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ABSTRACT 

 
 High-pressure processing (HPP) is non-thermal processing, therefore it can preserve the nutritional 
value of the food better than thermal processing. The purpose of this study was to study and compare the 
vitamin B and protein contents in date palm fruit juice of Barhi and Khonaizi cultivars that were subjected 
to HPP and thermal processing. According to the results, vitamin B contents were measured using high-
performance liquid chromatography (HPLC) It was found that the vitamin B contents of Khonaizi date palm 
fruit juice (0.5 – 5.4 mg/L) were higher than that of Barhi variety (0.3 – 4.9 mg/L). After HPP, the vitamin 
B content is similar to untreated date palm juice. However, when using thermal processing the amount of 
vitamin B was significantly higher as compared to HPP and untreated date palm juice. The water-soluble 
protein content of Khonaizi date palm juice (8.4 – 10.8 mg/mL) was higher than that of Barhi variety (5.0 – 
6.3 mg/mL). The use of HPP resulted in no significant change in protein content in Barhi date palm juice 
but the protein content of Barhi date palm juice was significantly decreased (p<0.05) when using a heating 
process. 
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บทคดัย่อ 
 

 กระบวนการแปรรูปด้วยความดนัสูงเป็นกระบวนการที่ไม่ใช้ความรอ้นในการแปรรูปจงึสามารถรกัษา
คุณค่าทางโภชนาการของอาหารไว้ได้มากกว่ากระบวนการแปรรูปทีใ่ชค้วามรอ้น งานวจิยันี้มวีตัถุประสงค์เพื่อ
ศกึษาเปรยีบเทยีบปรมิาณวติามนิบแีละปรมิาณโปรตนีในน ้าอนิทผาลมัสายพนัธุบ์าฮแีละโคไนซีท่ีผ่่านความดนัสงู
และความรอ้น จากการวเิคราะหป์รมิาณวติามนิบดีว้ยเครื่องโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง พบว่าน ้า อนิท
ผาลมัสายพนัธุโ์คไนซี ่(0.5 – 5.4 มลิลกิรมัต่อลติร) มปีรมิาณวติามนิบสีงูกว่าสายพนัธุบ์าฮ ี(0.3 – 4.9 มลิลกิรมัต่อ
ลติร) และเมื่อน าไปผ่านกระบวนการแปรรปูดว้ยความดนัสูงปรมิาณวติามนิบใีกลเ้คยีงกบัน ้าอนิทผาลมัทีไ่ม่ผ่าน
การแปรรปู แต่เมือ่น าน ้าอนิทผาลมัไปผา่นการแปรรปูดว้ยความรอ้น พบว่าปรมิาณวติามนิบสีงูขึน้อยา่งมนียัส าคญั 
ส่วนปรมิาณโปรตนีทีล่ะลายน ้าไดข้องน ้าอนิทผาลมัสายพนัธุ์โคไนซี่ (8.4 – 10.8 มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร) มปีรมิาณ
สงูกว่าสายพนัธุ์บาฮ ี(5.0 – 6.3 มลิลกิรมัต่อมลิลลิติร) การใชค้วามดนัสงูในการแปรรปูส่งผลใหป้รมิาณโปรตนีใน
น ้าอนิทผาลมัสายพนัธุ์บาฮไีม่เปลีย่นแปลง แต่เมื่อน าไปผ่านกระบวนการใหค้วามรอ้นปรมิาณโปรตนีของน ้าอนิท
ผาลมัสายพนัธุบ์าฮลีดลงอย่างมนียัส าคญั (p<0.05) เมือ่เปรยีบเทยีบกบัน ้าอนิทผาลมัสด 
 
ค าส าคญั: อนิทผาลมั, การแปรรปูดว้ยความดนัสงู, วติามนิบ ี
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บทน า  
 Pheoenix dactilyfera L. หรือ  อินทผาลัม 
(Date palm) เป็นพชืในวงศ ์Arecaceae มถีิน่ก าเนิด
อยูใ่นแถบตะวนัออกกลาง พืน้ทีแ่ถบทะเลเมดเิตอรเ์ร
เนียนและทวปีเอเชยี อนิทผาลมัจดัเป็นผลไมส้ าคญั
ทางเศรษฐกิจที่มีความต้องการของตลาดสูง และ
ปัจจุบนัก าลงัไดร้บัความนิยมจากเกษตรกรไทยเป็น
อยา่งมาก อนิทผาลมัมหีลายสายพนัธุ ์เชน่ สายพนัธุ์
บาฮ ีลกัษณะของผลเป็นทรงกลมร ีมสีเีหลอืงทอง มี
รสชาติหวาน ฝาดเล็กน้อย และสายพันธุ์โคไนซี่ 
ลักษณะของผลเป็นทรงค่อนข้างรี มีสีแดงเข้ม 
รสชาตหิวานและมคีวามฝาด อนิทผาลมัจดัเป็นกลุ่ม
ของผลไม้ที่ให้คุณค่าทางโภชนาการสูง มีค่าดัชนี
น ้าตาลในเลอืดต ่า และเป็นแหล่งของคารโ์บไฮเดรต 
พบประมาณ 70% ของสารอาหารทัง้หมด โดยอยู่ใน
รปูของฟรุกโตสและกลูโคส1 การศกึษาวจิยัก่อนหน้า
พบว่าการบรโิภคอนิทผาลมัหลงัอดอาหารชว่ยรกัษา
ระดับน ้าตาลในเลือดได้2 นอกจากนี้อินทผาลัมยงั
อุดมไปดว้ยเสน้ใยอาหาร โปรตนี แร่ธาตุ (แคลเซยีม 
เหล็ก แมกนีเซียม ซีลีเนียม ทองแดง ฟอสฟอรัส 
โพแทสเซยีม สงักะส ีซลัเฟอร์ โคบอลต์ แมงกานีส 
ฟลอูอรนี และโบรอน) วติามนิบ ี1 (ไทอามนี) วติามนิ
บ ี2 (ไรโบฟลาวนิ) วติามนิบ ี3 (ไนอะซนิ) วติามนิบ ี
5 (กรดแพนโทเทนิก) วติามนิบ ี6 (ไพรดิอกซนี) และ 
วิตามนิบี 9 (โฟเลต)3 อนิทผาลมัมปีระโยชน์ในเชิง
สขุภาพมากมาย เชน่ การตา้นอนุมลูอสิระ การยบัยัง้
เชื้อแบคทเีรยี การต้านกระบวนการอกัเสบ การลด
ระดบัน ้าตาลในเลอืด การลดระดบัไขมนัในเลอืด การ
ปกป้องเซลล์ประสาท และการต้านมะเร็ง เป็นต้น4 
กระบวนการแปรรปูดว้ยความดนัสงู (High Pressure 
Processing, HPP) เป็นกระบวนการที่ไม่ใช้ความ
รอ้นในการแปรรปู โดยจะมกีารเปลีย่นแปลงความดนั
ไปจากความดนับรรยากาศ อาหารจะไดร้บัความดนั
เท่ากนัทุกจุดผ่านตวักลางคอืน ้า ส่งผลใหย้บัยัง้การ
เจรญิเติบโตของจุลนิทรยี์และยบัยัง้การท างานของ
เอนไซม์ในอาหารได้ จึงท าให้คุณภาพของอาหาร
ใกล้เคยีงกบัอาหารสด และรกัษากลิน่รสของอาหาร
ไว้ได้5 การทดลองของ Usaga และคณะ (2021)6 

พบว่า การใชค้วามดนัสงูทีร่ะดบั 600 MPa เป็นเวลา 
3 นาที เพียงพอต่อการยับยัง้การเจริญของเชี้อ
จุลินทรีย์ก่อโรค เช่น E. coli Salmonella enterica 
แ ล ะ  Listeria monocytogenes  ใ ห้อยู่ ใ น ร ะดับที่
ปลอดภัยในผลิตภัณฑ์น ้ าแอปเปิล6 เช่นเดียวกับ
การศกึษาของ Wu และคณะ (2021)7 พบว่าการใช้
ความดนัสงูทีร่ะดบั 500 MPa เป็นเวลา 10 นาท ีใน
น ้าสบัปะรด พบว่า HPP ไม่เพยีงแต่ยบัยัง้การเจรญิ
ของเชีอ้จุลนิทรยีไ์ด ้แต่ยงัคงรกัษารสชาต ิและสขีอง
น ้าสบัปะรดไวไ้ดใ้กลเ้คยีงกบัน ้าคัน้สดอกีดว้ย7 Song 
และคณะ (2022)8 ได้รายงานไว้ว่า เมื่อใช้ HPP 
เปรียบเทียบกบัการใช้ความร้อนในการแปรรูปใน
ผลิตภณัฑ์น ้าผลไม้และสมูทตี้พบว่า HPP ส่งผลให้
คุณภาพทางประสาทสมัผสัของผลติภณัฑด์กีว่าการ
ใชค้วามรอ้นในการแปรรปู และผลติภณัฑม์คีุณภาพ
ใกลเ้คยีงกบัน ้าผลไมค้ัน้สดมากทีส่ดุ8 ดงันัน้งานวจิยั
นี้มวีตัถุประสงคเ์พื่อศกึษาผลของการใหค้วามดนัสูง
เปรยีบเทยีบกบักระบวนการแปรรูปด้วยความรอ้น
ต่อคุณค่าทางโภชนาการของน ้าอนิทผาลมัสายพนัธุ์
บาฮแีละโคไนซี ่
 

วิธีการวิจยั  

รปูแบบการศึกษา 
 การศึกษาในครัง้นี้วางแผนการทดลองแบบ
แบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely randomized design, 
CRD) โดยก าหนดตวัแปรตน้คอือนิทผาลมัสายพนัธุ์
ที่แตกต่างกนั และวิธีการแปรรูปที่แตกต่างกนั ตวั
แปรตามคอื ปรมิาณวติามนิบแีละปรมิาณโปรตนี 

การเตรียมน ้าอินทผาลมั 
 อนิทผาลมัผลสุกสายพนัธุ์บาฮีและโคไนซี่ได้
ร ับมาจากสวนบริเวณอ าเภอศรีประจันต์ จังหวัด
สุพรรณบุร ีน ามาล้างท าความสะอาดจากนัน้ผ่าครึง่
เพือ่น าเมลด็ออก น าผลอนิทผาลมัไปปัน่กบัน ้าสะอาด 
(Milli-Q water type I) ให้ละเอยีดด้วยอตัราส่วน 1:1 
(อนิทผาลมั:น ้า) กรองดว้ยผา้ทีม่ขีนาด 100 mesh จะ
ไดน้ ้าอนิทผาลมัสดทีม่ปีรมิาณของแขง็ทีล่ะลายน ้าได ้
15 องศาบรกิซ ์น าน ้าอนิทผาลมับรรจุใสข่วดพลาสตกิ
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ทีปิ่ดฝาแน่นไปผ่านกระบวนการใหค้วามดนัสงูที ่400 
แ ล ะ  6 0 0  MPa (BaoTou KeFa High-pressure 
Technology, ประเทศจีน) เป็นเวลา 10 นาที ที่
อุณหภูม ิ25 องศาเซลเซยีส และน าน ้าอนิทผาลมัอกี
ส่วนไปให้ความร้อนที่อุณหภูม ิ100 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 1 นาท ีจากนัน้บรรจุในขวดแลว้ท าใหเ้ยน็ลง
ทนัทโีดยการแช่อ่างน ้าแขง็จนกระทัง่มอีุณหภูม ิ25 
องศาเซลเซียส เก็บรักษาน ้าอินทผาลัมทัง้หมดที่
อุณหภูมิ –20 องศาเซลเซียสเพื่อน าไปวิเคราะห์
องคป์ระกอบทางเคมตี่อไป 

การวิเคราะห์วิตามินบี ด้วยเคร่ืองโครมาโทกราฟี
ของเหลวสมรรถนะสงู 
 ในการวเิคราะหอ์งคป์ระกอบและปรมิาณของ
วติามนิบใีนน ้าอนิทผาลมัทัง้สองชนิดท าไดด้ว้ยวธิทีี่
ดัดแปลงมาจากวิธีของ Joseph และคณะ (2011)9 
และ Chen และ Li (2001)10 โดยการน าน ้าอนิทผาลมั
ที่คัน้ได้มาผ่านการกรองด้วยกระดาษกรองเบอร์ 1 
(Whatman No.1)  เ พื่ อ ก า จั ด ต ะ กอนแล ะ ส า ร
แขวนลอยต่าง ๆ ทีอ่ยูใ่นตวัอยา่ง จากนัน้น าตวัอยา่ง
มากรองดว้ย Syringe filter ชนิด Nylon ขนาดรพูรุน 
0.22 ไมโครเมตร และน าสารละลายส่วนใสที่ได้ไป
วิ เ ค ร า ะห์ ด้ ว ย เ ค รื่ อ ง  High performance liquid 
chromatography แบบ Reverse phase (RP-HPLC) 
ด้วยคอลมัน์ชนิด C18 โดยท าการวเิคราะห์ตวัอย่าง
ละ 3 ซ ้า ของแต่ละสายพนัธุใ์นแต่ละประเภทการแปร
รูป โดยสารที่ต้องการวิเคราะห์จะถูกตรวจวดัด้วย
ส่ ว น ต ร ว จ วั ด  ( Detector)  ช นิ ด  UV-Visible 
spectrophotometer (Thermo Fisher Scientific, 
USA) ทีค่วามยาวคลื่น 210, 260, 290 และ 360 นา
โนเมตร และถูกค านวณหาปรมิาณของวติามนิบโีดย
เทียบกบักราฟมาตรฐานของสารละลายมาตรฐาน
วิตามินบีแต่ละชนิด  (Sigma-Aldrich, USA; TCI, 
Japan) จากการทวนสอบวธิีการวเิคราะห์ (Method 
verification) และท าการตรวจสอบการใช้ได้ของวิธี
ทดสอบ (Method validation) ตามคู่มือมาตรฐาน 
AOAC11 และ EURACHEM12 เพื่อเป็นการยนืยนัว่า
วธิกีารวเิคราะหท์ีใ่ชใ้นการท าวจิยันัน้มคีวามถูกต้อง 
(Accuracy) และความเทีย่ง (Precision) เป็นไปตาม

คุณสมบัติที่ได้กล่าวไว้ของวิธีการวิเคราะห์นัน้ ๆ 
โดยคา่ความเป็นเสน้ตรงของวธิดีงักล่าวหลงัการทวน
สอบวธิกีารวเิคราะหอ์ยูใ่นชว่ง 0.01 มลิลกิรมัต่อลติร 
ถึง 1,000 มลิลิกรมัต่อลติร ส าหรบัค่าขดีจ ากดัของ
การตรวจวดั (Limit of detection; LOD) และขดีจ ากดั
ของการวดัเชงิปรมิาณ (Limit of quantitation; LOQ) 
เทา่กบั 0.001 มลิลกิรมัต่อลติรและ 0.01 มลิลกิรมัต่อ
ลติร ตามล าดบั นอกจากนี้เมื่อมกีารทวนสอบความ
ถูกต้องและความเที่ยงของวิธีการวิเคราะห์ด้วยวิธี 
Fortified sample มีค่าร้อยละการวิเคราะห์คืนกลับ
อยู่ในช่วงเกณฑ์การยอมรบัที ่80 – 110 และความ
เทีย่งของวธิกีารวเิคราะห์น้อยกว่า 22.0 %Relative 
Standard Deviation (%RSD) ด้วยเหตุนี้จะเห็นได้
ว่าผลการตรวจสอบการใชไ้ดข้องวธิทีดสอบ แสดงให้
เห็นว่าวิธีดังกล่าวมีความถูกต้อง แม่นย า และ
สามารถน าไปประยกุตใ์ชใ้นการวเิคราะหต์่อไปได้  

การวิเคราะหป์ริมาณโปรตีนด้วยเคร่ืองสเปกโตร
โฟโตมิเตอร ์
 น าน ้าอนิทผาลมัส่วนใสปรมิาตร 2 ไมโครลติร 
ไปวัดปริมาณโปรตีนด้วยเครื่อง NanoDropTM 
2 0 0 0 c Spectrophotometer Thermo scientific ที่
ความยาวคลื่น 280 นาโนเมตร โดยใช ้Milli-Q water 
type I ปรมิาตร 2 ไมโครลติร เป็น blank ตามวธิขีอง 
Desjardins et al. (2009)13 

การวิเคราะหข้์อมลูทางสถิติ 
 ในการค านวณค่าองคป์ระกอบทางเคมขีองน ้า
อินทผาลัมแสดงค่าในรูปของค่าเฉลี่ย   ส่วน
เบีย่งเบนมาตรฐาน และวเิคราะหค์วามแตกต่างของ
คุณค่าทางโภชนาการระหว่างน ้าอินทผาลัมแต่ละ
ชนิด ด้วยสถติ ิPaired Sample t-test และวเิคราะห์
ความแตกต่างของแต่ละกระบวนการแปรรปูดว้ยวธิ ี
Duncan ก าหนดค่าความแตกต่างทางสถิติที่ระดบั
ความเชื่อมัน่ร้อยละ 95 (p<0.05) โดยใช้โปรแกรม
ส าเรจ็รปู SPSS ส าหรบั Window version 23 
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ผลการศึกษา  

การวิเคราะหวิ์ตามินบี 
 จากผลการวเิคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมแีละ
ปริมาณของวิตามินบี ในน ้าอินทผาลมัทัง้สองสาย
พนัธุต์ารางท่ี 1 แสดงใหเ้หน็ว่า น ้าอนิทผาลมัทัง้สอง
ชนิดประกอบด้วยวิตามิน บี1 บี2 บี3 ในขณะที่
วิตามินบี5 จะพบเฉพาะสายพันธุ์โคไนซี่เท่านัน้ 
นอกจากนี้ปรมิาณวติามนิบ1ี และบ2ี ของสายพนัธุ์
บาฮใีนทุก ๆ ทรตีเมน้ต์มคี่าต ่ากว่าสายพนัธุ์โคไนซี
อย่างมนีัยส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) ยิง่ไปกว่านัน้
ปรมิาณวิตามนิ บี3 ในสายพนัธุ์โคไนซี่สูงกว่าสาย
พนัธุ์บาฮีอย่างมีนัยส าคญั (p < 0.05) เมื่อมีการใช้
กระบวนการแปรรปูทีแ่ตกต่างกนัพบว่า การใชค้วาม
รอ้นท าใหน้ ้าอนิทผาลมัมปีรมิาณของวติามนิบสีงูกว่า
การใช้ความดันสูง ที่  600 MPa และ 400 MPa 
ตามล าดบั และจากการวิเคราะห์ค่าทางสถิตพิบว่า
ปรมิาณวติามนิบแีต่ละชนิดเมื่อผ่านกระบวนการให้
ความร้อนหรือความดันสูงจะท าให้ปริมาณของ
วิตามินที่วิเคราะห์ได้มีความแตกต่างกันอย่างมี
นยัส าคญั (p < 0.001) 

การวิเคราะหป์ริมาณโปรตีน 
 จากตารางท่ี 2 แสดงใหเ้หน็ว่าปรมิาณโปรตนี
ของน ้าอินทผาลัมสายพนัธุ์บาฮีอยู่ระหว่าง 5.03 - 
6.29 mg/ml ในขณะที่ปริมาณโปรตีนของน ้าอินท
ผาลมัสายพนัธุโ์คไนซีอ่ยูร่ะหว่าง 8.40-10.78 mg/ml 
จะเห็นได้ว่าอินทผาลัมสายพันธุ์โคไนซี่มีปริมาณ
โปรตีนมากกว่าสายพนัธุ์บาฮีอย่างมนีัยส าคัญทาง
ส ถิ ติ  (p<0.05) เ มื่ อ น า น ้ า อิน ทผ า ลัม ไ ป ผ่ า น
กระบวนการแปรรูปด้วยความดันสูง ที่  400-600 
MPa เป็นเวลา 10 นาท ีพบว่าปรมิาณโปรตนีของน ้า
อินทผาลัมสายพันธุ์บาฮีไม่แตกต่างกัน ในขณะที่
ปริมาณโปรตีนของน ้าอินทผาลัมสายพนัธุ์โคไนซี่
สูงขึ้น แต่เมื่อน าน ้าอินทผาลัมไปผ่านความร้อนที่
อณุหภมู ิ100 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 1 นาท ีพบว่า
ปรมิาณโปรตนีของน ้าอนิทผาลมัสายพนัธุ์บาฮีลดล
งอย่างมนีัยส าคญั (p<0.05) เมื่อเปรยีบเทยีบกบัน ้า
อนิทผาลมัสด แต่ปรมิาณโปรตีนของน ้าอนิทผาลมั
สายพนัธุโ์คไนซีส่งูขึน้ 

วิจารณ์ผลการศึกษา  
 เนื่ องจากกระบวนการให้ความร้อนท าให้
ส า รส าคัญที่ล ะลายน ้ า ได้ออกมาได้มากกว่ า
กระบวนการแปรรปูดว้ยความความดนัสงูจงึส่งผลให้
น ้าอนิทผาลมัที่ผ่านกระบวนการแปรรูปด้วยความ
รอ้นมปีรมิาณวติามนิต่าง ๆ สูงกว่าน ้าอนิทผาลมัที่
ไม่ผ่านการแปรรปูหรอืผ่านกระบวนการแปรรูปด้วย
ความดันสูง  งานวิจัยของ Papoutsis และคณะ 
(2018)14 ได้แสดงให้เห็นว่า การให้ความร้อนที่
อุณหภูม ิ95 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 15 นาท ีแก่
น ้าเลม่อน ท าให้สกดัสารส าคญัออกมาจากเนื้อเยื่อ
ของผลไม้ได้มาก นอกจากนี้ ย ังมีงานวิจัยของ 
Stübler และคณะ (2020)15 ที่บ่งชี้ว่า การให้ความ
ร้อนแก่น ้าสตรอเบอรีผสมผกัเคลส่งผลให้ปริมาณ
สารส าคญัเช่น สารประกอบฟีนอลิก สารประกอบ 
ฟลาโวนอยด์ และสารต้านอนุมูลอสิระสูงกว่าการใช้
ความดันในการแปรรูป ปริมาณโปรตีนในน ้าอินท
ผาลมัสายพนัธุ์บาฮไีม่เปลีย่นแปลงภายหลงัผ่านการ
แปรรูปด้วยความดนัแต่เมื่อใชค้วามรอ้นในการแปร
รูปส่งผลใหโ้ปรตนีลดลงอย่างมนีัยส าคญั เนื่องจาก
การใชค้วามรอ้นในการแปรรปูอาหารส่งผลใหโ้ปรตนี
เกดิการเสยีสภาพจบักลุ่มกนัและตกตะกอนอยู่ในรปู
ที่ไม่ละลายน ้า เช่นเดียวกบังานวิจัยของ Bartova 
และ Barta (2008)16 พบว่า เมื่อใหค้วามรอ้น (25-70 
องศาเซลเซียส) แก่น ้ ามันฝรัง่ (potato fruit juice) 
ปรมิาณโปรตนีทีล่ะลายไดจ้ะลดลงในขณะทีป่รมิาณ
โปรตนีทีไ่มล่ะลายน ้ามปีรมิาณมากขึน้ สอดคลอ้งกบั
ผลจาก SDS-PAGE แสดงใหเ้หน็ชดัว่า band โปรตนี
ค่อย ๆ หายไปเมื่ออุณหภูมสิงูขึน้ ปรมิาณโปรตนีใน
น ้าอนิทผาลมัสายพนัธุโ์คไนซีส่งูขึน้เลก็น้อยภายหลงั
ผ่ านกา รแปรรูปด้ว ยความดัน  แล ะ เมื่ อผ่ าน
กระบวนการแปรรูปด้วยความร้อนพบว่าปริมาณ
โปรตีนที่วัดได้จากเครื่อง NanoDropTM มีค่าสูงขึ้น
อย่างมีนัยส าคัญ เนื่ องมาจากอาจมีสารส าคัญ
ปรมิาณมากพอที่ไปรบกวนการดูดกลืนแสงในช่วง 
280 นาโนเมตร เช่น สารประกอบฟีนอลิก หรือ
สารประกอบฟลาโวนอยด์ที่มี aromatic ring ใน
โครงสรา้ง17              
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ตารางท่ี 1 ปรมิาณวติามนิ บ ีในตวัอยา่งน ้าอนิทผาลมั 2 สายพนัธุ ์และกระบวนการแปรรปูทีแ่ตกต่างกนั 

วิตามิน 
ความเข้มข้น (mg/L) 

p-value 
Untreated ความร้อน ความดนั 400 MPa ความดนั 600 MPa 

สายพนัธุบ์าฮี 
วติามนิบ ี1 0.80±0.002 aA 0.79±0.015 aA 0.73±0.003 bA 0.79±0.004 aA < 0.001 
วติามนิบ ี2 3.04±0.005 dA 4.85±0.005 aA 3.49±0.003 cA 4.49±0.004 bA < 0.001 
วติามนิบ ี3 0.28±0.002 cA 0.45±0.008 aA 0.26±0.004 dA 0.31±0.004 bA < 0.001 
วติามนิบ ี5 ND ND ND ND - 
สายพนัธุโ์คไนซ่ี 
วติามนิบ ี1 0.89±0.007 aB 0.84±0.005 cB 0.81±0.007 dB 0.86±0.005 bB < 0.001 
วติามนิบ ี2 3.77±0.001 dB 5.20±0.003 bB 5.36±0.002 aB 4.96±0.001 cB < 0.001 
วติามนิบ ี3 0.65±0.003 dB 0.77±0.004 aB 0.66±0.003 cB 0.70±0.005 bB < 0.001 
วติามนิบ ี5 0.70±0.023 b 0.79±0.024 a 0.54±0.020 c 0.46±0.026 d < 0.001 
ND = ตรวจไม่พบ 
a, b, c และ d ตวัเลขทีม่อีกัษรก ากบัต่างกนัในแนวนอนเดยีวกนั แตกต่างอย่างมนียัส าคญั (p < 0.01) 
A และ B ตัวเลขที่มีอกัษรก ากบัต่างกนัในแนวตัง้เดียวกนั ที่วิตามินชนิดเดียวกนัของแต่ละสายพนัธุ์ แตกต่างอย่างมี
นยัส าคญั (p < 0.05) 

 
ตารางท่ี 2 ปรมิาณโปรตนีในตวัอยา่งน ้าอนิทผาลมั 2 สายพนัธุ ์และกระบวนการแปรรปูทีแ่ตกต่างกนั 

a, b, c และ d ตวัเลขทีม่อีกัษรก ากบัต่างกนัในแนวนอนเดยีวกนั แตกต่างอย่างมนียัส าคญั (p < 0.01) 
A และ B ตวัเลขทีม่อีกัษรก ากบัต่างกนัในแนวตัง้เดยีวกนั แตกต่างอย่างมนียัส าคญั (p < 0.05) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ปริมาณโปรตีน (mg/ml) 
สายพนัธุ์ 

Untreated 
ความดนั 
400 MPa 

ความดนั 
600 MPa 

ความร้อน 

สายพนัธุบ์าฮ ี 6.29±0.06 aB 6.37±0.02 aB 6.39±0.12 aB 5.03±0.25 bB 

สายพนัธุโ์คไนซี ่ 8.40±0.02 dA 8.94±0.08 bA 8.70±0.05 cA 10.78 0.08 aA 
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รปูท่ี1 โครมาโตแกรมของสารละลายมาตรฐาน (ก) อนิทผาลมัสายพนัธุ์บาฮ ีUntreated (ข) และอนิทผาลมัสาย
พนัธุโ์คไนซี ่Untreated (ค); (1) Nicotinic acid (วติามนิบ ี3)  (2) Pyridoxine (วติามนิบ ี6)  (3) Pantothenic acid 
(วติามนิบ ี5)  (4) Niacinamide (วติามนิบ ี3)  (5) Thiamine (วติามนิบ ี1)  และ (6) Riboflavin (วติามนิบ ี2) 
 

(1) 

(2) 
(3) 

(4) 

(5) 

(6) 

(5) (6) 

(6) 
(5) 

(4) 

(4) 

(3) 

ก. 

ข. 

ค. 
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 สรปุผลการวิจยั 

 การศกึษานี้สามารถสรุปได้ว่าน ้าอนิทผาลัม
สายพนัธุ์โคไนซีม่ปีรมิาณวติามนิบ ี1, 2, 3 และ บ ี5 
และปริมาณโปรตีนที่ละลายน ้าได้สูงกว่าน ้าอินท
ผาลัมสายพันธุ์บาฮี การแปรรูปด้วยความดันสูง
สามารถรกัษาวิตามนิบี และปรมิาณโปรตีนได้เมื่อ
เปรยีบเทยีบกบัน ้าอนิทผาลมัทีไ่ม่ผ่านกระบวนการ
แปรรูป ในขณะที่การแปรรูปด้วยความร้อนท าให้
วติามนิบสีูงขึน้ แต่ไม่สามารถรกัษาโปรตนีทีล่ะลาย
น ้าไว้ได้ สารอาหารที่แนะน าให้บริโภคประจ าวัน
ส าหรบัคนไทยอายุตัง้แต่ 6 ปีขึน้ไป (Thai RDI) ซึ่ง
ก าหนด ปรมิาณทีแ่นะน าต่อวนัของ วติามนิบ ี1 คอื 
1.5 มลิลกิรมั วติามนิบ ี2 คอื 1.7 มลิลกิรมั วติามนิบ ี
3 คือ 20 มิลลิกรัม เอ็น อี และ วิตามินบี 5 คือ 6 
มิลลิกรัม ต่อวัน ตามบัญชีหมายเลข 3 แนบท้าย
ประกาศกระทรวงสาธารณะสุข ฉบับที่ 182 พ.ศ. 
254118 หากรบัประทานน ้าอนิทผาลมัสายพนัธุ์บาฮทีี่
ผา่น HPP ที ่600 MPa ปรมิาตร 200 มลิลลิติร (หนึ่ง
หน่วยบรโิภค) ผูบ้รโิภคจะไดร้บัวติามนิบ ี1 คดิเป็น 
10.5% วติามนิบ ี2 คดิเป็น 52.8% และวติามนิบ ี3  
คดิเป็น 0.3% ของความต้องการในวยัผู้ใหญ่ หาก
รับประทานน ้ าอินทผาลัมสายพันธุ์โคไนซีที่ผ่าน 
HPP ที ่600 MPa ผูบ้รโิภคจะได้รบัวติามนิบ ี1 คดิ
เป็น 11.5% วติามนิบ ี2 คดิเป็น 58.4% วติามนิบ ี3 
คิดเป็น 0.7% และวิตามนิบี 5 คิดเป็น 1.5% ของ
ความต้องการในวัยผู้ใหญ่ น ้ าอินทผาลัมเหมาะ
ส าหรบัผูท้ีต่อ้งการพลงังาน และวติามนิ เชน่ นกักฬีา 
คนที่ออกก าลังกายเป็นประจ า หรือ หญิงที่อยู่ใน
ระยะให้น ้านม เนื่องจากมดี้วยคาร์โบไฮเดรต และ
วิตามินบี แต่หากรับประทานมากกว่าหนึ่งหน่วย
บรโิภคต่อวนัอาจท าใหไ้ดร้บัพลงังานมากเกนิ สะสม
กลายเป็นโรคกลุ่มไม่ติดต่อเรื้อรงัได้ อย่างไรก็ตาม
ผู้วิจยัมคีวามตะหนักถึงข้อจ ากดัในการวดัปริมาณ
โปรตีนด้วย Nano drop ซึ่งไม่ใช่วิธีที่ดีที่สุดในการ
วเิคราะหป์รมิาณโปรตนีในตวัอย่างอาหารทีม่สีารโพ
ลีฟีนอลสูงดงันัน้งานวจิยัจะมคีวามสมบูรณ์มากขึน้
หากปราศจากขอ้ก ากดัดงักล่าว และในอนาคตจะใช้
เทคนิค HPLC ตรวจหาวติามนิ และสารส าคญัอื่นๆ

ในน ้าอนิทผาลมั นอกจากนี้จะพฒันาน ้าอนิทผาลมั
เพื่อนักกีฬาหรือผู้ที่ชื่นชอบการออกก าลังกายอีก
ดว้ย 
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