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บทที ่ 1 

 
บทน ำ 

 
 
1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 อาหารเป็นหน่ึงในปัจจยัส่ีท่ีมีความส าคญัอย่างยิ่งในการด ารงชีวิตของมนุษย์ และท าให้
ร่างกายเจริญเติบโตข้ึนเป็นล าดบั ในอาหารมีสารอาหารท่ีจ าเป็นต่อร่างกายหลายชนิด บางชนิดช่วย
เสริมสร้างการเจริญเติบโตของร่างกาย บางชนิดใหค้วามร้อน และ พลงังานแก่ร่างกาย และ บางชนิดก็
ช่วยในการป้องกนัโรค ซ่ึงสารอาหารท่ีจ าเป็นต่อร่างกายนั้นมีอยู่ 6 ชนิด คือ โปรตีน คาร์โบไฮเดรต 
ไขมนั วิตามิน แร่ธาตุ และ น ้ า โดยน ้ าจดัเป็นสารอาหารชนิดหน่ึง ซ่ึงมีความจ าเป็นต่อการด ารงชีวิต
อย่างมาก เพราะ น ้ าช่วยในการปรับอุณหภูมิของร่างกาย และความเขม้ขน้ของสารอาหาร ช่วยให้
ร่างกายมีความสมดุล (สุมาลี  ชัยเจริญและคณะ, 2555) คาร์โบไฮเดรต ไขมัน และโปรตีน                       
เป็นสารอาหารท่ีร่างกายตอ้งการปริมาณมาก และ เป็นสารอาหารท่ีให้พลงังานแก่ร่างกาย ส่วนวติามิน 
และ แร่ธาตุเป็นสารอาหารท่ีร่างกายตอ้งการปริมาณนอ้ย และ ไม่ให้พลงังานแก่ร่างกาย  แต่อยา่งไรก็
ตามวิตามิน และ แร่ธาตุลว้นมีความส าคญัต่อร่างกายอยา่งมาก เพราะ กลุ่มของวิตามิน และ แร่ธาตุ         
ท  าหน้าท่ีเก่ียวข้องกับการเปล่ียนแปลงของปฏิกิริยาเคมีในกระบวนการเมตาบอลิซึมของร่างกาย            
ซ่ึงร่างกายมนุษยไ์ม่สามารถสังเคราะห์ได้ จึงตอ้งได้รับจากอาหารอย่างเพียงพอ(ปราณี  วราสวสัด์ิ, 
2556) แร่ธาตุจัดเป็นสารอาหารท่ีส าคัญ เพราะ ช่วยเสริมสร้างการเจริญเติบโตของร่างกาย และ              
ช่วยควบคุมการท างานของอวยัวะต่างๆของร่างกายให้ท าหน้าท่ีปกติ ดงันั้น แร่ธาตุจึงจ าเป็นส าหรับ
ร่างกายอย่างมาก ถ้าหากร่างกายขาดแร่ธาตุ หรือ ได้รับแร่ธาตุในปริมาณท่ีมากเกินความต้องการ           
จะส่งผลเสียต่อการท างานของร่างกายได้  ซ่ึงแร่ธาตุแบ่งออกได้เป็น 2 ชนิด คือ แร่ธาตุท่ีร่างกาย
ตอ้งการในปริมาณมากกว่าวนัละ 100 มิลลิกรัม ไดแ้ก่ โซเดียม โพแทสเซียม แคลเซียม ฟอสฟอรัส 
แมกนีเซียม ก ามะถัน และ คลอรีน และ แร่ธาตุท่ี ร่างกายต้องการในปริมาณน้อยกว่าวนัละ                
100 มิลลิกรัม ได้แก่ เหล็ก ทองแดง สังกะสี ไอโอดีน ซีลีเนียม ฟลูออรีน โครเมียม โมลิบดีนัม 
แมงกานีส และโคบอลต์ (อจัฉรา  ดลวิทยาคุณ, 2550) ซ่ึงแร่ธาตุแต่ละชนิดก็มีหนา้ท่ีในการท างานต่อ
ร่างกายท่ีแตกต่างกนัออกไป ดงัเช่น โซเดียมช่วยรักษาสมดุลของร่างกายเป็นกนัชน(Buffer)ท่ีส าคญั
ของเลือด โพแทสเซียมช่วยเสริมสร้างความแข็งแรงให้กระดูก ช่วยรักษาแคลเซียมไวใ้นร่างกาย และ 
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ท างานร่วมกบัโซเดียมเพื่อรักษาสมดุลน ้าในร่างกาย แคลเซียมมีส่วนช่วยในกระดูก และ ฟัน ไม่ท าให้
เกิดโรคกระดูกพรุนในผู ้ใหญ่ (Osteoporosis) และโรคกระดูกอ่อนในเด็ก (Ricket) และ เหล็กมี
ความส าคญัต่อการสร้างฮีโมโกลบินในเม็ดเลือดแดง ช่วยให้ร่างกายไม่เป็นโรคโลหิตจาง แต่ถา้หาก
ไดรั้บแร่ธาตุเหล่าน้ีในปริมาณท่ีมากเกินความจ าเป็นของร่างกายก็จะท าให้เกิดโทษส่งผลกระทบต่อ
ร่างกายได้ เช่น หากร่างกายได้รับปริมาณโซเดียมท่ีมากเกินไปและเป็นเวลานาน อาจท าให้เกิด             
โรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจ และโรคไต ส่วนโพแทสเซียมถ้าได้รับปริมาณมากเกินไปจะมี            
การขบัโซเดียมออกจากร่างกายมาก ท าให้เสียสมดุลภายในระบบ ถา้ไดรั้บแคลเซียมมากเกินไปท าให้
ปัสสาวะนอ้ย  กลา้มเน้ืออ่อนแรง และอาจเกิดน่ิวในไตได ้ และ ถา้ไดรั้บเหล็กมากเกินไปจะก่อใหเ้กิด
อนุมูลอิสระ ซ่ึงมีฤทธ์ิสลายฟอสโฟลิพิดท่ีผนงัเซลล์ต่างๆท าใหเ้ซลลแ์ตกง่าย เม็ดเลือดแดงอายุสั้นลง 
ดงันั้นจึงควรได้รับปริมาณแร่ธาตุท่ีเหมาะสมต่อความต้องการของร่างกายตามขอ้ก าหนดปริมาณ
สารอาหารอ้างอิงท่ีควรได้รับประจ าว ัน  พ .ศ . 2546 (Dietary Reference intake for Thais 2003,             
Thai DRI) จากข้อเสนอแนะของคณะกรรมการจดัท าข้อก าหนดสารอาหารท่ีควรได้รับประจ าวนั
ส าหรับคนไทย (2546) พบว่า ปริมาณโซเดียมจากอาหารท่ีแนะน าให้บริโภคต่อวนันั้นไม่ควรเกิน 
2,400 มิลลิกรัม ปริมาณโพแทสเซียมจากอาหารท่ีแนะน าต่อวนั คือ 3,500 มิลลิกรัม ปริมาณแคลเซียม
จากอาหารท่ีแนะน าต่อวนั คือ 800 มิลลิกรัม และ ปริมาณเหล็กจากอาหารท่ีแนะน าต่อวนั คือ             
15 มิลลิกรัม ดงันั้น หากผูบ้ริโภคไดท้ราบถึงขอ้มูลเก่ียวกบัปริมาณแร่ธาตุท่ีอยูใ่นอาหารท่ีบริโภคใน
แต่ละม้ือ หรือ แต่ละวนั ก็จะเป็นประโยชน์ต่อการเลือกบริโภคอาหารในแต่ละม้ือ หรือ แต่ละวนั            
ไดอ้ยา่งเหมาะสมตามท่ีร่างการตอ้งการ 
 น ้ าพริก เป็นอาหารท่ีคนไทยทั่วทุกภาคบริโภคในแทบจะทุกม้ืออาหาร น ้ าพริกเป็น                   
อาหารพื้นบา้นลา้นนาชนิดหน่ึง ในปัจจุบนัไดรั้บความนิยมอยา่งกวา้งขวางทั้งคนไทยจากทุกภาค และ
ชาวต่างชาติ  น ้ าพริก มีมากมายหลากหลายชนิด เช่น น ้ าพริกหนุ่ม น ้ าพริกอ่อง น ้ าพริกน ้ าปู               
น ้ าพริกแคบหมู  หรือ น ้ าพ ริกตาแดง เป็นต้น  (ส านักหอสมุด มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ , 2555)                
น ้ าพริกเป็นอาหารท่ีปรุงโดยวิธีการ โขลก ใช้วตัถุดิบ และเคร่ืองปรุงรสท่ีหาไดง่้ายและมีในทอ้งถ่ิน  
ดังนั้ นน ้ าพริกจึงเป็นอาหารหลักอย่างหน่ึงในส ารับแต่ละม้ือ จากรายงาน การศึกษาพฤติกรรม              
การบริโภค และความปลอดภยัทางอาหารของน ้ าพริก โดยกรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข พบว่า             
คนไทยมากถึงร้อยละ 98.0 นิยมบริโภคน ้ าพริก และมากกว่าร้อยละ 64.1 จดัให้น ้ าพริกเป็นอาหาร
ประจ าครอบครัวท่ีขาดไม่ได้  จากความคิดเห็นท่ีมีต่อน ้ าพริก พบว่า คนส่วนใหญ่บริโภคน ้ าพริก 
เพราะช่วยให้บริโภคผกัไดม้ากข้ึน เหตุผลต่อมาคือ ปรุงบริโภคเองได้ง่าย ส่วนเหตุผลอ่ืนๆมีความ
ใกลเ้คียงกนั เช่น เป็นอาหารท่ีหาซ้ือไดง่้าย มีหลายชนิดให้เลือก มีรสชาติถูกปาก ท าให้เจริญอาหารมี
ประโยชน์ต่อสุขภาพโดยเฉพาะการขบัถ่าย เป็นอาหารท่ีมีไขมนั และ คอเลสเตอรอลต ่า  (ศูนยว์ชิาการ 
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ส านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ, 2553) ในภาคเหนือโดยเฉพาะอย่างยิ่งใน           
จงัหวดัเชียงใหม่ น ้ าพริกหนุ่มไดรั้บความนิยมอยา่งมาก ถือวา่เป็นอาหารพื้นบา้นท่ีมีเอกลกัษณ์เฉพาะ 
ไดรั้บการยอมรับจากคนไทยทุกภาค รวมถึงชาวต่างชาติท่ีมาท่องเท่ียวในจงัหวดัเชียงใหม่ และ จาก
การศึกษาของ สินาภรณ์  แกว้ช่ืนชยั (2553) พบวา่ น ้าพริกหนุ่มมีคุณค่าทางโภชนาการหลายอยา่ง เช่น 
แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก วิตามินซี และ วิตามินเอ เป็นตน้ ทั้งยงัเป็นอาหารท่ีหาซ้ือได้ง่ายทัว่ไป
ตามทอ้งตลาด จึงท าให้น ้ าพริกหนุ่มไดรั้บความนิยมบริโภค และซ้ือหาเป็นของฝากอยา่งกวา้งขวาง 
ท าให้กลายเป็นของฝากท่ีข้ึนช่ืออย่างหน่ึงของจังหวดัเชียงใหม่ไปโดยปริยาย ดังจะเห็นได้จาก                 
การส ารวจปริมาณการขายน ้ าพริกหนุ่มจากตลาด  6 แห่งในจงัหวดัเชียงใหม่  พบวา่ ปริมาณการขาย
น ้ าพริกหนุ่มนั้นอยูใ่นช่วง 30-300 กิโลกรัมต่อวนัต่อตลาด และ ราคาขายประมาณ 100-130 บาทต่อ
กิโลกรัมโดยในช่วงเทศกาลปริมาณการขายจะเพิ่มข้ึน 3-4 เท่าตัว (จรีย์พร  สมพัตร์, 2549) จาก           
ความนิยมบริโภค และ ซ้ือน ้ าพริกหนุ่มเป็นของฝากกนัมากนั้นท าให้เกิดการผลิตน ้ าพริกหนุ่มทั้ง
ผูผ้ลิตในระดบัครัวเรือน และ ผูผ้ลิตในเชิงอุตสาหกรรมโดยมี  ทั้งน ้ าพริกหนุ่มท่ีจ าหน่ายแบบตกัขาย 
และ พฒันาวิธีการบรรจุน ้ าพริกหนุ่มในขวดแกว้เพื่อช่วยป้องกนัการปนเป้ือน และ รักษาคุณภาพของ
น ้าพริกหนุ่มใหน้านข้ึน 
 ดงันั้นหากได้มีการวิเคราะห์ถึงปริมาณแร่ธาตุท่ีให้ประโยชน์ต่อร่างกาย โดยเฉพาะแร่ธาตุ             
4 ชนิด คือโซเดียม โพแทสเซียม แคลเซียม และ เหล็ก จากตวัอยา่งน ้าพริกหนุ่มท่ีจ าหน่ายในตลาดสด 
เขตเทศบาลนครเชียงใหม่จะท าให้ได้ขอ้มูลทางด้านโภชนาการ ท่ีเป็นประโยชน์ต่อผูบ้ริโภคทั้งใน
กลุ่มท่ีมีโรคประจ าตวั และ กลุ่มท่ีไม่มีโรคประจ าตวั ซ่ึงเป็นขอ้มูลส าคญัในการส่งเสริมสุขภาพ และ 
ป้องกนัการเกิดโรคไดอี้กทางหน่ึงดว้ย  
 
1.2  วตัถุประสงค์ของกำรศึกษำ 

เพื่อวิเคราะห์หาปริมาณโซเดียม โพแทสเซียม แคลเซียม และเหล็ก   ในน ้ าพริกหนุ่มท่ี
จ าหน่ายในตลาดสดเขตเทศบาลนครเชียงใหม่ 
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1.3  ขอบเขตของกำรศึกษำ 
 ขอบเขตด้ำนประชำกร  คือ น ้ าพริกหนุ่มแบบตกัขาย และ น ้ าพริกหนุ่มแบบบรรจุขวดแก้ว   
(ท่ีไดรั้บการรับรองมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน (มผช. 293/2547)) ท่ีจ  าหน่ายในตลาดสดเขตเทศบาล                
นครเชียงใหม ่ 
 ขอบเขตด้ำนเนื้อหำ  คือ  การวิเคราะห์ปริมาณโซเดียม โพแทสเซียม แคลเซียม และเหล็ก         
ในน ้ าพริกหนุ่มแบบตักขาย และ น ้ าพริกหนุ่มบรรจุขวดแก้ว (ท่ีได้รับการรับรองจากมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 293/2547)) ท่ีจ  าหน่ายในตลาดสดเขตเทศบาลนครเชียงใหม่ ด้วยวิธีการ
วเิคราะห์แบบ Atomic Absorption Spectroscopy (AAS) 
 
1.4  นิยำมศัพท์เฉพำะ 

กำรวิเครำะห์ด้วยวิธี Atomic Absorption Spectroscopy (AAS) หมายถึง วิธีการท่ีใช้ใน          
การวิเคราะห์หาแร่ธาตุ โดยแร่ธาตุท่ีมีอยู่ในตวัอย่างน ้ าพริกหนุ่มเม่ือได้รับความร้อนจะกลายเป็น
อะตอมอิสระ ดูดกลืนพลงังานแสงจากแหล่งก าเนิดแสงโดยแสงท่ีผ่านการดูดกลืนแล้วจะถูกเลือก
เฉพาะความยาวคล่ืนท่ีจ าเพาะกบัแร่ธาตุแต่ละชนิดท่ีมีในตวัอยา่งน ้าพริกหนุ่ม 

ปริมำณสำรอำหำร หมายถึง จ านวนของโซเดียม โพแทสเซียม แคลเซียม และ เหล็ก ท่ีมีอยูใ่น
น ้าพริกหนุ่มท่ีมีน ้าหนกัสด 100 กรัม 
 
1.5  ประโยชน์ทีไ่ด้รับจำกกำรศึกษำ 
 การศึกษาคร้ังน้ีท าใหไ้ดป้ระโยชน์ ดงัน้ี 

1.ได้ข้อมูลส าหรับผูบ้ริโภคในการเลือกบริโภคน ้ าพริกหนุ่มในปริมาณท่ีเหมาะสม และ   
ส่งผลดีต่อสุขภาพ 

2. เป็นข้อมูลพื้นฐานเก่ียวกับปริมาณแร่ธาตุในน ้ าพริกหนุ่มส าหรับนักโภชนาการ หรือ           
นกัก าหนดอาหาร หรือ หน่วยงานท่ีเก่ียวขอ้ง เพื่อน าไปแนะน าให้แก่ผูบ้ริโภคน ้ าพริกหนุ่มในชุมชน
ทัว่ไป 
 
 
 
 


