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ลูกชิด: คุณค่าทางโภชนาการ  
และการพัฒนาผลติภณัฑ์ลูกชิดให้มีคุณภาพและปลอดภัย 
Sugar Palm (Arenga westerhoutii Griff.) Seed:  
Nutritional Value and Product Development  

from Sugar Palm Seed with Quality and Safety 
พันธ์สิริ สุทธิลักษณ์1 

 
บทคัดย่อ 

ลูกชิด หรือ ตาว หรือ ต๋าว (Arenga westerhoutii Griff.) เป็นพืชตระกูลปาล์มที่ขึ้นตามธรรมชาติ 
ประเทศไทยพบมากในจังหวัดน่าน อุตรดิตถ์ พิษณุโลก แพร่ และกาญจนบุรี ลูกชิดมีสารอาหารที่มีประโยชน์ต่อ
ร่างกายมาก ในลูกชิด 100 กรัม มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต 9.77 กรัม โดยเป็นใยอาหารสูงถึง 8.59 กรัม (คิดเป็นใย-
อาหารที่ละลายน้้า 6.61 กรัมและใยอาหารที่ไม่ละลายน้้า 1.98 กรัม) นับว่ามีปริมาณสูงมากเมื่อเปรียบเทียบกับ
เมล็ดพืชตระกูลปาล์มชนิดอื่น นอกจากน้ีลูกชิดยังเป็นแหล่งของแคลเซียมซึ่งมีปริมาณถึง 96.51 มิลลิกรัมต่อ 100 
กรัม มีปริมาณไขมันต่้า คือ 0.07 กรัม และให้พลังงาน 52 กิโลแคลอรี ในไทยนิยมน้าลูกชิดมาเช่ือมบริโภคเป็นของ
หวาน อย่างไรก็ตามปัญหาของผลิตภัณฑ์ลูกชิดคือ ตรวจพบการตกค้างของซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในปริมาณสูง ซึ่ง
อาจก่อให้เกิดอันตรายแก่ผู้บริโภคได้ ดังนั้นการใช้สารกลุ่มซัลไฟต์ในระดับที่เหมาะสมและปลอดภัย หรือการใช้สาร
ทดแทนชนิดอื่น เพื่อคงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ในระหว่างการเก็บรักษาและการจ้าหน่าย รวมถึงการสร้างความ
เชื่อมั่นในด้านความปลอดภัยแก่ผู้บริโภค จึงเป็นสิ่งจ้าเป็นส้าหรับผู้ผลิต นอกจากน้ีการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ
จากลูกชิดโดยไม่ใช้สารเคมีในการแปรรูป เป็นอีกทางเลือกหนึ่ง เพื่อสร้างความมั่นใจในด้านคุณภาพและความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑ์จากลูกชิด รวมถึงเพิ่มความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ในกลุ่มสินค้าเพื่อสุขภาพส้าหรับ
ผู้บริโภคได้ 
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ABSTRACT 
Sugar palm (Arenga westerhoutii Griff.) usually found in the north of Thailand especially 

in Nan, Uttaradit, Pitsanulok, Phrae and Kanchanaburi provinces. The seeds are a good source of 
beneficial nutrition for human health. A hundred grams of sugar palm seeds contain 9.77 g of 
carbohydrate which highly consist total dietary fiber content at 8.59 g (6.61 g of soluble dietary 
fiber and 1.98 g of insoluble dietary fiber) when compared to other palm families. Moreover, the 
sugar palm seeds can be a good source of calcium (96.51 mg/100 g) which contain low fat 
content (0.07 g) and provide energy at 52 kcal. Sugar palm seeds in syrup and dried form are 
consumed as desserts throughout Thailand. However, highly sulfur dioxide residue remaining in 
the products may harm consumers. Therefore, safety levels for sulfiting agent or its alternatives 
are needed for manufacturers to keep nutritional quality of the sugar palm products during 
storage and distribution processes, in addition to safety insurance to consumers. Besides, 
product development without chemical additives is still required for the sugar palm seeds as 
well as additional forms of the product presentations. These would ensure product safety and 
quality to customers, and bring up sugar palm seeds to a selected choice of healthy products. 
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บทน า 

 
รูปที่ 1 ผลลูกชิดและภาพตดัตามขวางผล (ดัดแปลจาก Suthiluk et al., 2010) 

 

ช่ือวิทยาศาสตร์: Arenga westerhoutii Griff. 
ช่ือสามัญ: Sugar palm 
ช่ือวงศ:์ Palmaceae 
ช่ือท้องถิ่น: ตาว ต๋าว มะต๋าว (ภาคเหนือ) ลูกชิด (ภาคกลาง) ชิด ชก (ภาคใต้) Maktao (ลาว) 
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ต๋าว หรือ ตาว หรือ ลูกชิด (sugar palm 
seed) มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Arenga westerhoutii 
Griff. (Pongsattayapipat and Barfod, 2005) เป็น
พืชตระกูลปาล์มเช่นเดียวกับมะพร้าว และตาล มักขึ้น
ตามธรรมชาติในป่าดิบช้ืน มีถิ่นก้าเนิดและพบการ
กระจายพันธ์ุในแถบตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศ
อินเดีย อินโดนีเซีย ไทย มาเลเซีย กัมพูชา ลาว และ
ตอนใต้ของจีน (Robert and Paul, 2003) ประเทศ
ไทยพบมากในจังหวัดน่าน อุตรดิตถ์ พิษณุโลก แพร่ 
แ ล ะ ก า ญ จ น บุ รี  ต๋ า ว เ ป็ น พื ช ใ บ เ ลี้ ย ง เ ดี่ ย ว 
(monocotyledon) มีล้าต้นเดี่ยว (solitary) ไม่มีกิ่ง
ก้านแขนงออกมาด้านข้าง ออกดอกครั้งเดียว เมื่อออก
ดอกออกผลแล้วต้นก็จะตายลงทันทีที่เมล็ดของต๋าวใน
ทะลายสุดท้ายแก่หมด เช่นเดียวกับลาน (Carypha 
sp.) เต่าร้าง (Caryota sp.) หรือ หวายบางชนิด 
(Calamus sp.) (ปิฏฐะ, 2535) ต๋าวเป็นปาล์มที่มีใบ
รูปขนนก ในต้น เดี ยวกันจะมีทั้ ง ช่อดอกเพศผู้ 
(staminate flower) และ ช่อดอกเพศเมีย (pistillate 
flower) แต่อยู่คนละช่อดอก และออกดอกครั้งเดียวใน
ชีวิต ใช้ระยะเวลาตั้งแต่ปลูกจนออกดอกประมาณ 
15-18 ปี ความสูงของต้นประมาณ 6-15 เมตร อาจสูง
ได้ถึง 20 เมตร ใน 1 ต้นจะมีผลประมาณ 5-6 ทะลาย 
ผลเมื่อแก่จะสุกมีสีเขียวเข้มจนถึงม่วงด้า ขนาดผลเส้น
ผ่านศูนย์กลางประมาณ 3-5 เซนติเมตร (รูปที่ 1) ต๋าว 
1 ทะลาย จะได้ผลต๋าวประมาณ 4,000 ผล ส่วนที่เรา
น้ามารับประทาน คือ เอนโดสเปิร์ม (endosperm) 
ในที่นี้จะเรียกว่า “ลูกชิด” โดยแต่ละผลจะมีลูกชิด 
2-3 เม็ด รสชาติจริง ๆ ของลูกชิดจะจืดชืด ถ้ายังไม่แก่
จัดจะมีรสฝาด หลังจากผลทะลายสุดท้ายสุกงอมแล้ว 
ต้นต๋าวจะตายทันที 

ในประเทศไทยไม่มีการปลูกต๋าวเพื่อการค้า 
แต่จะเก็บในลักษณะที่เป็นผลผลิตจากป่า (non wood 
forest product) (อนุชา, 2541 ก; ข) การเก็บเกี่ยว

เริ่มตั้งแต่ปลายเดือนกันยายนถึงมีนาคม ผลต๋าวมีน้้า
ยาง หากถูกผิวหนังจะท้าให้คัน ชาวบ้านจึงมักสวม
เสื้อผ้ามิดชิด ใส่ถุงมือ บางรายใส่แว่นตาด้วยเพื่อกันน้้า
ยางเข้าตา ขั้นตอนการเก็บ เริ่มจากใช้มีดตัดผลต๋าว
ออกจากทะลาย น้าไปต้มในน้้าเดือดประมาณ 45-60 
นาที เพื่อให้ยางที่เปลือกจับตัว และนุ่มสะดวกแก่การ
บีบเอาเนื้อในออก จากนั้นใช้ไม้หนีบที่ท้าจากไม้ไผ่ 
หนีบบีบเอาเมล็ดออกมาจะได้ “ลูกชิด” ผลผลิตที่ได้จะ
น้าไปขายให้กับโรงงานแปรรูป (รูปที่ 2) เพื่อใช้เป็น
วัตถุดิบในการผลิตเป็นลูกชิดในน้้าเช่ือมหรือลูกชิดแช่
อิ่มอบแห้งต่อไป ผลิตภัณฑ์แปรรูปต่าง ๆ ไม่ว่าจะเป็น
ลูกชิดในน้้าเช่ือม ลูกชิดแช่อิ่มอบแห้ง เป็นของหวานที่
ได้รับความนิยมบริโภคทั้งในประเทศและประเทศเพื่อน
บ้าน ในขณะที่ลูกชิดกลับหายากขึ้นโรงงานแปรรูปส่วน
ใหญ่ต้องน้าเข้าลูกชิดจากสาธารณรัฐประชาธิปไตย
ประชาชนลาว ดังแสดงในตารางที่ 1 

ปัจจุบันทั้งภาครัฐและเอกชน มีการส่งเสริม
และสนับสนุนให้ปลูก ต้น ต๋าว เ ช่น โครงการใน
พ ร ะ ร า ช ด้ า ริ ข อ ง ส ม เ ด็ จ พ ร ะ น า ง เ จ้ า สิ ริ กิ ติ์
พระบรมราชินีนาถ เป็นการส่งเสริมการปลูกต้นต๋าว
ตามโครงการป่าเปียก -ต๋าวคืนถิ่นในพื้นที่จั งหวัด
อุต ร ดิตถ์  ส้ านั ก งาน โคร งการสม เ ด็ จพระ เทพ
รัตนราชสุดาสยามบรมราชกุมารี ร่วมกับส่วนราชการ
จัดท้าโครงการอนุรักษ์พันธุ์พืชต๋าวขึ้นในเขตพื้นที่
อ้าเภอบ่อเกลือ และอ้าเภอเฉลิมพระเกียรติ จังหวัด
น่าน เพื่อลดปริมาณการน้าเข้าจากต่างประเทศ การ
ด้าเนินโครงการตามแนวพระราชด้าริ  โดยมีการ
รวมกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรเพื่อแปรรูปลูกชิดเป็น
ผลิตภัณฑ์ลูกชิดในน้้าเช่ือมขายเป็นรายได้เสริม ภายใต้
การดูแลของส้านักงานเกษตรอ้าเภอบ่อเกลือ และได้รับ
การรับรองคุณภาพผลิตภัณฑ์  ตราภูฟ้า  ซึ่ ง เป็น
สัญลักษณ์ผลิตภัณฑ์ในโครงการศูนย์ภูฟ้าพัฒนาของ
สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาสยามบรมราชกุมารี
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รูปที่ 2 ลูกชิดที่ใช้เป็นวัตถุดิบในโรงงานแปรรูป (ดัดแปลจาก Suthiluk et al., 2010) 

 

ตารางที่ 1 สถิติการนา้เข้าลูกชิดจากลาวบรเิวณชายแดน ณ อ้าเภอเชียงของ จังหวัดเชียงราย 
ปี พ.ศ. ปริมาณน าเขา้ (กิโลกรัม) มูลค่า (บาท) 
2544 218,805 1,531,635.00 
2545 183,852 1,363,289.87 
2547 860,749 6,190,849.88 
2548 696,881 4,865,133.22 
2549 533,559 5,726,917.77 
2550 451,900 5,486,269.65 
2551 124,300 1,943,157.81 
2552 350,100 5,705,320.73 
2553 495,250 7,757,208.42 
2554 484,000 7,618,874.11 

ท่ีมา: ด่านศุลกากรเชียงของ (2554) 
 

1. การใช้ประโยชน์จากส่วนต่าง ๆ ของต้น
ต๋าว 

โดยท่ัวไปนิยมบริโภคส่วนของเอนโดเสปิร์ม 
(endosperm) และน้้าตาลที่ได้จากช่อดอก นอกจากนี้
ยังมีการใช้ประโยชน์จากส่วนต่าง ๆ เช่น ล้าต้นสามารถ
ใช้ผลิตแป้ง กาบใบให้เส้นใย ใบน้าไปมุงหลังคาหรือใช้
ประโยชน์ด้านหัตถกรรม และยอดอ่อนใช้รับประทาน
ได้ (Johnson, 1991) 
 

2. คุณค่าทางโภชนาการ 
ลูกชิดมีสารอาหารที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย 

โดยตารางที่ 2 แสดงคุณค่าทางโภชนาการของลูกชิด 
100 กรัม มีใยอาหารสูงถึง 8.59 กรัม เป็นใยอาหารที่

ละลายน้้า 6.61 กรัมและใยอาหารที่ไม่ละลายน้้า 1.98 
กรัม นับว่าลูกชิดมีปริมาณใยอาหารสูงมาก เมื่อ
เปรียบเทียบกับพืชตระกูลปาล์มชนิดอื่น เช่น มะพร้าว 
(Cocos nucifera) ตาล (Borassus flabellifera) 
และสละ (Salacca zalacca) ซึ่งมีปริมาณใยอาหาร 
4.50 0.50 และ 0.30 กรัม ตามล้าดับ หรือเมื่อ
เปรียบเทียบกับผลไม้ชนิดอื่น ๆ เช่น ละมุด มีใยอาหาร 
5 .60 กรัม  กล้ วยน้้ าว้ า  มี ใยอาหาร 2 .30 กรั ม 
ส้มเขียวหวาน มีใยอาหาร 1.30 กรัม และสับปะรด มี
ใยอาหาร 0.50 กรัม (กองโภชนาการ กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข, 2544) ซึ่งใยอาหารมีประโยชน์
ต่อร่างกายมาก ช่วยการท้างานของระบบขับถ่าย และ
มีส่วนช่วยลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคหลายชนิด เช่น 
โรคอ้วน โรคนิ่ว โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคมะเร็ง
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ล้าไส้ใหญ่ โรคเบาหวาน เป็นต้น (ศิริวรรณ, 2550) 
นอกจากน้ีลูกชิดยังเป็นแหล่งของแคลเซียมซึ่งมีปริมาณ
ถึง 96.51 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม มีปริมาณไขมันต่้า คือ 
0.07 กรัม และให้พลังงาน 52 กิโลแคลอรี จากข้อมูล
ดังกล่าวข้างต้น การน้าลูกชิดไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์
เพื่อสุขภาพต่าง ๆ น่าจะเป็นอีกหนึ่งทางเลือกส้าหรับ
ผู้บริโภคที่หันมาเอาใจใส่กับสุขภาพได้ 

 

3. การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากลูกชิด 
ปัจจุบันการแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกชิดยังไม่เป็น

ที่แพร่หลายนักเมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ผักและ
ผลไม้ชนิดอื่น ๆ ส่วนมากเป็นการผลิตในระดับชุมชน
หรือโรงงานอุตสาหกรรมขนาดย่อม ซึ่งผู้ประกอบการ
อาศัยประสบการณ์ และความช้านาญที่ถ่ายทอดกันมา
จากบรรพบุรุษ ผลิตภัณฑ์ลูกชิดที่มักพบวางจ้าหน่ายใน
ท้องตลาด คือ  ลูกชิดในน้้าเ ช่ือมและลูกชิดแช่อิ่ม
อบแห้งในที่นี้จะกล่าวถึงการแปรรูปลูกชิดในน้้าเช่ือม
บรรจุปี๊บในระดับโรงงานอุตสาหกรรมขนาดย่อม (รูปที่ 
3) วัตถุดิบลูกชิดมักมีสีน้้าตาลอ่อนจนถึงเข้ม ขึ้นอยู่กับ
ระยะเวลาตั้งแต่การเก็บจากต้นจนถึงขนส่งมายัง
โรงงานแปรรูป เริ่มขั้นตอนการผลิตโดยการแช่ลูกชิดใน
น้้าที่มีการเติมสารฟอกขาว ส่วนมากนิยมใช้สารกลุ่ม 
ซัลไฟต์ คือ โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ หรือโพแทสเซียม-
เมตาไบซัลไฟต์ ในปริมาณต่าง ๆ กัน แช่ทิ้งไว้เป็นเวลา 
1 คืน จากนั้นน้ามาล้างด้วยน้้าประปาให้สะอาด แล้วจึง
คัดแยกเปลือกที่ติดมา หรือเมล็ดที่มีต้าหนิออก น้ามา
ต้มในน้้าเดือดและเติมน้้าตาลหมักทิ้งไว้อีก 1 คืน แล้ว
จึงน้ามาเช่ือม โดยในขั้นตอนการเช่ือม จะเติมกรด     
ซิตริกเพื่อปรับค่าความเป็นกรด-ด่างของผลิตภัณฑ์ให้มี

ค่าไม่เกิน 4.5 (มผช.1219, 2549) หลังจากเช่ือมเสร็จ
บรรจุลงในปี๊บขณะร้อน ท้าความสะอาดภายนอกปี๊บ
แล้วเก็บเพื่อรอการจ้าหน่ายต่อไป 

ปัญหาส้าคัญที่พบในการแปรรูปนั้นเกี่ยวข้อง
กับการใช้สารกลุ่มซัลไฟต์  หรือสารฟอกขาวใน
กระบวนการผลิต โดยพบว่า ไม่มีการควบคุมชนิด และ
ปริมาณสารกลุ่มซัลไฟต์ที่ใช้ ผู้ประกอบการบางรายใช้
สารกลุ่มซัลไฟต์ที่มิได้รับอนุญาตทางกฎหมายให้ใช้ใน
การผลิตอาหาร คือ สารไฮโดรซัลไฟต์ ซึ่งอาจส่งผลให้มี
ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ตกค้างเกินระดับมาตรฐาน 
(องค์การอนามัยโลกก้ าหนดค่าความปลอดภั ย 
(acceptable daily intake: ADI) ปริมาณที่ได้รับเข้าสู่
ร่างกายไม่เกิน 0.7 มิลลิกรัมต่อน้้าหนักตัว 1 กิโลกรัม
ต่อวัน) อนุมูลซัลไฟต์ที่เหลือในอาหาร ถ้าหากมีอยู่ใน
ปริมาณมากเกินไปจะเป็นอันตราย ส่งผลกระทบถึง
สุขภาพและความปลอดภัยของผู้บริโภคได้ สารกลุ่ม  
ซัลไฟต์จะแตกตัวให้แก๊สซัลเฟอร์ไดออกไซด์ที่มีกลิ่น
เหม็นฉุน เป็นอันตรายต่อระบบทางเดินหายใจ และท้า
ให้หลอดลมเกิดการอักเสบ โดยเฉพาะผู้ที่แพ้ซัลเฟอร์-
ไดออกไซด์หรือเป็นโรคหอบหืดจะเกิดอาการแพ้ได้ง่าย 
รวมถึงเป็นอันตรายต่อระบบทางเดินอาหาร ท้าลาย
วิตามินบี 1 และเมื่อผิวหนังสัมผัสกับสารซัลไฟต์จะท้า
ให้เกิดอาการระคายเคือง แสบร้อนหรือไหม้ นอกจากนี้
การได้รับซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในปริมาณมากเกินไปจะ
ลดการใช้ประโยชน์ของโปรตีนและไขมันในร่างกาย มี
ผลต่อการท้าลายเม็ดเลือดแดงและระบบการท้างาน
ของกล้ามเนื้อหัวใจซึ่งอาจเป็นอันตรายถึงแก่ชีวิตได้ 
(Papazain, 1996)
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ตารางที่ 2 คุณค่าทางโภชนาการของลูกชิด 
ในลูกชิด 100 กรัม มีสารอาหารต่าง ๆ ดังนี้ 
ความชื้น 86.71 กรัม 
ไขมัน 0.07 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 

- ใยอาหารทั้งหมด 
- ใยอาหารที่ละลายน้้าได้ 
- ใยอาหารที่ไม่ละลายน้้า 

9.77 
(8.59) 
(6.61) 
(1.98) 

กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 

โปรตีน 3.09 กรัม 
แร่ธาตุ 
 - แคลเซียม 
  - ฟอสฟอรัส 

0.36 
(96.51) 
(27.07) 

กรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

พลังงาน 52.05 กิโลแคลอร ี
ท่ีมา: พันธ์สิริ และธีรพงษ์ (2553) 

 

 
รูปที่ 3 ขั้นตอนการแปรรูปลูกชิดในน้้าเช่ือมบรรจุปีบ๊ในระดบัโรงงานอุตสาหกรรมขนาดย่อม 
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4. สารกลุ่มซัลไฟต์และสถานการณ์ความเสี่ยง 
สารกลุ่มซัลไฟต์ (sulfiting agents) เป็นวัตถุ

เจือปนอาหารที่นิยมใช้ในผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ มีการ
ใช้มาเป็นระยะเวลายาวนานเพื่อวัตถุประสงค์ในการ
เก็บรักษาและยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร ใช้เป็นสาร
กันเสียที่ช่วยป้องกันการเจริญเติบโตของยีสต์รา และ
แบคที เ รี ย  ใ ช้ เป็ นวั ตถุ กั นหืนและสารรี ดิ วซ์ ใน
กระบวนการฟอกสีของอาหาร รวมถึงป้องกันการ
เปลี่ยนแปลงสีและยับยั้งการเกิดสีน้้าตาลในอาหารทั้ง
ชนิดที่มี เอนไซม์ และไม่มี เอนไซม์เกี่ยวข้อง  สาร
กลุ่มซัลไฟต์ท่ีกระทรวงสาธารณสุขประกาศอนุญาตให้
ใช้ (ตารางที่ 3) อยู่ในรูปของแก๊สซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
และ เกลื อซั ล ไฟต์  ไ ด้ แก่  โพแทส เซี ยมซั ล ไฟต์ 
โพแทสเซียมไบซัลไฟต์ โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ 
โซเดียมซัลไฟต์ โซเดียมไบซัลไฟต์ และโซเดียมเมตาไบ-
ซัลไฟต์ เป็นต้น เกลือซัลไฟต์เมื่อละลายน้้าหรือได้รับ
ความร้อนจะสลายตัวให้แก๊สซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ซึ่งมี
คุณสมบัติเป็นแก๊สไม่มีสี มีกลิ่นฉุน ไม่ติดไฟ ละลายใน
น้้าแล้วให้กรดซัลฟูรัส และสามารถเกิดพันธะได้กับ
สารประกอบอัล-ดีไฮด์และคีโตน (ประสาร, 2538) 

มีรายงานผลการสุ่มวิเคราะห์ปริมาณซัล -
เฟอร์ไดออกไซด์ในผลิตภัณฑ์ลูกชิด คือ  ลูกชิดใน
น้้าเช่ือมและลูกชิดแช่อิ่มอบแห้ง ที่มีวางจ้าหน่ายใน
ท้องตลาดทั้งหมด 8 ผลิตภัณฑ์ (รูปที่ 4) พบว่า 
ปริมาณการตกค้างของสารประกอบซัลไฟต์วัดในรูป
ของปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ทั้งหมดมีค่าระหว่าง 80 
– 672 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ซึ่งเกินกว่าที่มาตรฐาน
ก้าหนดไว้ (Suthiluk et al., 2010) 

 

5. แนวทางในการลดปริมาณการใช้โซเดียม 
เมตาไบซัลไฟต์และการใช้สารทดแทนสาร
กลุ่มซัลไฟต์ 

การที่ผู้บริโภคหันมาเอาใจใส่กับสุขภาพ โดย
ให้ความส้าคัญกับคุณภาพและความปลอดภัยของ
ผลิตภัณฑ์อาหาร อีกทั้งกฎระเบียบและข้อบังคับของ
หน่วยงานทางด้านอาหารที่เข้มงวด รวมถึงการแข่งขัน
ทางการค้า ท้าให้ผู้ประกอบการจ้าเป็นต้องพัฒนา
กระบวนการผลิตเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพและมี
ความปลอดภัย สอดคล้องกับเหตุการณ์ปัจจุบันและ
ความต้องการของผู้บริโภค

 

ตารางที่ 3 ปริมาณสารประกอบซลัเฟอรไ์ดออกไซด์สูงสดุที่อนุญาตให้ใช้ในผลิตภณัฑ์อาหาร 
ชนิดอาหาร ในปริมาณสูงสุดไมเ่กิน มก. ต่อ กก. 

น้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ ์
น้้าตาลทรายละเอยีด 
เครื่องดื่ม 
น้้าตาลทรายขาวชั้นหนึ่ง  
วุ้นเส้น เส้นหมี่และเส้นก๋วยเต๋ียว 
ลูกเกด 
พืชผักผลไม้ชนิดแห้งและแช่อิ่ม 
แอปริคอตแห้ง 
พืชผักผลไม้ที่รับประทานโดยไม่ผ่านความร้อน เช่น ขิง หนอ่ไม้ ถั่วงอก เป็นต้น 

20 
40 
70 
70 
500 

1,500 
1,500 
2,000 
ห้ามใช้ 

ท่ีมา: ประกาศส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา เรื่อง ข้อก้าหนดการใช้วัตถุเจือปนอาหาร (2547) 
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งานวิจัยในเรื่องเกี่ยวกับลูกชิดหรือการแปร
รูปลูกชิดยังไม่มีข้อมูลมากนัก จากผลงานวิจัยของ  
พันธ์สิริ และคณะ (2553) พบว่า การใช้โซเดียมเมตา-
ไบซัลไฟต์ในกระบวนการผลิตลูกชิดในน้้าเช่ือมเพื่อฟอก
ขาวและป้องกันการเปลี่ยนสีของผลิตภัณฑ์ควรใช้ใน
ระดับความเข้มข้น 0.2 - 0.5% ซึ่งจะมีปริมาณซัลไฟต์
ตกค้างในผลิตภัณฑ์อยู่ระหว่าง 39 - 98 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัม เหมาะส้าหรับการผลิตในระดับอุตสาหกรรม
เนื่องจากราคาต้นทุนต่้ากว่าสารเคมีชนิดอื่น ๆ และควร
เก็บผลิตภัณฑ์ไว้อย่างน้อย 7 วันก่อนการจ้าหน่ายหรือ
กระจายสินค้า เพื่อให้เกิดความมั่นใจได้ว่าปริมาณ
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ที่ตกค้างจะไม่ก่อให้เกิดอันตรายต่อ
ผู้บริโภค 

มีรายงานการใช้สารทดแทนสารกลุ่มซัลไฟต์
เพื่อช่วยป้องกันการเปลี่ยนแปลงสีในน้้าตาลมะพร้าว 
พบว่า การใช้แอสคอร์บ-20 ซึ่งเป็นสารเจือปนอาหาร
ทางการค้าที่ประกอบด้วยโซเดียมอีริทอเบต ไดโซเดียม
อีทิลีนไดเอมีนเตตระอะซิเตต (EDTA) และ โซเดียม
ฟอสเฟตมีฤทธิ์ในการยับยั้งการเกิดสีน้้าตาลได้ดี โดยใช้
ที่ความเข้มข้น 0.1% มีความเหมาะสมในการป้องกัน
การเปลี่ยนสีของน้้าตาลมะพร้าวได้ดีกว่าสารทดแทน

ชนิดอื่น ๆ นอกจากนี้การใช้โซเดียมอีริทอเบตที่ความ
เข้มข้น 0.05% ร่วมกับ EDTA 200 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัมในผลิตภัณฑ์หน่อไม้ดอง สามารถใช้ทดแทน
สารกลุ่มซัลไฟต์ในการยับยั้งการเกิดสีน้้าตาลได้ดีที่สุด
ในระหว่างการเก็บรักษาเป็นเวลา 6 สัปดาห์ (วรรณี 
และคณะ, 2548) ส้าหรับการใช้สารทดแทนสารกลุ่ม 
ซัลไฟต์ในการแปรรูปลูกชิดในน้้าเชื่อมนั้น พบว่า การใช้
สารทดแทนสารกลุ่มซัลไฟต์เพียงชนิดเดียว คือ กรด
แอสคอร์บิก 0.5% แอสคอร์บ-20 0.5% หรือโซเดียม 
อีริทอเบต 0.05% รวมถึงการใช้สารทดแทนสาร
กลุ่มซัลไฟต์ร่วมกับโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ที่ความ
เข้มข้นต่้า เช่น มีการใช้แอสคอร์บ-20 ร่วมกับโซเดียม
เมตาไบซัลไฟต์ที่มีความเข้มข้น 0.05% มีแนวโน้มใน
การใช้ฟอกขาวลูกชิดและรักษาคุณภาพทางด้านสีของ
ลูกชิดในน้้าเช่ือมได้ดีในระหว่างการเก็บรักษา มีความ
เป็นไปได้ส้าหรับการน้ามาใช้ในระดับอุตสาหกรรม แม้
จะมีต้นทุนการผลิตสูงขึ้น แต่มีความปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภค และสามารถเพิ่มโอกาสให้กับผลิตภัณฑ์ในการ
ส่งออกไปยังต่างประเทศได้ เป็นอีกหนึ่งทางเลือก
ส้าหรับผู้ประกอบการและผู้ที่สนใจ (พันธ์สิริ และคณะ, 
2553)

 

 
รูปที่ 4 ตัวอย่างลูกชิดในน้้าเช่ือมและลูกชิดแช่อ่ิมอบแห้งที่สุ่มมาตรวจวิเคราะห์ปริมาณซลัเฟอรไ์ดออกไซด์ตกค้าง 

(ดัดแปลจาก Suthiluk et al., 2010) 
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6. แนวทางการแปรรูปผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ
จากลูกชิด 

ผู้บริโภคยึดติดกับความขาวของผลิตภัณฑ์ลูก
ชิด ท้าให้ผู้ประกอบการจ้าเป็นต้องใช้สารฟอกขาวใน
กระบวนการแปรรูป ซึ่งอาจก่อให้เกิดอันตรายต่อ
สุขภาพได้ การหลีกเลี่ยงการใช้สารเคมีอาจท้าได้โดย
การพัฒนาให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่ เช่น ลูกชิดย้อมสี
ธรรมชาติในน้้าเช่ือม เช่น สีจากใบเตย กระเจี๊ยบ ดอก
อัญชัน แยมลูกชิดสตรอเบอรี หรือแยมลูกชิดสับปะรด 
(พันธ์สิริ และธีรพงษ์, 2553) 

นอกจากนี้ ยังมีงานวิจัยที่ศึกษาเกี่ยวกับการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพจากลูกชิด เช่น การพัฒนา
แยมลูกชิดเบอรี่สูตรน้้าตาลต่้า ซึ่งสามารถลดปริมาณ
น้้าตาลจากสูตรเดิมได้ถึง 40% ใช้ซูคราโลสเป็นสารให้
ความหวานแทนน้้าตาล โดยมีค่าปริมาณของแข็งที่
ละลายน้้าได้ทั้งหมด (total soluble solid: TSS) 
33.97°Brix และค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) เท่ากับ 
3.13 (Kasetium et al., 2012) การพัฒนาผลิตภัณฑ์
น้้าสับปะรดผสมลูกชิด สูตรลดน้้าตาลลง 50% และ
ผลิตภัณฑ์ลูกชิดย้อมสีธรรมชาติแช่อิ่มอบแห้งโดยใช้สี
ของดอกอัญชันและกระเจี๊ยบ ซึ่งได้รับคะแนนจากการ
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคในระดับดีถึงดีมาก 
(พันธ์สิริ และธีรพงษ์, 2555) เห็นได้ว่า ลูกชิดมี
ศักยภาพและมีความเป็นไปได้ในการส่งเสริมให้เป็น
ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพในอนาคตต่อไป ซึ่งจะเป็น
ทางเลือกของผู้บริ โภคส้ าหรับผลิตภัณฑ์ที่ ให้ทั้ ง
ประโยชน์ต่อสุขภาพและมีความปลอดภัยด้วย 
 

บทสรุป 
ลูกชิดนับเป็นผลไม้อีกชนิดหนึ่งที่อุดมไปด้วย

คุณค่าทางโภชนาการ การน้ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์
ต่าง ๆ นั้น ควรค้านึงถึงคุณภาพและความปลอดภัยเป็น

ส้าคัญ กล่าวคือ การใช้สารเคมีในกระบวนการผลิต 
ต้องควบคุมทั้งชนิดและปริมาณการใช้ให้อยู่ในระดับที่
ไม่ก่อให้เกิดอันตรายแก่ผู้บริโภค รวมถึงควรมีการศึกษา
ความเป็นไปได้ในการใช้สารทดแทนสารกลุ่มซัลไฟต์
ชนิดอื่น ๆ ด้วย นอกจากนี้การพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกชิด
ให้เป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ โดยไม่ใช้สารเคมีในการ
แปรรูป นับเป็นอีกแนวทางที่จะสามารถตอบสนอง
ความต้องการของผู้บริโภคทั้งในด้านคุณภาพและความ
ปลอดภัยได้ 
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