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บทที่ 1   

บทนํา 
 

สัญญาเลขที่    มรภ. 07/2562 

ชื่อโครงการ   องคประกอบทางโภชนาการ และการจัดการวัตถุดิบตนนํ้าของ 

เมล็ดประสดใหเหมาะสมตอการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารมูลคาเพ่ิมใน 

พ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช 

หัวหนาโครงการ    : ผูชวยศาสตราจารยวราศรี  แสงกระจาง 

หนวยงานตนสังกัด  : คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช  

หนวยงานรวมโครงการ    : กลุมวิสาหกิจชุมชนเพ่ือสุขภาพ ม.3 ต.กรุงชิง อ.นบพิตํา  

จ.นครศรีธรรมราช 

ระยะเวลาดําเนินการ  : 1 ป (ต้ังแตวันที่ 14 กุมภาพันธ 2562 ถึงวันที่ 14 กุมภาพันธ 2563) 

 

1. บทนํา  

 จากสรุปผลขอมูลการลงพ้ืนที่ของหนวยจัดการการวิจัยเชิงพ้ืนที่ สถาบันวิจัยและพัฒนา 

มหาวิทยาลัย ราชภัฏนครศรีธรรมราช และการเปดเวทีสาธารณะเพ่ือเปดโอกาสใหตัวแทนจาก

หนวยงานราชการตางๆ วิสาหกิจชุมชน รวมทั้งผูนําชุมชนของอําเภอนบพิตํา รวมแลกเปลี่ยนเรียนรู 

นําเสนอความตองการและปญหาที่พบเจอในพ้ืนที่ เพ่ือนํามายกระดับคุณภาพชีวิตของคนในพ้ืนที่

อําเภอนบพิตําใหดีย่ิงขึ้นทั้งทางดานเศรษฐกิจและสังคม พบวา ในประเด็นของความตองการเก่ียวกับ

การจัดการทรัพยากรแบบมีสวนรวมและการสรางคุณคามูลคาปาประ ผูประกอบการวิสาหกิจชุมชน 

รวมทั้งผูนําชุมชนของอําเภอนบพิตํา มีความตองการใหคณะนักวิจัยเขาไปชวยเหลือเก่ียวกับการ

พิสูจนเอกลักษณทางอาหารของทรัพยากร ไดแก ขอมูลที่เก่ียวของทางดานโภชนาการ องคประกอบ

ทางอาหารเบ้ืองตน รวมทั้งการสรางมาตรฐานในการแปรรูปผลิตภัณฑเมล็ดประ และการพัฒนา

ผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิมจากเมล็ดประตลอดหวงโซการผลิต ซึ่งจากประเด็นสําคัญดังกลาว ทําใหคณะ

นักวิจัยไดนํามาสูกระบวนการวิเคราะหและสังเคราะหเรียงลําดับความสําคัญความตองการของพ้ืนที่

ประกอบกับการตรวจเอกสารทางวิชาการ พบวา ขาดขอมูลสําคัญซึ่งเปนตนนํ้าของการสราง

มูลคาเพ่ิมของเมล็ดประ คือ ขอมูลที่เก่ียวของทางดานโภชนาการ องคประกอบทางอาหารเบ้ืองตน 

และเมื่อได ดําเนินการสัมภาษณผูประกอบการกลุมแปรรูปเมล็ดประเพ่ิมเติม พบวา กลุม

ผูประกอบการมีความตองการใหคณะนักวิจัยดําเนินการเรงดวนเก่ียวกับการจัดการมาตรฐานความ

ปลอดภัยจากการบริโภคเมล็ดประ ซึ่งเก่ียวของกับการหามาตรฐานการแปรรูปเพ่ือลดปริมาณสาร

ไซยาไนดในเมล็ดประใหอยูในระดับที่ปลอดภัยตอรางกาย เมื่อบริโภคเขาสูรางกาย ซึ่งหากไดขอมูล



2 

สวนน้ีจะทําใหกลุมผูแปรรูปมีแนวทางในการสรางความปลอดภัยและสรางความเช่ือมั่นเรื่องความ

ปลอดภัยจากสารพิษไซยาไนดใหแกผูบริโภคได และนอกจากความตองการของกลุมผูแปรรูปเมล็ด

ประดังที่กลาวมา กลุมผูแปรรูปเมล็ดประสวนใหญยังมีความตองการใหคณะนักวิจัยชวยพัฒนา

กระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสดใหเหมาะสมตอการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหาร

มูลคาเพ่ิมไดตลอดทั้งป เน่ืองจากเมล็ดประจะออกตามชวงฤดูกาล (เดือนสิงหาคม-เดือนตุลาคม) 

ดังน้ันปญหาของกลุมผูแปรรูปสวนใหญที่พบ คือ มีวัตถุดิบไมเพียงพอตอการแปรรูปเมล็ดประใหเปน

อาหารมูลคาเพ่ิมไดตลอดทั้งป ซึ่งจากภูมิปญญาเดิมการถนอมอาหารที่สามารถเก็บเมล็ดประใหมี

บริโภคไดทั้งป ตองใชกระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาดวยการตมและดองเกลือเทาน้ัน ซึ่ง

กระบวนการดังกลาวไมเหมาะสมตอการนําวัตถุดิบเมล็ดประมาทอดหรือฉาบนํ้าตาลไดตลอดทั้งป ทั้ง

ที่ผลิตภัณฑเหลาน้ันลวนเปนความตองการของกลุมผูบริโภคและกลุมนักทองเที่ยวตลอดทั้งป 

ดังน้ันจากโจทยความตองการของพ้ืนที่ดังที่กลาวมา ทําใหคณะนักวิจัยมีแนวคิดในการศึกษา

เกี่ยวกับ “แนวทางการจัดการวัตถุดิบใหมีมาตรฐานความปลอดภัยและการพัฒนากระบวนการยืด

อายุการเก็บรักษาเมล็ดประสดใหเหมาะสมตอการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารมูลคาเพ่ิมในพ้ืนที่ 

อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช” เพ่ือตอบสนองความตองการใหแกกลุมผูแปรรูปเมล็ดประใช

พัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารมูลคาเพ่ิม ที่สามารถจําหนายสรางรายไดใหแกกลุมผูแปรรูปเมล็ดประ 

รวมทั้ งกลุมชาวบานที่ เก็บเมล็ดประสดขายใหแกกลุมผูแปรรูปไดตอไปดวย อยางไรก็ตาม 

โครงการวิจัยน้ีเปนการวิจัยและพัฒนาที่เกิดจากการบูรณาการและการถายโอนองคความรูทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารรวมกับการจัดการความรูจากภูมิปญญาสูการสรางมาตรฐาน

ความปลอดภัยและแนวทางการยืดอายุการเก็บรักษาทรัพยากรธรรมชาตที่เกิดขึ้นตามฤดูกาลให

เหมาะสมตอการนําไปสูการแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลคาเพ่ิมใหแกผลิตภัณฑชุมชน นําไปสูการผลักดันให

เกิดผลผลิต (Output) และผลลัพธ (Outcome) ที่มีประโยชนตอชุมชน และเชิงวิชาการ โดยเกิดจาก

กระบวนการจัดการ จาก Know How, Technology, Process จนไดมาเปนตัว Product และจาก 

Product สูผูบริโภค โดยใชเครื่องมือดานการวิจัยสรางความเขมแข็งใหกับชุมชนอยางเปนระบบ ชวย

ยกระดับขีดความสามารถในการใชทรัพยากรในทองถิ่นใหเกิดความคุมคา และทั้งยังสามารถ

เสริมสรางความมั่นคงปลอดภัยแกสังคมผูบริโภคไดอยางเหมาะสม เปนการพัฒนาระบบเศรษฐกิจจาก

ฐานรากและเกิดสังคมการแบงปนที่นําไปสูการกระจายรายไดที่เทาเทียม เกิดการพัฒนาประเทศอยา

สมดุล มีความมั่นคง มั่งคั่ง และย่ังยืนอยางแทจริงตามกรอบแนวคิดของการปฏิรูปประเทศไทยใน

ปจจุบันได 
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2. วัตถุประสงคของโครงการ  

 2.1 เพ่ือศึกษาองคประกอบทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการของเมล็ดประที่พบในพ้ืนที่

อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช 

2.2 เพ่ือศึกษาแนวทางการจัดการวัตถุ ดิบเมล็ดประในพ้ืนที่ อําเภอนบพิตํา จังหวัด

นครศรีธรรมราช ใหมีมาตรฐานความปลอดภัยทางอาหารสําหรับผูบริโภค 

2.3 เพ่ือพัฒนากระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประใหเหมาะสมตอการแปรรูปเปน

ผลิตภัณฑอาหารมูลคาเพ่ิมในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช 

 

3. คําถามวิจัย 

3.1 เมล็ดประที่พบในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช มีองคประกอบทางเคมี

และคุณคาทางโภชนาการเทาไหร 

3.2 กลุมแปรรูปเมล็ดประในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช มีแนวทางทางการ

จัดการวัตถุดิบเมล็ดประตามภูมิปญหาเดิมใหมีมาตรฐานความปลอดภัยทางอาหารสําหรับผูบริโภคได

อยางไร และกระบวนการทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารสามารถชวยลดปริมาณสาร

ไซยาไนดในเมล็ดประใหมีสรางมาตรฐานความปลอดภัยทางอาหารตอผูบริโภคไดหรือไม 

3.3 การบูรณาการองคความรูทางภูมิปญญารวมกับกระบวนการทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารสามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประใหเหมาะสมตอการแปรรูปเปน

ผลิตภัณฑอาหารมูลคาเพ่ิมในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราชไดหรือไม   

 

4. แนวคิดและเปาหมาย  

ผลผลิตเมล็ดประในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช เปนแหลงรายไดที่สําคัญ

ของกลุมชาวบานในพ้ืนที่ เน่ืองจากมีภูมิปญญาการแปรรูปเมล็ดประเปนผลิตภัณฑอาหารสําหรับการ

บริโภคในรูปแบบตางๆ เชน แกงคั่ว แกงสม แกงไตปลา ตมกะทิ นํ้าพริกกะป นํ้าพริกมะขาม คั่ว ดอง 

ยางเปนผักเคียง อบ หรือ ฉาบนํ้าตาล โดยผลิตภัณฑดังกลาวเปนที่นิยมของผูบริโภคจนไมเพียงพอตอ

ความตองการชาวบาน (ปริญญา หมอมพิบูลย และคณะ, 2560) แตอยางไรก็ตามพบวา เมล็ดประสด

มีองคประกอบสารพิษไซยาไนด (Cyanide poisoning) ซึ่งเปนสารพิษที่อาจทําใหผูบริโภคถึงแกความ

ตายได เน่ืองจากเมื่อรับประทานเขาสูรางกายจะมีผลตอระบบหัวใจและหลอดเลือด ทําใหความดัน

โลหิตลดลง มีผลตอศูนยควบคุมการหายใจ ทําใหหยุดหายใจได ดังน้ันภูมิปญญาเดิมของชุมชน 

จําเปนตองจึงตองทําลายสารพิษดังกลาวให เหมาะสมกับการบริโภค (Husin, et al., 2013; 

Ngamriabsakul and Kommen, 2009) ซึ่งกระบวนการลดปริมาณสารพิษดังกลาวตามภูมิปญญา
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ของชุมชน คือ การใชความรอน เชนการคั่ว และการตม และดองในนํ้าเกลือ (สุวรรณี ธีรภาพธรรมกุล 

และคณะ, 2554; ชไมพร   มหายศปญญา และ สิงหนาท พวงจันทนแดง, 2558; Ngamriabsakul 

and Kommen, 2009) 

แตอยางไรก็ตามพบวา กระบวนการทางภูมิปญญายังไมมีผลยืนยันขอมูลการพิสูจนทาง

วิทยาศาสตร ดังน้ันคณะผูวิจัยจึงมีแนวคิดในการใชองคความรูทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารพิสูจนเอกลักษณเก่ียวกับองคประกอบทางโภชนาการและการลดปริมาณสารไซยาไนดจากภูมิ

ปญญาของชุมชน และนํามาสูการสรางมาตรฐานความปลอดภัยของวัตถุดิบที่นําไปสูกระบวนการแปร

รูปเปนอาหารที่มีความปลอดภัยตอผูบริโภค รวมทั้งศึกษากระบวนการยืนอายุการเก็บรักษาวัตถุดิบ

เมล็ดประสดใหรองรับการแปรรูปเพ่ือจําหนายเปนสินคาเชิงภูมิศาสตรของพ้ืนที่ไดตลอดทั้งป ซึ่งหาก

กระบวนการศึกษาคนควาวิจัยที่ออกแบบไว สําเร็จตามเปาที่ต้ังไว ชุดองคความรูที่เกิดขึ้น สามารถใช

เปนนวัตกรรมการจัดการความรูการจัดการวัตถุดิบตนนํ้าของเมล็ดประที่สามารถใชตอยอดสู

กระบวนการแปรรูปอาหารในขั้นกลางนํ้าและปลายนํ้าตอไปได โดยสามารถนําชุดองคความรูดังกลาว

ไปถายทอดและเปนประโยชนสูชุมชนได สามารถทําใหเกิดขีดความสามารถในการยกระดับคุณภาพ

ชีวิตและเศรษฐกิจของชุมชนในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราชไดตามเปาประสงคของ

แผนโครงการการจัดการทรัพยากรและพัฒนานวัตกรรมแบบมีสวนรวมเพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิตและ

เศรษฐกิจของชุมชนอําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราช

ภัฏนครศรีธรรมราชไดอยางแนนอน โดยเปาหมายและรูปธรรมของสิ่งที่ตองการขับเคลื่อนใหเห็นผล

ภายใน 12 เดือนของกระบวนการวิจัยในเรื่องน้ี ประกอบดวย 

1) ขอมูลทางวิทยาศาสตรเก่ียวกับองคประกอบทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการของเมล็ด

ประที่พบในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช สําหรับใชเปนขอมูลพ้ืนฐานสูการตอยอด

การพัฒนาผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิมจากเมล็ดประ จํานวน 1 ชุดขอมูล  

2) มาตรฐานการจัดการวัตถุดิบเมล็ดประในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช ให

มีความปลอดภัยทางอาหารสําหรับผูบริโภค พรอมขอมูลการประเมินความเสี่ยงของการบริโภค

สารประกอบไซยาไนดจากเมล็ดประเขาสูรางกายผูบริโภค จํานวน 1 ชุดขอมูล 

3) วิธีการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสดใหมีคุณภาพดีเหมาะสมตอการตอยอดสูการแปร

รูปเปนผลิตภัณฑอาหารมูลคาเพ่ิมระดับชุมชน อยางนอย 1 วิธี 

 

5. สมมุติฐานและกรอบแนวคิดการวิจัย 

สมมุติฐานการวิจัย: 

1) เมล็ดประ เปนผลไมพ้ืนบานของภาคใตที่มีคุณคาทางโภชนาการและมีสารออก

ฤทธ์ิทางชีวภาพที่มีประโยชนตอรางกาย 
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2) กระบวนการใหความรอนดวยการคั่วหรือการตม สามารถลดปริมาณสาร

ไซยาไนดในเมล็ดประสดใหมีความปลอดภัยทางอาหารตามมาตรฐานที่กําหนดไวได 

3) กระบวนการแปรรูปเมล็ดประดวยวิธีการทางภูมิปญญาประยุกตรวมกับ

เทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร เชน การทําแหง การแชเย็น การแชเยือกแข็ง และการลด

ขนาด (การทําเปนแปง) สามารถยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสดใหเหมาะสมตอการแปรรูปเปน

ผลิตภัณฑอาหารมูลคาเพ่ิมไดตลอดทั้งป 

กรอบแนวคิดของการวิจัย: 

 
 

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดของการศึกษาคนควาวิจัย 
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บทที่ 2  

ทบทวนวรรณกรรม 

 
1. ความหลากหลายทางชีวภาพของปาประในพืน้ที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช 

ตนประ (Elateriospermum tapos Blume) เปนพืชในวงศ Euphorbiaceace มีถิ่นกําเนิด

อยูในแถบคาบสมุทรมลายู ประเทศมาเลเซีย แถบหมูเกาะสุมาตรา ประเทศอินโดนีเซีย รวมทั้งพ้ืนที่

ภาคใตของประเทศไทย (Simbolon, et al., 2000; Ngamriabsakul and Kommen, 2009, 

Charoensuk, et al., 2012) สํ าห รั บ ป ระ เท ศ ไท ย  พ บ ป าป ระม าก ที่ สุ ด ใน พ้ื น ที่ จั งห วั ด

นครศรีธรรมราช และสามารถพบเล็กนอยไดในสวนจังหวัดอ่ืนๆ ไดแก จังหวัดตรัง ยะลาและ

นราธิวาส (อัญชัน ชุณหะหิรัณย, 2552)  

ปาประในเขตอุทยานแหงชาติเขานัน (ขน.5 หวยเลข) ซึ่งเปนพ้ืนที่ของอุทยานแหงชาติเขา

หลวง หรือเทือกเขาหลวง จังหวัดนครศรีธรรมราช นับเปนปาประผืนที่ใหญที่สุดในประเทศไทย และ

เช่ือวาเปนพ้ืนที่ปาประที่ใหญที่สุดในโลก มีพ้ืนที่กวางที่สุดประมาณ 5,000 ไร (กรมอุทยานแหงชาติ 

สัตวปา และพันธุพืช, 2561)  

 
ภาพที่ 1 ลักษณะปาประในเขตอุทยานแหงชาติเขานัน (ขน.5 หวยเลข) 

ที่มา: สายฝน จิตนุพงศ (2559) 

 

1.1 ลักษณะทั่วไปของตนประ 

ตนประเปนพืชสมบูรณเพศ ที่พบเฉพาะในเอเชียตะวันออกเฉียงใตเทาน้ัน ตนประจะ

เจริญเติบโตไดดีในดินที่มีธาตุอาหารสูง ปริมาณนํ้าในดินตํ่าในชวงหนาแลง มีวงจรชีวิตเก่ียวพันกับ

ฤดูกาลและภูมิอากาศ ปจจุบันวันเวลาการแตกดอกออกผลของประเปลี่ยนแปลงไปทุกป ปริมาณ
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ผลผลิตบางปมีผลดก บางปมีผลนอย ทั้งน้ีเปนเพราะไดรับอิทธิพลจากการเปลี่ยนแปลงสภาพ

ภูมิอากาศ (กฤษณะเดช เจริญสุธาสินี และ มัลลิกา เจริญสุธาสินี, 2561) ประเปนไมยืนตนขนาดใหญ 

ลําตนต้ังตรง สูง 20-40 เมตร มีเรือนยอดแผก่ิงกานออกเปนแนวกวาง (ภาพ 2ก) เปลือกลําตนหนา 

1.5-3.0 เซนติเมตร บริเวณเปลือกของตนประมีสีนํ้าตาลเขมและมียางเหนียวสีขาวคลายยางพารา 

(ภาพ 2ข) ใบของตนประจะมีสีแดงเขมตอนออกใหม และจะมีสีแดงจางลงเมื่อมีขนาดโตขึ้น จนมีสี

ชมพูและสีเขียวเมื่อใบสมบูรณ (ภาพ 2ค) ตนประจะผลัดใบรวงพรอมกันปละ 1 ครั้งในชวงเดือน

มกราคม เพ่ือลดการสูญเสียนํ้าอันเน่ืองมาจากการคายนํ้าทางปากใบ ในชวงฤดูรอน และจะแตกยอด

และออกชอดอกใหมพรอมกันทั้งปาในชวงเดือนกุมภาพันธถึงมีนาคมของทุกป ในชวงที่ประแตกยอด

จะออกชอดอกใหมน้ีตนประจะแตกยอดออนใบสีแดงอมชมพูไปทั่วทั้งปา ซึ่งการแตกยอดออนจะไมมี

ชวงเวลาที่เฉพาะเจาะจง ทั้งน้ีขึ้นอยูกับสภาพภูมิอากาศ ปริมาณนํ้าฝน และความช้ืนในแตละป ผล

ประมีลักษณะเปนกลมยาว (oblong) 4.5-6.0 เซนติเมตร ประกบเปน 3 พู (Capsule) (ภาพ 2ง) 

และเมื่อผลแกจัดและแตกในชวงเดือนสิงหาคมถึงกันยายน เมื่อแตกเมล็ดจะรวงลงดิน ผลละ 3 เมล็ด 

แตละเมล็ดยาวประมาณ 3-4 เซนติเมตร เปลือกเมล็ดบางและแข็งมีสีนํ้าตาลเปนมัน (ภาพ 2จ) สวน

เน้ือในเมล็ดมีสีขาวขุน (ภาพ 2ฉ) (วิสุทธ์ิ ใบไม และ รังสิมา ตัณฑเลขา, 2550) แสดงในภาพ ดังน้ี 
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ภาพที่ 2 ลักษณะทั่วไปของตนประ โดยที่ (ก) แสดงลักษณะลําตนประ; (ข) แสดงลักษณะเปลือกลํา

ตนประ; (ค) แสดงลักษณะใบประ; (ง) แสดงผลประบนตน; (ฉ) แสดงเมล็ดประที่หลนลงพ้ืนดิน และ 

(ฉ) แสดงเน้ือดานในของเมล็ดประสด 

ที่มา: ภาพ (ก) และ (ข) MGR Online (2557) 

 ภาพ (ค) และ (ง) ประชาคมวิจัย (2561)  

ก ข 

ค ง 

จ ฉ 
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 ภาพ (จ) บานสวนพอเพียง (2555) 

 ภาพ (C) goodlifeupdate.com (2561) 

 

ปาประทําหนาที่ทางระบบนิเวศที่สําคัญหลายประการ โดยเฉพาะการทําหนาที่เปนปาตนนํ้า 

เพราะตนประน้ีถือเปนพืชเสถียร (Climax species) ที่จะขึ้นในปาที่มีความสมบูรณ ตนที่โตเต็มที่มี

ความสูงมากถึง 40 เมตร แผก่ิงกานในแนวคอนขางทํามุมกวางกับลําตน ทรงพุมใหญ ดังน้ัน จึงมี

บทบาทในการชวยชะลอและซับนํ้าฝนในพ้ืนที่ตนนํ้าไดอยางดี (สายฝน จิตนุพงศ, 2559) ตนประมี

วงจรชีวิตเก่ียวพันกับฤดูกาลและภูมิอากาศ เชน จะผลัดในชวงเดือนกุมภาพันธ-มีนาคม จาก

การศึกษาพบวาการแตกยอดของตนประจะไมปรากฏเปนชวงที่แนนอนตายตัว และความถี่ในการงอก

ของใบออนตอปน้ันจะขึ้นอยูกับปริมาณแสงคือ ภายใตแสงจา ประจะมีการแตกยอดออนมากกวาแสง

นอย หลังจากออกดอก ตนประจะแตกยอดพรอมกันทําใหมีใบออนสีแดงเกิดขึ้นสังเกตเห็นไดชัด และ

เมื่อสังเกตที่ปาประจะเห็นปาเปนสีแดงสดทั้งปา (ประชาคมวิจัย, 2561)  

 

 
ภาพที่ 3 ระยะการติดดอกออกผลของตนประในรอบ 1 ป  

ที่มา: ดัดแปลงมาจาก สายฝน จิตนุพงศ (2559) และ กรมอุทยานแหงชาติ สัตวปา และพันธุพืช 

(2561) 

ระยะการติดดอก

ออกผลของตนประ 

(ม.ค.-ก.พ.) 

ระยะการแตกยอด

ออนของตนประ 

(ก.พ.-มี.ค.) 

ระยะการออกผลของตนประ 

(มิ.ย.-ก.ค.) 

ระยะเมล็ดประแตก

ออกจากผล (ส.ค.-ก.ย.) 

ระยะผลแก (ก.ค.-ส.ค.) 
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1.2 ความหลากหลายของปาประที่พบพ้ืนที่อุทยานแหงชาติเขานัน จังหวัดนครศรีธรรมราช 

จากการศึกษาพ้ืนที่ปาประที่พบในอุทยานแหงชาติเขานัน จังหวัดนครศรีธรรมราชดวย

ร ะ บ บ  Geographic Information Systems (GIS) แ ล ะ  Global Positioning System (GPS) 

ในชวงเดือนพฤษภาคม-มิถุนายน ป 2555 ของ Charoensuk, et al. (2012) พบพ้ืนที่ปาประสําคัญ

ในบริเวณอุทยานแหงชาติเขานัน จังหวัดนครศรีธรรมราช ไดแก บานหนาพระเจา บานทับนํ้าเตา 

บานหกพู นํ้าตกหินโตะ (site 1) และ นํ้าตกหินโตะ (site 2) โดยพบวาบริเวณบานทับนํ้าเตา เปน

พ้ืนที่ปาประที่ใหญที่สุดในอุทธยานแหงชาติเขานัน จังหวัดนครศรีธรรมราช ดังแสดงตามภาพที่ 4 

ดังน้ี 

 
ภาพที่  4 แผนภาพแสดงการกระจายตัวของปาประในพ้ืนที่ อุทยานแหงชาติเขานัน จังหวัด

นครศรีธรรมราช โดยเสนสี ดํา แสดงถึง พ้ืนที่ทั้ งหมดของอุทยานแหงชาติเขานัน จังห วัด

นครศรีธรรมราช และเสนสีแดง แสดงพ้ืนที่ตําแหนงที่พบปาประ จํานวน 5 พ้ืนที่ 

ที่มา: Charoensuk, et al. (2012)   
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2. บริบทการใชประโยชนปาประในพื้นที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช 

2.1 ชุมชนที่ใชประโยชนปาประในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช 

ป าประ ต้ั งอ ยูที่  บ านทับ นํ้ าเต า หมู  8 ตํ าบลกรุ งชิ ง อํ าเภอนบพิ ตํา จั งห วัด

นครศรีธรรมราชปาไมผืนน้ีถือเปนปาไมผืนสุดทายที่ชาวบานตําบลกรุงชิงรวมกันอนุรักษและคงสภาพ

ผืนปาอันอุดมสมบูรณเอาไว โดยในแตละปตนประในปาผืนน้ีจะออก “ลูกประ” เพ่ือใหชาวบานไดใช

ประโยชน และในชวงที่ลูกประแตกชาวบานจะรวมกันทําพิธี “เปดปา” โดยการนําผาสีมาโอบลอมตน

ประคลายการบวชปา ขอขมาเจาปาเจาเขาเพ่ือใหชาวบานเขาไปในปาประเพ่ือเก็บเอาผลของลูกประ

มาใชประโยชน ถือเปนการใหความเคารพแกผืนปาที่ยังประโยชนแกชุมชนมาโดยตลอด โดยพิธีเปด

ปาดังกลาวเปนภูมิปญญาชาวบานที่สะทอนใหเห็นถึงวิธีการชวยกันดูแลใหคงความอุดมสมบูรณของ

ธรรมชาติเอาไว ปจจุบันมีทางเทาระยะทาง ๑, ๘๐๐ เมตรเพ่ือใหนักทองเที่ยวเดินชมปาประและ

ความหลากหลายทางธรรมชาติ นอกจากน้ันในเดือนที่ตนประแตกยอดออน ภูเขาจะถูกแตงแตมดวยสี

แดงของยอดประ ถือเปนภาพที่หาชมไดยากเปนอยางย่ิง (องคการบริหารสวนตําบลกรุงชิง, 2561)  

จากการศึกษาประวัติศาสตรการแบงเขตการปกครองของ สายฝน จิตนุพงศ (2559) 

พบวา ในอดีตนานกวา 40 ป กลุมคนจากบานปากลง คือกลุมคนหลักที่เขาไปใชประโยชนจากปาประ 

และหลังจากเกิดบานทับนํ้าเตาและบานหวยตงแลว กลุมคนจาก 2 บานน้ีคือ กลุมคนหลักที่เขาไปใช

ประโยชนปาประ คนจากปากลงก็เขาไปใชประโยชนนอยกวา อยางไรก็ตามในทุกชวงที่ผานมาก็มี

ชาวบานจากชุมชนที่อยูหางออกไปเขามาเก็บของปาในปาประอยูบาง แตวาก็เปนเพียงบางครั้งบาง

คราว และตางก็รูจักกับชาวบานในชุมชนที่อยูใกลปาประดี และยอมรับสิทธิที่มีมากกวาของชาวบานที่

อยูในชุมชนใกลปา (สายฝน จิตนุพงศ, 2559)   

2.2 ลักษณะการใชประโยชนปาประในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช 

ชาวบานบานทับนํ้าเตา บานหวยตง และจากพ้ืนที่ใกลเคียงจะใชประโยชนจากปาประ

หลายลักษณะ ไดแก การใชประโยชนจากตนประโดยตรงคือ การเก็บลูกประ การใชไมเน้ือแข็งที่

ขึ้นอยูในปาประเพ่ือการกอสราง และการเก็บของปาอ่ืนๆ ที่มีอยูในปาประ เชน สะตอ ลูกเหรียง ลูก

เนียง ลูกนาง นํ้าผึ้ง เปนตน 

การเก็บเมล็ดลูกประน้ันเก็บมาเพ่ือทําเปนอาหาร โดยในปหน่ึงจะหาไดเพียง 1 ครั้ง

ในชวงเดือนสิงหาคมถึงกันยายน ลูกประจะมีลักษณะเปนพูขนาดใหญประมาณเทากําปน ในลูกประ

แตละลูกจะมีเมล็ดหลายเมล็ด ซึ่งตามปกติจะมี 3 เมล็ด เมื่อลูกประแกไดที่และตองแสงแดดก็จะแตก

ออก แรงแตกดังกลาวจะดีดเมล็ดใหกระจายลวงหางออกไปจากโคนตน เมล็ดลูกประจะมีลักษณะ

กลมยาวรี ขนาดใหญประมาณหัวน้ิวโปง ยาวประมาณ 2 น้ิว (สายฝน จิตนุพงศ, 2559) โดยชาวบาน

จะเดินทางมาเก็บเมล็ดประสดเพ่ือนําไปขายหรือนําไปแปรรูปเปนอาหารบริโภคในครัวเรือนและ

จําหนายในทองถิ่น  
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สําหรับในทองถิ่นของตําบลกรุงชิง ชาวบานมักนําเมล็ดที่แกจัดมาบริโภคเปนอาหาร 

เชน ตมใหสุกแลวนําไปดองในนํ้าเกลือ เปนการถนอมลูกประไวรับประทานไดนานย่ิงขึ้น ลูกประที่

ดองแกะเปลือกออกแลวสามารถนําไปประกอบอาหารไดหลายชนิด ไดแก แกงสม แกงไตปลา ลูกประ

ตมกะทิ หรือ ใชเปนผักเคียงได สวนลูกประสดนําไปยางไฟออนๆ ทํานํ้าพริกลูกประเก็บไวรับประทาน

ได หรือนํามาทอดและฉาบนํ้าตาลขายเปนขนมขบเคี้ยวในชุมชนได (องคการบริหารสวนตําบลกรุงชิง, 

2561)  

ผลผลิตเมล็ดประเปนแหลงรายไดที่สําคัญของกลุมชาวบานในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา 

จังหวัดนครศรีธรรมราช และเปนที่นิยมของผูบริโภคจนไมเพียงพอตอความตองการ จึงมีชาวบาน

เดินทางขึ้นไปบนภูเขาสูง เพ่ือเก็บเมล็ดประขายสงในราคากิโลกรัมละ 50-100 บาท เมล็ดละ 1-2 

บาท (ราคาปรับเปลี่ยนตามฤดูกาล) ชาวบานแตละคนสามารถเก็บเมล็ดประไดต้ังแต 10-20 กิโลกรัม 

สรางรายไดใหคนละ 500-1,000 บาท/วัน แตหากนํามาแปรรูปจะสรางรายไดเพ่ิมขึ้น เชน ตมสุกและ

ดองในนาเกลือ ซึ่งสามารถเก็บไวบริโภคไดนานหลายเดือน โดยมีราคา 100-150 บาท/กิโลกรัม แต

หากคั่วหรืออบแหงก็จะมีราคา 120-170 บาท/กิโลกรัม เมล็ดประเปนผลิตภัณฑพ้ืนบานที่มีคุณคา 

สามารถแปรรูปเปนผลิตภัณฑของฝากที่มีคุณภาพ ในลักษณะคลายๆ กับเมล็ดมะมวงหิมพานตที่

ประสบความสําเร็จมาแลว ดวยการตอยอดแปรรูปอาหารชนิดอ่ืนที่มีรสชาติอรอย ดีกวาการเก็บเพ่ือ

ขายสงเมล็ดประเพียงอยางเดียว แสดงใหเห็นวา เมล็ดประเปนแหลงรายไดที่สําคัญของชาวบานและ

กลุมแปรรูปอาหารในชุมชนทองถิ่น ชวยสรางรายไดและพัฒนาความเปนอยูที่ดีขึ้น (ปริญญา หมอม

พิบูลย และคณะ, 2560) 

และจากการศึกษาเรื่อง มูลคาทางเศรษฐกิจปาประตอวิถีชุมชนบนเขานัน ของระวี 

ถาวร (2551) พบวา ระหวางชวงวันที่ 20 สิงหาคม-20 กันยายน 2550 ชาวบานในชุมชนบานทับ

นํ้าเตาและบานหวยตง มีปริมาณการเก็บหาลูกประจากปาที่ผานระบบการซื้อขายในจุดรับซื้อใน

ชุมชน 97,036.5 กิโลกรัม หรือ 97 ตัน เฉลี่ยวันละ 3.2 ตัน มีมูลคารวมกวา 1,259,550 บาท ทําใหมี

เงินสะพัดหมุนเวียนในชุมชนในชวงเวลาดังกลาวเฉลี่ยวันละ 41,238 บาท มีมูลคาการซื้อขายตอวัน

มากที่สุดที่ 80,641 บาท โดยผูเก็บหาเฉลี่ยวันละ 117 คน กลุมผูเก็บหามีทั้งเปนคู และเปนกลุมทั้ง

จากภายในชุมชนและภายนอกชุมชน 

ปจจุ บันการขยายตัวของตลาดทุนนิยมเขาไปในพ้ืนที่ อําเภอนบพิ ตํา จั งห วัด

นครศรีธรรมราชรุนแรงมากขึ้น ทําใหผลผลิตจากปาประทุกประเภทเปนสิ่งที่มีราคาดี (สายฝน จิตนุ

พงศ, 2559) รวมทั้งเมล็ดประสด ที่มีแมคาไปรับซื้อถึงที่และนํามาแปรรูปหรือขายในตลาดทองถิ่น

ของจังหวัดนครศรีธรรมราช  
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ภาพที่ 4 ชาวบานนําลูกประที่เก็บได จําหนายแกแมคาในจุดรับซื้อบริเวณปากทางเขาปาประชุมชน

บานทับนํ้าเตา 

ที่มา: สายฝน จิตนุพงศ (2559) 

 

3. ระดับการผลิตและการแปรรูปผลิตภัณฑจากเมล็ดประของชุมชนในพื้นที่อําเภอนบพิตํา     

จังหวัดนครศรีธรรมราช 

จากการลงพ้ืนที่เพ่ือศึกษาขอมูลเกี่ยวกับระดับการผลิตและการแปรรูปผลิตภัณฑจาก    

เมล็ดประในระดับชุมชนในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช พบวา ปจจุบันมีผูผลิตและ

แปรรูปอาหารจากเมล็ดประเพ่ือจําหนายเปนสินคามูลคาเพียงไมก่ีราย แตสวนใหญเนนการเก็บเมล็ด

ประเพ่ือขายนายทุนในตัวเมืองนครศรีธรรมราช หรือผูประกอบการแปรรูปในพ้ืนที่เปนสวนใหญ หรือ

นํามาแปรรูปอยางงาย เชน การดอง การทอดนํ้ามัน และการฉาบดวยนํ้าตาล และจําหนายเนนตลาด

ของชุมชนเปนสวนใหญ ซึ่งเปนลักษณะการ     แปรรูปผลิตภัณฑเมล็ดประในครัวเรือนอยางงายที่มี

ขั้นตอนกระบวนการแปรรูปตามภูมิปญญาเดิมตามบรรพบุรุษ คือ การใชความรอน หรือ การดอง 

เพ่ือลดสารพิษไซยาไนดในเมล็ดประ  

อยางไรก็ตามพบวาในทุกฤดูของการเก็บเมล็ดประของทุกป มีผูประกอบการระดับกลุม

วิสาหกิจชุมชนในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช เพียงรายเดียว ที่ทําการผลิตและแปร

รูปผลิตภัณฑอาหารจากเมล็ดประจําหนายเปนรูปธรรม คือ กลุมวิสาหกิจชุมชนเพ่ือสุขภาพ ต้ังอยู ม.

3 ต.กรุงชิง อ.นบพิตํา     จ.นครศรีธรรมราช โดยกลุมฯ มีระบบการผลิตเมล็ดประเดิมโดยการแปรรูป

เปนผลิตภัณฑลูกประดอง เมล็ดประทอด และเมล็ดประฉาบนํ้าตาล และมีรูปแบบการจําหนายทั้ง

จําหนายในตลาดของชุมชน จําหนายนักทองเที่ยวในพ้ืนที่ และการประกาศขายผลิตภัณฑผานสังคม
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ออนไลน จากการสอบถาม คุณพวงเพ็ญ บุญปก ผูประกอบการหัวหนากลุมวิสาหกิจชุมชนเพ่ือ

สุขภาพ พบวา การขายผลิตภัณฑอาหารจากเมล็ดประในป 2561 ที่ผานมา สามารถขายเมล็ดประ

ทอด และเมล็ดประฉาบนํ้าตาล ผานสื่อสังคมออนไลนไดราคาสูงถึง กิโลกรัมละ 500 บาท และขายใน

พ้ืนที่ไดราคา กิโลกรัมละ 100-200 บาท ขึ้นอยูตามชวงเวลาและปริมาณเมล็ดประที่เก็บได โดยชวง

ตนและปลายของเวลาที่เมล็ดประแตก ราคาจะสูงขึ้น เน่ืองจากชวงเวลาดังกลาวมีผลิตภัณฑจํานวน

นอย ทั้งน้ีกลุมวิสาหกิจฯ ไดมีการดําเนินงานมามากกวา 5-6 ป และมีสมาชิกรวม 15 คน เปน

ลักษณะการทํากลุมแปรรูปผลิตภัณฑอาหารและเครื่องอุปโภคในครัวเรือนเพ่ือจําหนาย เชน นํ้า

สมุนไพร ขนมไทย สบู และจะแปรรูปเมล็ดประในชวงฤดูกาลเมล็ดประแตก (สิงหาคม-กันยายน) 

(พวงเพ็ญ บุญปก, 2561)  

 

 
ภาพที่ 5 ตัวอยางการแปรรูปและประชาสัมพันธผลิตภัณฑจากเมล็ดประของกลุมวิสาหกิจชุมชนเพ่ือ

สุขภาพ 
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ภาพที่ 6 ตัวอยางผลิตภัณฑจากเมล็ดประของกลุมวิสาหกิจชุมชนเพ่ือสุขภาพและการตอบรับจาก

กลุมลูกคา 

 

4. องคประกอบทางโภชนาการและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของประ 

ในนิเวศวิทยาของปาประ ลูกประเปนแหลงอาหารประเภทคารโบไฮเดรตแกสัตวนานาชนิด 

เชน    หมูปา กระรอก กระแต หนู เมนธรรมดา เมนหางพวง เกง เปนตน ทําใหเกิดความสมดุลของ

ระบบนิเวศ การถายทอดพลังงาน และหมุนเวียนแรธาตุในระบบนิเวศใหสมบูรณมากขึ้น (สายฝน จิต

นุพงศ, 2559) อยางไรก็ตามเมล็ดประ จัดเปนไมผลพ้ืนเมืองที่มากคุณคาทางโภชนาการและมีรสชาติ

อรอยเทียบช้ัน “มะมวงหิมพานต” ซึ่งเปนไมผลทางภาคใตที่ประสบความสําเร็จเกี่ยวกับการนํามา

แปรรูปเพ่ือจําหนายเปนผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิมมาแลว  

4.1 องคประกอบทางโภชนาการของเมล็ดประ  

จากการตรวจเอกสารพบการศึกษาเก่ียวกับองคประกอบทางโภชนาการของเมล็ดประ 

พบวา Anchan Choonhahirun (2010) ไดศึกษาเกี่ยวกับองคประกอบทางอาหารเบ้ืองตนและ

คุณสมบัติเชิงหนาที่ของแปงเมล็ดประ โดยเก็บตัวอยางเมล็ดประจากตลาดทองถิ่นในจังหวัด

นครศรีธรรมราช และนํามาผานกระบวนการทําเปนแปงโดยการคั่วที่อุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส 

นาน 2 ช่ัวโมง และบดใหละเอียดใหเม็ดแปงมีขนาด 0.5 มิลลิเมตร โดยนําไปวิเคราะหองคประกอบ
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ทางเคมีเบ้ืองตน พบวา แปงเมล็ดประมีองคประกอบของปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมันหยาบ เถา 

เสนใยหยาบ และคารโบไฮเดรต ดังแสดงในตารางที่ 1 ดังน้ี 

 

ตารางที่ 1 องคประกอบทางอาหารเบ้ืองตนของแปงเมล็ดประ 

องคประกอบทางเคม ี ปริมาณที่พบ (%) 

ความช้ืน 2.47±0.2 

เถา 2.15±0.2 

โปรตีน 16.10±0.5 

ไขมัน 36.49±0.6 

เสนใยหยาบ 17.43±0.4 

คารโบไฮเดรต 25.36±1.0 

  ที่มา: Anchan Choonhahirun (2010) 

 

จากตารางที่ 1 แสดงใหเห็นวาองคประกอบสําคัญของแปงเมล็ดประ คือ ไขมัน และ

จากการนําตัวอยางไปวิเคราะหหากรดไขมันอิสระที่ เปนองคประกอบ พบวา แปงเมล็ดประมี

องคประกอบของกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงเด่ียว และกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอนในปริมาณที่สูงและมี

ความหลากหลายของชนิดของกรดไขมันอิสระที่มีประโยชนตอรางกายทั้งในกลุมกรดไขมันโอเมกา 3 

และโอเมกา 6 ดังแสดงไวในตารางที่ 2 ดังน้ี 
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ตารางที่ 2 กรดไขมันอิสระที่เปนองคประกอบในแปงเมล็ดประ 

กรดไขมันอิสระที่เปนองคประกอบ ปริมาณที่พบ (%) 

กรดไขมันอ่ิมตัว 6.66 

กรดไขมัน Palmitic acid (C16:0) 4.85 

กรดไขมัน Stearic acid (C18:0) 1.63 

กรดไขมัน Arachidic acid (C20:0) 0.08 

กรดไขมันชนิดอ่ืน  0.10 

กรดไขมันไมอ่ิมตัว 29.83 

กรดไขมันอ่ิมตัวเชิงเด่ียว 14.34 

กรดไขมัน Palmitoleic acid (C16:1) 0.09 

กรดไขมัน Cis-9-Oleic acid (C18:1) 12.54 

กรดไขมัน Cis-11-Eicosenoic acid (C20:1) 1.71 

กรดไขมันอ่ิมตัวเชิงซอน 15.49 

กรดไขมัน Cis-9,12-linoleic acid (C18:2) 12.01 

กรดไขมัน γ-Linolenic acid (C18:3) 0.03 

กรดไขมัน α-Linolenic acid (C18:3) 3.44 

กรดไขมัน Arachidonic acid (C20:4) 0.01 

ไขมันทรานท Not detected 

ที่มา: Anchan Choonhahirun (2010) 

 

นอกจากน้ี Anchan Choonhahirun (2010) ยังพบวา แปงเมล็ดประมีคุณสมบัติเชิง

หนาที่ที่นาสนใจ คือ มีความสามารถในการดูดซับนํ้า มีความสามารถในการดูดซับนํ้ามัน คุณสมบัติ

การทําใหเกิดอิมัลชัน มีความสามารถในการเกิดโฟม และมีความคงตัวของโฟม ที่สามารถนําไป

ประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหารตางได ดังแสดงไวในตารางที่ 3 ดังน้ี 
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ตารางที่ 3 คุณสมบัติเชิงหนาที่ของแปงเมล็ดประ 

คุณสมบัติเชิงหนาที่ ปริมาณที่พบ 

ความสามารถในการดูดซับนํ้า (Water absorption 

capacity) 

187.5 ± 2.0 

ความสามารถในการดูดซับนํ้ามัน (Oil absorption 

capacity) 

130.4 ± 3.0 

คุณสมบัติการทําใหเกิดอิมัลชัน (Emulsion capacity) 39.6 ± 1.5 

ความสามารถในการเกิดโฟม (Foam capacity) 32.6 ± 2.5 

ความคงตัวของโฟม (Foam stability) 28.2 ± 2.0 

 ที่มา: Anchan Choonhahirun (2010) 

 

4.2 สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของประ 

นอกจากเมล็ดประ จะมีองคประกอบทางโภชนาการดังที่กลาวมาแลว ในป 2018 

Tisadondilok, et al. พบวา สารสกัดเอธานอลจากสวนตางๆของตนประ ไดแก ใบสด ใบแหง 

เปลือกไม และเปลือกของเมล็ด ยังมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระและมีฤทธ์ิตานการเพ่ิมจํานวน

ของเซลลได โดยพบวาสารสกัดมีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระ ดังแสดงในตารางที่ 4 ดังน้ี 

 

ตารางที่ 4 ฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากสวนตางๆของตนประ 

สวนตางๆของ

ตน 

กิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ 
สารฟนอลิกท้ังหมด 

(mg GAE/1 g 

extract) 

สารฟลาโวนอยด

ท้ังหมด 

(mg of Rutin/1 g 

extract) 

DPPH 

IC50 (μg/ml) 

FRAP (mmol FeSO4 

equivalents/1g 

extract) 

ใบสด 0.10±0.00 130.18±5.31 161.16±6.81 236.64±6.99 

ใบแหง 20.00±0.01 22.49±2.12 198.77±6.26 89.58±11.06 

เปลือกของ

เมล็ด 

21.00�0.01 66.13±2.16 69.02±1.66 97.42±2.11 

เปลือกไม 9.00±0.01 58.02±2.49 121.86±4.36 151.00±2.69 

Trolox 3.10±0.01 244.78±1.40   

ที่มา: Tisadondilok, et al. (2018) 
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สําหรับการทดสอบฤทธ์ิตานการเพ่ิมจํานวนของเซลล พบวา สารสกัดมีความไวตอการ

เพ่ิมจํานวนของเซลลมะเร็งปากมดลูกที่มีสาเหตุมาจากไวรัส HPV (Cervical cancer cell line) ไดดี

ที่สุด  

นอกจากน้ี Tan, et al. (2014) ไดศึกษาผลของตัวทําละลายที่ใชสกัดไขมันโอเมกา 3 

จากเมล็ดประ โดยทดลองใชตัวทําละลาย 3 ชนิด ไดแก สารประกอบเฮกเซน สารประกอบเฮกเซน:

เมธานอล (90:10) และสารประกอบเมธานอล:เอธานอล (70:30) ผลพบวา สารละลายเฮกเซน ให

ปริมาณนํ้ามันมากที่สุด (57.5%) รองลงมาคือ สารละลายเฮกเซน :เมธานอล (53.42%) และ

สารละลายเมธานอล:เอธานอล (34.52%) ตามลําดับ แตอยางไรก็ตามเมื่อพิจารณาความเขมขนของ

กรดไขมันโอเมกา 3 พบวา การสกัดเมล็ดประดวยสารประกอบเฮกเซน:เมธานอลใหปริมาณกรดไขมัน

โอเมกา 3 สูงที่สุด 1.41g ω-3/g oil รองลงมา คือ การใชตัวทําละลายสารละลายเมธานอล:

เอธานอล และสารละลายเฮกเซน (1.32 ω-3/g oil and 1.15 ω-3/g oil) ตามลําดับ นอกจากน้ียัง

พบวานํ้ามันที่ผานการสกัดดวยสารละลายเฮกเซนมีองคประกอบของสารฟนอลลิกสูงที่สุด ซึ่ง

สารประกอบฟนอลลิก เปนสารที่มีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระ 

  

5. การลดปริมาณสารพิษไซยาไนดที่พบในวัตถุดิบอาหาร 

5.1 สารพิษไซยาไนด (Cyanide poisoning)  

“ไซยาไนด” เปนสารพิษที่พบไดทั่วไปในพืชหลากหลายชนิด อุตสาหกรรมหลายชนิด 

รูปแบบที่เปนพิษคือรูปอิสระหรือไฮโดรเจนไซยาไนด (hydrogen cyanide, HCN) ในพืชน้ันพบ

มากมายหลายชนิดไดแก เปนตน 

ไซยาไนดที่พบในพืชจะอยูในรูปของไกลโคไซตที่เปนพิษ (Cyanogenenic glycosides) 

ซึ่งเปนสารประกอบที่มีความเปนพิษที่พบตามธรรมชาติในพืชบางชนิด เชน มันสําปะหลัง ขาวชนิด

ตางๆ เชน ขาวเจา ขาวสาลี ขาวบารเลย ขาวโอต ขาวไรน ขาวฟาง ขาวโพด ถั่วชนิดตางๆ ออย แอบ

เปล เผือก เชอรี่ พีช มะมวง มะละกอ ฝรั่ง มะนาว สบูดํา หนอไม ถั่วลิมา อัลมอนดชนิดขม โดยอยูใน

รูปไซยาโนไกลโคไซดตางๆ กัน เชน      ในมันสําปะหลัง พบในรูปลินามาริน (linamarin) และโลทอ

สตราลิน (lotaustralin) รอยละ 80-90 และที่เหลือพบในรูปของไซยาไนดอิสระหรือไฮโดรเจน

ไซยาไนด ในขณะที่ในถั่วลิมาพบในรูปอะไมดาลิน (amygdalin) และพรูนาริน (prunasin) เปนตน 

ในพืชจะมีเอนไซมที่สามารถยอยสลายไซยาโนไกลโคไซดตางๆ เหลาน้ีใหเปนไฮโดรเจนไซยาไนด ซึ่ง

เปนพิษตอศัตรูผูรุกรานได เชน ในมันสําปะหลังจะมีเอนไซมลินามาริเนส (linamarinase) พบในสวน

ตางๆ ของพืชสามารถยอยลินามารินไปเปนไฮโดรเจนไซยาไนดซึ่งเปนพิษได (อมรรัตน พรหมบุญ 

และคณะ, 2561; ศูนยวิจัยและประเมินความเสี่ยงดานอาหารปลอดภัย, 2561) 
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5.2 อันตรายของไซยาไนด  

สารพิษไซยาไนด (Cyanide poisoning) ที่อยูในพืชพบในรูปของไซยานิกไกลโคไซด เมื่อ

รับประทานเขาสูรางกายจะถูกเปลี่ยนเปนไซยาไนด ที่มีผลตอระบบหัวใจและหลอดเลือดทําใหความ

ดันโลหิตลดลง มีผลตอศูนยควบคุมการหายใจทําใหหยุดหายใจ โดยไซยาไนดจะไปเกาะที่ 

Cytochrome ทําใหการสงตออิเล็คตรอนหยุดชะงัก การสรางสารเก็บพลังงานหยุดชะงัก และ

ไซยาไนดยังสามารถไปเกาะกับฮีโมโกลบินซึ่งเปนสารตัวที่รางกายใชขนสงออกซิเจนไปตามที่ตางๆ ทั่ว

รางกายดวย เมื่อมีไซยาไนดมาเกาะแทนที่ออกซิเจนแลว เซลลในรางกายจะเกิดการขาดออกซิเจน ซึ่ง

เปนสิ่งจําเปนตอรางกาย คนที่ไดรับไซยาไนดเขาสูรางกายจึงมีลักษณะเหมือน คนขาดอากาศหายใจ

ตาย ดวยเหตุน้ีไซยาไนดจึง สามารถทําใหคนตายไดอยางรวดเร็ว ในปริมาณ เพียงเล็กนอยเทาน้ัน 

(ศูนยวิจัยและประเมินความเสี่ยงดานอาหารปลอดภัย, 2561) 

 

ตารางที่ 5 ความสัมพันธระหวางระดับทางไซยาไนดในเลือดกับภาวะเปนพิษเฉียบพลัน  

ระดับไซยาไนดในเลือด (ไมโครกรัม/มลิลิลติร) 

(Whole blood cyanide level) 

อาการและอาการแสดง 

(Symptoms) 

0.2 - 0.5 ไมมีอาการ 

0.5 – 1.0 หัวใจเตนเร็วผิดปกติ 

1.0 – 2.5 อาการขาดสติ 

2.5 – 3.0 อาการโคมา หรือขาดการหายใจ 

> 3.0 เสียชีวิต 

ที่มา: ศุภวรรณ เกตุคุม (2561)   

 

อยางไรก็ตามการไดรับไซยาไนดในปริมาณนอยสามารถเกิดอาการพิษแบบสะสม สวน

ใหญพบอาการผิดปกติทางสมอง อาจปรากฎอาการทางโรคจิต ประสาทตาเสื่อมหรือฝอไปไดสวนผูที่

ไดรับไซยาไนดในปริมาณมากจะเกิดพิษเฉียบพลัน เซลลของรางกายโดยเฉพาะสมองจะขาดออกซิเจน 

ผูปวยจะมีอาการชักหมดสติการหายใจผิดปกติหากแพทยใหการรักษาไมทันจะเปนอันตรายถึงชีวิตได 

(ศุภวรรณ เกตุคุม, 2561) ดังน้ันขอกําหนดองคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ (FAO) และ

องคการอนามัยโลก (WHO) ไดกําหนดใหมนุษยไดรับสารไซยาไนดไดไมเกิน 0.05 มิลลิกรัมตอ

นํ้าหนักตัว 1 กิโลกรัมตอวัน จึงจะไมเปนอันตรายตอผูริโภค (สุวรรณี ธีรภาพธรรมกุล และคณะ, 

2554; World Health Organization, 2004)  
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5.3 การลดปริมาณสารพิษไซยาไนดในวัตุดิบอาหาร 

 วัตถุดิบอาหารที่มีปริมาณไซยาไนดสูงและเปนที่นิยมบริโภค ไดแก มันสําปะหลัง และ

หนอไม จากการศึกษาตาง พบวา สามารถลดปริมาณไซยาไนดในมันสําปะหลังได โดยนํามัน

สําปะหลังไปลางใหสะอาดและปรุงใหสุกสามารถรับประทานได สําหรับแปงมันสําปะหลัง

กระบวนการผลิตจะมีการโมมัน สําปะหลังที่ปอกเปลือกแลว ทํ าให เอนไซมลินามาริ เนส 

(linamarinase) ที่มีในมันสดทําปฏิกิริยากับไซยาไนดใหมีปริมาณลดลง นอกจากน้ันการอบแหงจะลด

ปริมาณไซยาไนดที่เหลือลงไดอีกจนถึงระดับที่ไมเปนอันตรายตอการบริโภค (ศูนยวิจัยและประเมิน

ความเสี่ยงดานอาหารปลอดภัย, 2561) 

การลดปริมาณไซยาไนดในหนอไม สุวรรณี ธีรภาพธรรมกุล และคณะ (2554) พบวา การ

ตมหนอไมนาน 10 นาที สามารถลดปริมาณสารพิษไซยาไนดใหมีความปลอดภัยทางอาหารได แต

อยางไรก็ตามในป 2558 ชไมพร มหายศปญญา และ สิงหนาท พวงจันทนแดง ไดศึกษาวิธีลดปริมาณ

สารไซยาไนดในหนอไมไผตง พบวา เมื่อเวลาการตมเพ่ิมขึ้น ปริมาณสารไซยาไนดมีคาลดลง สภาวะที่

เหมาะสมสําหรับการลดปริมาณสารไซยาไนด คือ การตมในนํ้าเดือด ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 

นาน 30 นาที 

สําหรับเมล็ดประสด เปนผลผลิตจากตนประ ซึ่งเปนพืชทองถิ่นภาคใต จากภูมิปญญานิยม

นําเมล็ดประสดมาคั่ว ตม หรือดองในนํ้าเกลือเพ่ือนําไปใชเปนอาหารสําหรับการบริโภค แตอยางไรก็

ตามพบวา ในเมล็ดประสด มีสารพิษที่เปนอันตรายตอรางกาย คือ สารไซยาไนดที่อยูในรูปของไกลโค

ไซตที่เปนพิษ (Cyanogenenic glycosides) ซึ่งเปนสารประกอบที่มีความเปนพิษที่พบตามธรรมชาติ

ของสวนตางๆของตนประ จากการศึกษาวิจัยกอนหนาน้ี พบวา กระบวนการตมใหความรอน การคั่ว 

และการใชนํ้าเกลือดอง สามารถลดปริมาณสารไซยาไนดในพืชที่มีสารพิษชนิดน้ีใหนอยลงได (สุวรรณี 

ธีรภาพธรรมกุล และคณะ, 2554; ชไมพร มหายศปญญา และ สิงหนาท พวงจันทนแดง, 2558; 

Ngamriabsakul and Kommen, 2009) แตอยางไรก็ตามพบวา กระบวนการแปรรูปเมล็ดประเพ่ือ

การบริโภคของกลุมผูแปรรูปและชาวบานในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช ยังขาด

มาตรฐานความปลอดภัย รวมทั้งขอมูลสนับสนุนประโยชนของเมล็ดประทางโภชนาการ ตลอดถึง

วิธีการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประใหสามารถนํามาใชในการแปรรูปนอกฤดูได ดังน้ันโครงการวิจัย

เรื่อง “แนวทางการจัดการวัตถุดิบใหมีมาตรฐานความปลอดภัยและการพัฒนากระบวนการยืดอายุ

การเก็บรักษาเมล็ดประใหเหมาะสมตอการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารมูลคาเพ่ิมในพ้ืนที่อําเภอนบพิ

ตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช” ซึ่งเปนโครงการวิจัยและพัฒนาโดยใชกระบวนการทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร มีความตองการคนควาหาคําตอบเพ่ือตอบโจทยความตองการของชุมชนเก่ียวกับ

องคประกอบทางเคมี คุณคาโภชนาการ กระบวนการจัดการสารประกอบไซยาไนดซึ่งเปนสารพิษใน
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เมล็ดประใหมีความปลอดภัยสําหรับผูบริโภค และการพัฒนากระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ด

ประสดใหเหมาะสมตอการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารในระดับชุมชนไดตลอดทั้งป  
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บทที่ 3 

 ระเบียบวิธีวิจัย 
 

โครงการวิจัยเรื่อง “แนวทางการจัดการวัตถุดิบใหมีมาตรฐานความปลอดภัยและการพัฒนา

กระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประใหเหมาะสมตอการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารมูลคาเพ่ิม

ในพ้ืนที่ อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช” เปนโครงการวิจัยและพัฒนาโดยใชกระบวนการทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร คนควาหาคําตอบเพ่ือตอบโจทยความตองการของชุมชนเก่ียวกับ

องคประกอบทางเคมี คุณคาโภชนาการ กระบวนการจัดการสารประกอบไซยาไนดซึ่งเปนสารพิษใน

เมล็ดประใหมีความปลอดภัยสําหรับผูบริโภค และการพัฒนากระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ด

ประสดใหเหมาะสมตอการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารในระดับชุมชนไดตลอดทั้งป ดังน้ันคณะผูวิจัย

จึงไดกําหนดขอบเขตของการศึกษาวิจัยไว ดังน้ี 

1. การเก็บตัวอยางเมล็ดประสดสําหรับการศึกษา ใชเมล็ดประสดที่เก็บไดในพ้ืนที่อําเภอนบพิ

ตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช จํานวน 5 พ้ืนที่สําคัญที่มีการพบตนประตามการรายงานของ 

Charoensuk, et al., 2012 เพ่ือใชสําหรับการศึกษาองคประกอบทางเคมีเบ้ืองตน คุณคาทาง

โภชนาการ และปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของเมล็ดประสด และเก็บตัวอยางเมล็ดประสด

บริเวณพ้ืนที่บานทับนํ้าเตา ม.8 ต.กรุงชิง อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช เปนตัวอยางสําหรับ

การศึกษาในขั้นตอนอ่ืนๆ   

2. การศึกษาองคประกอบทางเคมีเบ้ืองตน คุณคาทางโภชนาการ และปริมาณสารออกฤทธ์ิ

ทางชีวภาพของเมล็ดประสด ดังน้ี 

2.1 วิเคราะหองคประกอบทางเคมีเบ้ืองตนและคุณคาทางโภชนาการของตัวอยาง ไดแก 

ปริมาณความช้ืน เถา โปรตีน ไขมันหยาบ ใยอาหารหยาบ โดยวิธีมาตรฐาน AOAC Method (AOAC, 

2012) คํานวณปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมดจากสวนตางขององคประกอบทางเคมีอ่ืนๆ และ

วิเคราะหองคประกอบของกรดไขมันทั้งหมดดวยเทคนิคแกสโครมาโตกราฟฟ และยอยตัวอยางตามวิธี

มาตรฐาน AOAC (2012)  

2.2 วิเคราะหแรธาตุหลักที่เปนองคประกอบ ไดแก แคลเซียม โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส 

แมกนีเซียม และเหล็ก ดวยเครื่องวิเคราะหแรธาตุชนิดใชความรอนจากพลาสมา (Inductively 

Couple Plasma-Optical Emission Spectrometer) 

2.3 วิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด ตามวิธีการของ Kahkonen et al. 

(1999) และนําไปทดสอบหากิจกรรมตานอนุมูลอิสระของสารสกัด ไดแก กิจกรรมการดักจับอนุมูล

อิสระ DPPH (DPPH radical scavenging assay) ตามวิธีการของ Shimada et al. (1992) และ

กิจกรรมการทดสอบการรีดิวซเหล็กเฟอรริก (Ferric reducing ability of plasma (FRAP) assay) 
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ตามวิธีการของ Benzie and Strin (1996) และการทดสอบความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระ 

ABTS [2,2’-azinobis-(3-ethyl-benzothiazoline-6-sulfonic acid)] ตามวิธีการของ Re et al. 

(1999) 

3. การศึกษาแนวทางการจัดการวัตถุดิบเมล็ดประใหมีมาตรฐานความปลอดภัยทางอาหาร 

ดังน้ี 

3.1 ศึกษาภูมิปญญาการแปรรูปและการเก็บรักษาเมล็ดประสดของชาวบานในพ้ืนที่ตําบล

กรุงชิง อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช โดยทําการสุมกลุมตัวอยางแบบเฉพาะเจาะจงในกลุม

ผูแปรรูปเมล็ดประจากแตละหมูบานในแพ้ืนที่ตําบลกรุงชิง อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช 

เพ่ือนํามาใชเปนขอมูลสําหรับการพัฒนาแนวทางการลดปริมาณสารไซยาไนดในเมล็ดประสด 

3.2 ศึกษาปริมาณสารไซยาไนดและการประเมินความเสี่ยงของปริมาณสารไซยาไนดใน

เมล็ดประสด โดยการสุมเมล็ดประสดมาจากแตละพ้ืนที่ในแตละตําบลของของอําเภอนบพิตํา มา

วิเคราะหปริมาณองคประกอบของสารไซยาไนด โดยการสกัดตัวอยางดวยสารละลายเมธานอล และ

วิเคราะหหาปริมาณสารประกอบ cyanogenic glycosides, amygdalin, และ prunasin ดวยเครื่อง 

HPLC ตามวิธีการและสภาวะของ Ngamriabsakul and Kommen (2009) จากน้ันนําปริมาณ

สารประกอบไซยาไนดเฉลี่ยทั้งหมดมาคํานวณเพ่ือประเมินหาความเสี่ยงของการบริโภคสารประกอบ

ไซยาไนดเขาสูรางกาย ตามวิธีการของ สุวรรณี ธีรภาพธรรมกุล และคณะ (2554) คือ การคํานวณ

ปริมาณการไดรับสารไซยาไนดจากการบริโภคเมล็ดประสด (มิลลิกรัมตอนํ้าหนักตัว 1 กิโลกรัมตอวัน) 

จากสมการ Dose = (c*cs) / (bw*1000) เมื่อ Dose คือ ปริมาณการไดรับสารไซยาไนด (มิลลิกรัม

ตอนํ้าหนักตัว 1 กิโลกรัมตอวัน), c คือ ปริมาณไซยาไนดเฉลี่ยในเมล็ดประ, cs คือ ปริมาณการบริโภค

เมล็ดประตอคนตอวัน (ใชชวงการบริโภคและทํานายผลตามสมการเชิงเสน 2 ตัวแปร) bw คือ 

นํ้าหนักตัวเฉลี่ย (60 กิโลกรัมตอคน) จากน้ันนําผลที่ ไดมาอธิบายลักษณะความเสี่ยง (Risk 

characterization) โดยการประมาณความเสี่ยงตอพิษที่เกิดขึ้น โดยมาเทียบกับคา Acceptable 

Daily Intake (ADI) และรายงานความ เสี่ ยงเป นค า Margin of Safety (MOS) จาก MOS = 

Dose/ADI โดยที่ MOS<1 แสดงถึง ปริมาณสารที่รางกายไดรับแลวไมเกิดผลขางเคียงตอรางกาย 

และ MOS>1 แสดงถึงปริมาณสารที่รางกายไดรับโดยเฉลี่ยเกินมาตรฐานหรืออยูในระดับที่ไม

ปลอดภัย 

3.3 ศึกษาวิธีการลดปริมาณสารไซยาไนดในเมล็ดประสด (กระบวนการตม, การคั่ว, การ

ดอง) แปรผันกระบวนการตามะยะเวลาตามวิธีการของ ชไมพร มหายศปญญา และ สิงหนาท พวง

จันทนแดง (2558) เชน กระบวนการตม นําเมล็ดประสดมาตมในนํ้าเดือด (อุณหภูมิ 98-100 องศา

เซลเซียส) นานอยางละ 0, 30,60,90, และ 120 นาที จากน้ันสุมตัวอยางเมล็ดประที่ผานการตมไป

วิเคราะหหาปริมาณสารไซยาไนดตามวิธีการของ Ngamriabsakul and Kommen (2009) และ
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คัดเลือกสภาวะที่เหมาะสม โดยประเมินคาความปลอดภัยของการไดรับปริมาณสารไซยาไนดที่เหลือ

จากขอกําหนดองคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ (FAO) และองคการอนามัยโลก (WHO) 

กําหนดไวไมเกิน 0.05 มิลลิกรัมตอนํ้าหนักตัว 1 กิโลกรัมตอวัน (สุวรรณี ธีรภาพธรรมกุล และคณะ, 

2554) 

3.4 ศึกษาผลของการแปรรูปเมล็ดประที่ผานกระบวนการตมลดปริมาณสารไซยาไนด โดย

นําเมล็ดประที่มีความปลอดภัยทางอาหารซึ่งผานกระบวนการตมในสภาวะที่เหมาะสม มาแปรรูปเปน

ผลิตภัณฑเมล็ดประทอดนํ้ามัน และเมล็ดประฉาบนํ้าตาล และนําไปทดสอบการยอมรับทางประสาท

สัมผัสดานสี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส ความกรอบ และความชอบโดยรวม จากผูทดสอบชิมซึ่งเปน

ชาวบานในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จํานวน 100 คน ดวยวิธี 9-point Hedonic scale โดยต้ังมาตรฐาน

คะแนนการยอมรับความชอบรวมเทากับ 7 คะแนน (ชอบปานกลาง) 

4. การพัฒนากระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสดใหเหมาะสมตอการแปรรูป

เปนผลิตภัณฑอาหารมูลคาเพ่ิม 

นําวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสดที่ไดจากการถอดภูมิปญญาในขอบเขต

การศึกษาขอที่ 2 (กระบวนการตม) มาประยุกตรวมกับเทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร 

เชน การอบแหง และการแชเยือกแข็ง โดยศึกษาอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสดที่ผานกระบวนการยืด

อายุการเก็บรักษาตามวิธีการขางตน โดยการสุมตัวอยางที่เก็บรักษาไวในแตละชุดการทดลองทุก 7 

วัน เปนระยะเวลา 12 สัปดาห  วางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ  (Completely 

Randomized Design: CRD) ใชจํานวนตัวอยางละ 3 ซ้ํา ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ

ผลิตภัณฑในระหวางการเก็บรักษาดานกายภาพ ดานเคมี ดานจุลินทรีย และการยอมรับทางประสาท

สัมผัส ดังน้ี 

1) วิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ ไดแก คาสี ดวยเครื่องวัดสีตามระบบ CIE (L*, 

a*, b*) 

2) วิเคราะหคุณสมบัติของจุลินทรีย ไดแก ปริมาณการปนเปอนของเช้ือจุลินทรีย

ทั้งหมด  (Total viable count) ปริมาณเช้ือยีสตและรา (Yeast & Mold) ดวยวิธีมาตรฐาน AOAC 

(2005) 

3) ศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของกลุมผูบริโภค โดยนําตัวอยางมาแปร

รูปเปนผลิตภัณฑอาหาร และทําการทดสอบการยอมรับลักษณะดานสี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และ

ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ วางแผนการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคแบบ

สุมบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design; RCBD) และนําไปทดสอบการยอมรับ

ทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส ความกรอบ และความชอบโดยรวม จากผูทดสอบชิม

ซึ่งเปนชาวบานในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จํานวน 100 คน ดวยวิธี 9-point Hedonic scale แลวนําผล
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ที่ไดจากการทดสอบการยอมรับทางดานประสาทสัมผัส วิเคราะหขอมูลทางสถิติดวยโปรแกรม

คอมพิวเตอร โดยวิธีวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of variance) ที่ระดับความเช่ือมั่น 95 

เปอรเซ็นต และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยระหวางสิ่งทดลองดวยวิธี Duncan’s new 

multiple range Test (DMRT) และคัดเลือกวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาที่ดีที่สุดเพ่ือถายทอดแกผู

ประกอบแปรรูปผลิตภัณฑอาหารจากเมล็ดประในชุมชน 

5. การศึกษาองคประกอบทางเคมีเบ้ืองตนหลังขั้นตอนยืดอายุเพ่ือการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ โดยวิเคราะหองคประกอบทางเคมีเบ้ืองตนและคุณคาทางโภชนาการของตัวอยาง ไดแก 

ปริมาณความช้ืน เถา โปรตีน ไขมันหยาบ ใยอาหารหยาบ โดยวิธีมาตรฐาน AOAC Method (AOAC, 

2012)    คํานวณปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมดจากสวนตางขององคประกอบทางเคมีอ่ืนๆ และ

วิเคราะหองคประกอบของกรดไขมันทั้งหมดดวยเทคนิคแกสโครมาโตกราฟฟ และยอยตัวอยางตามวิธี

มาตรฐาน AOAC (2012)  
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บทที่ 4 

ผลการศึกษาวิจัย 

 

จากการศึกษาองคประกอบทางโภชนาการ และการจัดการวัตถุดิบตนนํ้าของเมล็ดประสดให

เหมาะสมตอการแปรรูป เปนผลิตภัณฑอาหารมูลค าเพ่ิมใน พ้ืนที่ อํ าเภอนบพิ ตํา จั งห วัด

นครศรีธรรมราช ในระยะ 12 เดือน พบผลการศึกษาตามประเด็นคําถามวิจัยตางๆ ดังน้ี 

 

1. การศึกษาองคประกอบทางเคมีเบื้องตน คุณคาทางโภชนาการ และปริมาณสารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพของเมล็ดประสด 

 จากการศึกษาองคประกอบทางเคมีเบ้ืองตน คุณคาทางโภชนาการ และปริมาณสารออกฤทธ์ิ

ทางชีวภาพของเมล็ดประสดที่พบในพ้ืนที่ป าประที่พบในอุทยานแห งชาติเขานัน จังหวัด

นครศรีธรรมราช ซึ่งเปนพ้ืนที่ที่พบการกระจายตัวของปาประมากที่สุด จํานวน 5 พ้ืนที่ ไดแก       

บานหนาพระเจา บานทับนํ้าเตา บานหกพู นํ้าตกหินทอ (site 1) และ นํ้าตกหินทอ (site 2) โดยใน

ระยะ 6 เดือนแรก ไดดําเนินการศึกษาขอมูลองคประกอบทางเคมีเบ้ืองตน คุณคาทางโภชนาการ 

และปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของเมล็ดประสด จํานวน 2 พ้ืนที่ที่พบเมล็ดประ ไดแก         

ตนประที่พบในบานหนาพระเจา และบานทับนํ้าเตา พบวา ตนประที่พบในพ้ืนที่ตางกันมีองคประกอบ

ทางโภชนาการแตกตางกัน ดังแสดงไวในตารางที่ 6 ดังน้ี  

 

ตารางที่ 6 องคประกอบทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการเบ้ืองตนของเมล็ดประสด 

ตัวอยาง 

เมล็ดประสด 

ปริมาณองคประกอบทางเคมีเบื้องตนของเมล็ดประสด (%wb) 

ความชื้น เถา โปรตีน ไขมันหยาบ เย่ือใยหยาบ คารโบไฮเดรต 

บานทับนํ้าเตา 24.42±0.14
a
 1.70±0.01

d
 10.21±0.01

e
 38.43±0.04

a
 11.08±0.11

a
 14.16±0.10

e
 

บานหนาพระเจา 1 19.37±0.01
b
 1.81±0.01

b
 10.71±0.02

c
 29.29±0.36

f
 10.76±0.08

b
 28.06±0.05

a
 

บานหนาพระเจา 2 19.33±0.02
b
 1.87±0.01

a
 10.94±0.02

b
 31.32±0.25

e
 10.83±0.21

b
 25.71±0.08

b
 

บานหกพ ู 24.84±0.01
a
 1.86±0.01

a
 10.38±0.02

d
 36.57±0.02

c
 10.38±0.02

c
 15.97±0.18

d
 

นํ้าตกหินทอ 1 19.88±0.02
b
 1.76±0.02

c
 10.22±0.02

e
 35.16±0.02

d
 11.37±0.22

a
 21.61±0.04

c
 

นํ้าตกหินทอ 2 18.68±0.02
c
 1.86±0.02

a
 11.19±0.02

a
 37.74±0.02

b
 9.25±0.02

d
 21.28±0.08

c
 

หมายเหตุ * แสดงถึง คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน จํานวน 3 ซํ้า และตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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 จากตารางที่ 6 แสดงใหเห็นวาการกระจายตัวตนประในแตละพ้ืนที่มีผลตอองคประกอบทาง

เคมีและคุณคาทางโภชนาการเบ้ืองตนที่พบในเมล็ดประสด โดยองคประกอบสําคัญที่พบในมล็ดประ 

คือ ไขมัน ซึ่งผลการศึกษาดังกลาว สอดคลองกับการศึกษาของ Anchan Choonhahirun (2010) ได

ศึกษาเก่ียวกับองคประกอบทางอาหารเบ้ืองตนของแปงเมล็ดประ โดยเก็บตัวอยางเมล็ดประจาก

ตลาดทองถิ่นในจังหวัดนครศรีธรรมราช และนํามาผานกระบวนการทําเปนแปงโดยการคั่วที่อุณหภูมิ 

140 องศาเซลเซียส นาน 2 ช่ัวโมง และบดใหละเอียดใหเม็ดแปงมีขนาด 0.5 มิลลิเมตร พบวา แปง

เมล็ดประมีองคประกอบของปริมาณความช้ืน โปรตีน เถา เสนใยหยาบ คารโบไฮเดรต และโดยเฉพาะ

ไขมันที่พบในปริมาณสูงมากถึง รอยละ 36.49±0.6 

 

ตารางที่ 7 ปริมาณแรธาตุที่เปนองคประกอบในเมล็ดประสด 

ตัวอยาง 

เมล็ดประสด 

ปริมาณแรธาตุท่ีเปนองคประกอบในเมล็ดประสด (mg/kg) 

แคลเซียม โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม เหล็ก 

บานทับน้ําเตา 584±18.20a 2,681±30.46d 2,021±40.04c 996±12.46d 13.33±0.08c 

บานหนาพระเจา 518±16.18b 4,796±58.28a 2,531±32.08a 1,246±20.32a 15.56±0.62b 

บานหกพู 457±10.32c 4,734±72.58a 2,508±45.48a 1,017±18.26c 13.35±0.24c 

น้ําตกหินทอ 1 403±10.46d 3,956±40.08c 2,053±50.02c 1,108±16.42b 15.05±0.44b 

น้ําตกหินทอ 2 391±15.24e 4,544±52.28b 2,389±52.48b 1,231±18.08a 16.54±0.32a 

หมายเหตุ * แสดงถึง คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน จํานวน 3 ซํ้า และตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ตารางที่ 8 กรดไขมันอิสระที่เปนองคประกอบในเมล็ดประสด 

ปริมาณกรดไขมันอิสระที่เปนองคประกอบ 

(mg/100g) 

ตัวอยางเมล็ดประสด 

บานทับนํ้าเตา บานหนาพระเจา บานหกพู นํ้าตกหินทอ 1 นํ้าตกหินทอ 2 

กรดไขมันอ่ิมตัว 

Palmitic acid (C16:0) 1,677.24±1.90d 2,410.54±0.18a 2,255.82±14.84b 1,930.36±0.22c 1,300.03±1.35e 

Stearic acid (C18:0) 870.77±0.03c 1,044.44±0.03a 969.72±2.19b 758.27±1.10d 441.89±0.69e 

กรดไขมันไมอ่ิมตัว 

กรดไขมันอ่ิมตัวเชิงเด่ียว 

Oleic acid (C18:1n9c) 4,922.02±0.16d 6,227.86±1.98b 6,472.19±4.17a 5,072.64±5.96c 3,658.18±0.60e 

กรดไขมันอ่ิมตัวเชิงซอน 

Linoleic acid (C18:2n6c) 4,401.76±0.32b 4,452.67±2.47a 4,384.30±8.59c 2,972.99±3.78e 3,190.11±0.34d 

Alpha-Linolenic acid (C18:3n3) 1,865.03±2.04a 1,189.31±0.33d 1,224.44±0.04c 820.84±0.85e 1,262.12±0.28b 

หมายเหตุ * แสดงถึง คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน จํานวน 3 ซํ้า และตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 



สําหรับผลการศึกษาฤทธ์ิของสารประกอบทางชีวภาพ ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 

กิจกรรมตานอนุมูลอิสระของสารสกัด ไดแก กิจกรรมการดักจับอนุมูลอิสระ DPPH กิจกรรมการ

ทดสอบการรีดิวซเหล็กเฟอรริก (FRAP) assay) และการทดสอบความสามารถในการกําจัดอนุมูล

อิสระ ABTS  พบวาสารสกัดเมล็ดประมีฤท ธ์ิของสารประกอบทางชีวภาพ ไดแก  ปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกทั้งหมด และปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยดทั้งหมด ดังน้ี 

 
ภาพที่ 7 ปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพที่พบในเมล็ดประสด 

 

นอกจากน้ียังพบวาสารสกัดจากเมล็ดประยังมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ ดังน้ี 

ตารางที่ 9 กิจกรรมการตานอนุมูลอิสระของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพที่พบในเมล็ดประสด 

สารสกัดเมล็ดประ 

ฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากเมล็ดประสด 

DPPH Inhibition 

(µM ascorbic acid/g) 

FRAP assay 

(mol Fe2+/g DW) 

ABTS 

(µM Trolox/g) 

บานทับนํ้าเตา 39.47±0.18a 33.31±0.02a 29.11±0.07a 

บานหนาพระเจา 33.24±0.13c 25.66±0.16d 19.10±0.04e 

บานหกพู 33.81±0.11c 26.87±0.04c 19.61±0.06d 

นํ้าตกหินทอ 1 38.25±0.12b 30.04±0.03b 22.82±0.07c 

นํ้าตกหินทอ 2 38.95±0.19b 30.23±0.04b 23.80±0.08b 
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2. การศึกษาแนวทางการจัดการวัตถุดิบเมล็ดประใหมีมาตรฐานความปลอดภัยทางอาหาร 

2.1 การศึกษาภูมิปญญาการแปรรูปและการเก็บรักษาเมล็ดประสดของชาวบานในพ้ืนที่         

อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช 

2.1.1 การประเมินศักยภาพการแปรรูปเมล็ดประสดของชาวบานในพ้ืนที่ตําบลกรุงชิง   

อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช 

จากการลงพ้ืนที่เก็บขอมูลภูมิปญญาการแปรรูปและการเก็บรักษาเมล็ดประสด

ของชาวบานในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช พบวา ชุมชนที่มีการแปรรูปเมล็ดประ

มากที่สุด คือ ตําบลกรุงชิง เน่ืองจากพ้ืนที่ตําบลกรุงชิงเปนพ้ืนที่ต้ังของผืนปาประที่พบมากที่สุด ดังน้ัน

คณะผูวิจัยจึงใชผูแปรรูปในพ้ืนที่ดังกลาว สําหรับการศึกษาภูมิปญญาการแปรรูปและการเก็บรักษา

เมล็ดประสด ซึ่งมีผูแปรรูปเขารวมกิจกรรมถายทอดภูมิปญญาการแปรรูปเมล็ดประสด จํานวน 17 

ราย ซึ่งเปนตัวแทนผูแปรรูปเมล็ดประจาก 8 หมูบานในตําบลกรุงชิง ไดแก หมูที่ 2 หมูที่ 3 หมูที่ 4 

หมูที่ 5 หมูที่ 6 หมูที่ 7 หมูที่ 8 และหมูที่ 9 โดยพบวา ผูแปรรูปสวนใหญมีรูปแบบการแปรรูปเมล็ด

ประในลักษณะการแปรรูปในระดับครัวเรือน (รอยละ 47.06) โดยพบการแปรรูปรายเด่ียว และการ

แปรรูปในลักษณะการรวมตัวกันของสามชิกในชุมชนเปนกลุมวิสาหกิจชุมชน รอยละ 29.41 และ 

23.54 ตามลําดับ (ภาพที่ 7) 

 

 
ภาพที่ 7 รูปแบบการแปรรูปเมล็ดประของชาวบานในชุมชนพ้ืนที่ตําบลกรุงชิง อําเภอนบพิตํา  

            จังหวัดนครศรีธรรมราช (N = 17 ราย) 
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จากจํานวนตัวแทนผูแปรรูปดังกลาว พบวา รูปแบบผลิตภัณฑที่ไดจากการแปร

รูปเมล็ดประในชุมชนพ้ืนที่ตําบลกรุงชิง อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช มีจํานวน 5 รูปแบบ 

ไดแก 

1) การประกอบอาหารในครัวเรือน โดยทั่วไปนิยมไปเปนสวนผสมของอาหาร

กลุมแกง คือ แกงสม และแกงไตปลา โดยใชเมล็ดประทดแทนผักหรือพืชตระกูลถั่วที่ใชในการแปรรูป

ตํารับอาหารเดิม นอกจากน้ียังนิยมใชเมล็ดประตํารวมกับกะป และเครื่องเทศตางๆ เพ่ือบริโภคเปน

นํ้าพริกเมล็ดประไดอีกดวย 

2) เมล็ดประดอง เปนภูมิปญญาการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประใหสามารถมี

บริโภคไดตลอดทั้งป โดยใชกระบวนการดองนํ้ารวมกับการดองนํ้าเกลือ 

3) เมล็ดประทอด/ฉาบปรุงรส เปนพัฒนาการทางภูมิปญญาการแปรรูปที่ไดนํา

เมล็ดประมาตอยอดเปนกลุมขนมขบเคี้ยว โดยนําเขาสูกระบวนการทอดกรอบ และปรุงรสตางๆ ทั้ง

หวาน มัน และเค็ม รวมทั้งการประยุกตใชผงปรุงรสผสมใหเกิดเปนรสชาติใหมๆเพ่ิมขึ้น 

4) เมล็ดประคั่ว เปนอีกหน่ึงรูปแบบของการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารจาก

เมล็ดประ โดยการใชความรอนคั่วเมล็ดประใหสุก แลวกะเทาะเอาสวนของเมล็ดนํามาบริโภค โดย

ชุมชนเพ่ือวา การคั่วเมล็ดประ ทําใหเมล็ดประมีกลิ่นหอม และรสชาติดี เหมาะกับการนํามาบริโภค

มากขึ้น แตอยางไรก็ตามพบวา การแปรรูปดังกลาว เปนที่นิยมนอยและมักนิยมแปรรูปกันในระดับ

ครัวเรือนเล็กเพ่ือนําเมล็ดประคั่วมาเปนสวนผสมในการประกอบอาหารโดยทั่วไป คือ นํ้าพริกเมล็ด

ประ  

5) กะปจากเมล็ดประ เปนภูมิปญญาการแปรรูปเมล็ดประ โดยการนําเมล็ดประที่

ไมเหมาะสมตอการนําไปแปรรูปในรูปแบบการดองหรือการทอด มาดองเกลือ และนําไปบดเอาเฉพาะ

สวนเน้ือไปผสมกับเครื่องเทศ สมุนไพร และผัดดวยนํ้ามัน เพ่ือนํามาบริโภคในลักษณะที่คลายกับ

นํ้าพริกผัดตางๆ  

และจากการประเมินศักยภาพการแปรรูปเมล็ดประของชุมชนในพ้ืนที่ตําบล    

กรุงชิง อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช พบวา ผูแปรรูปสวนใหญมีศักยภาพการผลิต รวมทั้ง

อุปกรณและเครื่องมือที่ใชในกระบวนการผลิตเปนอุปกรณที่ใชสําหรับการประกอบอาหารในครัวเรือน

ปกติ โดยสามารถจําแนกเคร่ืองมือและอุปกรณการแปรรูปเมล็ดประในชุมชนพ้ืนที่ตําบลกรุงชิง 

อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช ได ดังน้ี 

1) อุปกรณสําหรับการปอกเปลือกและกะเทาะเมล็ด นิยมใชทอนไมเน้ือแข็ง หรือ

สากไม พรอมดวยเขียงไม สําหรับการทุบเพ่ือปอกเปลือกและกะเทาะเมล็ดประออกมา กอนการ    

แปรรูป 
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2) อุปกรณสําหรับการใหความรอนเมล็ดประ เนนอุปกรณเครื่องครัวทั่วไป ไดแก 

กะละมัง และหมอที่สามารถต้ังไฟได รวมทั้งการใชตะแกรงสําหรับการสะเด็ดนํ้า เปนตน 

3) อุปกรณสําหรับการหั่นหรือการสไลด นิยมใชมีดหั่น และใชมีดปอกผลไม หรือ

แผนสไลดกลวย สําหรับการสไลดเมล็ดประใหเปนช้ินเหมาะสมสําหรับการแปรรูปโดยการทอดนํ้ามัน 

4) อุปกรณสําหรับการผลิตทั่วไป เชน กะละมัง หมอ ขวดสําหรับบรรจุเมล็ดประ

ดอง จะแตกตางกันไปตามความพรอมในแตละครัวเรือน เปนตน  

 

 

 

 
        ภาพที่ 8  ตัวอยางเครื่องมือและอุปกรณการแปรรูปเมล็ดประในชุมชนพ้ืนที่ตําบลกรุงชิง  

                     อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช 

 

นอกจากน้ีเมื่อประเมินศักยภาพกลุมผูแปรรูปเมล็ดประในพ้ืนที่ตําบลกรุงชิง อําเภอนบพิตํา 

จังหวัดนครศรีธรรมราช ดานเทคโนโลยี ดานงบประมาณการลงทุน ดานการตลาด/การจําหนาย

ผลิตภัณฑ และดานการเขาถึงแหลงวัตถุดิบ พบวา กลุมผูแปรรูปเมล็ดประในพ้ืนที่ตําบลกรุงชิง มีศัก

ภาพการแปรรูปเมล็ดประดานตางๆ ดังแสดงในตารางที่ 9 ดังน้ี 

 

 

 

 

 

 



29 

ตารางที่ 10 ผลการประเมินศักยภาพกลุมแปรรูปเมล็ดประในพ้ืนที่ตําบลกรุงชิง อําเภอนบพิตํา  

   จังหวัดนครศรีธรรมราช (N = 17) 

ศักยภาพการแปรรูปเมล็ดประ บริบทพ้ืนฐานกลุมแปรรูปเมล็ดประในชุมชน 

1. ดานเทคโนโลยี - มีการแปรรูปเมล็ดประโดยใชเทคโนโลยีและภูมิ

ปญญาจากบรรพบุรุษ (100%) 

2. ดานงบประมาณการลงทุน - เนนการผลิตตามฤดูกาล โดยใชงบลงทุนปริมาณนอย  

  - นอยกวา 3,000 บาท (52.94%) 

  - 3,000-5,000 บาท (35.29%) 

  - 15,000-20,000 บาท (5.88%) 

  - มากกวา 20,000 บาท (5.88%) 

3. ด า น ก า ร ต ล า ด /ก า ร จํ า ห น า ย

ผลิตภัณฑ 

- ผลิตเพ่ือบริโภคในครัวเรือน (22.53%) 

- ผลิตเพ่ือจําหนายในชุมชน   (77.47%) 

- ผลิตเพ่ือจําหนายผานสื่ออนไลน (77.47%) 

4. ดานการเขาถึงแหลงวัตถุดิบ - เก็บเมล็ดประดวยตนเอง (35.29%) 

- รับซื้อจากผูเก็บเมล็ดประ (47.06%) 

- เก็บดวยตนเองและรับซื้ อจากผู เก็บ เมล็ดประ 

(17.65%) 

 

จากการประเมินศักยภาพการแปรรูปเมล็ดประดานเทคโนโลยี พบวา บริบทพ้ืนฐานกลุมแปร

รูปเมล็ดประในชุมชนรอยละ 100 มีการแปรรูปเมล็ดประโดยใชเทคโนโลยีและภูมิปญญาเดิมจาก

บรรพบุรุษ สวนดานงบประมาณการลงทุน พบวา ผูแปรรูปสวนใหญใชงบลงทุนในแตละฤดูกาลของ

การแปรรูปนอยกวา 3,000 บาท (รอยละ 52.94) รองลงมา คือ ใชงบประมาณลงทุน 3,000-5,000 

บาท (รอยละ 35.29) 15,000-20,000 บาท (รอยละ 5.88) และมากที่สุด คือ มากกวา 20,000 บาท 

(รอยละ 5.88) 

สําหรับศักยภาพดานการตลาดและการจําหนายผลิตภัณฑ พบวา ผูแปรรูปสวนใหญผลิตเพ่ือ

จําหนายในชุมชนและผลิตเพ่ือจําหนายผานสื่ออนไลน รอยละ 77.47% โดยมีการผลิตเพ่ือบริโภคใน

ครัวเรือน รอยละ 22.53 และเมื่อพิจารณาดานการเขาถึงแหลงวัตถุดิบ พบวา ผูแปรรูปสวนใหญรับ

ซื้อจากผูเก็บเมล็ดประ (รอยละ 47.06) รองลงมา คอื เก็บเมล็ดประดวยตนเอง        (รอยละ 35.29) 

และเก็บดวยตนเองและรับซื้อจากผูเก็บเมล็ดประ (รอยละ 17.65) 
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2.2 ภูมิปญญาการแปรรูปและการเก็บรักษาเมล็ดประสดของชาวบานในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา 

จังหวัดนครศรีธรรมราช   

 สําหรับการศึกษาภูมิปญญาการแปรรูปและการเก็บรักษาเมล็ดประสดของชาวบานใน

พ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช พบวา ภูมิปญญาสําคัญสําหรับการแปรรูปเมล็ดประสด

ใหเมาะสมสําหรับการบริโภคใน 2 รูปแบบหลัก ไดแก การแปรรูปเมล็ดประดอง และการแปรรูปเมล็ด

ประทอด โดยแตละรูปแบบการแปรรูปอาหารจากเมล็ดประดอง มีขั้นตอนตามภูมิปญญาของชุมชน 

ดังน้ี 

2.2.1 ภูมิปญญาการแปรรูปเมล็ดประดอง 

การดองเมล็ดประ เปนภูมิปญญาการแปรรูปเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประ

ด้ังเดิมของชุมชน สามารถสรุปเปนตอนของการแปรรูป ไดดังน้ี 

2.2.2.1 การคัดเลือกและลางทําความสะอาดเมล็ดประ จากการรวบรวมขอมูล   

ภูมิปญญาการคัดเลือกและลางทําความสะอาดเมล็ดประในชุมชน พบวา มี 2 รูปแบบ ไดแก  

1) การคัดเลือกและลางนํ้าสะอาด กอนนําไปลวกใหความรอน 

2) การคัดเลือกและการแชนํ้าสะอาด นาน 1-10 และลางนํ้าสะอาดซ้ํา 

กอนนําไปลวกใหความรอน 

2.2.2.2 การลวก/ตมใหความรอน นิยมลวกดวยนํ้ารอนนาน 10-20 นาที 

2.2.2.3 การแชนํ้าเย็น เปนกระบวนการแปรรูปหลังจากการลวกเมล็ดประ เพ่ือทํา

ใหเมล็ดประมีอุณหภูมิลดลง สามารถนําไปใสโถดองได โดยนิยมแชนํ้าเย็นนาน 5 นาที 

2.2.2.4 การดอง ตามภูมิปญญาของชุมชน มีรูปแบบการดองเมล็ดประที่แตกตาง

กันออกไป สามารถสรุปได ดังน้ี 

1) การดอง โดยการเติมเกลือและนํ้าลงไปพรอมกัน และต้ังพักไวอยาง

นอย 3 คืน สามารถนํามาบริโภคได 

2) การดองนํ้า และการดองเกลือ โดยใชนํ้าสะอาดหรือนํ้าตมสุก ดอง

เมล็ดประทิ้งไวอยางนอย 1 เดือน และนํามาลางทําความสะอาดเพ่ือเติมนํ้าเกลือลงไปสําหรับขั้นตอน

การดองเกลือ กอนการบริโภค หรือเติมเกลือและดองทิ้งไวนาน 1-2 เดือน กอนการบริโภค  

2.2.2 ภูมิปญญาการแปรรูปเมล็ดประทอด   

เมล็ดประทอด เปนพัฒนาการทางเปนภูมิปญญาการแปรรูปเพ่ือสรางความ

หลากหลายใหแกการบริโภคเมล็ดประในชุมชน สามารถสรุปเปนตอนของการแปรรูป ไดดังน้ี 

2.2.2.1 การคัดเลือกเมลด็ประและการปอกเปลือก โดยการเลือกเมล็ดที่ไมสมบูรณ

ออกจากกระบวนการแปรรูป และจากการรวบรวมขอมูลภูมิปญญาการคัดเลือกเมล็ดประและการ

ปอกเปลือกเมล็ดประในชุมชน พบวา มี 2 รูปแบบ ไดแก  
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1) การกะเทาะเปลือก กอนการลางเมล็ดประดวยนํ้าสะอาด กอน 

2) การกะเทาะเปลือก หลังการลางและลวกเมล็ดประ 

2.2.2.2 การกะเทาะเปลือกและการลางทําความสะอาด จากการรวบรวมขอมูล   

ภูมิปญญาการลางทําความสะอาดเมล็ดประในชุมชน พบวา มี 2 รูปแบบ ไดแก  

1) การลางเมล็ดประดวยนํ้าสะอาด กอนการกะเทาะเปลือก 

2) การลางเมล็ดประดวยนํ้าสะอาด หลังการกะเทาะเปลือก โดยนําเมล็ด

ประแชนํ้าไวอยางนอย 30 นาที กอนนําไปลวกใหความรอน  

2.2.2.2 การลวก/ตมใหความรอน นิยมลวกดวยนํ้ารอนนาน 5-10 นาท ี

2.2.2.3 การแชนํ้าเย็น เปนกระบวนการแปรรูปหลังจากการลวกเมล็ดประ เพ่ือทํา

ใหเมล็ดประมีอุณหภูมิลดลง สามารถนําไปใสโถดองได โดยนิยมแชนํ้าเย็นนาน 5 นาที และสะเด็ดนํ้า

ใหแหง 

2.2.2.4 การหั่นเมล็ดประ ตามภูมิปญญาของชุมชน มีรูปแบบการห่ันเมล็ดประให

เหมาะสมสําหรับการทอด 3 รูปแบบ ไดแก การแบงซีกเมล็ด การหั่นเมล็ดเปนแทงยาวแนวต้ังดวยมีด 

และการสไลดเมล็ดประใหเปนแผนบางดวยอุปกรณสไลดปอกผลไม ดังแสดงตามภาพ ดังน้ี 

 

 
                    (ก)                                  (ข)                                         (ค) 

ภาพที่ 9 รูปแบบการหั่นเมล็ดประใหเหมาะสมสําหรับการทอด 3 รูปแบบ ไดแก (ก) การแบงซีกเมล็ด 

(ข) การหั่นเมล็ดเปนแทงยาวแนวต้ัง และ (ค) การสไลดเมล็ดประใหเปนแผนบาง  

 

2.2.2.5 การทอด นิยมทอดดวยนํ้ามันรอน (อุณหภูมิ 160-200 องศาเซลเซียส) 

นาน 10-15 นาที โดยสังเกตการเปลี่ยนสีของเมล็ดประใหมีสีเหลืองนวลนารับประทาน และใช

สังเกตุการลอยตัวบนนํ้ามันของช้ินเมล็ดประ โดยนํามาสะเด็ดนํ้ามันดวยกระดาษซับมัน  

2.2.2.6 การฉาบและการปรุงรส ตามภูมิปญญาเดิม ไดเลียนแบบการแปรรูปกลวย

ฉาบ ทําใหการปรุงรสเมล็ดประเดิม มี 2 รส ไดแก การฉาบเค็ม โดยใชเกลือโรยลงบนเมล็ดประที่ทอด

แลว และการฉาบหวาน โดยการเคี่ยวนํ้าเช่ือมมาคลุกเมล็ดประที่ทอดแลว และนําไปทอดนํ้ามันอีก
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ครั้งกอนบรรจุ และตอมาไดมีพัฒนาการการปรุงรส โดยนําผงปรุงรสที่มีอยูในทองตลาดมาคลุกเพ่ือ

เพ่ิมรสชาติใหผลิตภัณฑมีความหลากหลายมากขึ้น เชน ผงปรุงรสปาปรกิา เปนตน  

 

 
ภาพที่ 10  ตัวอยางขั้นตอนการแปรรูปเมล็ดประทอด/ฉาบ/ปรุงรสตามภูมิปญญาของชุมชนพ้ืนที่ 

ตําบลกรุงชิง อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช 

 

2.2.3 ภูมิปญญาการเก็บรักษาเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสด 

จากการสอบถามภูมิปญญาการเก็บรักษาเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสด

ของของชาวบานในพ้ืนที่ตําบลกรุงชิง อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช พบวา ปจจุบันผูแปรรูป

มีวิธีการเก็บรักษาเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสด จํานวน 2 วิธี ไดแก การวางกระจายในพ้ืนที่

โลง อากาศถายเทไดดี และ การลวกเพ่ือเก็บไวในตูเย็น ซึ่งจากการศึกษาดวยตนเอง พบวาวิธีการ

ดังกลาว สามารถยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประไดเพียง 1 เดือน แตอยางไรก็ตามผูแปรรูปสวนใหญ

ไมนิยมเก็บผลผลิตไวในรูปแบบสด เนนทําผลสดทําตามฤดูกาล (รอยละ 88.25) 
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ตารางที่ 10 ภูมิปญญาการเก็บรักษาเมล็ดประสดของชาวบานในพ้ืนที่ตําบลกรุงชิง อําเภอนบพิตํา  

             จังหวัดนครศรีธรรมราช 

รูปแบบการเก็บรักษาเมล็ดประสด จํานวนกลุมแปรรูป (รอยละ) 

1. ไมนิยมเก็บผลผลิตไวในรูปแบบสด (ทําตามฤดูกาล) 88.25 

2. การลวกและเก็บไวในตูเย็น 11.76 

3. การวางกระจายในพ้ืนที่โลง อากาศถายเทไดดี  11.76 

หมายเหตุ: จํานวนกลุมแปรรูปที่ใหขอมูล (N) = 17 

 

3. การศึกษาแนวทางการจัดการวัตถุดิบเมล็ดประใหมีมาตรฐานความปลอดภัยทางอาหาร 

 3.1 การศึกษาปริมาณสารไซยาไนดและการประเมินความเสี่ยงของปริมาณสารไซยาไนดใน

เมล็ดประสด 

 
ภาพที่ 11 ปริมาณสารไซยาไนดที่พบในเมล็ดประสด 
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ภาพที่ 12 ผลของความรอนตอประสิทธิภาพการลดปริมาณสารไซยาไนดในเมล็ดประสด 

 

3.2 การประเมินความเสี่ยงของปริมาณสารไซยาไนดในเมล็ดประสด 

การคํานวณปริมาณการไดรับสารไซยาไนดจากการบริโภคเมล็ดประสด (มิลลิกรัมตอ

นํ้าหนักตัว 1 กิโลกรัมตอวัน) คํานวณไดจาก  

Dose = (c*cs) / (bw*1000) 

เมื่อ Dose  คือ ปริมาณการไดรับสารไซยาไนด (มิลลิกรัมตอนํ้าหนักตัว 1 กิโลกรัมตอวัน) 

        c  คือ ปริมาณไซยาไนดเฉลี่ยในเมล็ดประ 

        cs  คือ ปริมาณการบริโภคเมล็ดประตอคนตอวัน  

        bw  คือ นํ้าหนักตัวเฉลี่ย (60 กิโลกรัมตอคน) 

 

จะได    Dose = (100 mg/kg* Cs) / (60 kg*1000); cs =  30 mg/kg BW/day  

แ ล ะ เมื่ อ  Acceptable Daily Intake (ADI) of HCN = 0 .0 5  mg/kg BW/day ดั ง น้ั น 

รายงานความเสี่ยงเปนคา Margin of Safety (MOS) จาก MOS = Dose/ADI ไดเปน MOS = 0.05 

mg/kg BW/day / 0.05 mg/kg BW/day = 1 สามารถอธิบายลักษณะความเสี่ยงของการบริโภคเม็ด

ประจากการไดรับปริมาณสารไซยาไนดไดคือ MOS<1 แสดงถึง ปริมาณสารที่รางกายไดรับแลวไม

เกิดผลขางเคียงตอรางกาย 
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3.3 ผลการลดปริมาณสารไซยาไนดในเมล็ดประสดดวยการประยุกตกระบวนการแปรรูปตาม

ภูมิปญญา 

 

 
ภาพที่ 13 ผลการลดปริมาณสารไซยาไนดในเมล็ดประสดดวยการประยุกตกระบวนการแปรรูปตาม 

 ภูมิปญญาการแปรรูปเมล็ดประ 

 

3.4 ผลการยอมรับเมล็ดประทอดที่ผานกระบวนการแปรรูปใหมีความปลอดภัยทางอาหาร 

จากการนําภูมิปญญาของชุมชนมาพัฒนาดวยกระบวนการทางวิทยาศาสตรเพ่ือหาแนว

ทางการลดปริมาณสารไซยาไนดในผลิตภัณฑเมล็ดประสด สามารถกําหนดแนวทางการแปรรูปที่มี

ความปลอดภัยทางอาหารได 2 รูปแบบ คือ การลวกดวยนํ้ารอนนาน 15 นาที และ การแชนํ้า 24 

ช่ัวโมง และลวกนํ้ารอนนาน 15 นาที เมื่อทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ สามารถ

สรุปไดดังตารางที่ 11 ดังน้ี 

ตารางที่ 11 ผลการยอมรับเมล็ดประทอดที่ผานกระบวนการแปรรูปใหมีความปลอดภัยทางอาหาร  

ลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ 
รูปแบบการแปรรูปเมล็ดประ 

ลวก 15 นาที แชนํ้า 1 คืน + ลวก 15 นาที 

ลักษณะปรากฏของเมล็ดประทอดns 7.15±0.85 7.17±0.82 

สีของเมล็ดประทอด 7.67±0.66a 7.50±0.82b 

กลิ่นของเมล็ดประทอดns 7.29±0.77 7.30±0.86 

รสชาติของเมล็ดประทอดns 7.47±0.84 7.48±0.75 

ความกรอบของเมล็ดประทอดns 7.47±0.84 7.43±0.75 

ความชอบโดยรวมns 7.10±0.76 7.12±0.86 
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บทที่ 5 

สรุปและสังเคราะหผลการวิจัย 

 
1. องคประกอบทางเคมีเบื้องตน คุณคาทางโภชนาการ และปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของ

เมล็ดประสด 

 1.1 ตนประที่พบในพ้ืนที่ตางกันมีองคประกอบทางโภชนาการแตกตางกัน โดยพบ

องคประกอบของความช้ืน โปรตีน เถา เสนใยหยาบ คารโบไฮเดรต และไขมันที่พบในปริมาณสูง 

1.2 เมล็ดประประกอบดวยแรธาตุสําคัญ ไดแก โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม 

แคลเซียม และเหล็ก ตามลําดับ  

1.3 เมล็ดประกอบดวยกรดไขมันที่มีประโยชนตอรางกาย ไดแก กลุมโอเมกา 3 (Alpha-

Linolenic acid (C18:3n3)) โอเมกา 6 (Linoleic acid (C18:2n6c)) และโอเมกา 9 Oleic acid 

(C18:1n9c) 

1.4 ผลการศึกษาฤทธ์ิของสารประกอบทางชีวภาพ ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 

กิจกรรมตานอนุมูลอิสระของสารสกัด ไดแก กิจกรรมการดักจับอนุมูลอิสระ DPPH กิจกรรมการ

ทดสอบการรีดิวซเหล็กเฟอรริก (FRAP) assay) และการทดสอบความสามารถในการกําจัดอนุมูล

อิสระ ABTS อยูระหวางการวิเคราะหตัวอยางในหองปฏิบัติการ  

 

2. แนวทางการจัดการวัตถุดิบเมล็ดประใหมีมาตรฐานความปลอดภัยทางอาหาร 

2.1 กลุมแปรรูปเมล็ดประของชาวบ านใน พ้ืนที่  ต .กรุงชิง อําเภอนบพิ ตํา จั งห วัด

นครศรีธรรมราช มีรูปแบบการแปรรูปหลัก 2 รูปแบบ คือ การดอง และการทอด (ฉาบเค็ม/ฉาบ

หวาน/ปรุงรส)  

2.2 ศักยภาพการแปรรูปเมล็ดประ ชาวบานในพ้ืนที่หมูที่ ต.กรุงชิง อําเภอนบพิตํา จังหวัด

นครศรีธรรมราช มีดังน้ี 

2.2.1 เปนการรวมกลุมระดับหมูบาน การผลิตในครัวเรือน และการผลิตรายเด่ียว มีการ

แปรรูปเมล็ดประโดยใชเทคโนโลยีและภูมิปญญาจากบรรพบุรุษ  

2.2.2 กลุมแปรรูปมีความพรอมของเครื่องมือและอุปกรณการแปรูปเฉพาะการผลิตใน

ระดับครัวเรือน 

2.2.3 เนนการผลิตตามฤดูกาล โดยใชงบลงทุนปริมาณนอย  

2.2.4 มีการผลิตเพ่ือจําหนายในชุมชนและขายผานสื่อออนไลน 

2.3 ไมพบภูมิปญหาการนําเมล็ดประมาใชประโยชนทางยาหรือเปนสมุนไพรพ้ืนบาน 
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2.4 กลุมแปรรูป เมล็ดประของชาวบ านในพ้ืนที่  ต .กรุงชิง อําเภอนบพิ ตํา จั งห วัด

นครศรีธรรมราช เนนการแปรรูปเมล็ดประสด และใชวิธีการลวกแชตูเย็น รวมทั้งการผึ่งลมในที่อากาศ

ถายเทสะดวก เปนวิธีการเก็บเมล็ดประเพ่ือสํารองสําหรับการแปรรูปนอกฤดูกาล 

 

3. แนวทางการจัดการวัตถุดิบเมล็ดประใหมีมาตรฐานความปลอดภัยทางอาหาร 

 3.1 สามารถทดสอบเพ่ือหาสภาวะการศึกษาปริมาณสารไซยาไนดในเมล็ดประสด ดวยเครื่อง 

HPLC ได โดยเบ้ืองตน สามารถหาสภาวะที่เหมาะสมในฉีดสารมาตรฐานไซยาโนไกลโคไซดในรูปอะ

ไมดาลิน (amygdalin) ซึ่งเคยมีการรายงานวา เปนไซยาโนไกลโคไซดที่พบในเมล็ดประได โดยใช

สภาวะการสกัดตัวอยาง :  ตัวอยางบดละเอียด 0.2 กรัม + Acetronotrile:water (50:50) 20 ml. 

และสกัดตัวอยางดวยเทคนิค Sonication   

 3.2 ปริมาณสารไฮโดรเจนไซยาไนด (HCN) ที่พบในเมล็ดประสด (mg/kg)* ที่พบในเมล็ด

ประสดมีปริมาณนอยระหวาง 0-0.0004 mg/kg 

3.3 Dose ที่เหมาะสมตอการบริโภคเทียบกับนํ้าหนักตัวมาตรฐาน 60 กิโลกรัม = 0.00001 

mg/kg BW/day 

3.4 Dose การบริโภคเมล็ดประสด 0.00001 mg/kg BW/day อธิบายลักษณะความเสี่ยงได

คือ MOS<1 แสดงถึง ปริมาณสารที่รางกายไดรับแลวไมเกิดผลขางเคียงตอรางกาย  
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