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บทคัดย่อ 

 
แห้วสุพรรณเป็นสิ่งบ่งชี ้ทางภูมิศาสตร์ (geographical indication: GI) ของตำบลวังยาง 

อำเภอศรีประจันต์ จังหวัดสุพรรณบุรี ปัจจุบันมีผู้บริโภคแห้วต้มในจำนวนจำกัด แม้ว่าความต้องการ 
ใช้แห้วสุพรรณเป็นวัตถุดิบในอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารยังคงมีอย่างต่อเนื่อง แต่ความนิยมในการ
บริโภคแห้วต้มในรูปแบบอาหารพร้อมบริโภคลดลง ดังนั้น การพัฒนาและส่งเสริมแห้วสุพรรณจึงควร
ให้ความสำคัญกับการส่งเสริมตลาดแห้วต้ม โดยใช้ข้อมูลด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีเพื่อสนับสนุน
การตัดสินใจซื้อและการบริโภค งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของแห้ว
สุพรรณต้มที่เก็บเกี่ยวเมื่ออายุ 10 เดือน ผลการศึกษาพบว่า แห้วสุพรรณต้มมีความชื้น 75.64±0.20 
กรัมต่อ 100 กรัม พลังงาน 78.23±0.44 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม พลังงานจากไขมันน้อยกว่า 0.01 
กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม ไขมันน้อยกว่า 0.01 กรัมต่อ 100 กรัม โปรตีน 2.68±0.05 กรัมต่อ 100 กรัม 
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และใยอาหาร 2.82±0.14 กรัมต่อ 100 กรัม นอกจากนี้ยังมีวิตามินซี 2.82±0.02 มิลลิกรัมต่อ 100 
กรัม ธาตุเหล็ก 0.74±0.03 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม และสังกะสี 0.45±0.04 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม  
ผลการศึกษานี้แสดงให้เห็นว่าแห้วสุพรรณต้มมีองค์ประกอบทางโภชนาการที่สามารถใช้เป็นข้อมูล
ประกอบการสื่อสารด้านโภชนาการแก่ผู้บริโภค เพื่อสนับสนุนการตัดสินใจซื้อและการบริโภค รวมทั้ง
เป็นข้อมูลสนับสนุนการบริหารจัดการตลาดในตำบลวังยาง อำเภอศรีประจันต์ จังหวัดสุพรรณบุรี 

 
คำสำคัญ: แห้วสุพรรณ สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ ตำบลวังยาง จังหวัดสุพรรณบุรี คุณค่าทางโภชนาการ 
 

Abstract 
 

Suphan water chestnut is a Geographical Indication (GI) product of Wang Yang 
Subdistrict, Si Prachan District, Suphan Buri Province. Currently, the number of consumers 
of boiled water chestnuts is limited. Although the demand for Suphan water chestnuts 
as a raw material for food processing industries remains continuous, the popularity of 
boiled water chestnuts as a ready-to-eat food has declined. Therefore, the development 
and promotion of Suphan water chestnuts should emphasize the promotion of the 
boiled water chestnut market by using scientific and technological information to support 
consumers’ purchasing and consumption decisions. This study aimed to analyze the 
nutritional value of boiled Suphan water chestnuts harvested at 10 months. The results 
showed that boiled Suphan water chestnuts contained 75.64±0.20 g/100 g moisture, 
78.23±0.44 kcal/100 g energy, less than 0.01 kcal/100 g energy from fat, less than 0.01 
g/100 g fat, 2.68±0.05 g/100 g protein, and 2.82±0.14 g/100 g dietary fiber. In addition, 
they contained 2.82±0.02 mg/100 g vitamin C, 0.74±0.03 mg/100 g iron, and 0.45±0.04 
mg/100 g zinc. These findings indicate that boiled Suphan water chestnuts contain 
nutritional components that can be used as information for nutritional communication 
with consumers, supporting their purchasing and consumption decisions. The findings 
also provide information to support market management in Wang Yang Subdistrict, Si 
Prachan District, Suphan Buri Province. 

 
Keywords: Eleocharis dulcis Suphan Buri, Geographical indication (GI) product, Wang Yang 

subdistrict, Suphan Buri province, Nutritional value 
 
บทนำ 

แห้วสุพรรณเป็นแห้วจีน (water chestnut) มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Eleocharis dulcis และ
ปัจจุบันเรียกว่า “สมหวัง” แห้วถูกนำมาปลูกครั้งแรกในประเทศไทยที่จังหวัดเชียงรายและพิษณุโลก 
ต่อมาได้มีการนำมาปลูกที่จังหวัดสุพรรณบุรีในอำเภอสามชุก และขยายพื้นที่ปลูกมายังตำบลวังยาง 
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อำเภอศรีประจันต์ จังหวัดสุพรรณบุรี จากข้อมูลของกรมส่งเสริมการเกษตร กระทรวงเกษตรและ
สหกรณ์ พบว่าแห้วที่ปลูกในพื้นที่ตำบลวังยางให้ผลผลิตดี โดยให้ผลผลิตหัวสดสูงถึง 4,000 กิโลกรัม
ต่อไร่ ในปี พ.ศ. 2560 แห้วสุพรรณได้รับการขึ้นทะเบียนเป็น สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (geographical 
indication: GI) ของกรมทรัพย์สินทางปัญญา ทะเบียนเลขที่ สช 60100098 โดยอยู่ภายใต้การ
รับผิดชอบของเทศบาลตำบลวังยาง แห้วสุพรรณจึงเป็นพืชเศรษฐกิจที่มีความสำคัญต่อพื้นที่ (กรม
ทรัพย์สินทางปัญญา, 2560; กรมส่งเสริมการเกษตร, 2566) 

จากข้อมูลคุณค่าทางโภชนาการของแห้วจีนหัวสดที่ปลูกในพื้นที่ทั่วไปต่อ 100 กรัม พบว่า  
มีพลังงาน 68.00 กิโลแคลอรี โปรตีน 1.40 กรัม คาร์โบไฮเดรต 16.10 กรัม ไขมัน 0.30 กรัม ความชื้น 
81.10 กรัม และใยอาหาร 2.10 กรัม รวมทั้งมีวิตามินซี 0.60 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 0.70 มิลลิกรัม และ
สังกะสี 0.40 มิลลิกรัม โดยข้อมูลดังกล่าวได้จากการคำนวณด้วยโปรแกรมคำนวณคุณค่าทาง
โภชนาการอาหารของกรมอนามัย (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2566) สำหรับการศึกษาแห้วในต่างประเทศ 
พบว่าแห้วเป็นพืชที่ปลูกในภูมิภาคเอเชียและออสเตรเลีย โดยเฉพาะประเทศจีน และนิยมบริโภค  
ในรูปแบบแห้วต้ม หรือใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารคาวและอาหารหวาน มีรายงานว่าแห้วพร้อม
บริโภคมีใยอาหารสูง ให้พลังงานต่ำ และมีวิตามินซีสูงถึง 5 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม (Gursale et al., 
2024; Zhang et al., 2022) 

นอกจากคุณค่าทางโภชนาการแล้ว แห้วยังมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่ได้รับความสนใจ โดย
การศึกษาสารสกัดจากแห้วด้วยตัวทำละลายเอทานอลพบว่ามีผลผลิตสารสกัดสูง รวมทั ้งพบ
สารประกอบฟีนอลิกรวมและสารประกอบฟลาโวนอยด์รวม และสารสกัดมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ โดยมี
ค่าความเข้มข้นที่สามารถยับยั้งอนุมูลอิสระได้ร้อยละ 50 ที่ความเข้มข้น 800 ส่วนในล้านส่วน (ppm) 
(Baehaki et al., 2020; You et al., 2007; Zhan et al., 2016) นอกจากนี้ ยังมีรายงานว่าสารสกัด
แห้วด้วยเอทานอลมีฤทธิ์ยับยั้งการทำงานของเอนไซม์ที่เกี่ยวข้องกับการเกิดโรคเบาหวานชนิดที่ 2  
ที่ความเข้มข้น 2,000 ส่วนในล้านส่วน และมีฤทธิ์ต้านเซลล์มะเร็งลำไส้ที่ระดับความเข้มข้น 2,261.90 
ส่วนในล้านส่วน (Baehaki et al., 2021) ข้อมูลดังกล่าวแสดงให้เห็นถึงศักยภาพของแห้วในการนำไป
พัฒนาเป็นอาหารฟังก์ชันและผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ 

ในด้านการบริหารจัดการตลาดเพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม มีการศึกษาการ
จัดการความรู้เพื่อส่งเสริมการพัฒนาการตลาดเพื่อการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมของชุมชนบางแม่หม้าย 
จังหวัดสุพรรณบุรี โดยรวบรวมข้อมูลจาก 5 ภาคส่วน ได้แก่ ผู้นำชุมชน ภาครัฐ ภาคเอกชน นักวิชาการ 
และองค์กรปกครองส่วนท้องถิ ่น ผลการศึกษาพบว่าสถานการณ์ทางการตลาดของชุมชนเป็น
องค์ประกอบสำคัญที่สนับสนุนการคงอยู่ของชุมชนภายใต้การเปลี่ยนแปลง และสามารถนำไปใช้  
ในการเตรียมกลยุทธ์เชิงรับและกลยุทธ์เชิงรุก การพัฒนาการตลาดเพื ่อส่งเสริมการท่องเที ่ยว  
เชิงวัฒนธรรมของชุมชนก่อให้เกิดเครื่องมือด้านการจัดการความรู้ ได้แก่ การแบ่งปันมุมมองของ
เครือข่ายภาคี การจัดการการท่องเที่ยวของชุมชนด้วยกระบวนการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
การเรียนรู้จากชุมชนต้นแบบ การถอดบทเรียน และการถ่ายทอดความรู้ ซึ่งส่งผลให้ชุมชนเกิดความ
เข้มแข็งและสามารถพึ่งพาตนเองได้อย่างยั่งยืน (Khamkerd et al., 2020) 

ปัจจุบันความต้องการแห้วเพื่อใช้เป็นวัตถุดิบในอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารยังคงมีอย่าง
ต่อเนื่อง ขณะที่การบริโภคแห้วต้มได้รับความนิยมน้อยลง โดยข้อมูลจากผู้ประกอบการต้มแห้ว
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จำหน่ายในตำบลวังยาง อำเภอศรีประจันต์ จังหวัดสุพรรณบุรี ระบุว่าผู้บริโภคแห้วต้มส่วนใหญ่อยู่
ในช่วงอายุ 30 ปีขึ้นไป หากนำแห้วไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อื่น เช่น ข้าวเกรียบแห้ว อาจทำให้  
มีผู้บริโภคในช่วงอายุน้อยเพิ่มข้ึน อย่างไรก็ตาม การแปรรูปแห้วเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืนอาจส่งผลต่อคุณค่า
ทางโภชนาการของแห้วได้ ดังนั้น การส่งเสริมตลาดแห้วต้มจึงเป็นแนวทางหนึ่งที่สามารถนำมาใชเ้พือ่
เพิ่มมูลค่าให้กับผลผลิตและส่งเสริมการบริโภคแห้วในรูปแบบพร้อมบริโภค 

จากยุทธศาสตร์การส่งเสริมและพัฒนาแห้วสุพรรณบุรี ซึ่งครอบคลุมการเพิ่มประสิทธิภาพ
การผลิต การแปรรูป และการตลาดผ่านการเชื่อมโยงเครือข่ายและการสร้างจุดจำหน่าย ประเด็น
สำคัญประการหนึ่งคือการส่งเสริมตลาดแห้วต้ม โดยเชื่อมโยงการผลิต การจัดจำหน่าย และการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์จากแห้วให้มีความโดดเด่นและสอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค การนำข้อมูลทาง
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมาใช้สนับสนุนการสื่อสารทางการตลาดของแห้วสุพรรณต้มสามารถช่วยให้
ผู้บริโภคได้รับข้อมูลประกอบการตัดสินใจ และเพิ่มโอกาสในการยอมรับผลิตภัณฑ์ (Kotler, 2004; 
Shimp, 2000) 

ดังนั้น การส่งเสริมการบริโภคแห้วสุพรรณในรูปแบบแห้วต้มจึงควรมีข้อมูลด้านคุณค่าทาง
โภชนาการที่ชัดเจน โดยเฉพาะแห้วสุพรรณที่เก็บเกี่ยวเมื่ออายุ 10 เดือน ซึ่งเป็นช่วงอายุที่เกษตรกร 
ผู้ปลูกแห้วเก็บเกี่ยวผลผลิตเพื่อจำหน่ายแก่ผู้บริโภค และเกษตรกรระบุว่าเป็นช่วงอายุที่แห้วมีคุณภาพดี
และสะสมอาหารเต็มที่ เมื่อนำไปต้มมีรสชาติที่เหมาะสมต่อการบริโภค อย่างไรก็ตาม ยังไม่มีข้อมูล
การศึกษาที่แสดงถึงคุณค่าทางโภชนาการของแห้วสุพรรณต้มที่เก็บเกี่ยวเมื่ออายุ 10 เดือนโดยตรง 
งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของแห้วสุพรรณที่มีอายุเก็บเก่ียว 10 เดือน
ในรูปแบบแห้วต้ม ได้แก่ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน พลังงาน ใยอาหาร วิตามินซี ธาตุเหล็ก และ
สังกะสี เพื่อใช้เป็นข้อมูลสนับสนุนคุณภาพของแห้วสุพรรณ สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ของตำบลวังยาง 
อำเภอศรีประจันต์ จังหวัดสุพรรณบุรี และสนับสนุนการส่งเสริมการบริโภคแห้วต้มโดยใช้ข้อมูลด้าน
โภชนาการประกอบการสื่อสารกับผู้บริโภค 
 
วิธีดำเนินการวิจัย 

1. การสัมภาษณ์  
    คัดเลือกเกษตรกรผู้ปลูกแห้วจำนวน 3 ราย และผู้ประกอบการจำนวน 3 ราย เข้าร่วม

การสัมภาษณ์เชิงลึกแบบกึ ่งโครงสร้าง (semi-structured interview) โดยกำหนดแนวคำถาม 
ไว้ล่วงหน้าบางส่วนและใช้คำถามปลายเปิด (open-ended questions) เพื่อเปิดโอกาสให้ผู้ให้ข้อมูล
สามารถแสดงความคิดเห็นและให้ข้อมูลได้อย่างละเอียด โดยไม่มีการชี ้นำ (Patton, 1990)  
การสัมภาษณ์เป็นแบบกลุ่ม ดำเนินการสัมภาษณ์เวลา 10.00-12.00 น. ณ องค์การบริหารส่วนตำบล
วังยาง อำเภอศรีประจันต์ จังหวัดสุพรรณบุรี เก็บข้อมูลด้วยการจดบันทึก เพื่อรวบรวมข้อมูลบริบท
ของพื้นที่และนำเสนอในรูปแบบข้อมูลเชิงพรรณนา 

    การสัมภาษณ์ครอบคลุมข้อมูลเกี ่ยวกับการปลูก การเก็บเกี ่ยว และการจำหน่าย 
แห้วสุพรรณจากกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกแห้ว รวมทั้งข้อมูลเกี่ยวกับการต้มแห้ว การจำหน่ายแห้วต้ม และ
การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากแห้วของผู้ประกอบการในตำบลวังยาง อำเภอศรีประจันต์ จังหวัดสุพรรณบุรี 
ตลอดจนความต้องการของพื้นที่และประเด็นปัญหาที่ต้องการการแก้ไขอย่างเร่งด่วน 
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2. การเตรียมวัตถุดิบแห้วสดและแห้วต้ม  
    นำแห้วสุพรรณสดอายุ 10 เดือนที่ปอกเปลือกแล้ว ซึ่งได้จากแปลงปลูกแห้วในตำบล 

วังยาง อำเภอศรีประจันต์ จังหวัดสุพรรณบุรี มาล้างด้วยน้ำสะอาดและพักไว้ให้แห้ง จากนั้นแบ่งแห้วสด
ส่วนหนึ่งไปต้มในน้ำเดือดที่อุณหภูมิ 95-96 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที เมื่อต้มเสร็จนำแห้ว
ขึ้นมาพักให้เย็น แล้วนำตัวอย่างแห้วสดและแห้วต้มไปวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ โดยแบ่งตัวอย่าง
เป็นแห้วสดและแห้วต้ม 

3. การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 
    นำตัวอย่างแห้วสดและแห้วต้มมาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ โดย

ดัดแปลงวิธีของ AOAC (2023) โดยการทดลองแต่ละรายการทำ 3 ซ้ำ ดังนี้ 
3.1 ความชื้น  

 ห่ันตัวอย่างให้เป็นแผ่นบาง ชั่งตัวอย่างปริมาณ 5 กรัม และนำไปอบที่อุณหภูมิ 135 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง จากนั้นบันทึกน้ำหนักก่อนและหลังการอบ และคำนวณปริมาณ
ความชื้น  

3.2 โปรตีน  
 ชั่งตัวอย่างปริมาณ 1 กรัมในหลอดย่อย เติมสารเร่งปฏิกิริยา (kjeldahl catalyst) 

และเติมกรดซัลฟิวริกเข้มข้นร้อยละ 98 ปริมาตร 25 มิลลิลิตร จากนั้นนำหลอดเข้าสู่เครื่องย่อยโปรตีน 
ย่อยที่อุณหภูมิ 420 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง หลังจากย่อยเสร็จ ตั้งหลอดทิ้งไว้ให้เย็นลง  
ที่อุณหภูมิห้อง แล้วเติมน้ำกลั่นปริมาตรประมาณ 50 มิลลิลิตร จากนั้นนำตัวอย่างเข้าสู่กระบวนการ
กลั่น ใส่สารละลายกรดบอริกความเข้มข้นร้อยละ 4 (น้ำหนักต่อปริมาตร) ปริมาตร 25 มิลลิลิตร  
ในขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร และเติมเมทิลเรด 2-3 หยด เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์
ความเข้มข้นร้อยละ 40 ปริมาตรประมาณ 50 มิลลิลิตร ลงในหลอดย่อยโปรตีน แล้วทำการกลั่น
แอมโมเนีย จากนั้นทำการไทเทรตด้วยสารละลายกรดไฮโดรคลอริกความเข้มข้น 0.1 นอร์มอล  
จนสารละลายเปลี่ยนจากสีเหลืองเป็นสีชมพู 

3.3 ไขมัน  
 ชั่งตัวอย่างปริมาณ 5 กรัม ใส่ลงในทิมเบิล (thimble) จากนั้นนำทิมเบิลใส่ใน 

บีกเกอร์ที่ผ่านการอบแล้วสำหรับการวิเคราะห์ไขมันที่อุณหภูมิ 135 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที 
เติมปิโตรเลียมอีเทอร์ปริมาตร 100 มิลลิลิตรจนท่วมตัวอย่าง แล้วนำเข้าสู่เครื่องสกัดไขมัน โดยสกัด
เป็นเวลา 2 ชั่วโมง หรือจนกว่าปิโตรเลียมอีเทอร์จะแห้ง จากนั้นชั่งน้ำหนักบี กเกอร์ก่อนและหลัง 
การสกัดเพื่อคำนวณปริมาณไขมัน  

3.4 เถ้า  
 ชั่งตัวอย่างปริมาณ 3 กรัม และชั่งน้ำหนักถ้วยกระเบื้อง จากนั้นนำตัวอย่างไปเผา

ในเตาเผาเถ้า (muffle furnace) ที่อุณหภูมิ 500-550 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ชั่วโมง ชั่งน้ำหนัก
ตัวอย่างก่อนและหลังการเผา และคำนวณปริมาณเถ้า  

3.5 ใยอาหาร  
 นำตัวอย่างที่ปราศจากความชื้นและผ่านการสกัดไขมันแล้ว ซึ่งอบแห้งและมีน้ำหนัก

ประมาณ 1 กรัม (น้ำหนักแน่นอน) ใส่ลงในบีกเกอร์ขนาด 500 มิลลิลิตร เติมกรดซัลฟิวริกความเข้มข้น 
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0.128 โมลาร์ ปริมาตร 150 มิลลิลิตร และให้ความร้อนจนเดือดเป็นเวลา 30 นาที เพื ่อสลาย
คาร์โบไฮเดรตและโปรตีน จากนั้นกรองสารละลายผ่านเครื่องกรองบูชเนอร์ ล้างกากตะกอนด้วยน้ำร้อน
หลายครั้งจนไม่เหลือกรด โดยทดสอบด้วยกระดาษลิตมัส แล้วล้างกากด้วยเอทิลแอลกอฮอล์ร้อยละ 95 
จำนวน 2 ครั้ง นำกากไปอบที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสจนได้น้ำหนักคงที่ และคำนวณปริมาณ 
ใยอาหาร  

3.6 คาร์โบไฮเดรต และพลังงาน 
 วิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรตโดยใช้วิธีคำนวณจากปริมาณความชื้น เถ้า โปรตีน 

ไขมัน และใยอาหาร ตามสมการ (1)  
 คาร์โบไฮเดรต = 100 - ความชื้น - เถ้า - โปรตีน - ไขมัน - ใยอาหาร             (1) 
 วิเคราะห์พลังงานโดยดัดแปลงวิธีของ Sullivan and Carpenter (1993) และ

คำนวณจากค่าพลังงานของโปรตีน คาร์โบไฮเดรต และไขมัน โดยใช้ค่า 4 4 และ 9 กิโลแคลอรีต่อกรัม 
ตามลำดับ 

3.7 ธาตุเหล็ก สังกะสี และวิตามินซี  
 วิเคราะห์ธาตุเหล็กและสังกะสีโดยนำตัวอย่างมาย่อยด้วยกรดไนตริก (HNO3) และ

ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ (H2O2) ในเตาอบไมโครเวฟ จากนั้นวิเคราะห์ด้วยเครื่องเฟลมอะตอมิกแอบ
ซอร์พชันสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (flame atomic absorption spectrophotometer: FAAS) 

 วิเคราะห์วิตามินซีโดยดัดแปลงวิธีของ Helrich (1990) ชั่งตัวอย่างบดละเอียด 10 
กรัม สกัดด้วยสารละลายกรดผสมคือ 15% HPO3  ใน 8% CH3COOH ปริมาตร 50 มิลลิลิตร ปั่นผสม
ให้เข้ากัน กรองผ่านกระดาษกรอง แล้วปรับปริมาตรส่วนใสเป็น 100 มิลลิลิตร (Vtotal) จากนั้นปิเปตต์
สารสกัด 10 มิลลิลิตร (Valiquot) นำไปไทเทรตด้วยสารละลายมาตรฐาน 2,6-Dichloroindophenol  
(ที่ผ่านการหาค่าความเทียบเท่า (F) ด้วยสารละลายมาตรฐาน L-ascorbic acid) จนเกิดสีชมพูอ่อน 
คงอยู่นานอย่างน้อย 15 วินาที บันทึกปริมาตรที่ใช้ (V) ทำการทดลอง 3 ซ้ำ โดยมีชุดควบคุมแบลงค์ 
(blank) (Vb) และคำนวณปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัมต่อ100 กรัม) ตามสมการ (2)  

 ปริมาณวิตามินซี = (V- Vb) x F x 100                                                  (2) 
 

ผลการวิจัยและการอภิปรายผลการวิจัย 
1. ข้อมูลจากการสัมภาษณ์ 
    จากการสัมภาษณ์เกษตรกรผู้ปลูกแห้ว และผู้ประกอบการต้มแห้วจำหน่ายและแปรรูป

ผลิตภัณฑ์จากแห้วในตำบลวังยาง อำเภอศรีประจันต์ จังหวัดสุพรรณบุรี พบว่า ปัจจุบันความต้องการ
แห้วสุพรรณเพื่อใช้เป็นวัตถุดิบในอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารยังคงมีอย่างต่อเนื่อง ขณะที่การบริโภค
แห้วต้มได้รับความนิยมน้อยลง โดยข้อมูลจากผู้ประกอบการต้มแห้วจำหน่ายในพื้นที่ในช่วง พ.ศ. 
2566-2567 ระบุว่า ผู้บริโภคแห้วต้มส่วนใหญ่อยู่ในช่วงอายุ 30 ปีขึ้นไป หากนำแห้วไปแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์อ่ืน เช่น ข้าวเกรียบแห้ว อาจช่วยเพิ่มทางเลือกในการบริโภคสำหรับผู้บริโภคในช่วงอายุน้อย 
อย่างไรก็ตาม การแปรรูปแห้วเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืนอาจส่งผลต่อคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ 
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    จากข้อมูลเกี่ยวกับยุทธศาสตร์การส่งเสริมและพัฒนาแห้วสุพรรณบุรี รวมทั้งการจัดงาน
ประจำปี “สมหวัง ณ วังยาง” พบว่า ประเด็นสำคัญประกอบด้วยการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิต  
การแปรรูป และการตลาด โดยอาศัยการเชื่อมโยงเครือข่ายและการสร้างจุดจำหน่าย ทั้งนี้ การส่งเสริม
ตลาดแห้วต้มสามารถเชื่อมโยงการผลิต การจัดจำหน่าย และการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากแห้วให้มีความ
โดดเด่นและสอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค สำหรับข้อมูลจากเกษตรกรผู้ปลูกแห้วสุพรรณ 
พบว่า การปลูกและการเก็บเกี่ยวแห้วสุพรรณเริ่มจากการเตรียมดินโดยการตากดิน การเตรียมพันธุ์
แห้วสุพรรณ และการดำแห้ว มีการฉีดยาฆ่าหญ้าและใส่ปุ๋ยรวม 6 ครั้ง จากนั้นพักไว้ประมาณ 2 เดือน 
โดยเริ่มปลูกในเดือนมีนาคมและเก็บเกี่ยวในเดือนธันวาคม ซึ่งมีอายุเก็บเกี่ยวประมาณ 10 เดือน 
เกษตรกรให้ข้อมูลว่าแห้วสุพรรณในช่วงดังกล่าวมีคุณภาพดี มีการสะสมอาหารเต็มที่ และเมื่อนำไปต้ม
มีรสชาติเหมาะสมต่อการบริโภค 

    จากข้อมูลการสัมภาษณ์ดังกล่าว แสดงให้เห็นว่าแห้วสุพรรณอายุเก็บเกี่ยว 10 เดือน
เป็นช่วงที่เกษตรกรในพื้นที่นำผลผลิตออกจำหน่าย และเป็นช่วงที่เกษตรกรเห็นว่าแห้วมีคุณภาพและ
เหมาะสมต่อการนำไปบริโภคในรูปแบบแห้วต้ม ดังนั้น การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของ  
แห้วสุพรรณต้มจึงเป็นข้อมูลที่สามารถนำมาใช้ประกอบการสื่อสารข้อมูลด้านโภชนาการแก่ผู้บริโภค 
และเชื่อมโยงกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์และการส่งเสริมตลาดในพื้นที่ได้ โดยสอดคล้องกับแนวคิดการ
พัฒนาการตลาดที่ให้ความสำคัญกับการสื่อสารข้อมูลแก่ผู้บริโภคและการสร้างคุณค่าให้กับผลิตภณัฑ์ 
(Kotler, 2004; Shimp, 2000) รวมทั้งแนวทางการจัดการความรู้เพื่อสนับสนุนการพัฒนาการตลาด
ของการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมโดยชุมชน (Khamkerd et al., 2020) 

2. การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 
    ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของแห้วสุพรรณอายุเก็บเกี่ยว 10 เดือน ทั้งใน

รูปแบบสดและต้ม เปรียบเทียบกับข้อมูลคุณค่าทางโภชนาการของแห้วจีนหัวสดจากกรมส่งเสริม
การเกษตร (2566) พบว่า องค์ประกอบทางโภชนาการมีความแตกต่างกันในแต่ละรูปแบบ โดย  
แห้วสุพรรณสดมีพลังงาน 125.43±0.33 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม โปรตีน 2.44±0.01 กรัมต่อ 100 
กรัม คาร์โบไฮเดรต 28.87±0.41 กรัมต่อ 100 กรัม และใยอาหาร 2.48±0.04 กรัมต่อ 100 กรัม 
ขณะที่แห้วจีนหัวสดมีพลังงาน 68.00 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม โปรตีน 1.40 กรัมต่อ 100 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 16.10 กรัมต่อ 100 กรัม และใยอาหาร 2.10 กรัมต่อ 100 กรัม 

    สำหรับแห้วสุพรรณต้มอายุเก็บเกี่ยว 10 เดือน พบว่า มีเถ้า 1.52±0.01 กรัมต่อ 100 
กรัม ความชื ้น 75.64±0.20 กรัมต่อ 100 กรัม พลังงาน 78.23±0.44 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม 
พลังงานจากไขมันน้อยกว่า 0.01 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม และไขมันน้อยกว่า 0.01 กรัมต่อ 100 กรัม 
นอกจากนี้ มีโปรตีน 2.68±0.05 กรัมต่อ 100 กรัม คาร์โบไฮเดรต 16.88±0.14 กรัมต่อ 100 กรัม  
ใยอาหาร 2.82±0.14 กรัมต่อ 100 กรัม วิตามินซี 2.82±0.02 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ธาตุเหล็ก 
0.74±0.03 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม และสังกะสี 0.45±0.04 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ดังแสดงในตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 คุณค่าทางโภชนาการอาหารของแห้วสุพรรณอายุเก็บเกี่ยว 10 เดือน จากตำบลวังยาง 
  อำเภอศรีประจันต์ จังหวัดสุพรรณบุรี  

คุณค่าทางโภชนาการอาหาร แห้วสุพรรณ 
ไม่ต้ม 

อายุ 10 เดือน 

แห้วสุพรรณ
ต้ม 

อายุ 10 เดือน 

แห้วจีนหัวสด (ไม่ต้ม) 
(กรมส่งเสริม

การเกษตร, 2566) 
เถ้า (กรัมต่อ 100 กรัม) 2.09±0.07 1.52±0.01 NR 
ความช้ืน (กรัมต่อ 100 กรัม) 64.78±0.25 75.64±0.20 81.10 
พลังงาน (กิโลแคลอรตี่อ 100 กรัม) 125.43±0.33 78.23±0.44 68.00 
พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม) <0.01 <0.01 NR 
ไขมัน (กรัมต่อ 100 กรัม) <0.01 <0.01 0.30 
โปรตีน (กรมัต่อ 100 กรัม) 2.44±0.01 2.68±0.05 1.40 
คาร์โบไฮเดรต (กรัมต่อ 100 กรัม) 28.87±0.41 16.88±0.14 16.10 
ใยอาหาร (กรัมต่อ 100 กรัม) 2.48±0.04 2.82±0.14 2.10 
วิตามินซี (มิลลิกรมัต่อ 100 กรัม) 2.88±0.02 2.82±0.02 0.60 
ธาตุเหล็ก (มลิลิกรัมต่อ 100 กรัม) 0.82±0.01 0.74±0.03 0.70 
สังกะสี (มลิลิกรัมต่อ 100 กรัม) 0.43±0.01 0.45±0.04 0.40 

 

หมายเหตุ: -รายงานในรูปแบบค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน (mean±SD) 
  - NR = ไมม่ีข้อมูลรายงาน 
 

    เมื่อเปรียบเทียบองค์ประกอบทางโภชนาการของแห้วสุพรรณกับพืชหัวชนิดอื่น พบว่า 
กระจับสดให้พลังงาน 117.00 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม มีโปรตีน 4.70 กรัมต่อ 100 กรัม คาร์โบไฮเดรต 
23.90 กรัมต่อ 100 กรัม ไขมัน 0.30 กรัมต่อ 100 กรัม และธาตุเหล็ก 0.80 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
โดยข้อมูลดังกล่าวไม่รายงานปริมาณใยอาหาร สังกะสี และวิตามินซี (บุญมา , 2550) ส่วนเผือกหอม 
ให้พลังงาน 116 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม มีโปรตีน 1.60 กรัมต่อ 100 กรัม คาร์โบไฮเดรต 27.52 กรัม
ต่อ 100 กรัม ไขมัน 0.21 กรัมต่อ 100 กรัม ธาตุเหล็ก 0.57 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม สังกะสี 0.24 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม และใยอาหาร 4.26 กรัมต่อ 100 กรัม (Temesgen and Ratta, 2015) 

    เมื่อพิจารณาค่าพลังงานของแห้วสุพรรณต้ม พบว่าให้พลังงาน 78.23±0.44 กิโลแคลอรี
ต่อ 100 กรัม และมีพลังงานจากไขมันน้อยกว่า 0.01 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม สอดคล้องกับผล 
การวิเคราะห์ที่พบว่าไขมันมีค่าน้อยกว่า 0.01 กรัมต่อ 100 กรัม ทั้งนี้ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
(2561) ระบุว่าความต้องการพลังงานโดยเฉลี่ยของผู้หญิงอยู่ที่ประมาณ 1,600 กิโลแคลอรีต่อวัน และ
ผู้ชายประมาณ 2,000 กิโลแคลอรีต่อวัน ดังนั้นเมื่อพิจารณาเฉพาะปริมาณต่อ 100 กรัม แห้วสุพรรณต้ม
จึงเป็นอาหารที่ให้พลังงานไม่สูง แห้วสุพรรณต้มมีความชื้น 75.64±0.20 กรัมต่อ 100 กรัม และ 
มีโปรตีน 2.68±0.05 กรัมต่อ 100 กรัม โดยโปรตีนมีบทบาทสำคัญต่อการสร้างและซ่อมแซมเนื้อเยื่อ 
การสร้างกล้ามเนื้อ และเป็นส่วนประกอบของแอนติบอดีที่เก่ียวข้องกับการทำงานของระบบภูมิคุ้มกัน 
(Gerber and Condes, 2024) 
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    แห้วสุพรรณต้มอายุเก็บเกี่ยว 10 เดือนมีวิตามินซี 2.82±0.02 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
โดยวิตามินซีเป็นสารอาหารที่ร่างกายต้องการ มีบทบาทในการป้องกันโรคเลือดออกตามไรฟัน และ 
มีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ อีกทั้งพบได้ในพืช ผัก และผลไม้ (Gursale et al., 2024; Zhang 
et al., 2022) นอกจากนี้ แห้วสุพรรณต้มมีธาตุเหล็ก 0.74±0.03 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม และสังกะสี 
0.45±0.04 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม โดยธาตุเหล็กมีความสำคัญต่อการสร้างฮีโมโกลบินในเม็ดเลือดแดง 
และมีบทบาทต่อการเจริญเติบโตและพัฒนาการของสมองและระบบประสาท ขณะที่สังกะสีมีบทบาท
ต่อการทำงานของระบบภูมิคุ้มกัน สุขภาพผิว และการฟื้นตัวของร่างกาย แห้วสุพรรณต้มอายุเก็บเก่ียว 
10 เดือนมีใยอาหาร 2.82±0.14 กรัมต่อ 100 กรัม ซึ่งใยอาหารเป็นองค์ประกอบสำคัญของอาหาร 
จากพืชและมีบทบาทต่อการทำงานของระบบย่อยอาหาร การควบคุมระดับคอเลสเตอรอล การทำงาน
ของระบบหัวใจและหลอดเลือด การควบคุมน้ำหนัก และการควบคุมระดับน้ำตาลในเลือด นอกจากนี้ 
มีรายงานถึงความสัมพันธ์ระหว่างการบริโภคใยอาหารกับการลดความเสี่ยงของโรคไม่ติดต่อเร้ือรังและ
มะเรง็ลำไส้ (Islam et al., 2021; Myhrstad et al., 2020; Reynolds et al., 2022; Suresh et al., 
2024; Shahada et al., 2024) 

 
สรุปผลการวิจัย  

ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของแห้วสุพรรณที่เก็บเกี่ยวเมื่ออายุ 10 เดือนในรูปแบบ
แห้วต้ม พบว่า แห้วสุพรรณต้มมีความชื้น 75.64±0.20 กรัมต่อ 100 กรัม ให้พลังงาน 78.23±0.44 
กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม และมีไขมันน้อยกว่า 0.01 กรัมต่อ 100 กรัม โดยมีโปรตีน 2.68±0.05 กรัม
ต่อ 100 กรัม คาร์โบไฮเดรต 16.88±0.14 กรัมต่อ 100 กรัม ใยอาหาร 2.82±0.14 กรัมต่อ 100 กรัม 
วิตามินซี 2.82±0.02 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ธาตุเหล็ก 0.74±0.03 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม และสังกะสี 
0.45±0.04 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม เมื่อพิจารณาร่วมกับข้อมูลจากการสัมภาษณ์ พบว่า แห้วสุพรรณ
อายุเก็บเกี่ยว 10 เดือน เป็นช่วงที่เกษตรกรในพื้นที่นำผลผลิตออกจำหน่าย โดยเกษตรกรให้ข้อมูลว่า
เป็นช่วงที่แห้วมีคุณภาพดี มีการสะสมอาหารเต็มที่ และเมื่อนำไปต้มมีรสชาติเหมาะสมต่อการบริโภค 
ดังนั้น ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการจากการศึกษานี้จึงสามารถใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานในการ
สื่อสารคุณค่าทางโภชนาการของแห้วสุพรรณต้มแก่ผู้บริโภค และใช้เป็นข้อมูลประกอบการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์และการส่งเสริมตลาดแห้วสุพรรณในรูปแบบพร้อมบริโภค สำหรับการนำผลการศึกษาไปใช้ 
ควรใช้ข้อมูลคุณค่าทางโภชนาการที่ได้จากการศึกษานี้เป็นข้อมูลประกอบการสื่อสารกับผู้บริโภคและ
การส่งเสริมการบริโภคแห้วสุพรรณต้ม ทั้งนี้ ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมเก่ียวกับสารต้านอนุมูลอิสระของ
แห้วสุพรรณก่อนและหลังการต้ม รวมทั้งเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของแห้วสุพรรณที่มีอายุ
เก็บเกี่ยวแตกต่างกัน ได้แก่ 7 8 9 11 และ 12 เดือน เพื่อให้ได้ข้อมูลที่ครอบคลุมสำหรับการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์และการส่งเสริมการบริโภคต่อไป 
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