
 
นักวิจัย มก. สรางทางเลือกใหมใหผูผลิตและผูบริโภค  

 “ขนมขบเคี้ยวตนแบบเพื่อคนรักสุขภาพ”  
 

 นักวิจัยสถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร พัฒนาตนแบบผลิตภัณฑ
ขนมขบเคี้ยวเพื่อสุขภาพ “บิสกิตถ่ัวเขียว” และ “สแนคเบญจรงคขาว 5 สี” ทําจากวัตถุดิบธรรมชาติ ใชไขมัน
และเกลือโซเดียมในปริมาณต่ํา เสริมแคลเซียมที่เปนประโยชนตอสุขภาพ และจําเปนตอการเจริญเติบโตของเด็ก 
พรอมบรรจุภัณฑทันสมัยดึงดูดใจผูบริโภค   
 นา ง เ นต รน ภิ ส  วัฒ นสุ ช า ติ  นั ก วิ จั ย  ส ถ าบั น ค น ค ว า แ ล ะพั ฒน าผ ลิ ต ภัณฑ อ า ห า ร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  กลาววา จากภาวะเศรษฐกิจและสังคมวิถีในการดํารงชีวิต
ของคนไทยไดรับอิทธิพลจากกระแสโลกาภิวัตน สงผลกระทบตอการบริโภคอาหารที่ไม
สมดุลเกินปริมาณความตองการของรางกาย โดยเฉพาะอาหารที่มีปริมาณน้ําตาล ไขมัน      
และโซเดียม (เกลือ) สูง ซึ่งเปนสาเหตุของโรคตาง ๆ เชน โรคอวน โรคเบาหวาน โรคหัวใจ 
ฯลฯ ดังนั้นคณะนักวิจัย        จึงเกิดแนวคิดวิจัยผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวตนแบบ โดยการ
ปรับปรุงสูตรใหเหมาะสมกับผูบริโภคที่สวนใหญเปนเด็ก    และเยาวชนโดยไดรับการ

สนับสนุนจากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการเสริมสรางสุขภาพ (สสส.) ไดแก 
“บิสกิสถ่ัวเขียว” (Healthy Bean Biscuits) ทําจากถั่วเมล็ดแหง เชน ถั่วเขียว ถั่วแดง ถั่วดํา และถั่ว

เหลือง ซึ่งเปนแหลงอาหารประเภทโปรตีนที่ไดจากพืชคุณภาพดี ราคาถูก มีโปรตีนรอยละ 20 – 40 มีใยอาหาร โฟ
เลท วิตามิน และเกลือแรสูง อีกทั้งการบริโภคถั่วเมล็ดแหงเปนประจํา จะชวยปองกันอาการทองผูก โรคมะเร็งลําไส
ใหญ ชวยควบคุมระดับน้ําตาลในเลือดของผูปวยโรคเบาหวานใหดีข้ึน และทําใหระดับโคเลสเตอรอลในเลือด
ลดลง       ซึ่งบิสกิตถั่วเขียวเพื่อสุขภาพ เปนตนแบบผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวเด็กเพื่อสุขภาพที่พัฒนาสูตรโดยการ
เติมถั่วเขียว หรือ ถั่วแดง รอยละ 40 ของน้ําหนักแปง โดยมีสวนผสมโปรตีนเขมขน (Whey Protein Concentrate) 
และแคลเซียม เพื่อชวยเสริมคุณคาโภชนาการใหครบถวน  
 และ “สแนคเบญจรงค” ทําจาก ขาว ซึ่งเปนพืชเศรษฐกิจของไทยมาทําการแปรรูปใหไดผลิตภัณฑ           
ที่มีคณุคาทางอาหารสูง และเหมาะสําหรับเปนขนมเด็กเพื่อสุขภาพ ขาวที่นํามาใชเปนวัตถุดิบหลัก คือ ขาวกลอง
จากขาวหอม และขาวเจาหอมนิล ผานกระบวนการเอกซทรูชัน (Extrusion Process) ซึ่งเปนเทคโนโลยีที่ทันสมัย 
และมีประสิทธิภาพตอการผลิตในระดับอุตสาหกรรม ทําใหไดผลิตภัณฑที่มีลักษณะ พอง กรอบ และมีความ
ปลอดภัย  ตอการบริโภค ซึ่งนอกจากขาวแลว “สแนคเบญจรงค” ยังประกอบไปดวยวัตถุดิบอ่ืน ๆ ที่มีคุณคา    
รวมทั้งสารสรางสุขภาพ (Functional Food) ที่มีประโยชนตอรางกาย ทั้งนี้ไดมีการพัฒนารูปลักษณสะดุดตา      
และจูงใจผูบริโภค  โดยมีรูปรางคลายโดนัทชิ้นเล็กแตงเติมใหมีสีสันสะดุดตาจากวัตถุดิบจากธรรมชาติ 5 สี ไดแก 
ขาว ขาวโพด ถั่วเหลือง ใบหมอน (mulberry) ขมิ้น (turmeric) และขาวแดง (angkak) ซึ่งมีคุณประโยชนในดาน 
การตานอนุมูลอิสระ และลดโคเลสเตอรอลในรางกาย เหมาะที่จะเปนอาหารวางสําหรับทุกเพศทุกวัย โดยการ
พัฒนาสูตร ประกอบดวย ขาวกลองจากขาวหอม แปงสาลี ขาวโพด คอรนกริต แปงถั่วเหลืองพรองไขมัน แปงถั่ว
เหลืองไขมันเต็ม และแคลเซียมคารบอเนต เปนตน  



จุดเดนของผลิตภัณฑขนมทางเลือกเพื่อสุขภาพทั้งสองชนิดนี้ก็คือ คุณคาทางโภชนาการสารอาหาร          
ซึ่งมีปริมาณน้ําตาล ไขมัน และโซเดียมต่ํากวาสูตรทั่วไปที่จําหนายในทองตลาด มีองคประกอบโปรตีนใน ปริมาณ   
ที่พอเหมาะและแคลเซียมรอยละ 15  ของปริมาณที่แนะนําใหบริโภคตอวัน โดยเพิ่มวัตถุดิบจากธรรมชาติ ไดแก 
ธัญพืช ถั่ว ฯลฯ ที่เปนประโยชนตอสุขภาพ เมื่อคิดปริมาณตอขนาดบรรจุ 30 กรัม หรือหนึ่งหนวยบริโภคผล
วิเคราะหสารอาหาร และฉลากขอมูลโภชนาการปรากฎดังนี้ 

 
ตัวอยาง หนึ่งหนวย

บริโภค 
พลังงานทั้งหมด
กิโลแคลอร่ี 

น้ําตาล ไขมันทัง้หมด โซเดียม 

บิสกิตถั่วเขียว 30 กรัม 120 4 3 90 
สแนคเบญจรงค
จากขาว 

30 กรัม 120 4 1.5 100 

 บิสกิตถั่วเขยีว      สแนคเบญจรงค ขาว 5 สี 
 

แคลเซียม 15 %

คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค
พลังงานท้ังหมด 120 กิโลแคลอร ี(พลังงานจากไขมัน 15 กิโแคลอร)ี

*รอยละของปริมาณสารอาหรท่ีแนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคน
ไทยอายุตั้งแต 6 ปขึน้ไป (Thai RDI) โดยคิดจากความตองการ
พลังงานวันละ 2000 กิโลแคลรี

2 %
0  %
0 %

5 %

4 %

ไขมันท้ังหมด  1.5 กรมั
ไขมันอ่ิมตัว  0 กรัม

โคเลสเตอรอล   2 มิลลิกรมั
โปรตีน   4 กรัม
คารโบไฮเดรตทังหมด   23 กรัม
น้าํตาล  4 กรัม

โซเดียม  100 มิลลิกรัม

รอยละของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน*

ขอมูลโภชนาการ
หนึ่งหนวยบริโภค: 1 ถุง (30 กรัม)
จํานวนหนวยบริโภคตอถุง: 1

แคลเซียม 15 %

คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค
พลังงานท้ังหมด 120 กิโลแคลอร ี(พลังงานจากไขมัน 15 กิโแคลอร)ี

*รอยละของปริมาณสารอาหรท่ีแนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคน
ไทยอายุตั้งแต 6 ปขึน้ไป (Thai RDI) โดยคิดจากความตองการ
พลังงานวันละ 2000 กิโลแคลรี

2 %
0  %
0 %

5 %

4 %

ไขมันท้ังหมด  1.5 กรมั
ไขมันอ่ิมตัว  0 กรัม

โคเลสเตอรอล   2 มิลลิกรมั
โปรตีน   4 กรัม
คารโบไฮเดรตทังหมด   23 กรัม
น้าํตาล  4 กรัม

โซเดียม  100 มิลลิกรัม

รอยละของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน*

ขอมูลโภชนาการ
หนึ่งหนวยบริโภค: 1 ถุง (30 กรัม)
จํานวนหนวยบริโภคตอถุง: 1

 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ขอมูลโภชนาการ 
หนึ่งหนวยบริโภค: 10 ช้ิน  (25 กรัม) 
จํานวนหนวยบริโภคตอถงุ:  1 
คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค 
พลังงานทั้งหมด 100 กิโลแคลอรี(พลังงานจากไขมัน 24  กิโลแคลอรี) 

                                                          รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน * 
ไขมันทั้งหมด             2.5   กรัม 
    ไขมันอิ่มตัว          1   กรัม 
โคเลสเตอรอล      2  มิลลิกรัม 
โปรตีน                       2  กรัม 
คารโบไฮเดรตทัง้หมด  15  กรัม 
    น้ําตาล                  4   กรัม 
โซเดียม                     75   มิลลิกรัม 

4  % 
6  % 
0  % 

 
5 % 

 
3  % 

แคลเซียม                                                  15 % 
*รอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทย
อายุตั้งแต 6 ปขึ้นไป (Thai RDI) โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ 
2000 กิโลแคลร่ี 
ไขมันทั้งหมด 
 ไขมันอิ่มตัว 
โคเลสเตอรอล 
คารโบไฮเดรตทั้งหมด 
 ใยอาหาร 
โซเดียม 

นอยกวา        65   กรัม 
นอยกวา        20   กรัม 
นอยกวา       300   มิลลิกรัม 
                     300   กรัม 
                       25   กรัม 
นอยกวา     2,400   มิลลิกรัม 

  พลังงาน (กิโลแคลอรี) ตอ กรัม:ไขมัน = 9  โปรตีน= 4 คารโบไฮเดรต= 4 



บิสกิตถั่วเ ขียว  และ สแนคเบญจรงคขาว  5 สี  ที่พัฒนาข้ึนนี้ เหมาะสําหรับเปนตนแบบใหภาค   
อุตสาหกรรมทําการผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑขนมของบริษัทตนเอง
เพื่อจําหนายในทองตลาดเนื่องจาก          เปนขนมทางเลือกใหมที่
ลดน้ําตาล ไขมัน และโซเดียม ลงต่ํากวาเกณฑอาหารอางอิงรอยละ 
25 ซึ่งเปน              ไปตามหลักเกณฑการรับรองอาหารลดน้ําตาล 
ไขมัน และโซเดียม ดังนั้นจึงมีโอกาสสูงในการผลิตและ       จําหนาย
ใหกับผูบริโภคที่ใสใจสุขภาพ โดยกลุมเปาหมายหลักคือเด็กและ
เยาวชน และสามารถวางขาย              ในรานสะดวกซื้อทั่วไป 

สําหรับผูผลิตและผูประกอบการที่ผลิตขนมทางเลือกเพื่อ
สุขภาพในเชิงการคา สามารถนําหลักการพัฒนาการปรับปรุงสูตรโดยการลดไขมัน น้ําตาล และโซเดียมใหต่ําลง 
เพื่อใหขนมที่ผลิตมีคุณภาพทางโภชนาการดีข้ึน ทั้งนี้สามารถเพิ่มธัญชาติ ผัก ผลไม ถั่วตาง ๆ แหลงสารอาหาร
โปรตีน และแคลเซียมที่เหมาะสมสําหรับเปนอาหารมื้อวางที่มีประโยชนสําหรับเด็ก ซึ่งไดมีบริษัทเอกชนหลายแหง

เขารวมโครงการผลิตผลิตภัณฑทางเลือกเพื่อสุขภาพ กับสถาบัน
คนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มก. และไดนํารองผลิตขนม
ทางเลือกตาง ๆ ออกสูตลาด เชน บิสกิตถั่วแดงและถั่วเขียว ขนม
ผิงเกษตร ธัญพืชอบกรอบ  สแนคขาวโพดอบกรอบ ปลาแผนกรอบ 
และแครกเกอรโฮลวีทผสมแปงถั่ว นอกจากนี้เพื่อเปนการถายทอด
องคความรูดานวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการเพื่อสุขภาพ 
ตลอดจนเทคโนโลยีการผลิตขนมทางเลือกเพื่อสุขภาพ สถาบัน

คนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร จึงไดทําหนังสือ เร่ือง “ขนมทางเลือกเพื่อสุขภาพ 
: เทคโนโลยีการผลิตและตนแบบผลิตภัณฑ (Smart Snacks For Health: Production Technology and Product 
Protocols)” เพื่อเผยแพรใหกับหนวยงานภาครัฐและเอกชน      เชน มหาวิทยาลัย โรงเรียน หองสมุดตาง ๆ ศูนย
อนามัยและสาธารณะสุข รวมทั้งบริษัทผูผลิตขนมทุกระดับ โดยสามารถติดตอไดที่ สถาบันคนควาและพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร โทร. 0-2942-8629-35 

 
 
 

 


