 0.01 

Viscosity (cP) a 6,685.80 ± 245.80 39,893.33 ± 1,019.94 

Mean ± SD; ns Not significantly different (p≥0.05); a Significantly different (p<0.05) 

การประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของอาหารเสริมสำหรับเด็ก 2 สูตร ไดLแกA สูตรที่ 5 และสูตรที่ 6 จากผูL

ทดสอบชิม 98 คน (ไมAสAงคืนเอกสาร 2 คน) พบวAาสูตรที่ 5 มีคะแนนความชอบดLานสีมากกวAาสูตรที่ 6 อยAางมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p<0.05) และไดLรับคะแนนความชอบโดยรวมมากกวAาสูตรที่ 6 แตAไมAมีความแตกตAางกันทางสถิติ ถึงแมLคุณลักษณะดLาน

กลิ่น รสชาติ ความหนืด และความหยาบละเอียดของสูตรที่ 6 ไดLรับคะแนนความชอบมากกวAาสูตรที่ 5 แตAไมAมีความแตกตAาง

กันทางสถิติ (Table 5) ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 5 เพื่อวิเคราะหJคุณคAาทางโภชนาการ 

Table 5 Sensory acceptance from different recipes of complementary food formula 5 and 6 (n=98) 

Characteristics 
Formulations 

5 6 

Color a 5.87 ± 1.90 6.05 ± 2.09 

Odor ns 6.61 ± 1.56 6.65 ± 1.59 

Taste ns 6.93 ± 1.52 6.93 ± 1.57 

	ค่ ่าความเป็็นกรดด่่างและความหนืืดของอาหาร

แสดงใน Table 4 พบว่่าสูตูรที่่� 5 และสููตรที่่� 6 มีคี่า่ความ

เป็็นกรดด่่างไม่่แตกต่่างกััน โดยสููตรที่่� 5 มีีค่่าความเป็็น 

กรดด่่าง 6.34 ± 0.01 และสููตรที่่� 6 มีีค่่าความเป็็นกรด

ด่่าง 6.46 ± 0.01 สำหรัับความหนืืดของอาหารต่่อหนึ่่�ง

หน่่วยบริิโภค (110 กรััม) พบว่่าสููตรที่่� 6 (ฟัักทองร้้อยละ 

15) มีค่ี่าความหนืดื 39,893.33 ± 1,019.94 เซนติพิอยส์์ 

ซึ่่�งมากกว่่าสูตูรที่่� 5 (ฟักัทองร้้อยละ 11) ที่่�มีคี่า่ความหนืด 

6,685.80 ± 245.80 เซนติิพอยส์์ต่่อหนึ่่�งหน่่วยบริิโภค 

(110 กรััม) อย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p<0.05)
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Table 4	 The pH and viscosity of complementary food formula 5 and 6.
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Steamed banana 8.76 8.32 

Rice bran oil 1.43 1.43 

Water 34.97 33.45 

Vitamin premix 0.01789 0.01789 

Ferric pyrophosphate 0.00179 0.00179 

Calcium carbonate 0.27725 0.27725 

Pea protein 1.05534 1.05534 

Fructooligosaccharide 0.26831 0.26831 

 

คAาความเป3นกรดดAางและความหนืดของอาหารแสดงใน Table 4 พบวAาสูตรที่ 5 และสูตรที่ 6 มีคAาความเป3นกรด

ดAางไมAแตกตAางกัน โดยสูตรที่ 5 มีคAาความเป3นกรดดAาง 6.34 ± 0.01 และสูตรที่ 6 มีคAาความเป3นกรดดAาง 6.46 ± 0.01 

สำหรับความหนืดของอาหารตAอหนึ่งหนAวยบริโภค (110 กรัม) พบวAาสูตรที่ 6 (ฟFกทองรLอยละ 15) มีคAาความหนืด 39,893.33 

± 1,019.94 เซนติพอยสJ ซึ่งมากกวAาสูตรที่ 5 (ฟFกทองรLอยละ 11) ที่มีคAาความหนืด 6,685.80 ± 245.80 เซนติพอยสJตAอหนึ่ง

หนAวยบริโภค (110 กรัม) อยAางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

Table 4 The pH and viscosity of complementary food formula 5 and 6 

Properties 
Formulation 

5 6 

pH ns 6.34 ± 0.01 6.46 ± 0.01 

Viscosity (cP) a 6,685.80 ± 245.80 39,893.33 ± 1,019.94 

Mean ± SD; ns Not significantly different (p≥0.05); a Significantly different (p<0.05) 

การประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของอาหารเสริมสำหรับเด็ก 2 สูตร ไดLแกA สูตรที่ 5 และสูตรที่ 6 จากผูL

ทดสอบชิม 98 คน (ไมAสAงคืนเอกสาร 2 คน) พบวAาสูตรที่ 5 มีคะแนนความชอบดLานสีมากกวAาสูตรที่ 6 อยAางมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p<0.05) และไดLรับคะแนนความชอบโดยรวมมากกวAาสูตรที่ 6 แตAไมAมีความแตกตAางกันทางสถิติ ถึงแมLคุณลักษณะดLาน

กลิ่น รสชาติ ความหนืด และความหยาบละเอียดของสูตรที่ 6 ไดLรับคะแนนความชอบมากกวAาสูตรที่ 5 แตAไมAมีความแตกตAาง

กันทางสถิติ (Table 5) ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 5 เพื่อวิเคราะหJคุณคAาทางโภชนาการ 

Table 5 Sensory acceptance from different recipes of complementary food formula 5 and 6 (n=98) 

Characteristics 
Formulations 

5 6 

Color a 5.87 ± 1.90 6.05 ± 2.09 

Odor ns 6.61 ± 1.56 6.65 ± 1.59 

Taste ns 6.93 ± 1.52 6.93 ± 1.57 

Mean ± SD; ns Not significantly different (p≥0.05); a Significantly different (p<0.05)

	 การประเมิินคุณุลักัษณะทางประสาทสัมผัสัของ

อาหารเสริิมสำหรับัเด็ก็ 2 สูตูร ได้แ้ก่ ่สูตูรที่่� 5 และสูตูรที่่� 
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สูตูรที่่� 5 มีคีะแนนความชอบด้า้นสีมีากกว่า่สูตูรที่่� 6 อย่า่ง

มีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p<0.05) และได้้รัับคะแนนความ

ชอบโดยรวมมากกว่่าสููตรที่่� 6 แต่่ไม่่มีีความแตกต่่างกััน
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Viscosity ns 7.03 ± 1.52 7.04 ± 1.61 

Texture ns 6.95 ± 1.70 6.99 ± 1.63 

Overall liking ns 7.05 ± 1.41 6.93 ± 1.47 

Mean ± SD; ns Not significantly different (p≥0.05); a Significantly different (p<0.05) 
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ผลการวิเคราะหJคุณคAาทางโภชนาการของอาหารสูตรที่ 5 พบวAาคุณคAาทางโภชนาการตAอหนึ่งหนAวยบริโภค (110 

กรัม) มีพลังงานทั้งหมด 72.48 กิโลแคลอรี ไขมันทั้งหมด 1.55 กรัม โปรตีน 1.99 กรัม คารJโบไฮเดรตทั้งหมด 12.64 กรัม ใย

อาหาร 2.57 กรัม โซเดียม 23.43 มิลลิกรัม แคลเซียม 129.8 มิลลิกรัม และเหล็ก 1.47 มิลลิกรัม เมื่อคิดเป3นปริมาณที่แนะนํา

ตAอวัน (Thai Recommended Daily Intakes, Thai RDI) ของแคลเซียม คือ รLอยละ 15 และเหล็กรLอยละ 10 ดังแสดงใน 

Table 6 

Table 6 Nutrition facts of complementary food formula 5 

Lists 

Amount of nutrients in 

complementary food Nutrition facts label % Thai RDI 

100 g 110 g 

Total energy (kcal) 65.89 72.48 70 - 

Energy of fat (kcal) 12.69 13.96 15 - 

Total fat (g) 1.41 1.55 1.5 2 

Saturated fat (g) 0.33 0.36 0 0 

Cholesterol (mg) Not found Not found 0 0 

Protein (g) 1.81 1.99 2 - 

Total carbohydrate (g) 11.49 12.64 13 4 

Fiber (g) 2.34 2.57 3 12 

Sugar (g) 3.24 3.56 4 - 

Sodium (mg) 21.3 23.43 25 1 

Vitamin A (µg) 77.1 84.81 - 10 

Vitamin B1 (mg) Not found Not found - 0 

Vitamin B2 (mg) 0.11 0.12 - 8 

Calcium (mg) 118 129.8 - 15 

Iron (mg) 1.34 1.47 - 10 
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Mean ± SD; ns Not significantly different (p≥0.05); a Significantly different (p<0.05)
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Figure 1  Developed complementary food.
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	ผ ลการวิิเคราะห์์คุณุค่าทางโภชนาการของอาหาร

สูตูรที่่� 5 พบว่า่คุณุค่า่ทางโภชนาการต่อ่หนึ่่�งหน่วยบริโิภค 

(110 กรััม) มีีพลัังงานทั้้�งหมด 72.48 กิิโลแคลอรีี ไขมััน

ทั้้�งหมด 1.55 กรััม โปรตีีน 1.99 กรััม คาร์์โบไฮเดรต

ทั้้�งหมด 12.64 กรััม ใยอาหาร 2.57 กรััม โซเดีียม 

23.43 มิิลลิิกรััม แคลเซีียม 129.8 มิิลลิิกรััม และเหล็็ก 

1.47 มิิลลิิกรััม เมื่่�อคิิดเป็็นปริิมาณที่่�แนะนํําต่่อวััน (Thai  

Recommended Daily Intakes, Thai RDI) ของ

แคลเซีียม คืือ ร้้อยละ 15 และเหล็็กร้้อยละ 10 ดัังแสดง

ใน Table 6

Table 6	 Nutrition facts of complementary food formula 5.
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4. การอภิิปรายผล
	 ในการศึึกษานี้้�ได้้ใช้้ข้้าวกล้้องเป็็นวััตถุุดิิบหลััก

ในการผลิิตอาหารเด็็ก เนื่่�องจากประเทศไทยบริิโภค

ข้้าวเป็็นอาหารหลััก ทั้้�งยัังเป็็นแหล่่งเพาะปลููกข้้าวและ

ส่่งออกข้้าว สำหรับฟัักทองเป็็นพืชหััวที่่�มีีเบต้้าแคโรทีีน

สููง เมื่่�อบริิโภคเบต้้าแคโรทีีนเข้้าสู่่�ร่่างกายจะเปลี่่�ยนเป็็น

วิิตามิินเอ เบต้้าแคโรทีีนเป็็นสารต้้านอนุุมููลอิิสระที่่�ช่่วย

ลดความเสี่่�ยงต่่อโรคมะเร็็ง โรคหััวใจและหลอดเลืือด 

และภาวะจอประสาทตาเสื่่�อมได้้ ในประเทศไทยมีีการ

เพาะปลููกฟัักทองทั่่�วประเทศ สามารถปลููกได้้ตลอดทั้้�งปีี  

ผลฟักัทองมีอีายุกุารเก็บ็รักัษาได้น้าน ดังันั้้�นในการศึกึษา

นี้้�จึึงได้้เลืือกใช้้ข้้าวกล้้องและฟัักทองเป็็นวััตถุุดิิบหลัักใน

การพััฒนาสููตรอาหารเด็็ก 

	 การประเมิินคุณลักษณะทางประสาทสัมผััส

ของอาหารสููตรที่่� 1-4 ที่่�แปรผัันปริิมาณฟัักทองเป็็น

ร้้อยละ 3, 7, 11 และ 15 ซึ่่�งผลิิตภายในห้้องปฏิิบััติิการ
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อาหารของภาควิิชาโภชนวิิทยา คณะสาธารณสุุขศาสตร์์ 

มหาวิิทยาลััยมหิิดล ที่่�ไม่่พบความแตกต่่างของคะแนน

ความชอบในทุุกคุุณลัักษณะอาจเนื่่�องมาจากปริิมาณ

ฟัักทองที่่�ใส่่ในสููตรไม่่ได้้แปรผัันปริมาณในแต่่ละสููตรให้้

ต่า่งกันัมาก สำหรับัการประเมินิคุณุลักัษณะทางประสาท

สััมผััสของอาหารสููตรที่่� 5 และ 6 ซึ่่�งผ่่านกระบวนการ

ผลิติจากโรงงานอุตุสาหกรรมอาหาร ผ่า่นการฆ่า่เชื้้�อด้ว้ย

ระบบสเตอริิไลส์ท์ี่่�อุณุหภูมูิสิูงูภายใต้ค้วามดันัเพื่่�อทำลาย

เชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมดโดยเฉพาะ Clostridium botuli-

num ซึ่่�งเป็็นเชื้้�อแบคทีีเรีียที่่�เป็็นอัันตรายต่่อผู้้�บริิโภค 

เนื่่�องจากกระบวนการนี้้�ใช้้ความร้้อนสูงเพื่่�อทำลายเชื้้�อ

จุุลิินทรีย์์และเอนไซม์์ในอาหาร ความร้้อนจากการฆ่่า

เชื้้�อสามารถทำลายเม็็ดสีีในผัักและผลไม้้ได้้ จึึงส่่งผลต่่อ

การเปลี่่�ยนแปลงของสีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส รวม

ทั้้�งคุุณค่าทางโภชนาการ [19] จึึงอาจส่่งผลต่่อคะแนน

ความชอบด้้านสีีที่่�พบความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญ

ทางสถิิติิ นอกจากนี้้�ฟัักทองและแครอทเป็็นพืืชที่่�อุุดมไป

ด้ว้ยแคโรทีนีอยด์ ์เมื่่�อได้ร้ับัความร้อ้นแคโรทีนีอยด์จ์ะเกิดิ

ปฏิกิิริิยิาไอโซเมอร์ไ์รเซชันัเปลี่่�ยนจาก 5,6 epoxide เป็น็ 

5,8 epoxide จึงึทำให้้อาหารมีีสีอี่อ่นลง [19] อีกีทั้้�งกล้ว้ย

น้้ำว้า้ซึ่่�งมีอีงค์ป์ระกอบของแป้ง้และน้้ำตาล เมื่่�อแป้ง้และ

น้้ำตาลผ่่านความร้้อนสูงเป็็นเวลานาน ทำให้้เกิิดปฏิกิิิริยิา

การเกิิดสีีน้้ำตาล (browning reaction) [19] ส่่งผลให้้

อาหารมีีสีทีี่่�คล้้ำขึ้้�น หลังัจากคััดเลืือกสููตรที่่�ได้้รับัคะแนน

การยอมรัับทางประสาทสััมผััสสููงที่่�สุุด (สููตรที่่� 5) พบว่่า

สููตรอาหารที่่�พััฒนามีีคะแนนความชอบโดยรวมอยู่่�ใน

ระดัับ 6 คะแนนขึ้้�นไป ซึ่่�งถืือว่่าเป็็นคะแนนที่่�ผู้้�ทดสอบ

ชิิมให้้การยอมรัับต่่อผลิิตภััณฑ์์อาหารที่่�พััฒนา [20]

	 จาก Table 4 แสดงค่่าความเป็็นกรดด่่างและ

ความหนืดื ค่า่ความเป็น็กรดด่า่งในสูตูรที่่� 5 คือื 6.34 และ

สูตูรที่่� 6 คือื 6.46 ตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข

ฉบัับที่่� 355 พ.ศ. 2556 เรื่่�อง อาหารในภาชนะบรรจุุ

ที่่�ปิิดสนิิทได้้แบ่่งชนิิดของอาหารตามค่่าความเป็็นกรด

ด่่างเป็็น 2 กลุ่่�ม ได้้แก่่ อาหารที่่�เป็็นกรดมีีค่่าความเป็็น 

กรดด่่างน้้อยกว่่าหรืือเท่่ากัับ 4.6 และอาหารที่่�เป็็น 

กรดต่่ำมีีค่่าความเป็็นกรดด่างมากกว่่า 4.6 [21] ดัังนั้้�น

อาหารที่่�พััฒนาจึึงจััดอยู่่�ในกลุ่่�มอาหารที่่�เป็็นกรดต่่ำและ

ค่่าที่่�ได้้ค่่อนข้้างใกล้้เคีียงกัับค่่าความเป็็นกลาง (pH = 

7) สอดคล้้องกัับการศึึกษาก่่อนหน้าที่่�พััฒนาผลิตภััณฑ์์

ครีีมซุุปทดแทนมื้้�ออาหารที่่�มีีส่่วนผสมของกล้้วยและ

ฟัักทองโดยพบค่่าความเป็็นกรดด่างของซุุปอยู่่�ระหว่าง 

6.40-6.66 [22] ความหนืดของอาหารสามารถบ่่งชี้้�

คุุณลักษณะที่่�ดีีของผลิตภััณฑ์์อาหารเสริิมสำหรัับเด็็กที่่�

อยู่่�ในรูปแบบอาหารบดละเอีียดกึ่่�งแข็ง็กึ่่�งเหลวโดยที่่�เด็ก็

แต่่ละคนควรได้้รัับอาหารที่่�มีีความหยาบ ความละเอีียด 

และความหนืดที่่�เหมาะสมกัับพััฒนาการในด้านการเคี้้�ยว 

การกลืืน เพื่่�อให้้เด็็กได้้รัับสารอาหารเพีียงพอกัับความ

ต้อ้งการของร่า่งกายในแต่ล่ะช่่วงวัยั [23] โดยความหนืดื

ของสููตรที่่� 5 คืือ 6,685.80 และสููตรที่่� 6 คืือ 39,893.33 

เซนติิพอยส์์ต่่อหนึ่่�งหน่่วยบริิโภค (110 กรััม) ซึ่่�งอาหาร

เสริิมสำหรับเด็็กที่่�มีีค่่าความหนืดมากกว่่า 4,000 เซนติ

พอยส์ ์จัดัเป็น็อาหารที่่�มีคีวามหนืดมาก [24] สูตูรอาหาร

เด็็กที่่�พััฒนามีีค่่าความหนืดค่อนข้างสููงอาจเนื่่�องมาจาก

ทั้้�งสองสููตรมีีส่่วนประกอบหลัักของอาหารที่่�เป็็นแหล่่ง

ของคาร์์โบไฮเดรต ได้้แก่่ ข้้าวกล้้องหอมมะลิิร้้อยละ 32 

กัับ 31 ฟัักทองร้้อยละ 11 กัับ 15 และกล้้วยน้้ำว้้าร้้อย

ละ 9 กัับ 8 เมื่่�ออาหารบรรจุุถุุงเพ้้าช์์และผ่่านการฆ่่าเชื้้�อ

ด้้วยกระบวนการ สเตอริิไลส์์ ความร้้อนทำลายพัันธะ

ไฮโดรเจนในโมเลกุุลของเม็็ดแป้้ง (starch granule) 

อะไมโลสและอะไมโลแพคติินจึงคลายตััวออกจัับกัับน้้ำ

ที่่�ล้้อมรอบโมเลกุลุทำให้เ้ม็ด็แป้ง้พองตัวัและมีคีวามหนืดื

เพิ่่�มขึ้้�น กระบวนการที่่�เกิิดขึ้้�นนี้้�เรีียกว่่า การสุุกของแป้้ง

หรือืเจลาติิไนซ์เซชันั (gelatinization) หากเม็็ดแป้้งพอง

ตัวัสูงสุดุแล้้วเมื่่�อมีกีารเพิ่่�มอุณุหภูมิหิรือืระยะเวลาให้้นาน

ขึ้้�นเม็ด็แป้ง้จะแตกและมีคีวามหนืดืลดลงจากเดิมิ แต่เ่มื่่�อ

อุณุหภูมูิลิดลงเม็ด็แป้ง้จะเกิดิการเรียีงตัวัใหม่แ่ละกลับัมา

มีีความหนืดเพิ่่�มขึ้้�นอีกครั้้�ง กระบวนการนี้้�เรีียกว่่า การ

คืนืตัวัของแป้ง้หรือืรีโีทรเกรเดชันั (retrogradation) [25] 

ดัังนั้้�นปริิมาณของคาร์์โบไฮเดรตจึึงมีีผลต่่อความหนืืด

ของอาหารที่่�ผ่่านการปรุุงสุุก [26] สููตรอาหารที่่�พััฒนามีี
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ความหนืดืสูงู การลดความหนืดของอาหารจะช่่วยให้เ้ด็ก็

สามารถรับัประทานอาหารได้ง้่า่ยและมากขึ้้�น โดยอาหาร

ที่่�ปรัับลดความหนืืดจะต้้องมีีความเข้้มข้้นของพลัังงาน

มากกว่่า 1 กิิโลแคลอรีีต่่อกรััม [23] มิิฉะนั้้�นอาจทำให้้

เด็ก็ได้ร้ับัสารอาหารไม่เ่พียีงพอ ในการลดความหนืดของ

อาหารจึึงควรใช้น้มแม่่ นมดัดัแปลงสำหรับทารก หรือืนม

ดััดแปลงสููตรต่่อเนื่่�องสำหรับทารกแทนการใช้้น้้ำเปล่า

หรืือน้้ำซุุปผัักที่่�ให้้พลัังงานน้้อย

	ปริ มาณพลัังงานและสารอาหารหลัก ได้้แก่่ 

โปรตีีน คาร์์โบไฮเดรต และไขมััน ที่่�เด็ก็ต้้องการในหนึ่่�งวััน

จากอาหารตามวััยหรืออาหารสำหรับเด็ก็อายุุ 6 เดืือนถึง 

3 ปีี ในกรณีีที่่�ได้้รัับนมแม่่ปริิมาณปานกลาง แบ่่งได้้เป็็น 

4 ช่่วงวััย ดัังนี้้� 1) อายุุ 6-8 เดืือน ต้้องการพลัังงาน 219 

กิิโลแคลอรีี, โปรตีีน 5.4 กรััม คิิดเป็็นร้้อยละ 9.9 ของ

พลัังงานทั้้�งหมด, คาร์์โบไฮเดรต 24.6 กรััม คิิดเป็็นร้้อย

ละ 45 ของพลัังงานทั้้�งหมด และไขมััน 7.3-11.0 กรััม 

คิดิเป็็นร้อ้ยละ 30-45 ของพลัังงานทั้้�งหมด 2) อายุุ 9-11 

เดือืน ต้อ้งการพลัังงาน 323 กิโิลแคลอรีี, โปรตีีน 7.9 กรััม 

คิิดเป็็นร้้อยละ 9.8 ของพลัังงานทั้้�งหมด, คาร์์โบไฮเดรต 

36.3 กรัมั คิดิเป็น็ร้อ้ยละ 45 ของพลังังานทั้้�งหมด และไข

มััน 10.8-16.2 กรััม คิิดเป็็นร้้อยละ 30-45 ของพลัังงาน

ทั้้�งหมด 3) อายุุ12-17 เดืือน ต้้องการพลัังงาน 451 กิิโล

แคลอรี,ี โปรตีนี 8.2 กรัมั คิดิเป็น็ร้อ้ยละ 7.3 ของพลังังาน

ทั้้�งหมด, คาร์์โบไฮเดรต 50.7-62.0 กรััม คิิดเป็็นร้้อยละ 

45-55 ของพลัังงานทั้้�งหมด และไขมััน 15.0-22.6 กรััม 

คิิดเป็็นร้้อยละ 30-45 ของพลัังงานทั้้�งหมด 4) อายุุ 18-

23 เดืือน ต้้องการพลัังงาน 556 กิิโลแคลอรีี, โปรตีีน 

8.5 กรััม คิิดเป็็นร้้อยละ 6.1 ของพลัังงานทั้้�งหมด, 

คาร์์โบไฮเดรต 62.6-76.5 กรััม คิิดเป็็นร้้อยละ 45-55 

ของพลัังงานทั้้�งหมด และไขมััน 18.5-27.8 กรััม คิิดเป็็น

ร้้อยละ 30-45 ของพลัังงานทั้้�งหมด [15, 27, 28] จาก

การตรวจวิเิคราะห์ค์ุณุค่า่ทางโภชนาการของอาหารสูตูร

ที่่� 5 ต่่อหนึ่่�งหน่่วยบริิโภค (110 กรััม) มีีพลัังงาน 72.48 

กิิโลแคลอรีี ไขมัันทั้้�งหมด 1.55 กรััม โปรตีีน 1.99 กรััม 

คาร์์โบไฮเดรต 12.64 กรััม ใยอาหาร 2.57 กรััม แคลเซียีม 

129.80 มิิลลิิกรััม และธาตุุเหล็็ก 1.47 มิิลลิิกรััม หรืือคิิด

เป็็นโปรตีีนร้้อยละ 11 คาร์์โบไฮเดรตร้้อยละ 70 และไข

มัันร้้อยละ 19 เมื่่�อเทีียบกัับเกณฑ์์ข้้างต้้นพบว่่ามีีสััดส่่วน

ของโปรตีีนและไขมัันน้้อยกว่่าความต้้องการของเด็็กวััย 

6 เดืือนถึึง 3 ปีี ในขณะที่่�มีีคาร์์โบไฮเดรตมากกว่่าความ

ต้้องการ ถึึงแม้้ว่่าผลิตภััณฑ์์อาหารที่่�พััฒนามีีสััดส่่วนที่่�

ยัังไม่่เหมาะกัับเด็็กในแต่่ละช่่วงวััย แต่่เด็็กวััย 6-8 เดืือน 

รัับประทานอาหารเสริิมเพีียงวัันละ 1-2 มื้้�อโดยยัังได้้รัับ

นมแม่่เป็็นอาหารหลััก และอายุุ 9-11 เดืือน ต้้องการ

อาหารเสริิมวัันละ 2-3 มื้้�อ จนกระทั่่�งมีีอายุุมากกว่่า 1 

ปีี จึึงรัับประทานอาหารวัันละ 3 มื้้�อ ซึ่่�งอาหารที่่�พััฒนา

เพื่่�อต้้องการให้้ทารกได้้ฝึึกการเคี้้�ยว การกลืืน และการ

รัับรสชาติิอาหารจากธรรมชาติิ สำหรับในเด็็กโตอาหาร

ที่่�พััฒนายัังใช้้เป็็นอาหารว่่างระหว่่างมื้้�อได้้ หากต้้องการ

เพิ่่�มสััดส่่วนของโปรตีีนในอาหารที่่�พััฒนาสามารถเติิม

โปรตีีนที่่�มาจากพืืชและสััตว์์ เช่่น นมผงสำหรัับทารก ถั่่�ว

เมล็็ดแห้้งต้้มสุุกต่่างๆ และเติิมน้้ำมัันพืชผสมในอาหาร

เพื่่�อเพิ่่�มพลัังงานจากไขมัันและช่่วยในการดููดซึมวิิตามิิน

เอที่่�อยู่่�ในฟัักทองและแครอท ซึ่่�งเป็็นวิิตามิินที่่�ละลายใน

ไขมัันให้้เข้้าสู่่�ร่่างกายได้้

	คุ ุณค่่าทางโภชนาการของสารอาหารรอง ได้้แก่่ 

วิิตามิินและแร่่ธาตุุ ในอาหารที่่�พััฒนามีีการเสริิมธาตุุ

เหล็กและแคลเซีียมในปริิมาณที่่�เท่่ากัันทุุกสููตร เพื่่�อ

ต้อ้งการให้้อาหารมีีแคลเซียีม 125 มิลิลิิกรััมต่่อหนึ่่�งหน่วย

บริโิภค และธาตุเุหล็ก็ 1.5 มิลิลิกิรัมั หรือืร้อ้ยละ 10 ของ

สารอาหารที่่�แนะนำให้้บริิโภคต่่อวัันสำหรับคนไทยอายุุ

ตั้้�งแต่่ 6 ปีีขึ้้�นไป (Thai RDI) พบว่่าสููตรที่่� 5 มีีปริิมาณ

แคลเซียีมและธาตุุเหล็กตรงตามปริมาณที่่�กำหนด แต่่เมื่่�อ

เทีียบกัับปริิมาณสารอาหารอ้้างอิิงที่่�ควรได้้รัับประจำวััน

สำหรัับคนไทย (Thai DRI) พบว่่าทารกอายุุ 6-11 เดืือน 

ต้อ้งการแคลเซียีม 260 มิลิลิิกรััมต่่อวััน และเด็ก็อายุุ 1-3 

ปี ีต้อ้งการแคลเซียีม 500 มิลิลิิกรััมต่่อวััน สำหรับปริมาณ

ธาตุุเหล็็กที่่�ควรได้้รัับประจำวัันสำหรัับคนไทย (Thai 

RDA) อายุุ 6-11 เดืือน คืือ 9 มิิลลิิกรััมต่่อวััน และอายุุ 

1-3 ปีี คืือ 5 มิิลลิิกรััมต่่อวััน [29] ปริิมาณแคลเซีียมและ
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ธาตุุเหล็็กในผลิิตภััณฑ์์อาหารที่่�ได้้พััฒนามีีปริิมาณน้้อย

กว่่าความต้้องการของเด็็กวััย 6 เดืือนถึึง 3 ปีี ดัังนั้้�นจึึง

ควรให้้ทารกและเด็ก็เล็็กรับัประทานอาหารอย่่างอื่่�นร่ว่ม

ด้้วย เช่่น เด็็กอายุุ 1-2 ปีี บริิโภคอาหารมื้้�อหลัักวัันละ 3 

มื้้�อ ร่่วมกัับดื่่�มนมวััวรสจืืดหรือนมดััดแปลงสููตรต่่อเนื่่�อง

วันัละ 2 แก้ว้ จะช่ว่ยให้เ้ด็ก็ได้ร้ับัพลังังานและสารอาหาร

เพีียงพอต่่อความต้้องการของร่่างกาย [15] สููตรอาหาร

ที่่�พััฒนามีีปริมาณโซเดีียม 21.3 มิิลลิิกรััมต่่ออาหาร 

100 กรััม เป็็นไปตามข้้อกำหนดของประกาศกระทรวง

สาธารณสุุขฉบัับที่่� 158 ที่่�กำหนดให้้อาหารเสริิมสำหรัับ

เด็ก็และทารกมีโีซเดียีมได้ไ้ม่เ่กินิ 200 มิลิลิกิรัมัต่อ่อาหาร 

100 กรััม [30] การพััฒนาอาหารในครั้้�งนี้้�เป็น็การบรรจุุใน

ถุุงเพ้้าช์์และผ่่านการฆ่่าเชื้้�อด้้วยกระบวนการสเตอริิไลส์์ 

อุุณหภููมิิที่่�ใช้้ในการฆ่่าเชื้้�อนอกจากทำลายเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์

แล้้วยัังทำลายวิิตามิินบางชนิิดที่่�ไม่่ทนความร้้อน เช่่น  

วิติามินิบี ี1 [19] เมื่่�ออาหารได้้รับัความร้้อนวิติามิินบี 1 จะ 

สลายตััวได้้ง่่ายกว่่าวิิตามิินบีี 2 [31] เมื่่�อวิิเคราะห์์คุุณค่่า

ทางโภชนาการของอาหารที่่�มีีข้้าวกล้้องซึ่่�งอุุดมไปด้วย 

วิติามิินบี 1 [32, 33] จึงึตรวจไม่่พบวิติามิินบี 1 ในอาหาร

ที่่�พััฒนา สำหรัับใยอาหารที่่�เด็็กอายุุตั้้�งแต่่ 1 ปีีขึ้้�นไปควร

ได้ร้ับัใน 1 วันั คำนวณได้จ้ากอายุ ุ(ปี)ี + 5 = จำนวนกรัมั

ของใยอาหารที่่�ควรได้้รัับต่่อวััน [29] เช่่น ถ้้าเด็็กมีีอายุุ 1 

ปีี จำนวนกรััมของใยอาหารที่่�ควรได้้รัับต่่อวััน คืือ 1+5 

= 6 กรััม ซึ่่�งอาหารในสููตรที่่� 5 มีีการเติิมฟรุุกโตโอลิิโก

แซคคาไรด์์เพื่่�อเป็็นอาหารให้้จุุลิินทรีีย์์ที่่�ดีีในลำไส้้และยััง

เพิ่่�มใยอาหารที่่�ช่่วยในการขัับถ่่าย อาหารสููตรที่่� 5 นี้้�มีี

ใยอาหาร 3 กรััมต่่อหนึ่่�งหน่่วยบริิโภค หรืือคิิดเป็็นครึ่่�ง

หนึ่่�งของปริิมาณใยอาหารที่่�เด็็กอายุุ 1 ปีีควรได้้รัับใน 1 

วััน เมื่่�อทารกเริ่่�มบริิโภคอาหารเสริิมมัักเกิิดอาการท้้อง

ผููก อาหารที่่�พััฒนาจึึงมีีการเติิมฟรุุกโตโอลิิโกแซคคาไรด์์

เพื่่�อช่่วยให้้ทารกขัับถ่่ายสะดวก มีกีารศึึกษาทางคลิินิกิใน

ทารกและเด็ก็อายุ ุ6-24 เดือืน โดยเติมิฟรุกุโตโอลิโิกแซค

คาไรด์ใ์นอาหารของทารกและเด็ก็ ซึ่่�งการศึกึษานี้้�รายงาน

ว่า่การบริิโภคฟรุกโตโอลิิโกแซคคาไรด์์มีสี่ว่นช่ว่ยบรรเทา

อาการท้้องผููกโดยเพิ่่�มความถี่่�ของการขัับถ่่ายอุุจจาระที่่�

นิ่่�ม และยัังช่่วยลดจำนวนครั้้�งของการขัับถ่่ายอุุจจาระที่่�

ต้้องออกแรงเบ่่งและ/หรืือถ่่ายอุุจจาระลำบากได้้ [34] 

5. สรุุปผลการทดลอง 
	 การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารเสริิมสำหรัับเด็็ก 6 

เดือืนถึงึ 3 ปี ีเป็น็การนำวัตัถุดุิบิที่่�มีใีนประเทศไทย ได้้แก่่ 

ข้า้วกล้อ้งหอมมะลิ ิข้า้วโอ๊ต๊ ฟักัทอง แครอท กล้ว้ยน้้ำว้า้ 

และน้้ำมัันรำข้้าว รวมทั้้�งเสริิมคุุณค่่าทางโภชนาการด้้วย

วิิตามิินรวม เหล็็ก แคลเซีียม โปรตีีนและใยอาหารมา

พััฒนาสููตรให้้เหมาะกัับเด็็ก สููตรอาหารที่่�พััฒนามีีความ

เป็็นกรดต่่ำและมีีความหนืืดสููง สููตรที่่�มีีฟัักทองร้้อยละ 

11 ได้ร้ับัคะแนนความชอบด้า้นสีแีละความชอบโดยรวม

มากกว่่าสููตรที่่�มีีฟัักทองร้้อยละ 15 สููตรที่่�พััฒนาจึึงเป็็น

ประโยชน์์กัับเด็็กวััย 6 เดืือนขึ้้�นไปซึ่่�งเป็็นวััยที่่�เริ่่�มอาหาร

ตามวััย ดัังนั้้�นการศึึกษานี้้�สามารถนำไปพััฒนาต่่อยอด

ผลิิตอาหารสำหรับเด็็กในเชิิงพาณิิชย์์เป็็นการเพิ่่�มมููลค่่า

ให้้กัับสิินค้า การศึึกษาในอนาคตควรตรวจวััดค่าสีีของ

อาหารด้้วยเครื่่�องวััดสี ควรใช้้น้้ำซุุปผัักแทนน้้ำเปล่าใน

สููตรอาหารเพื่่�อเพิ่่�มคุุณค่่าทางโภชนาการ และศึึกษาผััก

กับัผลไม้้ชนิดิอื่่�นๆ เพื่่�อเสริมิในผลิติภัณัฑ์อ์าหารเป็็นการ

เพิ่่�มทางเลืือกให้้กัับผู้้�บริิโภค 

6. กิิตติิกรรมประกาศ
	 คณะผู้้� วิิจััยขอขอบคุุณ สำนัักงานพััฒนา

วิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีีแห่่งชาติิ (สวทช.) และ

บริิษััท พีีชีี วิิลเล็็จ จำกััด ที่่�สนัับสนุุนทุุนในการวิิจััย และ

ขอขอบคุุณผู้้�ทดสอบชิิมทุุกท่่านที่่�เข้้าร่่วมการศึึกษาและ

ให้้ความร่่วมมืือในการวิิจััยครั้้�งนี้้� 
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