
 
นักวิจัย มก. สรางทางเลือกใหมใหผูผลิตและผูบริโภค  

 “ขนมขบเคี้ยวตนแบบเพื่อคนรักสุขภาพ”  
 

 นักวิจัยสถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร พัฒนาตนแบบผลิตภัณฑ
ขนมขบเคี้ยวเพื่อสุขภาพ “บิสกิตถ่ัวเขียว” และ “สแนคเบญจรงคขาว 5 สี” ทําจากวัตถุดิบธรรมชาติ ใชไขมัน
และเกลือโซเดียมในปริมาณต่ํา เสริมแคลเซียมที่เปนประโยชนตอสุขภาพ และจําเปนตอการเจริญเติบโตของเด็ก 
พรอมบรรจุภัณฑทันสมัยดึงดูดใจผูบริโภค   
 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  กลาววา จากภาวะเศรษฐกิจและสังคมวิถีในการดํารงชีวิต
ของคนไทยไดรับอิทธิพลจากกระแสโลกาภิวัตน สงผลกระทบตอการบริโภคอาหารที่ไม
สมดุลเกินปริมาณความตองการของรางกาย โดยเฉพาะอาหารที่มีปริมาณน้ําตาล ไขมัน      
และโซเดียม (เกลือ) สูง ซึ่งเปนสาเหตุของโรคตาง ๆ เชน โรคอวน โรคเบาหวาน โรคหัวใจ 
ฯลฯ ดังนั้นคณะนักวิจัย        จึงเกิดแนวคิดวิจัยผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวตนแบบ โดยการ
ปรับปรุงสูตรใหเหมาะสมกับผูบริโภคที่สวนใหญเปนเด็ก    และเยาวชนโดยไดรับการ

สนับสนุนจากสํานักงานกองทุนสนับสนุนการเสริมสรางสุขภาพ (สสส.) ไดแก 
“บิสกิสถ่ัวเขียว” (Healthy Bean Biscuits) ทําจากถั่วเมล็ดแหง เชน ถั่วเขียว ถั่วแดง ถั่วดํา และถั่ว

เหลือง ซึ่งเปนแหลงอาหารประเภทโปรตีนที่ไดจากพืชคุณภาพดี ราคาถูก มีโปรตีนรอยละ 20 – 40 มีใยอาหาร โฟ
เลท วิตามิน และเกลือแรสูง อีกทั้งการบริโภคถั่วเมล็ดแหงเปนประจํา จะชวยปองกันอาการทองผูก โรคมะเร็งลําไส
ใหญ ชวยควบคุมระดับน้ําตาลในเลือดของผูปวยโรคเบาหวานใหดีข้ึน และทําใหระดับโคเลสเตอรอลในเลือด
ลดลง       ซึ่งบิสกิตถั่วเขียวเพื่อสุขภาพ เปนตนแบบผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวเด็กเพื่อสุขภาพที่พัฒนาสูตรโดยการ
เติมถั่วเขียว หรือ ถั่วแดง รอยละ 40 ของน้ําหนักแปง โดยมีสวนผสมโปรตีนเขมขน (Whey Protein Concentrate) 
และแคลเซียม เพื่อชวยเสริมคุณคาโภชนาการใหครบถวน  
 และ “สแนคเบญจรงค” ทําจาก ขาว ซึ่งเปนพืชเศรษฐกิจของไทยมาทําการแปรรูปใหไดผลิตภัณฑ           
ที่มีคณุคาทางอาหารสูง และเหมาะสําหรับเปนขนมเด็กเพื่อสุขภาพ ขาวที่นํามาใชเปนวัตถุดิบหลัก คือ ขาวกลอง
จากขาวหอม และขาวเจาหอมนิล ผานกระบวนการเอกซทรูชัน (Extrusion Process) ซึ่งเปนเทคโนโลยีที่ทันสมัย 
และมีประสิทธิภาพตอการผลิตในระดับอุตสาหกรรม ทําใหไดผลิตภัณฑที่มีลักษณะ พอง กรอบ และมีความ
ปลอดภัย  ตอการบริโภค ซึ่งนอกจากขาวแลว “สแนคเบญจรงค” ยังประกอบไปดวยวัตถุดิบอ่ืน ๆ ที่มีคุณคา    
รวมทั้งสารสรางสุขภาพ (Functional Food) ที่มีประโยชนตอรางกาย ทั้งนี้ไดมีการพัฒนารูปลักษณสะดุดตา      
และจูงใจผูบริโภค  โดยมีรูปรางคลายโดนัทชิ้นเล็กแตงเติมใหมีสีสันสะดุดตาจากวัตถุดิบจากธรรมชาติ 5 สี ไดแก 
ขาว ขาวโพด ถั่วเหลือง ใบหมอน (mulberry) ขมิ้น (turmeric) และขาวแดง (angkak) ซึ่งมีคุณประโยชนในดาน 
การตานอนุมูลอิสระ และลดโคเลสเตอรอลในรางกาย เหมาะที่จะเปนอาหารวางสําหรับทุกเพศทุกวัย โดยการ
พัฒนาสูตร ประกอบดวย ขาวกลองจากขาวหอม แปงสาลี ขาวโพด คอรนกริต แปงถั่วเหลืองพรองไขมัน แปงถั่ว
เหลืองไขมันเต็ม และแคลเซียมคารบอเนต เปนตน  



จุดเดนของผลิตภัณฑขนมทางเลือกเพื่อสุขภาพทั้งสองชนิดนี้ก็คือ คุณคาทางโภชนาการสารอาหาร          
ซึ่งมีปริมาณน้ําตาล ไขมัน และโซเดียมต่ํากวาสูตรทั่วไปที่จําหนายในทองตลาด มีองคประกอบโปรตีนใน ปริมาณ   
ที่พอเหมาะและแคลเซียมรอยละ 15  ของปริมาณที่แนะนําใหบริโภคตอวัน โดยเพิ่มวัตถุดิบจากธรรมชาติ ไดแก 
ธัญพืช ถั่ว ฯลฯ ที่เปนประโยชนตอสุขภาพ เมื่อคิดปริมาณตอขนาดบรรจุ 30 กรัม หรือหนึ่งหนวยบริโภคผล
วิเคราะหสารอาหาร และฉลากขอมูลโภชนาการปรากฎดังนี้ 

 
ตัวอยาง หนึ่งหนวย

บริโภค 
พลังงานทั้งหมด
กิโลแคลอร่ี 

น้ําตาล ไขมันทัง้หมด โซเดียม 

บิสกิตถั่วเขียว 30 กรัม 120 4 3 90 
สแนคเบญจรงค
จากขาว 

30 กรัม 120 4 1.5 100 

 บิสกิตถั่วเขยีว      สแนคเบญจรงค ขาว 5 สี 
 

แคลเซียม 15 %

คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค
พลังงานท้ังหมด 120 กิโลแคลอร ี(พลังงานจากไขมัน 15 กิโแคลอร)ี

*รอยละของปริมาณสารอาหรท่ีแนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคน
ไทยอายุตั้งแต 6 ปขึน้ไป (Thai RDI) โดยคิดจากความตองการ
พลังงานวันละ 2000 กิโลแคลรี

2 %
0  %
0 %

5 %

4 %

ไขมันท้ังหมด  1.5 กรมั
ไขมันอ่ิมตัว  0 กรัม

โคเลสเตอรอล   2 มิลลิกรมั
โปรตีน   4 กรัม
คารโบไฮเดรตทังหมด   23 กรัม
น้าํตาล  4 กรัม

โซเดียม  100 มิลลิกรัม

รอยละของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน*

ขอมูลโภชนาการ
หนึ่งหนวยบริโภค: 1 ถุง (30 กรัม)
จํานวนหนวยบริโภคตอถุง: 1

แคลเซียม 15 %

คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค
พลังงานท้ังหมด 120 กิโลแคลอร ี(พลังงานจากไขมัน 15 กิโแคลอร)ี

*รอยละของปริมาณสารอาหรท่ีแนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคน
ไทยอายุตั้งแต 6 ปขึน้ไป (Thai RDI) โดยคิดจากความตองการ
พลังงานวันละ 2000 กิโลแคลรี
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4 %

ไขมันท้ังหมด  1.5 กรมั
ไขมันอ่ิมตัว  0 กรัม

โคเลสเตอรอล   2 มิลลิกรมั
โปรตีน   4 กรัม
คารโบไฮเดรตทังหมด   23 กรัม
น้าํตาล  4 กรัม

โซเดียม  100 มิลลิกรัม

รอยละของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน*

ขอมูลโภชนาการ
หนึ่งหนวยบริโภค: 1 ถุง (30 กรัม)
จํานวนหนวยบริโภคตอถุง: 1

 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

ขอมูลโภชนาการ 
หนึ่งหนวยบริโภค: 10 ช้ิน  (25 กรัม) 
จํานวนหนวยบริโภคตอถงุ:  1 
คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค 
พลังงานทั้งหมด 100 กิโลแคลอรี(พลังงานจากไขมัน 24  กิโลแคลอรี) 

                                                          รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน * 
ไขมันทั้งหมด             2.5   กรัม 
    ไขมันอิ่มตัว          1   กรัม 
โคเลสเตอรอล      2  มิลลิกรัม 
โปรตีน                       2  กรัม 
คารโบไฮเดรตทัง้หมด  15  กรัม 
    น้ําตาล                  4   กรัม 
โซเดียม                     75   มิลลิกรัม 

4  % 
6  % 
0  % 

 
5 % 

 
3  % 

แคลเซียม                                                  15 % 
*รอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทย
อายุตั้งแต 6 ปขึ้นไป (Thai RDI) โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ 
2000 กิโลแคลร่ี 
ไขมันทั้งหมด 
 ไขมันอิ่มตัว 
โคเลสเตอรอล 
คารโบไฮเดรตทั้งหมด 
 ใยอาหาร 
โซเดียม 

นอยกวา        65   กรัม 
นอยกวา        20   กรัม 
นอยกวา       300   มิลลิกรัม 
                     300   กรัม 
                       25   กรัม 
นอยกวา     2,400   มิลลิกรัม 

  พลังงาน (กิโลแคลอรี) ตอ กรัม:ไขมัน = 9  โปรตีน= 4 คารโบไฮเดรต= 4 



บิสกิตถั่วเ ขียว  และ สแนคเบญจรงคขาว  5 สี  ที่พัฒนาข้ึนนี้ เหมาะสําหรับเปนตนแบบใหภาค   
อุตสาหกรรมทําการผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑขนมของบริษัทตนเอง
เพื่อจําหนายในทองตลาดเนื่องจาก          เปนขนมทางเลือกใหมที่
ลดน้ําตาล ไขมัน และโซเดียม ลงต่ํากวาเกณฑอาหารอางอิงรอยละ 
25 ซึ่งเปน              ไปตามหลักเกณฑการรับรองอาหารลดน้ําตาล 
ไขมัน และโซเดียม ดังนั้นจึงมีโอกาสสูงในการผลิตและ       จําหนาย
ใหกับผูบริโภคที่ใสใจสุขภาพ โดยกลุมเปาหมายหลักคือเด็กและ
เยาวชน และสามารถวางขาย              ในรานสะดวกซื้อทั่วไป 

สําหรับผูผลิตและผูประกอบการที่ผลิตขนมทางเลือกเพื่อ
สุขภาพในเชิงการคา สามารถนําหลักการพัฒนาการปรับปรุงสูตรโดยการลดไขมัน น้ําตาล และโซเดียมใหต่ําลง 
เพื่อใหขนมที่ผลิตมีคุณภาพทางโภชนาการดีข้ึน ทั้งนี้สามารถเพิ่มธัญชาติ ผัก ผลไม ถั่วตาง ๆ แหลงสารอาหาร
โปรตีน และแคลเซียมที่เหมาะสมสําหรับเปนอาหารมื้อวางที่มีประโยชนสําหรับเด็ก ซึ่งไดมีบริษัทเอกชนหลายแหง

เขารวมโครงการผลิตผลิตภัณฑทางเลือกเพื่อสุขภาพ กับสถาบัน
คนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มก. และไดนํารองผลิตขนม
ทางเลือกตาง ๆ ออกสูตลาด เชน บิสกิตถั่วแดงและถั่วเขียว ขนม
ผิงเกษตร ธัญพืชอบกรอบ  สแนคขาวโพดอบกรอบ ปลาแผนกรอบ 
และแครกเกอรโฮลวีทผสมแปงถั่ว นอกจากนี้เพื่อเปนการถายทอด
องคความรูดานวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการเพื่อสุขภาพ 
ตลอดจนเทคโนโลยีการผลิตขนมทางเลือกเพื่อสุขภาพ สถาบัน

คนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร จึงไดทําหนังสือ เร่ือง “ขนมทางเลือกเพื่อสุขภาพ 
: เทคโนโลยีการผลิตและตนแบบผลิตภัณฑ (Smart Snacks For Health: Production Technology and Product 
Protocols)” เพื่อเผยแพรใหกับหนวยงานภาครัฐและเอกชน      เชน มหาวิทยาลัย โรงเรียน หองสมุดตาง ๆ ศูนย
อนามัยและสาธารณะสุข รวมทั้งบริษัทผูผลิตขนมทุกระดับ โดยสามารถติดตอไดที่ สถาบันคนควาและพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร โทร. 0-2942-8629-35 

 
 
 

 


