
การบรรยาย  

เร่ือง  บทบาทหนาที่ของกลุมงานวิจัยและพัฒนาเพ่ือโภชนาการ 

วันท่ีบรรยาย  :  ๓๑  มีนาคม  พ.ศ.  ๒๕๕๔ 

 บทบาทหนาท่ีของกลุมงานวจิัยและพัฒนาเพื่อโภชนาการ ไดแก การวิเคราะหอาหาร ซ่ึงในท่ีนี้

ครอบคลุมไปถึงการวิเคราะหโปรตีนในอาหาร ไขมัน คารโบไฮเดรตและ Amino cid  ๑๘ ชนิดในอาหาร 

และมีการตรวจสอบทางจุลชีววิทยา  Biochemical ซ่ึงการวิเคราะหดาน  Biochemical  นั้นไดแก  การ

วิเคราะห  hemoglobin , Triglyceride , glucose , Uric acid และไอโอดีนในปสสาวะ นอกจากนี้ยังมีการ

พัฒนาและจัดทําขอมูลคุณคาทางโภชนาการอีกดวย  ในการวิเคราะหสารอาหารและคุณคาทางโภชนาการ

ในตัวอยางนัน้ตองมีการเตรียมตัวอยางเพื่อทําการทดสอบหรือวิเคราะห โดยการเตรียมตัวอยางเพือ่วิเคราะห

ในหองปฏิบัติการมีกระบวนการอยางยอดังนี้ ตองทราบถึงจุดประสงคของการตรวจวิเคราะห เชน ใครเปนผู

สงตรวจวิเคราะห  ตรวจวเิคราะหสารอาหารชนิดใดเพือ่อะไร เพื่อความรวดเร็วในการวิเคราะหและตอง

สอดคลองกับวิธีการ โดยท่ีตัวอยางท่ีใชนั้นตองมีความหลากหลายจากแหลงผลิตเปนการสุมตัวอยาง

นอกจากนี้ในการตรวจวิเคราะหตองมีการควบคุมคุณภาพภายใน เชน การวิเคราะหซํ้า ( replicate) การทํา % 

recovery (ความแมนยํา)  และการใช QC sample สวนการควบคุมคุณภาพภายนอกกมี็การทําอยางสมํ่าเสมอ 

ไดแก  CRM (Certified Reference Material) sample , การทดสอบความชํานาญ ในสวนนี้จะทําเปนประจํา 

ผลงานของกลุมงานวิจัยอาหารเพื่อโภชนาการ 

๑. การจัดทําขอมูลทางโภชนาการ               

๒.  การเผยแพรผลงานทางวิชาการ             

๓.  การฝกอบรม   ไดแก  การฝกอบรมการวิเคราะหแกนสิิต นักศึกษา       

๔.  ผลงานการวิจัย  ไดแก            

 ในป  ๒๕๕๐ : ปริมาณไขมนั Trans ในขนมอบและอาหารทอด    

 ในป  ๒๕๕๒ : ปริมาณสารอาหารในกาแฟเย็น     

              โครงการปริมาณใยอาหาร น้ําตาลและแรธาตุในผลไม      

๕.  นวัตกรรม  ไดแก  ไขเสริมไอโอดีน  น้ําปลาเสริมไอโอดีน 

 



                                   

ตัวอยางงานวิจัยของกลุมงานวิจัยอาหารเพื่อโภชนาการ  

โครงการ น้ําตาลในขนมหวานไทย          

วัตถุประสงค   เพื่อหาปริมาณนํ้าตาลในขนม  ๔ ภาค                

วิธีการดําเนินการวิจัย  การคัดเลือกการเกบ็ตัวอยาง ตองมีการคัดเลือกรานคาและปริมาณของขนมหวาน จะ

เลือกเก็บตัวอยางในเขตอําเภอเมือง จังหวดัละ ๑๒ – ๑๘ ชนิดตัวอยาง ชนิดละ ๔ ตลาดๆละ ๓ ซํ้า และการ

เก็บตัวอยางจะเก็บในจังหวัดใหญๆ  ไดแก ภาคกลาง เลือกเก็บจังหวดันนทบุรี ภาคเหนือ เลือกเกบ็จังหวดั

เชียงใหม ภาคใตเลือกเก็บจังหวัด ภเูก็ต และภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ เลือกเก็บจังหวดั ขอนแกน ในการเก็บ

ตัวอยางตองมีการบันทึกรายละเอียดของตัวอยาง เชน น้ําหนัก ขนาด ราคาและแหลงท่ีเก็บตัวอยาง    

วิธีการวิเคราะห   วิเคราะหน้าํตาลรวมโดยวิธี  Gravimetric  Method       

การรายงานผล   รายงานผลเปนน้ําตาลรวม หนวยเปน  กรัมตอ ๑๐๐ กรัม 

โครงการ  ปริมาณ Mg และ Zn  ในอาหาร            

วิธีการศึกษา  สุมตัวอยางอาหาร  ๓๐ ชนิด แบงประเภท ผัก ปลา นมและถ่ัวเมล็ดแหง ในการวิเคราะหคร้ังนี้

ใชวิธีการ AA และจากกการศึกษาผลท่ีไดคือ  ถ่ัวเหลืองมีปริมาณ Mg สูงสุด และเนื้อแพะมีปริมาณ Zn 

สูงสุด ในถ่ัวเมล็ดแหงและเนื้อสัตวจะมีปริมาณ  Zn ใกลเคียงกัน แตอยางไรก็ตาม ปริมาณ Mg และ Zn ยอม

มีปริมาณแตกตางกันตามสภาพแวดลอม เชน ดิน สภาวะอากาศ และการปลูก 

โครงการ  ปริมาณไอโอดีนในอาหาร        

 ตัวอยางท่ีใชในการศึกษาไดแก  ผัก  เนื้อสัตว  ไข  นม  เคร่ืองปรุงรส  และจากการวิเคราะหพบวา 

ปริมาณไอโอดีนในไขสด กาํหนดมาตรฐานท่ี  ๕๐ ไมโครกรัมตอฟอง ตัวอยางไขสด ซีพี มีปริมาณไอโอดีน

๔๑.๑ ไมโครกรัมตอฟอง สวนตัวอยางไขตมซีพี มีปริมาณไอโอดีน  ๒๔.๖  ไมโครกรัมตอฟอง  สวนใน

เคร่ืองปรุงรสกําหนดมาตรฐานท่ี  ๒ – ๓ มิลลิกรัมตอลิตร 



จัดทําโดย   :  นางสาวกรกรนก  ธัญญางค                   

                  นางสาวนุรฮายาตี  อาแว 

         สาขาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ 

         มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  วิทยาเขตโชติเวช 


