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บทที่ 1   

บทนํา 
 

สัญญาเลขที่    มรภ. 07/2562 

ชื่อโครงการ   องคประกอบทางโภชนาการ และการจัดการวัตถุดิบตนนํ้าของ 

เมล็ดประสดใหเหมาะสมตอการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารมูลคาเพ่ิมใน 

พ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช 

หัวหนาโครงการ    : ผูชวยศาสตราจารยวราศรี  แสงกระจาง 

หนวยงานตนสังกัด  : คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช  

หนวยงานรวมโครงการ    : กลุมวิสาหกิจชุมชนเพ่ือสุขภาพ ม.3 ต.กรุงชิง อ.นบพิตํา  

จ.นครศรีธรรมราช 

ระยะเวลาดําเนินการ  : 1 ป (ต้ังแตวันที่ 14 กุมภาพันธ 2562 ถึงวันที่ 14 กุมภาพันธ 2563) 

 

1. บทนํา  

 จากสรุปผลขอมูลการลงพ้ืนที่ของหนวยจัดการการวิจัยเชิงพ้ืนที่ สถาบันวิจัยและพัฒนา 

มหาวิทยาลัย ราชภัฏนครศรีธรรมราช และการเปดเวทีสาธารณะเพ่ือเปดโอกาสใหตัวแทนจาก

หนวยงานราชการตางๆ วิสาหกิจชุมชน รวมทั้งผูนําชุมชนของอําเภอนบพิตํา รวมแลกเปลี่ยนเรียนรู 

นําเสนอความตองการและปญหาที่พบเจอในพ้ืนที่ เพ่ือนํามายกระดับคุณภาพชีวิตของคนในพ้ืนที่

อําเภอนบพิตําใหดีย่ิงขึ้นทั้งทางดานเศรษฐกิจและสังคม พบวา ในประเด็นของความตองการเก่ียวกับ

การจัดการทรัพยากรแบบมีสวนรวมและการสรางคุณคามูลคาปาประ ผูประกอบการวิสาหกิจชุมชน 

รวมทั้งผูนําชุมชนของอําเภอนบพิตํา มีความตองการใหคณะนักวิจัยเขาไปชวยเหลือเก่ียวกับการ

พิสูจนเอกลักษณทางอาหารของทรัพยากร ไดแก ขอมูลที่เก่ียวของทางดานโภชนาการ องคประกอบ

ทางอาหารเบ้ืองตน รวมทั้งการสรางมาตรฐานในการแปรรูปผลิตภัณฑเมล็ดประ และการพัฒนา

ผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิมจากเมล็ดประตลอดหวงโซการผลิต ซึ่งจากประเด็นสําคัญดังกลาว ทําใหคณะ

นักวิจัยไดนํามาสูกระบวนการวิเคราะหและสังเคราะหเรียงลําดับความสําคัญความตองการของพ้ืนที่

ประกอบกับการตรวจเอกสารทางวิชาการ พบวา ขาดขอมูลสําคัญซึ่งเปนตนนํ้าของการสราง

มูลคาเพ่ิมของเมล็ดประ คือ ขอมูลที่เก่ียวของทางดานโภชนาการ องคประกอบทางอาหารเบ้ืองตน 

และเมื่อได ดําเนินการสัมภาษณผูประกอบการกลุมแปรรูปเมล็ดประเพ่ิมเติม พบวา กลุม

ผูประกอบการมีความตองการใหคณะนักวิจัยดําเนินการเรงดวนเก่ียวกับการจัดการมาตรฐานความ

ปลอดภัยจากการบริโภคเมล็ดประ ซึ่งเก่ียวของกับการหามาตรฐานการแปรรูปเพ่ือลดปริมาณสาร

ไซยาไนดในเมล็ดประใหอยูในระดับที่ปลอดภัยตอรางกาย เมื่อบริโภคเขาสูรางกาย ซึ่งหากไดขอมูล



2 

สวนน้ีจะทําใหกลุมผูแปรรูปมีแนวทางในการสรางความปลอดภัยและสรางความเช่ือมั่นเรื่องความ

ปลอดภัยจากสารพิษไซยาไนดใหแกผูบริโภคได และนอกจากความตองการของกลุมผูแปรรูปเมล็ด

ประดังที่กลาวมา กลุมผูแปรรูปเมล็ดประสวนใหญยังมีความตองการใหคณะนักวิจัยชวยพัฒนา

กระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสดใหเหมาะสมตอการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหาร

มูลคาเพ่ิมไดตลอดทั้งป เน่ืองจากเมล็ดประจะออกตามชวงฤดูกาล (เดือนสิงหาคม-เดือนตุลาคม) 

ดังน้ันปญหาของกลุมผูแปรรูปสวนใหญที่พบ คือ มีวัตถุดิบไมเพียงพอตอการแปรรูปเมล็ดประใหเปน

อาหารมูลคาเพ่ิมไดตลอดทั้งป ซึ่งจากภูมิปญญาเดิมการถนอมอาหารที่สามารถเก็บเมล็ดประใหมี

บริโภคไดทั้งป ตองใชกระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาดวยการตมและดองเกลือเทาน้ัน ซึ่ง

กระบวนการดังกลาวไมเหมาะสมตอการนําวัตถุดิบเมล็ดประมาทอดหรือฉาบนํ้าตาลไดตลอดทั้งป ทั้ง

ที่ผลิตภัณฑเหลาน้ันลวนเปนความตองการของกลุมผูบริโภคและกลุมนักทองเที่ยวตลอดทั้งป 

ดังน้ันจากโจทยความตองการของพ้ืนที่ดังที่กลาวมา ทําใหคณะนักวิจัยมีแนวคิดในการศึกษา

เกี่ยวกับ “แนวทางการจัดการวัตถุดิบใหมีมาตรฐานความปลอดภัยและการพัฒนากระบวนการยืด

อายุการเก็บรักษาเมล็ดประสดใหเหมาะสมตอการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารมูลคาเพ่ิมในพ้ืนที่ 

อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช” เพ่ือตอบสนองความตองการใหแกกลุมผูแปรรูปเมล็ดประใช

พัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหารมูลคาเพ่ิม ที่สามารถจําหนายสรางรายไดใหแกกลุมผูแปรรูปเมล็ดประ 

รวมทั้ งกลุมชาวบานที่ เก็บเมล็ดประสดขายใหแกกลุมผูแปรรูปไดตอไปดวย อยางไรก็ตาม 

โครงการวิจัยน้ีเปนการวิจัยและพัฒนาที่เกิดจากการบูรณาการและการถายโอนองคความรูทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารรวมกับการจัดการความรูจากภูมิปญญาสูการสรางมาตรฐาน

ความปลอดภัยและแนวทางการยืดอายุการเก็บรักษาทรัพยากรธรรมชาตที่เกิดขึ้นตามฤดูกาลให

เหมาะสมตอการนําไปสูการแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลคาเพ่ิมใหแกผลิตภัณฑชุมชน นําไปสูการผลักดันให

เกิดผลผลิต (Output) และผลลัพธ (Outcome) ที่มีประโยชนตอชุมชน และเชิงวิชาการ โดยเกิดจาก

กระบวนการจัดการ จาก Know How, Technology, Process จนไดมาเปนตัว Product และจาก 

Product สูผูบริโภค โดยใชเครื่องมือดานการวิจัยสรางความเขมแข็งใหกับชุมชนอยางเปนระบบ ชวย

ยกระดับขีดความสามารถในการใชทรัพยากรในทองถิ่นใหเกิดความคุมคา และทั้งยังสามารถ

เสริมสรางความมั่นคงปลอดภัยแกสังคมผูบริโภคไดอยางเหมาะสม เปนการพัฒนาระบบเศรษฐกิจจาก

ฐานรากและเกิดสังคมการแบงปนที่นําไปสูการกระจายรายไดที่เทาเทียม เกิดการพัฒนาประเทศอยา

สมดุล มีความมั่นคง มั่งคั่ง และย่ังยืนอยางแทจริงตามกรอบแนวคิดของการปฏิรูปประเทศไทยใน

ปจจุบันได 
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2. วัตถุประสงคของโครงการ  

 2.1 เพ่ือศึกษาองคประกอบทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการของเมล็ดประที่พบในพ้ืนที่

อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช 

2.2 เพ่ือศึกษาแนวทางการจัดการวัตถุ ดิบเมล็ดประในพ้ืนที่ อําเภอนบพิตํา จังหวัด

นครศรีธรรมราช ใหมีมาตรฐานความปลอดภัยทางอาหารสําหรับผูบริโภค 

2.3 เพ่ือพัฒนากระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประใหเหมาะสมตอการแปรรูปเปน

ผลิตภัณฑอาหารมูลคาเพ่ิมในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช 

 

3. คําถามวิจัย 

3.1 เมล็ดประที่พบในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช มีองคประกอบทางเคมี

และคุณคาทางโภชนาการเทาไหร 

3.2 กลุมแปรรูปเมล็ดประในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช มีแนวทางทางการ

จัดการวัตถุดิบเมล็ดประตามภูมิปญหาเดิมใหมีมาตรฐานความปลอดภัยทางอาหารสําหรับผูบริโภคได

อยางไร และกระบวนการทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารสามารถชวยลดปริมาณสาร

ไซยาไนดในเมล็ดประใหมีสรางมาตรฐานความปลอดภัยทางอาหารตอผูบริโภคไดหรือไม 

3.3 การบูรณาการองคความรูทางภูมิปญญารวมกับกระบวนการทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีการอาหารสามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประใหเหมาะสมตอการแปรรูปเปน

ผลิตภัณฑอาหารมูลคาเพ่ิมในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราชไดหรือไม   

 

4. แนวคิดและเปาหมาย  

ผลผลิตเมล็ดประในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช เปนแหลงรายไดที่สําคัญ

ของกลุมชาวบานในพ้ืนที่ เน่ืองจากมีภูมิปญญาการแปรรูปเมล็ดประเปนผลิตภัณฑอาหารสําหรับการ

บริโภคในรูปแบบตางๆ เชน แกงคั่ว แกงสม แกงไตปลา ตมกะทิ นํ้าพริกกะป นํ้าพริกมะขาม คั่ว ดอง 

ยางเปนผักเคียง อบ หรือ ฉาบนํ้าตาล โดยผลิตภัณฑดังกลาวเปนที่นิยมของผูบริโภคจนไมเพียงพอตอ

ความตองการชาวบาน (ปริญญา หมอมพิบูลย และคณะ, 2560) แตอยางไรก็ตามพบวา เมล็ดประสด

มีองคประกอบสารพิษไซยาไนด (Cyanide poisoning) ซึ่งเปนสารพิษที่อาจทําใหผูบริโภคถึงแกความ

ตายได เน่ืองจากเมื่อรับประทานเขาสูรางกายจะมีผลตอระบบหัวใจและหลอดเลือด ทําใหความดัน

โลหิตลดลง มีผลตอศูนยควบคุมการหายใจ ทําใหหยุดหายใจได ดังน้ันภูมิปญญาเดิมของชุมชน 

จําเปนตองจึงตองทําลายสารพิษดังกลาวให เหมาะสมกับการบริโภค (Husin, et al., 2013; 

Ngamriabsakul and Kommen, 2009) ซึ่งกระบวนการลดปริมาณสารพิษดังกลาวตามภูมิปญญา
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ของชุมชน คือ การใชความรอน เชนการคั่ว และการตม และดองในนํ้าเกลือ (สุวรรณี ธีรภาพธรรมกุล 

และคณะ, 2554; ชไมพร   มหายศปญญา และ สิงหนาท พวงจันทนแดง, 2558; Ngamriabsakul 

and Kommen, 2009) 

แตอยางไรก็ตามพบวา กระบวนการทางภูมิปญญายังไมมีผลยืนยันขอมูลการพิสูจนทาง

วิทยาศาสตร ดังน้ันคณะผูวิจัยจึงมีแนวคิดในการใชองคความรูทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการ

อาหารพิสูจนเอกลักษณเก่ียวกับองคประกอบทางโภชนาการและการลดปริมาณสารไซยาไนดจากภูมิ

ปญญาของชุมชน และนํามาสูการสรางมาตรฐานความปลอดภัยของวัตถุดิบที่นําไปสูกระบวนการแปร

รูปเปนอาหารที่มีความปลอดภัยตอผูบริโภค รวมทั้งศึกษากระบวนการยืนอายุการเก็บรักษาวัตถุดิบ

เมล็ดประสดใหรองรับการแปรรูปเพ่ือจําหนายเปนสินคาเชิงภูมิศาสตรของพ้ืนที่ไดตลอดทั้งป ซึ่งหาก

กระบวนการศึกษาคนควาวิจัยที่ออกแบบไว สําเร็จตามเปาที่ต้ังไว ชุดองคความรูที่เกิดขึ้น สามารถใช

เปนนวัตกรรมการจัดการความรูการจัดการวัตถุดิบตนนํ้าของเมล็ดประที่สามารถใชตอยอดสู

กระบวนการแปรรูปอาหารในขั้นกลางนํ้าและปลายนํ้าตอไปได โดยสามารถนําชุดองคความรูดังกลาว

ไปถายทอดและเปนประโยชนสูชุมชนได สามารถทําใหเกิดขีดความสามารถในการยกระดับคุณภาพ

ชีวิตและเศรษฐกิจของชุมชนในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราชไดตามเปาประสงคของ

แผนโครงการการจัดการทรัพยากรและพัฒนานวัตกรรมแบบมีสวนรวมเพ่ือยกระดับคุณภาพชีวิตและ

เศรษฐกิจของชุมชนอําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราช

ภัฏนครศรีธรรมราชไดอยางแนนอน โดยเปาหมายและรูปธรรมของสิ่งที่ตองการขับเคลื่อนใหเห็นผล

ภายใน 12 เดือนของกระบวนการวิจัยในเรื่องน้ี ประกอบดวย 

1) ขอมูลทางวิทยาศาสตรเก่ียวกับองคประกอบทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการของเมล็ด

ประที่พบในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช สําหรับใชเปนขอมูลพ้ืนฐานสูการตอยอด

การพัฒนาผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิมจากเมล็ดประ จํานวน 1 ชุดขอมูล  

2) มาตรฐานการจัดการวัตถุดิบเมล็ดประในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช ให

มีความปลอดภัยทางอาหารสําหรับผูบริโภค พรอมขอมูลการประเมินความเสี่ยงของการบริโภค

สารประกอบไซยาไนดจากเมล็ดประเขาสูรางกายผูบริโภค จํานวน 1 ชุดขอมูล 

3) วิธีการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสดใหมีคุณภาพดีเหมาะสมตอการตอยอดสูการแปร

รูปเปนผลิตภัณฑอาหารมูลคาเพ่ิมระดับชุมชน อยางนอย 1 วิธี 

 

5. สมมุติฐานและกรอบแนวคิดการวิจัย 

สมมุติฐานการวิจัย: 

1) เมล็ดประ เปนผลไมพ้ืนบานของภาคใตที่มีคุณคาทางโภชนาการและมีสารออก

ฤทธ์ิทางชีวภาพที่มีประโยชนตอรางกาย 
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2) กระบวนการใหความรอนดวยการคั่วหรือการตม สามารถลดปริมาณสาร

ไซยาไนดในเมล็ดประสดใหมีความปลอดภัยทางอาหารตามมาตรฐานที่กําหนดไวได 

3) กระบวนการแปรรูปเมล็ดประดวยวิธีการทางภูมิปญญาประยุกตรวมกับ

เทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร เชน การทําแหง การแชเย็น การแชเยือกแข็ง และการลด

ขนาด (การทําเปนแปง) สามารถยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสดใหเหมาะสมตอการแปรรูปเปน

ผลิตภัณฑอาหารมูลคาเพ่ิมไดตลอดทั้งป 

กรอบแนวคิดของการวิจัย: 

 
 

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดของการศึกษาคนควาวิจัย 
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บทที่ 2  

ทบทวนวรรณกรรม 

 
1. ความหลากหลายทางชีวภาพของปาประในพืน้ที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช 

ตนประ (Elateriospermum tapos Blume) เปนพืชในวงศ Euphorbiaceace มีถิ่นกําเนิด

อยูในแถบคาบสมุทรมลายู ประเทศมาเลเซีย แถบหมูเกาะสุมาตรา ประเทศอินโดนีเซีย รวมทั้งพ้ืนที่

ภาคใตของประเทศไทย (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 และสามารถพบเล็กนอยไดในสวนจังหวัดอ่ืนๆ ไดแก จังหวัดตรัง ยะลาและ

นราธิวาส (อัญชัน ชุณหะหิรัณย, 2552)  

ปาประในเขตอุทยานแหงชาติเขานัน (ขน.5 หวยเลข) ซึ่งเปนพ้ืนที่ของอุทยานแหงชาติเขา

หลวง หรือเทือกเขาหลวง จังหวัดนครศรีธรรมราช นับเปนปาประผืนที่ใหญที่สุดในประเทศไทย และ

เช่ือวาเปนพ้ืนที่ปาประที่ใหญที่สุดในโลก มีพ้ืนที่กวางที่สุดประมาณ 5,000 ไร (กรมอุทยานแหงชาติ 

สัตวปา และพันธุพืช, 2561)  

 
ภาพที่ 1 ลักษณะปาประในเขตอุทยานแหงชาติเขานัน (ขน.5 หวยเลข) 

ที่มา: สายฝน จิตนุพงศ (2559) 

 

1.1 ลักษณะทั่วไปของตนประ 

ตนประเปนพืชสมบูรณเพศ ที่พบเฉพาะในเอเชียตะวันออกเฉียงใตเทาน้ัน ตนประจะ

เจริญเติบโตไดดีในดินที่มีธาตุอาหารสูง ปริมาณนํ้าในดินตํ่าในชวงหนาแลง มีวงจรชีวิตเก่ียวพันกับ

ฤดูกาลและภูมิอากาศ ปจจุบันวันเวลาการแตกดอกออกผลของประเปลี่ยนแปลงไปทุกป ปริมาณ
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ผลผลิตบางปมีผลดก บางปมีผลนอย ทั้งน้ีเปนเพราะไดรับอิทธิพลจากการเปลี่ยนแปลงสภาพ

ภูมิอากาศ (กฤษณะเดช เจริญสุธาสินี และ มัลลิกา เจริญสุธาสินี, 2561) ประเปนไมยืนตนขนาดใหญ 

ลําตนต้ังตรง สูง 20-40 เมตร มีเรือนยอดแผก่ิงกานออกเปนแนวกวาง (ภาพ 2ก) เปลือกลําตนหนา 

1.5-3.0 เซนติเมตร บริเวณเปลือกของตนประมีสีนํ้าตาลเขมและมียางเหนียวสีขาวคลายยางพารา 

(ภาพ 2ข) ใบของตนประจะมีสีแดงเขมตอนออกใหม และจะมีสีแดงจางลงเมื่อมีขนาดโตขึ้น จนมีสี

ชมพูและสีเขียวเมื่อใบสมบูรณ (ภาพ 2ค) ตนประจะผลัดใบรวงพรอมกันปละ 1 ครั้งในชวงเดือน

มกราคม เพ่ือลดการสูญเสียนํ้าอันเน่ืองมาจากการคายนํ้าทางปากใบ ในชวงฤดูรอน และจะแตกยอด

และออกชอดอกใหมพรอมกันทั้งปาในชวงเดือนกุมภาพันธถึงมีนาคมของทุกป ในชวงที่ประแตกยอด

จะออกชอดอกใหมน้ีตนประจะแตกยอดออนใบสีแดงอมชมพูไปทั่วทั้งปา ซึ่งการแตกยอดออนจะไมมี

ชวงเวลาที่เฉพาะเจาะจง ทั้งน้ีขึ้นอยูกับสภาพภูมิอากาศ ปริมาณนํ้าฝน และความช้ืนในแตละป ผล

ประมีลักษณะเปนกลมยาว (oblong) 4.5-6.0 เซนติเมตร ประกบเปน 3 พู (Capsule) (ภาพ 2ง) 

และเมื่อผลแกจัดและแตกในชวงเดือนสิงหาคมถึงกันยายน เมื่อแตกเมล็ดจะรวงลงดิน ผลละ 3 เมล็ด 

แตละเมล็ดยาวประมาณ 3-4 เซนติเมตร เปลือกเมล็ดบางและแข็งมีสีนํ้าตาลเปนมัน (ภาพ 2จ) สวน

เน้ือในเมล็ดมีสีขาวขุน (ภาพ 2ฉ) (วิสุทธ์ิ ใบไม และ รังสิมา ตัณฑเลขา, 2550) แสดงในภาพ ดังน้ี 
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ภาพที่ 2 ลักษณะทั่วไปของตนประ โดยที่ (ก) แสดงลักษณะลําตนประ; (ข) แสดงลักษณะเปลือกลํา

ตนประ; (ค) แสดงลักษณะใบประ; (ง) แสดงผลประบนตน; (ฉ) แสดงเมล็ดประที่หลนลงพ้ืนดิน และ 

(ฉ) แสดงเน้ือดานในของเมล็ดประสด 

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) บานสวนพอเพียง (2555) 

 ภาพ (C) goodlifeupdate.com (2561) 

 

ปาประทําหนาที่ทางระบบนิเวศที่สําคัญหลายประการ โดยเฉพาะการทําหนาที่เปนปาตนนํ้า 

เพราะตนประน้ีถือเปนพืชเสถียร (Climax species) ที่จะขึ้นในปาที่มีความสมบูรณ ตนที่โตเต็มที่มี

ความสูงมากถึง 40 เมตร แผก่ิงกานในแนวคอนขางทํามุมกวางกับลําตน ทรงพุมใหญ ดังน้ัน จึงมี

บทบาทในการชวยชะลอและซับนํ้าฝนในพ้ืนที่ตนนํ้าไดอยางดี (สายฝน จิตนุพงศ, 2559) ตนประมี

วงจรชีวิตเก่ียวพันกับฤดูกาลและภูมิอากาศ เชน จะผลัดในชวงเดือนกุมภาพันธ-มีนาคม จาก

การศึกษาพบวาการแตกยอดของตนประจะไมปรากฏเปนชวงที่แนนอนตายตัว และความถี่ในการงอก

ของใบออนตอปน้ันจะขึ้นอยูกับปริมาณแสงคือ ภายใตแสงจา ประจะมีการแตกยอดออนมากกวาแสง

นอย หลังจากออกดอก ตนประจะแตกยอดพรอมกันทําใหมีใบออนสีแดงเกิดขึ้นสังเกตเห็นไดชัด และ

เมื่อสังเกตที่ปาประจะเห็นปาเปนสีแดงสดทั้งปา (ประชาคมวิจัย, 2561)  

 

 
ภาพที่ 3 ระยะการติดดอกออกผลของตนประในรอบ 1 ป  

ที่มา: ดัดแปลงมาจาก สายฝน จิตนุพงศ (2559) และ กรมอุทยานแหงชาติ สัตวปา และพันธุพืช 

(2561) 

ระยะการติดดอก

ออกผลของตนประ 

(ม.ค.-ก.พ.) 

ระยะการแตกยอด

ออนของตนประ 

(ก.พ.-มี.ค.) 

ระยะการออกผลของตนประ 

(มิ.ย.-ก.ค.) 

ระยะเมล็ดประแตก

ออกจากผล (ส.ค.-ก.ย.) 

ระยะผลแก (ก.ค.-ส.ค.) 
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1.2 ความหลากหลายของปาประที่พบพ้ืนที่อุทยานแหงชาติเขานัน จังหวัดนครศรีธรรมราช 

จากการศึกษาพ้ืนที่ปาประที่พบในอุทยานแหงชาติเขานัน จังหวัดนครศรีธรรมราชดวย

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

ในชวงเดือนพฤษภาคม-มิถุนายน ป 2555 ของ Charoensuk, et al. (2012) พบพ้ืนที่ปาประสําคัญ

ในบริเวณอุทยานแหงชาติเขานัน จังหวัดนครศรีธรรมราช ไดแก บานหนาพระเจา บานทับนํ้าเตา 

บานหกพู นํ้าตกหินโตะ (site 1) และ นํ้าตกหินโตะ (site 2) โดยพบวาบริเวณบานทับนํ้าเตา เปน

พ้ืนที่ปาประที่ใหญที่สุดในอุทธยานแหงชาติเขานัน จังหวัดนครศรีธรรมราช ดังแสดงตามภาพที่ 4 

ดังน้ี 

 
ภาพที่  4 แผนภาพแสดงการกระจายตัวของปาประในพ้ืนที่ อุทยานแหงชาติเขานัน จังหวัด

นครศรีธรรมราช โดยเสนสี ดํา แสดงถึง พ้ืนที่ทั้ งหมดของอุทยานแหงชาติเขานัน จังห วัด

นครศรีธรรมราช และเสนสีแดง แสดงพ้ืนที่ตําแหนงที่พบปาประ จํานวน 5 พ้ืนที่ 

ที่มา: Charoensuk, et al. (2012)   
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2. บริบทการใชประโยชนปาประในพื้นที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช 

2.1 ชุมชนที่ใชประโยชนปาประในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช 

ป าประ ต้ั งอ ยูที่  บ านทับ นํ้ าเต า หมู  8 ตํ าบลกรุ งชิ ง อํ าเภอนบพิ ตํา จั งห วัด

นครศรีธรรมราชปาไมผืนน้ีถือเปนปาไมผืนสุดทายที่ชาวบานตําบลกรุงชิงรวมกันอนุรักษและคงสภาพ

ผืนปาอันอุดมสมบูรณเอาไว โดยในแตละปตนประในปาผืนน้ีจะออก “ลูกประ” เพ่ือใหชาวบานไดใช

ประโยชน และในชวงที่ลูกประแตกชาวบานจะรวมกันทําพิธี “เปดปา” โดยการนําผาสีมาโอบลอมตน

ประคลายการบวชปา ขอขมาเจาปาเจาเขาเพ่ือใหชาวบานเขาไปในปาประเพ่ือเก็บเอาผลของลูกประ

มาใชประโยชน ถือเปนการใหความเคารพแกผืนปาที่ยังประโยชนแกชุมชนมาโดยตลอด โดยพิธีเปด

ปาดังกลาวเปนภูมิปญญาชาวบานที่สะทอนใหเห็นถึงวิธีการชวยกันดูแลใหคงความอุดมสมบูรณของ

ธรรมชาติเอาไว ปจจุบันมีทางเทาระยะทาง ๑, ๘๐๐ เมตรเพ่ือใหนักทองเที่ยวเดินชมปาประและ

ความหลากหลายทางธรรมชาติ นอกจากน้ันในเดือนที่ตนประแตกยอดออน ภูเขาจะถูกแตงแตมดวยสี

แดงของยอดประ ถือเปนภาพที่หาชมไดยากเปนอยางย่ิง (องคการบริหารสวนตําบลกรุงชิง, 2561)  

จากการศึกษาประวัติศาสตรการแบงเขตการปกครองของ สายฝน จิตนุพงศ (2559) 

พบวา ในอดีตนานกวา 40 ป กลุมคนจากบานปากลง คือกลุมคนหลักที่เขาไปใชประโยชนจากปาประ 

และหลังจากเกิดบานทับนํ้าเตาและบานหวยตงแลว กลุมคนจาก 2 บานน้ีคือ กลุมคนหลักที่เขาไปใช

ประโยชนปาประ คนจากปากลงก็เขาไปใชประโยชนนอยกวา อยางไรก็ตามในทุกชวงที่ผานมาก็มี

ชาวบานจากชุมชนที่อยูหางออกไปเขามาเก็บของปาในปาประอยูบาง แตวาก็เปนเพียงบางครั้งบาง

คราว และตางก็รูจักกับชาวบานในชุมชนที่อยูใกลปาประดี และยอมรับสิทธิที่มีมากกวาของชาวบานที่

อยูในชุมชนใกลปา (สายฝน จิตนุพงศ, 2559)   

2.2 ลักษณะการใชประโยชนปาประในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช 

ชาวบานบานทับนํ้าเตา บานหวยตง และจากพ้ืนที่ใกลเคียงจะใชประโยชนจากปาประ

หลายลักษณะ ไดแก การใชประโยชนจากตนประโดยตรงคือ การเก็บลูกประ การใชไมเน้ือแข็งที่

ขึ้นอยูในปาประเพ่ือการกอสราง และการเก็บของปาอ่ืนๆ ที่มีอยูในปาประ เชน สะตอ ลูกเหรียง ลูก

เนียง ลูกนาง นํ้าผึ้ง เปนตน 

การเก็บเมล็ดลูกประน้ันเก็บมาเพ่ือทําเปนอาหาร โดยในปหน่ึงจะหาไดเพียง 1 ครั้ง

ในชวงเดือนสิงหาคมถึงกันยายน ลูกประจะมีลักษณะเปนพูขนาดใหญประมาณเทากําปน ในลูกประ

แตละลูกจะมีเมล็ดหลายเมล็ด ซึ่งตามปกติจะมี 3 เมล็ด เมื่อลูกประแกไดที่และตองแสงแดดก็จะแตก

ออก แรงแตกดังกลาวจะดีดเมล็ดใหกระจายลวงหางออกไปจากโคนตน เมล็ดลูกประจะมีลักษณะ

กลมยาวรี ขนาดใหญประมาณหัวน้ิวโปง ยาวประมาณ 2 น้ิว (สายฝน จิตนุพงศ, 2559) โดยชาวบาน

จะเดินทางมาเก็บเมล็ดประสดเพ่ือนําไปขายหรือนําไปแปรรูปเปนอาหารบริโภคในครัวเรือนและ

จําหนายในทองถิ่น  
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สําหรับในทองถิ่นของตําบลกรุงชิง ชาวบานมักนําเมล็ดที่แกจัดมาบริโภคเปนอาหาร 

เชน ตมใหสุกแลวนําไปดองในนํ้าเกลือ เปนการถนอมลูกประไวรับประทานไดนานย่ิงขึ้น ลูกประที่

ดองแกะเปลือกออกแลวสามารถนําไปประกอบอาหารไดหลายชนิด ไดแก แกงสม แกงไตปลา ลูกประ

ตมกะทิ หรือ ใชเปนผักเคียงได สวนลูกประสดนําไปยางไฟออนๆ ทํานํ้าพริกลูกประเก็บไวรับประทาน

ได หรือนํามาทอดและฉาบนํ้าตาลขายเปนขนมขบเคี้ยวในชุมชนได (องคการบริหารสวนตําบลกรุงชิง, 

2561)  

ผลผลิตเมล็ดประเปนแหลงรายไดที่สําคัญของกลุมชาวบานในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา 

จังหวัดนครศรีธรรมราช และเปนที่นิยมของผูบริโภคจนไมเพียงพอตอความตองการ จึงมีชาวบาน

เดินทางขึ้นไปบนภูเขาสูง เพ่ือเก็บเมล็ดประขายสงในราคากิโลกรัมละ 50-100 บาท เมล็ดละ 1-2 

บาท (ราคาปรับเปลี่ยนตามฤดูกาล) ชาวบานแตละคนสามารถเก็บเมล็ดประไดต้ังแต 10-20 กิโลกรัม 

สรางรายไดใหคนละ 500-1,000 บาท/วัน แตหากนํามาแปรรูปจะสรางรายไดเพ่ิมขึ้น เชน ตมสุกและ

ดองในนาเกลือ ซึ่งสามารถเก็บไวบริโภคไดนานหลายเดือน โดยมีราคา 100-150 บาท/กิโลกรัม แต

หากคั่วหรืออบแหงก็จะมีราคา 120-170 บาท/กิโลกรัม เมล็ดประเปนผลิตภัณฑพ้ืนบานที่มีคุณคา 

สามารถแปรรูปเปนผลิตภัณฑของฝากที่มีคุณภาพ ในลักษณะคลายๆ กับเมล็ดมะมวงหิมพานตที่

ประสบความสําเร็จมาแลว ดวยการตอยอดแปรรูปอาหารชนิดอ่ืนที่มีรสชาติอรอย ดีกวาการเก็บเพ่ือ

ขายสงเมล็ดประเพียงอยางเดียว แสดงใหเห็นวา เมล็ดประเปนแหลงรายไดที่สําคัญของชาวบานและ

กลุมแปรรูปอาหารในชุมชนทองถิ่น ชวยสรางรายไดและพัฒนาความเปนอยูที่ดีขึ้น (ปริญญา หมอม

พิบูลย และคณะ, 2560) 

และจากการศึกษาเรื่อง มูลคาทางเศรษฐกิจปาประตอวิถีชุมชนบนเขานัน ของระวี 

ถาวร (2551) พบวา ระหวางชวงวันที่ 20 สิงหาคม-20 กันยายน 2550 ชาวบานในชุมชนบานทับ

นํ้าเตาและบานหวยตง มีปริมาณการเก็บหาลูกประจากปาที่ผานระบบการซื้อขายในจุดรับซื้อใน

ชุมชน 97,036.5 กิโลกรัม หรือ 97 ตัน เฉลี่ยวันละ 3.2 ตัน มีมูลคารวมกวา 1,259,550 บาท ทําใหมี

เงินสะพัดหมุนเวียนในชุมชนในชวงเวลาดังกลาวเฉลี่ยวันละ 41,238 บาท มีมูลคาการซื้อขายตอวัน

มากที่สุดที่ 80,641 บาท โดยผูเก็บหาเฉลี่ยวันละ 117 คน กลุมผูเก็บหามีทั้งเปนคู และเปนกลุมทั้ง

จากภายในชุมชนและภายนอกชุมชน 

ปจจุ บันการขยายตัวของตลาดทุนนิยมเขาไปในพ้ืนที่ อําเภอนบพิ ตํา จั งห วัด

นครศรีธรรมราชรุนแรงมากขึ้น ทําใหผลผลิตจากปาประทุกประเภทเปนสิ่งที่มีราคาดี (สายฝน จิตนุ

พงศ, 2559) รวมทั้งเมล็ดประสด ที่มีแมคาไปรับซื้อถึงที่และนํามาแปรรูปหรือขายในตลาดทองถิ่น

ของจังหวัดนครศรีธรรมราช  
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ภาพที่ 4 ชาวบานนําลูกประที่เก็บได จําหนายแกแมคาในจุดรับซื้อบริเวณปากทางเขาปาประชุมชน

บานทับนํ้าเตา 

ที่มา: สายฝน จิตนุพงศ (2559) 

 

3. ระดับการผลิตและการแปรรูปผลิตภัณฑจากเมล็ดประของชุมชนในพื้นที่อําเภอนบพิตํา     

จังหวัดนครศรีธรรมราช 

จากการลงพ้ืนที่เพ่ือศึกษาขอมูลเกี่ยวกับระดับการผลิตและการแปรรูปผลิตภัณฑจาก    

เมล็ดประในระดับชุมชนในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช พบวา ปจจุบันมีผูผลิตและ

แปรรูปอาหารจากเมล็ดประเพ่ือจําหนายเปนสินคามูลคาเพียงไมก่ีราย แตสวนใหญเนนการเก็บเมล็ด

ประเพ่ือขายนายทุนในตัวเมืองนครศรีธรรมราช หรือผูประกอบการแปรรูปในพ้ืนที่เปนสวนใหญ หรือ

นํามาแปรรูปอยางงาย เชน การดอง การทอดนํ้ามัน และการฉาบดวยนํ้าตาล และจําหนายเนนตลาด

ของชุมชนเปนสวนใหญ ซึ่งเปนลักษณะการ     แปรรูปผลิตภัณฑเมล็ดประในครัวเรือนอยางงายที่มี

ขั้นตอนกระบวนการแปรรูปตามภูมิปญญาเดิมตามบรรพบุรุษ คือ การใชความรอน หรือ การดอง 

เพ่ือลดสารพิษไซยาไนดในเมล็ดประ  

อยางไรก็ตามพบวาในทุกฤดูของการเก็บเมล็ดประของทุกป มีผูประกอบการระดับกลุม

วิสาหกิจชุมชนในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช เพียงรายเดียว ที่ทําการผลิตและแปร

รูปผลิตภัณฑอาหารจากเมล็ดประจําหนายเปนรูปธรรม คือ กลุมวิสาหกิจชุมชนเพ่ือสุขภาพ ต้ังอยู ม.

3 ต.กรุงชิง อ.นบพิตํา     จ.นครศรีธรรมราช โดยกลุมฯ มีระบบการผลิตเมล็ดประเดิมโดยการแปรรูป

เปนผลิตภัณฑลูกประดอง เมล็ดประทอด และเมล็ดประฉาบนํ้าตาล และมีรูปแบบการจําหนายทั้ง

จําหนายในตลาดของชุมชน จําหนายนักทองเที่ยวในพ้ืนที่ และการประกาศขายผลิตภัณฑผานสังคม
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ออนไลน จากการสอบถาม คุณพวงเพ็ญ บุญปก ผูประกอบการหัวหนากลุมวิสาหกิจชุมชนเพ่ือ

สุขภาพ พบวา การขายผลิตภัณฑอาหารจากเมล็ดประในป 2561 ที่ผานมา สามารถขายเมล็ดประ

ทอด และเมล็ดประฉาบนํ้าตาล ผานสื่อสังคมออนไลนไดราคาสูงถึง กิโลกรัมละ 500 บาท และขายใน

พ้ืนที่ไดราคา กิโลกรัมละ 100-200 บาท ขึ้นอยูตามชวงเวลาและปริมาณเมล็ดประที่เก็บได โดยชวง

ตนและปลายของเวลาที่เมล็ดประแตก ราคาจะสูงขึ้น เน่ืองจากชวงเวลาดังกลาวมีผลิตภัณฑจํานวน

นอย ทั้งน้ีกลุมวิสาหกิจฯ ไดมีการดําเนินงานมามากกวา 5-6 ป และมีสมาชิกรวม 15 คน เปน

ลักษณะการทํากลุมแปรรูปผลิตภัณฑอาหารและเครื่องอุปโภคในครัวเรือนเพ่ือจําหนาย เชน นํ้า

สมุนไพร ขนมไทย สบู และจะแปรรูปเมล็ดประในชวงฤดูกาลเมล็ดประแตก (สิงหาคม-กันยายน) 

(พวงเพ็ญ บุญปก, 2561)  

 

 
ภาพที่ 5 ตัวอยางการแปรรูปและประชาสัมพันธผลิตภัณฑจากเมล็ดประของกลุมวิสาหกิจชุมชนเพ่ือ

สุขภาพ 
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ภาพที่ 6 ตัวอยางผลิตภัณฑจากเมล็ดประของกลุมวิสาหกิจชุมชนเพ่ือสุขภาพและการตอบรับจาก

กลุมลูกคา 

 

4. องคประกอบทางโภชนาการและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของประ 

ในนิเวศวิทยาของปาประ ลูกประเปนแหลงอาหารประเภทคารโบไฮเดรตแกสัตวนานาชนิด 

เชน    หมูปา กระรอก กระแต หนู เมนธรรมดา เมนหางพวง เกง เปนตน ทําใหเกิดความสมดุลของ

ระบบนิเวศ การถายทอดพลังงาน และหมุนเวียนแรธาตุในระบบนิเวศใหสมบูรณมากขึ้น (สายฝน จิต

นุพงศ, 2559) อยางไรก็ตามเมล็ดประ จัดเปนไมผลพ้ืนเมืองที่มากคุณคาทางโภชนาการและมีรสชาติ

อรอยเทียบช้ัน “มะมวงหิมพานต” ซึ่งเปนไมผลทางภาคใตที่ประสบความสําเร็จเกี่ยวกับการนํามา

แปรรูปเพ่ือจําหนายเปนผลิตภัณฑมูลคาเพ่ิมมาแลว  

4.1 องคประกอบทางโภชนาการของเมล็ดประ  

จากการตรวจเอกสารพบการศึกษาเก่ียวกับองคประกอบทางโภชนาการของเมล็ดประ 

พบวา Anchan Choonhahirun (2010) ไดศึกษาเกี่ยวกับองคประกอบทางอาหารเบ้ืองตนและ

คุณสมบัติเชิงหนาที่ของแปงเมล็ดประ โดยเก็บตัวอยางเมล็ดประจากตลาดทองถิ่นในจังหวัด

นครศรีธรรมราช และนํามาผานกระบวนการทําเปนแปงโดยการคั่วที่อุณหภูมิ 140 องศาเซลเซียส 

นาน 2 ช่ัวโมง และบดใหละเอียดใหเม็ดแปงมีขนาด 0.5 มิลลิเมตร โดยนําไปวิเคราะหองคประกอบ
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ทางเคมีเบ้ืองตน พบวา แปงเมล็ดประมีองคประกอบของปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมันหยาบ เถา 

เสนใยหยาบ และคารโบไฮเดรต ดังแสดงในตารางที่ 1 ดังน้ี 

 

ตารางที่ 1 องคประกอบทางอาหารเบ้ืองตนของแปงเมล็ดประ 

องคประกอบทางเคม ี ปริมาณที่พบ (%) 

ความช้ืน 2.47±0.2 

เถา 2.15±0.2 

โปรตีน 16.10±0.5 

ไขมัน 36.49±0.6 

เสนใยหยาบ 17.43±0.4 

คารโบไฮเดรต 25.36±1.0 

  ที่มา: Anchan Choonhahirun (2010) 

 

จากตารางที่ 1 แสดงใหเห็นวาองคประกอบสําคัญของแปงเมล็ดประ คือ ไขมัน และ

จากการนําตัวอยางไปวิเคราะหหากรดไขมันอิสระที่ เปนองคประกอบ พบวา แปงเมล็ดประมี

องคประกอบของกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงเด่ียว และกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอนในปริมาณที่สูงและมี

ความหลากหลายของชนิดของกรดไขมันอิสระที่มีประโยชนตอรางกายทั้งในกลุมกรดไขมันโอเมกา 3 

และโอเมกา 6 ดังแสดงไวในตารางที่ 2 ดังน้ี 
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ตารางที่ 2 กรดไขมันอิสระที่เปนองคประกอบในแปงเมล็ดประ 

กรดไขมันอิสระที่เปนองคประกอบ 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 

กรดไขมันไมอ่ิมตัว 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 

กรดไขมันอ่ิมตัวเชิงซอน 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) ยังพบวา แปงเมล็ดประมีคุณสมบัติเชิง

หนาที่ที่นาสนใจ คือ มีความสามารถในการดูดซับนํ้า มีความสามารถในการดูดซับนํ้ามัน คุณสมบัติ

การทําใหเกิดอิมัลชัน มีความสามารถในการเกิดโฟม และมีความคงตัวของโฟม ที่สามารถนําไป

ประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหารตางได ดังแสดงไวในตารางที่ 3 ดังน้ี 
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ตารางที่ 3 คุณสมบัติเชิงหนาที่ของแปงเมล็ดประ 

คุณสมบัติเชิงหนาที่ ปริมาณที่พบ 

ความสามารถในการดูดซับนํ้า (Water absorption 

capacity) 

187.5 ± 2.0 

ความสามารถในการดูดซับนํ้ามัน (Oil absorption 

capacity) 

130.4 ± 3.0 

คุณสมบัติการทําใหเกิดอิมัลชัน (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 จะมีองคประกอบทางโภชนาการดังที่กลาวมาแลว ในป 2018 

Tisadondilok, et al. พบวา สารสกัดเอธานอลจากสวนตางๆของตนประ ไดแก ใบสด ใบแหง 

เปลือกไม และเปลือกของเมล็ด ยังมีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระและมีฤทธ์ิตานการเพ่ิมจํานวน

ของเซลลได โดยพบวาสารสกัดมีฤทธ์ิในการตานอนุมูลอิสระ ดังแสดงในตารางที่ 4 ดังน้ี 

 

ตารางที่ 4 ฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากสวนตางๆของตนประ 

สวนตางๆของ

ตน 

กิจกรรมการตานอนุมูลอิสระ 
สารฟนอลิกท้ังหมด 

(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 

ใบแหง 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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สําหรับการทดสอบฤทธ์ิตานการเพ่ิมจํานวนของเซลล พบวา สารสกัดมีความไวตอการ

เพ่ิมจํานวนของเซลลมะเร็งปากมดลูกที่มีสาเหตุมาจากไวรัส HPV (Cervical cancer cell line) ไดดี

ที่สุด  

นอกจากน้ี Tan, et al. (2014) ไดศึกษาผลของตัวทําละลายที่ใชสกัดไขมันโอเมกา 3 

จากเมล็ดประ โดยทดลองใชตัวทําละลาย 3 ชนิด ไดแก สารประกอบเฮกเซน สารประกอบเฮกเซน:

เมธานอล (90:10) และสารประกอบเมธานอล:เอธานอล (70:30) ผลพบวา สารละลายเฮกเซน ให

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

สารละลายเมธานอล:เอธานอล (34.52%) ตามลําดับ แตอยางไรก็ตามเมื่อพิจารณาความเขมขนของ

กรดไขมันโอเมกา 3 พบวา การสกัดเมล็ดประดวยสารประกอบเฮกเซน:เมธานอลใหปริมาณกรดไขมัน

โอเมกา 3 สูงที่สุด 1.41g ω-3/g oil รองลงมา คือ การใชตัวทําละลายสารละลายเมธานอล:

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

พบวานํ้ามันที่ผานการสกัดดวยสารละลายเฮกเซนมีองคประกอบของสารฟนอลลิกสูงที่สุด ซึ่ง

สารประกอบฟนอลลิก เปนสารที่มีคุณสมบัติในการตานอนุมูลอิสระ 

  

5. การลดปริมาณสารพิษไซยาไนดที่พบในวัตถุดิบอาหาร 

5.1 สารพิษไซยาไนด (Cyanide poisoning)  

“ไซยาไนด” เปนสารพิษที่พบไดทั่วไปในพืชหลากหลายชนิด อุตสาหกรรมหลายชนิด 

รูปแบบที่เปนพิษคือรูปอิสระหรือไฮโดรเจนไซยาไนด (hydrogen cyanide, HCN) ในพืชน้ันพบ

มากมายหลายชนิดไดแก เปนตน 

ไซยาไนดที่พบในพืชจะอยูในรูปของไกลโคไซตที่เปนพิษ (Cyanogenenic glycosides) 

ซึ่งเปนสารประกอบที่มีความเปนพิษที่พบตามธรรมชาติในพืชบางชนิด เชน มันสําปะหลัง ขาวชนิด

ตางๆ เชน ขาวเจา ขาวสาลี ขาวบารเลย ขาวโอต ขาวไรน ขาวฟาง ขาวโพด ถั่วชนิดตางๆ ออย แอบ

เปล เผือก เชอรี่ พีช มะมวง มะละกอ ฝรั่ง มะนาว สบูดํา หนอไม ถั่วลิมา อัลมอนดชนิดขม โดยอยูใน

รูปไซยาโนไกลโคไซดตางๆ กัน เชน      ในมันสําปะหลัง พบในรูปลินามาริน (linamarin) และโลทอ

สตราลิน (lotaustralin) รอยละ 80-90 และที่เหลือพบในรูปของไซยาไนดอิสระหรือไฮโดรเจน

ไซยาไนด ในขณะที่ในถั่วลิมาพบในรูปอะไมดาลิน (amygdalin) และพรูนาริน (prunasin) เปนตน 

ในพืชจะมีเอนไซมที่สามารถยอยสลายไซยาโนไกลโคไซดตางๆ เหลาน้ีใหเปนไฮโดรเจนไซยาไนด ซึ่ง

เปนพิษตอศัตรูผูรุกรานได เชน ในมันสําปะหลังจะมีเอนไซมลินามาริเนส (linamarinase) พบในสวน

ตางๆ ของพืชสามารถยอยลินามารินไปเปนไฮโดรเจนไซยาไนดซึ่งเปนพิษได (อมรรัตน พรหมบุญ 

และคณะ, 2561; ศูนยวิจัยและประเมินความเสี่ยงดานอาหารปลอดภัย, 2561) 
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5.2 อันตรายของไซยาไนด  

สารพิษไซยาไนด (Cyanide poisoning) ที่อยูในพืชพบในรูปของไซยานิกไกลโคไซด เมื่อ

รับประทานเขาสูรางกายจะถูกเปลี่ยนเปนไซยาไนด ที่มีผลตอระบบหัวใจและหลอดเลือดทําใหความ

ดันโลหิตลดลง มีผลตอศูนยควบคุมการหายใจทําใหหยุดหายใจ โดยไซยาไนดจะไปเกาะที่ 

Cytochrome ทําใหการสงตออิเล็คตรอนหยุดชะงัก การสรางสารเก็บพลังงานหยุดชะงัก และ

ไซยาไนดยังสามารถไปเกาะกับฮีโมโกลบินซึ่งเปนสารตัวที่รางกายใชขนสงออกซิเจนไปตามที่ตางๆ ทั่ว

รางกายดวย เมื่อมีไซยาไนดมาเกาะแทนที่ออกซิเจนแลว เซลลในรางกายจะเกิดการขาดออกซิเจน ซึ่ง

เปนสิ่งจําเปนตอรางกาย คนที่ไดรับไซยาไนดเขาสูรางกายจึงมีลักษณะเหมือน คนขาดอากาศหายใจ

ตาย ดวยเหตุน้ีไซยาไนดจึง สามารถทําใหคนตายไดอยางรวดเร็ว ในปริมาณ เพียงเล็กนอยเทาน้ัน 

(ศูนยวิจัยและประเมินความเสี่ยงดานอาหารปลอดภัย, 2561) 

 

ตารางที่ 5 ความสัมพันธระหวางระดับทางไซยาไนดในเลือดกับภาวะเปนพิษเฉียบพลัน  

ระดับไซยาไนดในเลือด (ไมโครกรัม/มลิลิลติร) 

(Whole blood cyanide level) 

อาการและอาการแสดง 

(Symptoms) 

0.2 - 0.5 ไมมีอาการ 

0.5 – 1.0 หัวใจเตนเร็วผิดปกติ 

1.0 – 2.5 อาการขาดสติ 

2.5 – 3.0 อาการโคมา หรือขาดการหายใจ 

> 3.0 เสียชีวิต 

ที่มา: ศุภวรรณ เกตุคุม (2561)   

 

อยางไรก็ตามการไดรับไซยาไนดในปริมาณนอยสามารถเกิดอาการพิษแบบสะสม สวน

ใหญพบอาการผิดปกติทางสมอง อาจปรากฎอาการทางโรคจิต ประสาทตาเสื่อมหรือฝอไปไดสวนผูที่

ไดรับไซยาไนดในปริมาณมากจะเกิดพิษเฉียบพลัน เซลลของรางกายโดยเฉพาะสมองจะขาดออกซิเจน 

ผูปวยจะมีอาการชักหมดสติการหายใจผิดปกติหากแพทยใหการรักษาไมทันจะเปนอันตรายถึงชีวิตได 

(ศุภวรรณ เกตุคุม, 2561) ดังน้ันขอกําหนดองคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ (FAO) และ

องคการอนามัยโลก (WHO) ไดกําหนดใหมนุษยไดรับสารไซยาไนดไดไมเกิน 0.05 มิลลิกรัมตอ

นํ้าหนักตัว 1 กิโลกรัมตอวัน จึงจะไมเปนอันตรายตอผูริโภค (สุวรรณี ธีรภาพธรรมกุล และคณะ, 

2554; World Health Organization, 2004)  
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5.3 การลดปริมาณสารพิษไซยาไนดในวัตุดิบอาหาร 

 วัตถุดิบอาหารที่มีปริมาณไซยาไนดสูงและเปนที่นิยมบริโภค ไดแก มันสําปะหลัง และ

หนอไม จากการศึกษาตาง พบวา สามารถลดปริมาณไซยาไนดในมันสําปะหลังได โดยนํามัน

สําปะหลังไปลางใหสะอาดและปรุงใหสุกสามารถรับประทานได สําหรับแปงมันสําปะหลัง

กระบวนการผลิตจะมีการโมมัน สําปะหลังที่ปอกเปลือกแลว ทํ าให เอนไซมลินามาริ เนส 

(linamarinase) ที่มีในมันสดทําปฏิกิริยากับไซยาไนดใหมีปริมาณลดลง นอกจากน้ันการอบแหงจะลด

ปริมาณไซยาไนดที่เหลือลงไดอีกจนถึงระดับที่ไมเปนอันตรายตอการบริโภค (ศูนยวิจัยและประเมิน

ความเสี่ยงดานอาหารปลอดภัย, 2561) 

การลดปริมาณไซยาไนดในหนอไม สุวรรณี ธีรภาพธรรมกุล และคณะ (2554) พบวา การ

ตมหนอไมนาน 10 นาที สามารถลดปริมาณสารพิษไซยาไนดใหมีความปลอดภัยทางอาหารได แต

อยางไรก็ตามในป 2558 ชไมพร มหายศปญญา และ สิงหนาท พวงจันทนแดง ไดศึกษาวิธีลดปริมาณ

สารไซยาไนดในหนอไมไผตง พบวา เมื่อเวลาการตมเพ่ิมขึ้น ปริมาณสารไซยาไนดมีคาลดลง สภาวะที่

เหมาะสมสําหรับการลดปริมาณสารไซยาไนด คือ การตมในนํ้าเดือด ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 

นาน 30 นาที 

สําหรับเมล็ดประสด เปนผลผลิตจากตนประ ซึ่งเปนพืชทองถิ่นภาคใต จากภูมิปญญานิยม

นําเมล็ดประสดมาคั่ว ตม หรือดองในนํ้าเกลือเพ่ือนําไปใชเปนอาหารสําหรับการบริโภค แตอยางไรก็

ตามพบวา ในเมล็ดประสด มีสารพิษที่เปนอันตรายตอรางกาย คือ สารไซยาไนดที่อยูในรูปของไกลโค

ไซตที่เปนพิษ (Cyanogenenic glycosides) ซึ่งเปนสารประกอบที่มีความเปนพิษที่พบตามธรรมชาติ

ของสวนตางๆของตนประ จากการศึกษาวิจัยกอนหนาน้ี พบวา กระบวนการตมใหความรอน การคั่ว 

และการใชนํ้าเกลือดอง สามารถลดปริมาณสารไซยาไนดในพืชที่มีสารพิษชนิดน้ีใหนอยลงได (สุวรรณี 

ธีรภาพธรรมกุล และคณะ, 2554; ชไมพร มหายศปญญา และ สิงหนาท พวงจันทนแดง, 2558; 

Ngamriabsakul and Kommen, 2009) แตอยางไรก็ตามพบวา กระบวนการแปรรูปเมล็ดประเพ่ือ

การบริโภคของกลุมผูแปรรูปและชาวบานในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช ยังขาด

มาตรฐานความปลอดภัย รวมทั้งขอมูลสนับสนุนประโยชนของเมล็ดประทางโภชนาการ ตลอดถึง

วิธีการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประใหสามารถนํามาใชในการแปรรูปนอกฤดูได ดังน้ันโครงการวิจัย

เรื่อง “แนวทางการจัดการวัตถุดิบใหมีมาตรฐานความปลอดภัยและการพัฒนากระบวนการยืดอายุ

การเก็บรักษาเมล็ดประใหเหมาะสมตอการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารมูลคาเพ่ิมในพ้ืนที่อําเภอนบพิ

ตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช” ซึ่งเปนโครงการวิจัยและพัฒนาโดยใชกระบวนการทางวิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยีอาหาร มีความตองการคนควาหาคําตอบเพ่ือตอบโจทยความตองการของชุมชนเก่ียวกับ

องคประกอบทางเคมี คุณคาโภชนาการ กระบวนการจัดการสารประกอบไซยาไนดซึ่งเปนสารพิษใน
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เมล็ดประใหมีความปลอดภัยสําหรับผูบริโภค และการพัฒนากระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ด

ประสดใหเหมาะสมตอการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารในระดับชุมชนไดตลอดทั้งป  
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บทที่ 3 

 ระเบียบวิธีวิจัย 
 

โครงการวิจัยเรื่อง “แนวทางการจัดการวัตถุดิบใหมีมาตรฐานความปลอดภัยและการพัฒนา

กระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประใหเหมาะสมตอการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารมูลคาเพ่ิม

ในพ้ืนที่ อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช” เปนโครงการวิจัยและพัฒนาโดยใชกระบวนการทาง

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหาร คนควาหาคําตอบเพ่ือตอบโจทยความตองการของชุมชนเก่ียวกับ

องคประกอบทางเคมี คุณคาโภชนาการ กระบวนการจัดการสารประกอบไซยาไนดซึ่งเปนสารพิษใน

เมล็ดประใหมีความปลอดภัยสําหรับผูบริโภค และการพัฒนากระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ด

ประสดใหเหมาะสมตอการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารในระดับชุมชนไดตลอดทั้งป ดังน้ันคณะผูวิจัย

จึงไดกําหนดขอบเขตของการศึกษาวิจัยไว ดังน้ี 

1. การเก็บตัวอยางเมล็ดประสดสําหรับการศึกษา ใชเมล็ดประสดที่เก็บไดในพ้ืนที่อําเภอนบพิ

ตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช จํานวน 5 พ้ืนที่สําคัญที่มีการพบตนประตามการรายงานของ 

Charoensuk, et al., 2012 เพ่ือใชสําหรับการศึกษาองคประกอบทางเคมีเบ้ืองตน คุณคาทาง

โภชนาการ และปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของเมล็ดประสด และเก็บตัวอยางเมล็ดประสด

บริเวณพ้ืนที่บานทับนํ้าเตา ม.8 ต.กรุงชิง อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช เปนตัวอยางสําหรับ

การศึกษาในขั้นตอนอ่ืนๆ   

2. การศึกษาองคประกอบทางเคมีเบ้ืองตน คุณคาทางโภชนาการ และปริมาณสารออกฤทธ์ิ

ทางชีวภาพของเมล็ดประสด ดังน้ี 

2.1 วิเคราะหองคประกอบทางเคมีเบ้ืองตนและคุณคาทางโภชนาการของตัวอยาง ไดแก 

ปริมาณความช้ืน เถา โปรตีน ไขมันหยาบ ใยอาหารหยาบ โดยวิธีมาตรฐาน AOAC Method (AOAC, 

2012) คํานวณปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมดจากสวนตางขององคประกอบทางเคมีอ่ืนๆ และ

วิเคราะหองคประกอบของกรดไขมันทั้งหมดดวยเทคนิคแกสโครมาโตกราฟฟ และยอยตัวอยางตามวิธี

มาตรฐาน AOAC (2012)  

2.2 วิเคราะหแรธาตุหลักที่เปนองคประกอบ ไดแก แคลเซียม โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส 

แมกนีเซียม และเหล็ก ดวยเครื่องวิเคราะหแรธาตุชนิดใชความรอนจากพลาสมา (Inductively 

Couple Plasma-Optical Emission Spectrometer) 

2.3 วิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด ตามวิธีการของ Kahkonen et al. 

(1999) และนําไปทดสอบหากิจกรรมตานอนุมูลอิสระของสารสกัด ไดแก กิจกรรมการดักจับอนุมูล

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

กิจกรรมการทดสอบการรีดิวซเหล็กเฟอรริก (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. การศึกษาแนวทางการจัดการวัตถุดิบเมล็ดประใหมีมาตรฐานความปลอดภัยทางอาหาร 

ดังน้ี 

3.1 ศึกษาภูมิปญญาการแปรรูปและการเก็บรักษาเมล็ดประสดของชาวบานในพ้ืนที่ตําบล

กรุงชิง อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช โดยทําการสุมกลุมตัวอยางแบบเฉพาะเจาะจงในกลุม

ผูแปรรูปเมล็ดประจากแตละหมูบานในแพ้ืนที่ตําบลกรุงชิง อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช 

เพ่ือนํามาใชเปนขอมูลสําหรับการพัฒนาแนวทางการลดปริมาณสารไซยาไนดในเมล็ดประสด 

3.2 ศึกษาปริมาณสารไซยาไนดและการประเมินความเสี่ยงของปริมาณสารไซยาไนดใน

เมล็ดประสด โดยการสุมเมล็ดประสดมาจากแตละพ้ืนที่ในแตละตําบลของของอําเภอนบพิตํา มา

วิเคราะหปริมาณองคประกอบของสารไซยาไนด โดยการสกัดตัวอยางดวยสารละลายเมธานอล และ

วิเคราะหหาปริมาณสารประกอบ cyanogenic glycosides, amygdalin, และ prunasin ดวยเครื่อง 

HPLC ตามวิธีการและสภาวะของ Ngamriabsakul and Kommen (2009) จากน้ันนําปริมาณ

สารประกอบไซยาไนดเฉลี่ยทั้งหมดมาคํานวณเพ่ือประเมินหาความเสี่ยงของการบริโภคสารประกอบ

ไซยาไนดเขาสูรางกาย ตามวิธีการของ สุวรรณี ธีรภาพธรรมกุล และคณะ (2554) คือ การคํานวณ

ปริมาณการไดรับสารไซยาไนดจากการบริโภคเมล็ดประสด (มิลลิกรัมตอนํ้าหนักตัว 1 กิโลกรัมตอวัน) 

จากสมการ Dose = (c*cs) / (bw*1000) เมื่อ Dose คือ ปริมาณการไดรับสารไซยาไนด (มิลลิกรัม

ตอนํ้าหนักตัว 1 กิโลกรัมตอวัน), c คือ ปริมาณไซยาไนดเฉลี่ยในเมล็ดประ, cs คือ ปริมาณการบริโภค

เมล็ดประตอคนตอวัน (ใชชวงการบริโภคและทํานายผลตามสมการเชิงเสน 2 ตัวแปร) bw คือ 

นํ้าหนักตัวเฉลี่ย (60 กิโลกรัมตอคน) จากน้ันนําผลที่ ไดมาอธิบายลักษณะความเสี่ยง (Risk 

characterization) โดยการประมาณความเสี่ยงตอพิษที่เกิดขึ้น โดยมาเทียบกับคา Acceptable 

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

Dose/ADI โดยที่ MOS<1 แสดงถึง ปริมาณสารที่รางกายไดรับแลวไมเกิดผลขางเคียงตอรางกาย 

และ MOS>1 แสดงถึงปริมาณสารที่รางกายไดรับโดยเฉลี่ยเกินมาตรฐานหรืออยูในระดับที่ไม

ปลอดภัย 

3.3 ศึกษาวิธีการลดปริมาณสารไซยาไนดในเมล็ดประสด (กระบวนการตม, การคั่ว, การ

ดอง) แปรผันกระบวนการตามะยะเวลาตามวิธีการของ ชไมพร มหายศปญญา และ สิงหนาท พวง

จันทนแดง (2558) เชน กระบวนการตม นําเมล็ดประสดมาตมในนํ้าเดือด (อุณหภูมิ 98-100 องศา

เซลเซียส) นานอยางละ 0, 30,60,90, และ 120 นาที จากน้ันสุมตัวอยางเมล็ดประที่ผานการตมไป

วิเคราะหหาปริมาณสารไซยาไนดตามวิธีการของ Ngamriabsakul and Kommen (2009) และ
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คัดเลือกสภาวะที่เหมาะสม โดยประเมินคาความปลอดภัยของการไดรับปริมาณสารไซยาไนดที่เหลือ

จากขอกําหนดองคการอาหารและเกษตรแหงสหประชาชาติ (FAO) และองคการอนามัยโลก (WHO) 

กําหนดไวไมเกิน 0.05 มิลลิกรัมตอนํ้าหนักตัว 1 กิโลกรัมตอวัน (สุวรรณี ธีรภาพธรรมกุล และคณะ, 

2554) 

3.4 ศึกษาผลของการแปรรูปเมล็ดประที่ผานกระบวนการตมลดปริมาณสารไซยาไนด โดย

นําเมล็ดประที่มีความปลอดภัยทางอาหารซึ่งผานกระบวนการตมในสภาวะที่เหมาะสม มาแปรรูปเปน

ผลิตภัณฑเมล็ดประทอดนํ้ามัน และเมล็ดประฉาบนํ้าตาล และนําไปทดสอบการยอมรับทางประสาท

สัมผัสดานสี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส ความกรอบ และความชอบโดยรวม จากผูทดสอบชิมซึ่งเปน

ชาวบานในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จํานวน 100 คน ดวยวิธี 9-point Hedonic scale โดยต้ังมาตรฐาน

คะแนนการยอมรับความชอบรวมเทากับ 7 คะแนน (ชอบปานกลาง) 

4. การพัฒนากระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสดใหเหมาะสมตอการแปรรูป

เปนผลิตภัณฑอาหารมูลคาเพ่ิม 

นําวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสดที่ไดจากการถอดภูมิปญญาในขอบเขต

การศึกษาขอที่ 2 (กระบวนการตม) มาประยุกตรวมกับเทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร 

เชน การอบแหง และการแชเยือกแข็ง โดยศึกษาอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสดที่ผานกระบวนการยืด

อายุการเก็บรักษาตามวิธีการขางตน โดยการสุมตัวอยางที่เก็บรักษาไวในแตละชุดการทดลองทุก 7 

วัน เปนระยะเวลา 12 สัปดาห  วางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ  (Completely 

Randomized Design: CRD) ใชจํานวนตัวอยางละ 3 ซ้ํา ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของ

ผลิตภัณฑในระหวางการเก็บรักษาดานกายภาพ ดานเคมี ดานจุลินทรีย และการยอมรับทางประสาท

สัมผัส ดังน้ี 

1) วิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ ไดแก คาสี ดวยเครื่องวัดสีตามระบบ CIE (L*, 

a*, b*) 

2) วิเคราะหคุณสมบัติของจุลินทรีย ไดแก ปริมาณการปนเปอนของเช้ือจุลินทรีย

ทั้งหมด  (Total viable count) ปริมาณเช้ือยีสตและรา (Yeast & Mold) ดวยวิธีมาตรฐาน AOAC 

(2005) 

3) ศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของกลุมผูบริโภค โดยนําตัวอยางมาแปร

รูปเปนผลิตภัณฑอาหาร และทําการทดสอบการยอมรับลักษณะดานสี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และ

ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ วางแผนการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคแบบ

สุมบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design; RCBD) และนําไปทดสอบการยอมรับ

ทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส ความกรอบ และความชอบโดยรวม จากผูทดสอบชิม

ซึ่งเปนชาวบานในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จํานวน 100 คน ดวยวิธี 9-point Hedonic scale แลวนําผล



26 

ที่ไดจากการทดสอบการยอมรับทางดานประสาทสัมผัส วิเคราะหขอมูลทางสถิติดวยโปรแกรม

คอมพิวเตอร โดยวิธีวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of variance) ที่ระดับความเช่ือมั่น 95 

เปอรเซ็นต และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยระหวางสิ่งทดลองดวยวิธี Duncan’s new 

multiple range Test (DMRT) และคัดเลือกวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาที่ดีที่สุดเพ่ือถายทอดแกผู

ประกอบแปรรูปผลิตภัณฑอาหารจากเมล็ดประในชุมชน 

5. การศึกษาองคประกอบทางเคมีเบ้ืองตนหลังขั้นตอนยืดอายุเพ่ือการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ โดยวิเคราะหองคประกอบทางเคมีเบ้ืองตนและคุณคาทางโภชนาการของตัวอยาง ไดแก 

ปริมาณความช้ืน เถา โปรตีน ไขมันหยาบ ใยอาหารหยาบ โดยวิธีมาตรฐาน AOAC Method (AOAC, 

2012)    คํานวณปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมดจากสวนตางขององคประกอบทางเคมีอ่ืนๆ และ

วิเคราะหองคประกอบของกรดไขมันทั้งหมดดวยเทคนิคแกสโครมาโตกราฟฟ และยอยตัวอยางตามวิธี

มาตรฐาน AOAC (2012)  
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บทที่ 4 

ผลการศึกษาวิจัย 

 

จากการศึกษาองคประกอบทางโภชนาการ และการจัดการวัตถุดิบตนนํ้าของเมล็ดประสดให

เหมาะสมตอการแปรรูป เปนผลิตภัณฑอาหารมูลค าเพ่ิมใน พ้ืนที่ อํ าเภอนบพิ ตํา จั งห วัด

นครศรีธรรมราช ในระยะ 12 เดือน พบผลการศึกษาตามประเด็นคําถามวิจัยตางๆ ดังน้ี 

 

1. การศึกษาองคประกอบทางเคมีเบื้องตน คุณคาทางโภชนาการ และปริมาณสารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพของเมล็ดประสด 

 จากการศึกษาองคประกอบทางเคมีเบ้ืองตน คุณคาทางโภชนาการ และปริมาณสารออกฤทธ์ิ

ทางชีวภาพของเมล็ดประสดที่พบในพ้ืนที่ป าประที่พบในอุทยานแห งชาติเขานัน จังหวัด

นครศรีธรรมราช ซึ่งเปนพ้ืนที่ที่พบการกระจายตัวของปาประมากที่สุด จํานวน 5 พ้ืนที่ ไดแก       

บานหนาพระเจา บานทับนํ้าเตา บานหกพู นํ้าตกหินทอ (site 1) และ นํ้าตกหินทอ (site 2) โดยใน

ระยะ 6 เดือนแรก ไดดําเนินการศึกษาขอมูลองคประกอบทางเคมีเบ้ืองตน คุณคาทางโภชนาการ 

และปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของเมล็ดประสด จํานวน 2 พ้ืนที่ที่พบเมล็ดประ ไดแก         

ตนประที่พบในบานหนาพระเจา และบานทับนํ้าเตา พบวา ตนประที่พบในพ้ืนที่ตางกันมีองคประกอบ

ทางโภชนาการแตกตางกัน ดังแสดงไวในตารางที่ 6 ดังน้ี  

 

ตารางที่ 6 องคประกอบทางเคมีและคุณคาทางโภชนาการเบ้ืองตนของเมล็ดประสด 

ตัวอยาง 

เมล็ดประสด 

ปริมาณองคประกอบทางเคมีเบื้องตนของเมล็ดประสด (%wb) 

ความชื้น เถา โปรตีน ไขมันหยาบ เย่ือใยหยาบ คารโบไฮเดรต 

บานทับนํ้าเตา 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
 

บานหนาพระเจา 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
 

บานหนาพระเจา 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
 

บานหกพ ู 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
 

นํ้าตกหินทอ 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
 

นํ้าตกหินทอ 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 คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน จํานวน 3 ซํ้า และตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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 จากตารางที่ 6 แสดงใหเห็นวาการกระจายตัวตนประในแตละพ้ืนที่มีผลตอองคประกอบทาง

เคมีและคุณคาทางโภชนาการเบ้ืองตนที่พบในเมล็ดประสด โดยองคประกอบสําคัญที่พบในมล็ดประ 

คือ ไขมัน ซึ่งผลการศึกษาดังกลาว สอดคลองกับการศึกษาของ Anchan Choonhahirun (2010) ได

ศึกษาเก่ียวกับองคประกอบทางอาหารเบ้ืองตนของแปงเมล็ดประ โดยเก็บตัวอยางเมล็ดประจาก

ตลาดทองถิ่นในจังหวัดนครศรีธรรมราช และนํามาผานกระบวนการทําเปนแปงโดยการคั่วที่อุณหภูมิ 

140 องศาเซลเซียส นาน 2 ช่ัวโมง และบดใหละเอียดใหเม็ดแปงมีขนาด 0.5 มิลลิเมตร พบวา แปง

เมล็ดประมีองคประกอบของปริมาณความช้ืน โปรตีน เถา เสนใยหยาบ คารโบไฮเดรต และโดยเฉพาะ

ไขมันที่พบในปริมาณสูงมากถึง รอยละ 36.49±0.6 

 

ตารางที่ 7 ปริมาณแรธาตุที่เปนองคประกอบในเมล็ดประสด 

ตัวอยาง 

เมล็ดประสด 

ปริมาณแรธาตุท่ีเปนองคประกอบในเมล็ดประสด (mg/kg) 

แคลเซียม โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม เหล็ก 

บานทับน้ําเตา 584±18.20a 2,681±30.46d 2,021±40.04c 996±12.46d 13.33±0.08c 

บานหนาพระเจา 518±16.18b 4,796±58.28a 2,531±32.08a 1,246±20.32a 15.56±0.62b 

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

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

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

หมายเหตุ * แสดงถึง คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน จํานวน 3 ซํ้า และตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวต้ังมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ตารางที่ 8 กรดไขมันอิสระที่เปนองคประกอบในเมล็ดประสด 

ปริมาณกรดไขมันอิสระที่เปนองคประกอบ 

(mg/100g) 

ตัวอยางเมล็ดประสด 

บานทับนํ้าเตา บานหนาพระเจา บานหกพู นํ้าตกหินทอ 1 นํ้าตกหินทอ 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 

กรดไขมันไมอ่ิมตัว 

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 

กรดไขมันอ่ิมตัวเชิงซอน 

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 คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน จํานวน 3 ซํ้า และตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 



สําหรับผลการศึกษาฤทธ์ิของสารประกอบทางชีวภาพ ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 

กิจกรรมตานอนุมูลอิสระของสารสกัด ไดแก กิจกรรมการดักจับอนุมูลอิสระ DPPH กิจกรรมการ

ทดสอบการรีดิวซเหล็กเฟอรริก (FRAP) assay) และการทดสอบความสามารถในการกําจัดอนุมูล

อิสระ ABTS  พบวาสารสกัดเมล็ดประมีฤท ธ์ิของสารประกอบทางชีวภาพ ไดแก  ปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกทั้งหมด และปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยดทั้งหมด ดังน้ี 

 
ภาพที่ 7 ปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพที่พบในเมล็ดประสด 

 

นอกจากน้ียังพบวาสารสกัดจากเมล็ดประยังมีฤทธ์ิตานอนุมูลอิสระ ดังน้ี 

ตารางที่ 9 กิจกรรมการตานอนุมูลอิสระของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพที่พบในเมล็ดประสด 

สารสกัดเมล็ดประ 

ฤทธ์ิการตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากเมล็ดประสด 

DPPH Inhibition 

(µM ascorbic acid/g) 

FRAP assay 

(mol Fe2+/g DW) 

ABTS 

(µM Trolox/g) 

บานทับนํ้าเตา 39.47±0.18a 33.31±0.02a 29.11±0.07a 

บานหนาพระเจา 33.24±0.13c 25.66±0.16d 19.10±0.04e 

บานหกพู 33.81±0.11c 26.87±0.04c 19.61±0.06d 

นํ้าตกหินทอ 1 38.25±0.12b 30.04±0.03b 22.82±0.07c 

นํ้าตกหินทอ 2 38.95±0.19b 30.23±0.04b 23.80±0.08b 
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2. การศึกษาแนวทางการจัดการวัตถุดิบเมล็ดประใหมีมาตรฐานความปลอดภัยทางอาหาร 

2.1 การศึกษาภูมิปญญาการแปรรูปและการเก็บรักษาเมล็ดประสดของชาวบานในพ้ืนที่         

อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช 

2.1.1 การประเมินศักยภาพการแปรรูปเมล็ดประสดของชาวบานในพ้ืนที่ตําบลกรุงชิง   

อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช 

จากการลงพ้ืนที่เก็บขอมูลภูมิปญญาการแปรรูปและการเก็บรักษาเมล็ดประสด

ของชาวบานในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช พบวา ชุมชนที่มีการแปรรูปเมล็ดประ

มากที่สุด คือ ตําบลกรุงชิง เน่ืองจากพ้ืนที่ตําบลกรุงชิงเปนพ้ืนที่ต้ังของผืนปาประที่พบมากที่สุด ดังน้ัน

คณะผูวิจัยจึงใชผูแปรรูปในพ้ืนที่ดังกลาว สําหรับการศึกษาภูมิปญญาการแปรรูปและการเก็บรักษา

เมล็ดประสด ซึ่งมีผูแปรรูปเขารวมกิจกรรมถายทอดภูมิปญญาการแปรรูปเมล็ดประสด จํานวน 17 

ราย ซึ่งเปนตัวแทนผูแปรรูปเมล็ดประจาก 8 หมูบานในตําบลกรุงชิง ไดแก หมูที่ 2 หมูที่ 3 หมูที่ 4 

หมูที่ 5 หมูที่ 6 หมูที่ 7 หมูที่ 8 และหมูที่ 9 โดยพบวา ผูแปรรูปสวนใหญมีรูปแบบการแปรรูปเมล็ด

ประในลักษณะการแปรรูปในระดับครัวเรือน (รอยละ 47.06) โดยพบการแปรรูปรายเด่ียว และการ

แปรรูปในลักษณะการรวมตัวกันของสามชิกในชุมชนเปนกลุมวิสาหกิจชุมชน รอยละ 29.41 และ 

23.54 ตามลําดับ (ภาพที่ 7) 

 

 
ภาพที่ 7 รูปแบบการแปรรูปเมล็ดประของชาวบานในชุมชนพ้ืนที่ตําบลกรุงชิง อําเภอนบพิตํา  

            จังหวัดนครศรีธรรมราช (N = 17 ราย) 
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จากจํานวนตัวแทนผูแปรรูปดังกลาว พบวา รูปแบบผลิตภัณฑที่ไดจากการแปร

รูปเมล็ดประในชุมชนพ้ืนที่ตําบลกรุงชิง อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช มีจํานวน 5 รูปแบบ 

ไดแก 

1) การประกอบอาหารในครัวเรือน โดยทั่วไปนิยมไปเปนสวนผสมของอาหาร

กลุมแกง คือ แกงสม และแกงไตปลา โดยใชเมล็ดประทดแทนผักหรือพืชตระกูลถั่วที่ใชในการแปรรูป

ตํารับอาหารเดิม นอกจากน้ียังนิยมใชเมล็ดประตํารวมกับกะป และเครื่องเทศตางๆ เพ่ือบริโภคเปน

นํ้าพริกเมล็ดประไดอีกดวย 

2) เมล็ดประดอง เปนภูมิปญญาการยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประใหสามารถมี

บริโภคไดตลอดทั้งป โดยใชกระบวนการดองนํ้ารวมกับการดองนํ้าเกลือ 

3) เมล็ดประทอด/ฉาบปรุงรส เปนพัฒนาการทางภูมิปญญาการแปรรูปที่ไดนํา

เมล็ดประมาตอยอดเปนกลุมขนมขบเคี้ยว โดยนําเขาสูกระบวนการทอดกรอบ และปรุงรสตางๆ ทั้ง

หวาน มัน และเค็ม รวมทั้งการประยุกตใชผงปรุงรสผสมใหเกิดเปนรสชาติใหมๆเพ่ิมขึ้น 

4) เมล็ดประคั่ว เปนอีกหน่ึงรูปแบบของการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารจาก

เมล็ดประ โดยการใชความรอนคั่วเมล็ดประใหสุก แลวกะเทาะเอาสวนของเมล็ดนํามาบริโภค โดย

ชุมชนเพ่ือวา การคั่วเมล็ดประ ทําใหเมล็ดประมีกลิ่นหอม และรสชาติดี เหมาะกับการนํามาบริโภค

มากขึ้น แตอยางไรก็ตามพบวา การแปรรูปดังกลาว เปนที่นิยมนอยและมักนิยมแปรรูปกันในระดับ

ครัวเรือนเล็กเพ่ือนําเมล็ดประคั่วมาเปนสวนผสมในการประกอบอาหารโดยทั่วไป คือ นํ้าพริกเมล็ด

ประ  

5) กะปจากเมล็ดประ เปนภูมิปญญาการแปรรูปเมล็ดประ โดยการนําเมล็ดประที่

ไมเหมาะสมตอการนําไปแปรรูปในรูปแบบการดองหรือการทอด มาดองเกลือ และนําไปบดเอาเฉพาะ

สวนเน้ือไปผสมกับเครื่องเทศ สมุนไพร และผัดดวยนํ้ามัน เพ่ือนํามาบริโภคในลักษณะที่คลายกับ

นํ้าพริกผัดตางๆ  

และจากการประเมินศักยภาพการแปรรูปเมล็ดประของชุมชนในพ้ืนที่ตําบล    

กรุงชิง อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช พบวา ผูแปรรูปสวนใหญมีศักยภาพการผลิต รวมทั้ง

อุปกรณและเครื่องมือที่ใชในกระบวนการผลิตเปนอุปกรณที่ใชสําหรับการประกอบอาหารในครัวเรือน

ปกติ โดยสามารถจําแนกเคร่ืองมือและอุปกรณการแปรรูปเมล็ดประในชุมชนพ้ืนที่ตําบลกรุงชิง 

อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช ได ดังน้ี 

1) อุปกรณสําหรับการปอกเปลือกและกะเทาะเมล็ด นิยมใชทอนไมเน้ือแข็ง หรือ

สากไม พรอมดวยเขียงไม สําหรับการทุบเพ่ือปอกเปลือกและกะเทาะเมล็ดประออกมา กอนการ    

แปรรูป 
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2) อุปกรณสําหรับการใหความรอนเมล็ดประ เนนอุปกรณเครื่องครัวทั่วไป ไดแก 

กะละมัง และหมอที่สามารถต้ังไฟได รวมทั้งการใชตะแกรงสําหรับการสะเด็ดนํ้า เปนตน 

3) อุปกรณสําหรับการหั่นหรือการสไลด นิยมใชมีดหั่น และใชมีดปอกผลไม หรือ

แผนสไลดกลวย สําหรับการสไลดเมล็ดประใหเปนช้ินเหมาะสมสําหรับการแปรรูปโดยการทอดนํ้ามัน 

4) อุปกรณสําหรับการผลิตทั่วไป เชน กะละมัง หมอ ขวดสําหรับบรรจุเมล็ดประ

ดอง จะแตกตางกันไปตามความพรอมในแตละครัวเรือน เปนตน  

 

 

 

 
        ภาพที่ 8  ตัวอยางเครื่องมือและอุปกรณการแปรรูปเมล็ดประในชุมชนพ้ืนที่ตําบลกรุงชิง  

                     อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช 

 

นอกจากน้ีเมื่อประเมินศักยภาพกลุมผูแปรรูปเมล็ดประในพ้ืนที่ตําบลกรุงชิง อําเภอนบพิตํา 

จังหวัดนครศรีธรรมราช ดานเทคโนโลยี ดานงบประมาณการลงทุน ดานการตลาด/การจําหนาย

ผลิตภัณฑ และดานการเขาถึงแหลงวัตถุดิบ พบวา กลุมผูแปรรูปเมล็ดประในพ้ืนที่ตําบลกรุงชิง มีศัก

ภาพการแปรรูปเมล็ดประดานตางๆ ดังแสดงในตารางที่ 9 ดังน้ี 

 

 

 

 

 

 



29 

ตารางที่ 10 ผลการประเมินศักยภาพกลุมแปรรูปเมล็ดประในพ้ืนที่ตําบลกรุงชิง อําเภอนบพิตํา  

   จังหวัดนครศรีธรรมราช (N = 17) 

ศักยภาพการแปรรูปเมล็ดประ บริบทพ้ืนฐานกลุมแปรรูปเมล็ดประในชุมชน 

1. ดานเทคโนโลยี - มีการแปรรูปเมล็ดประโดยใชเทคโนโลยีและภูมิ

ปญญาจากบรรพบุรุษ (100%) 

2. ดานงบประมาณการลงทุน - เนนการผลิตตามฤดูกาล โดยใชงบลงทุนปริมาณนอย  

  - นอยกวา 3,000 บาท (52.94%) 

  - 3,000-5,000 บาท (35.29%) 

  - 15,000-20,000 บาท (5.88%) 

  - มากกวา 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%) 

- ผลิตเพ่ือจําหนายในชุมชน   (77.47%) 

- ผลิตเพ่ือจําหนายผานสื่ออนไลน (77.47%) 

4. ดานการเขาถึงแหลงวัตถุดิบ - เก็บเมล็ดประดวยตนเอง (35.29%) 

- รับซื้อจากผูเก็บเมล็ดประ (47.06%) 

- เก็บดวยตนเองและรับซื้ อจากผู เก็บ เมล็ดประ 

(17.65%) 

 

จากการประเมินศักยภาพการแปรรูปเมล็ดประดานเทคโนโลยี พบวา บริบทพ้ืนฐานกลุมแปร

รูปเมล็ดประในชุมชนรอยละ 100 มีการแปรรูปเมล็ดประโดยใชเทคโนโลยีและภูมิปญญาเดิมจาก

บรรพบุรุษ สวนดานงบประมาณการลงทุน พบวา ผูแปรรูปสวนใหญใชงบลงทุนในแตละฤดูกาลของ

การแปรรูปนอยกวา 3,000 บาท (รอยละ 52.94) รองลงมา คือ ใชงบประมาณลงทุน 3,000-5,000 

บาท (รอยละ 35.29) 15,000-20,000 บาท (รอยละ 5.88) และมากที่สุด คือ มากกวา 20,000 บาท 

(รอยละ 5.88) 

สําหรับศักยภาพดานการตลาดและการจําหนายผลิตภัณฑ พบวา ผูแปรรูปสวนใหญผลิตเพ่ือ

จําหนายในชุมชนและผลิตเพ่ือจําหนายผานสื่ออนไลน รอยละ 77.47% โดยมีการผลิตเพ่ือบริโภคใน

ครัวเรือน รอยละ 22.53 และเมื่อพิจารณาดานการเขาถึงแหลงวัตถุดิบ พบวา ผูแปรรูปสวนใหญรับ

ซื้อจากผูเก็บเมล็ดประ (รอยละ 47.06) รองลงมา คอื เก็บเมล็ดประดวยตนเอง        (รอยละ 35.29) 

และเก็บดวยตนเองและรับซื้อจากผูเก็บเมล็ดประ (รอยละ 17.65) 
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2.2 ภูมิปญญาการแปรรูปและการเก็บรักษาเมล็ดประสดของชาวบานในพ้ืนที่อําเภอนบพิตํา 

จังหวัดนครศรีธรรมราช   

 สําหรับการศึกษาภูมิปญญาการแปรรูปและการเก็บรักษาเมล็ดประสดของชาวบานใน

พ้ืนที่อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช พบวา ภูมิปญญาสําคัญสําหรับการแปรรูปเมล็ดประสด

ใหเมาะสมสําหรับการบริโภคใน 2 รูปแบบหลัก ไดแก การแปรรูปเมล็ดประดอง และการแปรรูปเมล็ด

ประทอด โดยแตละรูปแบบการแปรรูปอาหารจากเมล็ดประดอง มีขั้นตอนตามภูมิปญญาของชุมชน 

ดังน้ี 

2.2.1 ภูมิปญญาการแปรรูปเมล็ดประดอง 

การดองเมล็ดประ เปนภูมิปญญาการแปรรูปเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประ

ด้ังเดิมของชุมชน สามารถสรุปเปนตอนของการแปรรูป ไดดังน้ี 

2.2.2.1 การคัดเลือกและลางทําความสะอาดเมล็ดประ จากการรวบรวมขอมูล   

ภูมิปญญาการคัดเลือกและลางทําความสะอาดเมล็ดประในชุมชน พบวา มี 2 รูปแบบ ไดแก  

1) การคัดเลือกและลางนํ้าสะอาด กอนนําไปลวกใหความรอน 

2) การคัดเลือกและการแชนํ้าสะอาด นาน 1-10 และลางนํ้าสะอาดซ้ํา 

กอนนําไปลวกใหความรอน 

2.2.2.2 การลวก/ตมใหความรอน นิยมลวกดวยนํ้ารอนนาน 10-20 นาที 

2.2.2.3 การแชนํ้าเย็น เปนกระบวนการแปรรูปหลังจากการลวกเมล็ดประ เพ่ือทํา

ใหเมล็ดประมีอุณหภูมิลดลง สามารถนําไปใสโถดองได โดยนิยมแชนํ้าเย็นนาน 5 นาที 

2.2.2.4 การดอง ตามภูมิปญญาของชุมชน มีรูปแบบการดองเมล็ดประที่แตกตาง

กันออกไป สามารถสรุปได ดังน้ี 

1) การดอง โดยการเติมเกลือและนํ้าลงไปพรอมกัน และต้ังพักไวอยาง

นอย 3 คืน สามารถนํามาบริโภคได 

2) การดองนํ้า และการดองเกลือ โดยใชนํ้าสะอาดหรือนํ้าตมสุก ดอง

เมล็ดประทิ้งไวอยางนอย 1 เดือน และนํามาลางทําความสะอาดเพ่ือเติมนํ้าเกลือลงไปสําหรับขั้นตอน

การดองเกลือ กอนการบริโภค หรือเติมเกลือและดองทิ้งไวนาน 1-2 เดือน กอนการบริโภค  

2.2.2 ภูมิปญญาการแปรรูปเมล็ดประทอด   

เมล็ดประทอด เปนพัฒนาการทางเปนภูมิปญญาการแปรรูปเพ่ือสรางความ

หลากหลายใหแกการบริโภคเมล็ดประในชุมชน สามารถสรุปเปนตอนของการแปรรูป ไดดังน้ี 

2.2.2.1 การคัดเลือกเมลด็ประและการปอกเปลือก โดยการเลือกเมล็ดที่ไมสมบูรณ

ออกจากกระบวนการแปรรูป และจากการรวบรวมขอมูลภูมิปญญาการคัดเลือกเมล็ดประและการ

ปอกเปลือกเมล็ดประในชุมชน พบวา มี 2 รูปแบบ ไดแก  
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1) การกะเทาะเปลือก กอนการลางเมล็ดประดวยนํ้าสะอาด กอน 

2) การกะเทาะเปลือก หลังการลางและลวกเมล็ดประ 

2.2.2.2 การกะเทาะเปลือกและการลางทําความสะอาด จากการรวบรวมขอมูล   

ภูมิปญญาการลางทําความสะอาดเมล็ดประในชุมชน พบวา มี 2 รูปแบบ ไดแก  

1) การลางเมล็ดประดวยนํ้าสะอาด กอนการกะเทาะเปลือก 

2) การลางเมล็ดประดวยนํ้าสะอาด หลังการกะเทาะเปลือก โดยนําเมล็ด

ประแชนํ้าไวอยางนอย 30 นาที กอนนําไปลวกใหความรอน  

2.2.2.2 การลวก/ตมใหความรอน นิยมลวกดวยนํ้ารอนนาน 5-10 นาท ี

2.2.2.3 การแชนํ้าเย็น เปนกระบวนการแปรรูปหลังจากการลวกเมล็ดประ เพ่ือทํา

ใหเมล็ดประมีอุณหภูมิลดลง สามารถนําไปใสโถดองได โดยนิยมแชนํ้าเย็นนาน 5 นาที และสะเด็ดนํ้า

ใหแหง 

2.2.2.4 การหั่นเมล็ดประ ตามภูมิปญญาของชุมชน มีรูปแบบการห่ันเมล็ดประให

เหมาะสมสําหรับการทอด 3 รูปแบบ ไดแก การแบงซีกเมล็ด การหั่นเมล็ดเปนแทงยาวแนวต้ังดวยมีด 

และการสไลดเมล็ดประใหเปนแผนบางดวยอุปกรณสไลดปอกผลไม ดังแสดงตามภาพ ดังน้ี 

 

 
                    (ก)                                  (ข)                                         (ค) 

ภาพที่ 9 รูปแบบการหั่นเมล็ดประใหเหมาะสมสําหรับการทอด 3 รูปแบบ ไดแก (ก) การแบงซีกเมล็ด 

(ข) การหั่นเมล็ดเปนแทงยาวแนวต้ัง และ (ค) การสไลดเมล็ดประใหเปนแผนบาง  

 

2.2.2.5 การทอด นิยมทอดดวยนํ้ามันรอน (อุณหภูมิ 160-200 องศาเซลเซียส) 

นาน 10-15 นาที โดยสังเกตการเปลี่ยนสีของเมล็ดประใหมีสีเหลืองนวลนารับประทาน และใช

สังเกตุการลอยตัวบนนํ้ามันของช้ินเมล็ดประ โดยนํามาสะเด็ดนํ้ามันดวยกระดาษซับมัน  

2.2.2.6 การฉาบและการปรุงรส ตามภูมิปญญาเดิม ไดเลียนแบบการแปรรูปกลวย

ฉาบ ทําใหการปรุงรสเมล็ดประเดิม มี 2 รส ไดแก การฉาบเค็ม โดยใชเกลือโรยลงบนเมล็ดประที่ทอด

แลว และการฉาบหวาน โดยการเคี่ยวนํ้าเช่ือมมาคลุกเมล็ดประที่ทอดแลว และนําไปทอดนํ้ามันอีก
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ครั้งกอนบรรจุ และตอมาไดมีพัฒนาการการปรุงรส โดยนําผงปรุงรสที่มีอยูในทองตลาดมาคลุกเพ่ือ

เพ่ิมรสชาติใหผลิตภัณฑมีความหลากหลายมากขึ้น เชน ผงปรุงรสปาปรกิา เปนตน  

 

 
ภาพที่ 10  ตัวอยางขั้นตอนการแปรรูปเมล็ดประทอด/ฉาบ/ปรุงรสตามภูมิปญญาของชุมชนพ้ืนที่ 

ตําบลกรุงชิง อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช 

 

2.2.3 ภูมิปญญาการเก็บรักษาเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสด 

จากการสอบถามภูมิปญญาการเก็บรักษาเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสด

ของของชาวบานในพ้ืนที่ตําบลกรุงชิง อําเภอนบพิตํา จังหวัดนครศรีธรรมราช พบวา ปจจุบันผูแปรรูป

มีวิธีการเก็บรักษาเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประสด จํานวน 2 วิธี ไดแก การวางกระจายในพ้ืนที่

โลง อากาศถายเทไดดี และ การลวกเพ่ือเก็บไวในตูเย็น ซึ่งจากการศึกษาดวยตนเอง พบวาวิธีการ

ดังกลาว สามารถยืดอายุการเก็บรักษาเมล็ดประไดเพียง 1 เดือน แตอยางไรก็ตามผูแปรรูปสวนใหญ

ไมนิยมเก็บผลผลิตไวในรูปแบบสด เนนทําผลสดทําตามฤดูกาล (รอยละ 88.25) 
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ตารางที่ 10 ภูมิปญญาการเก็บรักษาเมล็ดประสดของชาวบานในพ้ืนที่ตําบลกรุงชิง อําเภอนบพิตํา  

             จังหวัดนครศรีธรรมราช 

รูปแบบการเก็บรักษาเมล็ดประสด จํานวนกลุมแปรรูป (รอยละ) 

1. ไมนิยมเก็บผลผลิตไวในรูปแบบสด (ทําตามฤดูกาล) 88.25 

2. การลวกและเก็บไวในตูเย็น 11.76 

3. การวางกระจายในพ้ืนที่โลง อากาศถายเทไดดี  11.76 

หมายเหตุ: จํานวนกลุมแปรรูปที่ใหขอมูล (N) = 17 

 

3. การศึกษาแนวทางการจัดการวัตถุดิบเมล็ดประใหมีมาตรฐานความปลอดภัยทางอาหาร 

 3.1 การศึกษาปริมาณสารไซยาไนดและการประเมินความเสี่ยงของปริมาณสารไซยาไนดใน

เมล็ดประสด 

 
ภาพที่ 11 ปริมาณสารไซยาไนดที่พบในเมล็ดประสด 
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ภาพที่ 12 ผลของความรอนตอประสิทธิภาพการลดปริมาณสารไซยาไนดในเมล็ดประสด 

 

3.2 การประเมินความเสี่ยงของปริมาณสารไซยาไนดในเมล็ดประสด 

การคํานวณปริมาณการไดรับสารไซยาไนดจากการบริโภคเมล็ดประสด (มิลลิกรัมตอ

นํ้าหนักตัว 1 กิโลกรัมตอวัน) คํานวณไดจาก  

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

เมื่อ Dose  คือ ปริมาณการไดรับสารไซยาไนด (มิลลิกรัมตอนํ้าหนักตัว 1 กิโลกรัมตอวัน) 

        c  คือ ปริมาณไซยาไนดเฉลี่ยในเมล็ดประ 

        cs  คือ ปริมาณการบริโภคเมล็ดประตอคนตอวัน  

        bw  คือ นํ้าหนักตัวเฉลี่ย (60 กิโลกรัมตอคน) 

 

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 

รายงานความเสี่ยงเปนคา Margin of Safety (MOS) จาก MOS = Dose/ADI ไดเปน MOS = 0.05 

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

ประจากการไดรับปริมาณสารไซยาไนดไดคือ MOS<1 แสดงถึง ปริมาณสารที่รางกายไดรับแลวไม

เกิดผลขางเคียงตอรางกาย 
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3.3 ผลการลดปริมาณสารไซยาไนดในเมล็ดประสดดวยการประยุกตกระบวนการแปรรูปตาม

ภูมิปญญา 

 

 
ภาพที่ 13 ผลการลดปริมาณสารไซยาไนดในเมล็ดประสดดวยการประยุกตกระบวนการแปรรูปตาม 

 ภูมิปญญาการแปรรูปเมล็ดประ 

 

3.4 ผลการยอมรับเมล็ดประทอดที่ผานกระบวนการแปรรูปใหมีความปลอดภัยทางอาหาร 

จากการนําภูมิปญญาของชุมชนมาพัฒนาดวยกระบวนการทางวิทยาศาสตรเพ่ือหาแนว

ทางการลดปริมาณสารไซยาไนดในผลิตภัณฑเมล็ดประสด สามารถกําหนดแนวทางการแปรรูปที่มี

ความปลอดภัยทางอาหารได 2 รูปแบบ คือ การลวกดวยนํ้ารอนนาน 15 นาที และ การแชนํ้า 24 

ช่ัวโมง และลวกนํ้ารอนนาน 15 นาที เมื่อทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ สามารถ

สรุปไดดังตารางที่ 11 ดังน้ี 

ตารางที่ 11 ผลการยอมรับเมล็ดประทอดที่ผานกระบวนการแปรรูปใหมีความปลอดภัยทางอาหาร  

ลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ 
รูปแบบการแปรรูปเมล็ดประ 

ลวก 15 นาที แชนํ้า 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 

สรุปและสังเคราะหผลการวิจัย 

 
1. องคประกอบทางเคมีเบื้องตน คุณคาทางโภชนาการ และปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของ

เมล็ดประสด 

 1.1 ตนประที่พบในพ้ืนที่ตางกันมีองคประกอบทางโภชนาการแตกตางกัน โดยพบ

องคประกอบของความช้ืน โปรตีน เถา เสนใยหยาบ คารโบไฮเดรต และไขมันที่พบในปริมาณสูง 

1.2 เมล็ดประประกอบดวยแรธาตุสําคัญ ไดแก โพแทสเซียม ฟอสฟอรัส แมกนีเซียม 

แคลเซียม และเหล็ก ตามลําดับ  

1.3 เมล็ดประกอบดวยกรดไขมันที่มีประโยชนตอรางกาย ไดแก กลุมโอเมกา 3 (Alpha-

Linolenic acid (C18:3n3)) โอเมกา 6 (Linoleic acid (C18:2n6c)) และโอเมกา 9 Oleic acid 

(C18:1n9c) 

1.4 ผลการศึกษาฤทธ์ิของสารประกอบทางชีวภาพ ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 

กิจกรรมตานอนุมูลอิสระของสารสกัด ไดแก กิจกรรมการดักจับอนุมูลอิสระ DPPH กิจกรรมการ

ทดสอบการรีดิวซเหล็กเฟอรริก (FRAP) assay) และการทดสอบความสามารถในการกําจัดอนุมูล

อิสระ ABTS อยูระหวางการวิเคราะหตัวอยางในหองปฏิบัติการ  

 

2. แนวทางการจัดการวัตถุดิบเมล็ดประใหมีมาตรฐานความปลอดภัยทางอาหาร 

2.1 กลุมแปรรูปเมล็ดประของชาวบ านใน พ้ืนที่  ต .กรุงชิง อําเภอนบพิ ตํา จั งห วัด

นครศรีธรรมราช มีรูปแบบการแปรรูปหลัก 2 รูปแบบ คือ การดอง และการทอด (ฉาบเค็ม/ฉาบ

หวาน/ปรุงรส)  

2.2 ศักยภาพการแปรรูปเมล็ดประ ชาวบานในพ้ืนที่หมูที่ ต.กรุงชิง อําเภอนบพิตํา จังหวัด

นครศรีธรรมราช มีดังน้ี 

2.2.1 เปนการรวมกลุมระดับหมูบาน การผลิตในครัวเรือน และการผลิตรายเด่ียว มีการ

แปรรูปเมล็ดประโดยใชเทคโนโลยีและภูมิปญญาจากบรรพบุรุษ  

2.2.2 กลุมแปรรูปมีความพรอมของเครื่องมือและอุปกรณการแปรูปเฉพาะการผลิตใน

ระดับครัวเรือน 

2.2.3 เนนการผลิตตามฤดูกาล โดยใชงบลงทุนปริมาณนอย  

2.2.4 มีการผลิตเพ่ือจําหนายในชุมชนและขายผานสื่อออนไลน 

2.3 ไมพบภูมิปญหาการนําเมล็ดประมาใชประโยชนทางยาหรือเปนสมุนไพรพ้ืนบาน 
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2.4 กลุมแปรรูป เมล็ดประของชาวบ านในพ้ืนที่  ต .กรุงชิง อําเภอนบพิ ตํา จั งห วัด

นครศรีธรรมราช เนนการแปรรูปเมล็ดประสด และใชวิธีการลวกแชตูเย็น รวมทั้งการผึ่งลมในที่อากาศ

ถายเทสะดวก เปนวิธีการเก็บเมล็ดประเพ่ือสํารองสําหรับการแปรรูปนอกฤดูกาล 

 

3. แนวทางการจัดการวัตถุดิบเมล็ดประใหมีมาตรฐานความปลอดภัยทางอาหาร 

 3.1 สามารถทดสอบเพ่ือหาสภาวะการศึกษาปริมาณสารไซยาไนดในเมล็ดประสด ดวยเครื่อง 

HPLC ได โดยเบ้ืองตน สามารถหาสภาวะที่เหมาะสมในฉีดสารมาตรฐานไซยาโนไกลโคไซดในรูปอะ

ไมดาลิน (amygdalin) ซึ่งเคยมีการรายงานวา เปนไซยาโนไกลโคไซดที่พบในเมล็ดประได โดยใช

สภาวะการสกัดตัวอยาง :  ตัวอยางบดละเอียด 0.2 กรัม + Acetronotrile:water (50:50) 20 ml. 

และสกัดตัวอยางดวยเทคนิค Sonication   

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

ประสดมีปริมาณนอยระหวาง 0-0.0004 mg/kg 

3.3 Dose ที่เหมาะสมตอการบริโภคเทียบกับนํ้าหนักตัวมาตรฐาน 60 กิโลกรัม = 0.00001 

mg/kg BW/day 

3.4 Dose การบริโภคเมล็ดประสด 0.00001 mg/kg BW/day อธิบายลักษณะความเสี่ยงได

คือ MOS<1 แสดงถึง ปริมาณสารที่รางกายไดรับแลวไมเกิดผลขางเคียงตอรางกาย  
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