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บทคดัย่อ 
 

 การศึกษาน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อ ศึกษาวิธีการท่ีง่ายในการเตรียมใยอาหารจากหญา้แฝกโดยปราศจากซิลิกา เป็น
พ้ืนฐานในการศึกษาการน าหญา้แฝกมาใชป้ระโยชน์ในดา้นอาหารและโภชนาการ วเิคราะห์สมบติัทางกายภาพและเคมีของ
ผลผลิตท่ีได ้โดยท าการศึกษาเปรียบเทียบในหญา้แฝกหอม 3 สายพนัธ์ุ ไดแ้ก่ ก าแพงเพชร 2, ศรีลงักาและสุราษฏร์ธานี 
พบว่า หญ้าแฝกหอมทั้ ง 3 สายพันธ์ุมีสมบัติทางกายภาพและเคมีไม่แตกต่างกัน จากนั้ น ท าการศึกษาเปรียบเทียบ
ประสิทธิภาพในการผลิตใยอาหารดว้ยสารละลาย 3 ชนิด ไดแ้ก่ 95% ethanol, 5% และ 10% hydrochloric (Hcl), 0.5 M และ 
1 M sodium hydroxide (NaOH) พบวา่ ใยอาหารท่ีไดจ้ากทุกกรรมวิธี มีปริมาณของใยอาหารรวม และใยอาหารชนิดไม่
ละลายน ้ าสูงข้ึน ส่วนใยอาหารชนิดละลายน ้ าไดต้  ่าลง ปริมาณซิลิกาในใยอาหารจากหญา้แฝกท่ีไดจ้ากทุกกรรมวธีิไม่มีความ
แตกต่างกนั ยกเวน้ การใช ้0.5 M และ 1 M NaOH ใยอาหารจากหญา้แฝกท่ีไดมี้ปริมาณซิลิกาสูงท่ีสุด และสูงข้ึนกวา่ก่อน
การผลิตอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  

ผลการศึกษา พบว่า กรรมวิธีดงักล่าวไม่สามารถเตรียมใยอาหารให้ปราศจากซิลิกาได ้สารละลายทั้งสามชนิด
น่าจะสกัดเอาสารอาหารต่างๆ รวมถึงใยอาหารชนิดละลายน ้ าไดอ้อกไปจากกากใยท่ีเหลืออยู่น้ี โดยเฉพาะสารละลาย 
NaOH มีความเป็นไปไดท่ี้จะน าไปศึกษาต่อถึงการน ามาใชป้ระโยชน์ในอุตสาหกรรมอาหารโดยปราศจากซิลิกาได ้ส่วน
กากใยท่ีเหลืออยูน่ั้น สามารถน าไปการสกดัแยกเส้นใยและซิลิกา เพ่ือน าไปใชใ้นดา้นของวสัดุทดแทนต่างๆ เป็นการเพ่ิม
มูลค่าและการใชป้ระโยชน์อ่ืนๆจากหญา้แฝกไดอ้ยา่งสูงท่ีสุด 

 
 

Abstract 
 

 The purpose of this study was to investigate a simple method for preparation of 

dietary fiber from vetiver grass without silica which is an easy method. Three species of 

vetiver grass namely, Kamphaeng Petch 2, Srilanka and Surat Thani Species were examined. 

Dietary fiber was extracted with 95% ethanol, 5% and 10% hydrochloric, 0.5 M and 1 M 

sodium hydroxide. The physical and chemical properties of vetiver grass fiber were 

determined. The species of vetiver grass were not significant different on physical and 

chemical properties. Vetiver grass fiber from all extraction method had Total dietary fiber 

and Insoluble dietary fiber increased, while Soluble dietary fiber lower. There were no 

significant difference silica content between after and before fiber extraction. Except NaOH 

extraction materials that silica content was more than before extraction. 

As a result, most of extraction materials were not extracted dietary fiber from 

vetiver grass but them removed, especially NaOH. There is a possibility that the vetiver grass 

fiber from NaOH extraction material can be used to study in food industry without silica. The 

residue of it can be used to extract its fiber and silica in order to use for substitute materials 

which can add value and get benefits from vetiver grass.  
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 บทน า 
 หญา้แฝกเป็นพืชท่ีมีประโยชน์ในการอนุรักษดิ์นและน ้ า ช่วยใหดิ้นมีความชุ่มช้ืนและรักษาหนา้ดินเพ่ือใชส้ าหรับ
ปลูกพืชเศรษฐกิจ ซ่ึงเกษตรกรสามารถด าเนินการไดเ้องและมีค่าใชจ่้ายนอ้ยมาก อนัจะน าไปสู่การพฒันาระบบเกษตรกรรม
และเศรษฐกิจให้มีความมัน่คงและยัง่ยืน ตลอดจนประโยชน์ดา้นอ่ืนๆอีกหลายประการ จึงเป็นพืชท่ีพระบาทสมเด็จพระ
เจา้อยูห่วัไดพ้ระราชทานพระราชด าริใหมี้การด าเนินการศึกษา และน าไปปฏิบติัตั้งแต่ปีพ.ศ. 2534 จึงมีหน่วยงานทั้งภาครัฐ
และเอกชน ร่วมรณรงคส่์งเสริมและขยายผลใหป้ระชาชนปลูกหญา้แฝกในพ้ืนท่ีทัว่ประเทศ 

 จากการศึกษา พบวา่ คนไทยไดน้ าใบและรากหญา้แฝกมาใชป้ระโยชน์เป็นเวลานาน2-5 เช่น การใชส่้วนรากและ
ใบเป็นเคร่ืองยาสมุนไพร วสัดุมุงหลงัคา เล้ียงสัตว ์ซ่ึงในปัจจุบันได้มีการศึกษาท่ีจะน าใบและตน้ของหญา้แฝกมาใช้
ประโยชน์ในดา้นอ่ืนๆให้มากข้ึน เพ่ือตอ้งการให้เกษตรกรเห็นความส าคญั และยอมรับหญา้แฝกมาปลูกเพ่ือให้รากช่วย
อนุรักษ์ดินและน ้ า และน าส่วนใบและตน้ใชป้ระโยชน์ในดา้นอ่ืนๆ เช่น การส่งเสริมอาชีพศิลปหัตถกรรมพ้ืนบา้น และ
อุตสาหกรรมเสน้ใยต่างๆ แต่ยงัไม่พบการศึกษาในดา้นของอาหารและโภชนาการ ซ่ึงจากการศึกษาพบวา่ ใบของหญา้แฝกมี
องคป์ระกอบท่ีเป็นใยอาหารในปริมาณสูง6 รวมทั้งมีสรรพคุณเป็นยาสมุนไพรในการรักษาโรค จึงควรน ามาศึกษาถึงความ
เป็นไปไดใ้นการใชป้ระโยชน์เป็นแหล่งของใยอาหาร เพ่ือช่วยเพ่ิมมูลค่าของหญา้แฝก น าไปสู่การสร้างอาชีพเสริมของ
เกษตรกร เป็นอุตสาหกรรมในครัวเรือน หรือการพฒันาเป็นผลิตภณัฑป์ระจ าต าบล ช่วยให้เกษตรกรไทยมีรายไดเ้พ่ิมข้ึน 
กระตุน้ให้เกิดการคิดและเสริมสร้างภูมิปัญญาชาวบา้น อีกทั้งเป็นการสนองพระราชด าริ ในการรณรงคส่์งเสริมการปลูก
และการใชป้ระโยชน์จากหญา้แฝกอีกรูปแบบหน่ึง 
 จากการทดลอง พบวา่ ใบหญา้แฝกสดมีความหยาบและค่อนขา้งคม เม่ือน ามาแปรรูปดว้ยวิธีการต่างๆ เช่น บด 
ป่ันผสมน ้ า หรือต า ไม่สามารถท าให้มีความละเอียดได้ ยากแก่การรับประทาน เม่ือน ามาอบแห้งแลว้บด พบว่ามีความ
ละเอียดและง่ายต่อการรับประทานมากข้ึน แต่อยา่งไรก็ตาม ในใบของหญา้แฝกมีส่วนประกอบซิลิกา ซ่ึงอาจเป็นอนัตราย
ต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค การศึกษาคร้ังน้ีจึงมีวตัถุประสงคเ์พ่ือ ศึกษาวิธีการท่ีง่ายในการผลิตใยอาหารจากหญา้แฝก โดย
ปราศจากซิลิกา เพ่ือเป็นพ้ืนฐานขั้นตน้ในการศึกษา การใชป้ระโยชน์จากหญา้แฝกในดา้นอาหารและโภชนาการต่อไป 

 

วตัถุประสงค์การวจัิย 
 1. เพื่อศึกษาวธีิการท่ีง่ายในการเตรียมใยอาหารจากหญา้แฝก โดยปราศจากซิลิกา 
 2. เพื่อศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีของหญา้แฝกและใยอาหารจากหญา้แฝกท่ีได ้

 

วธีิการด าเนินการวจัิย 
รูปแบบการศึกษาวิจยัในคร้ังน้ีเป็นการวิจยัเชิงทดลอง มีวตัถุประสงคเ์พื่อ ศึกษาวิธีการเตรียมใยอาหารจากหญา้

แฝกโดยปราศจากซิลิกาด้วยวิธีท่ีง่าย โดยท าการศึกษาเปรียบเทียบในหญา้แฝกหอมจ านวน 3 สายพนัธ์ุ ได้แก่ พนัธ์ุ
ก าแพงเพชร 2 เน่ืองจากเป็นสายพนัธ์ุท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูงท่ีสุด6-7 สศรีลงักาและพนัธ์ุสุราษฏร์ธานี เน่ืองจากเป็นสาย
พนัธ์ุท่ีไดรั้บความนิยมปลูกในประเทศไทย5

 จากกรมพฒันาท่ีดิน กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ (ศูนยอ์นุรักษดิ์นและน ้ า 
อ าเภอปากช่อง จงัหวดันครราชสีมา) โดยตวัอยา่งหญา้แฝกมีอายกุารตดัท่ี 4 สปัดาห์  
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 การเตรียมหญ้าแฝก  

  การเตรียมหญา้แฝกดว้ยวิธีการบดแห้ง ตดัหญา้แฝกเป็นช้ินประมาณ 1 ซม. น าไปอบแห้งในตูอ้บลม
ร้อนท่ีอุณหภูมิ 80°c นาน 8 ชม. จากนั้นน าไปบดแห้งดว้ยเคร่ืองบดยา (รุ่น HK-04B รอบมอเตอร์ 25,000 RPM, ห้าง
หุน้ส่วนจ ากดั แมกตรอน เซล) นาน 30 วนิาที ร่อนผา่นตะแกรงขนาด 60 เมซ จากนั้นน าผงหญา้แฝกท่ีไดไ้ปวเิคราะห์สมบติั
ทางกายภาพและเคมี 

การเตรียมใยอาหารจากหญ้าแฝก 
  ท าการศึกษาเปรียบเทียบ วิธีการเตรียมใยอาหารจากหญา้แฝก ดว้ยสารละลาย 3 ชนิด ท่ีอตัราส่วน 1:4 
(กรัมต่อมิลิลิตร) ไดแ้ก่ 95% ethanol, สารละลายไฮโดรคลอริก (5%HCl, 10%HCl) และสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 
(0.5 M และ 1 M NaOH) ตามล าดบั  
  ชัง่น ้ าหนักตวัอย่างหญา้แฝกปริมาณ 5 กรัม ใส่ในขวดกน้กลม เติมสารละลายดงักล่าวปริมาตร 200 
มิลลิลิตร น าไปตม้ใหเ้ดือดท่ีอุณหภูมิ 80-90 °c ดงัน้ี 
  1. 95% ethanol8-10  
   ตม้ตวัอยา่งหญา้แฝกใน 95% ethanol โดยศึกษาเปรียบเทียบระหวา่งหญา้แฝกทั้ง 3 สายพนัธ์ุ ท่ี
ระยะเวลานาน 2.5 ชม. และเปรียบเทียบระหวา่งระยะเวลาในการตม้ท่ี 2.5 ชม. กบั  5 ชม. (เฉพาะสายพนัธ์ุก าแพงเพชร 2) 
จากนั้นน ามากรองดว้ยผา้ขาวบาง ฉีดลา้งกากใยท่ีไดด้ว้ยน ้ ากลัน่หลายคร้ังจนสะอาด จากนั้นน าไปอบแหง้ในตูอ้บลมร้อนท่ี
อุณหภูมิ 100 °c นาน 12 ชม. เก็บไวใ้หเ้ยน็ในเดสซิเคเตอร์ ชัง่น ้ าหนกัและจดบนัทึก 
  2. สารละลาย Hydrochloric  
   ตม้ตวัอยา่งหญา้แฝก (เฉพาะสายพนัธ์ุก าแพงเพชร 2) ในสารละลาย  Hydrochloric เป็นเวลา 1 
ชม. โดยท าการศึกษาเปรียบเทียบระหวา่ง 5% HCl และ 10% HCl จากนั้นน ามากรองดว้ยผา้ขาวบาง ลา้งกากท่ีไดด้ว้ยน ้ า
กลัน่หลายคร้ังจนมีค่า pH เป็นกลาง น าไปอบแหง้ในตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 100 °c นาน 12 ชม. แลว้น าไปเก็บไวใ้ห้เยน็ลง
ในเดสซิเคเตอร์ ชัง่น ้ าหนกัและจดบนัทึก 
  3. สารละลาย Sodium hydroxide11  
   ตม้ตวัอยา่งหญา้แฝก (เฉพาะสายพนัธ์ุก าแพงเพชร 2) ในสารละลาย Sodium hydroxide เป็น
เวลา 1 ชม. โดยท าการศึกษาเปรียบเทียบระหวา่ง 0.5 M และ 1 M NaOH จากนั้นน ามากรองดว้ยผา้ขาวบาง ลา้งกากท่ีไดด้ว้ย
น ้ ากลัน่หลายคร้ังจนมีค่า pH เป็นกลาง น าไปอบแหง้ในตูอ้บลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 100 °c นาน 12 ชม. แลว้น าไปเก็บไวใ้ห้เยน็
ลงในเดสซิเคเตอร์ ชัง่น ้ าหนกัและจดบนัทึก 

การประเมนิและการวเิคราะห์ผล 
1. การประเมินลกัษณะทางกายภาพ ไดแ้ก่ 

    - การหาน ้ าหนกัของใยอาหารท่ีได ้โดยการชัง่น ้ าหนกั 
   -  สี โดยวธีิ Munsell Book 
   -  ขนาด โดยการร่อนผา่นตะแกรง (50, 60, 70, 80, 100 เมซ) 

2. การวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี ตามวธีิของ AOAC (1997) 
   -  ความช้ืน (Hot air oven) 
   -  โปรตีน โดยวธีิ  Kjeldhal method 
   -  ไขมนั (Soxhlet system) 
   -  เถา้ (Muffle furnance) 
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    -  ปริมาณใยอาหารรวม, Soluble dietary fiber และ Insoluble dietary fiber โดยวิธี Enzymatic 
gravimetric method 

3. การวเิคราะห์หาปริมาณซิลิกา 
   3.1 การตรวจวเิคราะห์ขั้นตน้ดว้ยกลอ้งจุลทรรศน์ ก าลงัขยาย 400 เท่า 
   3.2 การตรวจวิเคราะห์หาปริมาณซิลิกา (Si) ดว้ยวิธี Microwave Digestion และ Inductive 
Coupled Plasma (ICP) Spectrophotometer 
  4. ท าการทดลอง 3 ซ ้ า วางแผนการทดลองแบบ Complete randomize design (CRD) ประเมินผล
ระหวา่งค่า mean วิเคราะห์เปรียบเทียบความแตกต่างดว้ย Paired-T test, ANOVA และ Duncan’s new multiple range test 
(DMRT) โดยใชโ้ปรแกรม SPSS for windows version 11.5 ในการวเิคราะห์ 
 

ผลการวจัิยและการอภิปรายผล 
ผลการศึกษา พบว่า ลักษณะทางกายภาพและเคมีของผงหญา้แฝกทั้ งสามสายพนัธ์ุก่อนการทดลอง มีความ

คลา้ยคลึงกนั ยกเวน้ ปริมาณโปรตีนและเถา้ท่ีแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ดงัแสดงในตารางท่ี 1 เม่ือน ามาตม้เพื่อ
ผลิตใยอาหารดว้ย 95% ethanol เป็นเวลา 2.5 ชัว่โมง พบวา่ ใยอาหารท่ีผลิตไดจ้ากหญา้แฝกทั้งสามสายพนัธ์ุมีสีคล ้าเขม้ข้ึน
และมีขนาดเลก็ลง ดงัแสดงในตารางท่ี 2 ปริมาณใยอาหารชนิดไม่ละลายน ้ า (IDF) และใยอาหารรวม (TDF) ในใยอาหารท่ี
ผลิตไดจ้ากทั้งหญา้แฝกทั้ง 3 สายพนัธ์ุสูงข้ึนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ แต่ปริมาณใยอาหารชนิดละลายน ้ าได ้(SDF) ลดลง 
ส่วนปริมาณซิลิกาในผลผลิตใยอาหารท่ีไดจ้ากหญา้แฝกทั้งสามสายพนัธ์ุไม่มีความแตกต่างกนั และไม่แตกต่างกบัก่อนการ
ผลิต จากการศึกษาพบวา่ สายพนัธ์ุก าแพงเพชร 2 ให้ปริมาณของใยอาหารท่ีผลิตได้ (Yield) สูงท่ีสุดคือ ร้อยละ 81.03±0.61 
ของน ้ าหนักหญา้แฝกก่อนการผลิต จึงเป็นเหตุผลในการเลือกหญา้แฝกสายพนัธ์ุก าแพงเพชร 2 ในการศึกษาเปรียบเทียบ
ประสิทธิผลในการผลิตใยอาหารดว้ยสารละลายทั้ง 3 ชนิด 
 เม่ือน าผงหญา้แฝก (เฉพาะสายพนัธ์ุก าแพงเพชร 2) มาศึกษาเปรียบเทียบประสิทธิผลในการผลิตใยอาหารดว้ย 
95% ethanol ท่ีระยะเวลา 2.5 และ 5 ชัว่โมง, 5% และ 10% HCl, 0.5 M และ 1 M NaOH ตามล าดบั พบวา่ การผลิตดว้ย 95% 
ethanol เป็นเวลา 2.5 ชัว่โมง ให้ปริมาณผลผลิตใยอาหารจากหญา้แฝก สูงท่ีสุด โดยระยะเวลาการตม้ท่ีมากข้ึน มีผลให้
ปริมาณผลผลิตใยอาหารท่ีไดล้ดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ รองลงมาคือ การผลิตดว้ย 5% และ 10% HCl ให้ปริมาณ
ผลผลิตใยอาหารร้อยละ 52.56±0.53 และ 50.68±0.46 ส่วนการผลิตดว้ย 0.5 M และ 1M NaOH ให้ปริมาณผลผลิตใยอาหาร
นอ้ยท่ีสุด คือ ร้อยละ 39.18 ±1.00 และ 36.94 ±1.71 ของน ้ าหนกัหญา้แฝกก่อนการผลิต ตามล าดบั โดยความเขม้ขน้ของ
สารละลายท่ีสูงข้ึนมีผลให้ปริมาณผลผลิตใยอาหารท่ีไดล้ดลงอยา่งมีนัยส าคญัทางสถิติ ดงัแสดงในตารางท่ี 3 ผลผลิตใย
อาหารท่ีไดจ้ากทุกวธีิจะมีสีคล ้าเขม้ข้ึนและมีขนาดเล็กลง โดยผลผลิตใยอาหารท่ีไดจ้ากการตม้ใน 10% HCl จะมีสีคล ้าเขม้
และมีขนาดเลก็ท่ีสุด สมบติัทางกายภาพและเคมีของผลผลิตใยอาหารท่ีไดจ้ากหญา้แฝก ดงัแสดงในตารางท่ี 3 
 เม่ือเปรียบเทียบระหวา่งสารละลายท่ีใชใ้นการผลิต พบวา่ ปริมาณ TDF และ IDF ในผลผลิตใยอาหารท่ีไดจ้าก
หญา้แฝกทั้ง 3 วธีิ แตกต่างกนัและสูงกวา่ก่อนการผลิตอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ โดยผลผลิตใยอาหารท่ีไดจ้ากการผลิตดว้ย 
0.5 M NaOH มีปริมาณ TDF และ IDF มากท่ีสุด คือ ร้อยละ 92.72±0.31 และ 91.73±0.50 ของน ้ าหนกัใยอาหารท่ีผลิตได ้
ตามล าดบั ส่วนปริมาณ SDF ในผลผลิตใยอาหารท่ีไดจ้ากการผลิตทั้ง 3 วิธีนอ้ยกวา่ก่อนการผลิตอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
ปริมาณเถา้ในผลผลิตใยอาหารท่ีไดท้ั้ง 3 วธีินอ้ยกวา่ก่อนการผลิตอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ โดยผลผลิตใยอาหารท่ีไดจ้าก 1 
M NaOH มีปริมาณเถา้นอ้ยท่ีสุด ระยะเวลาในการตม้และความเขม้ขน้ของสารละลายท่ีเพ่ิมข้ึนมีผลให้ปริมาณเถา้ลดลง
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ดงัแสดงในตารางท่ี 4 
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 ตารางที ่1 สมบติัทางกายภาพและเคมีของหญา้แฝก 

สมบติั 
สายพนัธ์ุ 

ก าแพงเพชร 2 ศรีลงักา สุราษฏร์ธานี 

ลกัษณะทางกายภาพ    

        สี 7.5Y 6/4 7.5Y 6/4 2.5Y 6/4 
        ขนาด 297 297 297 

องคป์ระกอบทางเคมี (%w/w)    

        Moisture 1.61±0.04 1.50±0.04 1.52±0.09 

        Fat 0.72±0.05 0.74±0.10 0.70±0.01 

        Protein 3.92±0.05* 6.83±0.34* 7.34±0.18* 

        Ash 7.29±0.39 7.64±0.08 6.60±0.13* 

        Dietary fiber    

- TDF 81.80±0.90 83.41±3.08 83.70±0.28 

- IDF 79.22±0.74 80.96±3.04 81.21±0.67 

- SDF 2.57±0.19 2.45±0.04 2.49±0.77 

        Si 18.00±3.66 18.36±3.27 23.11±1.88 
1 Data represented mean ± standard deviation (n = 3). 
2 * The mean difference is significant at the .05 level. 
 
ตารางที ่2  ปริมาณใยอาหารท่ีสกดัไดจ้ากหญา้แฝก 

สารละลาย 
ร้อยละของใยอาหารท่ีสกดัได ้
ก าแพงเพชร 2 ศรีลงักา สุราษฎร์ธานี 

95% ethanol    
- 2 ½ ชม. 81.03±0.61* 79.77±2.38 80.26±1.55 
- 5 ชม. 80.10±1.06 - - 

HCl    
- 5% 52.56±0.53* - - 
- 10% 50.68±0.46 - - 

NaOH    
- 0.5 M 39.18±1.00* - - 
- 1 M 36.94±1.71 - - 

* The mean difference is significant at the .05 level. 
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 ตารางที ่3 สมบติัทางกายภาพและเคมีของใยอาหารท่ีสกดัไดจ้ากหญา้แฝก ( 95% ethanol เป็นเวลา 2.5 ชม.) 

สมบติั 
สายพนัธ์ุ 
ก าแพงเพชร 2 ศรีลงักา สุราษฏร์ธานี 

ลกัษณะทางกายภาพ    
        สี 5Y 6/6 5Y 6/4 2.5Y 7/4 
        ขนาด 250 250 250 
องคป์ระกอบทางเคมี (%w/w)    
        Fat 0.23±0.03 0.16±0.04 0.35±0.48 
        Protein 2.21±0.47 2.84±1.06 0.09±0.04* 
        Ash 4.17±0.05 3.81±0.13* 5.05±0.09 
        Dietary fiber    
- TDF 87.83±1.34 89.12±0.91 91.75±1.53* 
- IDF 86.81±1.24 88.34±0.72 90.89±1.39* 
- SDF 1.02±0.10 0.79±0.22 0.86±0.16 
        Si 20.08±1.31 25.51±7.05 28.24±3.24 

1 Data represented mean ± standard deviation (n = 3). 
2 * The mean difference is significant at the .05 level. 
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 ตารางที ่4 สมบติัทางกายภาพทางเคมีของใยอาหารท่ีสกดัไดจ้ากหญา้แฝกเปรียบเทียบกบัก่อนสกดั (ก าแพงเพชร 2) 
a แตกต่างกบัก่อนสกดัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
b แตกต่างกนัเอง (ในสารละลายชนิดเดียวกนั) อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
 
 เม่ือน าผลผลิตใยอาหารท่ีไดจ้ากหญา้แฝกทั้ง 3 สายพนัธ์ุ และ 3 วิธี มาตรวจวิเคราะห์หาปริมาณซิลิกาขั้นตน้ดว้ย
กลอ้งจุลทรรศน์ก าลงัขยาย 400 เท่า พบว่า ปริมาณซิลิกาลดลงอย่างเห็นไดช้ดั แต่เม่ือน ามาวิเคราะห์ดว้ยวิธี Microwave 
Digestion และ Inductive Coupled Plasma Spectrophotometer พบว่า ปริมาณซิลิกาในใยอาหารท่ีไดจ้ากการผลิตดว้ย
สารละลายทั้ง 3 ชนิด ไม่แตกต่างกนัและไม่แตกต่างจากก่อนการผลิต ยกเวน้ ผลผลิตใยอาหารท่ีผลิตไดจ้ากหญา้แฝกดว้ย
สารละลาย 0.5 M และ 1 M NaOH มีปริมาณซิลิกาสูงท่ีสุดและสูงกวา่ก่อนการผลิตอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ คือ ร้อยละ 
32.88 ±12.32 และ 42.24 ±1.14 ของน ้ าหนกัใยอาหารท่ีผลิตได ้ตามล าดบั โดย ความเขม้ขน้ของสารละลาย NaOH ท่ีสูงข้ึน 
มีผลใหป้ริมาณซิลิกาในผลผลิตใยอาหารท่ีผลิตไดสู้งข้ึนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติดว้ย 
 การศึกษาน้ีพบวา่ ลกัษณะโดยทัว่ไปของหญา้แฝกหอมทั้ง 3 สายพนัธ์ุมีความคลา้ยคลึงกนัองคป์ระกอบทางเคมี
ไม่มีความแตกต่างกนั ปริมาณ TDF, IDF, SDF และซิลิกา ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ ส่วนปริมาณโปรตีนมีความ
แตกต่างกนั อาจเน่ืองมาจากความแตกต่างของอายุการตดัซ่ึงมีผลต่อปริมาณสารอาหารท่ีมีในหญา้แฝก6 โดยอายกุารตดั
ท่ีมากข้ึนจะท าใหมี้ปริมาณโปรตีนลดลง 
 ผลผลิตใยอาหารท่ีไดจ้ากหญา้แฝกทุกวิธีการผลิต มีปริมาณของ TDF และ IDF สูงข้ึน ส่วน SDF ต ่าลงอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติ เน่ืองมาจากสารละลายทั้งสามชนิด ท าการสกดัปริมาณสารอาหารต่างๆและใยอาหารชนิดละลายน ้ าได้
ออกไป ส่วนท่ีเหลืออยูเ่ป็นกากจึงมีปริมาณของใยอาหารชนิดไม่ละลายน ้ าสูงข้ึน และยงัมีซิลิกาอยูใ่นปริมาณท่ีไม่แตกต่าง
จากเดิม โดยระยะเวลาของการตม้ และความเขม้ขน้ของสารละลายท่ีเพ่ิมข้ึนมีผลท าใหป้ริมาณกากเหลือนอ้ยลง และผลผลิต

ใยอาหารท่ีไดมี้สีคล ้าเขม้ข้ึนและมีขนาดเลก็ลง 

สมบติั ก่อนสกดั 
ใยอาหารท่ีสกดัไดจ้ากหญา้แฝก 
Alc 2 ½ hr Alc 5 hr 5%Hcl 10%Hcl NAOH 0.5M NAOH 1 M 

ลั ก ษ ณ ะ ท า ง
กายภาพ 

       

           สี 7.5Y 6/4 5Y 6/6 2.5Y 7/4 2.5Y 5/4 2.5Y 4/4 7.5Y 7/2 7.5Y 8/2 
        ขนาด 297 250 180 149 149 180 149 
องค์ประกอบทาง
เคมี (%w/w) 

       

      Fat 0.72±0.05 0.23±0.03 a 0.18±0.02 a    1.81±0.06 a, b 1.93±0.07 a, b 1.01±0.01 a, b 0.91±0.03 a, b 
      Protein 3.92±0.05 2.21±0.47 a 2.16±0.24 a 0.55±0.06 a 0.22±0.04 a 0.28±0.14 a 0.22±0.08 a 
      Ash 7.29±0.39 4.17±0.05 a 3.99±0.09 a 3.67±0.14 3.34±0.20 a, b 3.27±0.01 a 3.12±0.01 a 
      Dietary fiber        
             - TDF 81.80±0.90 87.83±1.34 a, b 89.88±0.31 a, b 86.56±1.21 a 85.35±0.34 a 92.72±0.31 a 91.60±1.09 a 
             - IDF 79.22±0.74 86.81±1.24 a, b 88.72±0.46 a, b 85.32±1.14 a 84.49±0.34 a 91.73±0.50 a 90.36±0.93 a 
             - SDF 2.57±0.19 1.02±0.10 a 1.16±0.16 a 1.24±0.11 a, b 0.86±0.01 a, b 0.98±0.28 a 1.24±0.15 a 
      Si 18.00±3.66 20.08±1.31 13.53±6.73 8.59±9.77 10.72±6.88 32.88±12.32 a 42.24±1.14 a 
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  การผลิตใยอาหารจากหญา้แฝกสายพนัธ์ุก าแพงเพชร 2 ดว้ย 95% ethanol นาน 2.5 ชัว่โมงให้ปริมาณผลผลิตใย
อาหารท่ีเตรียมไดสู้งท่ีสุด แต่เม่ือวเิคราะห์องคป์ระกอบทางเคมี พบวา่ การผลิตใยอาหารดว้ยสารละลาย 0.5 M NaOH ท่ีให้
ปริมาณผลผลิตใยอาหารท่ีเตรียมไดน้อ้ยท่ีสุด มีปริมาณ TDF และ IDF สูงท่ีสุด เม่ือเปรียบเทียบกบัน ้ าหนกัของใยอาหารท่ี
ผลิตได ้ส่วนปริมาณเถา้นอ้ยกวา่การผลิตดว้ยวธีิอ่ืนๆ และนอ้ยกวา่ก่อนการผลิตอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ รวมทั้งมีปริมาณซิ
ลิกาสูงกว่าการผลิตด้วยวิธีอ่ืนๆ และมากกว่าก่อนการผลิตอย่างมีนัยส าคญัทางสถิตินั้น น่าจะมีความสัมพนัธ์กัน โดย
สารละลาย NaOH น่าจะมีผลในการสกดัสารอาหารต่างๆ รวมทั้งใยอาหารชนิดละลายน ้ าได ้ออกไปจากกากใยท่ีเหลืออยู่
มากกว่าสารละลายชนิดอ่ืน ส่วนท่ีเหลืออยู่เป็นกากจึงมีปริมาณของใยอาหารชนิดไม่ละลายน ้ าและซิลิกาสูงข้ึน และมี
ปริมาณเถา้นอ้ยลง ดงันั้น ส่วนท่ีถูกสารละลาย NaOH สกดัออกมาเป็นน ้ าในการผลิตใยอาหารน้ี จึงน่ามีส่วนประกอบของ
ใยอาหารชนิดละลายน ้ าได ้และสารอาหารต่างๆท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ อีกทั้งมีความเป็นไปไดท่ี้จะมีส่วนประกอบของซิ
ลิกาเหลืออยูน่อ้ยมาก หรือไม่มีเลย เน่ืองจากปริมาณซิลิกาส่วนใหญ่หรือทั้งหมดติดอยูก่บักากใยท่ีเหลือจากการกรองนัน่เอง 
 
สรุปผลการวจิยัและข้อเสนอแนะ 
 ผลการศึกษาไม่สามารถเป็นไปตามวตัถุประสงค์ท่ีตั้งไวไ้ด้ เน่ืองจากไม่สามารถท าให้ใยอาหารท่ีผลิตได้นั้น
ปราศจากซิลิกาได ้เน่ืองมาจากซิลิกาเป็นธาตุท่ีมีจุดหลอมเหลวสูง ละลายไดใ้นกรดท่ีมีความเขม้ขน้สูงมาก หากน ามาใชใ้น
การผลิตใยอาหารอาจเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค แต่จากผลการศึกษาน้ี พบว่า การผลิตใยอาหารจากหญา้แฝกดว้ยวิธี การ
สกดัใยอาหารดว้ยสารละลาย 0.5 และ 1 M Sodium hydroxide (NaOH) มีแนวโนม้ของความเป็นไปไดท่ี้จะน าใยอาหารจาก
หญา้แฝกมาใชป้ระโยชน์ทางดา้นโภชนาการโดยปราศจากซิลิกาได ้หากมีผูส้นใจน าไปศึกษาต่อ นอกจากน้ี กากใยท่ีเหลือ
จากการผลิตใยอาหารดว้ยวิธีดงักล่าว มีส่วนประกอบของใยอาหารชนิดไม่ละลายน ้ า ไดแ้ก่ เซลูโลส และเฮมิเซลูโลสใน
ปริมาณสูง11 ซ่ึงเหมาะส าหรับการน าไปใชป้ระโยชน์ในอุตสาหกรรมก่อสร้าง อุตสาหกรรมเสน้ใย งานศิลปหตัถกรรมต่างๆ 
ซ่ึงหากมีการศึกษา การสกดัแยกซิลิกาออกจากเสน้ใยดงักล่าว เพ่ือน าไปใชใ้นอุตสาหกรรมแกว้ หรือการใชป้ระโยชน์อ่ืนๆ
ไดอี้ก ก็จะเป็นการเพ่ิมมูลค่า และประโยชน์ใชส้อยจากหญา้แฝกไดอ้ยา่งสูงท่ีสุดต่อไป น ามาสู่การสร้างรายไดโ้ดยตรงแก่
เกษตรกรอีกทางหน่ึง 
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