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บทสรุปผู้บริหาร 

อุตสาหกรรมน้้าตาลเป็นอุตสาหกรรมการเกษตรที่มีความส้าคัญต่อเศรษฐกิจของประเทศไทยอย่างมาก 

เนื่องจากน้้าตาลเป็นสินค้าที่ใช้ในการบริโภคและอุปโภคหลักของประชากรโลกและประชากรไทย โดยประเทศไทย

เป็นประเทศที่มีการส่งออกน้้าตาลสูงเป็นอันดับที่สองของโลก และมีบทบาทส้าคัญในการบริโภคทั้งภาคครัวเรือน

และภาคอุตสาหกรรม เช่น อุตสาหกรรมเครื่องดื่ม อุตสาหกรรมอาหาร อุตสาหกรรมผลิตสุราและเบียร์ เป็นต้น 

ในช่วง 10 ปีที่ผ่านมา (พ.ศ. 2550-2560) พ้ืนที่การปลูกอ้อยของประเทศไทยมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นร้อยละ 26.79 ท้า

ให้มีอัตราการเพ่ิมขึ้นของน้้าตาลทั้งหมดที่ผลิตได้ร้อยละ 28.31 และมีปริมาณการส่งออกน้้าตาลของประเทศไทย

เพ่ิมขึ้นร้อยละ 11.63 ส้าหรับการบริโภคน้้าตาลทรายในประเทศทั้งทางตรงและทางอ้อมในช่วง 10 ปีที่ผ่านมามี

แนวโน้มที่เพ่ิมสูงขึ้นทุกปี ซึ่งส่วนใหญ่เป็นการบริโภคทางตรง คือ การบริโภคระดับครัวเรือน ร้านค้า หรือการผลิต

ในอุตสาหกรรมขนาดเล็ก เป็นต้น ซึ่งเพ่ิมขึ้นตามความต้องการของผู้บริโภคน้้าตาลที่มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นทุกปี โดย

สอดคล้องกับผลการส้ารวจของส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ ที่รายงานว่าพฤติกรรมการ

บริโภคอาหาร และเครื่องดื่มท่ีมีรสหวานในเด็กและวัยรุ่นมีแนวโน้มเพ่ิมสูงขึ้นและยังเพ่ิมข้ึนในทุกช่วงอายุ อีกท้ังยัง

สอดคล้องกับการเติบโตของอุตสาหกรรมที่ใช้น้้าตาลเป็นวัตถุดิบในการผลิตอีกด้วย  

อย่างไรก็ตามปัจจุบันปัญหาเรื่องโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (non-communicable disease, NCDs) เป็นปัญหา

สุขภาพอันดับหนึ่งของโลกรวมถึงประเทศไทย โดยปัจจุบันมีการตายจากโรคไม่ติดต่อเรื้อรังถึง 39.5 ล้านคนต่อปี

ซึ่งปัญหาเรื่องโรคไม่ติดต่อเรื้อรังนี้สามารถน้าไปสู่การพัฒนาเป็นโรคเรื้อรังอ่ืนๆ เช่น โรคเบาหวาน โรคความดัน

โลหิตสูง โรคไขมันในเลือดสูง โรคหลอดเลือดหัวใจ และโรคมะเร็ง เป็นต้น จากการศึกษาทางวิทยาศาสตร์ถึง

สาเหตุของโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง พบว่าอุบัติการณ์ของโรคไม่ติดต่อเรื้อรังมีความสัมพันธ์กับความเครียด การไม่มี

กิจกรรมทางกาย และการบริโภคอาหารที่มีพลังงานมากเกินไป ซึ่งได้แก่ อาหารที่มีไขมันและน้้าตาลสูง ทั้งนี้ท้าให้

ผู้บริโภคมีความกังวลถึงการบริโภคน้้าตาลในผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม และบางส่วนมีความเข้าใจผิดในการ

บริโภคน้้าตาล ท้าให้งานวิจัยนี้มีเป้าหมายในการศึกษาการบริโภค ทัศนคติในการบริโภคน้้าตาลของผู้บริโภคใน

ประเทศไทย และมุ่งศึกษาข้อมูลทางโภชนาการของน้้าตาลที่ถูกต้องเพ่ือใช้เป็นแหล่งความรู้ในการเผยแพร่ให้กับ

ประชากรไทยต่อไป 



 

 

 

                                                                                                                                                                   
 

งานวิจัยนี้ได้ส้ารวจข้อมูลทางประชากรศาสตร์ พฤติกรรมการเลือกบริโภคน้้าตาล วิถีการด้าเนินชีวิตในการ

เลือกบริโภคอาหารและเครื่องดื่ม ความรู้ ความเข้าใจและทัศนคติในการบริโภคน้้าตาลของผู้บริโภคในประเทศไทย 

โดยมีการออกแบบแบบสอบถามร่วมกับผู้ทรงคุณวุฒิและทดสอบความน่าเชื่อถือของแบบสอบถามด้วยค่า

สัมประสิทธิ์แอลฟาของครอนบัค จากนั้นด้าเนินการเก็บข้อมูลด้วยวิธีการสัมภาษณ์แบบตัวต่อตัว (Face-to-Face 

interview) กับกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคในประเทศไทย โดยใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบโควตา (Quota Sampling) โดย

เลือกใช้ตัวแทนจังหวัดในแต่ละภูมิภาคของประเทศไทยที่ประชากรอาศัยอยู่มากที่สุด ได้แก่ กรุง เทพมหานคร 

ชลบุรี นครราชสีมา เชียงใหม่ และนครศรีธรรมราช โดยท้าการส้ารวจกับกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคทั้งหมด 1,127 คน

ผลการจากวิเคราะห์พฤติกรรมการเลือกบริโภคน้้าตาลพบว่า ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่นิยมเติมน้้าตาลเมื่อ

รับประทานอาหารหรือเครื่องดื่มทุกวัน โดยส่วนใหญ่บริโภคน้้าตาลทรายขาว (ร้อยละ 44.6) ในส่วนของน้้าตาล

ซองนั้นเมื่อผู้บริโภคได้รับนิยมที่จะเก็บไว้ใช้ต่อไป และกลุ่มผู้บริโภคจะมีการเติมน้้าตาลลงในอาหาร เครื่องดื่มและ

ของว่างเฉลี่ย 2.15 ช้อนชาต่อวัน นอกจากนี้ผู้เลือกซื้อน้้าตาลส่วนใหญ่นิยมซื้อน้้าตาลแบบบรรจุถุง 1 กิโลกรัม มี

ความถี่ในการซื้อคือเดือนละ 1 ครั้ง โดยมีวัตถุประสงค์ในการเลือกซื้อคือ เพ่ือปรุงอาหาร และเพ่ือใส่เครื่องดื่ม 

ปัจจัยที่มีผลต่อการซื้อน้้าตาลได้แก่ มีมาตรฐานที่น่าเชื่อถือรับรอง มีความปลอดภัย ราคา บรรจุภัณฑ์ใช้งานสะดวก 

และขนาดของบรรจุภัณฑ์และชื่อเสียงตราสินค้า ตามล้าดับ  

ผลการวิเคราะห์วิถีการด้าเนินชีวิตในการเลือกบริโภคอาหารและเครื่องดื่มพบว่า ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างส่วน

ใหญ่มีระดับความคิดเห็นอยู่ในระดับค่อนข้างเห็นด้วยกับการสนใจอ่านฉลากแสดงข้อมูลสินค้าก่อนตัดสินใจซื้อ 

และซื้อตราสินค้าเดิมเป็นประจ้า มีระดับความคิดเห็นปานกลางในการเลือกรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพ ออก

ก้าลังกายเป็นประจ้า หลีกเลี่ยงการรับประทานอาหารที่มีสารเติมแต่ง เลือกรับประทานอาหารให้ครบทั้ง 5 หมู่ใน 

1 วัน และเลือกรับประทานอาหารหรือเครื่องดื่มที่มีปริมาณน้้าตาลต่้า เป็นต้น นอกจากนี้ผลการวิเคราะห์ความรู้ 

ความเข้าใจ เกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาล พบว่า ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างยังมีความรู้ความเข้าใจที่ผิดเกี่ยวกับการบริโภค

น้้าตาลหลายประเด็น ได้แก่ พลังงานของน้้าตาล ปริมาณน้้าตาลที่ไม่ควรรับประทานเกินในแต่ละวัน ประโยชน์  

และผลต่อสุขภาพของน้้าผึ้งและน้้าตาลประเภทอ่ืน ชนิดของน้้าตาลและความแตกต่าง อีกทั้งยังไม่ทราบถึงภาษี

น้้าตาลที่รัฐบาลน้ามาใช้ โดยผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างนี้ได้รับข้อมูลเกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาลผ่านสื่อออนไลน์มาก

ที่สุด 



 

 

 

                                                                                                                                                                   
 

จากการศึกษาปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความเข้าใจเกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาลโดยการวิเคราะห์ความสัมพันธ์

ระหว่างตัวแปรตามและตัวแปรอิสระ โดยการน้าสมการไปพยากรณ์ตัวแปรตามด้วยวิธี Binary Logistic 

Regression พบว่า ปัจจัยด้านประชากรศาสตร์ (เพศ และอายุ) ปัจจัยด้านวิถีการด้าเนินชีวิต และปัจจัยด้าน

ทัศนคติมีอิทธิพลต่อความเข้าใจเกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาลของผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่าง โดยผลการวิเคราะห์ข้อมูล

ด้านพฤติกรรม ความรู้ความเข้าใจ และวิถีการด้าเนินชีวิตของผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่าง พบว่า สามารถวิเคราะห์จัด

กลุ่มผู้บริโภคได้ 4 กลุ่ม คือ กลุ่มที่ 1 กลุ่มที่สามารถปรับตัวได้ (ร้อยละ 35.5) กลุ่มที่ 2 กลุ่มที่ไม่ใส่ใจในการเลือก

ซื้อและบริโภคอาหาร (ร้อยละ 28.3) กลุ่มท่ี 3 กลุ่มคนที่รักสุขภาพ (ร้อยละ 18.2) และกลุ่มที่ 4 กลุ่มที่เสี่ยงต่อการ

เป็นโรค (ร้อยละ 18.0) ทั้งนี้กลุ่มคนไม่ใส่ใจในการเลือกซ้ือและบริโภคอาหาร และกลุ่มคนสามารถปรับตัวได้ ซึ่งคิด

เป็นประมาณร้อยละ 63.8 ส่วนใหญ่เป็นกลุ่มที่มีความรู้ความเข้าใจที่ผิดในเรื่องของน้้าตาล ถ้าได้รับข้อมูลที่ถูกต้อง 

และสร้างการตระหนักต่อการรับประทานน้้าตาลที่ถูกต้อง แนะน้าทางป้องกันไม่ให้เสี่ยงต่อการเป็นโรคร่วมกับการ

ใช้สื่อออนไลน์ในการให้ความรู้ ความเข้าใจต่อกลุ่มคนดังกล่าว กลุ่มคนเหล่านั้นก็มีแนวโน้มสามารถเปลี่ยนเป็นกลุ่ม

คนรักสุขภาพได ้

ดังนั้นการให้ความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับการรับประทานอาหาร โภชนาการของน้้าตาล รวมถึงส่งเสริมการ

รักสุขภาพ โดยมุ่งเน้นผ่านสื่อออนไลน์จึงเป็นเรื่องส้าคัญที่ต้องด้าเนินการต่อไป กอปรกับค้าแนะน้าจาก

ผู้ทรงคุณวุฒิในการจัดสัมมนาเผยแพร่ข้อมูลจากงานวิจัยก็เป็นการสนับสนุนว่า การน้าผลงานวิจัยนี้ไปประยุกต์ใช้

ต่อ และใช้เป็นการก้าหนดแนวนโยบายร่วมกับหน่วยงานส่งเสริมสุขภาพอ่ืนๆ ของรัฐบาลก็เป็นเรื่องที่สมควร

ด้าเนินการต่อเพ่ือประโยชน์ของประชากรไทย ทั้งนี้คณะผู้วิจัยได้จัดท้าร่างเอกสารเผยแพร่ส้าหรับส้านักงาน

กองทุนสนับสนุนการวิจัยแนบไว้ในรายงานฉบับสมบูรณ์นี้แล้ว 

 



 

 

 

                                                                                                                                                                   
 

บทคัดย่อ (ภาษาไทย) 

 อุตสาหกรรมน้้าตาลเป็นอุตสาหกรรมเกษตรหนึ่งที่ส้าคัญต่อเศรษฐกิจของประเทศไทย เนื่องจากน้้าตาล

เป็นสินค้าที่ใช้ในการบริโภคและอุปโภคหลักของประชากรโลกและประชากรไทย และประเทศไทยเป็นประเทศท่ีมี

การส่งออกน้้าตาลสูงเป็นอันดับที่สองของโลก ในช่วงพ.ศ. 2550-2560 พ้ืนที่การปลูกอ้อยของประเทศไทยมีอัตรา

การเพ่ิมขึ้นร้อยละ 26.79 อัตราการเพ่ิมขึ้นของการผลิตน้้าตาลทั้งหมดมีค่าร้อยละ 28.31 และมีอัตราการเพ่ิมขึ้น

ของการส่งออกน้้าตาลของประเทศไทยเท่ากับร้อยละ 11.63 และการจ้าหน่ายน้้าตาลทรายให้กับผู้บริโภคในช่วง 

10 ปีที่ผ่านมาพบว่า มีแนวโน้มที่เพ่ิมสูงขึ้นทุกปี โดยส่วนมากเป็นการบริโภคทางตรง ปัจจุบันปัญหาด้านสุขภาพ

ของโลกและของประเทศไทยพบว่า การตายจากโรคไม่ติดต่อเรื้อรังเฉลี่ยอยู่ที่ 39.5 ล้านคนต่อปี ซึ่งมีสาเหตุหนึ่งมา

จากความเครียด การมีกิจกรรมทางกายน้อยลง และการบริโภคอาหารและเครื่องดื่มที่มีพลังงานสูง ซึ่งได้แก่อาหาร

และเครื่องดื่มที่มีปริมาณไขมันและน้้าตาลสูง ในงานวิจัยนี้มุ่งศึกษาพฤติกรรมการเลือกบริโภคน้้าตาล ความรู้ 

ความเข้าใจ ทัศนคติที่เกี่ยวข้องกับการบริโภคน้้าตาลของประชากรไทย จากผลการวิจัยเชิงส้ารวจจาก 5 ภูมิภาค 

พบว่า ข้อมูลจากผู้ตอบแบบสอบถามทั้งหมด 1,127 คน ซ่ึงส่วนมากเป็นเพศหญิง มีอายุระหว่าง 20 – 29 ปี ระดับ

การศึกษาสูงสุดอยู่ที่ระดับปริญญาตรี ส่วนใหญ่ไม่มีโรคประจ้าตัว ส่วนใหญ่ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างนี้นิยมเติมน้้าตาล

เมื่อรับประทานอาหารและเครื่องดื่มทุกวัน โดยส่วนใหญ่บริโภคน้้าตาลประเภท น้้าตาลทรายขาวคิดเป็นร้อยละ 

44.6 รองลงมาน้้าตาลทรายแดง หญ้าหวานน้้าตาลปี๊บ/น้้าตาลปึก และน้้าเชื่อม/ไซรัป คิดเป็นร้อยละ 19.6, 10.5, 

10.1 และ 8.0 ตามล้าดับ โดยผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างนิยมเติมน้้าตาลลงในอาหารเครื่องดื่มและของว่างเฉลี่ย 2.15 

ช้อนชาต่อวัน ส้าหรับพฤติกรรมการซื้อน้้าตาลพบว่า ผู้เลือกซื้อน้้าตาลโดยส่วนใหญ่คือผู้เกี่ยวข้องในครอบครัว 

นิยมซื้อน้้าตาลแบบบรรจุถุง 1 กิโลกรัม โดยเฉลี่ยครั้งละ 1 ถุง ความถี่ในการซื้ออยู่ที่เดือนละครั้ง ส่วนใหญ่มี

ค่าใช้จ่ายในการซื้อน้้าตาลแต่ละครั้งอยู่ที่ 20 - 40 บาท มีวัตถุประสงค์ในการเลือกซื้อน้้าตาล คือ ส้าหรับปรุง

อาหารคิดเป็นร้อยละ 66.9 รองลงมาคือส้าหรับใส่เครื่องดื่มร้อยละ 15.6 และส้าหรับใส่ขนมและของว่างร้อยละ 

13.4 ซึ่งปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้อน้้าตาล ได้แก่ มีมาตรฐานที่น่าเชื่อถือรับรองร้อยละ 15.9 มีความปลอดภัย

ร้อยละ 15.6 ราคาร้อยละ 15.1 บรรจุภัณฑ์ใช้งานสะดวกร้อยละ 10.4 และขนาดของบรรจุภัณฑ์และชื่อเสียงตรา

สินค้าท่ีร้อยละ 10.2 ตามล้าดับ ช่องทางจัดจ้าหน่ายที่นิยมซื้อคือร้านสะดวกซ้ือ 

การวิเคราะห์วิถีการด้าเนินชีวิตในการเลือกบริโภคอาหารและเครื่องดื่ม พบว่าผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างโดย

ส่วนใหญ่มีระดับความคิดเห็นอยู่ในระดับค่อนข้างเห็นด้วยกับการสนใจอ่านฉลากแสดงข้อมูลสินค้าก่อนตัดสินใจซื้อ



 

 

 

                                                                                                                                                                   
 

เสมอ และซื้อตราสินค้าเดิมเป็นประจ้าเนื่องจากเชื่อมั่นในคุณภาพของสินค้า มีระดับความคิดเห็นอยู่ในระดับปาน

กลางด้านการเลือกรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพ นอกจากนี้ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างให้ระดับความคิดเห็นปานกลาง

ด้านชอบเข้าสังคม จากการวิเคราะห์ความรู้ ความเข้าใจ เกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาล พบว่า กลุ่มตัวอย่างผู้บริ โภค

ส่วนใหญ่ไม่ทราบว่า น้้าตาล 1 กรัม ให้พลังงาน 4 แคลอรี่ (ร้อยละ 77.6) ซึ่งส่วนใหญ่ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างคิดว่า

ปริมาณน้้าตาลที่เหมาะสมในการบริโภคต่อวันไม่ควรเกิน 2 ช้อนชา (ร้อยละ 45.9) แต่ก็มีความคิดเห็นว่าการ

รับประทานน้้าตาลมีส่วนในการเพ่ิมความเสี่ยงที่ท้าให้เกิดโรคต่างๆ (ร้อยละ 87.6) ซึ่งมีแนวทางในการเปลี่ยน

พฤติกรรมการรับประทานน้้าตาลโดยการลดการรับประทานน้้าตาลลง (ร้อยละ 72.3) และรับประทานน้้าตาลเท่า

เดิมแต่ออกก้าลังกายเพ่ิมมากขึ้น (ร้อยละ 12.6) นอกจากนี้ ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างเห็นด้วยว่าน้้าผึ้งมีประโยชน์

มากกว่าน้้าตาลทราย (ร้อยละ 79.5) และผู้บริโภคยังมีความเข้าใจที่คลาดเคลื่อนว่าน้้าตาลสีคาราเมลมีประโยชน์

มากกว่าน้้าตาลทราย (ร้อยละ 39.3) และเข้าใจผิดเกี่ยวกับน้้าตาลสีคาราเมล (ร้อยละ 35.7) ในเรื่องของน้้าเชื่อม 

มีความเห็นว่าน้้าเชื่อมคือผลิตภัณฑ์น้้าตาลชนิดหนึ่ง (ร้อยละ 87.6) ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เห็นด้วยที่ว่า

น้้าตาลทุกชนิดส่งผลต่อการเกิดโรคเบาหวาน (ร้อยละ 80.5)  อีกทั้งยังเห็นด้วยว่า น้้าตาลฟรักโทสเหมาะสมกับ

ผู้ป่วยโรคเบาหวาน (ร้อยละ 46.8)  ซึ่งเป็นความเข้าใจเกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาลที่ผิด นอกจากนี้ ผู้บริโภคกลุ่ม

ตัวอย่างโดยส่วนใหญ่ได้ข้อมูลสุขภาพเกี่ยวกับการรับประทานน้้าตาลทางออนไลน์ (ร้อยละ 25.4) รองลงมาจาก

ทางหนังสือ/นิตยสารสุขภาพ และทางโทรทัศน์/วิทยุ ผลจากการวิเคราะห์การจัดกลุ่มข้อมูลเพ่ือแบ่งกลุ่มผู้บริโภค 

(Cluster Analysis) สามารถแบ่งกลุ่มได้ 4 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มที่ 1 คือกลุ่มคนที่สามารถปรับตัวได้ (ร้อยละ 35.5) 

กลุ่มที่ 2 คือ กลุ่มคนที่ไม่ใส่ใจในการเลือกซื้อและบริโภคอาหาร (ร้อยละ 28.3) กลุ่มที่ 3 คือ กลุ่มคนรักสุขภาพ 

(ร้อยละ 18.2) และกลุ่มที่ 4 คือ กลุ่มคนที่เสี่ยงต่อการเป็นโรค (ร้อยละ 18.0)  การวิเคราะห์ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อ

ความเข้าใจเกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาลด้วยวิธีถดถอยโลจิสติค (Binary Logistic Regression) สามารถแบ่งปัจจัยที่

มีอิทธิพลต่อความเข้าใจเกี่ยวกับน้้าตาลได้ 3 ส่วน ได้แก่ ปัจจัยด้านประชากรศาสตร์ ปัจจัยลักษณะทางด้านวิถีการ

ด้าเนินชีวิต และปัจจัยลักษณะทางด้านทัศนคติ โดยปัจจัยด้านประชากรศาสตร์พบว่ามี 2 ปัจจัย คือ เพศและอายุ  

ในปัจจัยลักษณะทางด้านวิถีการด้าเนินชีวิตมี 4 ปัจจัย ได้แก่ ความสนใจในการอ่านฉลากแสดงข้อมูลสินค้าก่อน

ตัดสินใจซื้อ การออกก้าลังกายเป็นประจ้าสม่้าเสมอ การนิยมรับประทานอาหารส้าเร็จรูปหรือ Junk Food เป็น

ประจ้า และการชอบดื่มเครื่องดื่มประเภทน้้าอัดลม น้้าหวาน ชา และกาแฟ  ส่วนปัจจัยลักษณะทางด้านทัศนคติ

พบว่ามี 1 ปัจจัย ได้แก่ ทัศนคติเกี่ยวกับการควบคุมปริมาณในการรับประทานน้้าตาล เมื่อมีความเสี่ยงที่จะเป็นโรค 



 

 

 

                                                                                                                                                                   
 

เช่น เบาหวาน หรือ โรคอ้วน จากข้อมูลผลการส้ารวจและการวิเคราะห์สรุปได้ว่าผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างมีความรู้ 

ความเข้าใจที่ผิดเกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาลอยู่มาก จึงมีความจ้าเป็นที่จะต้องเผยแพร่ข้อมูลด้านโภชนาการของ

น้้าตาลที่ถูกต้องประเภทของน้้าตาลและการบริโภคน้้าตาลให้กับผู้บริโภค โดยผ่านทางสื่อออนไลน์เพ่ือเข้ าถึง

ผู้บริโภคได้มากที่สุด 



 

 

 

                                                                                                                                                                   
 

Abstract  

 Sugar industry is one of the important agro-industries of Thailand economy. 

Sugar is widely used and consumed by people around the world. Thailand is now the 

second country in the world that exports sugar. During 2007-2017, the rate of increase 

of sugar cane growing area was 26.79% and rate of increase of sugar production was 

28.31%. Rate of sugar export was increased with the rate 11.63%. The trend of sugar 

selling to consumers both direct and indirect was been increasing in past 10 years. 

Most of the selling was for direct consumption. However, the major health problem 

worldwide including Thailand was from non-communicable diseases (NCDs). There was 

about 39.5 million people dies every year. The death from NCDs was reported to 

closely related to stress, inactive lifestyle and high calories food and beverage 

consumption, which including foods and beverages with high sugar content. This 

research aimed to study the behavior about sugar consumption, knowledge, 

understanding and attitudes about sugar consumption of Thais. The results of the 

survey research from 5 regions were from 1,127 questionnaires. The majority was 

female with the age of 20-29 with the highest education was bachelor degree and no 

personal disease. The survey results revealed that most of the consumers added sugar 

when consumed food and beverages everyday. White sugar was mostly used following 

by brown sugar, coconut sugar or palm sugar and syrup (19.6%, 10.5%, 10.1% and 

8.0%, respectively). The consumers added sugar into foods or beverages 2.15 

teaspoons/day. Regard to consumer behaviors, a person who purchased sugar was 

family members, not the responders. They tended to purchase one kilogram-packed 



 

 

 

                                                                                                                                                                   
 

sugar, one pack each time, every month. The purchasers spent 20-40 baht every time 

of purchase. The purpose of sugar purchase was for cooking following by adding to 

beverages, adding to dessert and snack (66.9%, 15.6% and 13.4%, respectively). The 

factors influenced the purchase decision making were standards, safety, price, 

convenience of packaging, size of packaging and branding (15.9%, 15.6%, 15.1%, 10.4% 

and 10.2%, respectively). Distribution channel was convenience store. 

 In addition, the results of the study of consumer lifestyle on the selection of 

food and beverages found that most of the consumers mostly agreed that consumers 

always read food label before making decision and consumers regularly purchased 

well-known brands due to their reliability. The consumers also agreed to buy health 

food. Moreover, consumers agreed that they are socialism. The study of knowledge 

and understanding on sugar consumption found that most of the consumers did not 

know the fact that sugar provided 4 calories/gram (77.6%). Most of the consumers 

thought that they should not consume sugar more than 2 teaspoons/day (87.6%). This 

results led to the changes in consumer behavior with reduction in sugar consumption 

(72.3%) or consume same amount of sugar but increase their exercise (12.6%). Most of 

consumers agreed that honey had more health benefits than sugar (79.5%). As a 

results, the consumers thought that they could consume honey more (43.5%). 

Moreover, the results found that consumers misunderstood that caramel granulated 

sugar had more health benefits than white sugar (39.3%) and did not know what was 

caramel granulated sugar. The consumers further knew that syrup was a type of sugar 

products (87.6%). However, consumers knew that all types of sugar contributed to 



 

 

 

                                                                                                                                                                   
 

diabetes (80.5%). They also thought that fructose was suitable for diabetic patients 

(46.8%), which is the misconception about the sugar consumption. The survey results 

also revealed that the sources of information for the sugar consumption and health 

benefits were from online (25.4%) following by books/magazines and television/radio. 

 Based on cluster analysis, the consumers were clustered into 4 groups. Group 1 

was adaptable consumers (35.5%). Group 2 was consumers who do not care about 

choose and consuming foods (28.3%). Group 3 was consumers who care about health 

(18.2%). Group 4 was consumers with risk of any diseases (18.0%). Binary logistic 

regression analysis was used to study the effect of understanding about sugar 

consumption. The results showed that demographical data, lifestyle and attitude 

influenced sugar consumption of consumers. The demographical data that influenced 

sugar consumption of consumers were gender and age. Fours lifestyles that influenced 

sugar consumption of consumers were 1) attention to read food label before making 

a decision to purchase, 2) regularly exercise, 3) regularly ready-to-eat food or junk food 

and 4) regularly drink carbonated drinks, sweet drink, tea and coffee. Only one attitude 

influencing sugar consumption of consumers was attitude about controlling sugar 

consumption when a person has high risk of disease, such as obesity and diabetes. 

Collectively, data from our survey study showed that most of the consumers had the 

wrong knowledge and misunderstanding about sugar consumption. Therefore it is 

necessary to provide the correct information of sugar nutritions and consumptions to 

all consumers via online channel. 
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หน้า 1 

 

บทที่ 1 บทน้า 

 

 1.1 ที่มาและความส้าคัญของโครงการ 

อุตสาหกรรมน้้าตาลทราย มีความส้าคัญอย่างมากต่อภาคเกษตรกรรมและภาคอุตสาหกรรมของประเทศ

ไทย ปัจจุบันประเทศไทยมีโรงงานน้้าตาลอยู่จ้านวนมาก และมีก้าลังการผลิตกว่า 1 ล้านตันอ้อยต่อวัน ถึงแม้จะมี

วัตถุดิบไม่เพียงพอเมื่อเทียบกับก้าลังการผลิตที่สามารถท้าได้ แต่ประเทศไทยก็สามารถส่งออกจนได้มูลค่ามากถึง

แสนล้านบาทต่อปี (ขึ้นกับราคาในขณะนั้น) และถึงแม้ราคาน้้าตาลมีแนวโน้มปรับตัวลดลงในช่วงที่ผ่านมาก แต่

ความต้องการน้้าตาลเพ่ือการบริโภคยังเพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง ซึ่งในช่วงปี พ.ศ. 2556-2558 การบริโภคน้้าตาล

เพ่ิมข้ึนถึงร้อยละ 1.5-2.0 ต่อปี และคาดว่าอัตราการบริโภคจะยังเพ่ิมข้ึนต่อไป   

ปัจจุบันปัญหาด้านสุขภาพของประชากรไทยโดยเฉพาะโรคไม่ติดต่อเรื้อรังเป็นปัญหาสุขภาพระดับชาติที่

หลายฝ่ายพึงระวัง โดยสาเหตุที่ท้าให้เกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง ได้แก่ การรับประทานอาหารที่ให้พลังงานมากเกิน

ความต้องการ การมีกิจกรรมทางกาย (physical activity) ที่ลดลง และความเครียด ซึ่งการแก้ไขและป้องกันที่มี

การมุ่งเน้นอย่างมากคือ การลดพลังงานส่วนเกินจากการบริโภคอาหารและเครื่องดื่ม 

จากข้อมูลทางสถิติของการบริโภคน้้าตาลของประชากรไทย ชี้ให้เห็นว่าคนไทยบริโภคน้้าตาลเพ่ิมมากขึ้น

อย่างต่อเนื่อง โดยเป็นน้้าตาลส่วนที่เพ่ิมขึ้นจากน้้าตาลที่ได้รับจากอาหารต่างๆ ในธรรมชาติ ซึ่งแนวโน้มการ

บริโภคที่สูงขึ้นนั้นเป็นส่วนหนึ่งของพลังงานส่วนเกินที่ก่อให้เกิดปัญหาโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง เช่น โรคอ้วน 

โรคเบาหวาน เป็นต้น  

อย่างไรก็ตามการสืบค้นข้อมูลตามสื่อออนไลน์ในปัจจุบัน พบว่าความเชื่อที่เกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาลมี

อยู่อย่างหลากหลาย เช่น ความเชื่อที่ว่าน้้าตาลฟรักโทสเป็นน้้าตาลที่เหมาะส้าหรับผู้ป่วยโรคเบาหวาน เนื่องจาก

เป็นน้้าตาลที่ถูกดูดซึมได้โดยไม่ผ่านการควบคุมด้วยฮอร์โมนอินซูลิน ความเชื่อเกี่ยวกับการงดการบริโภคน้้า ตาล

ทราย โดยหันมาบริโภคสารให้ความหวานทดแทนน้้าตาลทราย หรือ ความเชื่อในการบริโภคน้้าผึ้งเพ่ือรักษา

โรคเบาหวาน ซึ่งความเชื่อและทัศนคติเหล่านี้ยังไม่มีข้อเท็จจริงทางวิทยาศาสตร์ที่ถูกต้องและน่าเชื่อถือมารองรับ

มากนัก ท้าให้ผู้บริโภคเกิดความเข้าใจที่คลาดเคลื่อนและอาจท้าไปสู่พฤติกรรมการบริโภคที่ไม่เหมาะสมต่อสภาพ

ร่างกาย  

โครงการวิจัยนี้มีความมุ่งหวังที่จะรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับความรู้ทางโภชนาการที่

ถูกต้องของการบริโภคน้้าตาล จึงมีความจ้าเป็นที่จะต้องด้าเนินการ เพ่ือน้าข้อมูลการวิจัยที่ได้มาเผยแพร่ให้กับ
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ผู้บริโภคในประเทศไทย โดยมุ่งหวังให้ประชาชนมีความรู้ความเข้าใจที่ถูกต้องตามหลักโภชนาการ ซึ่งสอดคล้อง

กับยุทธศาสตร์การจัดการด้านอาหารของประเทศไทยในยุทธศาสตร์ที่  3 ด้านอาหารศึกษา (Food education) 

ซึ่งเน้นการให้การศึกษาและสร้างความตระหนัก อีกทั้งกระตุ้นให้ผู้บริโภคมีพฤติกรรมการบริโภคที่เหมาะสม 

นอกจากนี้ข้อมูลที่ได้จากการวิจัยทางด้านสถิติ รวมทั้งข้อเท็จจริงต่างๆ สามารถถ่ายทอดให้กับหน่วยงานที่

เกี่ยวข้อง เช่น กรมอนามัย ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม

สุขภาพ เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการออกข้อก้าหนด หรือนโยบายเกี่ยวกับการผลิตอาหารและเครื่องดื่มที่มีต่อ

สุขภาพ และสามารถถ่ายทอดให้กับประชาชนทั่วไป เพ่ือรณรงค์การบริโภคน้้าตาลอย่างเหมาะสม โดยผลของการ

ถ่ายทอดความรู้ให้แก่ประชาชน จะท้าให้ประชาชนมีพฤติกรรมการบริโภคที่ถูกต้อง ซึ่งเป็นการส่งเสริมการมี

สุขภาพที่ดีของประชาชน นอกจากนี้ยังส่งผลทางอ้อมต่อเศรษฐกิจและสังคมโดยรวมของประเทศ ให้สามารถ

เติบโตได้อย่างมีเสถียรภาพและต่อเนื่องได้ในระยะยาว 

 

        1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1.1.1 เพ่ือศึกษาและรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับการใช้น้้าตาลในประเทศไทย 

1.1.2 เพ่ือศึกษาและรวบรวมองค์ความรู้ทางโภชนาการของน้้าตาล 

1.1.3 เพ่ือศึกษา รวบรวม และวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาลของประชากรไทย 

1.1.4 เพ่ือเผยแพร่และให้ความรู้ทางด้านโภชนาการของน้้าตาลที่ถูกต้องแก่ผู้ที่เกี่ย วข้อง เช่น 

อุตสาหกรรมน้้าตาล กระทรวงสาธารณสุข 

 

1.3 ขอบเขตของการวิจัย 

1.3.1 ขอบเขตด้านเนื อหาการวิจัย 

ขอบเขตการวิจัยของโครงการนี้มุ่งเน้นการรวบรวม และวิเคราะห์ข้อมูลของน้้าตาลทรายในด้านการผลิต 

การใช้ในอุตสาหกรรมต่างๆ รวมไปถึงรูปแบบและปริมาณการบริโภค กระบวนการเผาผลาญน้้าตาลภายใน

ร่างกาย และทัศนคติในการบริโภคน้้าตาลในประเทศไทย โดยรวบรวมข้อมูลทุติยภูมิจากกรมในกระทรวงต่างๆ 

ของประเทศไทย และจากฐานข้อมูลทั้งในประเทศและต่างประเทศ รวมถึงการเก็บข้อมูลปฐมภูมิ จากนั้นน้าข้อมูล

ที่ได้มาวิเคราะห์ในเชิงสถิติและวิทยาศาสตร์ เพ่ือรายงานเป็นข้อเท็จจริง จากนั้นท้าการจัดสัมมนาเพ่ือเผยแพร่

ผลงานวิจัยให้แก่ผู้ที่เกี่ยวข้อง เช่น กระทรวงสาธารณสุข อุตสาหกรรมที่เกี่ยวข้อง และมีการน้าเสนอผลการวิจัย
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ในงานประชุมวิชาการเพ่ือเผยแพร่แก่บุคคลทั่วไป และจัดท้าร่างเอกสารเพ่ือการเผยแพร่ให้กับหน่วยงานผู้ให้ทุน

ต่อไป 

1.3.2 ขอบเขตด้านสถานที่ 

โครงการวิจัยนี้จะครอบคลุมพ้ืนที่ในประเทศไทย โดยจะมีการท้าแบบสอบถามในภูมิภาคต่างๆ ได้แก่ 

กรุงเทพฯ ภาคกลาง ภาคเหนือ ภาคใต้ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 

1.3.3 ขอบเขตด้านเวลา 

โครงการวิจัยนี้มีกรอบระยะเวลาการวิจัยนาน 1 ปี 

 

1.4  ผลที่คาดว่าจะได้รับ 

 

เดือนที ่ กิจกรรม (activities) ผลงานที่คาดว่าจะได้รับ (outputs) 

1-6 1. รวบรวมข้อมูลการใช้น้้าตาลในประเทศ

ไทย 

2. รวบรวม วิเคราะห์ข้อมูลด้านโภชนาการ

น้้าตาล 

3. รวบรวมข้อมูลด้านการบริโภค และ

ทัศนคติในการบริโภคน้้าตาลจากแหล่ง

ทุติยภูม ิ

4. ออกและพัฒนาแบบสอบถามในการ

รวบรวมข้อมูลด้านการบริโภค และ

ทัศนคติในการบริโภคน้้าตาลจากแหล่ง

ปฐมภูมิ 

1. ได้ข้อมูลด้านสถานการณ์การผลิต และ

การใช้น้้าตาลในประเทศไทย 

2. ได้ข้อมูลด้านโภชนาการของน้้าตาล 

3. ได้ข้อมูลด้านการบริโภคและทัศนคติใน

การบริโภคน้้าตาลจากแหล่งทุติยภูมิ 

4. ได้แบบสอบถามเพ่ือการเก็บรวบรวม

ข้อมูลด้านการบริโภค และทัศนคติในการ

บริโภคน้้าตาลจากแหล่งปฐมภูมิ 

7-12 1. รวบรวมข้อมูลด้านการบริโภค และ

ทัศนคติในการบริโภคน้้าตาลจากแหล่ง

ปฐมภูมิรวมถึงวิเคราะห์ข้อมูลที่ได้จาก

การส้ารวจ 

1. ได้ข้อมูลด้านการบริโภคและทัศนคติใน

การบริโภคน้้าตาล เพ่ือวิเคราะห์ข้อมูลที่

ได้จากการส้ารวจทั้งหมด 
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เดือนที ่ กิจกรรม (activities) ผลงานที่คาดว่าจะได้รับ (outputs) 

2. สรุปข้อมูลส้าหรับการประชุมระดมสมอง 

และประชุมระดมสมองร่วมกับ

ผู้ทรงคุณวุฒิ 

3. ประชุมระดมสมองเพ่ือพิจารณา ประมวล

ผลการวิจัยที่ได้ร่วมกับผู้ทรงคุณวุฒิ 

2. ได้ข้อสรุปของข้อมูลเพ่ือเตรียมส้าหรับ

การประชุมระดมสมอง 

3. ไดข้้อเสนอแนะจากการประชุมระดม

สมองร่วมกับผู้ทรงคุณวุฒิ 

13-15 1. ปรับปรุงข้อมูลจากการวิจัยและวิเคราะห์

ข้อมูลเพ่ิมเติมตามข้อเสนอนแนะจากการ

ประชุมระดมสมอง 

2. จัดเตรียมร่างรายงานฉบับสมบูรณ์ 

3. จัดเตรียมร่างเอกสารเผยแพร่ 

4. จัดเตรียมงานสัมมนาเพ่ือเผยแพร่

ผลงานวิจัย 

1. ไดป้รับปรุงและวิเคราะห์ข้อมูลเพิ่มเติมใน

ข้อมูลที่ได้จากงานวิจัยจากการประชุม

ระดมสมอง เพื่อให้ข้อมูลมีความ

หลากหลายและถูกต้องมากยิ่งขึ้น 

2. ร่างรายงานฉบับสมบูรณ์ 

3. ร่างเอกสารเผยแพร่เพ่ือเสนอต่อผู้ให้ทุน 

4. เอกสารที่เกี่ยวข้องกับการจัดการสัมมนา 

16-18 1. จัดสัมมนาเพื่อเผยแพร่ผลงานวิจัย 

2. เข้าร่วมในการประชุมวิชาการเพ่ือน้าเสนอ

ผลงาน 

3. ส่งร่างรายงานฉบับสมบูรณ์ 

ส่งร่างเอกสารเผยแพร่ให้กับส้านักงานกองทุน

สนับสนุนการวิจัย (สกว.) 

1. ได้เผยแพร่ข้อมูลจากการวิจัยให้

ผู้เกี่ยวข้อง 

2. ได้น้าเสนอผลงานในงานประชุมวิชาการ 

3. น้าส่งร่างรายงานฉบับสมบูรณ์ให้กับ

ส้านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย 

(สกว.) 

น้าส่งร่างเอกสารเผยแพร่ให้ส้านักงานกองทุน

สนับสนุนการวิจัย (สกว.) เพ่ือจัดท้าเอกสารใน

การเผยแพร่ต่อไป 
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บทท่ี 2 ทบทวนเอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

 

2.1 การผลิตอ้อยและน ้าตาล 

น้้าตาลทรายเป็นหนึ่งในสินค้าจากการเกษตรที่ส้าคัญของตลาดโลก ในปี พ.ศ. 2558-2559 มีการ

คาดการณ์ปริมาณการผลิตน้้าตาลทรายทั้งโลกอยู่ที่ประมาณ 174.3 เมตริกซ์ตัน ซึ่งเป็นปริมาณที่ลดลงจากช่วงปี

ที่ผ่านมา เนื่องจากการลดลงของพ้ืนที่เพาะปลูกอ้อยในประเทศจีนและอินเดีย ในขณะที่ความต้องการน้้าตาล

ทรายเพ่ือการบริโภคถูกประมาณการว่าจะเพ่ิมข้ึน เนื่องจากการเติบโตของภาคอุตสาหกรรมอาหารในประเทศจีน

และอินเดียที่มีความต้องการที่จะใช้น้้าตาลเป็นวัตถุดิบอย่างหนึ่ง (Pitakpaibulkij และคณะ, 2015) 

ในส่วนของประเทศไทยนั้น อุตสาหกรรมน้้าตาลทรายมีความส้าคัญอย่างมากต่อภาคเกษตรกรรมและ

ภาคอุตสาหกรรม ผลการส้ารวจพื้นที่การเพาะปลูกในปี 2558/2559 พบว่าประเทศไทยมีพ้ืนที่การเพาะปลูกอ้อย

เพ่ือส่งเข้าสู่โรงงานจ้านวน 10,278,045 ไร่ และพ้ืนที่ปลูกอ้อยท้าพันธุ์ 734,794 ไร่ โดยเพ่ิมขึ้นร้อยละ 4.58 จาก

ปีการผลิต 2557/2558 เนื่องจากนโยบายของรัฐบายในการบริหารพ้ืนที่เกษตรกรรมของพืช (Zoning) โดยเปลี่ยน

พ้ืนที่ที่ไม่เหมาะสมในการปลูกข้าวไปสู่การปลูกอ้อย มันส้าปะหลัง ปาล์มน้้ามัน และข้าวโพดเลี้ยงสัตว์ ซึ่งจัดเป็น

พืชเศรษฐกิจที่ส้าคัญของไทย โดยเฉพาะอ้อยที่สามารถน้าไปใช้ประโยชน์ได้ทุกส่วนและสร้างมูลค่าเพ่ิมได้ เช่น 

การผลิตน้้าตาลทรายและผลิตเอทานอลในอุตสาหกรรมพลังงานทดแทน หรือการใช้ส่วนเหลือทิ้ง เช่น กากอ้อย

เป็นเชื้อเพลิงในการผลิตกระแสไฟฟ้าและเป็นวัตถุดิบในการผลิตกระดาษ (ส้านักงานคณะกรรมการอ้อยและ

น้้าตาลทราย, 2559) 

จากความส้าคัญทางเศรษฐกิจรวมถึงการส่งเสริมและสนับสนุนการเพาะปลูกอ้อยของรัฐบาล ท้าให้

ประเทศไทยเป็นประเทศผู้ส่งออกน้้าตาลทรายที่ส้าคัญเป็นอันดับที่ 2 ของโลก จากรายงานสถานการณ์อ้อยและ

น้้าตาลทรายในประเทศช่วงเดือนพฤศจิกายน – ธันวาคม พ.ศ. 2558 พบว่า ประเทศไทยมีการผลิตน้้าตาลทราย

จ้านวน 10,990,357.66 ตัน การบริโภคน้้าตาลทรายภายในประเทศ 2,804,556.08 ตัน และมีการส่งออกเป็น

จ้านวน 7,966,505.48 ตัน (ส้านักงานคณะกรรมการอ้อยและน้้าตาลทราย, 2559) 

 

2.2 น ้าตาล 

น้้าตาล หมายถึง สารอาหารในกลุ่มคาร์โบไฮเดรต (carbohydrate) ที่ให้รสหวาน โดยพืชสามารถ

สังเคราะห์น้้าตาลขึ้นโดยการผ่านกระบวนการสังเคราะห์แสงของพืช สารในกลุ่มคาร์โบไฮเดรตสามารถจ้าแนกได้
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เป็น 3 จ้าพวก คือ 1) น้้าตาลเชิงเดี่ยว (monosaccharides) โมเลกุลของน้้าตาลเชิงเดี่ยวประกอบไปด้วย

ฟอร์มาลดีไฮด์ (formaldehyde) จ้านวน 2 หน่วยขึ้นไป โดยหน่วยฟอร์มาลดีไฮด์จะมีอะตอมของธาตุคาร์บอน 

ไฮโดรเจน และออกซิเจนในอัตราส่วน 1:2:1 ตามล้าดับ เป็นองค์ประกอบ น้้าตาลเชิงเดี่ยวที่พบในธรรมชาติ ได้แก่ 

น้้าตาลกลูโคส (glucose), น้้าตาลแมนโนส (mannose), น้้าตาลแลกโทส (lactose) และน้้าตาลฟรักโทส 

(fructose) เป็นต้น สารประกอบในกลุ่มคาร์โบไฮเดรตในกลุ่มที่ 2 ได้แก่ น้้าตาลเชิงซ้อน (oligosaccharides) ซึ่ง

ในโมเลกุลประกอบไปด้วยน้้าตาลเชิงเดี่ยวจ้านวน 2 โมเลกุล ซึ่งอาจจะเป็นน้้าตาลเชิงเดี่ยวชนิดเดียวกัน หรือต่าง

ชนิดกันก็ได้ โดยที่น้้าตาลเชิงเดี่ยว 2 โมเลกุลนั้นเชื่อมต่อกันด้วยพันธะไกลโคไซด์ (glycoside) ที่บริเวณหมู่ไฮดร

อกซิลของน้้าตาลตัวที่หนึ่ง เชื่อมต่อกับคาร์บอนของน้้าตาลตัวที่สอง น้้าตาลโมเลกุลคู่ที่พบตามธรรมชาติ ได้แก่ 

น้้าตาลซูโครส (sucrose) ซึ่งประกอบไปด้วยน้้าตาลเชิงเดี่ยวต่างชนิดกันจ้านวน 2 โมเลกุล ได้แก่ น้้าตาลกลูโคส 

และน้้าตาลฟรักโทสต่อกันด้วยพันธะไกลโคไซด์ เป็นต้น 3) พอลิแซคคาไรด์ (polysaccharide) เป็นพอลิเมอร์

ของน้้าตาลเชิงเดี่ยวจ้านวนหลักร้อยหรือหลักพันเชื่อมต่อกัน จึงมีลักษณะเป็นสายโซ่หรือกิ่งก้านสาขา พอลิแซค

คาไรด์ที่พบตามธรรมชาติ ได้แก่ แป้ง เซลลูโลส เป็นต้น 

 

 
ภาพที่ 1 สูตรโครงสร้างทางเคมีของน้้าตาลซูโครส 
ที่มา: Amchra et al., 2018 

 

น้้าตาลซูโครส ประกอบด้วยน้้าตาลเชิงเดี่ยว 2 ชนิดคือ น้้าตาลกลูโคสและน้้าตาลฟรักโทส เชื่อมต่อกัน

ด้วยพันธะไกลโคไซด์ มีสูตรโครงสร้างทางเคมีแสดงดังภาพที่  1 น้้าตาลซูโครสสามารถผลิตได้จากอ้อยและหัวบีท 

สมบัติเด่นของน้้าตาลซูโครส คือ ให้รสหวาน เมื่อถูกความร้อนจะหลอมตัวเป็นของเหลว มีกลิ่นหอมและมีสี 

สามารถละลายน้้าได้ดี คุณค่าทางโภชนาการของน้้าตาลซูโครสให้ค่าพลังงานเท่ากับ 3.82 กิโลแคลอรี่ต่อกรัม 

ร่างกายของมนุษย์จะสามารถรับรู้รสหวานได้จากกลไกการรับรสของร่างกาย การรับรู้รสหวานเกิดจากกลไกการ
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ให้ และรับโปรตอนของต่อมรับรสที่อยู่บนลิ้น โดยการจับกันแบบ AH/B/X ระหว่างสารให้ความหวานในอาหาร

กับตัวรับ (receptor) บนตุ่มรับรส เมื่อ A และ B แสดงอะตอมที่มีประจุลบ ได้แก่ ออกซิเจน หรือไนโตรเจน และ 

H แสดงถึงอะตอมของไฮโดรเจน ซึ่งจะจับกับอะตอมของ A  ด้วยพันธะโควาเลนท์ (covalent bond) และ

สัญลักษณ์ X แสดงหมู่ที่ไม่ชอบน้้าที่จะจับกับบริเวณตุ่มรับรสในลักษณะของ AH/B/X ในรูปแบบสามมิติ ตัวรับรส

ของตุ่มรับรสจะถูกจับอยู่กับ G โปรตีน (T1R2 และ T1R3) พันธะระหว่างโมเลกุลที่มีรสหวาน กับ AH/B/X จะจับ

กันด้วยพันธะไฮโดรเจน (hydrophobic hydrogen) ซึ่งเป็นพันธะที่ไม่มีความแข็งแรงมากนัก เพราะเกิดจากแรง

ดึงดูดกันของโมเลกุลที่มีความไม่ชอบน้้า  ซึ่งพันธะไฮโดรเจนนี้จะเปลี่ยนรูปแบบการจัดเรียงตัวของตัวรับรสท้าให้

ไอออนสามารถซึมผ่านไปได้ นอกจากนี้ อีกหนึ่งปัจจัยในการที่จะได้รับรสหวานนั้น คือ สารที่มีรสหวานจะต้ องมี

ระยะห่างระหว่างโมเลกุล A และ B ไม่เกิน 0.25-0.40 นาโนเมตร อีกทั้งความรู้สึกไวต่อรสหวานยังขึ้นอยู่กับการ

จัดเรียงตัวของโมเลกุลในสารให้ความหวานอีกด้วย ดังนั้นจึงเป็นเหตุผลที่ว่าน้้าตาลชนิดเดียวกันที่มีการจัดเรียง

โครงสร้างต่างกันจึงให้รสชาติที่ต่างกัน เนื่องจากโครงสร้างสามมิติของน้้าตาลกลูโคสที่มีการจัดเรียงตัวแบบดีไอโซ

เมอร์นั้นจะสามารถจับกับตัวรับรสด้วยหมู่ไฮดรอกซิล(hydroxyl group) ที่บริเวณคาร์บอนต้าแหน่งที่ 4 (กลไก 

AH), บริเวณคาร์บอนต้าแหน่งที่ 3 (กลไก B) และหมู่ไฮดรอกซิลของคาร์บอนต้าแหน่งที่ 6 ด้วยพันธะไฮโดรเจน 

(Crammer และ Ikan, 1979; Lindemann, 2001) การเร่งให้เกิดการจับกันของตัวรับรสโดยสารที่มีรสหวานนั้น

จะเป็นปฏิกิริยาคายพลังงานในรูปแบบของอะดีโนซีนไตรฟอสเฟต (Adenosine triphosphate; ATP) ซึ่งเอทีพี 

(ATP) นี้จะมีผลต่อการกระตุ้นระบบประสาทต่อไป ทั้งนี้ความสามารถในการรับรสจะขึ้นอยู่กับอีกหลายปัจจัย 

อาทิ เช่น ความแตกต่างของบุคคล อายุ เชื้อชาติ และพันธุกรรม (Nelson และคณะ, 2001; Ohtsu และคณะ, 

2014; Smutzer และคณะ, 2014) นอกจากรสหวานที่เป็นรสชาติที่ร่างกายต้องการแล้ว ภายหลังจากการบริโภค

น้้าตาล น้้าตาลจะถูกส่งผ่านไปยังระบบทางเดินอาหาร แล้วจะถูกย่อยและดูดซึมตามส่วนต่างๆของระบบทางเดิน

อาหารต่อไป 

2.2.1 การย่อยสลายน ้าตาลในเซลล์  

เนื่องจากน้้าตาลจัดเป็นสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตชนิดหนึ่ง ดังนั้นกระบวนการย่อยและดูดซึม

น้้าตาลจึงเป็นกระบวนการที่คล้ายคลึงกับการย่อยและดูดซึมสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต การย่อยอาหาร

ประเภทคาร์โบไฮเดรตที่มีโมเลกุลขนาดใหญ่ เช่น แป้ง และ ไกลโคเจน นั้นเกิดขึ้นในปากก่อน แล้วย่อย

คาร์โบไฮเดรตโมเลกุลขนาดใหญ่ไปเรื่อยๆจนกลายเป็นคาร์โบไฮเดรตที่มีขนาดเล็กเหลืออยู่ จึงจ้าเป็นจะต้องท้า

การย่อยต่อไปอีกด้วยเอนไซม์อะไมเลสจากตับอ่อนให้ได้เดกซ์ทริน มอลโทไตรโอส และมอลโทสเช่นเดียวกันกับ 
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เอนไซม์อะไมเลสในน้้าลาย อย่างไรก็ดี สารอาหารพวกคาร์โบไฮเดรตอีก 2 ชนิด ได้แก่ น้้าตาลซูโครส และแลก

โทสในน้้านม ซึ่งเป็นน้้าตาลเชิงซ้อนนั้นจะถูกย่อยสลายแล้วผ่านลงมาในล้าไส้เล็กเช่นเดียวกัน สารอาหารทั้งหมด

นี้จะถูกย่อยต่อไปอีกด้วยเอนไซม์ที่เกาะติดอยู่กับเยื่อหุ้มเซลล์บุผิวล้าไส้เล็กอีกทีหนึ่งจนได้เป็นน้้าตาลเชิงเดี่ยว 

กล่าวคือ น้้าตาลซูโครสถูกย่อยโดยเอนไซม์อินเวอร์เทส ( invertase) ได้เป็นน้้าตาลกลูโคสและน้้าตาลฟรักโทส 

การดูดซึมน้้าตาลโมเลกุลเดี่ยวมักเกิดขึ้นบริเวณล้าไส้เล็กส่วนกลางเข้าสู่กระแสเลือดโดยการแพร่ธรรมดา ในกรณี

ที่ความเข้มข้นของน้้าตาลในกระแสเลือดน้อย แต่ถ้ามีความเข้มข้นของน้้าตาลในกระแสเลือดสูงกว่าในล้าไส้ การ

ดูดซึมน้้าตาลต้องอาศัยตัวพาคือ โซเดียม และ พลังงาน (ATP) ซึ่งเป็นการขนส่งน้้าตาลเข้าสู่กระแสเลือดแบบใช้

พลังงาน (Active transport) 

เมื่อน้้าตาลซูโครสถูกย่อยจนกลายเป็นน้้าตาลโมเลกุลเดี่ยวที่ประกอบไปด้วยน้้าตาลกลูโคส และน้้าตาล

ฟรักโทสแล้วนั้น น้้าตาลโมเลกุลเดี่ยวทั้ง 2 ชนิดนี้จะถูกดูดซึมเข้าสู่ผนังล้าไส้เล็ก กลไกในการย่อยน้้าตาลฟรักโทส

มีความแตกต่างจากกลไกในการย่อยน้้าตาลกลูโคส ซึ่งอาจเป็นสาเหตุท้าให้ผลกระทบต่อสุขภาพที่เกิดจากการ

บริโภคน้้าตาลสองชนิดนี้แตกต่างกัน (Tappy และ Kim-Anne, 2010) 

กลไกการเผาผลาญน้้าตาลกลูโคส คือ ไกลโคไลซิส (Glycolysis) หรือวิถีเอมบ์เดน-ไทเยอร์ฮอฟ (Emden 

Meyerholf Pathway) ดังแสดงในภาพที่ 2 ซึ่งเกิดขึ้นในไซโตพลาสซึมของเซลล์ โดยแบ่งได้เป็น 2 ขั้นตอน คือ  

ขั้นตอนที่ 1 เป็นปฏิกิริยาการเปลี่ยนแปลงน้้าตาลเชิงเดียวที่มีคาร์บอนจ้านวน 6 อะตอม (C6) อาทิเช่น 

น้้าตาลกลูโคส ให้เป็นสารที่มีคาร์บอนจ้านวน 3 อะตอมเป็นองค์ประกอบ (C3) หรือท่ีเราเรียกว่า ไตรโอสฟอสเฟต 

(Triose phosphate)  

ขั้นตอนที่ 2 เป็นปฏิกิริยาการ เปลี่ยนสารที่มีคาร์บอน 3 อะตอม (C3) ให้เป็นกรดแลคติค โดยมีปฏิกิริยา

ในขั้นตอนนี้หลายปฏิกิริยาด้วยกัน ได้แก่ ในปฏิกิริยาที่ 1 เป็นปฏิกิริยาฟอสฟอริเลชั่นของกลูโคสให้ กลายเป็น

กลูโคสซิกฟอสเฟต (Glucose-6-Phosphate; G6P) โดยรับพลังงานจากเอทีพี (ATP) ปฏิกิริยานี้เป็นปฏิกิริยาที่ไม่

ทวนกลับ (Irreversible) ปฏิกิริยาที่ 2 เป็นปฏิกิริยาการเปลี่ยน กลูโคสซิกฟอสเฟต (G6P) ให้เป็นฟรักโทสซิก

ฟอสเฟต (Fructose–6-Phosphate; F6P) ปฏิกิริยานี้ ผันกลับได้ (Reversible) จากนั้นฟรักโทสซิกฟอสเฟต 

(F6P) จะถูกฟอสฟอริเลทกลายเป็น ฟรักโทสไดฟอสเฟต (Fructose–1,6- diphosphate, FDP) ในปฏิกิริยาที่ 3 

ซึ่งเป็นปฏิกิริยาไม่ทวนกลับ ในปฏิกิริยาที่ 4 ฟรักโทสไดฟอสเฟต (Fructose Diphosphate ;FDP) จะแตกตัวเป็น

สารที่มีคาร์บอน 3 อะตอม (C3) สองตัว คือ ไดไฮดรอกซีอะซีโตน ฟอสเฟต (Dihydroxyacetone phosphate; 

DHAP) กับ กลีเซอรอลดีไฮด์ ฟอสเฟต (Glyceraldehyde –3- phosphate, GAP) และ ปฏิกิริยาสุดท้ายของ
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ตอนที่ 1 นี้ (ปฏิกิริยาที่ 5) คือปฏิกิริยาไอโซเมอไรเซชั่น (Isomerization) ระหว่าง ไดไฮดรอกซีอะซีโตน ฟอสเฟต 

(DHAP) กับกลีเซอรอลดีไฮด์ ฟอสเฟต (GAP) และในตอนที่ 2 เริ่มด้วยปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของกลีเซอรอลดีไฮด์ 

ฟอสเฟต (GAP) โดยเอ็นเอดี (NAD+) ให้กลายเป็นไดฟอสโฟไกลซิเลต (1,3–Diphosphoglycerate; DPG) ให้

เอ็นเอดีเอช (NADH) เกิดในปฏิกิริยาที่ 6 จากนั้นในปฏิกิริยาที่ 7 ดีจีพี (DPG) จะให้หมู่ฟอสเฟตแก่ เอดีพี (ADP) 

ได้สามพีจีเอ (3-Phosphoglycerate; 3PGA) กับเอทีพี (ATP) ปฏิกิริยานี้เป็นปฏิกิริยาไม่ทวนกลับและเป็น

ปฏิกิริยาแรกในไกลโคไลซิสที่ให้พลังงาน (ATP) จากนั้นในปฏิกิริยาที่ 8 สามพีจีเอ (3PGA) จะเปลี่ยนเป็นสองพีจี

เอ (2- Phosphoglycerate; 2PGA) ต่อด้วยปฏิกิริยาที่ 9 สองพีจีเอ (2PGA) จะเปลี่ยนเป็นฟอสโฟอีนอลไพรูเวท 

(2-Phosphoenolpyruvate; PEP) ต่อด้วย ปฏิกิริยาที่ 10 พีอีพี (PEP) จะให้ฟอสเฟตแก่ เอดีพี (ADP) เพ่ือสร้าง

พลังงาน (ATP) แล้วกลายเป็นไพรูเวท (Pyruvate) ซึ่งเป็นปฏิกิริยาที่สองที่ให้พลังงาน (ATP) แล้วไพรูเวทจะถูก

รีดิวซ์ โดยเอ็นเอดีเอช (NADH) ในปฏิกิริยาที่ 11 กลายเป็นแลคเตท และได้สารรีดิวซ์ซิ่งอิคลิวาเลนซ์ เอ็นเอดี 

(NAD) คืนมาทดแทนในปฏิกิริยาที่ 6 ฉะนั้นจึงไม่มีการเพ่ิมหรือลดเอ็นเอดีเอช (NADH) ในขบวนการไกลโคไลซิส 

เนื่องจากกลูโคส 1 โมเลกุลให้ไตรโอส ฟอสเฟต (Triose phosphate) สองโมเลกุล ดังนั้นจะได้เอทีพีจ้านวน 4 

โมเลกุล ต่อหนึ่งโมเลกุลของกลูโคส แต่ในตอนที่หนึ่งของขบวนการต้องใช้พลังงานจ้านวน 2 เอทีพี ดังนั้นในวิถี

ไกลโคไลซิสทั้งหมดนี้จะได้ พลังงานทั้งสิ้น 2 เอทีพี ต่อหนึ่งโมเลกุลของกลูโคส  

 

 
ภาพที่ 2 ไกลโคไลซิส (Glycolysis) หรือวิถีเอมบ์เดน-ไทเยอร์ฮอฟ (Emden Meyerholf Pathway) 
ที่มา: ดัดแปลงจาก Stage II of Carbohydrate Catabolism; University of South Carolina Upstate, 2019 
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เนื่องจากคาร์โบไฮเดรตเป็นแหล่งพลังงานหลักในกระบวนการเมตาบอลิซึมของเซลล์ ดังนั้นน้้าตาลจึงมี

ความส้าคัญต่อร่างกายด้วย ในฐานะที่เป็นคาร์โบไฮเดรตชนิดหนึ่งที่จะถูกใช้เป็นแหล่งพลังงาน เพราะของเสียที่

เกิดขึ้นในการเมตาบอไลท์มีเพียงคาร์บอนไดออกไซด์และน้้า ซึ่งไม่เป็นพิษต่อร่างกายและขับออกง่าย นอกจากนี้

การน้าคาร์โบไฮเดรตมาใช้ให้พลังงานยังเป็นการสงวนโปรตีนไว้เพ่ือการเจริญเติบโตและซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอ

ของร่างกาย และที่ส้าคัญคือ สมองสามารถใช้พลังงานจากกลูโคสได้เพียงอย่างเดียวเท่านั้น ฉะนั้นถ้าปล่อยให้

ระดับน้้าตาลในเลือดต่้าลงมาก การท้างานของสมองจะเสื่อมลงอย่างรวดเร็ว นอกจากนี้ส่วนหนึ่งของไขมันที่

ร่างกายสะสมไว้เป็นพลังงานส้ารองก็ได้จากกลูโคส กรดอะมิโนบางชนิดจะถูกสังเคราะห์ขึ้นจากกลไกการเมตา

บอไลท์ของกลูโคส ฉะนั้นอาจกล่าวได้ว่า กลูโคสเป็นสารส้าคัญของกระบวนการเมตาบอลิซึมของอาหารที่ให้

พลังงาน 

 

2.2.2 ผลของการบริโภคน ้าตาลต่อสุขภาพ  

การบริโภคน้้าตาล และความสัมพันธ์กับการเกิดปัญหาเกี่ยวกับสุขภาพยังคงเป็นที่ถกเถียงกันแต่พอจะมี

ข้อสรุปในเรื่องผลของการบริโภคอาหารที่มีน้้าตาลสูง จากการศึกษาผลของเครื่องดื่มที่ให้พลังงานสูงจากการเติม

น้้าตาล ท้าให้เกิดปัญหาโรคอ้วน และได้รับสารอาหารที่มีประโยชน์ต่อร่างกายลดลง กับการได้รับน้้าตาลฟรักโทส

มากเกินไปมีผลต่อภาวะดื้อต่ออินซูลิน โรคอ้วน ความดันโลหิตสูง ไขมันในเลือดสูง และเบาหวานชนิดที่ 2 ในคน 

การบริโภคน้้าตาลที่มากเกินความจ้าเป็นจะส่งผลต่อสุขภาพดังนี้  

ซูโครส เป็นสารให้ความหวานโมเลกุลคู่ ที่ถูกใช้ในอาหารมาเป็นเวลานานส้าหรับการเป็นสารให้ความ

หวาน ซูโครสประกอบไปด้วยหนึ่งโมเลกุลของกลูโคสที่หมู่แอลดีไฮด์คาร์บอน (aldehyde carbon) ต่ออยู่กับหมู่  

คีโตน (ketone) ของอีกหนึ่งฟรักโทสโมเลกุล ในปัจจุบันนี้การบริโภคน้้าตาลพบว่า มีส่วนเกี่ยวข้องกับการเกิด  

ฟันผุ เนื่องจากน้้าตาลสามารถเป็นแหล่งอาหารของแบคทีเรียได้ดี อาทิเช่น Streptococcus mutans และ 

S.sanguis ที่สามารถใช้น้้าตาลโมเลกุลคู่นี้ แล้วเปลี่ยนไปเป็นกรดไพรูวิค (pyruvic)  กรดอะซิติค (acetic)  และ

กรดแลคติค (lactic) ซึ่งกรดเหล่านี้จะเป็นตัวกัดกร่อนสารเคลือบฟัน ซึ่งเป็นสาเหตุของฟันผุ นอกจากนี้การ

บริโภคน้้าตาลในรูปของน้้าตาลซูโครสนั้นร่างกายจะสามารถดูดซึมกลูโคสได้อย่างรวดเร็ว ส่งผลท้าให้ค่าความเร็ว

ในการเปลี่ยนแป้งเป็นน้้าตาล (glycemic) เพ่ิมสูงขึ้น ซึ่งเป็นอีกหนึ่งสาเหตุของการท้าให้ฮอร์โมนผิดปกติ ดังนั้นจึง

เป็นปัญหาส้าหรับผู้ป่วยเบาหวาน นอกจากผู้ป่วยเบาหวานที่จะได้รับผลกระทบจากการบริโภคน้้าตาลแล้วนั้น ยัง

มีผลกระทบกับผู้ป่วยโรคหลอดเลือดและหัวใจตีบ (coronary cardiovascular disease) ผู้ป่วยเบาหวานชนิดที่ 
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2 ผู้ป่วยที่มีภาวะไตรกลีเซอไรด์สูง (hypertriglyceridemia) ผู้ป่วยที่เป็นโรคเกี่ยวกับระบบการเผาผลาญ 

(metabolism syndrome) ผู้ป่วยที่เป็นภาวะดื้อต่ออินซูลิน(insulin resistance) ผู้ป่วยมะเร็งเต้านมและมะเร็ง

ล้าไส้ (breast cancer, colon cancer) โรคอ้วนในวัยผู้ใหญ่และวัยเด็ก โรคความดันโลหิต และโรคไต 

ในงานวิจัยที่ได้ศึกษาเรื่องความสัมพันธ์ระหว่างการบริโภคต่อความเสี่ยงของการเกิดมะเร็งล้าไส้ (colon 

cancer) ซึ่งจากผลการศึกษาในสตรีวัย 55-69 ปี พบว่า ผู้หญิง 212 รายใน 35,215 รายเป็นมะเร็งส้าไส้ โดย

สรุปว่า ซูโครสเป็นหนึ่งในปัจจัยที่ส่งผลต่อการเป็นมะเร็งล้าไส้ใหญ่ได้ (Bostick และคณะ, 1994) 

ผลของการบริโภคน้้าตาลต่อการเกิดโรคเบาหวาน พบว่า หลังจากการรับประทานอาหารจ้าพวก

คาร์โบไฮเดรต และถูกย่อยไปเป็นน้้าตาลกลูโคส และน้้าตาลฟรักโทส ที่ถูกดูดซึมเข้าสู่กระแสเลือดได้ จึงส่งผลให้

ปริมาณน้้าตาลในเลือดเพ่ิมสูงขึ้น โดยปริมาณน้้าตาลที่ถูกเติมลงในอาหารก็เป็นอีกหนึ่งปัจจัยที่จะส่งผลท้าให้

ระดับน้้าตาลในเลือดเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็ว จากนั้นกลไกดังกล่าวจะท้าให้ตับอ่อนหลั่งอินซูลิน (insulin) ซึ่งเป็น

ฮอร์โมนที่มีส่วนส้าคัญในการควบคุมระดับน้้าตาลเข้ามาสู่กระแสเลือด โดยอาศัยการพากลูโคสส่วนเกินในกระแส

เลือดเข้าสู่เซลล์ของร่างกาย เพ่ือเป็นพลังงานของเซลล์ต่อไป (Sadler, 2011) เมื่อเซลล์ในร่างกายมีปริมาณ

น้้าตาลกลูโคสเพียงพอต่อความต้องการแล้ว อินซูลินจะท้าหน้าที่ดึงน้้าตาลกลูโคสไปสะสมที่ตับและกล้ามเนื้อใน

รูปแบบของไกลโคเจน (glycogen) ส่วนน้้าตาลกลูโคสที่เหลือภายหลังจากการสะสมในรูปแบบไกลโคเจนแล้วนั้น

จะถูกเปลี่ยนไปเป็นไขมันด้วยการสะสมในรูปแบบของไขมันไตรกลีเซอไรด์  (triglyceride) ในกระบวนการ

สังเคราะห์ไขมันขึ้นมาใหม่ (De novo lipogenesis)  

การบริโภคน้้าตาลบ่อยๆ อาจเป็นสาเหตุของการเกิดโรคเบาหวานได้ อย่างไรก็ตามยังมีหลักฐานทาง

วิทยาศาสตร์เป็นจ้านวนมากที่ให้ผลขัดแย้ง คือ น้้าตาลไม่ได้ส่งผลโดยตรงต่อการเกิดโรคเบาหวาน ทั้งนี้เนื่องจาก

โรคเบาหวานประเภทที่ 1 ไม่สามารถป้องกันได้ แต่จะเกิดกับผู้ที่ไม่มีความระมัดระวังในการบริโภคน้้าตาล ซึ่ง

แตกต่างจากโรคเบาหวานประเภทที่ 2 ที่สามารถป้องกันได้ เนื่องจากผลการศึกษาพบความสัมพันธ์ของการเกิด

โรคเบาหวานกับอาหารที่รับประทาน และรูปแบบการด้าเนินชีวิต ดังนั้น น้้าตาลจึงถูกกล่าวถึงในฐานะที่เป็นส่วน

หนึ่งในอาหารที่เราบริโภค (ADA, 2016) ดังรายงานด้านคาร์โบไฮเดรต และสุขภาพที่ตีพิมพ์โดยคณะกรรมการที่

ปรึกษาทางวิทยาศาสตร์เกี่ยวกับโภชนาการ (SACN, 2015) ที่ระบุว่า ไม่พบความเกี่ยวข้องโดยตรงระหว่าง

ปริมาณน้้าตาลที่บริโภคกับการเกิดโรคเบาหวานประเภทที่  2 การเพ่ิมขึ้นของปริมาณน้้าตาลในกระแสเลือด 

รวมถึงการเพ่ิมขึ้นของปริมาณอินซูลิน ผลจากการวิจัยเชิงวิเคราะห์แบบก้าวหน้า (cohort studies) ส้าหรับ

เบาหวานประเภทที่ 2 โดยการทดลองแบบสุ่มเจาะเลือดเพ่ือหาปริมาณน้้าตาลในเลือดหลังจากอดอาหาร และ
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ความไวต่ออินซูลิน ไม่พบความสัมพันธ์เป็นรายชนิดน้้าตาล อาทิ เช่น น้้าตาลซูโครส กลูโคส ฟรักโทส หรือแลก

โทส กับการเกิดโรคเบาหวาน  

นอกจากนี้ยังมีการศึกษาที่แสดงข้อมูลผลของการบริโภคน้้าตาลต่อการเปลี่ยนเปลงปริมาณไขมัน 

(Stanhope และคณะ, 2009) พบว่า การบริโภคเครื่องดื่มที่ประกอบไปด้วยน้้าตาลฟรักโทส ที่ปราศจากน้้าตาล

กลูโคส ในปริมาณที่เท่ากันคือร้อยละ 25 ของพลังงานทั้งหมดที่ได้รับในแต่ละวัน มีส่วนเพ่ิมปริมาณไขมันในช่อง

ท้อง (Visceral adiposity) และไขมัน (lipid) และลดความไวต่ออินซูลินในผู้ที่มีน้้าหนักเกินกว่ามาตรฐาน และผู้ที่

เป็นโรคอ้วน แต่ผลการศึกษาในอีกกลุ่มนักวิจัย พบว่าการรับประทานทั้งน้้าเชื่อมข้าวโพดที่มีปริมาณน้้าตาล

ฟรักโทสสูง (HFCS) และน้้าตาลซูโครสในปริมาณร้อยละ 30 ของพลังงานที่ได้รับในแต่ละวันนั้น ไม่มีความ

เกี่ยวข้องกับการเปลี่ยนแปลงของระดับความดันโลหิตตัวบน (Systolic) หรือความดันโลหิตตัวล่าง (Diastolic) 

หรือระดับกลูโคสในเลือดแต่อย่างใด เพียงแต่พบการลดลงของระดับของคอเลสเตอรอลตัวดี (HDL cholesterol) 

ในปริมาณท่ีน้อยกว่า 1 มิลลิกรัมต่อเดซิลิตร (mg/dL) และพบการเพ่ิมข้ึนของระดับ ไตรกลีเซอไรด์ (triglyceride) 

ในกระแสเลือดประมาณร้อยละ 10 โดยอยู่ในช่วง 104.1±51.8 มิลลิกรัมต่อเดซิลิตร (mg/dL) ถึง 114.1±67.4 

มิลลิกรัมต่อเดซิลิตร (mg/dL) (Lowndes และคณะ, 2010) ในผลการวิเคราะห์อภิมาน (Meta-analysis) ของ

น้้าตาลฟรักโทส สรุปว่าการบริโภคน้้าตาลฟรักโทสในปริมาณที่ต่้ากว่าเปอร์เซ็นต์ไทด์ที่ 95 ไม่ส่งผลต่อการเพ่ิม

ความดันโลหิตในผู้ที่เป็นโรคอ้วน (Ha และคณะ, 2012) ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยอ่ืนๆที่ไม่พบการเพ่ิมขึ้นของ

ระดับความดันโลหิตในผู้ที่เป็นโรคอ้วน เมื่อมีการบริโภคน้้าตาลฟรักโทส หรือน้้าตาลกลูโคส (Stanhope และ 

Havel, 2008)  

แต่อย่างไรก็ตามการศึกษาต่างๆเหล่านี้มักศึกษาในน้้าตาลกลูโคส หรือน้้าตาลฟรักโทสที่บริสุทธิ์ แต่ใน

ความเป็นจริงแล้ว แทบเป็นไปไม่ได้เลยที่มนุษย์จะบริโภคเฉพาะน้้าตาลตัวใดตัวหนึ่งในอาหาร ไม่ว่าจะเป็นบริโภค

เพียงแค่น้้าตาลฟรักโทส หรือน้้าตาลกลูโคสก็ตาม แต่มนุษย์มักบริโภคน้้าตาลซูโครสที่มีส่วนประกอบเป็นน้้าตาล

ฟรักโทส และน้้าตาลกลูโคส ซึ่งน่าจะให้ผลต่อสุขภาพที่แตกต่างจากการบริโภคน้้าตาลตามที่ท้าการศึกษาวิจัยมา

ก่อนหน้านี้ 

 

2.3 ความส้าคัญของน ้าตาล 

น้้าตาลทรายเป็นสารที่ใช้เพ่ือให้ความหวานในอาหารและเครื่องดื่มที่ได้รับความนิยมอย่างสูง นอกจาก

การให้ความหวานซึ่งเป็นสมบัติที่ส้าคัญแล้ว น้้าตาลทรายยังท้าหน้าที่อ่ืนๆในอาหารและเครื่องดื่มด้วย เช่น การ
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ช่วยชะลอการเสื่อมเสียของอาหาร การช่วยเพ่ิมเนื้อสัมผัส การช่วยเก็บรักษาความชื้นในอาหาร และการช่วย

ปรับปรุงคุณภาพของเนื้อสัมผัสของอาหารแช่เยือกแข็ง เป็นต้น (Doyle และคณะ, 2006; Hodge และ Osman, 

1976; Koivistoinen และ Hyvonen, 1985) ดังนั้นน้้าตาลทรายจึงเป็นส่วนประกอบของอาหารที่มีความส้าคัญ

ในการผลิตของผลิตภัณฑ์อาหารประเภทต่างๆ เช่น ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากผลไม้และแยม ผลิตภัณฑ์ลูกอมลูกกวาด 

และ ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

น้้าตาลทรายจัดเป็นคาร์โบไฮเดรตประเภทน้้าตาลโมเลกุลคู่ (Disaccharides) ซึ่งให้พลังงานประมาณ 4 

กิโลแคลอรี่ต่อกรัม น้้าตาลทรายจัดเป็นแหล่งพลังงานที่ส้าคัญของร่างกาย ในภาวะปกติของร่างกายน้้าตาลทราย

จะถูกย่อยเป็นน้้าตาลกลูโคสและฟรักโทสด้วยเอนไซม์ภายในล้าไส้เล็ก จากนั้นจึงถูกดูดซึมเข้าสู่กระแสเลือด และ

อาศัยกลไกกระบวนการท้างานของอินซูลินน้าน้้าตาลจากกระแสเลือดเข้าสู่เซลล์เพ่ือรักษาระดับสมดุลของน้้าตาล

ในกระแสเลือด น้้าตาลในเซลล์นี้จะถูกเก็บเป็นพลังงานส้ารอง เช่น ไกลโคเจน โดยสะสมไว้ที่ตับและกล้ามเนื้อ 

และจะถูกน้ามาใช้เมื่อร่างกายต้องการพลังงาน แต่การมีปริมาณน้้าตาลที่สะสมมากเกินไป จะท้าให้ร่างกาย

เปลี่ยนรูปแบบการสะสมน้้าตาล จากการสะสมในรูปของไกลโคเจนเป็นการสะสมในรูปของเซลล์ไขมัน (Insel และ

คณะ, 2002) นอกจากนี้การมีน้้าตาลในกระแสเลือดมากเกินไปอย่างต่อเนื่องยังส่งผลให้เกิดความไม่สมดุลและ

รบกวนการท้างานของฮอร์โมนอินซูลิน น้าไปสู่การเกิดภาวะน้้าหนักเกิน โรคอ้วน โรคเบาหวาน และโรคเรื้อรัง

อ่ืนๆ ได้ (Muoio และ Newgard, 2008) 

 

2.4 การบริโภคน ้าตาลของประชากรไทย 

จากข้อมูลสถิติการบริโภคน้้าตาลของประชากรไทย ชี้ให้เห็นว่าคนไทยบริโภคน้้าตาลเพ่ิมมากขึ้นอย่าง

ต่อเนื่อง โดยปริมาณที่เพ่ิมมากขึ้นนั้นเป็นน้้าตาลส่วนที่เพ่ิมขึ้นจากน้้าตาลที่ได้รับจากอาหารต่างๆ ในธรรมชาติ 

(คณะกรรมการขับเคลื่อนยุทธศาสตร์เพ่ือสร้างความเชื่อมโยงด้านอาหารและโภชนาการสู่คุณภาพชีวิตที่ดี, 2555) 

และพบว่าสัดส่วนของการบริโภคโดยตรง ได้แก่ การจ้าหน่ายผ่านพ่อค้าคนกลาง หรือจ้าหน่ายให้กับผู้บริโภค

โดยตรงมีสัดส่วนสูงกว่าการบริโภคโดยอ้อม ได้แก่ การจ้าหน่ายให้อุตสาหกรรมอาหาร เครื่องดื่ม และยา อย่างไรก็

ตามสัดส่วนการบริโภคโดยตรงมีแนวโน้มที่ลดลง ในขณะที่มีสัดส่วนการบริโภคโดยอ้อมมีแนวโน้มเพ่ิมสูงขึ้นอย่าง

ต่อเนื่อง โดยเฉพาะอย่างยิ่งการใช้น้้าตาลในอุตสาหกรรมอาหารซึ่งมีการรายงานว่าอุตสาหกรรมเครื่องดื่ มมี

สัดส่วนยอดจ้าหน่ายสูงที่สุด (ร้อยละ 45.5 – 47.7) รองลงมาคืออุตสาหกรรมอาหาร นมและผลิตภัณฑ์จากนม 

ลูกอมลูกกวาด ขนมปัง และยา (ขนิษฐ,์ 2553) 
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ภาพที่ 3 ประเภทการบริโภคน้้าตาลของประชากรไทย 

ที่มา: สถานการณ์การบริโภคน้้าตาลของประชากรไทยปี 2540-2553; ขนิษฐ์, 2553 

 

จากการรายงานการจัดกิจกรรมครอบครัวอ่อนหวาน (จันทนา และคณะ, 2555) พบว่าเด็กไทยอายุต่้า

กว่า 5 ปี เกือบ 2 ใน 3 บริโภคน้้าตาลเฉลี่ยวันละ 8 ช้อนชา และ 1 ใน 4 บริโภคมากกว่าวันละ 10 ช้อนชา ซึ่ง

เกินกว่าเกณฑ์มาตรฐาน (6 ช้อนชา) อีกทั้งข้อมูลจากการส้ารวจโดยส้านักงานส้ารวจสุขภาพของประชาชนไทย 

สถาบันวิจัยระบบสาธารณสุข (ส้านักงานส้ารวจสุขภาพประชาชนไทย, 2554) พบว่าเด็กอายุ 2-14 ปี ประมาณ   

1 ใน 5 คน ดื่มน้้าอัดลม/น้้าหวาน ทุกวัน และมีมากกว่า 1 ใน 4 คนรับประทานขนมขบเคี้ยวทุกวัน และพบว่ า

ผู้ใหญ่มีสัดส่วนการรับประทานขนมขบเคี้ยว น้้าอัดลมมากขึ้นทุกวัน โดยพบว่าคนไทยดื่มเครื่องดื่มทั่วไปที่ไม่ใช่  

น้้าดื่มและนมเพ่ิมขึ้นคนละ 6.8 เท่า ซึ่งเครื่องดื่มทั่วไปเหล่านี้มีส่วนประกอบของน้้าตาลในปริมาณสูง 

ประกอบการช่องทางการจ้าหน่ายของเครื่องดื่มทั่วไปเหล่านี้ที่มีมาก ท้าให้ประชากรไทยดื่มเครื่องดื่มทั่วไปเหล่านี้

มากขึ้น 

การศึกษาของอุไรพร จิตต์แจ้ง (อุไรพร และคณะ, 2547) พบว่าร้อยละ 27 ของพลังงานที่ควรได้รับในแต่

ละวันของเด็กอายุ 3-15 ปี มาจากการบริโภคขนมและเครื่องดื่ม การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารว่างและ

ขนมของเด็กนักเรียนชั้นประถมศึกษาปีที่ 6 ของอารยา ตั้งวิฑูรย์ (อารยา, 2550) พบว่าเด็กนักเรียนชั้นประถมปีที่ 

6 มีพฤติกรรมการบริโภคขนมซองที่มีแป้งและไขมันมาก ส่วนเครื่องดื่มที่นิยมบริโภคมากที่สุด คือ น้้าอัดลม ซึ่งมี

ปริมาณน้้าตาลที่สูง คิดเฉลี่ยแล้วเด็กนักเรียนชั้นประถมศึกษาปีที่ 6 ได้รับพลังงานจากขนมและเครื่องดื่มสูงถึง

การ
บรโิภค
ทางออ้ม,
46%

การ
บรโิภค
ทางตรง, 
54%

เครือ่งดื่ม, 
45%

ขนมปัง 
(รวมสรุา 
เบียร)์, 2%

อาหาร (อาหาร
กระป๋อง น า้ปลา), 

26%

ผลิตภณัฑ์
นม, 20%

ลกูกวาด, 
3%

ยาและอ่ืนๆ, 
2%
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ร้อยละ 30 ของพลังงานที่ต้องการในแต่ละวัน ซึ่งพลังงานส่วนเกินจากขนมและและเครื่องดื่มนี้ส่งผลต่อการมี

ภาวะน้้าหนักเกินหรือโรคอ้วนได้ 

ส้านักงานสถิติแห่งชาติได้รายงานการส้ารวจพฤติกรรมการบริโภคอาหารของคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป 

ในปี พ.ศ. 2548 – พ.ศ. 2552 (ส้านักงานสถิติแห่งชาติ, 2548; ส้านักงานสถิติแห่งชาติ, 2554) ว่า คนไทย

รับประทานขนมทานเล่นและขนมกรุบกรอบต่อสัปดาห์ เพ่ิมขึ้นจากร้อยละ 48.9 เป็นร้อยละ 51.0 นอกจากนั้น

บริโภคเครื่องดื่มประเภทน้้าอัดลมและเครื่องดื่มท่ีมีรสหวานร้อยละ 71.7 และ 69.9 ตามล้าดับ ซึ่งการบริโภคขนม

และเครื่องดื่มที่มีน้้าตาลเป็นส่วนประกอบสูงเหล่านี้ สอดคล้องกับการศึกษาของ Hu (Hu, 2013) ที่รายงานการ

บริโภคเครื่องดื่มที่ใส่น้้าตาลนั้นเป็นการได้รับน้้าตาลมากที่สุดจากการบริโภค 

 

2.5 น ้าตาลกับผลกระทบต่อสุขภาพ 

ปริมาณการบริโภคน้้าตาลในยุโรปเพ่ิมสูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง โดยเฉพาะในช่วงประมาณศตวรรษที่ 19 ที่มี

การบริโภคน้้าตาลโดยคิดเป็นพลังงานแล้วมากถึงร้อยละ 10-25 ของพลังงานที่ควรได้รับในแต่ละวัน อาหารที่เป็น

แหล่งของน้้าตาลมากเป็นอันดับหนึ่งได้แก่ เครื่องดื่ม โดยประเทศแถบอเมริกา เหนือในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มมี

ปริมาณน้้าตาลมากถึงร้อยละ 10 ของพลังงานที่ควรได้รับในแต่ละวัน (Malik และคณะ, 2010; Vos และคณะ, 

2008) รายงานการทดลองในหนูทดลองระบุว่า การรับประทานน้้าตาลในปริมาณสูงส่งผลเสียต่อสุขภาพ โดยมี

แนวโน้มที่จะก่อให้เกิดโรคอ้วน ภาวะดื้อต่ออินซูลิน เบาหวาน ไขมันในเลือดสูง ไขมันเกาะตับ และความดันโลหิต

สูง (Bizeau และ Pagliassotti, 2005) จนกระทั่ง 50 ปีให้หลังพบว่า มีความสัมพันธ์ระหว่างการบริโภคน้้าตาล

กับการเกิดภาวะไขมันในเลือดสูง และโรคหลอดเลือดหัวใจ (Bantle และคณะ, 1986; Yudkin และ Roddy, 

1964)   

สาเหตุของความสัมพันธ์ของการบริโภคน้้าตาลต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณไขมันในร่างกายเกิดจาก เมื่อ

มนุษย์รับประทานน้้าตาลซูโครสเข้าไปในร่างกาย โมเลกุลของน้้าตาลซูโครสจะแตกตัวออกเป็นน้้าตาลโมเลกุล

เดี่ยว คือ น้้าตาลกลูโคส และน้้าตาลฟรักโทส ก่อนที่จะถูกดูดซึมเข้าสู่กระแสเลือด โดยน้้าตาลฟรักโทสและน้้าตาล

กลูโคสจะถูกเผาผลาญภายในร่างกายด้วยกระบวนการที่ต่างกัน โดยกลไกการเผาผลาญในร่างกายช่วงแรก จะเป็น

การเผาผลาญน้้าตาลฟรักโทส ซึ่งเป็นกระบวนการที่ไม่ต้องใช้อินซูลิน ด้วยเหตุนี้น้้าตาลฟรักโทสจึงเป็นน้้าตาลที่

เหมาะส้าหรับการใช้เป็นสารให้ความหวานส้าหรับผู้ป่วยเบาหวาน หลังจากที่น้้าตาลกลูโคสถูกย่อยแล้ว กลูโคส

ประมาณ 15% ของน้้าตาลกลูโคสที่ถูกดูดซึมเข้าสู่กระแสเลือด จะถูกขนส่งเข้าสู่เซลล์ตับด้วยกลไกของตับผ่านตัว
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ขนส่ง (GLUT2 transporter) เมื่อกลูโคสเข้าสู่เซลล์แล้วจะถูกเปลี่ยนไปเป็นกลูโคสซิกฟอสเฟต (glucose-6-

phosphate) ด้วยเอนไซม์กลูโคไคเนส (glucokinase) ซึ่งเป็นกลไกที่ต้องใช้อินซูลิน กลไกในการยับยั้งเอนไซม์

กลูโคไคเนส (glucokinase) จะเกิดขึ้นโดยซิเตรท (citrate) และเอทีพี (ATP) ดังนั้นกลไกในการเผาผลาญน้้าตาล

กลูโคสในเซลล์ตับจึงขึ้นอยู่กับระดับพลังงานของเซลล์ตับ หลังจากน้้าตาลฟรักโทสถูกย่อยแล้ว จะถูกล้าเลียงเข้าสู่

เซลล์ตับด้วยกลไกเดียวกับน้้าตาลกลูโคสด้วยตัวขนส่ง (GLUT2) โดยภายในเซลล์ตับ น้้าตาลฟรักโทสจะถูก

เปลี่ยนไปเป็นฟรักโทสวันฟอสเฟต (fructose-1-phosphate) และถูกเปลี่ยนต่อไปเป็น กลีเซอรอลดีไฮด์ฟอสเฟต 

(glyceraldehyde-phosphate) และ ไดไฮดรอกซีอะซีโตนฟอสเฟต (dihydroxy-acetone-phosphate) โดย

เอนไซม์ที่มีความจ้าเพาะเจาะจง ได้แก่ ฟรักโตไคเนส (fructokinase) และ แอลโดเลสบี (aldolase B)  ในทาง

กลับกันกระบวนการเผาผลาญน้้าตาลฟรักโทสในขั้นตอนนี้ไม่ได้ถูกควบคุมโดยระดับพลังงานในเซลล์ตั บ

เช่นเดียวกับน้้าตาลกลูโคส ดังนั้นโมเลกุลของน้้าตาลฟรักโทสเกือบทั้งหมดที่ถูกส่งมายังตับเพ่ือที่จะถูกเปลี่ยนไป

เป็นไตรโอสฟอสเฟต (triose phosphate) ซึ่งจะสามารถเปลี่ยนกลับไปเป็นน้้าตาลกลูโคส, ไกลโคเจน 

(glycogen), แลคเตท (lactate) และไขมันที่มีขนาดเล็ก เนื่องจากกระบวนการสังเคราะห์ไตรโอสฟอสเฟต 

(triose phosphate) ซึ่งเป็นสารตั้งต้นในการสังเคราะห์ไขมัน (lipogenic) ดังนั้นน้้าตาลฟรักโทสจึงเปรียบเสมือน

เป็นแหล่งของไขมันในอาหารอีกทางหนึ่งด้วย (Mayes, 1993; Tappy และ Kim-Anne, 2010) 

มีงานวิจัยที่รายงานผลของการรับประทานอาหารที่ประกอบไปด้วยน้้าตาลในปริมาณสูงจะส่งผลต่อ

กระบวนการเผาผลาญอาหารภายในร่างกาย และการเกิดโรคอ้วน ซึ่งการบริโภคน้้าตาลส่งผลต่อการเพ่ิมขึ้นของ

น้้าหนักตัวโดยตรง เนื่องจากการบริโภคน้้าตาลท้าให้เกิดการเพ่ิมขึ้นของปริมาณไขมันสะสม ส่งผลให้เกิดการ

เพ่ิมขึ้นของน้้าหนักตัว จึงเป็นที่มาของโรคอ้วน การบริโภคน้้าตาลปริมาณมากจะส่งผลให้เพ่ิมปริมาณไตรกลีเซอ

ไรด์ในกระแสเลือด (plasma triglycerides) ได้อย่างชัดเจน โดยสภาวะไขมันในเลือดสูงนี้จะส่งผลต่อการเกิด

ภาวะน้้าหนักเกิน และภาวะดื้อต่ออินซูลินในผู้ป่วย (Minehira และคณะ, 2004) โดยมีรายงานว่าน้้าตาลฟรักโทส

ที่เป็นองค์ประกอบของน้้าตาลซูโครสส่งผลอย่างมากต่อสภาวะดังกล่าวนี้ เนื่องมาจากน้้าตาลฟรักโทสที่ถูกบริโภค

เข้าไปจะท้าให้การตอบสนองต่ออินซูลินของตับแย่ลงในการทดลองในมนุษย์ที่มีสุขภาพดี (Dirlewanger และ

คณะ, 2000) การบริโภคอาหารที่มีน้้าตาลฟรักโทสในปริมาณมาก จะส่งผลต่อการเพ่ิมขึ้นของระดับน้้าตาลกลูโคส

ในกระแสเลือด และส่งผลให้เกิดการผลิตน้้าตาลกลูโคสขึ้นในเซลล์ตับ ซึ่งบ่งชี้ระดับการดื้อต่ออินซูลิน (Faeh และ

คณะ, 2005) การบริโภคน้้าตาลฟรักโทสในปริมาณมาก ท้าให้ปริมาณไตรกลีเซอไรด์ ( triglyceride) ในกระแส

เลือดเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็ว โดยพบทั้งในกลุ่มผู้ที่มีสุขภาพดี ผู้ที่มีระดับน้้าตาลในเลือดปกติ และผู้ป่วยเบาหวาน
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ประเภทที่ 2 (Bantle และคณะ, 2000; Bantle และคณะ, 1992) หลักฐานที่บ่งชี้ว่าการสังเคราะห์ไขมันของตับ 

มีอิทธิพลต่อกระบวนการนี้เนื่องมาจาก  

1. น้้าตาลฟรักโทสท้าให้ปริมาณสารตั้งต้นในกระบวนการสังเคราะห์ไขมันเพ่ิมข้ึน 

2. การเพ่ิมข้ึนของปริมาณไตรกลีเซอไรด์ (triglyceride) มีความสัมพันธ์กับการสังเคราะห์ไขมันในตับ  

3. อาหารเสริมที่ประกอบไปด้วยกรดไขมันโอเมก้า 3 (n-3 fatty acids) จะส่งผลต่อการลดลงของการ

สังเคราะห์ไขมัน และลดปริมาณไตรกลีเซอไรด์(triglyceride) ในกระแสเลือด (Chong และคณะ, 2007) 

นอกจากนี้ยังส่งผลให้ความเข้มข้นของไตรกลีเซอไรด์ (triglyceride) สูงขึ้น อีกทั้งการบริโภคน้้าตาล

ฟรักโทสในปริมาณมาก ยังท้าให้เกิดภาวะไขมันในเลือดสูงหลังรับประทานอาหาร (postprandial lipemia) 

ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมที่ใช้น้้าตาลฟรักโทสเป็นสารให้ความหวานจะส่งผลท้าให้น้้าหนักตัวเพ่ิมขึ้น ซึ่งตับสามารถ

สังเคราะห์ไขมันได้เพ่ิมข้ึน ดังนั้นปริมาณไขมันภายในช่องท้องเพ่ิมข้ึน และท้าให้ร่างกายมีความทนทานต่อกลูโคส

บกพร่อง  ในทางกลับกับการบริโภคอาหารที่ใช้น้้าตาลกลูโคสเป็นสารให้ความหวานไม่ส่งผลต่างๆดังกล่าว

เช่นเดียวกับน้้าตาลฟรักโทส แต่การเพ่ิมขึ้นของน้้าหนักตัวในผู้ที่รับประทานเครื่องดื่มที่มีส่วนผสมของน้้าตาล

กลูโคสจะไม่แตกต่างจากผู้ที่รับประทานน้้าตาลฟรักโทสมากนัก (Stanhope และคณะ, 2009) 

การบริโภคน้้าตาลฟรักโทสในปริมาณสูงในระยะเวลาอันสั้นจะก่อให้เกิดการเพ่ิมขึ้นของปริมาณไขมันใน

ตับ และปริมาณไขมันในเซลล์กล้ามเนื้อ เนื่องจากว่าการสะสมของไขมันที่อยู่บริเวณนอกตับ และกล้ามเนื้อต่างๆ

จะมีความเกี่ยวข้องกับสภาวการณ์ดื้อต่ออินซูลิน โดยจากผลการศึกษามีความกังวลว่าการบริโภคน้้าตาลฟรักโทส

ปริมาณมากในระยะยาวอาจก่อให้เกิดภาวะไขมันเป็นพิษ และน้าไปสู่สภาวการณ์ดื้อต่ออินซูลินในที่สุด และยัง

รวมถึงความกังวลเกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาลฟรักโทสในระยะยาวต่อไปอาจน้าไปสู่การเป็นโรคไขมันสะสมคั่งใน

ตับ (non-alcoholic fatty liver disease) นอกจากนั้นการบริโภคน้้าตาลซูโครส และน้้าตาลฟรักโทสปริมาณ

มากในอาหารที่ใช้เพ่ือควบคุมพลังงาน จะส่งผลให้น้้าหนักตัวเพ่ิมสูงขึ้น และปริมาณไขมันสะสมเพ่ิมมากขึ้นด้วย 

นอกจากนั้นอาจจะเป็นสาเหตุของการเกิดภาวะดื้อต่ออินซูลิน (Leˆ และคณะ, 2006; Leˆ และคณะ, 2009) 

นอกจากกลไกการสังเคราะห์ไขมัน และการเกิดภาวะไขมันเป็นพิษแล้วนั้น น้้าตาลฟรักโทสยังอาจเป็นสาเหตุของ

ภาวะการดื้อต่ออินซูลินได้อีกด้วย น้้าตาลฟรักโทสจะก่อให้เกิดภาวะความไม่สมดุลของการเกิดอนุมูลอิสระ 

(oxidative stress) โดยการก่อให้เกิดสารอนุมูลอิสระ (reactive oxygen species) และท้าให้เกิดปฏิกิริยา

ตอบสนองต่อการเกิดภาวะความไม่สมดุลของการเกิดอนุมูลอิสระ (oxidative stress) นั้นที่บริเวณร่างแหเอนโดพ
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ลาสมิค (endoplasmic reticulum) กลไกดังกล่าวท้าให้สัญญาณจากอินซูลินมีความบกพร่อง (Wei และคณะ, 

2005)  

การศึกษาวิจัยที่ยืนยันว่าน้้าตาลเป็นสาเหตุของโรคฟันผุน้้าตาลนั้นเป็นปัจจัยหนึ่ง แม้ว่าจะไม่ใช่ปัจจัย

เดียวที่เป็นองค์ประกอบส้าคัญของการเกิดโรคฟันผุ ทั้งนี้ การศึกษาทางกระบวนการเคมีพิสูจน์ว่าหลังการบริโภค

น้้าตาลซูโครส ค่าพีเอชในคราบจุลินทรีย์จะลดต่้าลงกว่า 5.5 ภายในระยะเวลา 2 นาที โรคฟันผุเกิดจากการ

กระท้าของกรดอินทรีย์ต่อสารเคลือบฟันที่อยู่บริเวณผิวฟัน น้้าตาลในอาหารจะถูกเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วให้

กลายเป็นกรดได้ภายในไม่กี่นาที โดยการท้างานของแบคทีเรียในแผ่นคราบจุลินทรีย์บนผิวฟัน ทุกๆครั้งที่มีการ

บริโภคน้้าตาลก็จะเกิดการสูญเสียแคลเซียมและฟอสเฟตของสารเคลือบฟัน แม้กระบวนการนี้อาจเกิดการ

ย้อนกลับได้เมื่อเวลาผ่านได้ราว 20 นาทีถึง 2 ชั่วโมง แร่ธาตุที่สูญเสียไปก็อาจได้รับการแทนที่โดยน้้าลาย อย่างไร

ก็ตาม ถ้ามีการบริโภคน้้าตาลบ่อยๆก็อาจจะท้าให้การสูญเสียแร่ธาตุของสารเคลือบฟันเกิดขึ้ นซ้้าๆจนไม่อาจ

ทดแทนได้ ซึ่งถ้าการเสียสมดุลนี้เกิดติดต่อกันเป็นระยะเวลาหนึ่งก็จะน้าไปสู่การเกิดฟันผุได้ในที่สุด  

แต่ทั้งนี้ยังมีปัจจัยภายในที่เกี่ยวข้องโดยตรงกับการเกิดฟันผุ อันได้แก่ ความสะอาดของช่องปาก อาหารที่

ติดตามซอกฟัน จ้านวนแบคทีเรียในช่องปาก และปริมาณน้้าลาย ซึ่งปัจจัยต่างๆดังกล่าวท้าให้ยากท่ีจะจ้าแนกผล

ของความถ่ีในการบริโภคออกจากปริมาณในการบริโภค ซึ่งอาจเกิดจากความสัมพันธ์ระหว่างสองปัจจัยดังที่กล่าว

มาแล้ว (Rugg-Gunn, 1993) ดังนั้นการป้องกันการเกิดฟันผุจึงมุ่งเน้นที่จะแก้ปัญหาสุขอนามัยในช่องปาก และ

การใช้ยาสีฟันที่มีส่วนผสมของฟลูออไรด์มากกว่าปริมาณน้้าตาลที่รับประทาน นอกจากนี้การลดความถี่ในการ

บริโภคอาหารที่มีคาร์โบไฮเดตรที่สามารถหมักได้จะช่วยลดการเกิดฟันผุได้ 

จากผลการวิจัยต่างๆ ที่ศึกษาถึงผลของการบริโภคน้้าตาลต่อการก่อโรคและเป็นสาเหตุของการเกิด

ปัญหาต่อสุขภาพ สามารถสรุปได้ว่า การบริโภคน้้าเชื่อมข้าวโพดที่มีปริมาณน้้าตาลฟรักโทสสูง (HFCS) ไม่เป็น

สาเหตุของการเกิดโรคอ้วน การบริโภคน้้าเชื่อมข้าวโพดที่มีปริมาณน้้าตาลฟรักโทสสูง (HFCS) และน้้าตาลซูโครส

ไม่ได้มีผลต่อการเกิดโรคที่เกี่ยวข้องกับการเมตาบอลิซึมในโรคที่เกี่ยวข้องกับต่อมไร้ท่อ ผลกระทบที่เกี่ยวข้องกับ

การเกิดโรค รวมทั้งการเมตาบอลิซึมที่เกิดจากการบริโภคน้้าเชื่อมข้าวโพดที่มีปริมาณน้้าตาลฟรักโทสสูง (HFCS) 

และน้้าตาลซูโครสนั้นจะมีความแตกต่างจากผลที่เกิดขึ้นจากการบริโภคน้้าตาลฟรักโทสเพียงอย่างเดียว หรือ

น้้าตาลกลูโคสเพียงอย่างเดียว โดยไม่ขึ้นกับปริมาณการบริโภคแต่อย่างใด และผลการทดลองทางคลินิกแบบสุ่ม 

(randomized clinical trial) บ่งชี้ว่า การบริโภคน้้าตาลฟรักโทสไม่ได้ส่งผลต่อปริมาณคอเลสเตอรอลทั้งหมด 

(total cholesterol) และไขมันตัวไม่ดี (LDL cholesterol) หรือไขมันตัวดี (HDL cholesterol) แต่อย่างใด ใน



 

 

 

                                                                                                                                                                  
หน้า 19 

 

ปริมาณการบริโภคท่ีต่้ากว่า 90 เปอร์เซนไทด์ ถึงแม้จะพบว่ามีการเพิ่มข้ึนของคอเลสเตอรอล (cholesterol) หรือ 

ไขมันตัวไม่ดี (LDL cholesterol) ในผู้ที่บริโภคน้้าตาลซูโครส หรือน้้าเชื่อมข้าวโพดที่มีปริมาณน้้าตาลฟรักโทสสูง 

(HFCS) (Stanhope และคณะ, 2009) 

นอกจากนี้ จากงานวิจัยที่ผ่านมา พบว่า ปริมาณน้้าตาลฟรักโทสที่เป็นผลมาจากการบริโภคน้้าตาลซูโครสไม่มีต่อ

ผลการเพ่ิมขึ้นของกรดยูริค หรือการเพ่ิมข้ึนของความดันโลหิต นอกจากนี้การบริโภคน้้าตาลที่เพิ่มขึ้นยังไม่มีผลต่อ

การเพ่ิมข้ึนของเนื้อเยื่อไขมันใต้ชั้นผิวหนัง (Visceral adipose tissue) จะเป็นหนึ่งในปัจจัยเสี่ยงที่จะท้าให้เกิด

โรคเมตาบอลิกซินโดรม (metabolic syndrome) (Maersk และคณะ, 2012)  

รายงานจากองค์การอนามัยโลก (World Health Organization, WHO) รายงานว่า โรคไม่ติดต่อเรื้อรัง 

(Non-Communicable Diseases, NCDs) เช่น โรคอ้วนลงพุง โรคเบาหวาน โรคหลอดเลือดสมองและหัวใจ โรค

ความดันโลหิตสูง และโรคมะเร็ง ถือเป็นปัญหาสุขภาพระดับโลก เนื่องจากมีความรุนแรงมากข้ึนเรื่อยๆ โดยพบว่า

ในปี พ.ศ. 2552 สาเหตุของการเสียชีวิตของประชากรทั่วโลกมีถึงร้อยละ 63 โดยมากกว่าร้อยละ 80 เป็น

ประชากรของประเทศก้าลังพัฒนา (ส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ, 2559b) โดยเฉพาะ

โรคเบาหวานชนิดที่ 2 ซึ่งเป็นเบาหวานที่พบมากท่ีสุด ประมาณร้อยละ 90-95 ของผู้ป่วยเบาหวานทั้งหมด อัตรา

การเพ่ิมข้ึนของผู้ป่วยเบาหวานมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็ว องค์การอนามัยโลกจึงคาดการณ์ว่าโรคเบาหวานนี้

จะกลายเป็นสาเหตุการเสียชีวิตของประชากรเป็นอันดับที่ 7 ของโลกในปี ค.ศ. 2030 (Collins และคณะ, 2011) 

 ส้าหรับประเทศไทยนั้นพบว่าในปี พ.ศ. 2552 มีประชากรเสียชีวิตจากกลุ่มโรค NCDs มากกว่า 300,000 

คน คิดเป็นร้อยละ 73 ของการเสียชีวิตทั้งหมด (ส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ, 2559b) 

ส้าหรับสถานการณ์ด้านโรคเบาหวานของประเทศไทย พบว่าประเทศไทยก้าลังเผชิญกับการเพ่ิมขึ้นของประชากร

ที่เป็นโรคเบาหวาน (Deerochanawong และ Ferrario, 2013) ซึ่งคิดเป็นความเสียหายทางเศรษฐกิจสูงถึง 

200,000 ล้านบาทต่อปี และมีแนวโน้มสูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง สาเหตุของโรคไม่ติดต่อเรื้อรังเหล่านี้ คือ การบริโภค

อาหารที่มีพลังงานเกินความต้องการ การขาดกิจกรรมทางกาย และความเครียด การแก้ไขและป้องกันที่มีการ

มุ่งเน้นอย่างมากคือ การลดพลังงานส่วนเกินจากการบริโภคอาหารและเครื่องดื่ม 

จากข้อมูลการบริโภคน้้าตาลที่เพ่ิมขึ้นและสัดส่วนการเสียชีวิตจากโรคไม่ติดต่อเรื้อรังที่เพ่ิมขึ้นของ

ประเทศไทยนั้น พบว่าสอดคล้องกับรายงานของ Beaglehole และคณะ (Beaglehole และคณะ, 2011) ที่

รายงานว่าการบริโภคน้้าตาลในปริมาณมากเป็นสาเหตุหนึ่งของการตายจากโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง ดังนั้นสามารถ

กล่าวได้ว่าการบริโภคน้้าตาลที่มากเกิน อาจจะน้ามาซึ่งปัญหาสุขภาพโดยเฉพาะโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง เช่น 
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โรคเบาหวาน โรคอ้วนลงพุง  ของประชากรไทย และน้าไปสู่การสูญเสียทางเศรษฐกิจและสังคมของประชากรและ

ของรัฐบาล 

จากการสืบค้นข้อมูลตามสื่อออนไลน์ต่างๆ พบว่า ความเชื่อที่เกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาลมีอยู่อย่าง

หลากหลาย เช่น ความเชื่อเกี่ยวกับน้้าตาลฟรักโทส ว่าเป็นน้้าตาลที่เหมาะส้าหรับผู้ป่วยโรคเบาหวาน เนื่องจาก

เป็นน้้าตาลที่ถูกดูดซึมได้โดยไม่ผ่านการควบคุมด้วยฮอร์โมนอินซูลิน หรือ ความเชื่อเกี่ยวกับงดการบริโภคน้้าตาล

ทราย แต่ให้ใช้สารให้ความหวานทดแทนน้้าตาลทราย เช่น ซูคราโลส (Sucralose) แอสปาร์เทม (Aspartame) 

เป็นต้น หรือ ความเชื่อในการบริโภคน้้าผึ้งเพ่ือรักษาโรคเบาหวาน ซึ่งความเชื่อและทัศนคติเหล่านี้ยังไม่มี

ข้อเท็จจริงทางวิทยาศาสตร์ที่ถูกต้องและน่าเชื่อถือมาอธิบาย ท้าให้เกิดความเข้าใจผิด ในหมู่ผู้บริโภค ดังนั้น

โครงการวิจัยนี้ซึ่งมีความมุ่งหวังที่จะรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับความรู้ทางโภชนาการที่ถูกต้องของ

การบริโภคน้้าตาล จึงมีความจ้าเป็นที่จะต้องด้าเนินการ เพ่ือน้าข้อมูลการวิจัยที่ได้มาเผยแพร่ให้กับผู้บริโภคใน

ประเทศไทย อีกท้ังข้อมูลที่ได้จากการวิจัยทางด้านสถิติ รวมทั้งข้อเท็จจริงต่างๆ สามารถถ่ายทอดให้กับหน่วยงาน

ที่เกี่ยวข้อง เช่น กรมอนามัย ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริม

สุขภาพ เพ่ือใช้เป็นแนวทางในการออกข้อก้าหนด หรือนโยบายเกี่ยวกับการผลิตอาหารและเครื่ องดื่มที่มีต่อ

สุขภาพ และสามารถถ่ายทอดให้กับประชาชนทั่วไปเพ่ือรณรงค์การบริโภคน้้าตาลอย่างเหมาะสม 
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บทที่ 3 วิธีการด้าเนินการวิจัย 

 

3.1 รวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลด้านสถานการณ์การผลิต และการใช้น้้าตาลในอุตสาหกรรมต่างๆ ในประเทศ

ไทยจากรายงานการศึกษา การส้ารวจ และข้อมูลทางสถิติต่างๆ ของหน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับสถานภาพการผลิต

น้้าตาล และการใช้น้้าตาลในอุตสาหกรรมต่างๆ ของประเทศไทย เช่น ข้อมูลจากกระทรวงพาณิชย์ กระทรวง

อุตสาหกรรม และธนาคารแห่งประเทศไทย 

3.2 รวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลด้านการบริโภคน้้าตาลของประชากรไทยจากเว็บไซต์ขอ งส้านักงาน

คณะกรรมการอ้อยและน้้าตาลทราย กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข และส้านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและ

อาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ และจะรวบรวมจากการท้าแบบสอบถามในข้อ 3.4 โดยจะรวบรวม

ข้อมูลของปริมาณเฉลี่ยของน้้าตาลที่ผู้บริโภคแต่ละกลุ่มบริโภค และรูปแบบการบริโภคข้อมูลเหล่านี้จะถูกน้ามา

วิเคราะห์และสรุปผลต่อไป 

3.3 รวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับโภชนาการของน้้าตาลที่มีต่อสุขภาพโดยข้อมูลกระบวนการเผา

ผลาญน้้าตาลในร่างกายของบุคคลสุขภาพดีและบุคคลที่พึงระวังเรื่องระดับน้้าตาลในเลือด ความส้าคัญของน้้าตาล

ต่อสุขภาพ และผลกระทบของการบริโภคน้้าตาลที่มีต่อสุขภาพเชิงบวกและเชิงลบจะถูกรวบรวมและสืบค้นจาก

หนังสือและบทความที่ได้รับการตีพิมพ์และอยู่ในฐานข้อมูลทางวิชาการ เช่น Science Direct, Pubmed, 

Scopus, ISI, Medline, ISO (International Sugar Organization), WSRO (World Sugar Research 

Organization) และจากประเทศผู้ผลิตน้้าตาลรายใหญ่ ข้อมูลเหล่านี้จะถูกน้ามาวิเคราะห์และสรุปผลต่อไป 

3.4 ส้ารวจทัศนคติและข้อเท็จจริงในการบริโภคน้้าตาล 

3.4.1 พัฒนาแบบสอบถามส้าหรับการส้ารวจการบริโภคและทัศนคติในการบริโภคน้้าตาลของ

ประชากรไทยร่วมกับผู้เชี่ยวชาญและผู้ทรงคุณวุฒิ โดยน้าแบบสอบถามไปทดสอบความน่าเชื่อถือ จ้านวน 2 ครั้ง 

ครั้งละ 40 คน ผลที่ได้จากการทดสอบความน่าเชื่อถือจะน้ามาปรับแก้ในแบบสอบถามก่อนการส้ารวจจริง 

3.4.2 ส้ารวจการบริโภค ความคิดเห็น และทัศนคติในการบริโภคน้้าตาลของประชากรที่อาศัยใน

กรุงเทพมหานคร และ เทศบาลนครกับเทศบาลอ่ืนๆที่อยู่นอกพ้ืนที่ในแต่ละภูมิภาค จ้านวน 1,000 คน โดยใช้

แบบสอบถามส้ ารวจใน 5 ภูมิภาค (กรุ ง เทพมหานคร,  ภาคกลาง ,  ภาคเหนือ ,  ภาคใต้  และภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือ) โดยแบ่งจ้านวนแบบสอบถามตามสัดส่วนประชากรในแต่ละภาค ซึ่งที่มาของจ้านวน

ประชากรในประเทศไทย ตามหลักฐานการทะเบียนราษฎร ณ วันที่ 31 ธันวาคม 2559 จากส้านักทะเบียนกลาง 
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กรมการปกครอง กระทรวงมหาดไทย โดยวิธีการค้านวณจ้านวนแบบสอบถามที่ต้องท้าการส้ารวจ คิดจาก การคิด

เปอรเ์ซ็นต์ของประชากรในแต่ละภาค แล้วจึงคิดเป็นจ้านวนแบบสอบถามที่ใช้จริง 

 

         จ้านวนประชากรรวมในแต่ละภาค       x 100  =  สัดส่วนเปอร์เซ็นต์ของประชากรในแต่ละภาค 

       จ้านวนประชากรในประเทศไทยทั้งหมด  

 

       สัดส่วนเปอร์เซ็นต์ของประชากรในแต่ละภาค x 1000 = จ้านวนแบบสอบถามที่ต้องส้ารวจจริง 

                          100 

 

3.4.3 รวบรวมข้อมูลจากแบบสอบถาม วิเคราะห์ทางสถิติเพ่ือใช้ในการประชุมระดมสมอง 

 

3.5 จัดประชุมระดมสมอง เพ่ือพิจารณาและให้ข้อคิดเห็นต่อข้อมูลที่ได้จากการวิจัย โดยเชิญผู้เชี่ยวชาญดังนี้ 

- ผู้เชี่ยวชาญจากกรมอนามัย 

- ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

- ส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ 

- ส้านักงานคณะกรรมการอ้อยและน้้าตาลทราย 

- กระทรวงอุตสาหกรรม 

- กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 

- นักวิชาการจากมหาวิทยาลัย 

- สมาคมโภชนาการแห่งประเทศไทย 

- สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 

- ภาคเอกชน 

โดยเชิญหน่วยงานละ 3 คน รวม 30 คน ในการระดมสมองนั้น จะมีการจัดกลุ่มประชุมกลุ่มย่อยโดยแยกตาม

สาขาวิชาชีพเพ่ือให้ได้ความคิดเห็นจ้าเพาะก่อน 

3.6 น้าผลที่ได้จากการระดมสมองในจากข้อ 3.5 มาจัดท้ารายงานฉบับสมบูรณ์ 
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3.7 เมื่อรายงานฉบับสมบูรณ์ได้รับการตรวจสอบความถูกต้องแล้วจากนั้นจึงน้ามาสู่การเผยแพร่ซึ่งแบ่งเป็น 3 

แนวทาง คือ 

3.7.1 การน้าเสนอผลงานในการประชุมวิชาการ 

3.7.2 การจัดสัมมนาเพ่ือถ่ายทอดข้อมูลที่ได้จากโครงการวิจัยให้กับหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เพ่ือน้าไปใช้

เป็นแนวทางในการด้าเนินงานต่อไป 

3.7.3 จัดท้าร่างเอกสารเผยแพร่ให้กับผู้ให้ทุน เพ่ือใช้ในการเผยแพร่ต่อไป 
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บทที่ 4 ผลการศึกษาและอภิปรายผล 

4.1 ด้านสถานการณ์การผลิตและการบริโภคน ้าตาลของประชากรไทย 

4.1.1  สถานการณ์การผลิตน ้าตาลของประเทศไทย 

อุตสาหกรรมน้้าตาลเป็นหนึ่งในอุตสาหกรรมที่มีความส้าคัญต่อระบบเศรษฐกิจของประเทศไทย โดย

ประเทศไทยเป็นประเทศผู้ส่งออกน้้าตาลรายใหญ่เป็นอันดับ 2 ของโลก (กรมการส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศ, 

2560) ซึ่งแต่ละปีโรงงานผลิตน้้าตาลจะเริ่มฤดูการผลิตโดยท้าการหีบอ้อยในช่วงเดือนพฤศจิกายนถึงเดือน

พฤษภาคมของปีถัดไป โดยในปีการผลิต 2559/2560 มีปริมาณอ้อยเข้าหีบทั้งหมด 92,950,098.22 ตัน และมี

ผลผลิตน้้าตาลทั้งสิ้น 10,029,217.08 ตัน โดยแบ่งเป็นน้้าตาลทรายดิบ 6,487,237.33 ตัน น้้าตาลทรายขาว 

3,374,068.83 ตัน และน้้าตาลอื่นๆ 171,939.46 ตัน (ตารางที่ 2) ซึ่งมีการจัดสรรน้้าตาลตามโควต้า ประจ้าปีการ

ผลิต 2559/2560 ดังนี้ 

- น้้าตาลทรายโควต้า ก จ้านวน 2,600,000,000 กิโลกรัม 

- น้้าตาลทรายโควต้า ข จ้านวน 800,000,000 กิโลกรัม  

- น้้าตาลทรายโควต้า ค จ้านวนที่เหลือจากการจ้าหน่ายให้น้้าตาลทรายโควต้า ก และ โควต้า ข. 

 นอกจากนี้จากรายงานข่าวมติชนออนไลน์เกี่ยวกับการปรับโครงสร้างอุตสาหกรรมอ้อยและน้้าตาลไทย

ใหม่ ซึ่งรัฐบาลก้าลังด้าเนินการแก้ไขร่างพระราชบัญญัติอ้อยและน้้าตาลทรายปี พ.ศ.2527 เพ่ือใช้กับฤดูการผลิต

ปี 2560/2561 เพ่ือให้สอดคล้องกับมติองค์การการค้าโลก (WTO) ซึ่งจะมีการด้าเนินการปรับเปลี่ยนเบื้องต้น ดังนี้ 

- การประกาศลอยตัวราคาน้้าตาลโดยจะใช้หลักเกณฑ์การอิงราคาในตลาดลอนดอน No.5+ บวกราคา 

พรีเมี่ยมไทย 3%  

- การยกเลิกระบบจัดสรรการจ้าหน่ายน้้าตาลทรายทั้ง 3 ประเภท คือ โควต้า ก. โควต้า ข. และ โควต้า 

ค. 

- การยกเลิกกองทุนช่วยเหลือเกษตรกรผู้ปลูกอ้อย 160 บาท/ตันอ้อย 

โดยการปรับโครงสร้างอุตสาหกรรมเบื้องต้น 3 ข้อนี้มีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่ 1 ธ.ค. พ.ศ. 2560 เป็นต้นไป 

ในระหว่างรอการปรับ (ร่าง) พระราชบัญญัติ อ้อยและน้้าตาลทราย ประจ้าปี พ.ศ. 2560 – 2561 ตามมติที่ได้

ประชุมร่วมกับองค์การการค้าโลก (WTO) ซึ่งจากการปรับโครงสร้างอุตสาหกรรมครั้งนี้มีการคาดการณ์เกี่ยวกับ

สถานการณ์ในเศรษฐกิจของอุตสาหกรรมอ้อยและน้้าตาลทรายของประชากรไทย คือ 1. การลอยตัวของราคา

น้้าตาลอาจท้าให้ราคาอ้อยและราคาน้้าตาลปรับลดลงหรือเพ่ิมขึ้นตามราคาของน้้าตาลทรายในตลาดโลก แต่



 

 

 

                                                                                                                                                                  
หน้า 25 

 

รัฐบาลมีมาตรการรองรับเพ่ือไม่ให้ส่งผลกระทบต่อประชาชน เกษตรกร และโรงงานอุตสาหกรรมที่ใช้น้้าตาลผลิต

สินค้า โดยการควบคุมปริมาณน้้าตาลทรายให้เพียงพอต่อความต้องการในการบริโภคภายในประเทศ และการ

จัดตั้งกองทุนช่วยเหลือในช่วงที่ราคาน้้าตาลของตลาดโลกตกต่้า  2. การยกเลิกระบบโควต้าจัดสรรการจ้าหน่าย

น้้าตาลทรายนั้นอาจส่งผลให้มีน้้าตาลใช้ภายในประเทศไม่เพียงพอ ซึ่งรัฐบาลมีมาตรการรองรับ  คือ ก้าหนดให้

โรงงานน้้าตาลทรายต้องส้ารองน้้าตาลทรายขาวล่วงหน้า 1 เดือน เพ่ือป้ องกันการขาดแคลนน้้าตาลใช้

ภายในประเทศ และ 3. การยกเลิกระบบเงินกู้และเงินอุดหนุนช่วยเหลือเกษตรกรจากรัฐบาลซึ่งอาจท้าให้

เกษตรกรได้รับผลกระทบ หากราคาน้้าตาลทรายในตลาดโลกลดต่้าลงมาก รัฐบาลจึงมีแผนในการรองรับกับ

สถานการณ์ดังกล่าว คือ เสนอให้คณะกรรมการกลางพิจารณายกเลิกในการก้าหนดราคาขายปลีกสูงสุด เพ่ือให้

กระทรวงพาณิชย์สามารถติดตามการเคลื่อนไหวของสถานการณ์การขายและราคาอย่างใกล้ชิด ท้าให้สามารถ

รับมือกับสถานการณ์การเปลี่ยนแปลงราคาในตลาดโลกได้อย่างมีประสิทธิภาพ (มติชนออนไลน์, 2560) 

 อีกท้ังยังมีการปรับใช้พระราชบัญญัติภาษีสรรพสามิต พ.ศ. 2560 ที่มีผลบังคับใช้ตั้งแต่วันที่ 16 กันยายน 

พ.ศ. 2560 ซึ่งมีการเปลี่ยนแปลงการเก็บภาษีเกี่ยวกับน้้าตาลในรูปแบบใหม่ คือ การจัดเก็บภาษีเครื่องดื่มตาม

ปริมาณความหวาน โดยจัดเก็บทั้งในอัตราตามมูลค่าและปริมาณความหวานของเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ 

รวมถึงการจัดเก็บภาษีตามปริมาณความหวานของเครื่องดื่มผงและเครื่องดื่มเข้มข้นเพ่ิมเติม ดังแสดงในตารางที่ 1 

โดยจุดประสงค์เพ่ือให้ประชาชนได้ตระหนักถึงผลกระทบต่อสุขภาพในการบริโภคเครื่องดื่มดังกล่าว ในช่วง

ระยะเวลา 2 ปีแรก (ตั้งแต่วันที่ 16 กันยายน พ.ศ. 2560 – 30 กันยายน พ.ศ. 2562) อัตราการจัดเก็บภาษีจะยัง

ไม่สูงมากนัก โดยจะมีการปรับอัตราภาษีใหม่ในอีก 2 ปี และมีการปรับอัตราของภาษีเพ่ิมขึ้นในทุกช่วง 2 ปี 

จนกระทั่งถึงปี พ.ศ. 2566 เพ่ือให้ทางผู้ประกอบการในกลุ่มอุตสาหกรรมต่างๆ ได้มีการปรับตัว และได้มีการ

พิจารณาปรับปรุงสูตรการผลิตต่อไป  
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ตารางท่ี 1 อัตราการจัดเก็บภาษีเครื่องดื่มตามปริมาณความหวาน (ตามปริมาณน้้าตาล) ปี พ.ศ.2560 

ปริมาณน ้าตาลในผลิตภัณฑ์ อัตราภาษีที่ต้องเสียภาษีเพิ่ม 
ไม่เกิน 6 กรัม/100 มิลลิลิตร 0 บาท 
เกิน 6 กรัม แต่ไม่เกิน 8 กรัม/100 มิลลิลิตร 10 สตางค์ต่อลิตร 
เกิน 8 กรัม แต่ไม่เกิน 10 กรัม/100 มิลลิลิตร 30 สตางค์ต่อลิตร 
เกิน 10 กรัม แต่ไม่เกิน 14 กรัม/100 มิลลิลิตร 50 สตางค์ต่อลิตร 
เกิน 14 กรัม แต่ไม่เกิน 18 กรัม/100 มิลลิลิตร 1 บาทต่อลิตร 
เกินกว่า 18 กรัม/100 มิลลิลิตร 1 บาทต่อลิตร 

ที่มา: กรมสรรพสามิต, 2560  

 

โดยส่วนใหญ่การปรับอัตราภาษีไม่ได้เพิ่มข้ึนในสินค้า จึงไม่ส่งผลกระทบต่อราคาขายปลีก เพ่ือไม่ให้มีการ

กักตุนสินค้า กรมสรรพสามิตได้ให้เจ้าหน้าที่ติดตามดูแลสถานการณ์ของราคาสินค้า เพ่ือให้สามารถติดตามและ

ควบคุมสถานการณ์ได้ตลอดเวลา รวมถึงมีความพร้อมในการรับมือกับสถานการณ์ที่เปลี่ยนแปลงได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ (กรมสรรพสามิต, 2560) 

ในเรื่องผลกระทบของกลุ่มอุตสาหกรรมเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ ผู้ประกอบการทุกรายตระหนักเป็น

อย่างดีในการเตรียมตัวเพ่ือรับมือกับภาษีสรรพสามิตเครื่องดื่ม โดยในระยะการปรับตัวภายใน 2 ปีแรกท่ีอัตราการ

จัดเก็บภาษีสรรพสามิตมีการเพ่ิมขึ้นเล็กน้อย (ตารางที่ 1) ท้าให้ผู้ประกอบการโดยส่วนใหญ่ของสมาคม

อุตสาหกรรมเครื่องดื่มไทยสามารถรับภาระต้นทุนทางด้านภาษีท่ีเพ่ิมขึ้นได้ และยังไม่มีการปรับราคาสินค้าในช่วง 

2 ปีนี้ ยกเว้นกลุ่มของเครื่องดื่มชาและกาแฟพร้อมดื่ม ซึ่งแต่เดิม กลุ่มชาและกาแฟพร้อมดื่มจะได้รับการยกเว้น

การจัดเก็บภาษีสรรพสามิต แต่ในภาษีสรรพสามิตเครื่องดื่มในปี พ.ศ. 2560 เครื่องดื่มในกลุ่มชาและกาแฟพร้อม

ดื่มได้ถูกจัดเป็นสินค้าฟุ่มเฟือยและไม่ได้รับการยกเว้นเรื่องการจัดเก็บภาษีแล้ว ดังนั้นเครื่องดื่ มในกลุ่มนี้จึงถูก

จัดเก็บภาษีสรรพสามิตในอัตราที่สูงขึ้นและมีภาระในด้านต้นทุนทางภาษีมากกว่ากลุ่มเครื่องดื่มประเภทอ่ืนๆ 

ผลกระทบดังกล่าวท้าให้ผู้ประกอบการในกลุ่มเครื่องดื่มชาและกาแฟพร้อมดื่มต้องปรับราคาสินค้าสูงขึ้น (*) จาก

ข้อมูลของศูนย์วิจัยกสิกรไทยในการเปรียบเทียบราคาสินค้าก่อนและภายหลังจากการปรับภาษีสรรพสามิต

เครื่องดื่มพบว่า ในกลุ่มเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ กลุ่มที่มีการเปลี่ยนแปลงราคาสินค้ามากที่สุด คือ กลุ่มชา

พร้อมดื่ม โดยราคาขายปลีกใหม่เพ่ิมขึ้นประมาณร้อยละ 7.5 ของราคาขายปลีกเดิม (ศูนย์วิจัยกสิกรไทย, 2017) 

นอกจากนี้ อีกสาเหตุหนึ่งที่ท้าให้ทางผู้ประกอบการโดยส่วนใหญ่ยังไม่มีการปรับราคาสินค้าให้สูงขึ้น คือ กระทรวง
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พาณิชย์ได้ขอความร่วมมือจากผู้ประกอบการในเรื่องการคงราคาของสินค้า โดยก้าหนดว่าถ้าผู้ประกอบการมีการ

ปรับราคาสินค้าเพ่ิมขึ้น ทางผู้ประกอบการต้องมีเหตุผลในการปรับราคาของสินค้าและชี้แจงกับทางกรมการค้า

ภายใน กระทรวงพาณิชย์ ซึ่งเป็นหน่วยงานที่ก้ากับและดูแลในเรื่องราคาของสินค้า โดยภายหลังจาก 2 ปีที่เป็น

ช่วงเวลาของการเปลี่ยนผ่านในระบบการจัดเก็บภาษีสรรพสามิตเครื่องดื่ม ผู้ประกอบการทุกรายทราบดีว่า ภาระ

ภาษีอันเนื่องจากปริมาณน้้าตาลของเครื่องดื่มเป็นปัจจัยหนึ่งในด้านต้นทุนที่สูงขึ้นส้าหรับผู้ประกอบการในอนาคต 

ซึ่งทางผู้ประกอบการไม่สามารถท่ีจะรับประกันเก่ียวกับราคาของสินค้าในอนาคตได้(*) 

ปัจจุบันประเทศที่มีการบังคับใช้กฎหมายในเรื่องภาษีสรรพสามิตเครื่องดื่ม ได้แก่ ประเทศไทย ประเทศ

เม็กซิโก ประเทศสหรัฐอเมริกา และอ่ืนๆ ตัวอย่างประเทศที่เริ่มน้ามาตรการทางภาษีสรรพสามิตเครื่องดื่มมา

บังคับใช้ คือ ประเทศอังกฤษ โดยมีผลบังคับใช้ในเดือนเมษายน พ.ศ. 2561 โดยมีการจัดเก็บใน 2 อัตรา คือ 1) 

เครื่องดื่มที่มีปริมาณน้้าตาลตั้งแต่ 5-8 กรัม/100 มิลลิลิตร จะถูกเก็บภาษี 18 เพนนี (ประมาณ 8 บาทต่อลิตร) 2) 

เครื่องดื่มที่มีปริมาณน้้าตาลตั้งแต่ 8 กรัม/100 มิลลิลิตรขึ้นไป จะถูกเก็บภาษี 24 เพนนี (ประมาณ 10.6 บาทต่อ

ลิตร) โดยมีการคาดการณ์ถึงผลกระทบในเรื่องราคาสินค้าที่สูงขึ้น โดยทางบริษัท โคคา -โคล่า จ้ากัด 

ผู้ประกอบการในกลุ่มเครื่องดื่มน้้าอัดลม มีการปรับตัวในหลายด้าน เช่น การออกสินค้าใหม่ที่เป็นเครื่องดื่มไม่อัด

ลมและเป็นมิตรต่อสุขภาพ 3 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ เครื่องดื่มสมูทตี้ผลิตจากพืช กาแฟเย็นพร้อมดื่ม และชาเย็นที่มี

ปริมาณน้้าตาลต่้ากว่าที่กฎหมายก้าหนด (4.3 กรัม/มิลลิลิตร) และมีการโฆษณาสินค้าของทางบริษัทผ่านทาง

บิลบอร์ดตรงย่านไทม์สแควร์ เป็นต้น  ในส่วนนโนบายที่สวนทางกับมาตรการทางภาษี คือ มีการลดขนาดและเพ่ิม

ราคาสินค้าของเครื่องดื่มโค้ก สูตรคลาสสิกโดยไม่มีการปรับสูตร โดยบริษัทที่อยู่ในกลุ่มของเครื่องดื่มน้้าอัดลม 

(สไปร์ท แฟนต้า ด็อกเตอร์เป๊ปเปอร์) มีการปรับสูตรของสินค้าเพ่ือไม่ให้มีปริมาณน้้าตาลเกินกว่าที่กฎหมาย

ก้าหนด โดยทางบริษัทน้้าอัดลมท้องถิ่น (Irn Bru) ได้มีการปรับสูตรโดยปริมาณน้้าตาลลดลงร้อยละ 50 ส่วน

บริษัทผู้ผลิตสินค้ายี่ห้อ “เป๊ปซี่” ได้มีแผนการที่จะปรับปริมาณแคลอรีในเครื่องดื่มลดลง โดยปริมาณแคลอรีไม่

เกิน 100 แคลอรีต่อหน่วยในปี พ.ศ. 2568 นอกจากนั้นบริษัทร่วมทุนเครื่องดื่มของญี่ปุ่นก็ได้มีการปรับสูตรโดย

ปริมาณน้้าตาลลดลงร้อยละ 50 เช่นกัน (ประชาชาติธุรกิจ, 2018) 

 การผลิตน้้าตาลสามารถแบ่งประเภทได้ตามรูปแบบของการผลิตเพ่ือจ้าหน่ายภายในประเทศและ

ภายนอกประเทศ นั่นคือหากเป็นการผลิตน้้าตาลภายในโรงงานน้้าตาลเพ่ือเป็นสินค้าจากโรงงานส้าหรับใช้ในการ

จ้าหน่ายโดยตรงนั้น สามารถแบ่งชนิดการผลิตน้้าตาลออกได้เป็น 10 ชนิด ดังนี้ 
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1. น้้าตาลทรายดิบ (Raw Sugar) เป็นน้้าตาลทรายที่ได้จากกระบวนการผลิตขั้นต้น โดยผ่านกระบวน

การเคี่ยวและตกผลึก น้้าตาลทรายดิบจะมีสีน้้าตาลเข้ม มีสิ่งสกปรกเจือปนอยู่ และความบริสุทธิ์ต่้า โดยทั่วไปจะมี

ค่าสีสูง ไม่สามารถน้าไปบริโภคได้โดยตรง จะส่งออกเพ่ือจ้าหน่ายในตลาดต่างประเทศ หรือเก็บไว้เป็นวัตถุดิบเพ่ือ

ผลิตน้้าตาลทรายขาวและน้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ 

2. น้้าตาลทรายดิบคุณภาพสูง (High Pol Sugar) เป็นน้้าตาลทรายดิบที่ผ่านกระบวนการท้าให้บริสุทธิ์

บางส่วน ผ่านกระบวนการท้าให้ใสโดยใช้ปูนขาวและความร้อน จึงท้าให้สีของน้้าตาลทรายดิบคุณภาพสูงเป็นสี

เหลืองแกมน้้าตาล ค่าสีต่้ากว่าน้้าตาลทรายดิบ สามารถน้าไปบริโภคได้โดยตรง แต่ไม่เป็นที่นิยมของผู้บริโภคส่วน

ใหญ่ ยกเว้นในประเทศก้าลังพัฒนาที่มีก้าลังซื้อค่อนข้างต่้า เนื่องจากมีราคาถูกกว่าน้้าตาลทรายขาวและน้้าตาล

ทรายขาวบริสุทธิ์ 

3. น้้าตาลทรายขาว (White Sugar) เป็นน้้าตาลที่ได้จากการสกัดเอาสิ่งเจือปนออกจากน้้าตาลทรายดิบ 

โดยใช้คาร์บอนไดออกไซด์เป็นสารหลักและใช้ความร้อนตลอดจนการกรอง เพ่ือท้าให้มีความบริสุทธิ์มากขึ้น 

น้้าตาลทรายขาวเป็นน้้าตาลทรายที่ประชาชนนิยมบริโภค รวมถึงใช้เป็นวัตถุดิบในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร 

4. น้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ (Refined Sugar) มีกระบวนการผลิตคล้ายกับการผลิตน้้าตาลทรายขาว แต่

มีความบริสุทธิ์มากกว่า มีลักษณะเป็นเม็ดสีขาวใส นิยมใช้ในอุตสาหกรรมที่ต้องใช้น้้าตาลที่มีความบริสุทธิ์มาก 

เช่น อุตสาหกรรมยา เครื่องดื่มประเภทน้้าอัดลม และเครื่องดื่มบ้ารุงก้าลัง 

5. น้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์พิเศษ (Super Refined Sugar) เป็นน้้าตาลที่มีกระบวนการผลิตเหมือน

น้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ แต่มีความบริสุทธิ์มากกว่า เหมาะส้าหรับใช้ในอุตสาหกรรมที่มีความต้องการใช้น้้าตาลซึ่ง

มีความบริสุทธิ์มาก เป็นส่วนประกอบ 

6. น้้าตาลปี๊บ (Paste Sugar) เป็นน้้าตาลที่ได้จากการน้าน้้าตาลทรายขาวมาเคี่ยวจนมีความเข้มข้น

ตามที่ก้าหนด จากนั้นน้ามาตีเพ่ือเติมอากาศและป้องกันการตกผลึก เติมกลิ่นมะพร้าวน้้าหอม แล้วน้าไปบรรจุ

ขณะร้อนและผึ่งให้น้้าตาลแข็งตัวโดยใช้ลมเย็น 

7. น้้าตาลทรายแดง (Brown Sugar) เป็นน้้าตาลที่ได้จากการน้าน้้าตาลทรายดิบมาละลายกับน้้าอ้อยใส

และน้้าเชื่อมดิบตามอัตราส่วนที่ก้าหนด หลังจากนั้นน้ามากรองเพ่ือท้าให้น้้าเชื่อมมีความสะอาด แล้วน้าไปเคี่ยว

แบบเปิดและน้าไปยังรางตี เพ่ือกระจายความร้อนออกจากน้้าเชื่อม ได้น้้าตาลทรายแดง โดยให้ผ่านตะแกรงคัด

เม็ดน้้าตาลในขั้นสุดท้าย 
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8. น้้าตาลแร่ธรรมชาติ (Mineral Sugar) ได้จากการผสมคาราเมลซึ่งได้จากการเคี่ยวน้้าตาลกับเอ-โม

ลาส ซึ่งมีแร่ธาตุธรรมชาติจากอ้อย แล้วน้าไปผสมกับน้้าตาลทรายขาวในสัดส่วนที่เหมาะสม เพ่ือให้แร่ธาตุจาก

อ้อยที่สูญเสียไปกับกากน้้าตาลในกระบวนการตกผลึกของน้้าตาลกลับคืนสู่น้้าตาล 

9. น้้าเชื่อม (Liquid Sugar) ได้จากการแปรสภาพจากผลึกน้้าตาลเป็นน้้าเชื่อม เพื่ออ้านวยความสะดวก

ในกระบวนการผลิตของผู้ใช้ในอุตสาหกรรม เช่น น้้าอัดลมและเครื่องดื่มชูก้าลัง เป็นต้น 

10. กากน้้าตาล (Molasses) เป็นผลพลอยได้จากการผลิตน้้าตาล ในปัจจุบันกากน้้าตาลเป็นวัตถุดิบ

ส้าคัญต่อภาคอุตสาหกรรมหลายประเภท เช่น อุตสาหกรรมการผลิตสุราและแอลกอฮอล์ อุตสาหกรรมการผลิตผง

ชูรส อุตสาหกรรมการผลิตน้้าส้มสายชู อุตสาหกรรมการผลิตอาหารสัตว์ เป็นต้น (สสวท, 2559)  

นอกจากนี้ยังมีการผลิตน้้าตาลเพ่ือใช้ในการจ้าหน่ายตามโควต้าที่ถูกก้าหนดโดยรัฐบาลเพ่ือใช้ในการ

จ้าหน่ายภายในประเทศและการส่งออกภายนอกประเทศของโรงงานน้้าตาล ซึ่งสามารถแบ่งประเภทของน้้าตาลที่

ผลิตตามโควต้าของรัฐบาลออกเป็น 3 ประเภท และมีกระบวนการผลิตดังแสดงในภาพที่ 4 ดังนี้ 

1. น้้าตาลทรายดิบ (Raw sugar) ได้แก่ ผลึกน้้าตาลซูโครส (Crystallized sucrose) ที่มีความบริสุทธิ์

ต่้า ลักษณะผลึกจะชื้นและมีสีน้้าตาลอ่อนหรือเข้มตามสีของกากน้้าตาล (Molasses) ที่หุ้มอยู่รอบๆ น้้าตาลทราย

ชนิดนี้จะผลิตโดยตรงจากอ้อย ใช้กรรมวิธีการผลิตที่เรียกว่า “ดีฟิเคชั่น” (Defication process) ซึ่งหมายถึงการ

แยกสิ่งสกปรกออกจากน้้าอ้อยด้วยวิธีตกตะกอน (Precipitation) (ภาพที่ 4) โดยให้ความร้อนกับน้้าอ้อยแล้วผสม

กับน้้าปูนขาว น้้าตาลทรายดิบไม่น้ามาใช้ในการบริโภค แต่จะน้ามาใช้เป็นวัตถุดิบผลิตน้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ 

(Refined Sugar) 

2. น้้าตาลทรายขาว (White Sugar) ได้แก่ ผลึกน้้าตาลซูโครสที่มีความบริสุทธิ์สูง ลักษณะเป็นผลึกแห้ง

และมีสีขาวหรือค่อนข้างขาวมาก มีกากน้้าตาลติดมาบ้างเป็นส่วนน้อย น้้าตาลทรายชนิดนี้ผลิตจากอ้อยโดยตรง

เช่นเดียวกับน้้าตาลทรายดิบ แต่ต่างกันโดยมีการฟอกสีน้้าอ้อยและน้้าเชื่อมตามกรรมวิธีแบบใดแบบหนึ่งคือ      

1) การฟอกสีด้วยวิธี “ซัลฟิเตชั่น” (Sulfitation Process) คือ การฟอกสีน้้าอ้อยและน้้าเชื่อมด้วยก๊าซซัลเฟอร์ได

ออกไซด์ หรือ วิธีที่ 2) “คาร์บอเนชั่น” (Carbonation Process) คือ การฟอกสีน้้าอ้อยและน้้าเชื่อมด้วยก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซด์ (ภาพที่ 4) โดยน้้าตาลทรายขาวซึ่งผลิตจากกรรมวิธีฟอกสีทั้ง 2 วิธี สามารถใช้บริโภคได้

โดยตรงเหมือนกัน แต่กรณีที่น้าไปใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร เช่น ผลิตเครื่องดื่มบรรจุขวด ผลิตนมข้นกระป๋อง 

เภสัชภัณฑ์ และอ่ืนๆ น้้าตาลทรายขาวที่ได้จากกรรมวิธีฟอกสีแบบ “คาร์บอเนชั่น” จะเป็นที่ต้องการมากกว่า

เพราะมีสารไม่บริสุทธิ์ทางเคมี (Chemical impurities) ติดค้างอยู่น้อยกว่า 
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3. น้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ (Refined Sugar) ได้แก่ ผลึกน้้าตาลซูโครสที่มีความบริสุทธิ์สูงกว่าน้้าตา

ทราย 2 ประเภทข้างต้น โดยทั่วไปเช่นในกรณีของต่างประเทศ การผลิตน้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์จะไม่ท้าการผลิต

ออกมาเฉพาะเป็นน้้าตาลทรายบริสุทธิ์ชนิดสีขาว ซึ่งมีลักษณะเป็นผลึกแห้งชนิดเดียวเท่านั้น แต่จะผลิตออกมา

เป็นน้้าตาลทรายบริสุทธิ์ชนิดต่างๆอีกมากมายหลายชนิดตามความต้องการของตลาดผู้บริโภค ด้วยกระบวนการที่

เรียกว่า “Refinery Process” (ภาพที่ 4) บางกรณีอาจผลิตออกมาถึง 10 กว่าชนิด จ้าแนกตามความแตกต่างใน

เรื่องของขนาดเกล็ด ระดับสี และความชื้น ตลอดจนความหวาน เช่นชนิดที่เรียกว่า “ซอฟท์ ชูการ์” (Soft Sugar) 

จะมีลักษณะผลึกชื้นเป็นผงอ่อนนิ่มไม่เกาะและให้รสหวานหอมกว่าน้้าตาลทรายบริสุทธิ์ชนิดธรรมดา ทั้งนี้เพราะ

น้้าตาลทรายบริสุทธิ์ชนิดนี้มีการผสมด้วยน้้าเชื่อม ซึ่งมีน้้าตาลอินเวอร์ท ( Invert Sugar) ประมาณร้อยละ 79    

โดยที่น้้าตาลอินเวอร์ทให้ความหวานสูงกว่าน้้าตาลซูโครสนั่นเอง น้้าตาลทรายชนิดนี้จึงหวานกว่าน้้าตาลทั่วไป 

(สมบัต,ิ 2546)  

ข้อมูลปัจจุบันปี พ.ศ. 2560 โรงงานน้้าตาลมีจ้านวนทั้งสิ้น 54 โรงงาน ซึ่งเพ่ิมมาจากปี พ.ศ. 2559 

จ้านวน 2 โรงงาน กระจายอยู่ตามภาคต่างในประเทศไทย ซึ่งมีทั้งหมด 4 ภาค ได้แก่ ภาคเหนือ ภาคกลาง ภาค

ตะวันออกและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ โดยจ้านวนโรงงานแต่ละภาคคือ ภาคเหนือ จ้านวน 10 โรงงาน ภาค

กลาง 20 โรงงาน ภาคตะวันออก 4 โรงงาน และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 20 โรงงาน (ตารางภาคผนวกที่ 2) ซึ่ง

สอดคล้องกับพ้ืนที่เพาะปลูกภายในประเทศไทย โดยรวมก้าลังการผลิตในภาคเหนือท้ังหมด 237,796 ตันอ้อย/วัน 

ส่ วนภาคกลางมีการรวมก้ าลั งการผลิตทั้ งหมด 338,956 ตัน อ้อย/วัน  ในภาคตะวันออกและภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือมีการรวมก้าลังการผลิตทั้งหมด 41,820 และ 407,898 ตันอ้อย/วัน (รวมก้าลังการผลิต 

1,026,470 ตันอ้อย/วัน : ตารางภาคผนวกที่ 3 - 6)  แสดงให้เห็นว่าภาคตะวันออกเฉียงเหนือเป็นภาคที่มีอัตรา

การขยายตัวของโรงงานน้้าตาลมากท่ีสุดสอดคล้องกับพื้นที่เพาะปลูกอ้อยที่มีการขยายตัวมากที่สุดเช่นกัน และยัง

สามารถดูได้จากขนาดโรงงานซึ่งแบ่งออกตามขนาดได้ดังนี้ คือ 

- โรงงานขนาดเล็ก : มีก้าลังการหีบน้อยกว่า 10,000 ตัน/วัน 

- โรงงานขนาดกลาง : มีก้าลังการหีบตั้งแต่ 10,001 – 20,000 ตัน/วัน 

- โรงงานขนาดใหญ ่: มีก้าลังหีบมากกว่า 20,000 ตัน/วันขึ้นไป 

โดยในภาคตะวันออกเฉียงเหนือมีโรงงานขนาดใหญ่จ้านวน 10 โรงงาน และโรงงานขนาดกลาง 10 

โรงงาน และมีการรวมก้าลังผลิต 407,898 ตันอ้อย/วัน ซึ่งถือว่ามีก้าลังการผลิตมากที่สุดจากทุกภาค และยังมี

โรงงานขนาดใหญ่มากที่สุด (ตารางภาคผนวกท่ี 4) แสดงให้เห็นถึงการขยายตัวที่มากขึ้นของการผลิตน้้าตาล และ
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สามารถคาดการณ์ได้ว่าการผลิตน้้าตาลมีแนวโน้มสูงขึ้นจากการขยายตัวของก้าลังการผลิตต่อวันของโรงงาน

น้้าตาลและจ้านวนโรงงานน้้าตาลทั่วประเทศไทยที่เพ่ิมสูงขึ้นทุกปี (ตารางภาคผนวกท่ี 3-6)  



 

 

 

                                                                                                                                                                  
หน้า 32 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4 แผนผังขั้นตอนการผลิตน้้าตาลทรายดิบ น้้าตาลทรายขาว และน้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ 

ที่มา: สมบัติ, 2546  

Defecation 

อ้อย 

การเตรียมอ้อยก่อนเข้าหีบ (Cane) 

การหีบอ้อย 

น ้าอ้อย สีคล ้าขุ่น (Mixed juice) 

น ้าอ้อยใส 

(Clarified juice) 

Carbonation 

Sulphitation 

กากตะกอน 
(Filter cake) 

กากอ้อย 

การต้ม 

การเคี่ยวตกผลึก (Crystallization) 

การปั่นน ้าตาล การน ้าตาล (Molasses) 

น ้าตาลทรายดิบ (Raw sugar) น ้าตาลทรายขาว (White sugar) 

Refinery process 

น ้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ (Refined sugar) 

ปูนขาว (Lime) 

การท้าให้น ้าอ้อยใส (Clarification) 
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สถานการณ์การผลิตน้้าตาลของประเทศไทยในปัจจุบันมีแนวโน้มสูงขึ้นทุกปี (ตารางที่ 2) โดยในปีการ

ผลิต 2559/2560 มีผลผลิตน้้าตาลเพ่ิมขึ้นจากปีก่อนถึงแม้ว่าจะมีปริมาณอ้อยเข้าหีบลดลงในปีการผลิต 

2559/2560 แต่ปริมาณน้้าตาลที่ได้ยังคงมีปริมาณเพ่ิมมากขึ้นจากปีก่อน เนื่องจากอ้อยให้ผลผลิตดีจากการที่มีค่า

ความหวาน (C.C.S.) และผลผลิตตันอ้อย/ไร่ เพ่ิมข้ึน จึงสามารถน้าไปผลิตเป็นน้้าตาลได้มากข้ึนด้วย นอกจากนี้ใน

ปีการผลิต 2559/2560 อ้อยได้รับปริมาณน้้าฝนที่เพียงพอในหลายพ้ืนที่เพาะปลูก รวมถึงเมื่อถึงฤดูเก็บเกี่ยวก็มี

สภาพแวดล้อมที่เหมาะสมต่อการเก็บเกี่ยวและการขนส่งอ้อยเข้าสู่โรงงานอีกด้วย ท้าให้ปริมาณน้้าตาลปีการผลิต 

2559/2560 เพ่ิมข้ึน จากรายงานการผลิตน้้าตาลย้อนหลัง 10 ปี (ปีการผลิต 2550/2551 – 2559/2560) สรุปได้

ว่าปริมาณการผลิตน้้าตาลเพ่ิมสูงขึ้นทุกปีจากอัตราการเปลี่ยนแปลงของการผลิตน้้าตาลที่แสดงให้เห็นว่ามี

แนวโน้มสูงขึ้นทุกปี โดยสอดคล้องกับอัตราการเปลี่ยนแปลงของการผลิตอ้อยเช่นเดียวกัน (ภาพที่ 5) และถึงแม้ว่า

การผลิตน้้าตาลในบางปีจะมีความผันผวนแต่แนวโน้มในการผลิตก็สูงขึ้น ท้าให้สามารถคาดการณ์ได้ว่าการผลิต

น้้าตาลนั้นจะมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตามปริมาณความต้องการในการบริโภคของประชากรในประเทศไทยและประชากร

โลกที่เพ่ิมสูงขึ้น จากปริมาณการจ้าหน่ายน้้าตาลให้กับประชากรในประเทศ และการส่งออกน้้าตาลไปขายใน

ต่างประเทศแต่ละปี ทั้งนี้การขยายตัวของโรงงานผลิตน้้าตาลภายในประเทศไทยยังสอดคล้องกับแนวโน้มความ

ต้องการที่มากขึ้นตามปริมาณความต้องการในการบริโภคท่ีเพ่ิมมากขึ้นเช่นกัน 

นอกจากนี้สถานการณ์ทางเศรษฐกิจก็มีความส้าคัญต่อปริมาณการผลิตน้้าตาลในแต่ละปีด้วยเช่นกัน ซึ่ง

สอดคล้องกับสถานการณ์การผลิตอ้อยจากที่ได้กล่าวมาก่อนหน้านี้ที่แสดงให้เห็นว่า จากผลกระทบในเรื่องของ

ราคาน้้าตาลที่ตกต่้าเป็นอย่างมากนั้นส่งผลให้ราคาอ้อยตกต่้าลงตามไปด้วย ท้าให้ในช่วงปีการผลิต 2551/2552 

นั้น ผลผลิตอ้อยมีปริมาณลดลงจากผลกระทบทางเศรษฐกิจ และท้าให้รายได้ของเกษตรกรชาวไร่อ้อยและ

ผู้ประกอบการโรงงานน้้าตาลลดลง ท้าให้ผลผลิตจากการปลูกอ้อยและการผลิตน้้าตาลในปีการผลิต 2551/2552 

ลดลงเป็นอย่างมาก (ตารางที่ 2) และในปี พ.ศ.2553 เมื่อราคาน้้าตาลโลกกลับมาเพ่ิมสูงมากขึ้น ท้าให้มีการผลิต

น้้าตาลและการเพาะปลูกอ้อยปรับเพ่ิมสูงขึ้นอีกครั้ง รวมถึงการสนับสนุนการเพาะปลูกอ้อยจากโครงการ Zoning 

ของรัฐบาลก็เป็นการส่งเสริมและเป็นแรงผลักดันให้มีการเพาะปลูกอ้อยมากยิ่งขึ้น ท้าให้มีการผลิตน้้าตาลมากขึ้น

ตามไปด้วย นอกจากนี้ปัญหาด้านสุขภาพก็อาจเป็นส่วนหนึ่งที่ส่งผลกระทบต่ออุตสาหกรรมการผลิตได้ เนื่องจาก

ในปัจจุบันมีการรณรงค์เกี่ยวกับเรื่องสุขภาพมากขึ้นโดยเฉพาะเรื่องของการไม่กินหวานหรือน้้าตาล ซึ่งมีความเชื่อ

ว่าเป็นส่วนหนึ่งที่ท้าให้ประชากรไทยรวมถึงประชากรโลกเสี่ยงต่อการเป็นโรคติดต่อแบบไม่เรื้อรังได้ และความเชื่อ

อีกมากมายเกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาล ซึ่งล้วนส่งผลต่อการตัดสินใจในการบริโภคน้้าตาลของประชากรในประเทศ
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และต่างประเทศอีกด้วย ถึงแม้ว่าปัญหาเหล่านี้จะเป็นปัจจัยหนึ่งที่ส่งผลต่อการผลิตน้้าตาลและการผลิตอ้อย

โรงงานให้มีความผันผวน แต่อย่างไรก็ตามปริมาณการผลิตน้้าตาลทั้งหมดโดยรวมในระยะเวลา 10 ปีที่ผ่านมาก็

ยังคงมีแนวโน้มสูงขึ้นอย่างเห็นได้ชัด ดังจะเห็นได้ว่ าในปีการผลิต 2559/2560 อัตราการเพ่ิมในรอบ 10 ปี 

(Growth Rate) ของปริมาณอ้อยที่เข้าหีบทั้งหมดร้อยละ 26.79 และอัตราการเพ่ิม (Growth Rate) ของปริมาณ

น้้าตาลทั้งหมดเพ่ิมขึ้นร้อยละ 28.31 เมื่อเทียบกับปีการผลิต 25550/2551 นอกจากนั้นในปี 2560 มีอัตราการ

เพ่ิม (Growth Rate) ของปริมาณการส่งออกน้้าตาลร้อยละ 53.79 เมื่อเทียบกับปีการส่งออก 2550 (ตารางที่ 2 

และตารางที่ 3) ซึ่งสามารถคาดการณ์ได้ว่าจะเพ่ิมสูงมากขึ้น ถ้าได้รับความร่วมมือและการเผยแพร่ข้อมูลจากทุก

ฝ่ายอย่างเหมาะสม และการวางแผนในการด้าเนินด้านการผลิตน้้าตาลให้เพียงพอต่อความต้องการของผู้บริโภค

อย่างมีประสิทธิภาพ 
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 ตารางท่ี 2 แสดงปริมาณอ้อยที่เข้าหีบ ผลผลิตน้้าตาล ปริมาณน้้าตาล/ตันอ้อย และ กากน้้าตาลของปีการผลิต 2550/2551 – 2559/2560 ของประเทศไทย 

ปีการผลิต ปริมาณอ้อยที่เขา้หีบ 

(ตัน) 

ผลผลิตน ้าตาล น ้าตาล/ตันอ้อย 

(กิโลกรัม) 

กากน ้าตาล 

(ตัน) น ้าตาลทรายขาว 

(ตัน) 

สัดส่วน 

(ร้อยละ) 

น ้าตาลทรายดิบ 

(ตัน) 

สัดส่วน 

(ร้อยละ) 

น ้าตาลอ่ืนๆ 

(ตัน) 

สัดส่วน 

(ร้อยละ) 

รวมน ้าตาลทั งหมด 

(ตัน) 

สัดส่วน 

(ร้อยละ) 

2550/2551 73,308,342.83 3,248,690.24 41.56 4,567,382.28 58.43 471.98 0.01 7,816,544.50 100 106.63 3,278,343.68 

2551/2552 64,480,255.26 3,279,809.00 45.64 3,902,202.62 54.30 4,578.39 0.06 7,186,590.00 100 108.13 2,796,306.73 

2552/2553 68,485,299.82 3,066,029.00 44.29 3,856,197.12 55.70 749.84 0.01 6,922,975.84 100 101.09 2,977,474.59 

2553/2554 95,358,928.26 4,029,545.38 41.70 5,504,327.29 56.96 129,136.00 1.34 9,663,008.67 100 101.33 4,235,015.21 

2554/2555 97,979,690.20 3,744,328.12 36.53 6,399,877.48 62.43 107,011.73 1.04 10,251,217.33 100 104.63 4,389,630.34 

2555/2556 100,002,514.86 3,673,168.59 36.64 6,271,954.96 62.57 79,023.69 0.79 10,024,147.23 100 100.24 4,554,352.54 

2556/2557 103,665,750.46 3,958,574.46 34.93 7,233,909.74 63.83 140,421.89 1.24 11,332,906.09 100 109.32 4,293,471.52 

2557/2558 105,959,057.99 3,226,516.40 28.43 7,993,933.71 70.43 129,423.06 1.14 11,349,873.16 100 107.01 4,607,636.03 

2558/2559 94,047,041.56 3,254,331.30 33.26 6,406,863.68 65.47 124,454.28 1.27 9,785,649.26 100 104.05 4,324,720.31 

2559/2560 92,950,098.22 3,374,068.827 33.63 6,487,237.325 64.66 171,939.458 1.71 10,033,245.610 100 107.94 3,894,356.25 

ที่มา : ส้านักงานคณะกรรมการอ้อยและน้้าตาลทราย, 2560d 
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4.1.4 สถานการณ์การบริโภคของประชากรในประเทศไทย  

4.1.4.1 การจ้าหน่ายน ้าตาลเพื่อการบริโภคในประเทศไทย 

น้้าตาลเป็นผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรที่ส้าคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทยและทั่วโลกเป็นอย่างมาก 

เนื่องจากเป็นหนึ่งในวัตถุดิบที่ใช้เพ่ือการอุปโภคและบริโภคเป็นหลักของประชากรทั่วโลก การจ้าหน่ายน้้าตาลเพื่อ

การบริโภคในประเทศไทยออกได้เป็น 2 ประเภท ดังนี้ 

- การจ้าหน่ายน ้าตาลให้กับผู้บริโภคโดยตรง เป็นการจ้าหน่ายน้้าตาลให้กับผู้บริโภคผ่านพ่อค้าคนกลาง 

เช่น การซื้อตามร้านค้า หรือ ห้างสรรพสินค้า เป็นต้น เป็นการจ้าหน่ายน้้าตาลเพ่ือใช้ในระดับครัวเรือน ร้านค้า 

หรือ อุตสาหกรรมการผลิตสินค้าที่ใช้น้้าตาลเป็นองค์ประกอบขนาดเล็ก ซึ่งคิดเป็นร้อยละ 50.40 ของการจ้าหน่าย

น้้าตาลในประเทศไทยทั้งหมด 

- การจ้าหน่ายน ้าตาลให้กับผู้บริโภคโดยอ้อม เป็นการจ้าหน่ายน้้าตาลให้กับอุตสาหกรรมที่ซื้อน้้าตาล

เป็นวัตถุดิบ ในการผลิตสินค้าเพ่ือจ้าหน่ายภายในประเทศและผลิตสินค้าเพ่ือส่งออก ซึ่งคิดเป็นร้อยละ 49.60 ของ

การจ้าหน่ายน้้าตาลในประเทศไทยทั้งหมด กลุ่มอุตสาหกรรมที่มีการจ้าหน่ายน้้าตาลโดยอ้อม ได้แก่ เครื่องดื่ม 

อาหาร (รวมอาหารกระป๋องและน้้าปลา) ลูกกวาด ผลิตภัณฑ์นม ขนมปัง (รวมสุราและเบียร์) ยา และอ่ืนๆ เป็น

ต้น โดยอุตสาหกรรมที่มีการจ้าหน่ายน้้าตาลให้มากที่สุด คือ อุตสาหกรรมเครื่องดื่ม โดยคิดเป็นร้อยละ 46 ของ

การจ้าหน่ายน้้าตาลให้กับผู้บริโภคโดยอ้อม 

การจ้าหน่ายน้้าตาลทรายให้กับผู้บริโภคทั้งทางตรงและทางอ้อมในช่วง 10 ปี ตั้งแต่ปี 2550 – 2560 มี

แนวโน้มเพ่ิมสูงขึ้น เนื่องจากแนวโน้มของปริมาณประชากรที่เพ่ิมมากขึ้น ซึ่งสัดส่วนของการจ้าหน่ายน้้าตาลส่วน

ใหญ่เป็นการบริโภคทางตรง (ภาพที่ 5) โดยพบว่ามีการจ้าหน่ายน้้าตาลทรายให้กับผู้บริโภคทางตรงเพ่ิมขึ้น

ประมาณ 100,000 ตัน และมีการจ้าหน่ายน้้าตาลทรายให้กับผู้บริโภคทางอ้อมเพ่ิมขึ้นประมาณ 500,000 ตัน 

(ตารางที่ 3) ซึ่งเห็นได้จากการเติบโตของอุตสาหกรรมที่ใช้น้้าตาลเป็นวัตถุดิบในการผลิตสินค้าเพ่ือจ้าหน่ายให้กับ

ผู้บริโภคภายในประเทศโดยเฉพาะอุตสาหกรรมเครื่องดื่มที่มีการซื้อขายน้้าตาลที่เพ่ิมขึ้นทุกปี (ภาพที่ 6) แสดงถึง

การเติบโตของธุรกิจที่ตอบสนองต่อความต้องการในการบริโภคของประชากรที่เพ่ิมมากข้ึนในประเทศไทยและการ

ส่งออกไปต่างประเทศที่เพ่ิมขึ้น จากข้อมูลดังกล่าวพบว่า การเติบโตของอุตสาหกรรมเครื่องดื่มส่งผลต่อการ

จ้าหน่ายน้้าตาลทรายที่เพ่ิมขึ้นของการบริโภคทางอ้อม โดยข้อมูลการจ้าหน่ายน้้าตาลทรายมีปริมาณเพ่ิมขึ้นจาก

การบริโภคทางอ้อมมากกว่าทางตรง ถึงแม้ว่าการบริโภคทางตรงจะยังคงเป็นการบริโภคน้้าตาลโดยส่วนใหญ่ก็ตาม 

ปัจจัยที่มีผลต่อการจ้าหน่ายน้้าตาลต่อผู้บริโภคทางตรงในช่วง 10 ปีที่ผ่านมา อาจจะเป็นพฤติกรรมสุขภาพของ
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ประชากรไทยที่เปลี่ยนไป โดยมีข้อมูลการบริโภคน้้าตาลเฉลี่ยของคนไทย ซึ่งเป็นข้อมูลจากการส้ารวจในเรื่องการ

บริโภคอาหารของประเทศไทย (Food Consumption Data of Thailand) ของส้านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตร

และอาหารแห่งชาติที่ได้ด้าเนินการร่วมกับสถาบันโภชนาการ โดยข้อมูลปริมาณการบริโภคน้้าตาลทรายจากการ

เติมน้้าตาลในอาหารปรุงส้าเร็จแล้วของกลุ่มตัวอย่างทั้งหมดจ้านวน 8,478 คน จ้าแนกข้อมูลในแต่ละช่วงอายุ 

พบว่าในช่วงอายุ 0 – 2.9 ปี มีการบริโภคน้้าตาลทรายเฉลี่ยน้อยที่สุด จากจ้านวนตัวอย่างที่ส้ารวจ 1,211 คน ซึ่ง

มีปริมาณการบริโภคน้้าตาลเฉลี่ยต่อประชากรทั้งหมด (per capita) เท่ากับ 0.35 กรัม/คน/วัน ในจ้านวนตัวอย่าง

ที่ส้ารวจ 1,211 คน มีผู้ที่บริโภคน้้าตาลทรายจริงคิดเป็นร้อยละ 27.8 ซึ่งมีปริมาณการบริโภคน้้าตาลเฉลี่ยเฉพาะผู้

ที่บริโภคน้้าตาล (per eater) 2.58 กรัม/คนที่บริโภค/วัน  ส่วนช่วงอายุ 18-34.9 ปี พบว่าเป็นช่วงอายุที่มีปริมาณ

การบริโภคน้้าตาลเฉลี่ยมากที่สุดจากจ้านวนตัวอย่างที่ส้ารวจ 1,160 คน ซึ่งมีปริมาณการบริโภคน้้าตาลเฉลี่ยต่อ

ประชากรทั้งหมด (per capita) เท่ากับ 3.27 กรัม/คน/วัน ในจ้านวนตัวอย่างที่ส้ารวจ 1,160 คน มีผู้ที่บริโภค

น้้าตาลทรายจริงคิดเป็นร้อยละ 73.8 ซึ่งมีปริมาณการบริโภคน้้าตาลเฉลี่ยเฉพาะผู้ที่บริโภคน้้าตาล (per eater) 

7.79 กรัม/คนที่บริโภค/วัน (ส้านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2559) ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบกับ

ข้อมูลการบริโภคน้้าตาลทรายเฉลี่ยของคนไทยในปี พ.ศ. 2549 กับปี พ.ศ. 2559 พบว่า ปัจจุบันคนไทยมีการ

บริโภคน้้าตาลทรายที่ลดลงในทุกช่วงอายุ เมื่อเปรียบเทียบกับข้อมูลการบริโภคน้้าตาลทรายเฉลี่ยของคนไทยในปี  

พ.ศ. 2549 (ส้านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ , 2549) ดังตารางที่ 4 ซึ่งข้อมูลการบริโภค

น้้าตาลเฉลี่ยของคนไทยจากส้านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาตินั้นเป็นเพียงปริมาณการบริโภค

จากการเติมน้้าตาล (added sugar) ในอาหารปรุงส้าเร็จแล้ว ซึ่งเป็นข้อจ้ากัดของข้อมูล เนื่องมาจากผู้เข้าร่วมการ

ส้ารวจจ้านวนหนึ่งไม่สามารถระบุความถี่และปริมาณท่ีบริโภคได้ เพราะอาหารที่บริโภคได้มาจากการซื้อหรือไม่ได้

เป็นผู้ประกอบอาหารเอง ท้าให้ข้อมูลการบริโภคอาหารในกลุ่มนี้มีความคลาดเคลื่อนโดยจะมีค่าต่้ากว่าความเป็น

จริง อย่างไรก็ตามการผลิตและการบริโภคน้้าตาลของประชากรไทย ยังมีปัจจัยภายนอกเข้ามาเกี่ยวข้องด้วย เช่น 

สภาพทางเศรษฐกิจของประเทศไทย สถานภาพทางการเงินของประชากรไทย ราคาน้้าตาลโลก ราคาพืชผลทาง

การเกษตร และพฤติกรรมสุขภาพของประชากรไทย เป็นต้น 
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ภาพที่ 5 ปริมาณการจ้าหน่ายน้้าตาลให้กับผู้บริโภคทางตรงและทางอ้อม รายปี พ.ศ.2550-2559 

ที่มา : ส้านักงานคณะกรรมการอ้อยและน้้าตาลทราย, 2560d 
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ตารางท่ี 3 ปริมาณการจ้าหน่ายน้้าตาลให้กับผู้บริโภคโดยทางตรง ทางอ้อม และรวมทั้งหมดตั้งแต่ปี พ.ศ.2550 - 

พ.ศ.2560 

ปีการผลิต 
จ้านวนประชากรไทย 

(คน) 
ปริมาณการบริโภคน ้าตาล (ตัน) 

ทางตรง ทางอ้อม รวม 
2550 63,038,247 1,242,361 765,033 2,007,393 
2551 63,389,730 1,165,752 763,613 1,929,365 
2552 63,525,062 1,139,684 832,057 1,971,741 
2553 63,878,267 1,172,782 984,811 2,157,593 
2554 64,076,033 1,316,570 1,028,978 2,345,548 
2555 64,456,695 1,404,507 1,057,392 2,461,899 
2556 64,785,909 1,417,948 1,040,945 2,458,894 
2557 65,124,716 1,360,723 1,105,040 2,465,763 
2558 65,729,098 1,303,425 1,181,465 2,484,890 
2559 65,931,550 1,375,811 1,222,706 2,598,518 
2560 66,061,000 1,318,496 1,284,855 2,603,351 

ที่มา: ส้านักงานคณะกรรมการอ้อยและน้้าตาลทราย, 2560d 

* ปีการผลิต 2549/2550 –2558/2559 รวมปริมาณการจ้าหน่ายน้้าตาลทรายขาวธรรมดา และขาวบริสุทธิ์ให้กับ

ผู้บริโภคภายในประเทศ ตั้งแต่ ม.ค. – ธ.ค. 

** ปีการผลิต 2559/2560 รวมปริมาณการจ้าหน่ายน้้าตาลทรายขาวธรรมดา และขาวบริสุทธิ์ ให้กับผู้บริโภค

ภายในประเทศ ตั้งแต่ ม.ค. – ก.ย.  
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ภาพที่ 6 ปริมาณการซื้อน้้าตาลของโรงงานอุตสาหกรรมเพ่ือการจ้าหน่ายให้กับผู้บริโภคโดยอ้อมรายปี  2550-

2559 

ที่มา : ส้านักงานคณะกรรมการอ้อยและน้้าตาลทราย, 2560d 
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ตารางท่ี 4 ค่าเฉลี่ยและเปอร์เซ็นต์ไทล์ที่ 97.5 ของปริมาณน้้าตาลทรายส้าเร็จรูปที่บริโภคส้าหรับประชากร

ทั้งหมด (per capita) และปริมาณน้้าตาลทรายที่บริโภคเฉพาะผู้ที่บริโภค (eater only) ในแต่ละช่วงอายุ  

ปี 
พุทธศักราช 

ช่วงอาย ุ ประชากรทั้งหมด  
(per capita)1 
(กรัม/คน/วัน) 

เฉพาะผู้ที่บริโภค  
(per eater)2 

(กรัม/คนท่ีบริโภค/วัน) 

จ้านวน
ตัวอย่าง
ที่ส้ารวจ 

(คน) 

ร้อยละของ
ผู้บริโภค

น้้าตาลในแต่
ละช่วงอาย ุค่าเฉลี่ย ค่าเปอร์เซ็นต์

ไทล์ที่ 97.5 
ค่าเฉลี่ย ค่าเปอร์เซ็นต์

ไทล์ที่ 97.5 
ปี 2549 อายุ 0 – 3 ปี 0.95 5.00 3.87 14.56 2,363 42.6 

อายุ 3 – 6 ปี 3.91 18.56 11.07 32.00 2,227 66.6 
อายุ 6 – 9 ปี 4.36 16.00 11.74 28.00 2,335 71.7 
อายุ 9 – 16 ปี 5.05 24.00 13.13 32.00 2,464 74.4 
อายุ 16 – 19 ปี 5.27 32.00 13.66 32.00 2,286 74.7 
อายุ 19 -35 ปี 6.05 32.00 14.11 32.00 2,444 76.4 
อายุ 35 – 65 ปี 6.99 32.00 14.58 32.00 2,566 77.1 
อายุ 65 ปีขึ้นไป 5.44 32.00 12.55 32.00 2,061 70.5 

ปี 2559 อายุ 0 – 2.9 ป ี 0.35 4.00 2.58 8.00 1,211 27.8 
อายุ 3 – 5.9 ปี 1.24 8.00 4.72 8.00 1,192 55.0 
อายุ 6 - 12.9 ปี 1.91 9.14 6.23 16.00 1,327 61.8 

อายุ 13 – 17.9 ปี 2.53 11.43 7.53 16.00 1,155 69.6 
อายุ 18 – 34.9 ปี 3.27 16.00 7.79 16.00 1,160 73.8 
อายุ 35 – 64.9 ปี 2.70 16.00 6.64 16.00 1,287 70.8 
อายุ 65 ปีขึ้นไป 1.79 8.00 5.29 16.00 1,146 62.5 

ที่มา: ดัดแปลงจากส้านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2549; 2559 
* ข้อมูลปริมาณการบริโภคอาหารของกลุ่มตัวอย่างจ้าแนกตามกลุ่มอายุ โดยข้อมูลจะรายงานเป็นค่าเฉลี่ยและ
เปอร์เซ็นต์ไทล์ที่ 97.5 ส้าหรับการบริโภคปริมาณสูง และรายงานข้อมูลการบริโภคน้้าตาลเป็น 2 ลักษณะ คือ  
   1. ข้อมูลส้าหรับประชากรทั้งหมด (per capita) เป็นปริมาณการบริโภคอาหารเฉลี่ยต่อประชากรทั้งหมด ทั้งผู้ที่
ตอบว่าบริโภคน้้าตาล และผู้ที่ตอบว่าไม่ได้บริโภคน้้าตาล 
   2. ข้อมูลที่รายงานเฉพาะผู้บริโภคน้้าตาล (eater only)  
** ข้อมูลที่ได้เป็นเพียงปริมาณการบริโภคจากการเติมน้้าตาล (added sugar) ในอาหารปรุงส้าเร็จแล้ว เนื่องจาก
เป็นข้อจ้ากัดของข้อมูล เนื่องมาจากผู้เข้าร่วมการส้ารวจจ้านวนหนึ่งไม่สามารถระบุความถ่ีและปริมาณท่ีบริโภคได้ 
เพราะอาหารที่บริโภคได้มาจากการซื้อหรือไม่ได้เป็นผู้ประกอบอาหารเอง ท้าให้ข้อมูลการบริโภคอาหารในกลุ่มนี้
มีความคลาดเคลื่อนโดยจะมีค่าต่้ากว่าความเป็นจริง 



 

 

 

                                                                                                                                                                  
หน้า 42 

 

เนื่องจากการจ้าหน่ายน้้าตาลทางอ้อมโดยส่วนมากเป็นการจ้าหน่ายน้้าตาลให้กับอุตสาหกรรมเครื่องดื่ม 

โดยอุตสาหกรรมเครื่องดื่มถูกแบ่งเป็น 2 ประเภท ได้แก่ กลุ่มอุตสาหกรรมเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์และกลุ่ม

อุตสาหกรรมเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ ในกลุ่มอุตสาหกรรมเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ที่มีข้อมูลอยู่ในสมาคม

อุตสาหกรรมเครื่องดื่มไทยสามารถแบ่งกลุ่มได้ 6 กลุ่ม ได้แก่  

1. เครื่องดื่มน้้าอัดลม  

2. เครื่องดื่มชูก้าลัง  

3. เครื่องดื่มน้้าพืชผักและน้้าผลไม้  

4. เครื่องดื่มชาและกาแฟพร้อมดื่ม  

5. เครื่องดื่มกลุ่มฟังก์ชันนอลและเครื่องดื่มกีฬา  

6. เครื่องดื่มอ่ืนๆ  

การซื้อน้้าตาลเพ่ือใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตสินค้าเพ่ือจ้าหน่ายภายในประเทศของกลุ่มอุตสาหกรรม

ทั้งหมดในประเทศไทยโดยประมาณอยู่ที่ 2,500,000 ตันต่อปี (การจ้าหน่ายน้้าตาลให้กับผู้บริโภคโดยอ้อม) โดย

ข้อมูลการซื้อน้้าตาลเพ่ือใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตสินค้าเพ่ือจ้าหน่ายภายในประเทศของกลุ่มอุตสาหกรรม

เครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์จากทางสมาคมอุตสาหกรรมเครื่องดื่มไทยอยู่ที่ประมาณ 800,000 ตันต่อปี ซึ่งคิดเป็น

ร้อยละ 32 ของการซื้อน้้าตาลเพ่ือใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตสินค้าเพ่ือการจ้าหน่ายภายในประเทศของกลุ่ ม

อุตสาหกรรมทั้งหมดในประเทศไทย ในด้านการส่งออก ค่าประมาณของข้อมูลการซื้อน้้าตาลเพ่ือใช้ผลิตสินค้าเพ่ือ

การส่งออกของกลุ่มอุตสาหกรรมทั้งหมดมีประมาณ 350,000 ตันต่อปี โดยกลุ่มอุตสาหกรรมที่มีการส่งออก ได้แก่ 

อุตสาหกรรมอาหาร อุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์นม อุตสาหกรรมลูกกวาด อุตสาหกรรมยา และอุตสาหกรรมเครื่องดื่ม 

เป็นต้น ซึ่งในส่วนของอุตสาหกรรมเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ ทางสมาคมอุตสาหกรรมเครื่องดื่มไทยยังไม่ได้มี

การเก็บข้อมูลการใช้น้้าตาลส้าหรับการผลิตเพ่ือส่งออก ทั้งนี้กลุ่มอุตสาหกรรมเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลอฮอล์ส่วนใหญ่

จะซื้อน้้าตาลเพ่ือใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตสินค้าเพ่ือจ้าหน่ายภายในประเทศเป็นหลัก ส่วนการซื้อน้้าตาลเพ่ือใช้

เป็นวัตถุดิบในการผลิตสินค้าเพ่ือการส่งออกของอุตสาหกรรมเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮออล์นั้นยังมีปริมาณที่น้อย 

เนื่องจากปัญหาด้านสัญญาในการส่งสินค้าเพื่อจ้าหน่ายในต่างประเทศ(*)  

จากภาระการปรับภาษีสรรพสามิตเครื่องดื่มที่มีการปรับฐานของภาษีที่สูงขึ้นตามอัตราก้าวหน้าในทุกๆ    

2 ปีดังที่กล่าวไปข้างต้น โดยหลังจากช่วงเวลาของการเปลี่ยนผ่านเพ่ือเข้าสู่ระบบการจัดเก็บของภาษีสรรพสามิต

เครื่องดื่ม ผู้ประกอบการให้ความคิดเห็นว่าอาจจะต้องมีการปรับราคาสินค้าเพ่ิมขึ้น โดยมีการคาดการณ์ถึง
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ผลกระทบในเรื่องยอดขายที่ลดลง ประกอบกับทิศทางและแนวโน้มของการบริโภคสินค้าของผู้บริโภคที่

เปลี่ยนแปลงไป โดยผู้บริโภคมีความสนใจในสินค้าที่เกี่ยวกับสุขภาพมากขึ้น ดังนั้นผู้ประกอบการได้มีการปรับ

ทิศทางและแนวทางในด้านการผลิตเครื่องดื่มในหลายวิธี เช่น การปรับสูตรของสินค้า ( reformulation) การส่ง

สินค้าใหม่เข้าสู่ตลาดโดยเฉพาะกลุ่มสินค้าที่มีปริมาณน้้าตาลลดลงหรือสินค้าเพ่ือสุขภาพมากขึ้น มีการโฆษณา

สินค้าที่มีปริมาณน้้าตาลลดลงหรือสินค้าเพ่ือสุขภาพมากขึ้น มีการเปลี่ยนรูปแบบของสินค้าในแบบใหม่ เช่น ใน

กลุ่มชาและกาแฟพร้อมดื่มที่ปรับเปลี่ยนสินค้าอยู่ในรูปของเครื่องดื่มผง เป็นต้น นอกจากนั้นทางอุตสาหกรรม

เครื่องดื่มไทยได้วางแผนเรื่องการปรับตัวในส่วนที่ไม่เกี่ยวข้องกับระบบภาษี คือ การจัดกิจกรรมให้ความรู้ในเรื่อง

การบริโภคน้้าตาลแก่ประชาชนทั่วไป เพ่ือให้ผู้บริโภคได้เข้าใจในเรื่องการบริโภคน้้าตาลอย่างถูกต้อง โดยจะเป็น

ความร่วมมือระหว่างกระทรวงสาธารณสุขกับทางภาคอุตสาหกรรม อย่างไรก็ตาม การปรับตัวของผู้ประกอบการ

นั้นมีข้อจ้ากัด เช่น ผู้บริโภคไม่ได้ยอมรับในเรื่องรสชาติของการใช้สารให้ความหวานและการปรับปริมาณน้้าตาล

ให้น้อยลงจากสูตรการผลิตเดิม เป็นต้น(*) 

ในส่วนความคิดเห็นจากภาคอุตสาหกรรมเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ ทางสมาคมอุตสาหกรรมเครื่องดื่ม

ไทยได้แสดงความคิดเห็นในเรื่องน้้าตาลกับสุขภาพ โดยน้้าตาลเป็นอาหารที่อยู่ในกลุ่ มของคาร์โบไฮเดรต มี

ประโยชน์ต่อร่างกายในเรื่องของการใช้เป็นสารที่ให้ความหวานและให้พลังงานแก่ร่างกาย โดยต้องรับประทานใน

ระดับที่พอดีและสมดุล จากแนวโน้มปัญหาที่มากขึ้นของโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (Non-Communicable diseases, 

NCDs) และโรคอ่ืนๆ น้้าตาลจึงถูกมองในแง่ลบ โดยถูกมองว่าเป็นตัวการหนึ่งของการเกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง 

ส้าหรับอุตสาหกรรมเครื่องดื่มนั้น น้้าตาลถือว่าเป็นส่วนประกอบหลักในด้านการผลิตสินค้าของอุตสาหกรรม ซึ่ง

ผู้บริโภคคาดหวังในด้านรสชาติหวานและความสดชื่นจากน้้าตาลในผลิตภัณฑ์ ทางผู้ประกอบการไม่ได้มีความ

ประสงค์ที่จะใช้น้้าตาลในปริมาณที่มากเกินไป เนื่องจากน้้าตาลเป็นต้นทุนหลักของสินค้า ประกอบกับ

ผู้ประกอบการตระหนักถึงผลกระทบของน้้าตาลกับสุขภาพ ดังนั้นผู้ประกอบการมีแนวโน้มในการออกสินค้าใน

ประเภทเครื่องดื่มท่ีมีปริมาณน้้าตาลน้อยลงหรือเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพมากข้ึน(*)  

(*) ข้อมูลที่ได้มาจากการสัมภาษณ์จากสมาคมอุตสาหกรรมเครื่องดื่มไทย 

 
4.2 องค์ความรู้ทางโภชนาการของน ้าตาล  

น้้าตาลเป็นองค์ประกอบของอาหารที่ให้รสหวานซึ่งเป็นรสชาติพ้ืนฐานส้าหรับมนุษย์ เป็นที่ทราบกันดีว่า

เด็กเล็กมักจะชื่นชอบรสหวานมากกว่ารสชาติพ้ืนฐานอ่ืนๆ ถึงแม้ว่าความชอบในด้านรสชาตินี้จะสามารถเปลี่ยน

ได้เมื่ออายุเพ่ิมขึ้น แต่อย่างไรก็ตามรสหวานยังคงเป็นที่ต้องการส้าหรับมนุษย์มากกว่ารสเปรี้ยวและรสขม จาก
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งานวิจัย คาดว่ารสหวานจะเป็นรสชาติที่เกี่ยวข้องกับความสงบ และความสุขของมนุษย์ (Kim และคณะ, 2017) 

จึงท้าให้มนุษย์มีความต้องการรสหวานเป็นอย่างมาก นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยที่กล่าวถึง  ปริมาณความต้องการ

น้้าตาลของมนุษย์ที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับพันธุกรรม ซึ่งจะส่งผลโดยตรงต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่มีรสหวาน

ในปริมาณที่มากกว่าคนปกติ (Drexler และ Souček, 2016; Padulo และคณะ, 2017) ส้าหรับในอุตสาหกรรม

อาหารนั้นจะใช้รสหวานในการหลอกล่อผู้บริโภคเพ่ือให้บริโภคผลิตภัณฑ์อาหารนั้นๆ แต่การหลอกล่อด้วยรส

หวานดังกล่าวจะส่งผลกระทบเพียงเล็กน้อยกับผู้บริโภคที่มีความใส่ใจในสุขภาพที่มีความกังวลเกี่ยวกับปัญหา

สุขภาพที่จะเกิดขึ้นตามมา เนื่องจากการบริโภคอาหารที่มีรสหวานเกินความจ้าเป็นของร่างกาย โดยมาจากความ

กังวลของผู้บริโภคท่ีเข้าใจว่ารสหวานจะเกี่ยวข้องโดยตรงกับการเพ่ิมข้ึนของน้้าหนักตัว และก่อให้เกิดฟันผุ จึงท้า

ให้เพ่ิมความระมัดระวังในการบริโภคอาหารที่มีรสหวานเพ่ิมมากขึ้น แต่ความหวานจะส่งผลกระทบโดยตรงกับ

ผู้บริโภคที่เป็นเด็ก ซึ่งอยู่ในวัยที่มีความระมัดระวังเกี่ยวกับการบริโภคน้อย (Mennella และคณะ, 2014) 

เนื่องจากหลายปีที่ผ่านมา มีรายงานเกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาลที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับปัญหาสุขภาพ ดังนั้นตั้งแต่ปี 

ค.ศ. 1800 เป็นต้นมา สารให้ความหวานจึงเข้ามามีบทบาทต่ออุตสาหกรรมอาหารเพ่ิมมากขึ้น ในการที่จะเติมลง

ในอาหารเพ่ือให้เกิดรสหวาน และเป็นทางเลือกหนึ่งของผู้ป่วยเบาหวาน ซึ่งต้องหลีกเลี่ยงการบริโภคน้้าตาล อัน

จะเป็นสาเหตุท้าให้ระดับน้้าตาลในเลือดเพ่ิมสูงขึ้น แต่ทั้งนี้ยังคงเป็นข้อถกเถียงกันเกี่ยวกับข้อมูลด้านความ

ปลอดภัย และปริมาณที่จะสามารถใช้ได้อย่างปลอดภัยในอาหาร 

ทั้งนี้โครงการวิจัยนี้ได้สรุปผลของการบริโภคน้้าตาลต่อสุขภาพทั้งในกรณีการบริโภคที่เหมาะสมที่จะเกิด

ผลดีต่อสุขภาพ และผลของน้้าตาลต่อสุขภาพเมื่อมีการบริโภคน้้าตาลมากเกินไปดังตารางที่ 5  
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ตารางท่ี 5 ประโยชน์และโทษของการบริโภคน้้าตาล (กรณีท่ีบริโภคในปริมาณมากเกินไป)  

 

ประโยชน์ของการบริโภคน ้าตาล ผลของการบริโภคน ้าตาลต่อสุขภาพเมื่อบริโภคในปริมาณมากเกินไป 
ให้รสหวาน 
เป็นหนึ่งในรสชาติพื้นฐานที่มนุษย์ต้องการ 

ผลต่อการเกิดโรคเบาหวาน 
การรับประทานน้้าตาลในปริมาณมากเกินไป จะส่งผลต่อระดับน้้าตาล
กลูโคสที่สูงขึ้น ซึ่งจะส่งผลต่อการท้างานของอินซูลิน อาจจะก่อให้เกิด
สภาวการณ์ดื้อต่ออินซูลิน และเป็นโรคเบาหวานได้ 

การน้าไปใช้เป็นแหล่งพลังงานหลักของร่างกาย 
เป็นแหล่งพลังงานหลักในกระบวนการเมตาบอ
ลิซึมของ เซลล์ ในร่ างกายที่ อยู่ ในรูปของ
คาร์โบไฮเดรต โดยเป็นพลังงานที่ใช้ในการ
ด้าเนินชีวิตประจ้าวัน   

ผลต่อการเกิดฟันผุ 
การรับประทานน้้าตาลในปริมาณมากเกินไปอาจก่อให้เกิดโรคฟันผุเนื่องจาก
น้้าตาลถูกเปลี่ยนเป็นกรดจากแบคทีเรียในแผ่นคราบจุลินทรีย์บนผิวฟัน และ
ท้าให้มีการสูญเสียแคลเซียมและฟอสเฟตของสารเคลือบฟัน โดยการเสีย
สมดุลของแร่ธาตุที่เกิดติดต่อกันเป็นระยะเวลานานอาจจะท้าให้ฟันผุได้ 

เป็นแหล่งพลังงานส้ารองแก่ร่างกาย 
ร่างกายจะเก็บน้้าตาลส่วนเกินไว้เป็นแหล่ง
พลังงานส้ารองในร่างกายในรูปของไกลโคเจน 
หรือไขมัน 

ผลต่อการเกิดโรคอ้วน 
การรับประทานน้้าตาลในปริมาณมากเกินไป นอกจากท้าให้ปริมาณน้้าตาล
ในเลือดเพิ่มขึ้นแล้ว น้้าตาลส่วนเกินจะถูกเก็บสะสมในรูปของไขมันจึงส่งผล
ต่อไขมันในร่างกายและน้้าหนักตัวเพิ่มขึ้น เป็นสาเหตุโรคอ้วน  

การน้าไปใช้เป็นสารตั้งต้นในการสังเคราะห์ 
กรดอะมิโน 
โดยกรดอะมิโนบางชนิดจะถูกสังเคราะห์ขึ้น
จากกลไกการเมตาบอไลท์ของน้้าตาลกลูโคส 

ความเสี่ยงต่อการเป็นโรคหัวใจ 
การรับประทานน้้าตาลในปริมาณมากเกินไปจะเป็นการเพิ่มโอกาสการ
อักเสบ เนื่องจากมีภาวะความไม่สมดุลของการเกิดอนุมูลอิสระ ท้าให้มีความ
เสี่ยงต่อการเกิดโรคหัวใจได้ 

 ความเสี่ยงต่อโรคที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการเมตาบอลิซึม 
การรับประทานน้้าตาลในปริมาณมากเกินไปเป็นการเพิ่มกระบวนการเมตา
บอลิซึมของน้้าตาลฟรักโทสท้าให้ปริมาณกรดยูริคเพิ่มสูงขึ้น ซึ่งท้าให้เยื่อบุ
ผนังหลอดเลือดมีความผิดปกติ และอาจก่อให้เกิดโรคความดันโลหิตได้
นอกจากนี้การเพิ่มขึ้นของปริมาณไตรกลีเซอไรด์ในปริมาณมากมีส่วนในการ
เพิ่มความเสี่ยงต่อการเกิดโรคอื่นๆที่เกี่ยวข้องกับการเมตาบอลิกได้ 

 ความเสี่ยงต่อการแทรกซึมของไขมันในตับและเนื้อเยื้อต่างๆ 
การรับประทานน้้าตาลในปริมาณมากเกินไปท้าให้ได้กรดไขมันอิสระจาก
ปฏิกิริยาการสังเคราะห์ไขมันขึ้นมาใหม่ (de novo lipogenesis) ซึ่งน้้าตาล
ฟรักโทสที่อยู่ในน้้าตาลซูโครสที่เหลือจะถูกเปลี่ยนเป็นกรดไขมันอิสระ ซึ่ง
กรดไขมันอิสระจ้านวนมากที่สร้างขึ้นอาจก่อให้เกิดไขมันสะสมภายในตับได้ 
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เนื่องจากความกังวลเกี่ยวกับเรื่องน้้าตาลอาจส่งผลต่อสุขภาพดังกล่าวมาแล้วนั้น ท้าให้สารที่ให้ความ

หวานทางเลือก หรือสารให้ความหวานทดแทนน้้าตาลเข้ามามีบทบาทส้าคัญในอุตสาหกรรมอาหารแทนที่น้้าตาล

บางส่วน ตัวอย่างสารให้ความหวานทดแทนน้้าตาลชนิดหนึ่งที่ได้จากธรรมชาติและใช้กันมานาน ก็คือ น้้าผึ้ง ซึ่ง

ได้มาจากเกสรดอกไม้ โดยน้้าผึ้งประกอบไปด้วยน้้าตาลกลูโคสและฟรักโทสในปริมาณใกล้เคียงกัน คือ ร้อยละ 40 

และมีซูโครสเป็นส่วนประกอบเพียงเล็กน้อย หรือสารให้ความหวานทดแทนน้้าตาลอีกชนิดหนึ่งที่เป็นสารที่มีรส

หวานพบได้ในในน้้านมก็คือ น้้าตาลแลคโทส ซึ่งมีความหวานน้อยกว่าน้้าตาลซูโครส โดยให้ความหวานเพียงร้อย

ละ 30 ของน้้าตาลซูโครส เป็นต้น จากการที่ผู้บริโภคมีความต้องการสารให้ความหวานทดแทนน้้าตาลเพ่ิมขึ้น 

ผู้ผลิตจึงได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ๆซึ่งให้รสหวานและมีสมบัติที่แตกต่างกัน เช่น กลูโคสไซรัป ไซรัปจากข้าวโพดที่มี

น้้าตาลฟรักโทสสูง โมลาสหรือกากน้้าตาล ไซรัปจากอ้อย ไซรัปผลไม้ มอลโตเดกซ์ทริน สารเหล่านี้คณะกรรมการ

อาหารและยาสหรัฐอเมริกา (FDA) ถือว่าใช้ในอาหารได้อย่างปลอดภัย โดยสารให้ความหวานทดแทนน้้าตาลใน

กลุ่มนี้จัดอยู่ในกลุ่มสารอาหารที่ให้พลังงาน    

นอกจากสารให้ความหวานตามธรรมชาติแล้ว สารให้ความหวานสังเคราะห์ได้เข้ามามีบทบาทเพ่ือใช้

ทดแทนน้้าตาลซูโครสมากขึ้น โดยสารให้ความหวานสังเคราะห์สามารถผลิตได้จากกระบวนการเติมไฮโดรเจน

ให้กับน้้าตาลตามธรรมชาติเพ่ือให้ได้น้้าตาลแอลกอฮอล์ หรือโพลิออล (polyols) ซึ่งเป็นสารให้ความหวาน

สังเคราะห์ที่ให้พลังงานน้อยกว่าซูโครส เช่น ซอร์บิทอล (sorbitol) ไอโซมอลต์ (isomalt) มอลติทอล (maltitol) 

และล่าสุดคือ อิริทริทอล (erythritol) ที่ให้พลังงานเพียง 0.2 กิโลแคลอรีต่อกรัม ซึ่งเป็นสารให้ความหวานที่ให้

พลังงานน้อยที่สุดของสารให้ความหวานในกลุ่มน้้าตาลแอลกอฮอล์ ข้อดีของน้้าตาลแอลกอฮอล์คือไม่ท้าให้เกิด

การหมักโดยจุลินทรีย์ในปาก ถูกดูดซึมที่บริเวณล้าไส้เล็กได้ช้ามาก แต่จะถูกย่อยได้บ้างที่ล้าไส้ใหญ่ ให้พลังงานต่้า

กว่าน้้าตาล ท้าหน้าที่คล้ายกับใยอาหาร ซึ่งช่วยป้องกันมะเร็ง และโรคที่เกิดจากระบบการย่อยของร่างกาย 

น้้าตาลแอลกอฮอล์ยังไม่ท้าให้ระดับกลูโคสในเลือดเพ่ิมสูงเท่ากับการบริโภคน้้าตาลซูโครส ดังนั้นจึงเหมาะที่จะใช้

ในผลิตภัณฑ์อาหารส้าหรับผู้ป่วยโรคเบาหวาน อีกท้ังสามารถใช้ร่วมกับสารให้ความหวานชนิดอ่ืนเพื่อเพ่ิมปริมาณ

ในผลิตภัณฑ์อาหารได้อีกด้วย   

ในปัจจุบันสารให้ความหวานทางเลือกมีจ้านวนเพ่ิมมากข้ึน ซึ่งประกอบไปด้วยสารที่มีระดับความหวานที่

แตกต่างกัน และแตกต่างจากน้้าตาลซูโครส ซึ่งค่าความหวานดังกล่าวจะขึ้นอยู่กับปัจจัยหลายอย่างในระบบ

อาหาร อาทิเช่น พีเอช (pH) อุณหภูมิ และองค์ประกอบอ่ืนๆที่มีอยู่ในระบบอาหาร เนื่องจากองค์ประกอบใน

อาหารเหล่านี้ล้วนสามารถเกิดอันตรกิริยา (interaction) ระหว่างกันและอาจส่งผลให้เกิดการเสริมฤทธิ์ท้าให้
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ความหวานเพ่ิมขึ้น หรืออาจให้ผลในทางการออกฤทธิ์ที่หักล้างกันโดยท้าให้ความหวานลดลงได้ นอกจากนี้แม้แต่

การรับรู้เกี่ยวกับลักษณะปรากฏของผู้บริโภค (psychological) ก็สามารถส่งผลต่อระบบประสาทสัมผัสของ

ผู้บริโภคได้เช่นกัน ยกตัวอย่าง เช่น เยลลี่สีเขียวจะให้ความรู้สึกว่ามีความหวานน้อยกว่าเยลลี่สีแดง ถึงแม้ว่าจะ

ประกอบไปด้วยน้้าตาลในปริมาณท่ีเท่ากัน ดังนั้นจึงมีความจ้าเป็นต้องทราบค่าความหวานของสารให้ความหวาน

ทางเลือกแต่ละชนิด 

ตามปกติแล้วเมื่อบริโภคสารให้ความหวานทางเลือก หรือน้้าตาลซูโครสก็ดี สารเหล่านี้จะต้องถูกละลาย

อยู่ในน้้าลาย แล้วไปสัมผัสกับต่อมรับรสที่อยู่บริเวณลิ้น จึงเกิดเป็นรสหวาน ดังนั้นสารให้ความหวานทางเลือก

ต่างๆจึงถูกก้าหนดค่าความหวานเป็นจ้านวนเท่าของน้้าตาลซูโครส เพ่ือให้ง่ายต่อการทราบระดับความหวาน โดย

ก้าหนดให้สารละลายน้้าตาลซูโครสที่มีความเข้มข้น 30 กรัมต่อลิตร อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียสมีความหวาน

เท่ากับ 1 โดยเรียกการรายงานค่าความหวานเป็นจ้านวนเท่านี้ว่า ความหวานสัมพันธ์ ดังนั้นการรายงานค่าความ

หวานของน้้าตาลต่างๆจะรายงานดังเช่น น้้าตาลกาแลกโตส (galactose) มีความหวานเป็น 0.3 เท่าของน้้าตาล

ซูโครส เป็นต้น ไม่เพียงแค่มีน้้าตาลที่มีความหวานน้อยกว่าน้้าตาลซูโครสเท่านั้น แต่ยังมีน้้าตาลชนิดอ่ืนที่อาจมี

ความหวานที่มากกว่าซูโครสอีกด้วย เช่น น้้าตาลฟรักโทส ที่มีความหวานเป็น 1.7 เท่าของน้้าตาลซูโครส 

นอกจากนี้ก็ยังมีสารให้ความหวานทดแทนน้้าตาลที่เป็นสารเชิงซ้อนอ่ืนๆที่มีความหวานมากกว่าน้้าตาลซูโครสเป็น

พันหรือหมื่นเท่า อาทิ เช่น นีโอเทม (neotame) มีความหวานประมาณ 13,000 เท่าของน้้าตาลซูโครส หรือ แอด

แวนเทม (advantame) ที่มีความหวานมากกว่าซูโครสประมาณ 37,000 เท่า  

 

อย่างไรก็ตามทั้งน้้าตาลและสารให้ความหวานทดแทนน้้าตาลไม่ว่าจะเป็นกลุ่มสารให้ความหวานที่ให้

พลังงาน หรือสารให้ความหวานที่ไม่ให้พลังงาน ไม่ว่าจะเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการสังเคราะห์ หรือสารที่ได้จาก

ธรรมชาติเองก็ตาม ล้วนส่งผลต่อร่างกายทั้งผลดีและผลเสียทั้งสิ้น ไม่มีสารให้ความหวานใดให้แต่เฉพาะผลดีหรือ

ผลเสีย ทั้งนี้ขึ้นกับข้อจ้ากัดในการท้าการวิจัยที่ยังไม่ครอบคลุมพอ แต่สารให้ความหวานชนิดใดก่อให้เกิดผลเสีย

ต่อร่างกายมากหรือน้อยกว่ากันนั้นยังคงเป็นที่ถกเถียง เนื่องจากข้อมูลที่ได้จากการศึกษาวิจัยมีอย่างจ้ากัด ดังนั้น

การเลือกรับประทานน้้าตาลหรือสารให้ความหวานใดๆ ความพิจารณาถึงความปลอดภัยและความเหมาะสมมา

เป็นอันดับหนึ่ง  
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4.3 ด้านข้อมูลเกี่ยวกับการบริโภคน ้าตาลของประชากรไทย 

งานวิจัยนี้ด้าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลด้วยวิธีการสัมภาษณ์แบบตัวต่อตัว (Face-to-Face interview) 

กับกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคในประเทศไทย โดยใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบโควตา (Quota sampling) โดยเลือก

ตัวแทนจังหวัดในแต่ละภูมิภาคของประเทศไทยที่ประชากรอาศัยอยู่มากที่สุด ได้แก่ กรุงเทพมหานคร ชลบุรี 

นครราชสีมา เชียงใหม่ และ นครศรีธรรมราช โดยสอดคล้องกับประกาศของส้านักทะเบียนกลาง กรมการ

ปกครอง ว่าด้วยเรื่องจ้านวนราษฎรทั่วราชอาณาจักร ตามหลักฐานการทะเบียนราษฎร ณ  วันที่  31  ธันวาคม  

2559 (ส้านักทะเบียนกลาง, 2559) กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคที่รวบรวมได้มีจ้านวนทั้งสิ้น 1,127 คน ดังแสดงใน

ตารางที่ 6 

 

ตารางท่ี 6 จ้านวนผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่าง โดยแบ่งตามจังหวัดที่อยู่อาศัย  

จังหวัด ความถี่ (คน) ร้อยละ 
กรุงเทพมหานคร 99 8.8 
นครศรีธรรมราช 163 14.5 
เชียงใหม่ 183 16.2 
ชลบุร ี 300 26.6 
นครราชสีมา 382 33.9 
รวม 1,127 100 

 

 การด้าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลนี้ ใช้แบบสอบถาม (Questionnaires) เป็นเครื่องมือในการเก็บรวบรวม

ข้อมูล โดยแบบสอบถามแบ่งเป็น 4 ส่วนหลัก ดังนี้ ได้แก่ ข้อมูลประชากรศาสตร์ พฤติกรรมการซื้อและบริโภค

น้้าตาล วิถีการด้าเนินชีวิตของผู้บริโภคในการเลือกบริโภคอาหารและเครื่องดื่ม และความรู้ ความเข้าใจและ

ทัศนคติในการบริโภคน้้าตาล 

จากการวิเคราะห์ความน่าเชื่อถือของแบบสอบถามด้วยวิธีหาค่าสัมประสิทธิ์แอลฟาของครอนบัค 

(Cronbach’s Alpha Coefficient) จากการท้า Pre-Test จ้านวน 40 คน ในแบบสอบถามส่วนที่ 3 วิถีการด้าเนิน

ชีวิต (Lifestyle) ของผู้บริโภคในการเลือกบริโภคอาหารและเครื่องดื่มจ้านวน 18 ข้อ และส่วนที่ 4 ความรู้ ความ

เข้าใจและทัศนคติในการบริโภคน้้าตาลจ้านวน 13 ข้อ ซึ่งมีลักษณะค้าถามในรูปแบบสเกล 5 ระดับ (A Five-

Point Likert scale) ดังแสดงในตารางที่ 7 โดยแบบสอบถามทั้ง 2 ส่วน มีค่าสัมประสิทธิ์แอลฟาของครอนบัค
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มากกว่า 0.6 จึงถือว่าแบบสอบถามนี้เชื่อ (Malhotra และ Peterson, 2006) สามารถน้าไปใช้เป็นเครื่องมือใน

การเก็บข้อมูลผู้บริโภคเป้าหมายต่อไปได้ 

 

ตารางท่ี 7 ผลการวิเคราะห์ความเชื่อถือได้ของแบบสอบถาม 

แบบสอบถาม จ้านวนปัจจัย (ข้อ) Cronbach’s Alpha 

Coefficient 

1. วิถีการด้าเนินชีวิต 18 0.837 

2. ความรู้ ความเข้าใจและทัศนคติ 13 0.734 

      

4.3.1  การวิเคราะห์ข้อมูลด้านประชากรศาสตร์  

 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลของผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างจ้านวน 1,127 คน ดังแสดงในตารางที่ 8 จากการ

วิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของกลุ่มตัวอย่างผู้ตอบแบบสอบถาม พบว่า ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายุอยู่ระหว่าง         

20 – 29 ปี สถานภาพโสด มีสมาชิกครอบครัวโดยเฉลี่ยจ้านวน 4 คน/ครอบครัว ระดับการศึกษาสูงสุดอยู่ที่ระดับ

ปริญญาตรี โดยส่วนใหญ่ประกอบอาชีพนักเรียน/นักศึกษา รองลงมาประกอบอาชีพรับราชการ/พนักงาน

รัฐวิสาหกิจ มีรายได้ต่อเดือนน้อยกว่าหรือเท่ากับ 10,000 บาท/เดือน กลุ่มตัวอย่างผู้ตอบแบบสอบถามโดยส่วน

ใหญ่ไม่มีโรคประจ้าตัว คิดเป็นร้อยละ 79.1 รองลงมาคือโรคภูมิแพ้และไทรอยด์ (อ่ืนๆ) คิดเป็นร้อยละ 7.8 โรค

ความดันโลหิตสูงร้อยละ 4.2  โรคอ้วนลงพุงร้อยละ 2.8 โรคฟันผุร้อยละ 2.3 และโรคเบาหวานคิดเป็นร้อยละ 2.1 

ตามล้าดับ ซึ่งสอดคล้องกับข้อมูลของกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ (ส้านักงานกองทุนสนับสนุนการ

สร้างเสริมสุขภาพ, 2559a) ระบุว่า คนไทยเป็นโรคความดันโลหิตสูงถึง 13 ล้านคน เบาหวาน 4 ล้านคน และอีก 

7.7 ล้านคนเสี่ยงต่อการเป็นโรคเบาหวานในอนาคต ซึ่งสาเหตุหลักมาจากพฤติกรรมการใช้ชีวิตของคนในยุค

ปัจจุบัน การด้าเนินชีวิตสะดวกสบายมากขึ้น มีสิ่งอ้านวยความสะดวกและตัวช่วยผ่อนแรงในการท้ากิจกรรมต่างๆ 

ท้าให้ไม่ต้องใช้พลังงานในการออกแรงของร่างกาย โดยเฉพาะอย่างยิ่งเรื่องของอาหารการกินที่คนในยุคนี้สามารถ

หาทานได้ง่าย รวมถึงรสชาติและปริมาณที่ท้าให้เรากินมากขึ้นจนเกิดความอ้วนโดยไม่ทันได้รู้ตัว  
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ตารางท่ี 8 ข้อมูลด้านประชากรศาสตร์ 

ข้อมูลด้านประชากรศาสตร์ ความถี่ (คน) ร้อยละ 
เพศ   
     หญิง 660 58.6 
     ชาย 467 41.4 
อายุ   
     น้อยกว่า 20 ปี  246 21.8 
     20 – 29 ปี 480 42.6 
     30 – 39 ปี 167 14.8 
     40 – 49 ปี 127 11.3 
     ตั้งแต่ 50 ปีขึ้นไป 107 9.5 
สถานภาพ   
     โสด 846 75.1 
     แต่งงาน (ไม่มีบุตร) 58 5.1 
     แต่งงาน (มีบุตร) 208 18.5 
     อ่ืนๆ 1 0.1 
ระดับการศึกษาสูงสุด   
     ประถมศึกษา 28 2.5 
     มัธยมศึกษา 226 20.1 
     อนุปริญญา หรือ ปวส. 113 10.0 
     ปริญญาตรี 662 58.7 
     ปริญญาโท หรือสูงกว่า 88 7.8 
     อ่ืนๆ 10 0.9 
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ตารางท่ี 8 ข้อมูลด้านประชากรศาสตร์ (ต่อ) 

ข้อมูลด้านประชากรศาสตร์ ความถี่ (คน) ร้อยละ 
อาชีพ   
     รับราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 270 24.0 
     พนักงานบริษัทเอกชน 79 7.0 
     ธุรกิจสว่นตัว/ค้าขาย 76 6.7 
     ลูกจ้าง/รับจ้างทั่วไป 102 9.1 
     เกษตรกร 11 1.0 
    พ่อบ้าน/แม่บ้าน 8 0.7 
     นักเรียน/นักศึกษา 545 48.4 
     อ่ืนๆ 36 3.2 
รายได้ต่อเดือน   
     น้อยกว่าหรือเท่ากับ 10,000 บาท/เดือน 570 50.6 
     10,001 – 20,000 บาท/เดือน 250 22.2 
     30,001 – 40,000 บาท/เดือน 80 7.1 
     40,001 – 50,000 บาท/เดือน 49 4.3 
     มากกว่า 50,000 บาท/เดือน 38 3.4 
โรคประจ้าตัว   
     ไม่มี 922 79.1 
     ฟันผ ุ 27 2.3 
     โรคเบาหวาน 24 2.1 
     โรคอ้วนลงพุง 33 2.8 
     โรคหัวใจ 8 0.7 
     โรคไขมันอุดตันในเส้นเลือด 12 1.0 
     โรคความดันโลหิตสูง 49 4.2 
     อ่ืนๆ 91 7.8 
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4.3.2  พฤติกรรมการบริโภคน ้าตาลและการเลือกซื อน ้าตาล   

 จากการวิเคราะห์พฤติกรรมการบริโภคน้้าตาลของกลุ่มตัวอย่างผู้ตอบแบบสอบถาม (ดังตารางที่ 9) 

พบว่า ส่วนใหญ่ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างนิยมเติมน้้าตาลเมื่อรับประทานอาหารและเครื่องดื่มทุกวัน คิดเป็นร้อยละ 

38.8 รองลงมานิยมเติมน้้าตาล 1-2 วัน/สัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 21.6 โดยส่วนใหญ่บริโภคน้้าตาลประเภท น้้าตาล

ทรายขาวคิดเป็นร้อยละ 44.6 รองลงมาน้้าตาลทรายแดง (19.6%) หญ้าหวาน (10.5%) น้้าตาลปี๊บ/น้้าตาลปึก 

(10.1%) และน้้าเชื่อม/ไซรัป (8.0%) ตามล้าดับ  โดยผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างซื้ออาหารหรือเครื่องดื่มเพ่ือน้ากลับ

และได้รับน้้าตาลซองเพ่ือปรุงรส ส่วนมากผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างนิยมที่จะเก็บไว้ใช้ต่อไปคิดเป็นร้อยละ 35.1 รับมา

เติมใส่อาหารและเครื่องดื่มที่ซื้อมาร้อยละ 31.4 รับมาแล้วทิ้งร้อยละ 17.7 และไม่ รับน้้าตาลซองกลับมาคิดเป็น

ร้อยละ 15.5 แสดงให้เห็นว่ามีการสูญเสียปริมาณน้้าตาลโดยเปล่าประโยชน์ จากผู้บริโภคส่วนหนึ่งที่ไม่มีความ

ต้องการใช้น้้าตาลจริงและรับซองน้้าตาลมาทิ้ง ดังนั้นจึงควรส่งเสริมให้ทั้งร้านค้าและผู้บริโภคตระหนักถึงความ

ต้องการใช้น้้าตาล  
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ตารางท่ี 9 พฤติกรรมการบริโภคน้้าตาล  

พฤติกรรมการบริโภคน ้าตาล ความถี่ (คน) ร้อยละ 
ความนิยมเติมน ้าตาล   
     ทุกวัน 437 38.8 
     3 – 5 วันต่อสัปดาห ์ 220 19.5 
     1 – 2 วันต่อสัปดาห ์ 243 21.6 
     ไม่เติมน้้าตาล 226 20.1 
ประเภทของน ้าตาลที่บริโภค (ตอบได้มากกว่า 1 ค้าตอบ) 
     น้้าตาลทรายขาว 926 44.6 
     น้้าตาลทรายแดง 406 19.6 
     น้้าตาลกรวด 29 1.4 
     น้้าตาลปี๊ป/น้้าตาลปึก 209 10.1 
     น้้าเชื่อม/ไซรัป 167 8.0 
     หญ้าหวาน 218 10.5 
     น้้าตาลเทียม เช่น แอสพาแตม, ซูคราโรส 82 3.9 
การใช้น ้าตาลซองท่ีได้รับมา   
     รับมาเติมใส่อาหารและเครื่องดื่ม 354 31.4 
     เก็บไว้ใช้ต่อไป 396 35.1 
     รับมาแล้วทิ้ง 199 17.7 
     ไม่รับน้้าตาลซอง 175 15.5 

 

 ลักษณะการรับประทานอาหาร เครื่องดื่มและของว่างของผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างนั้น (ตารางที่ 10) โดย

ส่วนใหญ่มื้อเช้าผู้บริโภคนิยมรับประทานอาหารประเภทโจ๊ก/ข้าวต้ม ข้าวราดแกง อาหารจานเดียว หรือข้าว

เหนียวหมูปิ้ง ซึ่งนิยมเติมน้้าตาลประเภทน้้าตาลทรายขาวเพ่ิมประมาณ 1 – 3 ช้อนชา และมีสัดส่วนของผู้บริโภค

ที่ไม่รับประทานมื้อเช้าร้อยละ 26.4 ส่วนเครื่องดื่มนิยมดื่มเครื่องดื่มจ้าพวกกาแฟด้า นิยมเติมน้้าตาลทรายขาวโดย

เฉลี่ยปริมาณ 1.5 ช้อนชา โดยในมื้อเช้าผู้บริโภคส่วนมากไม่นิยมรับประทานของว่างถึงร้อยละ 83.3 นิยม

รับประทานของว่างประเภทขนมปังทาแยมหรือเนยน้้าตาล ซึ่งนิยมเติมน้้าตาลประเภทน้้าตาลทรายขาวในปริมาณ 

1.5 ช้อนชา (ดูรายละเอียดเพ่ิมเติมในภาคผนวก ดังแสดงในตารางภาคผนวกที่ 7-12) ในขณะมื้อเที่ยงผู้บริโภค

นิยมรับประทานอาหารประเภทก๋วยเตี๋ยว อาหารจานเดียว หากจะเติมน้้าตาลจะเลือกเติมน้้าตาลประเภทน้้าตาล
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ทรายขาวปริมาณ 1 – 3 ช้อนชา นิยมเครื่องดื่มประเภทน้้าอัดลม หรือกาแฟนม/ชานม มักจะนิยมเติมน้้าตาล

ประเภทน้้าตาลทรายขาวโดยเฉลี่ยปริมาณ 1.5 ช้อนชา ส่วนของว่างจะเลือกรับประทานของว่างประเภทขนม

หวานราดน้้ากะทิ หากจะเลือกเติมน้้าตาลจะเลือกเติมน้้าตาลประเภทน้้าตาลทรายขาวเพ่ิมโดยเฉลี่ยประมาณ 1.5 

ช้อนชา (ดูรายละเอียดเพ่ิมเติมในภาคผนวก ดังแสดงในตารางภาคผนวกที่ 13-18) ส่วนมื้อเย็นนั้น ผู้บริโภคส่วน

ใหญ่นิยมรับประทานข้าวราดแกง อาหารจานเดียว หรือก๋วยเตี๋ยว ตามล้าดับ โดยนิยมเติมน้้าตาลประเภทน้้าตาล

ทรายขาวเพ่ิมประมาณ 1 – 2 ช้อนชา และมีสัดส่วนของผู้บริโภคที่ไม่รับประทานมื้อเย็นร้อยละ 14.5 เครื่องดื่ม

จะนิยมดื่มประเภทน้้าอัดลม หรือนมสด/นมเปรี้ยว ตามล้าดับ โดยนิยมเติมน้้าตาลประเภทน้้าตาลทรายขาว

ปริมาณ 1 – 3 ช้อนชา และนิยมรับประทานของว่างประเภทขนมหวานราดน้้ากะทิ ซึ่งจะเลือกเติมน้้าตาล

ประเภทน้้าตาลทรายขาวเพ่ิมโดยเฉลี่ยประมาณ 1.5 ช้อนชา โดยในมื้อเย็นผู้บริโภคส่วนมากไม่นิยมรับประทาน

ของว่างถึงร้อยละ 80.7 (ดูรายละเอียดเพ่ิมเติมในภาคผนวก ดังแสดงในตารางภาคผนวกที่ 19-24) ในภาพรวม

โดยเฉลี่ยผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างนิยมเติมน้้าตาลเพิ่มในอาหาร เครื่องดื่มและของว่างประมาณ 2.15 ช้อนชาต่อวัน 
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ตารางท่ี 10 อาหาร เครื่องดื่ม และของว่างที่ผู้บริโภคนิยมรับประทาน และน้้าตาลที่เติมในแต่ละม้ือ 

อาหารที่ผู้บริโภคนิยม น ้าตาลที่นิยมเติม 
ปริมาณน ้าตาลที่เติม 

(ช้อนชา) 
มื อเช้า 

อาหาร   
1. โจ๊ก/ข้าวต้ม  1. น้้าตาลทรายขาว 1 – 3 
2. ข้าวราดแกง  2. น้้าตาลทรายแดง 1 - 2 
3. อาหารจานเดียว   
4. ข้าวเหนียวหมูปิ้ง/ไก่ทอด/หมูทอด   
5. ก๋วยเตี๋ยว   
เครื่องดื่ม  
1. น้้าเปล่า 1. น้้าตาลทรายขาว 1 - 3 
2. กาแฟด้า 2. น้้าตาลทรายแดง 1 - 2 
3. นมจืด/นมช็อคโกแลต/นมเปรี้ยว/นมถั่วเหลือง 3. น้้าตาลเทียม 1 
4. กาแฟใส่นม/กาแฟเย็น/คาปูชิโน่/ชานม 4. น้้าเชื่อม 1 - 4 
5. กาแฟกระป๋อง/กาแฟ 3 in 1 5. น้้าผึ้ง 1 – 2 
ของว่างหรือขนม  
1. แซนวิช/ขนมปังแยม/เนยน้้าตาล/นูเทลล่า/ปาท่องโก๋ 1. น้้าตาลทรายขาว 1 - 2 
2. ขนมไทย 2. น้้าตาลทรายแดง 1 
3. เค้ก/เบเกอร์รี่ 3. น้้าตาลทรายกรวด 1 
4. แซนวิช 4. น้้าผึ้ง 2 
5. ผลไม้   
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ตารางท่ี 10 อาหาร เครื่องดื่ม และของว่างที่ผู้บริโภคนิยมรับประทาน และน้้าตาลที่เติมในแต่ละม้ือ (ต่อ) 

อาหารที่ผู้บริโภคนิยม น ้าตาลที่นิยมเติม 
ปริมาณน ้าตาลที่เติม 

(ช้อนชา) 
มื อเที่ยง 

อาหาร  
1. ก๋วยเตี๋ยว 1. น้้าตาลทรายขาว 1 - 3 
2. อาหารจานเดียว 2. น้้าตาลทรายแดง 1 - 2 
3. ข้าวราดแกง   
4. ข้าวมันไก่/ข้าวหมูแดง   
5. ข้าว+เกาเหลา/แกงจืด   
เครื่องดื่ม  
1. น้้าเปล่า 1. น้้าตาลทรายขาว 1 - 3 
2. น้้าอัดลม 2. น้้าเชื่อม 1 - 2 
3. กาแฟนม/ชาเย็น 3. น้้าตาลทรายแดง 1 - 3 
4. ชาเขียว/ชาจีน/ชาด้าเย็น   
5. น้้าผลไม้/สมุนไพร   
ของว่างหรือขนม  
1. ขนมหวานน้้ากะทิ 1. น้้าตาลทรายขาว 1 - 2 
2. ขนมไทย 2. น้้าเชื่อม 1 - 2 
3. ขนมปังแยม/เนยน้้าตาล/ช็อคโกแลต 3. น้้าตาลทรายแดง 1 – 2 
4. ผลไม้ 4. น้้าผึ้ง 2 
5. ขนมอบกรอบ   
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ตารางท่ี 10 อาหาร เครื่องดื่ม และของว่างที่ผู้บริโภคนิยมรับประทาน และน้้าตาลที่เติมในแต่ละม้ือ (ต่อ) 

อาหารที่ผู้บริโภคนิยม น ้าตาลที่นิยมเติม 
ปริมาณน ้าตาลที่เติม 

(ช้อนชา) 
มื อเย็น 

อาหาร  
1. อาหารจานเดียว 1. น้้าตาลทรายขาว 1 - 2  
2. ข้าวราดแกง 2. น้้าตาลทรายแดง 1 - 2 
3. ก๋วยเตี๋ยว   
4. ข้าว+เกาเหลา/แกงจืด   
5. ข้าว+ไข่เจียว/ไข่ดาว/ไข่ข้น   
เครื่องดื่ม   
1. น้้าเปล่า 1. น้้าตาลทรายขาว 1 - 3 
2. น้้าอัดลม 2. น้้าตาลทรายแดง 1 
3. นมสด/นมเปรี้ยว/นมถั่วเหลือง 3. น้้าเชื่อม 1 – 2 
4. ชาเขียว/ชาจีน/ชาด้าเย็น 4. น้้าผึ้ง 3 
5. น้้าผลไม้/สมุนไพร   
ของว่างหรือขนมหวาน   
1. ขนมหวานน้้ากะทิ 1. น้้าตาลทรายขาว 1 - 2 
2. ผลไม้ 2. น้้าเชื่อม 1 - 3 
3. ขนมอบกรอบ 3. น้้าผึ้ง 2 - 3 
4. ขนมไทย   
5. ขนมปังแยม/สังขยา   
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จากตารางที่ 11 แสดงถึงพฤติกรรมการเลือกซื้อน้้าตาลของผู้บริโภค พบว่า ผู้เลือกซื้อน้้าตาลโดยส่วน

ใหญ่คือ ผู้เกี่ยวข้องในครอบครัว นิยมซื้อน้้าตาลแบบบรรจุถุง 1 กิโลกรัม โดยเฉลี่ยครั้งละ 1 ถุง (ดังตารางที่ 12) 

มีความถ่ีในการซื้ออยู่ที่เดือนละครั้งคิดเป็นร้อยละ 37.3 รองลงมามีความถ่ีในการซื้ออยู่ที่ 2 – 3 เดือน/ครั้งคิดเป็น

ร้อยละ 30.3 ตามล้าดับ ซึ่งโดยส่วนใหญ่มีค่าใช้จ่ายในการซื้อน้้าตาลแต่ละครั้งอยู่ที่ 20 - 40 บาท วัตถุประสงค์ใน

การเลือกซื้อน้้าตาล คือ ส้าหรับปรุงอาหาร คิดเป็นร้อยละ 66.9 รองลงมาคือส้าหรับใส่เครื่องดื่มร้อยละ 15.6 และ

ส้าหรับใส่ขนมและของว่างร้อยละ 13.4 ซึ่งปัจจัยส้าคัญที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้อน้้าตาล ได้แก่ มีมาตรฐานที่

น่าเชื่อถือรับรอง (15.9%) มีความปลอดภัย (15.6%) ราคา (15.1%) บรรจุภัณฑ์ใช้งานสะดวก (10.4%) ขนาด

ของบรรจุภัณฑ์ (10.2%) และชื่อเสียงตราสินค้า (10.2%) ตามล้าดับ ซึ่งแสดงให้เห็นถึงความตระหนักของ

ผู้บริโภคต่อมาตรฐานที่น่าเชื่อถือและความปลอดภัยของน้้าตาล ช่องทางการจัดจ้าหน่ายที่นิยมซื้อคือ ร้านสะดวก

ซื้อ คิดเป็นร้อยละ 29.0 รองลงมา ไฮเปอร์มาร์เก็ตร้อยละ 25.2 และซุปเปอร์มาร์เก็ตร้อยละ 23.2 ตามล้าดับ 
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ตารางท่ี 11 พฤติกรรมการเลือกซ้ือน้้าตาล  

พฤติกรรมการเลือกซื อน ้าตาล ความถี่ (คน) ร้อยละ 
ผู้เลือกซื อน ้าตาล    
     ซื้อเอง 451 40.0 
     ผู้ที่เกี่ยวข้องในครอบครัว 669 59.4 
     อ่ืนๆ 6 0.5 
ประเภทบรรจุภัณฑ์ (ตอบได้มากกว่า 1 ค้าตอบ) 
     แบบถุง 1 กิโลกรัม 882 64.1 
     แบบซอง 151 11.0 
     แบบขวด 141 10.3 
     น้้าตาลแบ่งบรรจุถุง 146 10.6 
     อ่ืนๆ 55 4.0 
ความถี่ในการซื อ   
     ทุกสัปดาห์ 112 9.9 
     เดือนละครั้ง 420 37.3 
     2 – 3 เดือนต่อครั้ง 341 30.3 
     มากกว่า 3 เดือนต่อครั้ง 251 22.3 
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ตารางท่ี 11 พฤติกรรมการเลือกซ้ือน้้าตาล (ต่อ) 

พฤติกรรมการเลือกซื อน ้าตาล ความถี่ (คน) ร้อยละ 
วัตถุประสงค์ (ตอบได้มากกว่า 1 ค้าตอบ) 
     ส้าหรับปรุงอาหาร 1001 66.9 
     ส้าหรับประกอบอาหารเพ่ือการขาย 59 3.9 
     ส้าหรับใส่เครื่องดื่ม 233 15.6 
     ส้าหรับท้าขนมและของว่าง 200 13.4 
     อ่ืนๆ 4 0.3 
ค่าใช้จ่ายต่อครั ง   
     น้อยกว่า 20 บาท 132 11.7 
     20 – 40 บาท 782 69.4 
     40 – 60 บาท 126 11.2 
     มากกว่า 60 บาทข้ึนไป 84 7.5 
ปัจจัยท่ีมีผลต่อการตัดสินใจซื อ (ตอบได้มากกว่า 1 ค้าตอบ) 
     มีมาตรฐานที่น่าเชื่อถือรับรอง 486 15.9 
     มีความปลอดภัย 476 15.6 
     ราคา 461 15.1 
     บรรจุภัณฑ์ใช้งานสะดวก 319 10.4 
     ขนาดของบรรจุภัณฑ์ 312 10.2 
     ชื่อเสียงของตราสินค้า 311 10.2 
     มีคุณสมบัติเพ่ือสุขภาพ 298 9.7 
     ไม่ฟอกสี 230 7.5 
     ขนาดของเกล็ดน้้าตาล 166 5.4 
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ตารางท่ี 11 พฤติกรรมการเลือกซ้ือน้้าตาล (ต่อ) 

พฤติกรรมการเลือกซื อน ้าตาล ความถี่ (คน) ร้อยละ 
ช่องทางจัดจ้าหน่าย (ตอบได้มากกว่า 1 ค้าตอบ) 

     ร้านสะดวกซ้ือ 536 29.0 
     ซุปเปอร์มาร์เก็ต 429 23.2 
     ออนไลน์ 4 0.2 
     ไฮเปอร์มาร์เก็ต 466 25.2 
     ร้านขายของช้าทั่วไป 400 21.7 
     อ่ืนๆ 12 0.6 

 

ตารางท่ี 12 ปริมาณน้้าตาลที่ซื้อต่อครั้ง แบ่งตามหน่วยในการซื้อ  

ปริมาณ ปริมาณเฉลี่ย 
ปริมาณที่ซ้ือต่อครั้ง (ถุง) 1 
ปริมาณที่ซ้ือต่อครั้ง (ซอง) 7 
ปริมาณที่ซ่ือต่อครั้ง (ขวด) 1 

 

        4.3.3 วิถีการด้าเนินชีวิตในการเลือกบริโภคอาหารและเครื่องดื่ม   

จากการวิเคราะห์วิถีการด้าเนินชีวิตในการเลือกบริโภคอาหารและเครื่องดื่ม (ตารางที่ 13) พบว่าผู้บริโภค

กลุ่มตัวอย่าง ส่วนใหญ่มีความคิดเห็นอยู่ในระดับค่อนข้างเห็นด้วยกับวิถีการด้าเนินชีวิตในเรื่อง สนใจอ่านฉลาก

แสดงข้อมูลสินค้าเสมอก่อนตัดสินใจซื้อ (3.55) และซื้อตราสินค้าเดิมเป็นประจ้า เนื่องจากเชื่อมั่นในคุณภาพของ

สินค้า (3.40) มีระดับความคิดเห็นอยู่ในระดับปานกลางในวิถีการด้าเนินชีวิตด้านการเลือกรับประทานอาหารเพ่ือ

สุขภาพ ได้แก่ รับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพเป็นประจ้า (3.32) ออกก้าลังกายเป็นประจ้า (3.01) หลีกเลี่ยงการ

รับประทานอาหารที่มีสารเติมแต่ง (3.31) เลือกรับประทานอาหารให้ครบทั้ง 5 หมู่ใน 1 วัน (3.21) เลือก

รับประทานอาหารหรือเครื่องดื่มที่มีปริมาณน้้าตาลต่้า (3.34) เป็นต้น ซึ่งสอดคล้องกับแนวโน้มการบริโภคของคน

ไทยในปัจจุบันที่หันมาให้ความสนใจกับการเลือกรับประทานอาหารที่เป็นสุขภาพและอาหารจากวัตถุดิบธรรมชาติ

มากขึ้น นอกจากนี้ผู้บริโภคในกลุ่มตัวอย่าง การบริโภคน้้าตาลให้ระดับความคิดเห็นปานกลางในวิถีการด้าเนินชีวิต
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ในด้านชอบเข้าสังคม ได้แก่ มีโอกาสเข้าร่วมงานสังคมและพบเจอเพ่ือนใหม่ๆ (3.28) นิยมรับประทานอาหารนอก

บ้าน (3.22) มักจะแนะน้าให้คนรู้จักหันมารับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพ (3.07) เป็นต้น  

 

ตารางท่ี 13 วิถีการด้าเนินชีวิตในการเลือกบริโภคอาหารและเครื่องดื่ม 

วิถีการด้าเนินชีวิต 
ระดับความคิดเห็น 

(Mean ± SD) 
1. ท่านมักจะรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพเป็นประจ้า 3.32 ± 1.00 
2. ท่านสนใจอ่านฉลากแสดงข้อมูลสินค้าเสมอก่อนตัดสินใจซื้อ 3.55 ± 1.11 
3. ท่านมีโอกาสเข้าร่วมงานสังคมและพบเจอเพ่ือนใหม่ๆ 3.28 ± 1.07 
4. ท่านออกก้าลังกายเป็นประจ้า สม่้าเสมอ 3.01 ± 1.13 
5. ท่านหลีกเลี่ยงการรับประทานอาหารที่มีสารเติมแต่ง 3.31 ± 1.11 
6. ท่านศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับอาหารหรือเครื่องดื่มเป็นประจ้าก่อนตัดสินใจซื้อ 3.32 ± 1.12 
7. ท่านนิยมรับประทานอาหารนอกบ้าน 3.22 ± 1.19 
8. ท่านมักจะเลือกรับประทานอาหารให้ครบทั้ง 5 หมู่ใน 1 วัน 3.21 ± 1.10 
9. ท่านชอบทดลองซื้อหรือรับประทานอาหารประเภทใหม่ๆ เป็นประจ้า 3.10 ± 1.12 
10. ท่านมักจะเลือกรับประทานอาหารหรือเครื่องดื่มท่ีมีปริมาณน้าตาลต่้า 3.34 ± 1.12 
11. ท่านมักจะแนะน้าให้คนรู้จักหันมารับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพ 3.07 ± 1.18 
12. ท่านชอบใช้แอปพลิเคชั่นบันทึกและวิเคราะห์พฤติกรรมการรับประทานอาหารและ
ออกก้าลังกาย 

2.44 ± 1.28 

13. ท่านนิยมซื้ออาหารส้าเร็จรูป หรือ Junk food เป็นประจ้า 2.60 ± 1.06 
14. ท่านมักซื้อตราสินค้า (ยี่ห้อ) เดิมเป็นประจ้าเสมอ เนื่องจากเชื่อมั่นในคุณภาพของ
สินค้า 

3.40 ± 1.04 

15. ท่านมักเลือกซ้ือสินค้าโดยพิจารณาจากการข้อมูลทางโภชนาการ 3.27 ± 1.07 
16. ท่านชอบดื่มเครื่องดื่ม เช่น น้้าอัดลม น้้าหวาน ชา กาแฟ 3.07 ± 1.23 
17. ท่านติดตามเทคโนโลยีใหม่ๆ ที่เก่ียวข้องกับอาหารและสุขภาพอยู่เสมอ เช่น อุปกรณ์
วัดก้าวเดิน 

2.78 ± 1.14 

18. ท่านมักจะเลือกรับประทานน้้าตาลจากแหล่งธรรมชาติมากกว่าน้้าตาลเทียม 3.39 ± 1.13 
หมายเหตุ ตัวเลขแสดงถึงค่าเฉลี่ยระดับความคิดเห็น (Mean) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard 

Deviation) 
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        4.3.4 ความรู้ ความเข้าใจ และทัศนคติต่อการซื อและบริโภคน ้าตาล   

จากการวิเคราะห์เรื่องความรู้ ความเข้าใจ เกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาล (ดังตารางที่ 14) พบว่า กลุ่ม

ตัวอย่างผู้บริโภคส่วนใหญ่ไม่ทราบว่า น้้าตาล 1 กรัม ให้พลังงาน 4 แคลอรี่ คิดเป็นร้อยละ 77.6 โดยส่วนใหญ่

ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างคิดว่าปริมาณน้้าตาลที่เหมาะสมในการบริโภคต่อวันไม่ควรเกิน 2 ช้อนชาคิดเป็นร้อยละ 

45.9 ซึ่งตามความเป็นจริงแล้วข้อมูลจากส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพในปี พ.ศ. 2559 

แนะน้าว่า ควรบริโภคน้้าตาลต่อวันแค่วันละ 6 ช้อนชา (หรือประมาณ 2 ช้อนโต๊ะ) (ส้านักงานกองทุนสนับสนุน

การสร้างเสริมสุขภาพ, 2559a) แต่อย่างไรก็ตาม ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความคิดเห็นว่า การรับประทานน้้าตาลมีส่วน

ในการเพ่ิมความเสี่ยงที่ท้าให้เกิดโรคต่างๆ คิดเป็นร้อยละ 87.6 โดยผู้ที่เห็นด้วยมีแนวทางในการปรับเปลี่ยน

พฤติกรรมการรับประทานน้้าตาล จากการลดการรับประทานน้้าตาลลงมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 72.3 และ

รับประทานน้้าตาลเท่าเดิมแต่ออกก้าลังกายเพิ่มมากขึ้นเพียงแค่ร้อยละ 12.6 เท่านั้น  
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ตารางท่ี 14 ความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับน้้าตาล 

ความรู้ ความเข้าใจ ความถี่ (คน) ร้อยละ 
น ้าตาล 1 กรัม ให้พลังงาน 4 แคลอรี่   
     เข้าใจถูก 252 22.4 
     เข้าใจผิด 875 77.6 
ปริมาณน ้าตาลที่เหมาะสมต่อวัน   
     2 ช้อนชา 517 45.9 
     4 ช้อนชา 398 35.3 
     6 ช้อนชา 180 16.0 
     8 ช้อนช้า 31 2.8 
น ้าตาลมีส่วนในการเพิ่มความเสี่ยงต่อโรค   
     เห็นด้วย 987 87.6 
     ไม่เห็นด้วย 88 7.8 
     ไม่ทราบ 52 4.6 
แนวทางในการเปลี่ยนพฤติกรรม   
     ลดการรับประทานลง 815 72.3 
     ออกก้าลังกายเพ่ิมข้ึน 142 12.6 
     ไม่เปลี่ยน 28 2.5 
น ้าผึ งมีประโยชน์กว่าน ้าตาลทราย   
     เห็นด้วย 896 79.5 
     ไม่เห็นด้วย 110 9.8 
     ไม่ทราบ 121 10.7 
รับประทานน ้าผึ งได้มากขึ น   
     เห็นด้วย 390 34.6 
     ไม่เห็นด้วย 376 33.4 
     ไม่ทราบ 130 11.5 
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ตารางท่ี 14 ความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับน้้าตาล (ต่อ) 

ความรู้ ความเข้าใจ ความถี่ (คน) ร้อยละ 
น ้าตาลสีคาราเมลมีประโยชน์มากกว่าน ้าตาลทราย 
     เห็นด้วย 402 35.7 
     ไม่เห็นด้วย 282 25.0 
     ไม่ทราบ 443 39.3 
ผู้บริโภคทราบว่าเป็นน ้าตาลสีคาราเมล 
     ทราบ                                                                     880                       78.1 
     ไม่ทราบ                                                                  247                       21.9 
น ้าเชื่อมคือผลิตภัณฑ์น ้าตาลชนิดหนึ่ง 
     เห็นด้วย 987 87.6 
     ไม่เห็นด้วย 140 12.4 
น ้าตาลทุกชนิดส่งผลต่อการเกิดเบาหวาน 
     เห็นด้วย 907 80.5 
     ไม่เห็นด้วย 220 19.5 
น ้าตาลฟรุกโตสเหมาะสมกับผู้ป่วยเบาหวาน 
     เห็นด้วย 527 46.8 
     ไม่เห็นด้วย 297 26.4 
     ไม่ทราบ 300 26.6 
แหล่งข้อมูลสุขภาพเกี่ยวกับการบริโภคน ้าตาล (ตอบได้มากกว่า 1 ค้าตอบ) 
     แพทย ์ 364 14.9 
     หน่วยงานของรัฐ 179 7.3 
     คนในครอบครัวหรือเพ่ือน 341 14.0 
     หนังสือ/นิตยสารสุขภาพ 502 20.6 
     โทรทัศน์/วิทยุ 418 17.1 
     ทางออนไลน์ 619 25.4 
     อ่ืนๆ 16 0.7 
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ตารางท่ี 14 ความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับน้้าตาล (ต่อ) 

ความรู้ ความเข้าใจ ความถี่ (คน) ร้อยละ 
ภาษีน ้าตาล 
     ทราบ 368 32.7 
   ไม่ทราบ 757 67.2 

 

นอกจากนี้ ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างเห็นด้วยว่า น้้าผึ้งมีประโยชน์มากกว่าน้้าตาลทรายคิดเป็นร้อยละ 79.5

และเห็นด้วยที่ว่าสามารถรับประทานน้้าผึ้งในปริมาณมากขึ้นกว่าเดิมได้คิดเป็นร้อยละ 43.5 แสดงให้เห็นว่า 

ผู้บริโภคส่วนใหญ่ยังมีความเข้าใจผิดเกี่ยวกับการบริโภคน้้าผึ้ง ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่ไม่ทราบว่าน้้าตาลสี

คาราเมลหรือน้้าตาลสีทองไม่ได้มีคุณประโยชน์มากกว่าน้้าตาลทรายคิดเป็นร้อยละ 39.3 และผู้บริโภคที่เข้าใจผิด

เกี่ยวกับน้้าตาลสีคาราเมลคิดเป็นร้อยละ 35.7 นอกจากนั้นผู้บริโภคส่วนใหญ่ไม่สามารถที่จะแยกแยะลักษณะของ

น้้าตาลสีคาราเมลได้คิดเป็นร้อยละ 78.1 ดังนั้นทั้ง 2 ประเด็นควรมีการเผยแพร่ข้อมูลเกี่ยวกับการบริโภคน้้าผึ้ง

และน้้าตาลสีคาราเมลที่ถูกต้องให้แก่ผู้บริโภค 

ส่วนใหญ่ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างร้อยละ 87.6 เห็นด้วยว่าน้้าเชื่อมคือผลิตภัณฑ์น้้าตาลชนิดหนึ่ง และเห็น

ด้วยที่ว่าน้้าตาลทุกชนิดส่งผลต่อการเกิดโรคเบาหวาน คิดเป็นร้อยละ 80.5 อีกทั้งยังมีความเข้าใจผิดที่เห็นด้วยว่า 

น้้าตาลฟรักโทสเหมาะสมกับผู้ป่วยโรคเบาหวาน คิดเป็นร้อยละ 46.8 ซึ่งในความจริงแล้วน้้าตาลฟรักโทสเป็น

น้้าตาลโมเลกุลเดี่ยวประเภทหนึ่งที่พบได้ในผลไม้จ้านวนมาก ซึ่งจากการศึกษาที่ผ่านมาพบว่าการบริโภคน้้าตาล

ฟรักโทสจ้านวนมากเป็นสาเหตุหนึ่งของการเกิดความผิดปกติในระบบเมตาบอลิซึม และน้าไปสู่การเพ่ิมขึ้นของ

ระดับไขมันไตรกลีเซอไรด์ การเพ่ิมขึ้นของน้้าหนักตัว การเพ่ิมขึ้นของความดันโลหิต การลดการตอบสนองต่อ

อินซูลินและกลูโคส ซึ่งเป็นเรื่องที่ส้าคัญของผู้ป่วยโรคเบาหวาน ดังนั้นการรับทราบข้อมูลว่าน้้าตาลฟรักโทสเป็น

น้้าตาลที่เหมาะกับการบริโภคของผู้ป่วยเบาหวาน ย่อมเป็นข้อมูลที่ผิด ดังนั้นจึงจ้าเป็นต้องให้ข้อมูลที่ถูกต้องกับ

ผู้บริโภคว่าน้้าตาลฟรักโทสไม่ใช่น้้าตาลที่เหมาะสมส้าหรับผู้ป่วยโรคเบาหวาน และการบริโภคอย่างไม่ควบคุม

อาจจะก่อให้เกิดผลเสียโดยเฉพาะอย่างยิ่งกับผู้ป่วยโรคเบาหวาน 

ซึ่งโดยส่วนใหญ่ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างได้ข้อมูลสุขภาพเกี่ยวกับการรับประทานน้้าตาลทางออนไลน์คิดเป็น

ร้อยละ 25.4 รองลงมาจากทางหนังสือ/นิตยสารสุขภาพคิดเป็นร้อยละ 20.6 และทางโทรทัศน์/วิทยุคิดเป็น    

ร้อยละ 17.1 ตามล้าดับ ซึ่งตรงกับข้อมูลจากผลส้ารวจแนวโน้มสุขภาพในประเทศไทย หรือ Thailand Health & 

Well Being Trend (Thailand Health & Well Being Trend (BLT Bangkok), 2017)  ซึ่ งผลส้ ารวจล่ าสุด
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เปิดเผยถึงพฤติกรรมสุขภาพของคนไทยพบว่า ในด้านการหาข้อมูลของคนไทย อินเทอร์เน็ตและสื่อสังคมออนไลน์ 

เป็นแหล่งข้อมูลหลักด้านสุขภาพและสุขภาวะของคนไทย ซึ่งมีจ้านวนมากที่สุดในโลก โดยค้นหาจากอินเทอร์เน็ต

มากถึงร้อยละ 91 ซึ่งสูงกว่าค่าเฉลี่ยทั่วโลกที่อยู่ที่ร้อยละ 63 ขณะที่ค้นหาข้อมูลจากสื่อสังคมออนไลน์ร้อยละ 58 

ซึ่งสูงกว่าค่าเฉลี่ยโลกที่ร้อยละ 32 (Best Living Taste, 2560) แต่ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างโดยส่วนใหญ่ไม่ทราบ

เรื่องภาษีเครื่องดื่มที่มีส่วนผสมของน้้าตาลที่อาจจะกระทบต่อราคาซื้อขายทั่วไปคิดเป็นร้อยละ 67.2  

 4.3.5 ทัศนคติต่อการซื อและการบริโภคน ้าตาล  

วิเคราะห์ระดับความเห็นเกี่ยวกับทัศนคติต่อการซื้อและการบริโภคน้้าตาล ซึ่งมีการให้คะแนนความเห็น

ด้วยของกลุ่มตัวอย่างโดยให้คะแนนแบบ Likert scale แบ่งได้ 5 ระดับดังนี้ 

  ระดับความเห็นด้วยของผู้บริโภค    คะแนน 

   มากที่สุด          5 

   มาก           4 

   ปานกลาง          3 

   น้อย           2 

   น้อยที่สุด          1 

โดยค้าถามอยู่ในรูปสเกล 5 ระดับ ใช้การวิเคราะห์เชิงพรรณนาสถิติ ในรูปของค่าเฉลี่ย (Mean) และส่วน

เบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานจะแสดงถึงการกระจายตัวของข้อมูลที่ออก

ห่างจากค่าเฉลี่ยกลางของข้อมูล ซึ่งค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานที่มากแสดงว่าข้อมูลมีการแปรปรวนหรือการ

กระจายตัวของข้อมูลที่ดี 
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ตารางท่ี 15 ทัศนคติต่อการซื้อและการบริโภคน้้าตาล 

ทัศนคติ 
ระดับความคิดเห็น 

(Mean ± SD) 
1. ประโยชน์ของน้้าตาลมีผลต่อการตัดสินใจซื้อและการรับประทานของท่าน 3.29 ± 1.02  
2. น้้าตาลแต่ละชนิดมีคุณค่าทางโภชนาการที่ต่างกัน 3.52 ± 0.99 
3. การรับประทานน้้าตาลมากเกินความจ้าเป็นจะท้าให้ท่านมีน้้าหนักตัว
เพ่ิมข้ึน 

3.96 ± 1.06 

4. สารให้ความหวานทดแทนน้้าตาลจากธรรมชาติมีประโยชน์และไม่มี
ผลข้างเคียงต่อสุขภาพ ท่านจึงไม่ควบคุมปริมาณการรับประทาน 

2.96 ± 1.02 

5. ท่านคิดว่าผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม มักใส่น้้าตาลมากเกินความจ้าเป็น 3.74 ± 1.05 
6. น้้าตาลเป็นส่วนประกอบของอาหารที่ควรหลีกเลี่ยง 3.32 ± 1.00 
7. ปริมาณน้้าตาลในผลิตภัณฑ์ไม่มีผลกระทบต่อการเลือกซื้ออาหารและ
เครื่องดื่มของท่าน 

3.01 ± 1.11 

8. น้้าตาลที่มีตราสินค้าน่าเชื่อถือท้าให้ท่านมั่นใจในการตัดสินใจซื้อ 3.53 ± 0.99 
9. ท่านจะควบคุมปริมาณการรับประทานน้้าตาล เมื่อท่านมีความเสี่ยงที่จะ
เป็นโรค เช่น เบาหวาน หรือโรคอ้วน 

3.71 ± 1.13 

10. การรับประทานน้้าตาลมีประโยชน์ต่อสุขภาพของท่าน 3.02 ± 1.05 
11. สารให้ความหวานทดแทนน้้าตาลจากธรรมชาติ (เช่น หญ้าหวาน) มี
รสชาติดีกว่าน้้าตาลทรายขาว 

3.02 ± 0.92 

12. น้้าตาลเทียมมีประโยชน์และไม่มีผลข้างเคียงต่อสุขภาพ ท่านจึงไม่ควบคุม
ปริมาณการรับประทาน 

2.67 ±1.04 

13. การควบคุมปริมาณการรับประทานน้้าตาลต่อวันเป็นสิ่งจ้าเป็นต่อสุขภาพ 3.80 ±1.12 
หมายเหตุ ตัวเลขแสดงถึงค่าเฉลี่ยระดับความคิดเห็น (Mean) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard 

Deviation)  

 

จากการวิเคราะห์ทัศนคติต่อการซื้อและการบริโภคน้้าตาลของผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่าง (ตารางที่ 15) พบว่า 

ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างไม่เห็นด้วยว่า สารให้ความหวานทดแทนน้้าตาลจากธรรมชาติมีประโยชน์และไม่มี

ผลข้างเคียงต่อสุขภาพ (2.96) และ น้้าตาลเทียมมีประโยชน์และไม่มีผลข้างเคียงต่อสุขภาพ ท่านจึงไม่ควบคุม

ปริมาณการรับประทาน (2.67)  แสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความกังวลในการบริโภคต่อทั้งน้้าตาลเทียม
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และสารให้ความหวาน ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างให้ระดับความคิดเห็นในระดับปานกลางต่อการซื้อน้้าตาล ได้แก่ 

ประโยชน์ของน้้าตาลมีผลต่อการตัดสินใจซื้อและการรับประทานของท่าน (3.29) น้้าตาลแต่ละชนิดมีคุณค่าทาง

โภชนาการที่ต่างกัน (3.52) น้้าตาลที่มีตราสินค้าน่าเชื่อถือท้าให้ท่านมั่นใจในการตัดสินใจซื้อ (3.53) แม้ว่าผู้บริโภค

กลุ่มตัวอย่างให้ระดับความคิดเห็นเฉยๆ (ปานกลาง) ต่อการซื้อน้้าตาล แต่ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างยังมีความตระหนัก

ถึงเรื่องสุขภาพกับการบริโภคน้้าตาล จึงมีทัศนคติระดับความคิดเห็นในระดับเห็นด้วยต่อการบริโภคน้้าตาล ได้แก่ 

การรับประทานน้้าตาลมากเกินความจ้าเป็นจะท้าให้ท่านมีน้้าหนักตัวเพ่ิมขึ้น (3.96) ท่านคิดว่าผลิตภัณฑ์อาหาร

และเครื่องดื่ม มักใส่น้้าตาลมากเกินความจ้าเป็น (3.74) ท่านจะควบคุมปริมาณการรับประทานน้้าตาล เมื่อท่านมี

ความเสี่ยงที่จะเป็นโรค เช่น เบาหวาน หรือโรคอ้วน (3.71) และ การควบคุมปริมาณการรับประทานน้้าตาลต่อวัน

เป็นสิ่งจ้าเป็นต่อสุขภาพ (3.80) ซึ่งแสดงให้เห็นถึง ผู้บริโภคให้ความส้าคัญกับปัจจัยด้านสุขภาพ รูปแบบการ

บริโภค และประเภทของอาหารที่รับประทาน  

        4.3.6 การวิเคราะห์การจัดกลุ่มข้อมูล (Cluster Analysis) เพื่อแบ่งกลุ่มผู้บริโภค  

การวิเคราะห์การจัดกลุ่มข้อมูล (Clustrer Analysis) คือการจัดกลุ่มกันตามความเหมือน (Similarity) 

หรือความแตกต่าง (Dissimilarity or Distance) ของตัวแปร (Variables) บุคคลหรือสิ่งที่มีความคล้ายคลึงกันใน

ตัวแปรที่น้ามาวิเคราะห์จะถูกจัดอยู่ในกลุ่ม (Cluster) เดียวกัน ส่วนบุคคลหรือสิ่งที่แตกต่างกันในตัวแปรจะถูกจัด

อยู่คนละกลุ่มกัน 

จากการวิเคราะห์การจัดกลุ่มข้อมูลจากระดับความเห็นในด้านวิถีการด้าเนินชีวิตในการเลือกบริโภค

อาหารและเครื่องดื่มของผู้บริโภค ทัศนคติต่อการซื้อและการบริโภคน้้าตาล ความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการบริโภค

น้้าตาล และข้อมูลประชากรศาสตร์ของกลุ่มตัวอย่าง โดยใช้เทคนิค Two-step cluster analysis ผลการทดสอบ

ทางสถิติของการวิเคราะห์การจัดกลุ่ม (ตารางที่ 16) พบว่า สามารถจัดกลุ่มผู้บริโภคได้เป็น 4 กลุ่ม ดังนี้ กลุ่มที่ 1 

จะเป็นกลุ่มคนที่ไม่มีโรคประจ้าตัว ไม่เข้าใจในเรื่องการให้พลังงานของน้้าตาล และไม่มีความตระหนักถึงการ

ควบคุมปริมาณน้้าตาล คนกลุ่มนี้นิยมซื้ออาหารส้าเร็จรูปหรือ Junk food เป็นประจ้า และไม่มีการพิจารณาฉลาก

ข้อมูลโภชนาการก่อนซื้อ และไม่ค่อยชอบออกงานสังคม จึงให้ชื่อกลุ่มคนนี้ว่า กลุ่มไม่ใส่ใจในการเลือกซื้อและ

บริโภคอาหาร มีสัดส่วนอยู่ที่ร้อยละ 28.3 กลุ่มท่ี 2 ให้ชื่อว่า กลุ่มที่เสี่ยงต่อการเป็นโรคมีสัดส่วนอยู่ที่ร้อยละ 18.0 

เนื่องจากคนกลุ่มนี้มีโรคประจ้าตัวอยู่แล้ว ส่วนใหญ่จึงมีความตระหนักต่อการควบคุมปริมาณน้้าตาลเมื่อเสี่ยงต่อ

การเป็นโรค โดยให้ระดับความคิดเห็นอยู่ในระดับปานกลางในเรื่องต่างๆเมื่อเทียบกับกลุ่มอ่ืน แต่ยังมีความเข้าใจ

ผิดเกี่ยวกับการให้พลังงานของน้้าตาล กลุ่มที่ 3 เป็นกลุ่มคนรักสุขภาพ มีสัดส่วนอยู่ที่ร้อยละ 18.2 เป็นกลุ่มคนที่
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ไม่มีโรคประจ้าตัว มีความรู้เกี่ยวกับพลังงานของน้้าตาลเป็นอย่างดี และเห็นด้วยต่อการควบคุมน้้าตาลเมื่อเสี่ยงต่อ

การเป็นโรค นอกจากนี้ยังเป็นกลุ่มคนที่ให้ความส้าคัญต่อการเลือกซื้อสินค้าโดยพิจารณาจากข้อมูลทางโภชนาการ

เป็นหลัก และนิยมเลือกรับประทานอาหารสุขภาพ มีการออกก้าลังกายเป็นประจ้า และกลุ่มที่ 4 มีสัดส่วนอยู่ที่

ร้อยละ 35.5 เป็นกลุ่มคนไม่มีโรค ส่วนมากไม่ทราบถึงเรื่องการให้พลังงานของน้้าตาล แต่มีการตระหนักถึงว่าต้อง

ควบคุมปริมาณน้้าตาลเมื่อเสี่ยงเป็นโรค คนกลุ่มนี้ชอบการออกก้าลังกาย เข้าร่วมงานสังคมและพบเจอเพ่ือนใหม่ๆ

อยู่เสมอ และนิยมซื้ออาหารส้าเร็จรูป ให้ชื่อกลุ่มนี้ว่า กลุ่มคนที่สามารถปรับตัวได้ เพราะคนกลุ่มนี้มีความเห็นด้วย

ในเรื่องการเลือกซื้อสินค้า การเลือกรับประทานอาหารที่ดีต่อสุขภาพ และการออกก้าลังกาย แต่ไม่เข้าใจในเรื่อง

น้้าตาล ดังนั้นถ้ามีการให้ข้อมูลการบริโภคน้้าตาลต่อคนกลุ่มนี้ มีแนวโน้มที่จะมีการปรับพฤติกรรมได้ดีกว่ากลุ่ม

อ่ืนๆ 
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ตารางท่ี 16 การแบ่งกลุ่มผู้บริโภคตามวิถีการด้าเนินชีวิตและทัศนคติ 

ปัจจัย 
กลุ่มผู้บริโภคตัวอย่าง 

1 2 3 4 
ไม่ใส่ใจ เสี่ยงเป็นโรค รักสุขภาพ ปรับตัวได้ 

โรคประจ้าตัว ไม่มีโรคประจ้าตัว มีโรคประจ้าตัว ไม่มีโรคประจ้าตัว ไม่มีโรคประจ้าตัว 
ความเข้าใจการให้พลังงานของ
น้้าตาล 1 กรัม 

ไม่เข้าใจ ไม่เข้าใจ เข้าใจ ไม่เข้าใจ 

ท่านจะควบคุมปริมาณการ
รับประทานน้้าตาล เมื่อท่านมี
ความเสี่ยงที่จะเป็นโรค 

ไม่เห็นด้วย เห็นด้วย เห็นด้วย เห็นด้วย 

ท่านมักเลือกซ้ือสินค้าโดย
พิจารณาจากข้อมูลทาง
โภชนาการ 

เห็นด้วยปาน
กลาง 
(3.02) 

เห็นด้วยปาน
กลาง 
(3.35) 

ค่อนข้างเห็นด้วย
อย่างมาก 
(3.42) 

เห็นด้วยปานกลาง 
(3.35) 

ท่านออกก้าลังกายเป็นประจ้า
สม่้าเสมอ 

ค่อนข้างเห็นด้วย 
(2.98) 

ค่อนข้างเห็นด้วย 
(2.79) 

ค่อนข้างเห็นด้วย 
(2.95) 

เห็นด้วย 
(3.18) 

ท่านมักจะรับประทานอาหาร
เพ่ือสุขภาพเป็นประจ้า 

เห็นด้วย 
(3.17) 

เห็นด้วย 
(3.39) 

เห็นด้วย 
(3.37) 

เห็นด้วย 
(3.37) 

ท่านมีโอกาสเข้าร่วมงานสังคม
และพบเจอเพ่ือนใหม่ๆ 

เห็นด้วย 
(3.20) 

เห็นด้วย 
(3.23) 

เห็นด้วย 
(3.28) 

เห็นด้วย 
(3.37) 

ท่านนิยมซื้ออาหารส้าเร็จรูป 
หรือ Junk food เป็นประจ้า 

ค่อนข้างเห็นด้วย 
(2.66) 

เห็นด้วยน้อย 
(2.50) 

ค่อนข้างเห็นด้วย 
(2.67) 

ค่อนข้างเห็นด้วย 
(2.58) 

สัดส่วน 28.3% 18.0% 18.2% 35.5% 
 

หมายเหตุ ตัวเลขในวงเล็บคือ ค่าเฉลี่ยระดับความคิดเห็นของกลุ่มตัวอย่าง โดยให้คะแนนแบบ Likert scale แบ่งได้ 

5 ระดับ ได้แก่ 5 = มากที่สุด 4 = มาก 3 = ปานกลาง 2 = น้อย และ 1 = น้อยที่สุด 

 

 



 

 

 

                                                                                                                                                                  
หน้า 72 

 

 4.3.7 การวิเคราะห์ปัจจัยที่ มีอิทธิพลต่อความเข้าใจเกี่ยวกับการบริโภคน ้าตาล   

 ในการวิเคราะห์ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความเข้าใจเกี่ยวกับน้้าตาล จากกลุ่มตัวอย่างจ้านวน 1,127 คน ได้มี

การตัด Outiers ออกแล้ว เหลือตัวอย่างจ้านวน 937 คนมาท้าการวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรตามและ

ตัวแปรอิสระ โดยการน้าสมการไปพยากรณ์ตัวแปรตามด้วยวิธี Binary Logistic Regression (ดูรายละเอียด

เพ่ิมเติมได้ในภาคผนวก ค. วิธีการวิเคราะห์ความสัมพันธ์ของปัจจัยที่มีผลต่อความเข้าใจเกี่ยวกับการบริโภค

น้้าตาล  หัวข้อ “การวิเคราะห์ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความเข้าใจเกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาล”) ซึ่งปัจจัยที่คาดว่าจะมี

ผลต่อความเข้าใจในการบริโภคน้้าตาล สามารถแสดงได้ดังต่อไปนี้ 

          ปัจจัยลักษณะทางด้านข้อมูลประชากรศาสตร์ 

1) เพศ  โดยพบว่า เพศหญิงมีความเข้าใจเกี่ยวกับน้้าตาลน้อยกว่าเพศชาย  

2) อายุ  โดยพบว่า ยิ่งอายุมากขึ้นมีโอกาสที่จะเข้าใจเกี่ยวกับน้้าตาลมากขึ้น อาจเนื่องมาจาก ยิ่งอายุ

มากขึ้นจะมีการศึกษา และการใฝ่หาความรู้ที่มากขึ้น ท้าให้มีความเข้าใจในเรื่องเก่ียวกับน้้าตาลและพฤติกรรมการ

บริโภคน้้าตาลอย่างเหมาะสมมากขึ้น 

ปัจจัยลักษณะทางด้านวิถีการด้าเนินชีวิต 

3) ความสนใจอ่านฉลากแสดงข้อมูลสินค้าก่อนตัดสินใจซื้อ โดยพบว่า คนที่มีความสนใจในเรื่องการอ่าน

ฉลากแสดงข้อมูลสินค้าก่อนตัดสินใจ มีโอกาสที่จะมีความเข้าใจในเรื่องการบริโภคน้้าตาลที่มากกว่าคนที่ไม่อ่าน

สนใจอ่านฉลากแสดงสินค้า เนื่องมาจากบุคคลที่สนใจอ่านฉลากแสดงข้อมูลสินค้าก่อนตัดสินใจซื้อ มักเป็นบุคคลที่

หาข้อมูลของสินค้าหรือโภชนาการต่างๆ ท้าให้มีความรู้และความเข้าใจเรื่องการรับประทานในปริมาณที่เหมาะสม 

ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ อมรรัตน์ นธะสนธิ์ (อมรรัตน์ และคณะ, 2559) ทีพ่บว่า การส่งเสริมการอ่านฉลาก

โภชนาการจะช่วยให้ทราบถึงชนิดและปริมาณสารอาหารที่ได้รับ ซึ่งจะท้าให้เกิดนิสัยในการตัดสินใจเลือกซื้อและ

การเลือกบริโภคได้อย่างเหมาะสม 

4) ออกก้าลังกายเป็นประจ้าและสม่้าเสมอ พบว่า คนที่มีการออกก้าลังกายเป็นประจ้าและสม่้าเสมอ มี

โอกาสที่จะเข้าใจในเรื่องการบริโภคน้้าตาลที่มากกว่าคนที่ไม่ออกก้าลังกาย เนื่องมาจากบุคคลที่ออกก้าลังกายเป็น

ประจ้ามักเป็นบุคคลที่ใส่ใจในเรื่องสุขภาพ และมักมีพฤติกรรมในการเลือกรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพ ดังนั้น

จึงมีแนวโน้มที่จะมีความเข้าใจในเรื่องน้้าตาลและพฤติกรรมการบริโภคน้้าตาลที่มากกว่า 

5) ความนิยมอาหารส้าเร็จรูป (Junk Food) เป็นประจ้า โดยพบว่า คนที่นิยมรับประทานาหารส้าเร็จรูป 

(Junk Food) เป็นประจ้า จะมีโอกาสที่จะเข้าใจในเรื่องการบริโภคน้้าตาลที่น้อยลงกว่าคนที่ไม่นิยมรับประทาน
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อาหารส้าเร็จรูป อาจเนื่องมาจากคนที่นิยมอาหารส้าเร็จรูป หรือ Junk Food เป็นประจ้าเป็นผู้ที่ไม่ได้ค้านึกถึง

ปริมาณน้้าตาลที่จะได้รับต่อวัน ท้าให้มีความเข้าใจในเรื่องเกี่ยวกับน้้าตาลและพฤติกรรมการบริโภคน้้าตาลที่น้อย 

ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารจานด่วนของเด็กวัยรุ่นในกรุงเทพมหานคร (วิไลวรรณ, 

2548) พบว่า เด็กวัยรุ่นนิยมรับประทานอาหารจานด่วน เพราะว่าต้องการความสะดวก รวดเร็ว และประหยัดเวลา 

นอกจากนั้นการเข้าสังคมกับเพ่ือนเป็นอีกเหตุผลหนึ่งในการนิยมรับประทานอาหารจานด่วน โดยเด็กวัยรุ่นกลุ่ม

ตัวอย่างส่วนมากมีความรู้เกี่ยวกับการบริโภคอาหารจานด่วนในระดับปานกลาง เนื่องมาจากเด็กวัยรุ่นไม่มีความรู้

และความเข้าใจเกี่ยวกับการบริโภคอาหารจานด่วน รวมถึงปริมาณสารอาหารที่จะได้รับอย่างถ่องแท้ หรือไม่มี

ความตระหนักถึงโทษของอาหารจานด่วน เพราะยังไม่ได้รับผลกระทบจากการรับประทานอาหารประเภทนี้  

6) การชอบดื่มเครื่องดื่มประเภทน้้าอัดลม น้้าหวาน ชา และกาแฟ โดยพบว่า คนที่ชอบดื่มเครื่องดื่ม

ประเภทน้้าอัดลม น้้าหวาน ชา และกาแฟ จะมีโอกาสที่จะเข้าใจในเรื่องการบริโภคน้้าตาลที่น้อยลงกว่าคนที่ไม่

ชอบดื่มเครื่องดื่มประเภทนี้  ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาวิจัยเรื่อง “ขนมกรุบกรอบ-นมเปรี้ยว-น้้าอัดลม ตัวการ

ปัญหาโรคอ้วนในเด็ก” (สถาบันวิจัยและพัฒนาสุขภาพภาคใต้, 2553) โดยจากการศึกษาพบว่า เด็กนักเรียนนิยม

บริโภคอาหารว่างและขนมที่มีแป้ง น้้าตาล และไขมันเป็นส่วนประกอบหลักในปริมาณมาก โดยเด็กอ้วนนิยม

บริโภคนมจืดชนิดไขมันต่้ามากกว่าเด็กไม่อ้วน และบริโภคน้้าหวาน น้้าผลไม้ ขนมกรุบกรอบที่มีโปรตีนสูงน้อยกว่า

เด็กไม่อ้วน ซึ่งอาจเป็นผลมาจากเด็กหรือผู้ปกครองมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับอาหารที่เป็นสาเหตุของโรค 

ปัจจัยลักษณะทางด้านทัศนคติ 

7) ทัศนคติเกี่ยวกับการควบคุมปริมาณในการรับประทานน้้าตาล เมื่อมีความเสี่ยงที่จะเป็นโรค เช่น 

เบาหวานหรือโรคอ้วน โดยพบว่า คนที่มีทัศนคติในการควบคุมปริมาณในการรับประทานน้้าตาล เมื่อมีความเสี่ยง

ที่จะเป็นโรค เช่น โรคเบาหวาน หรือโรคอ้วน จะมีโอกาสที่จะเข้าใจในเรื่องการบริโภคน้้าตาลได้มากกว่าคนที่ไม่มี

ทัศนคติที่จะควบคุมการรับประทานน้้าตาลเมื่อมีความเสี่ยงที่จะเกิดโรค อาจเนื่องมาจากบุคคลในกลุ่มที่เสี่ยงเป็น

โรคเหล่านี้ได้มีการศึกษาหาข้อมูล วิธีการป้องกันหรือหลีกเลี่ยงเพ่ือที่จะได้ไม่เป็นโรค และพบว่าการบริโภคน้้าตาล

เป็นสาเหตุของการเกิดโรค จึงท้าให้บุคคลในกลุ่มดังกล่าวมีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับน้้าตาลและพฤติกรรมการ

บริโภคน้้าตาล  
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        4.3.8 สรุป  

  การศึกษาวิจัยนี้ได้ศึกษาพฤติกรรมการซื้อและการบริโภคน้้าตาลของคนไทย ด้าเนินการวิจัยเชิงส้ารวจต่อ

ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างจากจังหวัดต่างๆของประเทศไทยเป็นจ้านวนทั้งสิ้น 1,127 คน ด้วยวิธีการเลือกตัวอย่าง โดย

เลือกตัวแทนจากจังหวัดที่มีประชากรอาศัยมากที่สุด 5 ภูมิภาค (ข้อมูลจากส้านักทะเบียนกลาง ณ วันที่ 31 

ธันวาคม 2559) ซึ่งข้อมูลกลุ่มตัวอย่าง 1,127 คนนั้นได้มาจากข้อมูลที่เก็บแบบสอบถามในแต่ละภูมิภาค ได้แก่ 

กรุงเทพมหานคร จ้านวน 99 คน (8.8%) นครศรีธรรมราช จ้านวน 163 คน (14.5%) เชียงใหม่ จ้านวน 183 คน 

(16.2%) ชลบุรี จ้านวน 300 คน (26.6%) และนครราชสีมา จ้านวน 382 คน (33.9%) โดยข้อมูลได้มาจากการตั้ง

จุดหมายของสถานที่ในการไปเก็บข้อมูลในแต่ละจังหวัด ซึ่งระยะเวลาในการสอบถามข้อมูลประมาณ 4 นาที/คน 

โดยศึกษาข้อมูลประชากรศาสตร์ พฤติกรรมการเลือกบริโภคน้้าตาล วิถีการด้าเนินชีวิตในการเลือกบริโภคอาหาร

และเครื่องดื่ม รวมถึงความรู้ ความเข้าใจ และทัศนคติต่อการซื้อและบริโภคน้้าตาลได้ข้อมูลดังนี้ 

  จากผลการวิเคราะห์ข้อมูลด้านประชากรศาสตร์ พบว่า ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มี

อายุระหว่าง 20 – 29 ปี สถานภาพโสด มีสมาชิกครอบครัวโดยเฉลี่ยจ้านวน 4 คนต่อครอบครัว ระดับการศึกษา

สูงสุดอยู่ที่ระดับปริญญาตรี โดยส่วนใหญ่ประกอบอาชีพนักเรียน/นักศึกษา รองลงมาประกอบอาชีพรับราชการ/

พนักงานรัฐวิสาหกิจ มีรายได้ต่อเดือนน้อยกว่าหรือเท่ากับ 10,000 บาท/เดือน กลุ่มตัวอย่างผู้ตอบแบบสอบถาม

โดยส่วนใหญ่ไม่มีโรคประจ้าตัว คิดเป็นร้อยละ 79.1 รองลงมาคือโรคภูมิแพ้และไทรอยด์ (อ่ืนๆ) คิดเป็นร้อยละ 

7.8 โรคความดันโลหิตสูงร้อยละ 4.2  โรคอ้วนลงพุงร้อยละ 2.8 โรคฟันผุร้อยละ 2.3 และโรคเบาหวานคิดเป็น

ร้อยละ 2.1 ตามล้าดับ 

จากผลการวิเคราะห์พฤติกรรมการเลือกบริโภคน้้าตาล ส่วนใหญ่ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างนิยมเติมน้้าตาล

เมื่อรับประทานอาหารและเครื่องดื่มทุกวัน โดยส่วนใหญ่บริโภคน้้าตาลประเภท น้้าตาลทรายขาวคิดเป็นร้อยละ 

44.6 รองลงมาน้้าตาลทรายแดง หญ้าหวานน้้าตาลปี๊บ/น้้าตาลปึก และน้้าเชื่อม/ไซรัป คิดเป็นร้อยละ 19.6, 10.5, 

10.1 และ 8.0 ตามล้าดับ  เมื่อผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างซื้ออาหารหรือเครื่องดื่มเพ่ือน้ากลับและได้รับน้้าตาลซองเพ่ือ

ปรุงรส ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างนิยมที่จะเก็บไว้ใช้ต่อไป ลักษณะการรับประทานอาหาร เครื่องดื่มและของว่างของ

ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างนั้น โดยส่วนใหญ่ผู้บริโภคนิยมรับประทานอาหารประเภทข้าวราดแกง ก๋วยเตี๋ยว และอาหาร

จานเดียว/อาหารตามสั่ง นิยมดื่มเครื่องดื่มจ้าพวกกาแฟ น้้าอัดลม ของว่างจ้าพวกขนมปังทาแยมหรือเนยน้้าตาล 

ขนมหวานราดน้้ากะทิ นิยมเติมน้้าตาลทราย ซึ่งโดยเฉลี่ยแล้วผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างนิยมเติมน้้าตาล 2.15 ช้อนชา

ต่อวัน โดยลักษณะของอาหารที่นิยมรับประทานอาหารในมื้อเช้า คือ โจ๊ก/ข้าวต้ม โดยนิยมเติมน้้าตาลประเภท
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น้้าตาลทรายขาวเพ่ิมประมาณ 1 – 3 ช้อนชา นิยมดื่มเครื่องดื่มประเภทกาแฟด้า และเติมน้้าตาลทรายขาวโดย

เฉลี่ยปริมาณ 1.5 ช้อนชา และในมื้อเช้าไม่นิยมรับประทานของว่าง แต่ถ้ามีการรับประทานจะรั บประทาน

ประเภทขนมปังทาแยมหรือเนยน้้าตาล ซึ่งนิยมเติมน้้าตาลประเภทน้้าตาลทรายขาวในปริมาณ 1.5 ช้อนชา ในมื้อ

เที่ยงผู้บริโภคนิยมรับประทานอาหารประเภทก๋วยเตี๋ยว อาหารจานเดียว หากจะเติมน้้าตาลจะเลือกเติมน้้าตาล

ประเภทน้้าตาลทรายขาวปริมาณ 1 – 3 ช้อนชา นิยมเครื่องดื่มประเภทน้้าอัดลม หรือกาแฟนม/ชานม มักจะนิยม

เติมน้้าตาลประเภทน้้าตาลทรายขาวโดยเฉลี่ยปริมาณ 1.5 ช้อนชา ส่วนของว่างจะเลือกรับประทานของว่าง

ประเภทขนมหวานราดน้้ากะทิ หากจะเลือกเติมน้้าตาลจะเลือกเติมน้้าตาลประเภทน้้าตาลทรายขาวเพ่ิมโดยเฉลี่ย

ประมาณ 1.5 ช้อนชา ส่วนมื้อเย็นนั้น ผู้บริโภคส่วนใหญ่นิยมรับประทานข้าวราดแกง อาหารจานเดียว หรือ

ก๋วยเตี๋ยว ตามล้าดับ โดยนิยมเติมน้้าตาลประเภทน้้าตาลทรายขาวเพ่ิมประมาณ 1 – 2 ช้อนชา และมีสัดส่วนของ

ผู้บริโภคที่ไม่รับประทานมื้อเย็นร้อยละ 14.5 เครื่องดื่มจะนิยมดื่มประเภทน้้าอัดลม หรือนมสด/นมเปรี้ยว 

ตามล้าดับ โดยนิยมเติมน้้าตาลประเภทน้้าตาลทรายขาวปริมาณ 1 – 3 ช้อนชา และนิยมรับประทานของว่าง

ประเภทขนมหวานราดน้้ากะทิ ซึ่งจะเลือกเติมน้้าตาลประเภทน้้าตาลทรายขาวเพ่ิมโดยเฉลี่ยประมาณ 1.5 ช้อนชา 

โดยในมื้อเย็นผู้บริโภคส่วนมากไม่นิยมรับประทานของว่างถึงร้อยละ 80.7 นอกจากนี้ ผู้เลือกซื้อน้้าตาลโดยส่วน

ใหญ่คือผู้เกี่ยวข้องในครอบครัว นิยมซื้อน้้าตาลแบบบรรจุถุง 1 กิโลกรัม โดยเฉลี่ยครั้งละ 1 ถุง มีความถ่ีในการซื้อ

อยู่ที่เดือนละครั้ง ซึ่งส่วนใหญ่มีค่าใช้จ่ายในการซื้อน้้าตาลแต่ละครั้งอยู่ที่ 20 - 40 บาท วัตถุประสงค์ในการเลือก

ซื้อน้้าตาล คือ ส้าหรับปรุงอาหาร คิดเป็นร้อยละ 66.9 รองลงมาคือส้าหรับใส่เครื่องดื่มร้อยละ 15.6 และส้าหรับ

ใส่ขนมและของว่างร้อยละ 13.4 ซึ่งปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้อน้้าตาล ได้แก่ มีมาตรฐานที่น่าเชื่อถือรับรอง

ร้อยละ 15.9 มีความปลอดภัยร้อยละ 15.6 ราคาร้อยละ 15.1 บรรจุภัณฑ์ใช้งานสะดวกร้อยละ 10.4 และขนาด

ของบรรจุภัณฑ์และชื่อเสียงตราสินค้าที่ร้อยละ 10.2 ตามล้าดับ ช่องทางจัดจ้าหน่ายที่นิยมซื้อคือร้านสะดวกซ้ือ 

จากการวิเคราะห์วิถีการด้าเนินชีวิตในการเลือกบริโภคอาหารและเครื่องดื่ม พบว่าผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่าง

โดยส่วนใหญ่มีระดับความคิดเห็นอยู่ในระดับค่อนข้างเห็นด้วยกับวิถีการด้าเนินชีวิตในเรื่อง สนใจอ่านฉลากแสดง

ข้อมูลสินค้าเสมอก่อนตัดสินใจซื้อ และซื้อตราสินค้าเดิมเป็นประจ้าเนื่องจากเชื่อมั่นในคุณภาพของสินค้า มีระดับ

ความคิดเห็นอยู่ในระดับปานกลางในวิถีการด้าเนินชีวิตด้านการเลือกรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพ ได้แก่ 

รับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพเป็นประจ้า ออกก้าลังกายเป็นประจ้า หลีกเลี่ยงการรับประทานอาหารที่มีสารเติม

แต่ง เลือกรับประทานอาหารให้ครบทั้ง 5 หมู่ใน 1 วัน เลือกรับประทานอาหารหรือเครื่องดื่มที่มีปริมาณน้้าตาลต่้า 

เป็นต้น นอกจากนี้ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างให้ระดับความคิดเห็นปานกลางในวิถีการด้าเนินชีวิตในด้านชอบเข้าสังคม 
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ได้แก่ มีโอกาสเข้าร่วมงานสังคมและพบเจอเพ่ือนใหม่ๆ นิยมรับประทานอาหารนอกบ้าน มักจะแนะน้าให้คนรู้จัก

หันมารับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพ เป็นต้น  

จากการวิเคราะห์ความรู้ ความเข้าใจ เกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาล พบว่า กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคส่วนใหญ่ไม่

ทราบว่า น้้าตาล 1 กรัม ให้พลังงาน 4 แคลอรี่ (ร้อยละ 77.6) ซึ่งส่วนใหญ่ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างคิดว่าปริมาณ

น้้าตาลที่เหมาะสมในการบริโภคต่อวันไม่ควรเกิน 2 ช้อนชา (ร้อยละ 45.9) แต่ก็มีความคิดเห็นว่าการรับประทาน

น้้าตาลมีส่วนในการเพ่ิมความเสี่ยงที่ท้าให้เกิดโรคต่างๆ (ร้อยละ 87.6) ซึ่งมีแนวทางในการเปลี่ยนพฤติกรรมการ

รับประทานน้้าตาลโดยการลดการรับประทานน้้าตาลลง (ร้อยละ 72.3) และรับประทานน้้าตาลเท่าเดิมแต่ออก

ก้าลังกายเพ่ิมมากข้ึน (ร้อยละ 12.6) นอกจากนี้ ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างเห็นด้วยว่าน้้าผึ้งมีประโยชน์มากกว่าน้้าตาล

ทราย (ร้อยละ 79.5) ท้าให้มีความเห็นด้วยที่ว่าสามารถรับประทานน้้าผึ้งในปริมาณมากขึ้นกว่าเดิมได้ (ร้อยละ 

43.5) นอกจากนี้พบว่าผู้บริโภคยังมีความเข้าใจที่คลาดเคลื่อนว่าน้้าตาลสีคาราเมลมีประโยชน์มากกว่าน้้าตาล

ทราย (ร้อยละ 39.3) และเข้าใจผิดเกี่ยวกับน้้าตาลสีคาราเมล (ร้อยละ 35.7) ในเรื่องของน้้าเชื่อม มีความเห็นว่า

น้้าเชื่อมคือผลิตภัณฑ์น้้าตาลชนิดหนึ่ง (ร้อยละ 87.6) ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เห็นด้วยที่ว่าน้้าตาลทุกชนิด

ส่งผลต่อการเกิดโรคเบาหวาน (ร้อยละ 80.5)  อีกทั้งยังเห็นด้วยว่า น้้าตาลฟรักโทสเหมาะสมกับผู้ป่วย

โรคเบาหวาน (ร้อยละ 46.8)  ซึ่งเป็นความเข้าใจเกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาลที่ผิด ดังนั้นควรมีการเผยแพร่ข้อมูล

การบริโภคน้้าตาลแต่ละประเภทและในปริมาณท่ีเหมาะสมอย่างถูกต้อง นอกจากนี้ ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างโดยส่วน

ใหญ่ได้ข้อมูลสุขภาพเกี่ยวกับการรับประทานน้้าตาลทางออนไลน์ (ร้อยละ 25.4) รองลงมาจากทางหนังสือ/

นิตยสารสุขภาพ และทางโทรทัศน์/วิทยุ จากข้อมูลการส้ารวจพบว่าควรจะมีการน้าเสนอข้อมูลที่ถูกต้องเกี่ยวกับ

การบริโภคน้้าตาลให้กับผู้บริโภคท่ัวไป ดังนี้ 

- ควรให้ข้อมูลปริมาณพลังงานของน้้าตาล และปริมาณน้้าตาลที่ควรได้รับต่อวันในแต่ละวัน  

- ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความเข้าใจผิดในการบริโภคน้้าผึ้งและน้้าตาลสีคาราเมล ควรมีการเผยแพร่ข้อมูล

ในการบริโภคน้้าผึ้งและน้้าตาลสีคาราเมลที่ถูกต้องให้แก่ผู้บริโภค 

- ให้ข้อมูลที่ถูกต้องกับผู้บริโภคว่าน้้าตาลฟรักโทสไม่ใช่น้้าตาลที่เหมาะสมส้าหรับผู้ป่วยโรคเบาหวาน 

และการบริโภคอย่างไม่ควบคุมจะท้าให้เกิดผลเสียโดยเฉพาะผู้ป่วยโรคเบาหวาน 

- เพ่ิมการเผยแพร่ข้อมูลการบริโภคน้้าตาลที่ถูกต้องทางสื่อออนไลน์มากขึ้น 

  จากการวิเคราะห์การจัดกลุ่มข้อมูลเพื่อแบ่งกลุ่มผู้บริโภค (Cluster Analysis) สามารถแบ่งกลุ่มได้ 4 กลุ่ม 

ได้แก่ กลุ่มที่ 1 คือกลุ่มคนที่สามารถปรับตัวได้ (ร้อยละ 35.5) กลุ่มที่ 2 คือ กลุ่มคนที่ไม่ใส่ใจในการเลือกซื้อและ



 

 

 

                                                                                                                                                                  
หน้า 77 

 

บริโภคอาหาร (ร้อยละ 28.3) กลุ่มที่ 3 คือ กลุ่มคนรักสุขภาพ (ร้อยละ 18.2) และกลุ่มที่ 4 คือ กลุ่มคนที่เสี่ยงต่อ

การเป็นโรค (ร้อยละ 18.0) โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

กลุ่มท่ี 1 กลุ่มคนที่สามารถปรับตัวได้ (ร้อยละ 35.5) 

- ไม่มีโรคประจ้าตัว 

- นิยมซื้ออาหารส้าเร็จรูป 

- ไม่ทราบถึงในเรื่องการให้พลังงานของน้้าตาล  

แต่มีความตระหนักในการควบคุมปริมาณน้้าตาลเมื่อเสี่ยงที่จะเป็นโรค 

- ชอบออกก้าลังกาย 

- เข้าร่วมงานสังคมและพบเจอเพ่ือนใหม่ๆอยู่เสมอ 

กลุ่มท่ี 2 กลุ่มคนที่ไม่ใส่ใจในการเลือกซ้ือและบริโภคอาหาร (ร้อยละ 28.3) 

- ไม่มีโรคประจ้าตัว 

- ไม่เข้าใจในเรื่องการให้พลังงานของน้้าตาล 

- ไม่มีความตระหนักถึงการควบคุมปริมาณน้้าตาล 

- นิยมซื้ออาหารส้าเร็จรูป (Junk Food) เป็นประจ้า 

- ไม่มีการพิจารณาฉลากข้อมูลโภชนาการก่อนการซื้อน้้าตาล 

กลุ่มท่ี 3 กลุ่มคนรักสุขภาพ (ร้อยละ 18.2) 

- ไม่มีโรคประจ้าตัว 

- มีการออกก้าลังกายเป็นประจ้า 

- มีความรู้เกี่ยวกับพลังงานของน้้าตาลเป็นอย่างดี 

- นิยมเลือกรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ 

- เห็นด้วยในเรื่องการควบคุมน้้าตาลเมื่อเสี่ยงต่อการเป็นโรค 

- ให้ความส้าคัญต่อการเลือกซื้อสินค้า โดยพิจารณาจากข้อมูลทางโภชนาการเป็นหลัก 

กลุ่มท่ี 4 กลุ่มเสี่ยงต่อการเป็นโรค (ร้อยละ 18.0) 

- มีโรคประจ้าตัว 

- มีความเข้าใจผิดเกี่ยวกับการให้พลังงานของน้้าตาล 

- มีความตระหนักต่อการควบคุมปริมาณน้้าตาลเมื่อเสี่ยงต่อการเป็นโรค 
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- มีความคิดเห็นอยู่ในระดับปานกลางในเรื่องต่างๆ เมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มอื่นๆ 

 

          ทั้งนี้กลุ่มคนไม่ใส่ใจ และกลุ่มคนสามารถปรับตัวได้ ซึ่งคิดเป็นประมาณร้อยละ 63.8 ส่วนใหญ่เป็นกลุ่มที่

มีความรู้ความเข้าใจที่ผิดในเรื่องของน้้าตาล ถ้าได้รับข้อมูลที่ถูกต้อง และสร้างการตระหนักต่อการรับประทาน

น้้าตาลที่ถูกต้อง แนะน้าทางป้องกันไม่ให้เสี่ยงต่อการเป็นโรคร่วมกับการใช้สื่อออนไลน์ในการให้ความรู้ ความ

เข้าใจต่อกลุ่มคนดังกล่าว เพราะเป็นสื่อที่คนทั่วไปนิยมใช้ในการหาหรือรับข้อมูล สามารถเข้าถึงได้ง่ายและสะดวก 

กลุ่มคนเหล่านั้นก็มีแนวโน้มสามารถเปลี่ยนเป็นกลุ่มคนรักสุขภาพได้  

 สรุปการวิเคราะห์ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความเข้าใจเกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาลด้วยวิธีถดถอยโลจิสติค 

(Binary Logistic Regression) สามารถแบ่งปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความเข้าใจเกี่ยวกับน้้าตาลได้ 3 ส่วน ได้แก่ 

ปัจจัยด้านประชากรศาสตร์ ปัจจัยลักษณะทางด้านวิถีการด้าเนินชีวิต และปัจจัยลักษณะทางด้านทัศนคติ โดย

ปัจจัยด้านประชากรศาสตร์พบว่ามี 2 ปัจจัย คือ เพศและอายุ  ในปัจจัยลักษณะทางด้านวิถีการด้าเนินชีวิตมี 4 

ปัจจัย ได้แก่ ความสนใจในการอ่านฉลากแสดงข้อมูลสินค้าก่อนตัดสินใจซื้อ การออกก้าลังกายเป็นประจ้า

สม่้าเสมอ การนิยมรับประทานอาหารส้าเร็จรูปหรือ Junk Food เป็นประจ้า และการชอบดื่มเครื่องดื่มประเภท

น้้าอัดลม น้้าหวาน ชา และกาแฟ  ส่วนปัจจัยลักษณะทางด้านทัศนคติพบว่ามี 1 ปัจจัย ได้แก่ ทัศนคติเกี่ยวกับ

การควบคุมปริมาณในการรับประทานน้้าตาล เมื่อมีความเสี่ยงที่จะเป็นโรค เช่น เบาหวาน หรือ โรคอ้วน 

 

          4.4 ความรู้ที่ต้องสื่อสารให้ผู้บริโภคได้เข้าใจเกี่ยวกับโภชนาการและการบริโภคน ้าตาล  

4.4.1 พลังงานของน ้าตาลและการบริโภคน ้าตาลที่เหมาะสม 

องค์การอนามัยโลกมีข้อแนะน้าในการบริโภคน้้าตาลส้าหรับผู้ใหญ่และเด็กว่า “ปริมาณการบริโภคน้้าตาล

อิสระของผู้ใหญ่และเด็กไม่ควรเกินร้อยละ 10 ของพลังงานที่ได้รับในแต่ละวัน” ซึ่งน้้าตาลอิสระที่กล่าวถึงได้

รวมถึงน้้าตาลโมเลกุลเดี่ยวและน้้าตาลโมเลกุลคู่ที่เติมลงไปในอาหารกับเครื่องดื่ม ไม่ว่าจะเติมจากกระบวนการ

ผลิตของผู้ผลิตและผู้ปรุงอาหาร หรือเติมจากผู้บริโภคเอง นอกจากนั้นยังรวมถึงน้้าตาลตามธรรมชาติที่พบใน

อาหาร เช่น น้้าผึ้ง น้้าเชื่อม น้้าผลไม้ หรือน้้าผลไม้เข้มข้น เป็นต้น องค์การอนามัยโลกได้ตั้งเป้าหมายเพ่ือวางแผน

ส้าหรับการให้ค้าแนะน้าว่า ผู้ใหญ่และเด็กควรได้รับพลังงานจากน้้าตาลให้เหลือน้อยกว่าร้อยละ 5 ของพลังงานที่

ได้รับในแต่ละวัน (WHO, 2015a) ซึ่งเมื่อเทียบว่าบุคคลทั่วไปต้องการพลังงานวันละ 2000 กิโลแคลอรี ควรจะได้

พลังงานจากน้้าตาลทั้งหมดไม่เกิน 100 กิโลแคลอรี หรือประมาณ 25 กรัม โดยน้้าตาลทรายทั่วไปนั้นจะให้
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พลังงาน 4 กิโลแคลอรีต่อกรัม ดังนั้น ผู้ใหญ่และเด็กควรจะบริโภคไม่เกินวันละ 6 ช้อนชา (WHO, 2015d) ซึ่ง

ปริมาณน้้าตาล 6 ช้อนชา สามารถเปรียบเทียบกับตัวอย่างผลไม้ได้ เช่น กล้วยไข่ขนาดใหญ่ 3 ผล มะม่วงดิบพันธุ์

แรดขนาดกลาง 2 ลูก สาลี่พันธุ์น้้าผึ้งขนาดกลาง 2 ผล หรือแอปเปิลพันธุ์ฟูจิขนาดเล็ก 4 ผล เป็นต้น (รัชนี และ 

ริญ, 2558) 

 

4.4.2 ความแตกต่างของน ้าตาลทรายขาวกับน ้าผึ ง 

ความแตกต่างระหว่างน้้าตาลทรายและน้้าผึ้ง 

น้้าตาลทรายคือน้้าตาลซูโครสเพียงอย่างเดียว โดยที่ไม่มีส่วนประกอบชนิดอ่ืนผสมอยู่ ขณะที่น้้าผึ้งมี

ส่วนประกอบหลัก คือ น้้าตาลฟรักโทสกับน้้าตาลกลูโคส (น้้าตาลฟรักโทสร้อยละ 38.19 น้้าตาลกลูโคสร้อยละ 

31.28) และมีส่วนประกอบย่อย ได้แก่ โปรตีน วิตามิน และ เกลือแร่ เป็นต้น โดยน้้าผึ้งมีค่าดัชนีน้้าตาลตั้งแต่    

32 – 85 ขึ้นอยู่กับแหล่งพฤกษศาสตร์ของน้้าผึ้งและปริมาณของน้้าตาลฟรักโทสที่เป็นส่วนประกอบ (Alvarez-

Suarez และคณะ, 2010)  

ผลของน้้าผึ้งต่อโรคเบาหวาน (Diabetes Mellitus) 

ผลจากการศึกษาทางคลินิกในผู้ป่วยโรคเบาหวานชนิดที่ 2 พบว่า การบริโภคน้้าผึ้งที่เก็บจาก Samans 

kandeh ในเมือง Sari ประเทศอิหร่าน เป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์ โดยอาสาสมัครมีการรับประทานอาหารและ

ออกก้าลังกายตามปกติ พบว่า กลุ่มอาสาสมัครที่บริโภคน้้าผึ้ง (1-2.5 กรัม/กิโลกรัมของน้้าหนักตัว) และไม่ได้

บริโภคน้้าผึ้งมีระดับน้้าตาลในเลือดหลังอดอาหาร และระดับฮีโมโกลบินเอวันซีไม่แตกต่างกัน อย่างไรก็ตามผล

จากการศึกษาพบว่ากลุ่มที่บริโภคน้้าผึ้งมีน้้าหนักตัวลดลง ปริมาณโคเลสเตอรอลทั้งหมดลดลง ไขมันชนิดไม่ดี 

(LDL-cholesterol) ลดลง สัดส่วนของ LDL-cholesterol /HDL-cholesterol ลดลง ระดับไตรกลีเซอไรด์ลดลง 

ในขณะที่ระดับไขมันดี (HDL-cholesterol) เพ่ิมขึ้น (Bahrami และคณะ, 2009) ซึ่งการศึกษาอ่ืนๆ ยืนยันว่าการ

ลดลงของน้้าหนักตัวในอาสาสมัครนั้นไม่เกี่ยวข้องกับปริมาณฟรักโทสในน้้าผึ้ง แต่น่าจะเนื่องมาจากองค์ประกอบ

อ่ืนในน้้าผึ้งที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Schramm และคณะ, 2003) ดังนั้นถึงแม้ว่าน้้าผึ้งจะมีความเกี่ยวข้องกับ

น้้าหนักตัว ไขมันชนิดดีและไม่ดี แต่ในน้้าผึ้งก็มีองค์ประกอบหลักคือน้้าตาล โดยเฉพาะน้้าตาลฟรักโทส ซึ่งมี

รายงานการศึกษามากมายเกี่ยวกับการเผาผลาญน้้าตาลฟรักโทสที่ก่อให้เกิดการสร้างไขมันและกระตุ้นการเกิด

ภาวะดื้อต่ออินซูลิน ดังนั้นการรับประทานน้้าผึ้งจึงเป็นสิ่งที่ควรพึงระวังส้าหรับผู้บริโภค โดยเฉพาะผู้ป่วย

โรคเบาหวาน ส้าหรับการศึกษาในอาสาสมัครผู้ชายสุขภาพดีพบว่า อาสาสมัครที่รับประทานอาหารที่
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ประกอบด้วยน้้าผึ้งร้อยละ 25 หรืออาหารที่มีส่วนผสมของน้้าตาลฟรักโทสและน้้าตาลกลูโคสบริสุทธิ์ ท้าให้มีการ

ลดลงของระดับน้้าตาลในเลือดหลังการรับประทานอาหารเพียงเล็กน้อย แต่ไม่มีผลต่อระดับไตรกลีเซอไรด์หรือผล

ต่อความไวของอินซูลินในตับ (Despland และคณะ, 2017) ดังนั้นสามารถกล่าวได้ว่าสารอื่นที่อยู่ในน้้าผึ้งนั้นมีผล

น้อยมากหรอืแทบจะไม่มีผลต่อระดับน้้าตาลในเลือดและระดับไตรกลีเซอไรด์ในอาสาสมัครเลย 

จากการศึกษาที่กล่าวมานั้นแม้ว่าจะมีการแสดงให้เห็นถึงผลดีของการบริโภคน้้าผึ้งต่อผู้ป่วยเบาหวาน แต่

การศึกษาเหล่านั้นเป็นการศึกษาในกลุ่มอาสาสมัครเพียงจ้านวนน้อยเท่านั้น รวมถึงการศึกษาอ่ืนๆ ทีไ่ม่ได้แสดงถึง

ผลที่ชัดเจนของการบริโภคน้้าผึ้ง จึงยังไม่สามารถสรุปว่าได้ว่า น้้าผึ้งเป็นอาหารทางเลือกที่ดีส้าหรับผู้ป่วย

เบาหวาน เพราะในน้้าผึ้งก็ยังมีปริมาณน้้าตาลที่สูงแม้จะมีองค์ประกอบอ่ืนๆ รวมอยู่ด้วย ผู้ป่วยเบาหวานหรือ

บุคคลทั่วไปจึงควรมีความระมัดระวังในการบริโภคน้้าผึ้งที่มากเกินไป 

ผลของน้้าผึ้งต่ออาการท้องเสีย (Diarrhea) 

การศึกษาทางคลินิกเกี่ยวกับผลของการบริโภคน้้าผึ้งต่อการท้องเสียฉับพลันในผู้ป่วยเด็กอายุ 1-5 ปีที่มี

อาการท้องเสียจ้านวน 150 คน พบว่า น้้าผึ้งช่วยลดความถี่ของการเคลื่อนไหวในล้าไส้ แต่ไม่ได้มีผลต่อช่วง

ระยะเวลาของอาการท้องเสียในผู้ป่วย โดยพบว่าผู้ป่วยกลุ่มที่ได้รับสารละลายน้้าเกลือที่ผสมน้้าผึ้ง (ผสมน้้าผึ้ง 50 

มิลลิลิตร และผสมน้้าผึ้ง 5 มิลลิลิตร) มีการเคลื่อนไหวในล้าไส้เพียงเล็กน้อยเมื่อเทียบกับกลุ่มที่ได้รับสารละลาย

น้้าเกลือเพียงอย่างเดียว แต่ช่วงระยะเวลาของอาการท้องเสียนั้นไม่แตกต่างกันระหว่างกลุ่มที่ได้รับสารละลาย

น้้าเกลือท่ีผสมน้้าผึ้งกับกลุ่มผู้ป่วยที่ได้รับสารละลายน้้าเกลือเพียงอย่างเดียว (Sharif และคณะ, 2017)  

ผลของน้้าผึ้งต่อการต้านเชื้อแบคทีเรีย (Antibacterial) 

การศึกษาเกี่ยวกับน้้าผึ้งที่มีผลในการต้านเชื้อแบคทีเรียของดวงตา โดยศึกษาประสิทธิผลและความ

ปลอดภัยของน้้าผึ้งในผู้ป่วยภูมิแพ้เยื่อบุตา (Vernal Keratoconjunctivitis) กับการใช้ยาหยอดตาที่มีส่วนผสม

ของน้้าผึ้งร้อยละ 60 จ้านวน 60 คน พบว่า ยาหยอดตาที่มีส่วนผสมของน้้าผึ้ง สามารถลดอาการบวมแดงของตา 

ลดตุ่มที่เกิดจากภูมิแพ้บริเวณระหว่างตาขาวกับตาด้า และลดอาการแพ้ที่บริเวณเยื่อบุตาได้ ซึ่งสาเหตุการเกิด

ภูมิแพ้เยื่อบุตานั้นเกิดจากการอักเสบของตา และคุณสมบัติของน้้าผึ้งที่เคยมีรายงานมานั้น สามารถลดการอักเสบ 

ลดอาการบวม และก้าจัดสารคัดหลั่ง จึงช่วยบรรเทาอาการโดยการลดการอักเสบจากภู มิแพ้เยื่อบุตาได้ จาก

ประโยชน์ของน้้าผึ้งที่ช่วยในเรื่องภูมิแพ้เยื่อบุตาได้นั้น ท้าให้เป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการช่วยรักษา และลดการใช้

ยาสเตรียรอยด์ลง (Salehi และคณะ, 2014) นอกจากนั้นยังมีการศึกษาผลของน้้าผึ้งกับการต้านเชื้อแบคทีเรียใน

ตา โดยเป็นการศึกษาการต้านเชื้อแบคทีเรียของน้้าผึ้งสายพันธุ์ Manuka (Leptospermum species) ต่ออาการ
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ตาแห้ง เนื่องมาจากแบคทีเรียที่ท้าให้เกิดภาวะต่อมไขมันที่เปลือกตาท้างานผิดปกติ  โดยพบว่า ยาหยอดตาที่มี

ส่วนผสมน้้าผึ้งร้อยละ 16 และเจลที่มีส่วนผสมน้้าผึ้งร้อยละ 98 สามารถฟ้ืนฟูการท้างานของต่อมไขมันที่เปลือก

ตา และลดการอักเสบจากอาการตาแห้งได้ดีขึ้น นอกจากนั้นยั งสามารถลดปริ มาณเชื้อแบคที เรีย 

Staphylococcus epidermidis และลดความต้องการในการใช้สารหล่อลื่นส้าหรับดวงตาได้ โดยพบว่าส่วนผสม

ในน้้าผึ้งที่อยู่ในเจลและยาหยอดตามีความสามารถในการต้านเชื้อแบคทีเรียได้อย่างมีประสิทธิภาพ อย่างไรก็ตาม

การใช้เจลหรือยาหยอดตาที่มีส่วนผสมของน้้าผึ้งกลับพบผลข้างเคียง คือ มีอาการอักเสบชั่วคราวในบริเวณเนื้อเยื่อ

ที่มีสีแดง และอาการแสบคัน (Albietz และ Schmid, 2017) ถึงแม้ว่าน้้าผึ้งจะมีคุณสมบัติของการต้านเชื้อ

แบคทีเรียในโรคที่เกี่ยวกับดวงตา แต่น้้าผึ้งไม่สามารถที่จะต้านเชื้อแบคทีเรียในแผลที่ติดเชื้อจากการล้างไตทาง

ช่องท้องได้ โดยการศึกษาผลของน้้าผึ้งต่อการลดการติดเชื้อจากแผลในการล้างไตทางช่องท้องเปรียบเทียบกับการ

ท้าแผลบริเวณช่องท้องตามปกติร่วมกับการรักษาโดยการใช้ยาปฏิชีวนะที่ออกฤทธิ์เฉพาะที่ พบว่า น้้าผึ้งไม่

สามารถป้องกันการติดเชื้อจากการล้างไตทางช่องท้องได้ โดยพบว่า ไม่มีความแตกต่างของช่วงเวลาในการรอดพ้น

จากการติดเชื้อ เนื่องมาจากการล้างไตทางช่องท้องระหว่างการใช้น้้าผึ้งกับการรักษาตามปกติ นอกจากนั้นยัง

พบว่า ในกลุ่มผู้ป่วยล้างไตทางช่องท้องที่ได้รับน้้าผึ้งมีความเสี่ยงต่อการเกิดผลข้างเคียง และการตายได้มากกว่า

การรักษาตามปกติ เช่น การผ่าตัดเนื่องจากต่อมพาราไทรอยด์ผิดปกติ มีเลือดออกในโพรงมดลูก ภาวะน้้าตาลใน

เลือดต่้า เป็นต้น นอกจากนั้นน้้าผึ้งยังเพ่ิมความเสี่ยงต่อการติดเชื้อ และโรคกระเพาะอักเสบในผู้ป่วยล้างไตทาง

ช่องท้องที่มีโรคเบาหวานร่วมด้วย (Johnson และคณะ, 2014) ดังนั้นจึงกล่าวได้ว่า คุณสมบัติในการต้านเชื้อ

แบคทีเรียของน้้าผึ้งยังไม่เป็นข้อสรุปที่ชัดเจน ดังนั้นการน้าไปใช้จึงควรอยู่ภายใต้ค้าแนะน้าของแพทย์ 

ผลของน้้าผึ้งต่อการรักษาบาดแผล (Would healing) 

ในการศึกษาถึงศักยภาพของน้้าผึ้งเพ่ือช่วยในการรักษาแผลในผู้ป่วยปริทันตวิทยา พบว่า น้้าผึ้งมี

ประสิทธิภาพในการช่วยรักษาแผลผ่าตัดปริทันต์ได้ เนื่องจากช่วยฟ้ืนฟูการรักษาบาดแผลจากการผ่าตัดได้รวดเร็ว

กว่าในกลุ่มผู้ป่วยที่ได้รับน้้าผึ้ง (Samani และคณะ, 2011) นอกจากน้้าผึ้งจะมีผลในการช่วยรักษาบาดแผลจาก

การผ่าตัดปริทนต์แล้ว ยังมีผลในการช่วยรักษารอยแผลได้ดีเมื่อเปรียบเทียบกับยารักษาชนิดเจล โดยการศึกษา

เกี่ยวกับการรักษารอยแผลและรอยถลอกของน้้าผึ้งเมื่อเปรียบเทียบกับยารักษาบาดแผลชนิดเจล พบว่า ขนาด

ของแผลเล็กลงและระยะเวลารักษาน้อยลงในกลุ่มที่ใช้น้้าผึ้ง แต่ไม่มีผลต่อรอยถลอก ซึ่งสามารถสรุปได้ว่าน้้าผึ้งมี

ประสิทธิภาพในการรักษาบาดแผลได้ โดยสามารถรักษาบาดแผลโดยธรรมชาติจากน้้าผึ้งแทนยารักษาบาดแผล

ชนิดเจลได้ (Ingle และคณะ, 2006) จากการศึกษาแบบการวิเคราะห์อนุมาน (meta-analysis) พบว่าการใช้
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น้้าผึ้งมีประสิทธิภาพในการรักษาแผลทั้งจากการศึกษาแบบการสังเกต (observational study) และการศึกษา

ทางคลินิก (clinical trail) แต่ก็ยังต้องมีการศึกษาเพ่ิมเติมส้าหรับการศึกษาแบบปกปิดทั้งสองทาง (double 

blind) แบบเชิงลึกอีกจ้านวนมาก (Medhi และคณะ, 2008) 

น้้าผึ้งกับระดับการต้านอนุมูลอิสระ 

การศึกษาถึงผลการต้านอนุมูลอิสระของการรับประทานน้้าเชื่อมข้าวโพดและน้้าผึ้งในผู้ชายที่มีสุขภาพดี 

37 คน พบว่า การรับประทานน้้าผึ้งทั้งในปริมาณน้อยและปริมาณมากร่วมกับการรับประทานขนมปังควบคู่กับ

น้้าเปล่า มีการเพ่ิมข้ึนของปริมาณความเข้มข้นของสารประกอบฟีนอลิกที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระและมีผลในการ

ต้านอนุมูลอิสระในหลอดเลือด ส่วนการรับประทานน้้าเชื่อมข้าวโพด พบว่า มีการเพิ่มข้ึนของปริมาณความเข้มข้น

ของสารประกอบฟีนอลิก แต่ไม่มีผลในการต้านอนุมูลอิสระในหลอดเลือด (Schramm และคณะ, 2003) 

 ข้อมูลโภขนาการของน้้าผึ้งแสดงให้เห็นว่า น้้าผึ้งปริมาณ 100 กรัม มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต ปริมาณ

น้้าตาล และพลังงานที่น้อยกว่าน้้าตาลทรายขาว แต่มีปริมาณโปรตีน ไฟเบอร์ วิตามิน และเกลือแร่มากกว่า

น้้าตาลทรายขาวดังตารางที่ 17 

          ในเรื่องผลการศึกษาของน้้าผึ้งต่อสุขภาพนั้น ถึงแม้ว่าน้้าผึ้งจะมีประโยน์ต่อสุขภาพในบางประเด็น แต่ใน

บางประเด็นนั้นไม่สามารถที่จะสรุปในเรื่องคุณประโยชน์ของน้้าผึ้งเป็นข้อเท็จจริงได้ ส่วนข้อมูลโภชนาการของ

น้้าผึ้งพบว่า มีปริมาณของส่วนประกอบหลักและพลังงานที่ได้จากน้้าผึ้งนั้นค่อนข้างสูง ดังนั้นผู้บริโภคจึงควรมี

ความระวังในการรับประทานน้้าผึ้งให้มากขึ้น โดยรับประทานน้้าผึ้งในปริมาณที่เหมาะสม ซึ่งในรายที่มีอาการ

เจ็บป่วย ควรปรึกษาแพทย์เพ่ือรับค้าแนะน้าที่ถูกต้อง   
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ตารางท่ี 17 สารอาหารโดยเฉลี่ยของน้้าตาลทรายขาวกับน้้าผึ้งในปริมาณ 100 กรัม 

ที่มา: USDA, 2016a, 2018 

 

4.4.3 น ้าตาลฟรักโทสกับโรคเบาหวาน 

น้้าตาลฟรักโทสเป็นน้้าตาลโมเลกุลเดี่ยวประเภทหนึ่งที่พบได้ในน้้าผึ้งและผลไม้ต่างๆ ที่มีรสหวาน 

การศึกษาในคนถึงผลของการบริโภคน้้าตาลฟรักโทสในปริมาณมาก พบว่า การบริโภคน้้าตาลฟรักโทสในปริมาณ

มากนั้นเป็นสาเหตุของการเกิดความผิดปกติในระบบเมตาบอลิซึม ท้าให้ระดับไขมันไตรกลีเซอไรด์เพ่ิมข้ึน น้้าหนัก

ตัวเพ่ิมขึ้น และความดันโลหิตสูงขึ้น นอกจากนั้นยังลดการตอบสนองต่ออินซูลินและกลูโคส (Sanchez-Lozada 

สารอาหาร หน่วย น ้าผึ ง น ้าตาลทรายขาว 
น้้า กรัม 17.1 0.02 
พลังงาน กิโลแคลอรี 304 387 
โปรตีน กรัม 0.3 0 
ไขมันทั้งหมด กรัม 0 0 
คาร์โบไฮเดรต กรัม 82.4 99.98 
ไฟเบอร์ กรัม 0.2 0 
น้้าตาลทั้งหมด กรัม 82.12 99.8 
แคลเซียม มิลลิกรัม 6 1 
เหล็ก มิลลิกรัม 0.42 0.05 
แมกนีเซียม มิลลิกรัม 2 0 
ฟอสฟอรัส มิลลิกรัม 4 0 
โพแทสเซียม มิลลิกรัม 52 2 
โซเดียม มิลลิกรัม 4 1 
สังกะสี มิลลิกรัม 0.22 0.01 
วิตามินซ ี มิลลิกรัม 0.5 0 
ไทอะมีน มิลลิกรัม 0 0 
ไรโบโฟลวิน มิลลิกรัม 0.038 0.019 
ไนอะซิน มิลลิกรัม 0.121 0 
วิตามิน บี 6 มิลลิกรัม 0.024 0 
โฟเลท ไมโครกรัม 2 0 
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และคณะ, 2008) ซึ่งผลเสียดังกล่าวจะมีผลต่อผู้ป่วยโรคเบาหวานโดยตรง โดยการบริโภคน้้าตาลฟรักโทสใน

ปริมาณมากและไม่มีการควบคุมอาจจะท้าให้เกิดผลเสียโดยเฉพาะกับผู้ป่วยโรคเบาหวาน ดังนั้นความเชื่อที่ว่า 

น้้าตาลฟรักโทสเป็นน้้าตาลที่เหมาะสมส้าหรับให้ผู้ป่วยโรคเบาหวาน จึงเป็นความเชื่อท่ีผิด 

 

4.4.4 น ้าตาลฟรักโทสกับโรคเกาต์ 

ในเรื่องของน้้าตาลฟรักโทสที่ท้าให้เกิดโรคเกาต์ มีงานวิจัยที่ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างการบริโภค

เครื่องดื่มที่มีส่วนผสมของน้้าตาลและเครื่องดื่มที่มีปริมาณน้้าตาลฟรักโทสกับความเสี่ยงต่อการเกิดโรคเกาต์ใน

ผู้ชายอายุ 40 -75 ปี จ้านวน 46,393 คน  โดยเป็นการศึกษานาน 12 ปี ระหว่างปี พ.ศ. 2529-2550 พบว่า การ

บริโภคเรื่องดื่มที่มีส่วนผสมของน้้าตาลเพ่ิมขึ้นมีความเกี่ยวข้องกับการเพ่ิมความเสี่ยงต่อโรคเกาต์ โดยความเสี่ยง

เพ่ิมมากข้ึนเมื่อมีการบริโภคมากกว่า 5-6 หน่วยบริโภคต่อสัปดาห์ โดยผู้ที่ดื่ม 1-2 หน่วยบริโภค/วัน พบว่ามีความ

เสี่ยงในการเกิดโรคเกาต์มากกว่าผู้ที่ไม่ดื่มถึงร้อยละ 85 โดยเครื่องดื่มน้้าอัดลมที่ไม่ใช้น้้าตาลไม่มีผลต่อการเกิดโรค

เกาต์ ยิ่งไปกว่านั้นการศึกษาพบว่าความเสี่ยงในการเป็นโรคเกาต์เพ่ิมมากขึ้นเมื่อการบริโภคฟรักโทสสูงขึ้น 

เนื่องจากฟรักโทสมีความเกี่ยวข้องโดยอ้อมกับการเพ่ิมขึ้นของระดับกรดยูริกในเลือด ซึ่งเป็นการเพ่ิมความเสี่ ยง

ของโรคเกาต์ และยังเพ่ิมภาวะดื้อต่ออินซูลินและเพ่ิมระดับอินซูลินในร่างกาย ซึ่งอาหารและเครื่องดื่มบางชนิดที่มี

น้้าตาลฟรักโทสสูง รวมไปถึงผลไม้ซึ่งมีน้้าตาลฟรักโทสจากธรรมชาติจึงควรระมัดระวังในการรับประทาน (Choi  

และ Curhan, 2007)  

การศึกษาในอาสาสมัครน้้าหนักเกินที่ดื่มเครื่องดื่มน้้าอัดลมที่มีปริมาณน้้าตาลซูโครสและฟรักโทสสูง

เปรียบเทียบกับอาสาสมัครที่รับประทานผลไม้นาน 4 สัปดาห์พบว่าระดับกรดยูริกในกลุ่มที่รับประทานผลไม้ต้า่

กว่ากลุ่มที่ดื่มน้้าอัดลม ซึ่งผู้วิจัยคาดว่าเนื่องมากจากกลุ่มที่รับประทานผลไม้นั้นได้รับประทานทั้งผลซึ่งในผลไม้นั้น

ประกอบไปด้วยใยอาหาร วิตามินซี และสารต้านอนุมูลอิสระอ่ืนๆ ที่อาจจะมีผลต่อระดับกรดยูริกได้ (Mallard  

และ Morenga, 2017) 

จากการศึกษาที่กล่าวมานี้อาจจะแนะน้าได้ว่า ผู้ที่มีความเสี่ยงเป็นโรคเกาต์ควรระมัดระวังการ

รับประทานอาหารหรือเครื่องดื่มที่มีส่วนผสมของฟรักโทสเป็นองค์ประกอบ เนื่องจากอาจจะไปเพ่ิมระดับกรดยูริก

ในร่างกาย และเพ่ิมภาวะดื้อต่ออินซูลินได้ 
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4.4.5 ความเหมือนและความแตกต่างของน ้าตาลสีคาราเมล น ้าตาลทรายแดง และน ้าตาลทรายขาว 

การผลิตน้้าตาลทุกชนิดเริ่มจากการผลิตน้้าตาลทรายดิบ โดยน้้าตาลทรายดิบ (Raw Sugar) คือ ผลึก

น้้าตาลที่ไม่ผ่านขั้นตอนการแยกและการดูดซับสี (สุวรรณา, 2543) มีความบริสุทธิ์ต่้า มีลักษณะเป็นเกล็ดใส มีสี

น้้าตาลอ่อนถึงน้้าตาลเข้มตามสีของกากน้้าตาลที่หุ้มอยู่รอบผลึก มีความชื้นปานกลาง เกล็ดน้้าตาลจะจับเกาะ

ติดกัน ไม่ร่วน บรรจุในกระสอบป่านกระสอบละ 100 กิโลกรัม (พิศมัย และคณะ, 2551) ปกติไม่มีการจ้าหน่ายใน

ประเทศ แต่จะส่งออกไปยังต่างประเทศประมาณร้อยละ 60 ของปริมาณที่ผลิตได้ เพ่ือน้าไปใช้เป็นวัตถุดิบส้าหรับ

โรงงานผลิตน้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ต่อไป (สุวรรณา, 2543) 

น้้าตาลทรายขาว (White Sugar) คือ ผลึกน้้าตาลที่ผ่านขั้นตอนการแยกและการดูดซับสีในกระบวนการ

ผลิต จะใช้สารดูดซับจับรงควัตถุที่ท้าให้เกิดสี แล้วตกตะกอนสารดูดซับออกไป ท้าให้ผลึกน้้าตาลมีสีขาวขึ้น ซึ่ง

สามารถแบ่งได้เป็น 2 ชนิด คือ น้้าตาลทรายขาวธรรมดา (Plantation White Sugar) และ น้้าตาลทรายขาว

บริสุทธิ์ (Refined Sugar) ซึ่งน้้าตาลทรายขาวมีความบริสุทธิ์สูงถึงร้อยละ 99.5 ส่วนน้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์จะมี

ความบริสุทธิ์สูงสุดโดยมีความบริสุทธิ์ถึงร้อยละ 99.9 (สุวรรณา, 2543) โดยน้้าตาลทรายขาวเป็นผลึกซูโครสที่มี

ความบริสุทธิ์สูง มีลักษณะเกล็ดใส มีสีขาวถึงเหลืองอ่อน มีความชื้นเล็กน้อย เกล็ดน้้าตาลไม่ติดกัน มีกากน้้าตาล

ติดอยู่เป็นส่วนน้อย (พิศมัย และคณะ, 2551) ส่วนน้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ เป็นผลึกน้้าตาลซูโครสที่มีความ

บริสุทธิ์สูงมาก มีลักษณะเป็นเกล็ดใสสีขาวสะอาด ปราศจากกากน้้าตาล (Molasses) บางต้าราเรียกว่า 

Granulated Sugar (เกศรินทร์ และคณะ, 2555) 

น้้าตาลทรายแดง (Soft Brown Sugar) คือ ผลึกน้้าตาลที่ได้จากกระบวนการผลิตน้้าตาลทรายดิบแต่มี

การปั่นแยกที่สภาวะแตกต่างกัน มีผลึกที่ไม่สมบูรณ์ มีขนาดเล็กมากและรูปร่างไม่แน่นอน ความชื้นสูง มีความ

บริสุทธิ์ต่้า มีสีน้้าตาลอ่อนถึงสีน้้าตาลเข้มตามสีของกากน้้าตาล มีกลิ่นรสเฉพาะของน้้าตาลทรายแดง (กลิ่นน้้าตาล

ไหม้) ปราศจากสิ่งแปลกปลอม (พิศมัย และคณะ, 2551) ด้วยความที่มีความชื้นสูงจึงมักจับกันเป็นก้อน น้้าตาล

ทรายแดงมีสีน้้าตาลอ่อนถึงสีน้้าตาลค่อนข้างแดงขึ้นอยู่กับปริมาณกากน้้าตาลมาก ถ้ามีกากน้้าตาลมาก ผลึก

น้้าตาลจะใหญ่และเกาะตัวกันเหนียวแน่น ถ้าสีเข้มมาก กลิ่นและรสจะแรงมากกว่าน้้าตาลที่มีกากน้้าตาลน้อย 

น้้าตาลชนิดนี้บางต้าราเรียกว่า Raw Sugar เพราะเป็นน้้าตาลที่ไม่ได้ผ่านการท้าให้บริสุทธิ์หรือผ่านการท้าให้

บริสุทธิ์ บางขั้นตอนมีกลิ่นน้้าตาลไหม้ ซึ่งมีการผลิตทั้งแบบพ้ืนเมืองโดยกระบวนการเคี่ยวในกระทะเปิด (Open 

pan method) หรือใช้วิธีการผลิตที่ทันสมัยโดยใช้เครื่องจักร (เกศรินทร์ และคณะ, 2555) 
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น้้าตาลสีคาราเมล คือ น้้าตาลทรายขาวที่ถูกเคลือบด้วยคาราเมลที่ผลิตจากน้้าตาลทรายขาวที่ผ่านการ

เคี่ยวให้เป็นคาราเมล  

ขั้นตอนการผลิตน้้าตาลทุกชนิดนั้นเริ่มจากการผลิตน้้าตาลทรายดิบ จากนั้นท้าไปผ่านกระบวนการต่อได้

เป็นน้้าตาลทรายขาว และน้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ ส่วนน้้าตาลทรายแดงนั้นได้จากการปั่นแยกท่ีสภาวะที่แตกต่าง

กันในกระบวนการผลิตน้้าตาลทรายดิบ โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

 

ขั นตอนกระบวนการผลิตน ้าตาลทรายดิบ 

กระบวนการผลิตน้้าตาลทรายขาว และน้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ (น้้าตาลรีไฟน์) แบบใหม่ ซึ่งมีอยู่  5  

ขั้นตอน 

1. การหีบสกัดน้้าอ้อย เป็นการน้าอ้อยธรรมชาติที่คัดแล้วน้ามาคั้นน้้าอ้อยออกจากอ้อยและแยกกากอ้อย

ในเครื่องคั้นน้้าอ้อย โดยเมื่ออ้อยเข้าสู่สะพานล้าเลียงเข้าเครื่องคั้นน้้าอ้อยแล้ว จะใบมีดที่มีถูกใบมีดสับให้เล็กลง 

ทุบให้แตกเป็นฝอย เพ่ือที่จะหีบสกัดได้ง่ายขึ้น เครื่องหีบอ้อยจะคล้ายเครื่องคั้นน้้าอ้อยขนาดใหญ่มีอยู่ด้วยกัน 6 

ชุด สิ่งที่ได้จากเครื่องครั้นน้้าอ้อย คือ น้้าอ้อย น้้าอ้อยที่ได้นั้นจะมีความสกปรกอยู่มาก สีคล้ายน้้าตาลขุ่น (สีโคลน) 

2. การท้าความสะอาดหรือการท้าใสน้้าอ้อย คือ การท้าให้น้้าอ้อยมีความใสมากข้ึน โดยการน้าน้้าอ้อยมา

ท้าให้ใสด้วยวิธีตกตะกอนในถังตกตะกอน เพ่ือแยกสิ่งเจือปน ซึ่งจะได้น้้าอ้อยที่ใสขึ้น 

3. การต้มน้้าอ้อย เป็นการน้าน้้าอ้อยใสมาต้มน้้าอ้อยให้กลายเป็นน้้าเชื่อม โดยการต้มน้้าอ้อย 5 รอบ 

4. การตกผลึก เป็นการน้าน้้าเชื่อมใส่ในหม้อเคี่ยว เพ่ือท้าให้น้้าตาลตกผลึกจนกลายเป็นผลึกน้้าตาล 

5. การปั่นแยกผลึก ผลึกน้้าตาลจะถูกปั่นแยกออกมาได้เป็นน้้าตาลทรายดิบ (มิตรผล, 2014) 

 

 

 

 

 
 
 
 
 



 

 

 

                                                                                                                                                                  
หน้า 87 

 

 
 

 
 

                          
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 
 

 
 

 
 
 
 

 
 
 
ภาพที่ 7 กระบวนการผลิตน้้าตาลทรายดิบ 

ที่มา: มิตรผล, 2014  

อ้อย 

น้้าตาลทรายดิบ 

การหีบสกัดน้้าอ้อย 

การท้าความสะอาดหรือท้าใส
น้้าอ้อย 

การต้มน้้าอ้อย 

การตกผลึก 

การปั่นแยกผลึกน้้าตาล  
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ขั นตอนกระบวนการผลิตน ้าตาลทรายขาว และน ้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ (น ้าตาลรีไฟน์)  เป็น

กระบวนการที่น้าน้้าตาลทรายดิบมาท้าให้เป็นน้้าตาลทรายขาวและน้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ ซึ่งมีอยู่ 5 ขั้นตอน

การผลิต ดังนี้ 

1. การปั่นละลาย คือ การน้าน้้าตาลทรายดิบมาละลายให้เป็นน้้าเชื่อมใสอีกครั้ง 

2. การแยกและการดูดซับสี คือ การแยกตะกอนของน้้าเชื่อมอีกรอบในหม้อต้มสุญญากาศ โดยในหม้อ

ต้มสุญญากาศจะแยกตะกอนจากน้้าเชื่อมด้วยปูนขาว คาร์บอนไดออกไซด์ (CO2) และเรซิน โดย

คาร์บอนไดออกไซด์กับปูนขาว จะท้าปฏิกิริยาแยกตะกอนของน้้าเชื่อม ซึ่งจะได้น้้าเชื่อมที่ใสขึ้น จากนั้นใช้เรซิ

นช่วยจับสีในสารละลายจนได้น้้าเชื่อมที่ใสสะอาด 

3. การตกผลึก เป็นการน้าน้้าเชื่อมใสที่ผ่านการแยกตะกอนแล้วมาต้มในเครื่องต้มและเคี่ยวให้น้้าตาลตก

ผลึก  

4. การปั่นแยกผลึกน้้าตาล  โดยการน้าผลึกน้้าตาลมาปั่นในเครื่องปั่น เพ่ือแยกน้้าออกจากน้้าตาล 

5. การอบแห้ง เป็นการน้าน้้าตาลทรายขาวไปอบแห้งในเครื่องอบแห้ง ซึ่งจะได้น้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ 

ที่น้ามาบรรจุเพื่อจ้าหน่าย (มิตรผล, 2014) 
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การตกผลึก 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 8 กระบวนการผลิตน้้าตาลทรายขาว  

ที่มา: มิตรผล, 2014 

 

 

น้้าตาลทรายดิบ 

น้้าตาลทรายขาว 

การปั่นละลาย 

การแยกและดูดซับสี  

การปั่นแยกผลึกน้้าตาล 

                    

การอบแห้ง 
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ขั นตอนการผลิตน ้าตาลทรายแดง มี 5 ขั้นตอนการผลิต ดังนี้ 

1. การหีบสกัดน้้าอ้อย เป็นการน้าอ้อยมาผ่านกระบวนการหีบและคั้นจากเครื่องหีบคั้นน้้าอ้อย จนได้

ออกมาเป็นน้้าอ้อย 

2. การท้าใสน้้าอ้อย เป็นการท้าให้น้้าอ้อยมีสีที่ใส และมีความสะอาดมากขึ้นโดยการตกตะกอน เพ่ือแยก

สิ่งเจือปนออกจากน้้าอ้อย 

3. การต้ม เป็นการต้มน้้าอ้อยให้กลายเป็นน้้าเชื่อมใส  

4.  การตกผลึกและท้าเป็นผง เป็นการน้าน้้าเชื่อมไปต้มในหม้อต้มและเคี่ยว จนเป็นผลึกน้้าตาล หลังจาก

นั้นน้าผลึกน้้าตาลตีให้เป็นผง  

5. การอบแห้ง เป็นการน้าน้้าตาลทรายแดงมาอบแห้งในเครื่องอบแห้ง ซึ่งจะได้น้้าตาลทรายแดงที่เนื้อ 

ละเอียดพร้อมบรรจุเพ่ือจ้าหน่าย (มิตรผล, 2015) 
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ภาพที่ 9 กระบวนการผลิตน้้าตาลทรายแดง 

ที่มา: มิตรผล, 2015 

 

น ้ำตำลทรำยแดง 

กำรป่ันแยก 

การอบแห้ง 

น้้าตาลทรายแดง 

 อ้อย 

การท้าความสะอาดหรือท้าใสน้้าอ้อย 

     

การต้ม 

การตกผลึกและท้าเป็นผง 
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ขั นตอนการผลิตน ้าตาลเคลือบสีคาราเมล  

1. การเค่ียว เป็นการเค่ียวน้้าตาลทรายขาวให้กลายเป็นคาราเมล  

2. การผสม เป็นการน้าคาราเมลที่ได้จากการเคี่ยวน้้าตาลมาผสมรวมกับน้้าตาลทรายขาว 

3. การอบ เป็นกระบวนการการอบ เพ่ือให้คงความหอมของคาราเมล 

4. การบรรจุ เป็นการบรรจุน้้าตาลที่เคลือบคาราเมลภายหลังจากกระบวนการอบ เพ่ือจ้าหน่ ายให้กับ

ผู้บริโภค (มิตรผล, 2017)  

 

 
 
   

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 10 กระบวนการผลิตน้้าตาลคาราเมล 
ที่มา: มิตรผล, 2017 

น้้าตาลทรายขาว 

การเคี่ยวน้้าตาลทราย 

คาราเมล 

การอบ 

น้้าตาลสีคาราเมล 

 การผสม (ผสมกับน้้าตาลทรายขาว) 
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คุณค่าทางโภชนาการของน ้าตาลทรายขาว น ้าตาลทรายแดง และน ้าตาลเคลือบสีคาราเมล   

จากข้อมูลของสารอาหารโดยเฉลี่ยระหว่างน้้าตาลทรายขาวกับน้้าตาลทรายแดง ซึ่งเป็นข้อมูล

เปรียบเทียบต่อ 100 กรัม พบว่า น้้าตาลทรายแดงมีปริมาณคาร์โบไฮเดรต ปริมาณน้้าตาล และพลังงานที่น้อย

กว่าน้้าตาลทรายขาว แต่มีปริมาณโปรตีน วิตามิน และเกลือแร่มากกว่าน้้าตาลทรายขาว เช่น แคลเซียม เหล็ก 

แมกนีเซียม ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม โซเดียม สังกะสี ไนอะซิน วิตามิน บี 6 และโฟเลท ดังตารางที่ 18 และ

เนื่องจากน้้าตาลสีคาราเมลนั้นเป็นน้้าตาลทรายขาวที่มีการแต่งเติมสีและเพ่ิมกลิ่นจึงมีคุณค่าทางโภชนาการ

เหมือนน้้าตาลทรายขาว 

 

ตารางท่ี 18 สารอาหารโดยเฉลี่ยของน้้าตาลทรายขาวกับน้้าตาลทรายแดงเปรียบเทียบต่อ 100 กรัม 

สารอาหาร หน่วย น ้าตาลทรายขาว น ้าตาลทรายแดง 
น้้า กรัม 0.02 1.34 
พลังงาน กิโลแคลอร ี 387 380 
โปรตีน กรัม 0 0.12 
ไขมันท้ังหมด กรัม 0 0 
คาร์โบไฮเดรต กรัม 99.98 98.09 
ไฟเบอร ์ กรัม 0 0 
น้้าตาลทั้งหมด กรัม 99.8 97.02 
แคลเซียม มิลลิกรัม 1 83 
เหล็ก มิลลิกรัม 0.05 0.71 
แมกนีเซียม มิลลิกรัม 0 9 
ฟอสฟอรัส มิลลิกรัม 0 4 
โพแทสเซียม มิลลิกรัม 2 133 
โซเดียม มิลลิกรัม 1 28 
สังกะส ี มิลลิกรัม 0.01 0.03 
วิตามินซ ี มิลลิกรัม 0 0 
ไทอะมีน มิลลิกรัม 0 0 
ไรโบโฟลวิน มิลลิกรัม 0.019 0 
ไนอะซิน มิลลิกรัม 0 0.11 
วิตามิน บี 6 มิลลิกรัม 0 0.041 
โฟเลท ไมโครกรมั 0 1 

ที่มา: USDA, 2016b, 2018 
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 ประโยชน์ของน ้าตาลทรายขาว น ้าตาลทรายแดง และน ้าตาลเคลือบสีคาราเมล 

 เนื่องจากน้้าตาลทั้ง 3 ชนิดนี้เป็นแหล่งของคาร์โบไฮเดรตจึงเป็นแหล่งพลังงานหลักในกระบวนการเมตา

บอลิซึมของเซลล์ ประโยชน์จากการที่ใช้คาร์โบไฮเดรตเป็นพลังงาน จะเป็นการสงวนโปรตีนไว้เพ่ือการเจริญเติบโต

และซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอของร่างกาย และที่ส้าคัญคือสมองสามารถใช้พลังงานจากกลูโคสได้เพียงอย่างเดียว

เท่านั้น ฉะนั้นถ้าปล่อยให้ระดับน้้าตาลในเลือดต่้าลงมาก การท้างานของสมองจะเสื่อมลงอย่างรวดเร็ว  อย่างไรก็

ตามกลูโคสส่วนเกินสามารถถูกเปลี่ยนเป็นไขมันเก็บสะสมไว้เป็นพลังงานส้ารองในร่างกาย  และกรดอะมิโนบาง

ชนิดสามารถถูกสังเคราะห์ขึ้นจากกลไกการเมตาบอไลท์ของกลูโคส ฉะนั้นอาจกล่าวได้ว่ากลูโคสเป็นสาระส้าคัญ

ของกระบวนการเมตาบอลิซึมของวัตถุอาหารที่ให้พลังงาน 

 

 การใช้งานของน ้าตาลทรายขาว น ้าตาลทรายแดง และน ้าตาลเคลือบสีคาราเมล 

น้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ใช้กันโดยทั่วไปในร้านอาหาร ในครัวเรือน หรือในอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร 

ผลิตขนม และผลิตเครื่องดื่ม  น้้าตาลทรายแดงสามารถใช้แทนน้้าตาลทรายขาวได้ เช่น ใช้ในอุตสาหกรรมผลิต

ซีอ้ิว ผลิตน้้าตาลมะพร้าว ใช้เป็นส่วนผสมในการท้าอาหารและขนมหลายชนิด เช่น ถั่วเขียวต้มน้้าตาล เต้าฮวย 

และเฉาก๊วย  (เกศรินทร์ และคณะ, 2555) ส่วนน้้าตาลเคลือบสีคาราเมลมีการน้าไปใช้เพ่ิมกลิ่มหอมและรสชาติ

กลมกล่อมให้กับขนมและเครื่องดื่ม (ไทยรัฐออนไลน์, 2558)  

 

 การเก็บรักษาน ้าตาลแต่ละชนิด 

 การเก็บรักษาน้้าตาลทรายขาวและน้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ ควรเก็บไว้ในที่ร่ม อากาศไม่เย็นจัด เพราะ

เมื่ออากาศมีการเปลี่ยนแปลงหรืออุณหภูมิแตกต่างกันมาก จะท้าให้ความชื้นภายในเกิดการเคลื่อนย้าย น้้าตาลจะ

ไปเกาะตามผนังของภาชนะที่บรรจุ ท้าให้เกิดปัญหาในการน้าไปใช้ สภาวะที่เหมาะสมในการเก็บรักษาคือ 25 

องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 60 – 75 จะท้าให้เก็บรักษาไว้ได้นาน และเนื่องจากน้้าตาลมีลักษณะเป็น

ผลึกเล็ก จึงต้องระวังไม่ให้เกิดความเสี่ยงต่อการระเบิดเมื่อมีเปลวไฟ (dust explosion) หากเก็บน้้าตาลในไซโล 

ต้องพยายามออกแบบข้อต่อต่างๆ ของท่อให้อยู่ในแนวตรง ให้มีส่วนหักงอน้อยที่สุดเพ่ือไม่ให้ผลึกแตกป่น น้้าตาล

ที่มีผลึกขนาดเล็กและน้้าตาลป่น จะไม่นิยมเก็บเป็นปริมาณมาก (bulk) เพราะมักจะเกิดปัญหาการจับตัวกัน 

(สุวรรณา, 2543) ในส่วนของน้้าตาลทรายแดงที่มีความชื้นสูงและมักจับกันเป็นก้อน ควรเก็บในภาชนะที่แห้งและ

ปิดสนิท (เกศรินทร์ และคณะ, 2555) และเนื่องจากน้้าตาลทรายแดงมีความชื้นที่สูงกว่าน้้าตาลชนิดอ่ืน จึงมีข้อ
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ควรระวังในการเก็บรักษา เนื่องจากการเก็บรักษาที่ไม่ถูกต้องจะท้าให้เกิดเชื้อราขึ้นได้ ในส่วนของน้้าตาลสีคารา

เมลนั้นควรเก็บในภาชนะที่แห้งและปิดสนิทเช่นเดียวกัน อย่างไรก็ตามผู้ผลิตก็มีข้อแนะน้าว่าน้้าตาลสีคาราเมล

อาจมีสีที่เปลี่ยนแปลงไปเมื่อโดนความชื้น   
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บทที่ 5 สรุปผลการศึกษาและข้อเสนอแนะ 

สรุปผลการศึกษา 

1.  จากผลการศึกษาและอภิปรายผลสามารถสรุปได้ว่าสถานการณ์การผลิตอ้อย การผลิตน้้าตาลและการ

จ้าหน่ายน้้าตาลของประชากรในประเทศไทยมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นทุกปี โดยในรอบ 10 ปีที่ผ่านมา การผลิตอ้อยมี

อัตราเพ่ิมขึ้นร้อยละ 26.79 ส่งผลให้ผลผลิตน้้าตาลเพ่ิมขึ้นในอัตราร้อยละ 28.31 โดยปริมาณน้้าตาลที่ส่งออกมี

การเพ่ิมขึ้นในอัตราร้อยละ 53.79 ด้านการบริโภคน้้าตาลในประเทศไทยพบว่าผู้บริโภคมีการบริโภคทางอ้อม

มากกว่าทางตรง โดยการจ้าหน่ายน้้าตาลให้กับผู้บริโภคทางตรงคิดเป็นร้อยละ 50.40 และการจ้าหน่ายน้้าตาล

ให้กับผู้บริโภคทางอ้อมคิดเป็นร้อยละ 49.60  โดยส่วนมากมีการใช้ในอุตสาหกรรมเครื่องดื่มมากที่สุด คิดเป็น  

ร้อยละ 46 

2.  จากการรวบรวมและสังเคราะห์ข้อมูลด้านโภชนาการของน้้าตาลพบว่า น้้าตาลมีประโยชน์ต่อร่างกาย

ในเรื่องของการใช้เป็นสารที่ให้ความหวานและให้พลังงานแก่ร่างกาย โดยเป็นแหล่งอาหารที่จ้าเป็นของเซลล์ 

เนื้อเยื่อ และอวัยวะภายในร่างกาย นอกจากนั้นยังเป็นพลังงานหลักในกระบวนการเมตาบอลิซึมของเซลล์ใน

ร่างกาย โดยการบริโภคน้้าตาลในปริมาณที่มากเกินไป จะมีผลท้าให้เสี่ยงต่อการเกิดโรคอ้วนและมีผลต่อการเกิด

โรคเบาหวาน 

3.  จากการรวบรวมข้อมูลการส้ารวจการบริโภคและทัศนคติต่อการบริโภคน้้าตาล ผู้บริโภคมีความรู้และ 

ความเข้าใจที่ผิดในเรื่องของน้้าตาลในหลายๆ เรื่อง โดยพบว่าปัจจัยด้านประชากรศาสตร์ วิถีการด้าเนินชีวิต และ

ทัศนคติมีผลต่อความเข้าใจในการบริโภคน้้าตาล ดังนั้นจึงควรมีการให้ความรู้แก่ผู้บริโภค ได้แก่ ควรให้ข้อมูล

ปริมาณพลังงานของน้้าตาลและปริมาณน้้าตาลที่ควรได้รับต่อวัน โดยปริมาณการบริโภคน้้าตาล คือ 6 ช้อนชา/วัน 

(ประมาณ 2 ช้อนโต๊ะ) ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความเข้าใจผิดในการบริโภคน้้าผึ้งและน้้าตาลสีคาราเมล ควรมีการ

เผยแพร่ข้อมูลในการบริโภคน้้าผึ้งและน้้าตาลสีคาราเมลที่ถูกต้องให้แก่ผู้บริโภค และให้ข้อมูลที่ถูกต้องกับผู้บริโภค

ว่าน้้าตาลฟรักโทสไม่ใช่น้้าตาลที่เหมาะสมส้าหรับผู้ป่วยโรคเบาหวาน และการบริโภคอย่างไม่ควบคุมจะท้าให้

เกิดผลเสียโดยเฉพาะผู้ป่วยโรคเบาหวาน นอกจากนั้นควรจะมีการเผยแพร่ข้อมูลการบริโภคน้้าตาลที่ถูกต้องทาง 

สื่อออนไลน์มากข้ึน 
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210. ส้านักงานคณะกรรมการอ้อยและน้้าตาลทราย.  2560c.  รายงานพ้ืนที่ปลูกอ้อยของประเทศไทย.  
แหล่งที่มา: http://www.ocsb.go.th/th/cms/detail.php?ID=923&SystemModuleKey=journal, 
20 พฤศจิกายน 2560. 

211. ส้านักงานคณะกรรมการอ้อยและน้้าตาลทราย.  2560d.  รายงานการผลิตอ้อยและน้้าตาลทรายฉบับปิด
หีบปีการผลิต 2540/2541 - 2559/2560.  แหล่งที่มา: 
http://www.ocsb.go.th/th/cms/detail.php?ID=142&SystemModuleKey=production, 20 
พฤศจิกายน 2560. 

212. ส้านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ. 2549. ข้อมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย 
(Food Consumption Data of Thailand). โรงพิมพ์ชุมนุมสหกรณ์การเกษตรแห่งประเทศไทย. 

213. ส้านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ. 2559. ข้อมูลการบริโภคอาหารของประเทศไทย 
(Food Consumption Data of Thailand). 

214. ส้านักงานสถิติแห่งชาติ. 2548. สรุปการส้ารวจพฤติกรรมการดูแลสุขภาพของประชากร พ.ศ. 2548 
(พฤติกรรมการบริโภคอาหาร).   

215. ส้านักงานสถิติแห่งชาติ กระทรวงเทคโนโลยีสารสนเทศและการสื่อสาร. 2554. สรุปผลการส้ารวจ ภาวะ
เศรษฐกินและสังคมของครัวเรือน พ.ศ. 2553.   

216. ส้านักงานส้ารวจสุขภาพประชาชนไทย สถาบันวิจัยระบบสาธารณสุข. 2554. รายงานการส้ารวจการ
บริโภคอาหารของประชาชนไทย การส้ารวจสุขภาพประชาชนโดยการตรวจร่างกาย ครั้งที่ 4 พ.ศ. 2551-
2552.   

217. ส้านักทะเบียนกลาง. 2559. จ้านวนราษฎรทั่วราชอาณาจักรตามหลักฐานการทะเบียนราษฎร ณ วันที่ 
31 ธันวาคม 2559.    

218. ส้านักนโยบายอุตสาหกรรมอ้อยและน้้าตาลทราย ส้านักงานคณะกรรมการอ้อยและน้้าตาลทราย.  2559.  
สรุปสถานการณ์การผลิต การบริโภค การส่งออก การน้าเข้าน้้าตาลทราย และส่งออกกากน้้าตาลของ
ไทย ประจ้าเดือนพฤศจิกาบน - ธันวาคม 2559.  แหล่งที่มา: 
http://www.ocsb.go.th/th/cms/detail.php?ID=7842&SystemModuleKey=cuntry, 15 
กรกฎาคม 2559. 

219. สุวรรณา สุภิมารส. 2543. เทคโนโลยีการผลิตลูกกวาดและช็อกโกแลต.  ส้านักพิมพ์แห่งจุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัยศูนย์หนังสือแห่งจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย. 

220. อมรรัตน์ นธะสนธิ์, ไพลิน พิณทอง และ นพวรรณ เปียซื่อ. 2559. การใช้ฉลากโภชนาการและภาวะ
โภชนาการของประชาชนในชุมชนภาคตะวันออกเฉียงเหนือ. Rama Nurs J. 22 (1): 81-92. 

http://www.ocsb.go.th/th/cms/detail.php?ID=923&SystemModuleKey=journal
http://www.ocsb.go.th/th/cms/detail.php?ID=142&SystemModuleKey=production
http://www.ocsb.go.th/th/cms/detail.php?ID=7842&SystemModuleKey=cuntry
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221. อารยา ตั้งวิฑูรย์. 2550. พฤติกรรมการบริโภคอาหารว่างและขนมของเด็กชั้นประถมศึกษาปีที่ 6 ใน
อ้าเภอหาดใหญ่: ความสัมพันธ์กับภาวะโภชนาการ. มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์. 

222. อุไรพร จิตติ์แจ้ง, ประไพศรี ศิริจักรวาล, กิตติ สรณเจริญพงศ์, ปิยะธิดา ประเสริฐสม และ ผุสดี จันทร์
บาง. 2547. การศึกษาพฤิตกรรมการบริโภคขนมและอาหารว่างของเด็ก 3-15 ปี.   
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ภาคผนวก ก.                                                                                                                

ข้อมูลเกี่ยวกับสถานการณ์การผลิตและการบริโภคน ้าตาลของประชากรไทย  
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ตารางภาคผนวกที่ 1 ค่าความหวานของอ้อยในแต่ละภาคของประเทศไทย ตั้งแต่ปีการผลิต 2550/2551 – 

2559/2560 

ปีการผลิต ค่าความหวาน (C.C.S) 
ภาคเหนือ ภาคกลาง ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคตะวันออก รวม 

2550/2551 12.27 12.83 11.09 10.29 11.81 
2551/2552 11.20 10.82 8.67 9.97 10.21 
2552/2553 10.89 10.70 9.58 9.39 10.21 
2553/2554 12.29 12.23 11.26 10.91 11.75 
2554/2555 12.34 12.44 11.25 10.65 11.82 
2555/2556 11.57 11.58 11.09 10.64 11.32 
2556/2557 11.15 11.50 11.17 10.65 11.24 
2557/2558 11.15 10.89 11.17 11.16 11.08 
2558/2559 9.16 9.13 9.16 9.12 9.15 
2559/2560 12.03 11.36 13.08 11.73 12.27 

ที่มา : ส้านักงานคณะกรรมการอ้อยและน้้าตาลทราย, 2560d 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

                                                                                                                                                                  
ก-3 

 

ตารางภาคผนวกที่ 2 ปริมาณโรงงานน้้าตาลประจ้าปีการผลิต 2550/2551 – 2559/2560 

ปีการผลิต 
จ้านวนโรงงานน ้าตาล 

ภาคเหนือ ภาคกลาง ภาคตะวันออก ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ รวม 
2550/2551 9 16 4 16 45 
2551/2552 9 17 4 16 46 
2552/2553 9 17 4 16 46 
2553/2554 9 17 4 16 46 
2554/2555 9 17 4 16 46 
2555/2556 9 18 4 19 50 
2556/2557 9 18 4 19 50 
2557/2558 9 18 4 19 50 
2558/2559 9 19 4 20 52 
2559/2560 10 20 4 20 54 

ที่มา : ส้านักงานคณะกรรมการอ้อยและน้้าตาลทราย, 2560d 
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ตารางภาคผนวกที่ 3 รวมก้าลังการผลิตของโรงงานน้้าตาลทรายในภาคเหนือ ปี พ.ศ. 2559 

โรงงาน ที่ตั ง 
ก้าลังผลิต 

(ตันอ้อย/วัน) 
ขนาดโรงงาน 

1.โรงงานน้้าตาลทิพย์ก้าแพงเพชร จ.ก้าแพงเพชร 36,000 ขนาดใหญ่ 
2.โรงงานน้้าตาลทิพย์สุโขทัย จ.สุโขทัย 27,000 ขนาดใหญ่ 
3.โรงงานน้้าตาลไทยเอกลักษณ์ จ.อุตรดิตถ์ 18,000 ขนาดกลาง 
4.โรงงานน้้าตาลพิษณุโลก จ.พิษณุโลก 20,000 ขนาดใหญ่ 
5.โรงงานน้้าตาลทรายก้าแพงเพชร จ.ก้าแพงเพชร 7,996 ขนาดเล็ก 
6.โรงงานน้้าตาลนครเพชร จ.ก้าแพงเพชร 24,000 ขนาดใหญ่ 
7.โรงงานน้้าตาลเกษตรไทยอินเตอร์เนชั่นแนล ชูการ์ 
คอร์ปอเรชั่น จ้ากัด (มหาชน) 

จ.นครสวรรค์ 40,000 
ขนาดใหญ่ 

8.โรงงานน้้าตาลเกษตรไทยอินเตอร์เนชั่นแนล ชูการ์ 
คอร์ปอเรชั่น จ้ากัด (มหาชน)(รวมผล) 

จ.นครสวรรค์ 8,800 
ขนาดเล็ก 

9.โรงงานน้้าตาลไทยรุ่งเรืองอุตสาหกรรม จ.เพชรบูรณ์ 28,000 ขนาดใหญ่ 
10.โรงงานไทยอุตสาหกรรมน้้าตาล (เพชรบูรณ์)** จ.เพชรบูรณ์ 28,000 ขนาดใหญ่ 

รวมก้าลังการผลิตในภาคเหนือ 237,796 ตันอ้อย/วัน 
ที่มา : ส้านักงานคณะกรรมการอ้อยและน้้าตาลทราย, 2560d 
หมายเหตุ ขนาดของโรงงานน้้าตาลสามารถจ้าแนกได้ ดังนี้ 

- โรงงานขนาดเล็ก : มีก้าลังการหีบน้อยกว่า 10,000 ตัน/วัน 
- โรงงานขนาดกลาง : มีก้าลังการหีบตั้งแต่ 10,001 – 20,000 ตัน/วัน 
- โรงงานขนาดใหญ่ : มีก้าลังหีบมากกว่า 20,000 ตัน/วันขึ้นไป 

สรุป จ้านวนโรงงานในภาคเหนือแบ่งตามขนาด คือ ขนาดใหญ่ 7 โรงงาน ขนาดกลาง 1 โรงงาน และ ขนาดเล็ก 2 
โรงงาน 
**ยังไม่มีรายงานข้อมูลโรงงานน้้าตาลปี 2560  
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ตารางภาคผนวกที่ 4 รวมก้าลังการผลิตของโรงงานน้้าตาลทรายในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ปี พ.ศ.2559 

โรงงาน ที่ตั ง 
ก้าลังผลิต 

(ตันอ้อย/วัน) 
ขนาดโรงงาน 

1.โรงงานน้้าตาลบุรีรัมย์ จ.บุรีรมัย ์ 17,000 ขนาดกลาง 

2.โรงงานน้้าตาลสหเรือง จ.มุกดาหาร 14,000 ขนาดกลาง 

3.โรงงานน้้าตาลเกษตรผล จ.อุดรธาน ี 12,000 ขนาดกลาง 

4.โรงงานน้้าตาลกุมภวาปี จ.อุดรธาน ี 12,000 ขนาดกลาง 

5.โรงงานน้้าตาลทรายขาวเริ่มอุดม จ.อุดรธาน ี 20,582 ขนาดใหญ ่

6.โรงงานน้้าตาลอุตสาหกรรมน้้าตาลอีสาน จ.กาฬสินธุ ์ 15,000 ขนาดกลาง 

7.โรงงานน้้าตาลมิตรกาฬสินธุ์ จ.กาฬสินธุ ์ 20,000 ขนาดใหญ ่

8.โรงงานน้้าตาลขอนแก่น จ.ขอนแก่น 20,400 ขนาดใหญ ่

9.โรงงานน้้าตาลรวมเกษตรอุตสาหกรรม (ขก) จ.ขอนแก่น 20,000 ขนาดใหญ ่

10.โรงงานน้้าตาลรวมเกษตรอุตสาหกรรม (ชย) จ.ชัยภูม ิ 30,000 ขนาดใหญ ่

11.โรงงานน้้าตาลอุตสาหกรรมโคราช จ.นครราชสีมา 23,969 ขนาดใหญ ่

12.โรงงานน้้าตาลอ่างเวียน (ราชสีมา) จ.นครราชสีมา 36,000 ขนาดใหญ ่

13.โรงงานน้้าตาลครบุรี จ.นครราชสีมา 20,500 ขนาดใหญ ่

14.โรงงานน้้าตาลวังขนาย จ.มหาสารคาม 15,453 ขนาดกลาง 

15.โรงงานน้้าตาลสุรินทร์ จ.สุรินทร ์ 16,000 ขนาดกลาง 

16.โรงงานน้้าตาลเอราวัณ จ.หนองบัวล้าภ ู 26,994 ขนาดใหญ ่

17.โรงงานน้้าตาลไทยกาญจนบุรี (อด) จ.อุดรธาน ี 24,000 ขนาดใหญ ่

18.โรงงานน้้าตาลขอนแก่น (วังสะพุง) จ.เลย 24,000 ขนาดใหญ ่

19.โรงงานน้้าตาลรวมเกษตรอุตสาหกรรม (มิตรภูหลวง) จ.เลย 25,000 ขนาดใหญ ่

20.โรงงานน้้าตาลระยอง (ชย) จ.ชัยภูม ิ 15,000 ขนาดกลาง 

รวมก้าลังการผลิตในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 407,898 ตันอ้อย/วัน 
ที่มา : ส้านักงานคณะกรรมการอ้อยและน้้าตาลทราย, 2560d 
หมายเหตุ ขนาดของโรงงานน้้าตาลสามารถจ้าแนกได้ ดังนี้ 

- โรงงานขนาดเล็ก : มีก้าลังการหีบน้อยกว่า 10,000 ตัน/วัน 
- โรงงานขนาดกลาง : มีก้าลังการหีบตั้งแต่ 10,001 – 20,000 ตัน/วัน 
- โรงงานขนาดใหญ่ : มีก้าลังหีบมากกว่า 20,000 ตัน/วันขึ้นไป 

สรุป จ้านวนโรงงานในภาคตะวันออกเฉียงเหนือแบ่งตามขนาด คือ ขนาดใหญ่ 12 โรงงาน และ ขนาดกลาง 8 
โรงงาน **ยังไม่มีรายงานข้อมูลโรงงานน้้าตาลปี 2560  
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ตารางภาคผนวกที่ 5 รวมก้าลังการผลิตของโรงงานน้้าตาลทรายในภาคกลางปี พ.ศ. 2559 

โรงงาน ที่ตั ง ก้าลังผลิต 
(ตันอ้อย/วัน) 

ขนาดโรงงาน 

1.โรงงานน้้าตาลอุตสาหกรรมน้้าตาลปราณบุรี จ.ประจวบครีีขันธ ์ 7,000 ขนาดเล็ก 

2.โรงงานน้้าตาลราชบุรี จ.ราชบุร ี 12,000 ขนาดกลาง 

3.โรงงานน้้าตาลบ้านโป่ง จ.ราชบุร ี 9,131 ขนาดเล็ก 

4.โรงงานน้้าตาลอุตสาหกรรมมิตรเกษตร จ.กาญจนบุร ี 8,890 ขนาดเล็ก 

5.โรงงานน้้าตาลไทยกาญจนบุรี จ.กาญจนบุร ี 16,000 ขนาดกลาง 

6.นิวกรุงไทย จ.กาญจนบุร ี 20,400 ขนาดใหญ ่

7.โรงงานน้้าตาลอุตสาหกรรมน้้าตาลบ้านไร่ จ.อุทัยธาน ี 28,000 ขนาดใหญ ่

8.โรงงานน้้าตาลไทยอุตสาหกรรมน้้าตาล จ.กาญจนบุร ี 20,000 ขนาดใหญ ่

9.โรงงานน้้าตาลท่ามะกา จ.กาญจนบุร ี 18,038 ขนาดกลาง 

10.โรงงานน้้าตาลประจวบอุตสาหกรรม จ.กาญจนบุร ี 9,131 ขนาดเล็ก 

11.โรงงานน้้าตาลไทยเพิ่มพูนอุตสาหกรรม จ.กาญจนบุร ี 9,635 ขนาดเล็ก 

12.โรงงานน้้าตาลอุตสาหกรรมน้้าตาลสุพรรณบุรี จ.สุพรรณบรุ ี 18,000 ขนาดกลาง 

13.โรงงานน้้าตาลมิตรผล จ.สุพรรณบรุ ี 35,000 ขนาดใหญ ่

14.โรงงานน้้าตาลรีไฟน์ชัยมงคล (อู่ทอง) จ.สุพรรณบรุ ี 17,731 ขนาดกลาง 

15.โรงงานน้้าตาลสิงห์บุรี จ.สิงห์บุร ี 11,000 ขนาดกลาง 

16.โรงงานน้้าตาลสระบุรี จ.สระบุร ี 28,000 ขนาดใหญ ่

17.โรงงานน้้าตาลอุตสาหกรรมน้้าตาล ที.เอ็น. จ.ลพบุร ี 18,000 ขนาดกลาง 

18.โรงงานน้้าตาลอุตสาหกรรมมิตรเกษตร (อน) จ.อุทัยธาน ี 25,000 ขนาดใหญ ่

19.โรงงานน้้าตาลสระบุรี (สระโบสถ์) จ.ลพบุร ี 28,000 ขนาดใหญ ่

20.โรงงานน้้าตาลราชบุรี (กาญจนบุรี) จ.กาญจนบุร ี - - 

รวมก้าลังการผลิตในภาคกลาง 338,956 ตันอ้อย/วัน 
ที่มา : ส้านักงานคณะกรรมการอ้อยและน้้าตาลทราย, 2560d 
หมายเหตุ ขนาดของโรงงานน้้าตาลสามารถจ้าแนกได้ ดังนี้ 

- โรงงานขนาดเล็ก : มีก้าลังการหีบน้อยกว่า 10,000 ตัน/วัน 
- โรงงานขนาดกลาง : มีก้าลังการหีบตั้งแต่ 10,001 – 20,000 ตัน/วัน 
- โรงงานขนาดใหญ่ : มีก้าลังหีบมากกว่า 20,000 ตัน/วันขึ้นไป 

สรุป จ้านวนโรงงานในภาคกลางแบ่งตามขนาด คือ ขนาดใหญ่ 7 โรงงาน ขนาดกลาง 7 โรงงาน และ ขนาดเล็ก 5 
โรงงาน **ยังไม่มีรายงานข้อมูลโรงงานน้้าตาลปี 2560  
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ตารางภาคผนวกที่ 6 รวมก้าลังการผลิตของโรงงานน้้าตาลทรายในภาคตะวันออก ปี พ.ศ. 2559 

โรงงาน ที่ตั้ง ก้าลังผลิต 
(ตันอ้อย/วัน) 

ขนาดโรงงาน 

1.โรงงานน้้าตาลนิวกว้างสุ้นหลี จ.ชลบุร ี 6,479 ขนาดเล็ก 
2.โรงงานน้้าตาลสหการน้้าตาลชลบุรี จ.ชลบุร ี 5,800 ขนาดเล็ก 
3.โรงงานน้้าตาลน้้าตาลและอ้อยตะวันออก จ.สระแก้ว 23,981 ขนาดใหญ่ 
4.โรงงานน้้าตาลระยอง จ.ชลบุร ี 5,560 ขนาดเล็ก 

รวมก้าลังการผลิตในภาคตะวันออก 41,820 ตันอ้อย/วัน 
ที่มา : ส้านักงานคณะกรรมการอ้อยและน้้าตาลทราย, 2560d 
หมายเหตุ ขนาดของโรงงานน้้าตาลสามารถจ้าแนกได้ ดังนี้ 

- โรงงานขนาดเล็ก : มีก้าลังการหีบน้อยกว่า 10,000 ตัน/วัน 
- โรงงานขนาดกลาง : มีก้าลังการหีบตั้งแต่ 10,001 – 20,000 ตัน/วัน 
- โรงงานขนาดใหญ่ : มีก้าลังหีบมากกว่า 20,000 ตัน/วันขึ้นไป 

สรุป จ้านวนโรงงานในภาคตะวันออกแบ่งตามขนาด คือ ขนาดใหญ่ 1 โรงงาน และ ขนาดเล็ก 3 โรงงาน 
**ยังไม่มีรายงานข้อมูลโรงงานน้้าตาลปี 2560 
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ตัวอย่างแบบสอบถาม
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แบบสอบถาม 
 
ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
แบบสอบถามนี้เป็นส่วนหนึ่งของแผนงานวิจัย “พฤติกรรมการซื้อและการบริโภคน้้าตาลของคนไทย” โดยได้รับการ
สนับสนุนการท้าวิจัยจากส้านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย ข้อมูลของท่านที่ให้จะไม่ถูกเปิดเผยเป็นรายบุคคล แต่จะถูก
น้าไปใช้เพื่อการวิเคราะห์ในภาพรวมเท่านั้น 
 
ข้อแนะน้า: กรุณาระบุความคิดเห็นของท่านลงในช่องว่าง หรือท้าเครื่องหมาย (√) ลงในกรอบสี่เหลี่ยมหน้าช่องค้าตอบ 
แบบสอบถามฉบบันี แบ่งเป็น 4 ส่วนหลัก ดังนี  

ส่วนที่ 1 ข้อมูลประชากรศาสตร์ 
ส่วนที่ 2 พฤติกรรมการซื้อและบริโภคน้้าตาล 
ส่วนที่ 3 วิถีการด้าเนินชีวิตของผู้บริโภคในการเลือกบริโภคอาหารและเครื่องดื่ม 
ส่วนที่ 4 ความรู้ ความเข้าใจและทัศนคติในการบริโภคน้า้ตาล 

 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลประชากรศาสตร์ 
1.1 เพศ 
 1. ชาย       2. หญิง 
 
1.2 อายุ.....................ปี 
 
1.3 สถานภาพ 
 1. โสด    2. แต่งงาน (ไม่มีบุตร)    3. แต่งงาน (มบีตุรแล้ว)    4. อื่นๆ (โปรดระบุ) .................................. 
 
1.4 จ้านวนสมาชิกในครอบครัว............................คน 
1.5 ระดับการศึกษาสูงสุด 
 1. ประถมศึกษา   2. มัธยมศึกษา   3. อนุปริญญา หรือ ปวส.  
 4. ปริญญาตรี    5. ปริญญาโท หรือสูงกว่า  6. อ่ืนๆ (โปรดระบุ)................................ 
 



 

                                                                                                                                                                  
ข-3 

 

1.6 อาชีพ 
 1. รับราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ  2. พนักงานบริษัทเอกชน  3. ธุรกิจส่วนตัว/ค้าขาย 
 4. ลูกจ้าง/รับจ้างทั่วไป    5. เกษตรกรรม   6. พ่อบ้าน/แม่บ้าน 
 7. นักเรียน/นักศึกษา    8. อ่ืนๆ (โปรดระบุ)............................. 
 
1.7 รายได้ต่อเดือน 
 1. < 10,000 บาท/เดือน    2. 10,001 – 20,000 บาท/เดือน       3. 20,001 – 30,000 บาท/
เดือน 
 4. 30,001 – 40,000 บาท/เดือน   5. 40,001 – 50,000 บาท/เดือน               6. > 50,000 บาท/เดือน 
 
1.8 โรคประจ้าตัว 
 1. ไม่มี   2. ฟันผุ   3. โรคเบาหวาน   4. โรคอ้วนลงพุง
  
 5. โรคหัวใจ    6. โรคไขมันอุดตันในเส้นเลอืด   7. โรคความดันโลหิตสูง   
 8. อ่ืนๆ (โปรดระบุ).................................. 
 
1.9 จังหวัดที่ท่านพักอาศัยอยู่ ______________________________________ (โปรดระบุ) 
 
ส่วนที่ 2 พฤติกรรมการบริโภคน ้าตาล  
กรุณาท้าเครื่องหมาย  ลงในกรอบสี่เหลี่ยมหน้าช่องค้าตอบที่ท่านเลือก 
2.1 ท่านนิยมเติมน้า้ตาลบ่อยแค่ไหน เม่ือท่านรับประทานอาหารและเครื่องดื่ม (เลือกค้าตอบเพียง 1 ค้าตอบ) 
 1. ทุกวัน    2. 3-5 วันต่อสัปดาห์   3. 1-2 วันต่อสัปดาห์   4. ไม่เติม
น้้าตาล 
 
2.2 ประเภทของน้้าตาลทีท่่านรับประทาน (ตอบได้มากกว่า 1 ค้าตอบ) 
 1. น้้าตาลทรายขาว   2. น้้าตาลทรายแดง   3. น้้าตาลกรวด  4. น้้าผึ้ง 
 5. น้้าตาลปี๊บ/น้้าตาลปึก  6. น้้าเชื่อม/ไซรัป   7. หญ้าหวาน  
 8. น้้าตาลเทียม เชน่ แอสพาแตม , ซูคราโรส    9. อ่ืนๆ (โปรดระบุ)................... 
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2.3 ท่านนิยมรับประทานอาหารประเภทใดในแต่ละมื อและมีการเติมน ้าตาลลงในอาหารที่ทา่นรับประทานเท่าไหร่  
     (โปรดเลือกหน่วยของปริมาณน ้าตาลที่บริโภค) 

มื้อเช้า  อาหาร.............................................. ประเภทน้้าตาล.........................  ปริมาณ..........
ช้อนชา/ซอง 

เครื่องดื่ม.......................................... ประเภทน้้าตาล.........................        ปริมาณ..........
ช้อนชา/ซองของหวานหรือขนม...........................  ประเภทน้้าตาล........................        
ปริมาณ..........ช้อนชา/ซอง 

มื้อกลางวัน อาหาร.............................................. ประเภทน้้าตาล......................... ปริมาณ..........
ช้อนชา/ซอง 

เครื่องดื่ม.......................................... ประเภทน้้าตาล......................... ปริมาณ..........
ช้อนชา/ซอง 

ของหวานหรือขนม............................ ประเภทน้้าตาล........................        ปริมาณ..........
ช้อนชา/ซอง 

มื้อเย็น  อาหาร............................................. ประเภทน้้าตาล......................... ปริมาณ..........
ช้อนชา/ซอง 

เครื่องดื่ม......................................... ประเภทน้้าตาล......................... ปริมาณ..........
ช้อนชา/ซอง 

ของหวานหรือขนม............................ ประเภทน้้าตาล.........................       ปริมาณ..........
ช้อนชา/ซอง 

 
2.4 เมื่อท่านซื้ออาหารหรือเครื่องดื่มเพื่อน้ากลับและได้รับน้้าตาลซองเพื่อปรุงรส ท่านมักจะ (เลือกค้าตอบเพียง 1 
ค้าตอบ) 
 1. รับมาเติมใส่อาหารและเคร่ืองดื่ม  2. เก็บไว้ใช้ต่อไป  3. รับมาแล้วทิง้  4. ไม่รับ
น้้าตาลซอง 
 
2.5 ท่านเป็นผู้เลือกซื้อน้้าตาลเพื่อรับประทานเองหรือไม่ (เลือกค้าตอบเพียง 1 ค้าตอบ) 
 1. ซื้อเอง             2. ผู้ที่เก่ียวข้องในครอบครัวซื้อ                 3. อ่ืนๆ โปรดระบุ...................... 
 
2.6 บรรจุภัณฑ์ของน้้าตาลที่นิยมซื้อรับประทาน (ตอบได้มากกว่า 1 ค้าตอบ) 
 1.แบบถุง 1 กิโลกรัม    2. แบบซอง  3. แบบขวด  4. น้้าตาลแบง่บรรจุถุง   5. อ่ืนๆ โปรดระบุ
...................... 
 
2.7 ปริมาณน้้าตาลทีท่่านซื้อต่อคร้ัง........................ถุง/ซอง/ขวด (โปรดเลือกหน่วยของปริมาณที่ท่านซื อ) 
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2.8 ความถี่ในการซื้อ (เลือกค้าตอบเพียง 1 ค้าตอบ) 
 1. ทุกสัปดาห์   2. เดือนละคร้ัง   3. 2–3 เดือนครั้ง  4. มากกว่า 3 เดือน
คร้ัง 
 
2.9 วัตถุประสงค์ในการเลือกซื้อน้้าตาล (ตอบได้มากกว่า 1 ค้าตอบ) 
 1. ส้าหรับปรุงอาหาร    2. ส้าหรับประกอบอาหารเพื่อการขาย   3. ส้าหรับใส่
เครื่องดื่ม 
 4. ส้าหรับท้าขนมและของวา่ง   5. อื่นๆ โปรดระบุ............................ 
 
2.10 ค่าใช้จ่ายในการซื้อน้้าตาล แต่ละคร้ัง (เลือกค้าตอบเพียง 1 ค้าตอบ) 
 1. น้อยกว่า 20 บาท   2. 20-40 บาท  3. 40-60 บาท  4. มากกว่า 60 บาทขึ้น
ไป 
 
2.11 ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสนิใจเลือกซื้อน้้าตาลของท่าน (ตอบได้มากกว่า 1 ค้าตอบ) 
 1. ขนาดของเกล็ดน้้าตาล   2. ขนาดของบรรจุภัณฑ ์   3. ชื่อเสียงของตรา
สินค้า 
 4. มีมาตรฐานที่นา่เชื่อถือรับรอง   5. บรรจุภัณฑ์ใช้งานสะดวก   6. ราคา 
 7. มีความปลอดภัย    8. มีคุณสมบัติเพื่อสุขภาพ   9. ไม่ฟอกสี 
 
2.12 ท่านนิยมซื้อน้้าตาลจากชอ่งทางการจัดจา้หน่ายใด (ตอบได้มากกว่า 1 ค้าตอบ) 
 1. ร้านสะดวกซื้อ (เช่น 7-11, family mart)  2. ซุปเปอร์มาร์เก็ต (เช่น ท็อปส์ ฟู๊ดแลนด์ กูร์เมต์)  3. 
ออนไลน ์
 4. ไฮเปอร์มาร์เก็ต (เช่น โลตัส บิ๊กซี)   5. ร้านขายของช้าทั่วไป   6. อ่ืนๆ โปรดระบุ
....................... 
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ส่วนที่ 3 วิถีการด้าเนินชีวิตในการเลือกบริโภคอาหารและเครื่องดื่ม  
ค้าชี แจง ท้าเครื่องหมาย  ลงในช่องที่ตรงกับความคิดเห็นของท่านมากที่สุด โดยคะแนนความคิดเห็นเป็นดังนี้ 

5 = เห็นด้วยมากที่สุด 
4 = เห็นด้วยมาก 
3 = เห็นด้วยปานกลาง 
2 = เห็นด้วยน้อย 
1 = เห็นด้วยน้อยที่สุด 

 

วิถีการด้าเนินชีวิต 
ระดับความคิดเห็น 

1 2 3 4 5 
3.1 ท่านมักจะรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพเป็นประจ้า      
3.2 ท่านสนใจอ่านฉลากแสดงขอ้มูลสินค้าเสมอก่อนตัดสนิใจซือ้      
3.3 ท่านมีโอกาสเข้าร่วมงานสงัคมและพบเจอเพื่อนใหม่ๆ      
3.4 ท่านออกก้าลังกายเป็นประจ้า สม่้าเสมอ      
3.5 ท่านหลีกเลี่ยงการรับประทานอาหารที่มสีารเติมแต่ง       
3.6 ท่านศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับอาหารหรือเครื่องดื่มเป็นประจ้ากอ่นตัดสินใจ
ซื้อ 

     

3.7 ท่านนิยมรับประทานอาหารนอกบ้าน      
3.8 ท่านมักจะเลือกรับประทานอาหารให้ครบทั้ง 5 หมู่ใน 1 วัน      
3.9 ท่านชอบทดลองซื้อหรือรับประทานอาหารประเภทใหม่ๆ เป็นประจ้า      
3.10 ท่านมักจะเลือกรับประทานอาหารหรือเครื่องดื่มที่มีปริมาณน้้าตาลต่า้      
3.11 ท่านมักจะแนะน้าให้คนรูจ้ักหันมารับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ      
3.12 ท่านชอบใช้แอปพลิเคชั่นบันทึกและวิเคราะห์พฤติกรรมการ
รับประทานอาหารและออกก้าลังกาย 

     

3.13 ท่านนิยมซื้ออาหารส้าเร็จรูป หรือ Junk food เป็นประจา้      
3.14 ท่านมักซื้อตราสินค้า (ยี่ห้อ) เดิมเป็นประจ้าเสมอ เนื่องจากเชื่อมั่นใน
คุณภาพของสินค้า 

     

3.15 ท่านมักเลือกซื้อสินค้าโดยพิจารณาจากการข้อมูลทางโภชนาการ      
3.16 ท่านชอบดื่มเครื่องดื่ม เช่น น้้าอัดลม น้า้หวาน ชา กาแฟ      
3.17 ท่านติดตามเทคโนโลยีใหม่ๆ ที่เก่ียวข้องกับอาหารและสขุภาพอยู่เสมอ 
เช่น อุปกรณ์วัดก้าวเดิน  

     

3.18 ท่านมักจะเลือกรับประทานน้้าตาลจากแหล่งธรรมชาติมากกว่าน้้าตาล
เทียม 
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ส่วนที่ 4 ความรู้ ความเข้าใจ และทัศนคติต่อการซื อและบริโภคน ้าตาล 
ค้าชี แจง โปรดท้าเครื่องหมาย  ลงในช่องวา่งที่ตรงกับความรู้และความเข้าใจของท่าน 
 
4.1 น้้าตาล 1 กรัม ให้พลังงาน....................................แคลอร่ี  
 
4.2 ปริมาณน้้าตาลที่เหมาะสมในการรับประทานต่อวันไม่ควรเกินเท่าใด 
 1. ปริมาณ 2 ช้อนชา     2. ปริมาณ 4 ช้อนชา   3. ปริมาณ 6 ช้อนชา     4. ปริมาณ 8 ช้อนชา 
 
4.3 ท่านเห็นด้วยหรือไม่ว่า การรับประทานน้้าตาลมีสว่นในการเพิ่มความเสี่ยงที่ทา้ให้เกิดโรคต่างๆ เช่น เบาหวาน โรค
อ้วน โรคหัวใจ 
 1. เห็นด้วย              2. ไม่เห็นด้วย (ท้าต่อข้อ 4.5)   3. ไม่ทราบ (ทา้ต่อข้อ 4.5) 
 
4.4 ถ้าท่านเห็นด้วย ทา่นมีแนวทางในการเปลี่ยนพฤติกรรมการรับประทานอย่างไร 
 1. ลดการรับประทานน้า้ตาลลง                2. รับประทานเท่าเดิมแต่ออกก้าลังกายเพิ่มมากข้ึน
   
 3. ไม่ปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการรับประทานน้้าตาล 
 
4.5 ท่านเห็นด้วยหรือไม่ว่า น้า้ผึง้มีประโยชน์มากกว่าน้า้ตาลทราย 
 1. เห็นด้วย     2. ไม่เห็นด้วย (ท้าต่อข้อ 4.7)   3. ไม่ทราบ (ทา้ต่อข้อ 
4.7) 
 
4.6 หากท่านเห็นด้วยว่า น้้าผึง้มีประโยชน์มากกว่าน้า้ตาลทราย ท้าให้สามารถรับประทานน้้าผึ้งในปริมาณที่มากข้ึน
กว่าเดิมได ้
 1. เห็นด้วย    2. ไม่เห็นด้วย   3. ไม่ทราบ 
 
4.7 ท่านเห็นด้วยหรือไม่ว่า น้า้ตาลสีคาราเมลหรือสีทองมีคุณประโยชน์มากกว่าน้า้ตาลทราย 
 1. เห็นด้วย    2. ไม่เห็นด้วย   3. ไม่ทราบ 
 
4.8 ท่านทราบหรือไม่วา่ น้า้ตาลชนิดนี้คือน้้าตาลอะไร (โชว์ตัวอย่างน้้าตาล) 
 1. น้้าตาลทรายแดง   2. น้้าตาลสีคาราเมล  
 
4.9 ท่านเห็นด้วยหรือไม่ว่า น้า้เชื่อมคือผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากน้้าตาลชนิดหนึ่ง 
 1. เห็นด้วย    2. ไม่เห็นด้วย  
 
4.10 ท่านเห็นด้วยหรือไม่ว่า น้้าตาลทุกชนิดสง่ผลต่อการเกิดโรคเบาหวาน 
 1. เห็นด้วย    2. ไม่เห็นด้วย  
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4.11 ท่านเห็นด้วยหรือไม่ว่า น้้าตาลฟรุกโตส (เช่น น้้าตาลจากผลไม้ น้า้ผึ้ง เป็นตน้) เหมาะสมกบัผู้ป่วยโรคเบาหวาน 
 1. เห็นด้วย   2. ไม่เห็นด้วย   3. ไม่ทราบ 
 
4.12 ท่านได้ข้อมูลสุขภาพเก่ียวกับการรับประทานน้้าตาลจากแหล่งใด (ตอบได้มากกว่า 1 ค้าตอบ) 
 1. แพทย์           2. หน่วยงานของรัฐ  3. คนในครอบครัวหรือเพื่อน 
 4. หนังสือ/นิตยสารสุขภาพ     5. โทรทัศน์/วทิย ุ  6. ทางออนไลน์        7. อ่ืนๆ โปรดระบุ
......................... 
 
4.13 ท่านทราบเร่ืองภาษีเคร่ืองดื่มที่มีส่วนผสมของน้า้ตาลที่อาจจะกระทบต่อราคาซื้อขายทั่วไปหรือไม่ 
 1. ทราบ    2. ไม่ทราบ  
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ค้าชี แจง โปรดท้าเครื่องหมาย  ลงในช่องวา่งที่ตรงกับทัศนคติของท่านมากทีสุ่ด โดยคะแนนความคิดเห็นเป็นดงันี้ 

5 = เห็นด้วยอย่างยิ่ง 
4 = เห็นด้วย 
3 = ปานกลางหรือไม่แน่ใจ 
2 = ไม่เห็นด้วย 
1 = ไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง 

 

ทัศนคติ 
ระดับความคิดเห็น 

1 2 3 4 5 
1 ประโยชน์ของน้้าตาลมผีลต่อการตัดสินใจซื้อและการรับประทานของ
ท่าน 

     

2 น้้าตาลแต่ละชนดิมีคุณค่าทางโภชนาการที่ตา่งกัน      
3 การรับประทานน้า้ตาลมากเกินความจา้เป็นจะท้าให้ทา่นมนี้้าหนักตัว
เพิ่มข้ึน 

     

4 สารให้ความหวานทดแทนน้า้ตาลจากธรรมชาติมปีระโยชน์และไม่มี
ผลข้างเคียงต่อสุขภาพ ท่านจึงไม่ควบคุมปริมาณการรับประทาน 

     

5 ท่านคิดวา่ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่ม มักใส่น้้าตาลมากเกินความ
จ้าเป็น 

     

6 น้้าตาลเป็นส่วนประกอบของอาหารที่ควรหลีกเลี่ยง      
7 ปริมาณน้า้ตาลในผลิตภัณฑไ์ม่มีผลกระทบต่อการเลือกซื้ออาหารและ
เครื่องดื่มของท่าน 

     

8 น้้าตาลที่มีตราสินคา้นา่เชื่อถือท้าให้ท่านมั่นใจในการตัดสนิใจซื้อ      
9 ท่านจะควบคุมปริมาณการรับประทานน้้าตาล เมื่อท่านมีความเสี่ยงที่จะ
เป็นโรค เช่น เบาหวาน หรือโรคอ้วน 

     

10 การรับประทานน้า้ตาลมีประโยชน์ต่อสุขภาพของทา่น      
11 สารให้ความหวานทดแทนน้า้ตาลจากธรรมชาติ (เช่น หญา้หวาน) มี
รสชาติดีกวา่น้า้ตาลทรายขาว 

     

12 น้้าตาลเทียมมปีระโยชน์และไม่มีผลข้างเคียงต่อสุขภาพ ท่านจึงไม่
ควบคุมปริมาณการรับประทาน 

     

13 การควบคุมปริมาณการรับประทานน้้าตาลต่อวนัเป็นสิ่งจา้เป็นต่อ
สุขภาพ 
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ภาคผนวก ค.                                                                                                                   

ข้อมูลจากการส้ารวจเกี่ยวการบริโภคน า้ตาลของกลุ่มตัวอย่างประชากรไทย  
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ตารางภาคผนวกที่ 7 อาหารที่ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างรับประทานเป็นอาหารมื้อเช้า 

ประเภทอาหาร ความถี่ (คน) ร้อยละ 
ไม่รับประทาน 298 26.4 
โจ๊ก/ข้าวต้ม 164 19.8 
ข้าวราดแกง 130 15.7 
อาหารจานเดียว 119 14.3 

ข้าวเหนียวหมูปิ้ง/ไก่ทอด/หมูทอด 99 11.9 
ก๋วยเตี๋ยว 67 8.1 
ข้าว+ไข่เจียว/ไข่ดาว 61 7.4 
ขนมปังทาเนย/แยม/ช็อกโกแลต 41 4.9 

ข้าว+เกาเหลา/ต้มจืด 41 4.9 
ข้าวมันไก่/ข้าวหมูแดง 35 4.2 
ไข่ต้ม/ไข่ต้ม+กล้วย 18 2.2 
ข้าวขาหมู 15 1.8 
แซนวิช 10 1.2 
ขนมจีน 7 0.8 

ขนมจีบ ซาลาเปา 7 0.8 

ไข่ดาว ไส้กรอก 7 0.8 
ไก่ทอด 2 0.2 
โยเกิร์ต 2 0.2 
สลัด 2 0.2 
ข้าวย้า 1 0.1 
ซีเรียล 1 0.1 
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ตารางภาคผนวกที่ 8 ประเภทน้้าตาลที่ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างเลือกเติมในอาหารมื้อเช้า 

ประเภทน ้าตาล ความถี่ (คน) ร้อยละ 

น้้าตาลทรายขาว 120 10.6 
น้้าตาลทรายแดง 8 0.7 

 

ตารางภาคผนวกที่ 9 เครื่องดื่มที่ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างรับประทานเป็นมื้อเช้า 

ประเภทเครื่องดื่ม ความถี่ (คน) ร้อยละ 
น้้าเปล่า 675 59.9 
กาแฟด้า 123 10.9 
นมจืด/นมช็อคโกแลต/นมเปรี้ยว/นมถั่วเหลือง 96 8.5 

กาแฟใส่นม/กาแฟเย็น/คาปูชิโน่/ชานม 66 5.9 

กาแฟกระป๋อง/กาแฟ 3 in 1 59 5.2 
ชาเขียว/ชาด้า/ชาจีน 37 3.3 

โกโก้/โอวัลติน 35 3.1 
น้้าอัดลม 25 2.2 
น้้าสมุนไพร/น้้าผลไม้ 10 0.8 
เวย์โปรตีน 1 0.1 

 

ตารางภาคผนวกที่ 10 ประเภทน้้าตาลที่ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างเลือกเติมในเครื่องดื่มม้ือเช้า 

ประเภทน ้าตาล ความถี่ (คน) ร้อยละ 

น้้าตาลทรายขาว 94 8.3 
น้้าตาลทรายแดง 27 2.4 
น้้าตาลเทียม 7 0.6 

น้้าเชื่อม 4 0.4 

น้้าผึ้ง 3 0.3 
หญ้าหวาน 1 0.1 
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ตารางภาคผนวกที่ 11  ของว่างหรือขนมหวานที่ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างรับประทานเป็นมื้อเช้า 

ประเภทของหวาน ความถี่ (คน) ร้อยละ 

ไม่รับประทาน 939 83.3 
ขนมปังทาเนย/แยม/ช็อคโกแลต 90 8.0 
ขนมไทย 23 2.0 
เค้ก/เบเกอร์รี่ 18 1.6 
แซนวิช 18 1.6 
ผลไม ้ 12 1.1 
ขนมขบเคี้ยว 12 1.1 
ขนมหวานน้้ากะทิ 9 0.8 
ช็อคโกแลตบาร์ 2 0.2 
ซาลาเปา 1 0.1 
นมจืด 1 ขวด 1 0.1 
เฟรนฟลาย 1 0.1 
สลัดโรล 1 0.1 

 

ตารางภาคผนวกที่ 12  ประเภทน้้าตาลที่ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างเลือกเติมในของว่างมื้อเช้า 

ประเภทน ้าตาล ความถี่ (คน) ร้อยละ 

น้้าตาลทรายขาว 10 0.9 
น้้าตาลทรายแดง 7 0.6 
น้้าตาลทรายกรวด 2 0.2 
น้้าผึ้ง 2 0.2 
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ตารางภาคผนวกที่ 13 อาหารที่ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างรับประทานเป็นมื้อเที่ยง   

ประเภทอาหาร ความถี่ (คน) ร้อยละ 
ก๋วยเตี๋ยว 466 41.4 
อาหารจานเดียว 217 19.3 
ข้าวราดแกง 195 17.3 
ข้าวมันไก่/ข้าวหมูแดง 101 8.9 
ข้าว+เกาเหลา/แกงจืด 41 3.6 
ข้าว+ไข่เจียว 34 3.0 
ขนมจีนน้้ายา 18 1.6 
ข้าวขาหมู 18 1.6 
ส้มต้า ไก่ย่าง ข้าวเหนียว 17 1.5 
ข้าวซอย 9 0.8 
ขนมปังทาเนย/แยม/ช็อคโกแลต 5 0.4 
ข้าวต้ม/โจ๊ก 4 0.4 
ก๋วยจับ 2 0.2 

 

ตารางภาคผนวกที่ 14 ประเภทน้้าตาลที่ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างเลือกเติมในอาหารมื้อเที่ยง  

ประเภทน ้าตาล ความถี่ (คน) ร้อยละ 

น้้าตาลทรายขาว 362 32.1 
น้้าตาลทรายแดง 47 4.2 
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ตารางภาคผนวกที่ 15 เครื่องดื่มท่ีผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างรับประทานเป็นมื้อเที่ยง 

ประเภทเครื่องดื่ม ความถี่ (คน) ร้อยละ 
น้้าเปล่า 678 60.2 
น้้าอัดลม 185 16.4 
กาแฟนม/ชาเย็น 85 7.6 
ชาเขียว/ชาจีน/ชาด้าเย็น 85 7.6 
น้้าผลไม้/สมุนไพร 35 3.1 
โกโก้/โอวัลติน 26 2.3 
นมเปรี้ยว/นมเย็น/นมปั่น 15 1.3 
น้้าหวาน/น้้าแดงเฮลบลูบอย 10 0.9 
กาแฟ 3 in 1 3 0.3 
ชานมไข่มุก 3 0.3 

กาแฟด้า 1 0.1 

 

ตารางภาคผนวกที่ 16 ประเภทน้้าตาลที่ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างเลือกเติมในเครื่องดื่มม้ือเที่ยง 

ประเภทน ้าตาล ความถี่ (คน) ร้อยละ 

น้้าตาลทรายขาว 21 1.9 
น้้าเชื่อม 10 0.9 
น้้าตาลทรายแดง 8 0.7 
น้้าผึ้ง 1 0.1 
หญ้าหวาน 1 0.1 
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ตารางภาคผนวกที่ 17 ของว่างหรือขนมหวานที่ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างรับประทานเป็นมื้อเที่ยง 

ประเภทของหวาน ความถี่ (คน) ร้อยละ 

ไม่รับประทาน 904 80.4 
ขนมหวานน้้ากะทิ 45 4.0 
ขนมไทย 44 3.9 
ขนมปังแยม/เนยน้้าตาล/ช็อคโกแลต 37 3.3 
ผลไม ้ 22 2.0 
ขนมอบกรอบ 20 1.8 
ช็อคโกแลต 17 1.5 
 เค้ก/เบเกอร์รี่ 16 1.4 
ไอศกรีม 13 1.2 
น้้าแข็งใส 7 0.6 

 

ตารางภาคผนวกที่ 18 ประเภทน้้าตาลที่ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างเลือกเติมในของว่างมื้อเที่ยง 

ประเภทน ้าตาล ความถี่ (คน) ร้อยละ 

น้้าตาลทรายขาว 13 1.2 
น้้าเชื่อม 4 0.4 
น้้าตาลทรายแดง 2 0.2 
น้้าผึ้ง 2 0.2 
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ตารางภาคผนวกที่ 19  อาหารที่ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างรับประทานเป็นมื้อเย็น 

ประเภทอาหาร ความถี่ (คน) ร้อยละ 
 ไม่รับประทาน 163 14.5 
อาหารจานเดียว 241 21.4 
ข้าวราดแกง 226 20.1 
ก๋วยเตี๋ยว 165 14.6 
ข้าว+เกาเหลา/แกงจืด 69 6.1 
ข้าว+ไข่เจียว/ไข่ดาว/ไข่ข้น 54 4.8 
ข้าวไก่ทอด/ไก่ย่าง/หมูทอด 41 3.6 
ข้าวมันไก่/ข้าวหมูแดง 38 3.4 
ข้าวต้ม/โจ๊ก 33 2.9 
ส้มต้า 25 2.2 
สลัดผัก/ผลไม ้ 24 2.1 
ข้าวขาหมู 20 1.8 
ก๋วยจับ 10 0.9 
หมูกะทะ 10 0.9 
ขนมจีนน้้ายา 5 0.4 
ขนมปังทาเนย/แยม/ช็อคโกแลต 2 0.2 

 

ตารางภาคผนวกที่ 20 ประเภทน้้าตาลที่ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างเลือกเติมในอาหารมื้อเย็น 

ประเภทน ้าตาล ความถี่ (คน) ร้อยละ 

น้้าตาลทรายขาว 187 16.6 
น้้าตาลทรายแดง 14 1.2 

 

 

 

 



 

 

 

                                                                                                                                                                  
ค-9 

 

ตารางภาคผนวกที่ 21 เครื่องดื่มท่ีผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างรับประทานเป็นมื้อเย็น 

ประเภทเครื่องดื่ม ความถี่ (คน) ร้อยละ 
น้้าเปล่า 759 67.4 
น้้าอัดลม 136 12.1 
นมสด/นมเปรี้ยว/นมถั่วเหลือง 81 7.2 
ชาเขียว/ชาจีน/ชาด้าเย็น 57 5.1 
น้้าผลไม้/สมุนไพร 29 2.6 
กาแฟเย็น/ชานม 21 1.9 
น้้าหวาน 15 1.3 
เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ 12 1.1 
โกโก้/โอวัลติน 10 0.9 
ชานมไข่มุก 6 0.5 

 

ตารางภาคผนวกที่ 22 ประเภทน้้าตาลที่ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างเลือกเติมในเครื่องดื่มม้ือเย็น 

ประเภทน ้าตาล ความถี่ (คน) ร้อยละ 

น้้าตาลทรายขาว 15 1.3 
น้้าตาลทรายแดง 4 0.4 
น้้าเชื่อม 3 0.3 
น้้าผึ้ง 1 0.1 
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ตารางภาคผนวกที่ 23  ของว่างหรือขนมหวานที่ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างรับประทานเป็นมื้อเย็น 

ประเภทของหวาน ความถี่ (คน) ร้อยละ 
 ไม่รับประทาน 908 80.7 
ขนมหวานน้้ากะทิ 49 4.4 
 ผลไม ้ 45 4.0 
 ขนมอบกรอบ 34 3.0 
ขนมไทย 21 1.9 
ขนมปังแยม/สังขยา 17 1.5 
 ไอศกรีม 16 1.4 
เค้ก/เบเกอร์รี่ 15 1.3 
น้้าแข็งใส 15 1.3 
ช็อคโกแลต 5 0.4 

 

ตารางภาคผนวกที่ 24 ประเภทน้้าตาลที่ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างเลือกเติมในของว่างมื้อเย็น 

ประเภทน ้าตาล ความถี่ (คน) ร้อยละ 

น้้าตาลทรายขาว 11 1.0 
น้้าเชื่อม 4 0.4 
น้้าผึ้ง 3 0.3 
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ภาคผนวก ง.                                                                                                                

วิธีการวิเคราะห์ความสัมพันธ์ของปัจจัยท่ีมีผลต่อความเข้าใจเกี่ยวกับการบริโภคน ้าตาล 
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การวิเคราะห์ปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อความเข้าใจเกี่ยวกับการบริโภคน ้าตาล  

 ในการวิเคราะห์ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความเข้าใจเกี่ยวกับน้้าตาล จากกลุ่มตัวอย่างจ้านวน 1,127 คน ท้า

การวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรตามและตัวแปรอิสระ โดยการน้าสมการไปพยากรณ์ตัวแปรตามด้วยวิธี 

Binary Logistic Regression โดยใช้ วิธ ีEnter และท้าการจัดการข้อมูลที่มีความเบี่ยงเบนมากผิดปกติออกจาก

ชุดข้อมูล ตัวแปรตาม (Y) และตัวแปรอิสระทั้งหมด 6 ตัวแปรที่ใช้ในการวิเคราะห์ มีดังนี้ 

  Y               หมายถึง   ความเข้าใจเกี่ยวกับน้้าตาล  

                                                                  (เข้าใจว่าน้้าตาล 1 กรัมให้พลังงาน 4 แคลอรี่) 

  a1_เพศ             หมายถึง   ปัจจัยด้านเพศ 

  a2_อายุ             หมายถึง   อายุของกลุ่มตัวอย่างโดยการแบ่งเป็นช่วง 

  C2_อ่านฉลากก่อน          หมายถึง  ความสนใจอ่านฉลากแสดงข้อมูลสินค้าก่อนตัดสินใจซื้อ 

  C4_ออกก้าลังกาย           หมายถึง  ออกก้าลังกายเป็นประจ้า สม่้าเสมอ 

  C13_นิยมอาหารส้าเร็จรูป  หมายถึง  นิยมอาหารส้าเร็จรูป หรือ Junk Food เป็นประจ้า 

  C16_ชอบดื่มกาแฟ   หมายถึง  ชอบดื่มเครื่องดื่ม เช่น น้้าอัดลม น้้าหวาน ชา กาแฟ 

  D9_คุมเมื่อเสี่ยง    หมายถึง   การควบคุมปริมาณการรับประทานน้้าตาล เมื่อมี       

                    ความเสี่ยงที่จะเป็นโรค เช่น เบาหวาน หรือโรคอ้วน 

 

 ผลการวิเคราะห์จากสมการถดถอยโลจิสติค จะแบ่งเป็น 3 ส่วน ได้แก่ การทดสอบทางสถิติของ

แบบจ้าลอง การทดสอบความแม่นย้าในการพยากรณ์ของแบบจ้าลอง และการวิเคราะห์ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความ

เข้าใจเกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาล  

 ในส่วนที่ 1 การทดสอบทางสถิติของแบบจ้าลอง จะแบ่งการทดสอบทางสถิติเป็น 2 ขั้นตอน ได้แก่ การ

วิเคราะห์การทดสอบสถิติ Chi-square และการทดสอบความเหมาะสมของแบบจ้าลอง ผลการวิเคราะห์การ

ทดสอบสถิติ Chi-square โดยการทดสอบแบบจ้าลองมีสมมติฐาน ดังนี้  

  H0 : ความเข้าใจเกี่ยวกับน้้าตาลไม่ข้ึนกับตัวแปรอิสระใดๆ 

                     H1 : ความเข้าใจเกี่ยวกับน้้าตาลขึ้นกับตัวแปรอิสระอย่างน้อย 1 ตัว 
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 เมื่อพิจารณาผลสถิติของแบบจ้าลอง พบว่า ค่า Chi-square เท่ากับ 299.255 และค่า Sig. เท่ากับ 

0.000 ซึ่งน้อยกว่า 0.05 ที่ระดับนัยส้าคัญทางสถิติ 0.05 จึงปฏิเสธ H0 ยอมรับ H1 สรุปได้ว่า ความเข้าใจ

เกี่ยวกับน้้าตาลขึ้นกับตัวแปรอิสระอย่างน้อย 1 ตัว 

 ผลการทดสอบความเหมาะสมของแบบจ้าลอง (Goodness of Fit) เมื่อพิจารณาค่า Nagalkerke R2 

เป็นค่าที่บอกสัดส่วนที่สามารถอธิบายความผันแปรของแบบจ้าลองนี้ ซึ่งในที่นี้มีค่าเท่ากับ 0.609 หรือร้อยละ 

60.9 ของความผันแปรที่สามารถอธิบายได้ในเชิงสมการโลจิสติคของแบบจ้าลองนี้ 

 ในส่วนที่ 2 การทดสอบความแม่นย้าในการพยากรณ์ของแบบจ้าลอง ดังแสดงผลในตารางภาคผนวกที่ 

25 โดยแสดงผลการทดสอบความเชื่อถือได้ของแบบจ้าลองสมการถดถอยโลจิสติค โดยเป็นการเปรียบเทียบค่า

พยากรณ์ (Predicted) กับค่าข้อมูลจริง (Observed) สามารถอธิบายได้ดังนี้ จากข้อมูลจริง (Observed) มีกลุ่ม

ตัวอย่างทั้งหมด จ้านวน 937 ตัวอย่าง มีกลุ่มตัวอย่างที่เข้าใจเกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาล (Y = 1) จ้านวนทั้งหมด 

67 ตัวอย่าง และมีกลุ่มตัวอย่างที่ไม่เข้าใจเกี่ยวกับน้้าตาล (Y = 0) จ้านวนทั้งหมด 870 ตัวอย่าง ทั้งนี้ สมการ

ถดถอยโลจิสติคสามารถพยากรณ์ถูกต้อง จ้านวน 878 ตัวอย่าง ดังนั้นความแม่นย้าในการพยากรณ์ของ

แบบจ้าลอง มีค่าเท่ากับ 93.7 แสดงว่าแบบจ้าลองพยากรณ์ได้ถูกต้องและมีความน่าเชื่อถือ 

 

ตารางภาคผนวกที่ 25 แสดงผลการทดสอบความแม่นย้าในการพยากรณ์ของแบบจ้าลอง 

ค่าข้อมูล 
ค่าพยากรณ์ 

ความเข้าใจเกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาล Percentage 
Correct เข้าใจ ไม่เข้าใจ 

 ความเข้าใจเกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาล เข้าใจ 25 42 37.3 
ไม่เข้าใจ 17 853 98.0 

Overall Percentage   93.7 
 

ในส่วนที่ 3 การวิเคราะห์ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความเข้าใจเกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาล ดังแสดงในตาราง

ภาคผนวกที่ 26 แสดงผลการวิเคราะห์สมการถดถอยโลจิสติค โดยในคอลัมน์ที่ 2 คือ ค่าสัมประสิทธิ์ของตัวแปร

อิสระ (β) ซึ่งมีสมมติฐานในการทดสอบ คือ 

                 H0 : βi = 0 โดยที่ i = 0, 1, 2, 3, ……,18 

                 H1 : βi ≠ 0 
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ตารางภาคผนวกที่ 26 ผลการประมาณค่าตัวแปร โดยใช้แบบจ้าลองโลจิสติค 

ตัวแปร ค่าสัมประสิทธิ์ (β) ค่าความคลาดเคลื่อน (S.E.) Sig. 

a1_เพศ -1.674 0.444 0.000 
a2_อายุ .056 0.158 0.001 
C2_อ่านฉลากก่อน 1.267 0.368 0.001 
C4_ออกก้าลังกาย 1.161 0.298 0.000 
C13_นิยมอาหารส้าเร็จรูป -2.249 0.335 0.000 
C16_ชอบดื่มกาแฟ -1.254 0.276 0.000 
D9_คุมเมื่อเสี่ยง 1.086 0.262 0.000 
 

 เมื่อพิจารณาค่า Sig. พบว่าค่าตัวแปร a1_เพศ,  a2_อายุ,  C2_อ่านฉลากก่อน,  C4_ออกก้าลังกาย,  

C13_นิยมอาหารส้าเร็จรูป,  C16_ชอบดื่มกาแฟ และ D9_คุมเมื่อเสี่ยง มีค่า Sig. น้อยกว่า 0.05 ซึ่งสามารถสรุป

ได้ว่า ปฏิเสธสมมุติฐาน H0 ณ ระดับความเชื่อมั่น 95% แสดงว่า ตัวแปรดังกล่าวมีอิทธิพลต่อความเข้าใจเกี่ยวกับ

น้้าตาลน้้าตาล ดังนั้นสามารถเขียนสมการแบบจ้าลองการพยากรณ์ โอกาสที่ตัวอย่างจะมีความเข้าใจในเรื่อง

เกี่ยวกับน้้าตาลได้ ดังนี้ 

 ความเข้าใจเกี่ยวกับน้้าตาล (Y) =  - 1.674 (a1_เพศ) + .056 (a2_อายุ) + 1.267 (C2_อ่านฉลากก่อน) 

+ 1.161 (C4_ออกก้าลังกาย)–- 2.249 (C13_นิยมอาหารส้าเร็จรูป)–- 1.254 (C16_ชอบดื่มกาแฟ) + 1.086 

(D9_คุมเมื่อเสี่ยง)
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ภาคผนวก จ.                                                                                                               

รายงานการสัมมนา “พฤติกรรมการบริโภคและความรู้เกี่ยวกับการบริโภคน ้าตาล                                   

ของผู้บริโภคในประเทศไทย” 
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รายงานงานสัมมนา 

เรื่อง “พฤติกรรมการบริโภคและความรู้เกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาลของผู้บริโภคในประเทศไทย” 

วันอังคารที่ 16 ตุลาคม 2561 เวลา 8.30-12.00 น. 

ณ ห้องประชุม magic 2 ชั้น 2 โรงแรมมิราเคิลแกรนด์ คอนเวนชั่น กรุงเทพฯ 

 

สรุปรายงานประชุม ดังนี  

 

ช่วงที่ 1 การบรรยาย ในหัวข้อ “พฤติกรรมและทัศนคติในการบริโภคน า้ตาลของประชากรไทยและการให้

ข้อมูลด้านโภชนาการที่ถูกต้องแก่ผู้บริโภค”  

บรรยายโดย ดร. สุดาทิพย์ แซ่ตั้น 

การสัมมนาครั้งนี้เป็นการน้าเสนอส่วนหนึ่งของโครงการวิจัย เรื่อง การวิเคราะห์สถานการณ์การผลิต การ

บริโภคและทัศนคติในการบริโภคน้้าตาลของผู้บริโภคน้้าตาลในประเทศไทย และโภชนาการของน้้าตาล ซึ่งได้รับ

การสนับสนุนทุนวิจัย จากทุนวิจัยมุ่งเป้าด้านอ้อยและน้้าตาล ส้านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.)  และ

ส้านักงานคณะกรรมการวิจัยแห่งชาติ (วช.) โดยโครงการวิจัยนี้มี ดร. สุดาทิพย์ แซ่ตั้น เป็นหัวหน้าโครงการวิจัย 

และมีผู้ร่วมวิจัยคือ ดร. ศิวาพร โอเจริญ และ ดร. กิติพงษ์ รัตนาภรณ์ ในระยะที่ผ่านมา คณะผู้วิจัยด้าเนินการวิจัย

จนได้ข้อมูลชุดหนึ่ง และมีการอภิปรายเบื้องต้นกับผู้มีส่วนเกี่ยวข้องและภาคการศึกษาแล้ว ก่อนการจัดสัมมนา

ครั้งนี้  

 

ที่มาของโครงการวิจัย  

จากข้อมูลขององค์การอนามัยโลก (WHO) ในปี 2018 ได้สรุปสาเหตุการตาย 10 อันดับต้นของโลก เกิด

จากโรคหัวใจ ความดันโลหิตสูง เส้นเลือดในสมองแตก เบาหวาน ซึ่งโรคเหล่านี้เป็นโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (NCDs) 

และจากข้อมูลการส้ารวจของกระทรวงสาธารณสุข ย้อนหลัง 10 ปี พบว่าสาเหตุการตายของประชากรไทยสูงขึ้น 

จากโรคมะเร็ง โรคหลอดเลือดหัวใจ โรคความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน ซึ่งโรคเหล่านี้ยืนยันได้ว่าประเทศไทย

ประสบปัญหาเรื่องโรคไม่ติดต่อเรื้อรังเช่นเดียวกับประเทศอ่ืน ๆ ในโลก จากสถิติของโลกมีการตายจากโรคไม่

ติดต่อเรื้อรังเฉลี่ย 39.5 ล้านคนต่อปี ซึ่ง 2 ใน 3 ของการตายนั้นเกี่ยวข้องกับการสูบบุหรี่ การใช้เครื่องดื่ม

แอลกอฮอล์อย่างผิดประเภท การรับประทานอาหารหรือเครื่องดื่มที่ไม่ดีต่อสุขภาพ และการไม่ออกก้าลังกาย โดย
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มีการวิจัยจ้านวนมากเพ่ือหาสาเหตุของโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง และพบว่าเกิดจากสาเหตุหลัก 3 ประการ คือ 

ความเครียด การไม่ออกก้าลังกาย และการรับประทานอาหารหรือเครื่องดื่มที่มีพลังงานสูงเมื่อเทียบกับคุณค่าทาง

โภชนาการ โดยอาหารหรือเครื่องดื่มที่มีพลังงานสูงแบ่งเป็น 2 ประเภทใหญ่ คือ อาหารที่มีไขมันสูง และ อาหารที่

มีน้้าตาลสูง  

งานวิจัยนี้จะมุ่งเน้นที่การบริโภคอาหารที่มีน้้าตาลสูง ผลิตภัณฑ์ท่ีมีน้้าตาลสูง ทั้งอาหาร และเครื่องดื่มใน

บรรจุภัณฑ์ปิดสนิท หรือเครื่องดื่มแบบชง ซึ่งเป็นปัญหาหลักของประเทศไทย โครงการวิจัยนี้จึงส้ารวจพฤติกรรม

การใช้น้้าตาลของผู้บริโภค เพ่ือให้ความรู้ความเข้าใจที่ถูกต้องเกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาล มีการสร้างความ

ตระหนักรู้ถึงการบริโภคน้้าตาลที่ถูกต้อง รวมถึงกระตุ้นพฤติกรรมการบริโภคน้้าตาลที่ถูกต้องแก่ผู้บริโภค ซึ่งจะ

เป็นวิธีการอย่างหนึ่งที่ส่งผลให้ให้ผู้บริโภคในประเทศไทยมีสุขภายที่ดี  และยังเป็นการตอบสนองยุทธศาสตร์ชาติ 

ในประเด็นด้านอาหารศึกษาเพ่ือมุ้งเน้นให้ผู้บริโภคในประเทศไทยมีสุขภายกาย สุขภาพใจที่ดี 

 

วัตถุประสงค์งานวิจัย  

- เพ่ือศึกษาและรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับการใช้น้้าตาลในประเทศไทย  

- เพ่ือศึกษาและรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับการผลิตและการบริโภคน้้าตาลของประชากรไทย รวมถึง

รวบรวมข้อมูลทัศนคติและการบริโภคน้้าตาลที่มีผลต่อสุขภาพของผู้บริโภคในประเทศไทย  

- เผยแพร่และให้ความรู้ทางด้านโภชนาการที่ถูกต้องแก่ผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง 

 

วิธีการส้ารวจ  

ออกแบบแบบสอบถามและทดสอบความน่าเชื่อถือของแบบสอบถามก่อนการน้าไปใช้ และส้ารวจข้อมูล

จากผู้บริโภคท่ัวประเทศ และน้ามาวิเคราะห์ทางสถิต ิ

การพัฒนาแบบสอบถาม คณะผู้วิจัยได้ปรึกษาผู้เชี่ยวชาญที่ท้าการส้ารวจผู้บริโภคอยู่อย่างต่อเนื่อง และ

ในระหว่างการออกแบบแบบสอบถาม มีการทดสอบกับกลุ่มตัวอย่างของผู้บริโภคน้้าตาล จ้านวน 40 คน  

2 ครั้ง โดยใช้ค่า Cronbach’s Alpha ซึ่งเป็นค่าการวิเคราะห์ทางสถิติวิธีหนึ่ง เพ่ือทดสอบความน่าเชื่อถือของ

แบบสอบถามที่คณะผู้วิจัยพัฒนาขึ้น โดยทั่วไปจะยอมรับความน่าเชื่อถือเมื่อมีค่าทางสถิตินี้มากกว่า 0.6 และใน

งานวิจัยนี้ได้ค่าทางสถิติ 0.7 - 0.8 จึงท้าให้เห็นได้ว่าแบบสอบถามนี้มีความน่าเชื่อถือและสามารถน้าไปใช้ได้จริง 

แบบสอบถามประกอบด้วย 4 ส่วนหลัก คือ ส่วนประชากรศาสตร์ ส่วนพฤติกรรมการซื้อและการบริโภค 

ส่วนวิถีการด้าเนินชีวิต และส่วนความรู้ ความเข้าใจและทัศนคติเก่ียวกับการบริโภคน้้าตาล 
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การเก็บข้อมูล มีการเก็บข้อมูลแบบ Quota Sampling โดยขอบเขตงานวิจัยคือในพ้ืนที่ประเทศไทย และ

มีการก้าหนดขอบเขตของภูมิภาคต่างๆ คือ กรุงเทพ ภาคเหนือ ภาคตะวันออก ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และ

ภาคใต้ จ้านวนในการเก็บข้อมูลของทุกภูมิภาค จะเป็นสัดส่วนเดียวกับจ้านวนประชากรของแต่ละภูมิภาค โดย

เลือกเก็บข้อมูลจากจังหวัดที่มีประชากรหนาแน่นที่สุดของภูมิภาคนั้นๆ เมื่อก้าหนดจังหวัดแล้ว จะกระจายการ

เก็บข้อมูลทั้งในชุมชนเมือง และในแถบชนบท โดยงานวิจัยนี้มีการเก็บข้อมูลทั้งหมด 1,127 คน หลังจากการเก็บ

ข้อมูล คณะผู้วิจัยน้าข้อมูลมาวิเคราะห์ทางสถิติพ้ืนฐาน และวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ cluster analysis เพ่ือจ้าแนก

กลุ่มผู้บริโภคน้้าตาล จากพฤติกรรมและทัศนคติการใช้ชีวิต และมีการศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการบริโภคน้้าตาลของ

ผู้บริโภค 

 

ผลการวิจัย 

ข้อมูลทางประชากรศาสตร์ : 

จากจ้านวนผู้ตอบแบบสอบถามทั้งหมดแบ่งเป็น เพศหญิง 58 % เพศชาย 42 % ส่วนใหญ่อยู่ในช่วงอายุ 

20-29 ปี สถานะ โสด ระดับการศึกษา ปริญญาตรี ส่วนมากไม่มีโรคประจ้าตัวมีในส่วนน้อยที่มีโรคประจ้าตัวคือ 

โรคฟันผุ โรคเบาหวาน โรคอ้วนลงพุง  

พฤติกรรมการบริโภคน ้าตาลของผู้บริโภค : 

พฤติกรรมการเติมน้้าตาลลงในอาหาร เครื่องดื่ม หรือของว่าง 

- มีผู้เติมน้้าตาลทุกวัน จ้านวน 39% และไม่เติมน้้าตาลเลย 20%  

- ประเภทของน้้าตาลที่ใช้ในการเติมคือ น้้าตาลทรายขาว จ้านวน 45% น้้าตาลทรายแดง จ้านวน 

20%  

- ค่าเฉลี่ยการเติมน้้าตาลคือ 2.15 ช้อนชาต่อวัน 

 

พฤติกรรมการใช้น้้าตาลซองที่ให้มาพร้อมกับอาหาร เครื่องดื่ม หรือของว่าง  

- ผู้บริโภคเก็บไว้ใช้เมื่อต้องการใช้ จ้านวน 35% ผู้บริโภคใช้ทันทีเมื่อได้รับ จ้านวน 31% และ

ผู้บริโภคท่ีไม่ใช้และท้ิงไป จ้านวน 18%  

- จึงพบว่ามีการทิ้งน้้าตาลไปโดยไม่ได้ใช้ประโยชน์ และในส่วนผู้ที่ใช้น้้าตาลซองเลย มีความเป็นไป

ได้ว่าผู้บริโภคมีการใช้น้้าตาลเนื่องจากได้รับมา 
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พฤติกรรมการซื้อน้้าตาล  

- วิธีการซื้อ: ผู้บริโภคซื้อเอง จ้านวน 40% และบุคคลในครอบครัวซื้อให้ จ้านวน 60% 

- บรรจุภัณฑ์: ซื้อน้้าตาลถุง 1 กิโลกรัม จ้านวน 64% ซื้อน้้าตาลแบบซอง จ้านวน 11% ซื้อน้้าตาล

แบบขวด จ้านวน 10% และซื้อน้้าตาลแบบแบ่งบรรจุถุง จ้านวน 10% 

- ความถี่ของการซื้อน้้าตาล: ซื้อทุกเดือน จ้านวน 37% ซื้อทุก 2-3 เดือน จ้านวน 10% และซื้อทุก

สัปดาห์ จ้านวน 10% 

- วัตถุประสงค์การซื้อน้้าตาล: เพ่ือปรุงอาหารและใช้เอง รับประทานเอง จ้านวน 67% เพ่ือปรุงขาย 

จ้านวน 4% และใช้ส้าหรับปรุงเครื่องดื่มโดยเฉพาะ จ้านวน 16%  

- ค่าใช้จ่ายในการซื้อน้้าตาลต่อครั้ง : จ้านวน 20-40 บาท ซึ่งสอดคล้องกับบรรจุภัณฑ์ที่ผู้บริโภคซื้อ 

คือซื้อเป็นถุง 1 กิโลกรัม 

- ปัจจัยที่มีผลต่อการซื้อน้้าตาล: สองอันดับแรกคือ ความน่าเชื่อถือของบริษัทน้้าตาล และความ

น่าเชื่อถือของบรรจุภัณฑ์ รองลงมาคือ ความปลอดภัยของน้้าตาล ราคา ความสะดวกใช้ของบรรจุ

ภัณฑ์ ชื่อเสียงของตรายี่ห้อ คุณค่าทางโภชนาการที่อยู่ที่บรรจุภัณฑ์ การระบุว่าเป็นน้้าตาลที่ไม่

ฟอกสี และขนาดของผลึกน้้าตาล ตามล้าดับ 

- สถานที่ซื้อน้้าตาล: ซื้อจากร้านสะดวกซื้อ จ้านวน 29% รองลงมาคือ ซื้อจากร้านhyper market 

ร้านขายของช้าทั่วไป super market และซื้อออนไลน์ ตามล้าดับ 

- ทั้งนี้จากการสอบถามปริมาณการซื้อน้้าตาลต่อครั้ง และรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่ซื้อ เมื่อน้ามาหา

ค่าเฉลี่ย พบว่า ปริมาณการซื้อน้้าตาลต่อครั้งของผู้บริโภค หากซ้ือแบบซอง จะซื้อประมาณ 7 ซอง 

หรือแบบถุง 1 กิโลกรัม 1 ถุง หรือแบบขวด 1 ขวด 

 

ความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการบริโภคน ้าตาลของผู้บริโภค : 

- ผู้ตอบแบบสอบถามมีความเข้าใจที่ผิดเกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาลอยู่สูง  ผลจากการสอบถามใน

หัวข้อต่อไปนี้ 

- พลังงานที่ได้รับจากน้้าตาล 1 กรัม : ผู้บริโภคไม่ทราบ จ้านวน 78% และในจ้านวนที่ตอบว่าทราบ

ก็ยังมีผู้ที่ตอบตัวเลขผิด แสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคน้้าตาลในปัจจุบันไม่ทราบข้อมูลที่แท้จริงเรื่อง

พลังงานที่ได้รับจากการบริโภคน้้าตาล 
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- ปริมาณน้้าตาลที่ควรได้รับต่อวัน : ผู้บริโภคตอบว่าไม่ควรได้รับน้้าตาลเกิน 2 ช้อนชา จ้านวน 46% 

และมีผู้บริโภคตอบว่าไม่ควรได้รับน้้าตาลเกิน 6 ช้อนชาต่อวัน จ้านวน 16%  

- แสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคน้้าตาลในปัจจุบันไม่ทราบข้อมูลที่แท้จริงเรื่องปริมาณน้้าตาลที่ร่างกายควร

ได้รับต่อวัน 

- น้้าตาลทุกชนิดสร้างความเสี่ยงต่อการเป็นโรค: มีผู้บริโภคเห็นด้วย จ้านวน 87% ไม่เห็นด้วย 

จ้านวน 8% และไม่ทราบ จ้านวน 4%  

- และสอบถามผู้บริโภคท่ีเห็นด้วยต่อว่ามีวิธีการปรับตัวอย่างไร พบว่า มีผู้ที่คาดว่าจะลดการบริโภค

น้้าตาล จ้านวน 72% และคิดว่าจะออกก้าลังกายมากขึ้น จ้านวน 12% และคิดว่าจะไม่ปรับตัว 

จ้านวน 2.5% แสดงให้เห็นว่าหากผู้บริโภคมีความรู้ และทราบว่าน้้าตาลเพ่ิมความเสี่ยงต่อการเกิด

โรคก็พร้อมที่จะปรับตัวเพ่ือลดความเสี่ยงนั้นลง 

- น้้าผึ้งมีประโยชน์มากกว่าน้้าตาลทราย: มีผู้บริโภคเห็นด้วย จ้านวน 80%  

- และในจ้านวนนี้มีทั้งผู้ที่คิดว่าสามารถบริโภคน้้าผึ้งได้มากขึ้น ไม่ควรบริโภคน้้าผึ้งมากขึ้น และไม่

ทราบว่าควรบริโภคน้้าผึ้งมากน้อยเพียงใด 

- น้้าตาลสีคาราเมลมีประโยชน์กว่าน้้าตาลทรายขาว: มีผู้บริโภคตอบว่าไม่ทราบ จ้าวน 39% เห็น

ด้วย จ้านวน 36% และไม่เห็นด้วย จ้านวน 25% และเมื่อท้าการส้ารวจเพ่ิมเติมโดยการให้ดู

ตัวอย่างน้้าตาล พบว่ามีผู้บริโภครู้จักน้้าตาลสีคาราเมล จ้านวน 64% แสดงให้เห็นว่ายังมีผู้ตอบ

แบบสอบถามที่ไม่สามารถแยกประเภทน้้าตาลออกจากกันได้ ท้าให้ข้อมูลส่วนนี้ยังไม่น่าเชื่อถือ

เท่าท่ีควร 

- น้้าเชื่อมคือผลิตภัณฑ์หนึ่งของน้้าตาล: มีผู้บริโภคทราบ จ้านวน 87% 

- น้้าตาลทุกชนิดมีผลต่อโรคเบาหวาน: มีผู้บริโภคเห็นด้วย จ้านวน 81% โดยมีการจ้าเพาะไปที่

น้้าตาล fructose เนื่องจากมีการให้ข้อมูลอย่างแพร่หลายในสื่อออนไลน์ว่าน้้าตาล fructose เป็น

น้้าตาลที่เหมาะส้าหรับผู้ที่เป็นโรคเบาหวาน จากการส้ารวจพบว่า มีผู้บริโภคเห็นด้วยว่าน้้าตาล 

fructose เหมาะสมกับผู้ที่เป็นโรคเบาหวาน จ้าวน 46% ไม่เห็นด้วย จ้านวน 26% และไม่ทราบ 

จ้านวน 26%  แสดงให้เห็นว่ายังมีผู้บริโภคจ้านวนมากที่ไม่ทราบถึงข้อมูลที่แท้จริงของน้้าตาล 

fructose กับโรคเบาหวาน หรือแม้แต่โรคอ่ืนๆ จึงควรมีการให้ข้อมูลเรื่องการบริโภคน้้าตาลกับ

บุคคลทั่วไป  
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- แหล่งข้อมูลเรื่องการบริโภคน้้าตาลของผู้บริโภค: เรียงตามล้าดับดังนี้ Social media หนังสือ 

นิตยสาร วิทยุ รัฐบาลหรือหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

- ภาษีน้้าตาล: ผู้ตอบแบบสอบถามไม่ทราบเรื่องการประกาศใช้ภาษีน้้าตาล จ้านวน  67%  

 

ทัศนคติเกี่ยวกับการบริโภคน ้าตาล : 

ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนมากไม่เห็นด้วยกับประโยคต่อไปนี้ 

- สารให้ความหวานจากธรรมชาติมีประโยชน์ต่อสุขภาพมากกว่าและไม่มีผลข้างเคียง จึงสามารถบริโภคได้

มากขึ้น 

- สารให้ความหวานสังเคราะห์มีประโยชน์ต่อสุขภาพมากกว่าและไม่มีผลข้างเคียง จึงสามารถบริโภคได้มาก

ขึ้น 

ซึ่งท้าให้ทราบว่าผู้ตอบแบบสอบถามหรือผู้บริโภคในประเทศไทยมีความกังวลและความตระหนักรู้ว่าการ

บริโภคสารทดแทนความหวานทั้งจากธรรมชาติและการสังเคราะห์ มีผลกระทบต่อสุขภาพ และไม่ได้มี

ประโยชน์มากกว่าน้้าตาลทราย 

จากข้อมูลเรื่องทัศนคติเกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาล แสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคน้้าตาลในประเทศไทยมีความ

ตระหนัก และค้านึงถึงสุขภาพโดยรวมของตนเอง มีการเสาะหาข้อมูลเกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาลและมีการ

เลือกรับประทานอาหารมากข้ึน 

 

จากข้อมูลทั้งหมด โครงการวิจัยได้น้ามาท้า cluster analysis จึงสามารถแบ่งผู้บริโภคออกเป็น 4 กลุ่ม 

1. ผู้บริโภคท่ีสามารถปรับตัวได้ จ้านวน 35% 

ลักษณะของผู้บริโภคกลุ่มนี้: ไม่มีโรคประจ้าตัว มีการออกก้าลังกายอย่างสม่้าเสมอ ไม่ทราบข้อมูล

พลังงานที่ได้รับจากน้้าตาล มีความตระหนักรู้ว่าควรควบคุมปริมาณการบริโภคน้้าตาล ชอบบริโภค

ผลิตภัณฑ์อาหารส้าเร็จรูป ชอบเข้าสังคมเพ่ือพบเพื่อนใหม่ 

2. ไม่ใส่ใจ ไม่รักษาสุขภาพ จ้านวน 28% 

ลักษณะของผู้บริโภคกลุ่มนี้: ไม่มีโรคประจ้าตัว ไม่ทราบข้อมูลพลังงานที่ได้รับจากน้้าตาล ไม่มีความ

ตระหนักรู้ว่าควรควบคุมปริมาณการบริโภคน้้าตาล ชอบบริโภคอาหารส้าเร็จรูป อาหารขยะ มี

ความคิดว่าไม่จ้าเป็นต้องอ่านฉลากโภชนาการก่อนการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ 

3. ใส่ใจรักษาสุขภาพ จ้านวน 18% 
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ลักษณะของผู้บริโภคกลุ่มนี้: ไม่มีโรคประจ้าตัว ออกก้าลังกายสม่้าเสมอ เลือกซ้ืออาหารที่ดีต่อสุขภาพ 

มีความรู้ความเข้าใจพลังงานที่ได้รับจากการบริโภคน้้าตาล มีความคิดว่าผู้มีความเสี่ยงต่อการเป็นโรค

และคนทั่วไปควรควบคุมปริมาณการบริโภคน้้าตาล ให้ความสนใจกับการอ่านฉลากโภชนาการก่อน

การตดัสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ 

4. มีความเสี่ยงต่อการเป็นโรค  

ลักษณะของผู้บริโภคกลุ่มนี้ : มีโรคประจ้าตัว มีความตระหนักรู้ว่าควรควบคุมปริมาณการบริโภค

น้้าตาล ยังมีความรู้ความเข้าใจผิดเกี่ยวกับพลังงานที่ได้รับจากการบริโภคน้้าตาล  

จากข้อมูลดังกล่าว จะเห็นได้ว่าผู้บริโภคกลุ่มที่  1 มีปริมาณมาก และพร้อมที่จะปรับตัว แต่ยังไม่มี

ความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาล หากทุกฝ่ายร่วมมือกันให้ความรู้ความเข้าใจที่ถูกต้อง

เกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาลทุก ๆ ประเภทกับคนกลุ่มนี้ ก็จะสามารถพัฒนาไปเป็นผู้บริโภคกลุ่มที่ 3 ได้  

ทั้งนี้จากการวิเคราะห์ทางสถิติ พบว่าปัจจัยที่มีผลต่อความรู้ความเข้าใจในการบริโภคน้้าตาล คือ เพศ 

อายุ วิถีชีวิต ความนิยมในการออกก้าลังกายหรือการรับประทานอาหารที่มีพลังงานสูง ทัศนคติ กลุ่มบุคคล

ที่มีความเสี่ยงต่อการเป็นโรคมีทัศนคติเกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาลที่ถูกต้องมากกว่า  

จากข้อมูลส่วนนี้ยืนยันได้ว่าข้อมูลที่ถูกต้องเกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาล ควรมอบให้กับผู้บริโภคทุกคน 

เพ่ือให้ทุกคนมีความรู้ความเข้าใจที่ถูกต้องเก่ียวกับการบริโภคน้้าตาล 

 

ข้อมูลส้าคัญท่ีกับผู้บริโภคท่ัวไปควรทราบ คือ  

- พลังงานที่จะได้รับจากน้้าตาลจ้านวน 1 ช้อนช้า และปริมาณน้้าตาลที่ควรได้รับต่อวัน 

- ประโยชน์ ความแตกต่างของน้้าผึ้งและน้้าตาลทรายขาว 

- น้้าตาล fructose กับโรคเบาหวาน 

- ชนิดของน้้าตาล ผู้บริโภคยังมีความสับสนชนิดของน้้าตาล เช่น น้้าตาลเคลือบสีคาราเมล 

- น้้าตาลสีคาราเมล 

สรุป 

ผู้บริโภคยังมีความรู้ความเข้าใจที่ไม่ถูกต้องเกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาล ชนิดของน้้าตาล ผลิตภัณฑ์ที่

เกี่ยวข้องกับน้้าตาล ผู้ที่เกี่ยวข้องทุกท่านจ้าเป็นที่จะต้องให้ความรู้ความเข้าใจที่ถูกต้องแก่ผู้บริโภค โดยช่อง

ทางการสื่อสารที่จะสามารถสื่อสารได้ไวและแพร่หลายมากที่สุดชื่อช่องทาง online 

 



 

 

 

                                                                                                                                                                  
จ-9 

 

ช่วงถาม-ตอบ 

 สมาคมโรคเบาหวาน 

มีความกังวลเกี่ยวกับการเก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่าง เนื่องจากเลือกเก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างใน

จังหวัดใหญ่ ๆ อาจจะพลาดการเก็บข้อมูลประชากรที่อยู่ในชนบท ซึ่งอาจจะมีวิถีชีวิตแตกต่างจากประชากรที่อยู่

ในเมือง และอาจเป็นกลุ่มที่เสี่ยงต่อการเป็นโรคมากกว่า 

ค้าตอบ: งานวิจัยมีข้อจ้ากัดเรื่องพ้ืนที่ในการส้ารวจกลุ่มตัวอย่าง อาจจะไม่ได้ไปในพื้นที่ที่เป็นตัวแทน

ของกลุ่มชนบท แต่งานวิจัยนี้ส้ารวจกลุ่มตัวอย่างที่จังหวัดใหญ่ในแต่ละภูมิภาค แต่ไม่ได้ส้ารวจแค่

พ้ืนที่เมืองเท่านั้น อาชีพของกลุ่มตัวอย่างส่วนมากท้างานในภาครัฐ และมีเพียงส่วนน้อยที่ประกอบ

อาชีพเกษตรกร ทั้งนี้การด้าเนินงานขึ้นถัดไปจะส้ารวจในพ้ืนที่ชนบทมากขึ้น เนื่องจากกลุ่มนี้มีความ

เสี่ยงต่อการเป็นโรคสูงกว่า 

 บริษัท pepsico 

ช่วงอายุของผู้ตอบแบบสอบถาม เป็นการสุ่มเลือก หรือเลือกแบบเฉพาะเจาะจง หากเป็นการเลือก

แบบเฉพาะเจาะจง ท้าไมถึงเลือกช่วงอายุนี้ 

ค้าตอบ: เป็นการสุ่มเลือก และเมื่อน้าข้อมูลมาวิเคราะห์จึงพบว่าผู้ที่ให้ความร่วมมือในการตอบ

แบบสอบถามอยู่ในช่วงอายุนี้ 

 สถาบันโภชนาการ 

น้้าตาลเคลือบสีคาราเมล และน้้าตาลทรายแดงเป็นน้้าตาลชนิดเดียวกันใช่หรือไม่ มีวางขายทั่วไปใน

ท้องตลาดหรือไม่ เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมานานแล้วหรือไม่ 

ค้าตอบ: น้้าตาลเคลือบสีคาราเมล เป็นน้้าตาลทรายขาวที่เคลือบสีคาราเมล ไม่ใช่น้้าตาลทรายแดง 

ซึ่งมีวางขายท่ัวไปในท้องตลาด และเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมานานแล้ว 

 สสส. 

สภาพแวดล้อมที่ส่งผลให้เกิดพฤติกรรมการเติมน้้าตาล เนื่องจากมีเพียง 20% ที่ไม่มีการเติมน้้าตาล 

เป็นเพราะปัจจัยแวดล้อมหรือไม่ที่ท้าให้เกิดพฤติกรรมการบริโภคน้้าตาล และพฤติกรรมการใช้ชีวิต เพ่ือจะน้าไปสู่

การปรับเปลี่ยนสภาพแวดล้อมเหล่านั้นที่จะท้าให้เกิดพฤติกรรมการบริโภคน้้าตาลที่เพ่ิมขึ้น 
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ค้าตอบ:  

1. จากสมมติฐานเรื่องน้้าตาลซองที่ให้มาพร้อมกับอาหารหรือเครื่องดื่ม ที่พบว่าหากมีการให้น้้าตาล

มาพร้อมกับอาหารและเครื่องดื่ม คนส่วนมากจะใช้เลยทันที ซึ่งเป็นไปได้ว่าอาจจะเป็นการชี้น้าให้มีการเติมน้้าตาล

ลงในอาหารและเครื่องดื่มเหล่านั้น 

2. ด้วยข้อจ้ากัดของงานวิจัย แบบสอบถามจะมีการสอบถามกลุ่มตัวอย่างว่าว่าทานอะไร เติมน้้าตาล

หรือไม่ ซึ่งค้าถามนั้นอาจจะเป็นการชี้น้าให้ผู้ตอบแบบสอบถามฉุกคิดว่าเขาเคยเติมน้้าตาลในอาหารที่ทาน 

ซึ่งอาจจะเป็นข้อสรุปได้ว่า หากผู้ขายมีน้้าตาลให้แก่ผู้บริโภค เพ่ือเป็นทางเลือกว่าจะเติมหรือไม่

อาจจะเป็นการชี้น้าให้ผู้บริโภคมีการเติมน้้าตาลในอาหารหรือเครื่องดื่มมากข้ึน 

 

ช่วงที่ 2 การอภิปราย เรื่อง “การบริโภคน ้าตาลของประชากรไทย” 

ด้าเนินการอภิปรายโดย ดร.พิพัฒน์ วีระถาวร โดยมี ผู้อภิปราย 5 ท่าน  

1. คุณสามารถ น้อยวัน ผู้อ้านวยการกองยุทธศาสตร์และแผนงาน ส้านักงานคณะกรรมการอ้อยและน้้าตาล     

(สอน.) กระทรวงอุตสาหกรรม 

2. คุณประจวบ ตยาคีพิสุทธิ์ รองประธานกรรมการบริหาร และโฆษกสมาคมอุตสาหกรรมเครื่องดื่มไทย 

3. คุณวิศิษฐ์ ลิ้มลือชา ประธานกลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร สภาอุตสาหกรรมแห่งประเทศไทย 

4. รศ.ดร.ประไพศรี ศิริจักรวาล สถาบันโภชนาการ 

5. อ.สง่า ดามาพงษ์ ส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ (สสส.) 

ด้าเนินการอภิปรายโดย ดร.พิพัฒน์ วีระถาวร 

 

วัตถุประสงค์ของการอภิปราย 

เพ่ือให้ผู้บริโภคได้รับข้อมูลที่ถูกต้อง ซึ่งอาจจะประกอบด้วยข้อมูลทั้งด้านดีและด้านเสีย 

 

เริ่มอภิปรายจากผู้ผลิตก่อน คือ คุณสามารถ น้อยวัน พูดถึงภาพรวมของอุตสาหกรรมอ้อยและน้้าตาล โดยจะเน้น

อุตสาหกรรมน้้าตาล 

คุณสามารถ น้อยวัน  
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โดยทั่วไปแล้วส้านักงานคณะกรรมการอ้อยและน้้าตาล (สอน.) จะเน้นศึกษาพฤติกรรมของผู้ผลิต และ 

(สอน. เคยท้างานวิจัยในลักษณะของการศึกษาพฤติกรรมของผู้บริโภคน้้าตาล ล่าสุดเมื่อปี 2549) และในมุมมอง

ของพฤติกรรมผู้ผลิต ตามข้อเท็จจริงคือผู้ผลิตไม่สนใจพฤติกรรมของผู้บริโภค ปัจจุบันนี้ถึงแม้ประเทศไทยจะเป็น

ผู้ผลิตน้้าตาลเพ่ือการส่งออกเป็นอันดับ ที่ 2 ของโลก แต่ยังไม่สามารถบอกถึงความมั่นคงของอุตสาหกรรมน้้าตาล

ได้ ตัวอย่างเช่นปี 2560 เป็นปีที่ประเทศไทยผลิตน้้าตาลได้มากที่สุดในประวัติศาสตร์การผลิตน้้าตาล คือผลิตได้ 

14 ล้านตัน แต่มีการบริโภคน้้าตาลในประเทศเพียง 2.6 ล้านตัน เมื่อน้ามาคิดปริมาณการบริโภคน้้าตาลของ

ประชากรไทยเฉลี่ยต่อคน คือประชากร 1 คนมีการบริโภคน้้าตาล จ้านวน 32 กิโลกรัมต่อคนต่อปี หรือคิดเป็นคน

ละ 3 กิโลกรัมต่อ หรือคนละ 100 กรัมต่อวัน ซึ่งจากจ้านวนนี้ คิดเป็นการบริโภคโดยตรง ในที่นี้คือประชากรไทย

มีการซื้อน้้าตาลโดยตรงจากผู้ผลิตเพียง 51% และอีก 48% จะเป็นการบริโภคในภาคอุตสาหกรรม (อุตสาหกรรม

เครื่องดื่มเป็นหลัก) เมื่อน้ามาคิดแล้วพบว่าคนไทยบริโภคน้้าตาลโดยตรงคนละ 1.5 กิโลกรัมต่อเดือน ในปี 2560 

มีปริมาณการผลิตน้้าตาลมากที่สุด แต่รายได้ของอุตสาหกรรมน้้าตาลรวมถึงพฤติกรรมผู้บริโภคน้้าตาลคงเดิม โดย 

สอน. มีเป้าหมายในการเพ่ิมปริมาณการบริโภคน้้าตาลในประเทศไทยจากเดิม 2.6 ล้านตันต่อปี เป็นจ้านวน  5 

ล้านตันต่อปี (เพ่ิมเป็น 2 เท่าจากเดิม) เพ่ือส่งเสริมให้อุตสาหกรรมน้้าตาลมีความมั่นคงและยั่งยืน รวมถึงเป็นการ

เพ่ิมรายได้ให้กับอุตสาหกรรมน้้าตาล และเพ่ิมรายได้ให้กับเกษตรกรไร่อ้อยอีกด้วย แต่ทั้งนี้ทั้งนั้นก็จะต้องศึกษา

พฤติกรรมการบริโภคน้้าตาลของประชากรไทยควบคู่ไปด้วย เพ่ือหาแนวทางท่ีเหมาะสมกับทั้งผู้ผลิตและผู้บริโภค 

 

คุณวิศิษฐ์ ลิ มลือชา  

- การผลิตน้้าตาลในไทย เป็นการผลิตเพ่ือการส่งออกเป็นหลัก เมื่อเทียบปริมาณและมูลค่า เนื่องจากเรียก

ได้ว่าปัจจุบันเศรษฐกิจของประเทศไทย มีรายได้หลักมาจากการส่งออก ทั้งน้้าตาลที่ยังไม่ได้แปรรูป และ

น้้าตาลที่ถูกแปรไปเป็นอาหารชนิดต่าง ๆ  

- พฤติกรรมการบริโภคน้้าตาลที่จะท้าให้ประชากรไทยมีสุขภาพที่ดีขึ้น ความรู้ความเข้าใจเรื่องน้้าตาลมาก

ขึ้นเป็นสิ่งส้าคัญ เนื่องจากที่ผ่านมาข้อมูลที่ผู้บริโภคชาวไทยได้รับ มาจากหลายแหล่ง และเป็นข้อมูลที่มี

ทั้งส่วนถูกและผิด ซึ่งข้อมูลส่วนใหญ่จะเป็นข้อมูลที่มีความถูกต้องเพียง 70% ส่วนต่อเติมช่วงท้ายมักเป็น

สิ่งที่ผู้จัดท้าบทความ หรือผู้กระจายข้อมูลเติมเข้าไป หรือสอดแทรกการโฆษณาชวนเชื่อเพ่ือจุดประสงค์

การขายสินค้า ซึ่งส่วนนี้เป็นส่วนที่ควรให้ความสนใจ อยากจะขอให้เสริมอยู่ในงานวิจัยนี้ หรืออาจจะต่อ

ยอดงานวิจัยนี้ต่อไป เกี่ยวกับวิธีดูเรื่องการส่งข้อมูลผ่านทางสื่อออนไลน์ (Social Media) เนื่องจากเป็น

วิธีการเผยแพร่ข้อมูลที่เข้าถึงผู้คนได้ง่ายและเร็วที่สุดในยุคปัจจุบัน ข้อมูลเหล่านั้นควรมีการตรวจสอบว่า
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ถูกต้องจริงหรือไม่ มีที่มาที่ไป มีงานวิจัยรองรับ มีชื่อผู้จัดท้าข้อมูลหรือผู้ส่งข้อมูล เพ่ือจะให้มีผู้รับผิดชอบ 

เนื่องจากผู้ที่ได้รับสารมีหลายกลุ่ม มีทั้งรับสารไปแล้วเชื่อทั้งหมด ซึ่งเป็นกลุ่มคนจ้านวนมาก จึงควรให้

ความส้าคัญกับการเผยแพร่ข้อมูลเหล่านี้  

- การบริโภคน้้าตาลภายในประเทศ จะอยู่ที่ตลาดน้้าผลไม้เป็นหลัก กล่าวคือ น้้าผลไม้ 100% สูงสุด 

รองลงมาคือน้้าผลไม้ 20-39% และ น้้าผลไม้เปอร์เซ็นต์กลางๆ ตามล้าดับ ในปัจจุบันผู้บริโภคหันมา

สนใจการอ่านฉลากโภชนาการ หรือข้อมูลทางโภชนาการก่อนการตัดสินใจซื้อเพ่ือบริโภคมากขึ้น ส่วน

หนึ่งเพ่ือเป็นการค้านวณปริมาณน้้าตาลที่ได้รับในแต่ละวันของตนเอง ซึ่งคุณวิศิษฐ์ให้ความเห็นว่าคนกลุ่ม

นี้เป็นกลุ่มผู้บริโภคที่น่าสนใจส้าหรับการท้างานวิจัยต่อยอด เพ่ือศึกษาพฤติกรรมและทัศนคติในการ

บริโภคของคนกลุ่มนี้ ทั้งทัศนคติต่อการบริโภคน้้าตาล วิธีการค้านวณปริมาณน้้าตาลที่ได้รับต่อวันอย่างไร 

ความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาล หรือเมื่อมีการให้ความรู้ที่ถูกต้องกับผู้บริโภค แล้วผู้บริโภค

ได้น้าไปปฏิบัติในชีวิตประจ้าวันจริงหรือไม่  

- ในหัวข้อของภาษีน้้าตาล มีผลต่อการซื้อน้้าตาลหรือไม่ คุณวิศิษฐ์ให้ความเห็นว่าปัจจัยหลักน่าจะเป็น

รายได้ของผู้บริโภค หากการประกาศใช้ภาษีน้้าตาล มีผลต่อราคาอาหารและเครื่องดื่ม จะส่งผลกระทบ

ต่อกลุ่มผู้บริโภคท่ีมีรายได้ต่้า แต่ไม่มีผลต่อกลุ่มผู้บริโภคท่ีมีรายได้ระดับกลางและสูง เนื่องจากมีก้าลังการ

ซื้อมาก  

- หลังจากประกาศใช้ภาษีน้้าตาล หากผู้บริโภคลดปริมาณการซื้อสินค้าลงเมื่อราคาสินค้าสูงขึ้น โจทย์ ของ

ผู้ผลิตคือก็คือการผลิตสินค้าที่ไม่ใส่น้้าตาล แต่สามารถใส่สารให้ความหวานแทนน้้าตาลได้ ในส่วนนี้ควรมี

งานวิจัยหรือนวัตกรรมรองรับว่าหากไม่ใช้น้้าตาลควรจะใช้สิ่งใดทดแทน โดยยังคงมีรสชาติและความ

หวานยังมีความใกล้เคียงกับการใช้น้้าตาล 

 

คุณประจวบ ตยาคีพิสุทธิ์   

- ภาษีน้้าตาล ไม่ได้หมายถึงการเก็บภาษีจากน้้าตาลเพียงอย่างเดียว แต่รวมถึงความหวานจากผลไม้ด้วย 

จากธรรมชาติด้วย ในที่นี้จึงขอใช้เป็นค้าว่า “ภาษีความหวาน” 

- มาตรการภาษีน้้าตาล หรือภาษีความหวาน ประกาศและมีผลบังคับใช้ในวันที่ 16 กันยายน 2560  

หลังจากการประกาศใช้ ใน phase แรก มีระยะเวลา 2 ปี หลังจากประกาศใช้ อัตราภาษีความหวานใน

ช่วงแรกนี้เป็นอัตราในช่วงที่ให้อุตสาหกรรมปรับตัว แต่จะเห็นได้ว่าเมื่อประกาศใช้แล้ว มีผลท้าให้

พฤติกรรมของผู้บริโภคกลุ่มหนึ่งเริ่มเปลี่ยนแปลงไป แต่จะเริ่มมีผลกระทบต่ออุตสาหกรรมเครื่องดื่มอย่าง



 

 

 

                                                                                                                                                                  
จ-13 

 

เห็นได้ชัดตั้งแต่ phase 2 คือ 1 ตุลาคม 2562 เป็นต้นไป เนื่องจากมีผลกระทบต่อราคาสินค้าที่มีความ

หวานเป็นองค์ประกอบมากขึ้น 

- อุตสาหกรรมเครื่องดื่มปราศจากแอลกอฮอล์ ประกอบด้วย น้้าอัดลม เครื่องดื่มชูก้าลัง เครื่องดื่มเกลือแร่ 

น้้าผัก/ผลไม้ ชากาแฟพร้อมดื่ม functional drink 

- จากข้อมูลครึ่งปีแรกของปี 61 เครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์มียอดขายลงเกือบทุกประเภท ยกเว้นชากาแฟ

พร้อมดื่ม สาเหตุไม่ได้มาจากภาษีน้้าตาลเพียงอย่างเดียว แต่ประกอบกับปัจจัยอ่ืนด้วยคือ ฤดูกาล ก้าลัง

การซื้อของผู้บริโภคหรือเศรษฐกิจของประเทศ และพฤติกรรมในเชิงของจิตวิทยา 

- จากการรวบรวมข้อมูลภาษีเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ ย้อนหลัง 10 ปี จากกรมสรรพสามิต รายได้จาก

ภาษีของเครื่องดื่มส่วนใหญ่มาจากภาษีสินค้าฟุ่มเฟือย เช่นน้้าอัดลม เครื่องดื่มชูก้าลัง โซดา เป็นต้น โดย

เฉลี่ยมีรายได้ภาษีจากเครื่องดื่มปีละ 17,000 ล้านบาท แต่เมื่อน้าข้อมูลของแต่ละปีมาเปรียบเทียบกัน 

รายได้ภาษีในปี 2561 คิดจากข้อมูลเพียง 10 เดือน (มกราคม-ตุลาคม) จะเห็นว่ามีรายได้จากภาษี

เครื่องดื่ม 2 หมื่นล้านบาท  

- จากข้อมูลรายได้ภาษีสรรพสามิตเครื่องดื่ม เดือนตุลาคม-สิงหาคม ปีงบประมาณ 2560 และ 2561 ใน

เครื่องดื่มประเภท น้้าอัดลม โซดา เครื่องดื่มบ้ารุงก้าลัง น้้าผลไม้ ชา-กาแฟพร้อมดื่ม จะเห็นได้ว่าในปี 

2561 มีรายได้ภาษีมากกว่าปี 2560 เนื่องจากมีการประกาศใช้ภาษีความหวาน การคาดการณ์ของภาษี

เครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ ในปี 2561 มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนเนื่องจากภาษีความหวาน จากค่าเฉลี่ยประมาณ 

17,000 ล้านบาท เป็น 24,000 ล้านบาท แสดงว่ามีรายได้ภาษีท่ีจะเข้าสู่คลังหลวงเพ่ิมข้ึนจากเดิม 

- เป้าหมายของการขับเคลื่อนภาษีความหวาน เพ่ือส่งเสริมและขับเคลื่อนสุขภาพของประชาชน  แต่ใน

ปัจจุบันยังไม่สามารถแยกมูลค่าภาษีความหวานออกมาได้อย่างชัดเจน เนื่องจากด้าเนินการประกาศใช้

ภาษีความหวานเพียง 1 ปีงบประมาณ จึงยังต้องการศึกษารวบรวมข้อมูลเพ่ิมเติม เพ่ือให้ได้ข้อมูล มูลค่า

ภาษีความหวานที่เกิดขึ้นอย่างแน่ชัด และควรช่วยกันผลักดันให้เงินในส่วนนี้ถูกน้ามาส่งเสริมและ

ขับเคลื่อนสุขภาพของประชาชนตามเป้าหมายของการประกาศใช้ภาษีดังกล่าวอย่างแท้จริง 

- หลังจากมีการประกาศใช้ภาษีความหวาน ผู้ประกอบการจะต้องมีการปรับตัว ระยะการปรับปรุงสูตร

เครื่องดื่มรวมถึงการส่งเสริมการขาย และการตลาด ใช้เวลา 18-36 เดือน ในส่วนนี้มีค่าใช้จ่ายไม่น้อย ซึ่ง

เป็นส่วนที่ประชาชนทั่วไปไม่ทราบ 

- มาตรการที่ไม่ใช่ภาษี กระทรวงสาธารณสุข ตั้งคณะท้างานด้าเนินงานและติดตามมาตรการที่ไม่ใช่ภาษี

เพ่ือการบริโภคน้้าตาลที่เหมาะสมส้าหรับคนไทย ประกอบด้วย ภาครัฐ 8 หน่วยงาน โดยมีกรมอนามัย 

และอย. เป็นหลัก และมีเอกชน 3-4 หน่วยงาน และภาคประชาสังคม 4-5 หน่วยงาน เพ่ือขับเคลื่อน
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มาตรการที่ไม่ใช่ภาษี ไปควบคู่กับภาษีน้้าตาล เพ่ือสร้างความยั่งยืน นั่นคือการให้ความรู้ความเข้าใจต่อ

การบริโภคน้้าตาลแก่ประชาชน แบ่งเป็น 3 มาตรการหลัก 1. มาตรการส่งเสริม น้าโดยกรมอนามัย เป็น

การสร้างการรอบรู้ทางสุขภาพ ขับเคลื่อนผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ เช่น ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับ Healthier Logo 

จัดสัมมนาเพ่ือสร้างความรอบรู้ทางสุขภาพและโภชนาการ  2. มาตรการสมัครใจ น้าโดยภาคเอกชน เป็น

การเพ่ิมการกระจายและเข้าถึงผลิตภัณฑ์ที่ได้รับเครื่องหมาย Healthier Logo การปรับสูตรและพัฒนา

สินค้า การท้าการตลาดที่เหมาะสม 3. มาตรการภาคบังคับ น้าโดย อย. และกระทรวงมหาดไทย เช่น

บังคับใช้ฉลากโภชนาการ (GDA) บนขวดเครื่องดื่ม ปรับปรุงกฎหมายเรื่องการเสี่ยงโชค 

- สัญลักษณ์ทางเลือกสุขภาพ จากข้อมูลล่าสุดเดือนสิงหาคม 2561 มีเครื่องดื่มที่ได้รับเครื่องหมาย 

Healthier choice จ้านวน 544 รายการ คิดเป็น 72% ของผลิตภัณฑ์ทุกประเภทที่ได้รับเครื่องหมาย

ทั้งหมด  

- เครื่องหมาย Healthier choice ยังไม่เป็นที่รู้จักในวงกว้าง ควรมีการประชาสัมพันธ์มากยิ่งขึ้น โดยใช้

บุคคลที่มีอิทธิพลและมีความน่าเชื่อถือต่อการตัดสินใจซื้อสินค้าของผู้บริโภค ให้เป็นที่รู้จักมากข้ึน 

รศ.ดร.ประไพศรี ศิริจักรวาล : การบริโภค/ข้อมูลเรื่องน้้าตาล 

- การทานอาหารหวาน มัน เค็ม เป็นสาเหตุหลักที่ท้าให้เกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง ซึ่งเป็นปัญหาของประเทศ

ไทยและทั่วโลก Healthier Logo เป็นเพียงมาตรการหนึ่ง เพ่ือให้ประชาชนสนใจเรื่องสุขภาพมากขึ้น 

จากการส้ารวจ ประชาชนที่รู้จักเครื่องหมายนี้ยังไม่แพร่หลาย ทั้ งนี้ฉลากของผลิตภัณฑ์มีข้อมูลบังคับที่

ต้องใส่เยอะ การจะใส่เครื่องหมาย Healthier Logo ขนาดใหญ่เพ่ือให้เป็นจุดสังเกตหรือเห็นได้ชัดเจนจึง

ท้าได้ยาก  

- มีหน่วยงานที่ได้รับมอบหมายเรื่องการรณรงค์ การให้ความรู้ความเข้าใจเรื่องการบริโภคน้้าตาลแก่

ประชาชนจาก สสส. แต่งบประมาณในส่วนดังกล่าวไม่มากนัก จึงต้องขอความร่วมมือจากทาง

ผู้ประกอบการ รณรงค์ควบคู่ไปกับหน่วยงานรัฐ เนื่องจากรองบประมาณจากรัฐเพียงอย่างเดียว อาจจะ

ท้าได้ไม่ทั่วถึง 

- แชร์พฤติกรรมการบริโภคน้้าตาล เครื่องดื่มที่ไม่ใช่ระดับอุตสาหกรรม มีผู้บริโภคมาก เนื่องจากหาซื้อได้

ง่าย แต่จุดอ่อนของเครื่องดื่มเหล่านี้คือไม่มีฉลากโภชนาการ แต่มีปริมาณน้้าตาลมาก และควบคุมปริมาณ

น้้าตาลได้ยาก ได้มีการส้ารวจปริมาณน้้าตาล ในเครื่องดื่มที่ไม่ใช่ระดับอุตสาหกรรม บริเวณรอบ

มหาวิทยาลัยมหิดล ศาลายา มหาวิทยาลัยมหิดล วิทยาเขตพญาไท บริเวณอนุสาวรีย์ชัยสมรภูมิและสีลม 

โดยวิเคราะห์ปริมาณน้้าตาลในเครื่องดื่มชงและตักขาย ทั้งชนิดใส่นม และชนิดใส ในห้องปฏิบัติการ 

พบว่ามีน้้าตาลเฉลี่ย 11-12 ช้อนชาต่อแก้ว ซึ่งเป็นปริมาณ 2 เท่าของปริมาณน้้าตาลที่ควรบริโภคต่อวัน 



 

 

 

                                                                                                                                                                  
จ-15 

 

อ้างอิงจากข้อมูลขององค์การอนามัยโลก คือ ไม่ควรบริโภคน้้าตาลเกิน 6 ช้อนชาต่อวัน และยังมีการ

ส้ารวจพฤติกรรมการบริโภคของนักศึกษา อาจารย์ และบุคลากรที่อยู่บริเวณมหาวิทยาลัยมหิดล จากการ

ส้ารวจพบว่าส่วนมากเข้าใจและรับรู้ว่าการบริโภคน้้าตาลในปริมาณมากเกินจ้าเป็น จะส่งผลเสียต่อ

สุขภาพ ทั้งท้าให้น้้าหนักเพ่ิม และก่อให้เกิดโรคติดต่อไม่เรื้อรัง นอกจากนี้ยังมีการส้ารวจความคิดเห็นของ

ผู้ประกอบการ ในเรื่องการประกาศใช้ภาษีความหวาน ผลปรากฏว่ามีทั้งเห็นด้วย เนื่องจากการ

ประกาศใช้ภาษีความหวานน่าจะมีส่วนท้าให้สุขภาพของประชาชนดีขึ้น และส่วนที่ไม่เห็นด้วย เนื่องจาก

การเพ่ิมภาษี จะมีผลให้สินค้าราคาสูงขึ้น และส่งผลกระทบต่อยอดขายสินค้า  

- ในปี 2560 ได้มีการท้าโครงการการส้ารวจพฤติกรรมผู้บริโภคและทัศนคติของผู้บริโภคและผู้ประกอบการ

เครื่องดื่มชงและตักขาย ในพ้ืนที่มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช 

มหาวิทยาลัยราชภัฏสกลนคร มหาวิทยาลัยบูรพา และมหาวิทยาลัยมหิดล โดยมีกลุ่มตัวอย่างทั้งหมด 

2,095 คน  

- ในปี 2561 ได้มีโครงการที่ได้รับทุนจากกลุ่มเด็กไทยไม่กินหวาน และ สสส. เพ่ือส้ารวจความเห็นของ

ผู้ประกอบการ และพฤติกรรมการบริโภคของผู้บริโภคบริเวณรอบมหาวิทยาลัยมหิดล โดยเน้นสอบถาม

ผู้ประกอบการ และผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภค จ้านวน 19-20 % สั่งเครื่องดื่มหวานน้อย โดยจะมีผู้บริโภค

สั่งเครื่องดื่มหวานน้อยหรือลดปริมาณน้้าตาลลงจากปกติมากขึ้นเป็น 25% เมื่อมีป้ายแสดงระดับความ

หวานของเครื่องดื่มให้ผู้บริโภคเลือก จึงเห็นได้ว่าการสื่อสารให้ผู้บริโภครับรู้ว่าในเครื่องดื่มมีการลด

น้้าตาลลงหรือมีตัวเลือกส้าหรับการลดปริมาณความหวาน ท้าให้ผู้บริโภคจะสนใจเรื่องปริมาณความ

หวานมากขึ้น สังเกตได้ว่าการปรับพฤติกรรมการบริโภคต้องค่อยเป็นค่อยไป  

- Healthier logo เป็นมาตรการหนึ่งซึ่งสอดคล้องกับภาษีความหวาน เนื่องเป็นเครื่องหมายที่แสดงว่า

ผลิตภัณฑ์ชนิดนี้ดีกว่าผลิตภัณฑ์อ่ืนที่ไม่มีเครื่องหมาย แต่ไม่ได้แปลว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่ดีที่สุด  

- ข้อมูลจาก Global Agricultural International Network ได้รายงานเรื่องการบริโภคน้้าตาลของทั่วโลก 

ส้าหรับส่วนของของประเทศไทยได้รายงานไว้ล่าสุดเมื่อ 12 เมษายน 2561 พบว่าการบริโภคน้้าตาลของ

คนไทยลดลง และมีการท้านายว่าจะลดลง 1-2 % การบริโภคน้้าตาล ในไตรมาสแรกของปี 2561 ลดลง

ถึง 7% เมื่อเทียบกับไตรมาสเดียวกันในปีก่อน คาดว่าน่าจะเป็นผลมาจากภาษีน้้าตาล และเมื่อศึกษา

ข้อมูลลึกลงไปในอุตสาหกรรมเครื่องดื่ม พบว่าการบริโภคน้้าตาลของอุตสาหกรรมเครื่องดื่มลดลงถึง 

16% และคาดว่าน่าจะเป็นผลมาจากภาษีน้้าตาลเช่นกัน 

- ได้มีการส้ารวจในมหาวิทยาลัยราชภัฎ 10 แห่ง ตั้งแต่ปี 2548 เรื่องการเติมน้้าตาลลงในอาหาร พบว่า มี

ค่าเฉลี่ยการเติมน้้าตาลในอาหารของประชากรถึง 4 ช้อนชา ซึ่งมากกว่างานวิจัยชิ้นนี้ถึง 2 เท่า  
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- มีการส้ารวจพฤติกรรมของนักศึกษามหาวิทยาลัยมหิดลในการปรุงก๋วยเตี๋ยว พบว่ามีการใส่น้้าตาลเฉลี่ย 

3-4 ช้อนชา และเมื่อน้ามารวมกับน้้าตาลในเครื่องดื่มชง คิดจากปริมาณการบริโภค 1 แก้วต่อวัน และยัง

มีน้้าตาลที่แทรกอยู่ในขนมและอาหารซึ่งน่าจะมีปริมาณมากถึง 12 ช้อนชา ก็จะมีปริมาณพอ ๆ กับที่ 

GAIN ได้รายงานไว้ในปีก่อน ๆ กล่าวคือคนไทยได้รับน้้าตาลเฉลี่ย 108 กรัมต่อคนต่อวัน หรือคิดเป็น 27-

28 ช้อนชาต่อวัน แต่เมื่อดูจากสถานการณ์ในปัจจุบันแล้วมีแนวโน้มการบริโภคน้้าตาลในปริมาณลดลง  

- น้้าตาลไม่ได้มีแค่โทษ แต่ยังมีประโยชน์ด้วย หากได้รับในปริมาณที่พอเหมาะ 

 

อ.สง่า ดามาพงษ์ 

- วันนี้เป็นโอกาสที่ดี ที่มีผู้มีส่วนได้ส่วนเสียในเรื่องน้้าตาลทั้งต้นน้้า กลางน้้า ปลายน้้ามารวมกัน เพ่ือออก

ความคิดเห็นในโจทย์เดียวกัน 

- งานวิจัยชิ้นนี้เป็นงานวิจัยแรกที่น้าทางการท้าวิจัยที่น้าไปใช้ประโยชน์ได้จริง และมีประโยชน์กับ

ประชาชนอย่างแท้จริง 

- สิ่งส้าคัญคือการสร้างความสมดุลระหว่างเศรษฐกิจและสุขภาพ กล่าวคือเศรษฐกิจจะต้องด้าเนินไปได้ 

และประชากรไทยมีสุขภาพท่ีดีควบคู่กันไป 

- ควรมีการรณรงค์ให้มีการบริโภคน้้าตาลอย่างพอเหมาะมากขึ้น เนื่องจากน้้าตาลช้อนที่ 7 ขึ้นไป จะ

กลายเป็นไขมัน ซึ่งเป็นสาเหตุของโรคไม่ติดต่อเรื้อรังต่าง ๆ และรวมไปถึงปริมาณความมัน ความเค็มด้วย 

การรับประทานผักผลไม้น้อยเกินไป และออกก้าลังกายไม่เพียงพอ จุดอ่อนของประเทศไทยคือมีการ

รณรงค์ในแต่ละอย่าง ความหวาน ความมัน ความเค็ม หรือการออกก้าลังกายไม่พร้อมกัน ท้าให้ผู้บริโภค

มีความเข้าใจที่คลาดเคลื่อน และท้าให้การรณรงค์ไม่ได้ผลดีเท่าท่ีควร  

- การด้าเนินการเรื่องนี้ต่อ  

1. มีงานวิจัยรองรับ คือต่อยอดงานวิจัยนี้ โดยศึกษาด้านพฤติกรรมมากขึ้น การสื่อสารด้านสุขภาวะด้าน

อาหารยังเข้าไม่ถึงคนไทย  

2. มีการวางแผนการวิจัยในระยะยาว เพ่ือให้เกิดความต่อเนื่อง และเกิดผลลัพธ์ที่มี impact ต่อประชาชน  

3.  สิ่ งส้ าคัญคือการท้า audience segmentation ปัจจุบันการรณรงค์ที่ภาครัฐจัดขึ้น  ยั งไม่มี

กลุ่มเป้าหมายที่ชัดเจน ท้าให้การรณรงค์ไม่ได้ผลลัพธ์ที่ดีเท่าที่ควร เช่นยังไม่มีการศึกษาที่ชัดเจนว่า การ

บริโภคน้้าตาลของคนไทยเกิดจากผลิตภัณฑ์ใดเป็นหลัก หากทราบจะยิ่งท้าการรณรงค์ได้ถูกจุด 

- การรณรงค์ให้ได้ผล ควรแบ่งออกเป็น 2 แบบ เน้นรณรงค์การบริโภคน้้าตาลในปริมาณที่เหมาะสม และ

การรณรงค์การลดการบริโภคหวาน มัน เค็ม และการเพิ่มการรับประทานผักผลไม้  
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- การรณรงค์ควรท้าควบคู่กันไปพร้อมกับประเด็นอ่ืนด้วย คือการออกก้าลังกายให้มากข้ึน  

 

ช่วงถาม-ตอบ 

 สมาคมโรคเบาหวาน ให้ความเห็นว่า 

- การให้ความรู้ความเข้าใจในเรื่องของการบริโภคน้้าตาลเป็นสิ่งส้าคัญมาก เพราะหากผู้บริโภคมี

ความรู้ความเข้าใจ จะสามารถตัดสินเลือกผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสมเองได้ และเห็นด้วยกับการที่จะ

ประชาสัมพันธ์ Healthier Logo ให้เป็นที่รู้จัก ใน phase แรก คือให้ Healthier Logo สัญลักษณ์

ที่แทนว่าผลิตภัณฑ์นี้รับประทานแล้วดีต่อสุขภาพ โดยใช้เครื่องหมายนั้นเป็นสื่อเพ่ือลดการบริโภค

ผลิตภัณฑ์ที่อาจจะเป็นอันตรายต่อสุขภาพ อาจจะต้องใช้การสื่อสารที่เข้าใจง่ายและรวดเร็ว 

ความรู้ที่สื่อสารออกมาเข้าใจง่าย ไม่ต้องแปลความ จะเข้าถึงผู้บริโภคได้ดี และความรู้ในเชิงลึก 

เป็นอีกขึ้นตอนหนึ่ง เห็นด้วยกับคุณประจวบ ที่จะใช้เงินที่เก็บได้เพ่ิมขึ้นจากภาษีน้้าตาล มาใช้ใน

การรณรงค์ ประชาสัมพันธ์ Healthier Logo ให้เป็นที่รู้จัก  

- การศึกษาในเชิงของ การเปลี่ยนแปลงอัตราการใช้หรือการบริโภคน้้าตาล การเปลี่ยนแปลงการซื้อ

หรือบริโภคผลิตผลิตภัณฑ์ที่มีน้้าตาลเป็นองค์ประกอบ ต่อความชุกหรืออุบัติการณ์ของ

โรคเบาหวาน ในช่วง 20 ปี ประเทศไทยมีผู้ป่วยโรคเบาหวานเพ่ิมขึ้นประมาณ 2 เท่าตัว คือ 

เพ่ิมขึ้นจาก 4% เป็น 8% ของประชากรไทย กล่าวคือใน 5 ปี มีผู้ป่วยโรคเบาหวานเพิ่มข้ึน 1 ล้าน

คน ถ้าหากการเปลี่ยนแปลงการบริโภคปริมาณน้้าตาล ส่งผลให้มีผู้ป่วยเบาหวานคงที่ จะท้าให้

พิสูจน์ได้ว่า ภาษีน้้าตาล มีผลต่อสุขภาพของคนไทย 

 คุณรังสิต เฮียงราช ผู้อ้านวยการ บริษัท ไทยชูการ์ มิลเลอร์ จ้ากัด 

- ภาคเอกชนผลักดันให้มีงานวิจัยที่สื่อ และเป็นพ้ืนฐานที่น้าไปสู่ยุทธศาสตร์สุขภาพ การรณรงค์การ

บริโภคอย่างพอดี เห็นด้วยกับการรณรงค์และการสื่อสาร ที่มีงานวิจัยรองรับ เพราะท้าให้ข้อมูลที่

ต้องการจะสื่อน่าเชื่อถือ  

- ประเด็นคาใจปริมาณการบริโภคน้้าตาลที่แท้จริงของคนไทย คิดต่อคน  

- ในช่วง 10 ปีที่ผ่านมา ตั้งแต่เริ่มมีการขยายตัวของภาคอุตสาหกรรมอาหารในประเทศ มีการ 

ส่งเสริมการใช้น้้าตาลเพ่ือผลิตสินค้าในการส่งออก  
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ช่วงสรุป 

คุณวิศิษฐ์ ลิ มลือชา  

1. การต่อยอดงานวิจัยชิ้นนี้ในเชิงลึก ศึกษาพฤติกรรมของผู้บริโภคหลากหลายกลุ่ม เพ่ือหาวิธีการสื่อสารและ

ให้ความรู้ที่เหมาะสมและเข้าถึงกลุ่มคนนั้น ๆ โดยมีวัตถุประสงค์ให้ตระหนักถึงความอันตรายของการ

บริโภคน้้าตาลเกินความจ้าเป็น และส่งผลให้เกิดการปรับเปลี่ยนพฤติกรรม เนื่องจากภาษีความหวาน อาจ

ส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคน้้าตาลของกลุ่มคนใดกลุ่มคนหนึ่ง ในที่นี้คือกลุ่มคนที่มีรายได้ระดับต่้านั่นเอง 

2. งานวิจัยเรื่อง น้้าตาลทางเลือกส้าหรับการปรุงอาหาร ที่มีความปลอดภัยและให้รสชาติคงเดิม 

3. งานวิจัยเรื่อง น้้าตาลทางเลือกส้าหรับประชาชนทั่วไป ที่ไม่อันตรายต่อสุขภาพ และมีรสชาติที่ดี  

คุณสามารถ น้อยวัน 

น้้าตาลสามารถใช้ประโยชน์อย่างไรได้บ้าง ทั้งทางบริโภคและอุปโภค เพ่ือเป็นทางเลือกให้กับอุตสาหกรรมการ

ผลิตน้้าตาลได้ปรับตัว หากมีการบริโภคท้ังภายในแลภายนอกประเทศท่ีลดลง 

คุณประจวบ ตยาคีพิสุทธิ์ 

1. งานวิจัยต้องมีแบบแผน เพ่ือให้งานวิจัยท้าถูกจุดประสงค์ และมีประโยชน์จริง ๆ  

2. ควรใช้มาตรการที่ไม่ใช่ภาษีควบคู่กับภาษี เพ่ือความยั่งยืนของการควบคุมปริมารการบริโภคน้้าตาล 

3. น้้าตาลมีประโยชน์ หากได้รับในปริมาณที่เหมาะสมและถูกวิธี 

รศ.ดร.ประไพศรี ศิริจักรวาล  

1. งานวิจัยเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคน้้าตาล ควรท้าในระยะยาว โดยอาจจะท้าเป็นโครงการใหญ่ เพื่อที่จะ

เห็นผลต่อสุขภาพที่ชัดเจนมากขึ้น ทั้งนี้ควรท้าไปพร้อม ๆ กัน ทั้งการรับประทาน หวาน มัน เค็ม เนื่องจาก

สุขภาพไม่ได้มีแต่เพียงเรื่องน้้าตาลอย่างเดียว  

2. แนะน้าให้ตรวจสอบงานวิจัยมากขึ้น เนื่องจากมีงานวิจัยเล็ก ๆ ที่มีประเด็นที่เกี่ยวข้องกับงานวิจัยนี้อยู่มาก 

ที่สามารถน้ามาใช้เป็นข้อมูลประกอบ เพ่ือให้งานวิจัยชิ้นนี้สมบูรณ์มากขึ้น 

3. สิ่งส้าคัญคือการให้ความรู้ การรณรงค์ การปรับสิ่งแวดล้อม เนื่องจากสิ่งแวดล้อมเป็นปัจจัยส้าคัญที่มีผลต่อ

พฤติกรรมการบริโภค เช่นการหยุดให้เครื่องปรุงส้าหรับเติมในอาหาร เป็นทั้งการลดปริมาณการบริโภคของ

ผู้บริโภค และลดต้นทุนของผู้ผลิตอาหารอีกด้วย 
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อ.สง่า ดามาพงษ์ 

1. แนวโน้มของ low sugar และ no sugar เป็นสิ่งที่มาแรงในเครื่องดื่ม แต่ยังไม่แพร่หลายในอาหาร  

2. การรณรงค์ในภาพรวมที่จะท้าให้คนไทยเกิดความตระหนักในเรื่องของสุขภาพ เพ่ือที่จะน้าไปสู่การมีความรู้

ในเรื่องของสุขภาพ ซึ่งจะน้าไปสู่การปรับพฤติกรรมการบริโภคน้้าตาลของตนเอง ควบคู่กับมาตรการทาง

กฎหมาย  

3. ในงานประชุมวันนี้ยังขาดผู้ขายเครื่องดื่มที่มีน้้าตาลสูงที่อยู่นอกอุตสาหกรรม และนักสื่อสาร หรือผู้ที่ท้างาน

ด้านการสื่อสาร ซึ่งเป็นส่วนส้าคัญท่ีจะท้าให้งานวิจัยนี้สมบูรณ์มากยิ่งขึ้น 

ดร.พิพัฒน์ วีระถาวร 

1. ประเด็นหลักคือเรื่องของการสื่อสาร เพ่ือให้ผู้บริโภคได้มีความรู้ความเข้าใจที่ถูกต้อง ซึ่งจะส่งผลต่อ

พฤติกรรมการบริโภค 

2. การปรับเปลี่ยนพฤติกรรมงานวิจัย คือการตั้งโจทย์จากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของผลที่ได้จากงานวิจัย เพ่ือให้

งานวิจัยมีประโยชน์ และน้าไปใช้ได้จริง 

 

ทั้งนี้ อ.สง่า ดามาพงศ์ ได้เสนอข้อคิดเห็นเพิ่มเติมดังนี้ 

หัวข้อที่ 1 งานวิจัย  วิเคราะห์ วางแผน  ดึงมาร่วม 

1. น้าผลงานวิจัย ด้านสถานการณ์และพฤติกรรม รวมไปถึงการสื่อสาร มาวิเคราะห์วางแผนร่วมกับทุกฝ่าย
ในห่วงโซ่ และท้างานร่วมกันทั้งห่วงโซ่เพ่ือประสิทธิภาพ 

2. ออกแบบ วางแผน ระยะสั้น และระยะยาว  
3. แยกกลุ่มเป้าหมาย เพ่ือรณรงค์ และให้ความรู้รวมไปถึงเด็กและเยาวชน 
4. ประเภทอาหารที่มนี้้าตาล  

4.1 ระดับอุตสาหกรรม 
4.2 นอกอุตสาหกรรม (เครื่องดื่มที่มีน้้าตาล น้้าผลไม้) 

5. ท้าได้ 2 แบบ  
5.1 แยกเฉพาะน้้าตาล 
5.2 รวมเป็น หวาน มัน เค็ม 

6. รณรงค์ควบคู่กับประเด็นอื่น 
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หัวข้อที่ 2 Balance อย่างไร 

เนื่องจากน้้าตาลมีความส้าคัญกับภาคเศรษฐกิจและมีผลต่อสุขภาพ ดังนั้นต้องหาความสมดุลระหว่างสอง

ด้านนี้ 
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ภาคผนวก ฉ.                                                                                                                    

ผลประเมินความพึงพอใจ
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แบบประเมินความพึงพอใจในการจัดสัมมนา 

“พฤติกรรมการบริโภคและความรู้เกี่ยวกับการบริโภคน ้าตาลของผู้บริโภคในประเทศไทย” 

วันอังคารที่ ๑๖ ตุลาคม พ.ศ. ๒๕๖๑ เวลา ๘.๓๐ – ๑๒.๐๐ น. 

ณ ห้องประชุม magic ๑ ชั น G โรงแรมมิราเคิลแกรนด์ คอนเวนชั่น กรุงเทพฯ 

หัวข้อ มากที่สุด 

(5) 

มาก 

(4) 

ปานกลาง 

(3) 

น้อย 

(2) 

น้อยท่ีสุด 

(1) 

เฉลี่ย 

๑. การประชาสัมพันธ์การจัดงานสัมมนา 1 7 15 4  3.19 

๒. ช่วงเวลา/ระยะเวลาในการจัดสัมมนา 3 14 9 1  3.70 

๓. ความเหมาะสมของรูปแบบการจัดสัมมนา 5 16 6   3.96 

๔. การอ้านวยความสะดวกต่างๆของการจัดสัมมนา 4 12 7 1  3.79 

๕. เนื้อหาของงานสัมมนาตรงกับความคาดหวังของท่าน 5 12 6 3  3.73 

๖.ความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคและความรู้ 

เกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาลของผู้บริโภคในประเทศไทยก่อนเข้า

ร่วมสัมมนา 1 7 17 2 

 

3.26 

๗.ความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคและความรู้ 

เกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาลของผู้บริโภคในประเทศไทยหลังเข้า

ร่วมสัมมนา 6 15 6  

 

4.00 

๘. ประโยชน์ของการเข้าร่วมการสัมมนา 5 15 6   3.96 

๙. มีการเปิดโอกาสให้ผู้ฟ้งซักถามหรือมีส่วนร่วม 3 20 4   3.96 

๑๐. ความเหมาะสมและความพร้อมของสถานที่จัดงานสัมมนา 5 19 3   4.07 

๑๑. โสตทัศนูปกรณ์มีความพร้อมและเพียงพอต่อความ

ต้องการ 5 16 6  

 

3.96 

๑๒. ความเหมาะสม/เพียงพอของอาหาร/อาหารว่าง 5 15 4   4.04 
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ข้อคิดเห็น/ค้าแนะน้าท่ีต้องการเพิ่มเติม 

- ควรให้ดาวน์โหลดไฟล์เอกสารผ่าน link ดีกว่าแจกภายหลัง 

- ควรมีเอกสารสัมมนาแจก 

- ได้ประโยชน์และข้อมูลเป็นอย่างดี 

- หากเป็นไปได้ควรประชาสัมพันธ์เรื่องนี้แก่ประชาชนทั่วไปด้วย 

- ควบคุมเวลาค่อนข้างแย่ 

- ตอบค้าถามคลุมเครือ ยังถกกันไปมา สุดท้ายยังไม่มี solution ชัดเจน 
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ภาคผนวก ช.                                                                                                               

รายช่ือผู้เข้าร่วมการสัมมนา “พฤติกรรมการบริโภคและความรู้เกี่ยวกับการบริโภคน ้าตาลของผู้บริโภคใน

ประเทศไทย”
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รายชื่อผู้เข้าร่วมการสัมมนา “พฤติกรรมการบริโภคและความรู้เกี่ยวกับการบริโภคน้้าตาลของผู้บริโภคในประเทศ

ไทย” วันอังคารที่ 16 ตุลาคม 2561 เวลา 8.30-12.00 น. ณ ห้องประชุม magic 2 ชั้น 2 โรงแรมมิราเคิลแกรนด์ 

คอนเวนชั่น กรุงเทพฯ 

 

ล้าดับ ชื่อ-นามสกุล สังกัด 

1. รศ.ดร. ศรัณย์ วรรธนัจฉริยา ส้านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย 

2. ดร. พิพัฒน์ วีระถาวร ส้านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย 

3.  คุณ รังสิต  เฮียงราช ส้านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย 

4. คุณ สง่า ดามาพงษ์  ส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ 

5. คุณ สามารถ น้อยวัน ส้านักงานคณะกรรมการอ้อยและน้้าตาลทราย 

6.  รศ.ดร. ประไพศรี ศิริจักรวาล สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล  

7.  คุณ ประจวบ ตยาคีพิสุทธิ์  สมาคมอุตสาหกรรมเครื่องดื่มไทย 

8.  คุณ วิศิษฐ์ ลิ้มลือชา กลุ่มอุตสาหกรรมอาหาร สภาอุตสาหกรรมฯ 

9. ดร. อุรุวรรณ แย้มบริสุทธิ์ สมาคมโภชนาการแห่งประเทศไทย 

10. ดร. ณัฐธิดา โชตชิ่วง จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 

11. ดร. เปี่ยมสุข สุวรรณกูฏ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ 

12. คุณ อชิรญา ค้าจันทร์ศุภสิน สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 

13. คุณ พิมพ์นภาณัท ศรีดอนไผ่  สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล 

14. คุณบุญทิวา นิลจันทร ภาควิชาเทคโนโลยีชีวภาพ คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

15. ผศ.ดร.ทานตะวัน พิรักษ์ ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์ คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

16. คุณ นพเพชร รอดอารีย์  สมาคมโรคเบาหวาน 

17. คุณ ธวัชชัย อนันตาวะระ สมาคมอุตสาหกรรมเครื่องดื่มไทย 

18. คุณ จันทนา อ้ึงชูศักดิ์ ส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ 

19. คุณ ภมรศรี แดงชัย ส้านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ 
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ล้าดับ ชื่อ-นามสกุล สังกัด 

20. นพ. สมพงษ์ ชัยโอภานนท์ ส้านักคณะกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิ กรมอนามัย 

21. คุณ อริสรา รอดมุ้ย ส้านักอาหาร ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

22. คุณ ธิดารัตน์ เสมอจิตร์ ส้านักอาหาร ส้านักงานคณะกรรมการอาหารและยา 

23. คุณชวนเพิ่ม สังข์สิงห์ ส้านักงานเศรษฐกิจการเกษตร 

24. คุณ สุรพงษ์ มุสิกชาติ ส้านักงานเศรษฐกิจการเกษตร 

25. คุณ มลทยา จีนไม้ กรมการค้าภายใน 

26. คุณ กุลรภัส ฉายาวิริยะ กรมการค้าภายใน 

27. ดร. เอกสิทธิ พรพัฒน์เดชอุดม PepsiCo Services Asia Ltd. 

28. คุณ วรวัฒน์ ศรียุกต์ บริษัท น้้าตาลมิตรผล จ้ากัด 

29. ดร. มรกต สกุลสมบัติ บริษัท น้้าตาลมิตรผล จ้ากัด 

30. คุณ มาลัย สวัสดิ์ชูพงศ์ บริษัท รวมเกษตรกรอุตสาหกรรม จ้ากัด 

31. คุณ สวรรยา พินันโสดติกุล บจก. ไทยรุ่งเรืองเกษตรกรรม 

32. คุณ ณัฐวีณ์ วชิรทวีพัฒน์ บจก. เอบี ฟู้ดส์ แอนเบฟเวอร์เรจส์ (ประเทศไทย) 

33. คุณ กรกฏ ไหนาค บจก. โคคา-โคล่า (ประเทศไทย) 

34. Mr. Sooksan Pirapatdit Tipco Foods 

35. คุณจุฬาลักษณ์ สุนทาง Tipco F&B Co.,Ltd 

36. คุณธนเ กธิวัชวิทย์ TSMC 

37. คุณ ภาวิต กองแก้ว  สมาคมผู้ผลิตน้้าตาลและชีวพลังงานไทย  

38. คุณ อรุณี สุริยันรัตกร บมจ. เซ็ปเป้ 

39. คุณ ชัญญา สุรวิลาศ บมจ. เซ็ปเป้ 

40. คุณสิทธิเดช จุมไธสง บริษัท น้้าตาลสระบุรี จ้ากัด 

41. คุณ วรัทยา ประภัยเพ็ชร์ สมาคมโรงงานน้้าตาลไทย 

42. คุณพงศ์ศักดิ์ วทัญญา ผู้สนใจรับฟัง 
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ภาคผนวก ซ.                                                                                                                  

การเผยแพร่ผลงานวิจัยในงานประชุมวิชาการโภชนาการแห่งชาติครั งที่ 12 หัวข้อ “Sugar consumption 

and knowledge about sugar consumption of consumers in Thailand” 
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ภาคผนวก ฌ.                                                                                                                  

ร่างเอกสารเผยแพร่ส้าหรับส้านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย 
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ความรู้ด้านโภชนาการและการบริโภคน า้ตาลเพื่อการสื่อสารกับผู้บรโิภค  

1. พลังงานของน ้าตาลและการบริโภคน ้าตาลที่เหมาะสม 

องค์การอนามัยโลกมีข้อแนะน้าในการบริโภคน้้าตาลส้าหรับผู้ใหญ่และเด็กว่า “ปริมาณการบริโภคน้้าตาล

อิสระของผู้ใหญ่และเด็กไม่ควรเกินร้อยละ 10 ของพลังงานที่ได้รับในแต่ละวัน” ซึ่งน้้าตาลอิสระที่กล่าวถึงได้

รวมถึงน้้าตาลโมเลกุลเดี่ยวและน้้าตาลโมเลกุลคู่ที่เติมลงไปในอาหารกับเครื่องดื่ม ไม่ว่าจะเติมจากกระบวนการ

ผลิตของผู้ผลิตและผู้ปรุงอาหาร หรือเติมจากผู้บริโภคเอง นอกจากนั้นยังรวมถึงน้้าตาลตามธรรมชาติที่พบ ใน

อาหาร เช่น น้้าผึ้ง น้้าเชื่อม น้้าผลไม้ หรือน้้าผลไม้เข้มข้น เป็นต้น องค์การอนามัยโลกได้ตั้งเป้าหมายเพ่ือวางแผน

ส้าหรับการให้ค้าแนะน้าว่า ผู้ใหญ่และเด็กควรได้รับพลังงานจากน้้าตาลให้เหลือน้อยกว่าร้อยละ 5 ของพลังงานที่

ได้รับในแต่ละวัน (WHO, 2015a) ซึ่งเมื่อเทียบว่าบุคคลทั่วไปต้องการพลังงานวันละ 2000 กิโลแคลอรี ควรจะได้

พลังงานจากน้้าตาลทั้งหมดไม่เกิน 100 กิโลแคลอรี หรือประมาณ 25 กรัม โดยน้้าตาลทรายทั่วไปนั้นจะให้

พลังงาน 4 กิโลแคลอรีต่อกรัม ดังนั้น ผู้ใหญ่และเด็กควรจะบริโภคไม่เกินวันละ 6 ช้อนชา  (WHO, 2015d) ซึ่ง

ปริมาณน้้าตาล 6 ช้อนชา สามารถเปรียบเทียบกับตัวอย่างผลไม้ได้ เช่น กล้วยไข่ขนาดใหญ่ 3 ผล มะม่วงดิบพันธุ์

แรดขนาดกลาง 2 ลูก สาลี่พันธุ์น้้าผึ้งขนาดกลาง 2 ผล หรือแอปเปิลพันธุ์ฟูจิขนาดเล็ก 4 ผล เป็นต้น (รัชนี และ 

ริญ, 2558) 

 

2. ความแตกต่างของน ้าตาลทรายขาวกับน ้าผึ ง 

ความแตกต่างระหว่างน้้าตาลทรายและน้้าผึ้ง 

น้้าตาลทรายคือน้้าตาลซูโครสเพียงอย่างเดียว โดยที่ไม่มีส่วนประกอบชนิดอ่ืนผสมอยู่ ขณะที่น้้าผึ้งมี

ส่วนประกอบหลัก คือ น้้าตาลฟรักโทสกับน้้าตาลกลูโคส (น้้าตาลฟรักโทสร้อยละ 38.19 น้้าตาลกลูโคสร้อยละ 

31.28) และมีส่วนประกอบย่อย ได้แก่ โปรตีน วิตามิน และ เกลือแร่ เป็นต้น โดยน้้าผึ้งมีค่าดัชนีน้้าตาลตั้งแต่    

32 – 85 ขึ้นอยู่กับแหล่งพฤกษศาสตร์ของน้้าผึ้งและปริมาณของน้้าตาลฟรักโทสที่เป็นส่วนประกอบ (Alvarez-

Suarez และคณะ, 2010)  

ผลของน้้าผึ้งต่อโรคเบาหวาน (Diabetes Mellitus) 

ผลจากการศึกษาทางคลินิกในผู้ป่วยโรคเบาหวานชนิดที่ 2 พบว่า การบริโภคน้้าผึ้งที่เก็บจาก Samans 

kandeh ในเมือง Sari ประเทศอิหร่าน เป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์ โดยอาสาสมัครมีการรับประทานอาหารและ

ออกก้าลังกายตามปกติ พบว่า กลุ่มอาสาสมัครที่บริโภคน้้าผึ้ง (1 -2.5 กรัม/กิโลกรัมของน้้าหนักตัว) และไม่ได้
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บริโภคน้้าผึ้งมีระดับน้้าตาลในเลือดหลังอดอาหาร และระดับฮีโมโกลบินเอวันซีไม่แตกต่างกัน อย่างไรก็ตามผล

จากการศึกษาพบว่ากลุ่มที่บริโภคน้้าผึ้งมีน้้าหนักตัวลดลง ปริมาณโคเลสเตอรอลทั้งหมดลดลง ไขมันชนิดไม่ดี 

(LDL-cholesterol) ลดลง สัดส่วนของ LDL-cholesterol /HDL-cholesterol ลดลง ระดับไตรกลีเซอไรด์ลดลง 

ในขณะที่ระดับไขมันดี (HDL-cholesterol) เพ่ิมขึ้น (Bahrami และคณะ, 2009) ซึ่งการศึกษาอ่ืนๆ ยืนยันว่าการ

ลดลงของน้้าหนักตัวในอาสาสมัครนั้นไม่เกี่ยวข้องกับปริมาณฟรักโทสในน้้าผึ้ง แต่น่าจะเนื่องมาจากองค์ประกอบ

อ่ืนในน้้าผึ้งที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Schramm และคณะ, 2003) ดังนั้นถึงแม้ว่าน้้าผึ้งจะมีความเกี่ยวข้องกับ

น้้าหนักตัว ไขมันชนิดดีและไม่ดี แต่ในน้้าผึ้งก็มีองค์ประกอบหลักคือน้้าตาล โดยเฉพาะน้้าตาลฟรักโทส ซึ่งมี

รายงานการศึกษามากมายเกี่ยวกับการเผาผลาญน้้าตาลฟรักโทสที่ก่อให้เกิดการสร้างไขมันและกระตุ้นการเกิด

ภาวะดื้อต่ออินซูลิน ดังนั้นการรับประทานน้้าผึ้งจึงเป็นสิ่งที่ควรพึงระวังส้าหรับผู้บริโภค โดยเฉพาะผู้ป่วย

โรคเบาหวาน ส้าหรับการศึกษาในอาสาสมัครผู้ชายสุขภาพดีพบว่า อาสาสมัครที่รับประทานอาหารที่

ประกอบด้วยน้้าผึ้งร้อยละ 25 หรืออาหารที่มีส่วนผสมของน้้าตาลฟรักโทสและน้้าตาลกลูโคสบริสุทธิ์  ท้าให้มีการ

ลดลงของระดับน้้าตาลในเลือดหลังการรับประทานอาหารเพียงเล็กน้อย แต่ไม่มีผลต่อระดับไตรกลีเซอไรด์หรือผล

ต่อความไวของอินซูลินในตับ (Despland และคณะ, 2017) ดังนั้นสามารถกล่าวได้ว่าสารอื่นที่อยู่ในน้้าผึ้งนั้นมีผล

น้อยมากหรือแทบจะไม่มีผลต่อระดับน้้าตาลในเลือดและระดับไตรกลีเซอไรด์ในอาสาสมัครเลย 

จากการศึกษาที่กล่าวมานั้นแม้ว่าจะมีการแสดงให้เห็นถึงผลดีของการบริโภคน้้าผึ้งต่อผู้ป่วยเบาหวาน แต่

การศึกษาเหล่านั้นเป็นการศึกษาในกลุ่มอาสาสมัครเพียงจ้านวนน้อยเท่านั้น รวมถึงการศึกษาอ่ืนๆ ที่ไม่ได้แสดงถึง

ผลที่ชัดเจนของการบริโภคน้้าผึ้ง จึงยังไม่สามารถสรุปว่าได้ว่า น้้าผึ้งเป็นอาหารทางเลือกที่ดีส้าหรับผู้ป่วย

เบาหวาน เพราะในน้้าผึ้งก็ยังมีปริมาณน้้าตาลที่สูงแม้จะมีองค์ประกอบอ่ืนๆ รวมอยู่ด้วย ผู้ป่วยเบาหวานหรือ

บุคคลทั่วไปจึงควรมีความระมัดระวังในการบริโภคน้้าผึ้งที่มากเกินไป 

ผลของน้้าผึ้งต่ออาการท้องเสีย (Diarrhea) 

การศึกษาทางคลินิกเกี่ยวกับผลของการบริโภคน้้าผึ้งต่อการท้องเสียฉับพลันในผู้ป่วยเด็กอายุ 1-5 ปีที่มี

อาการท้องเสียจ้านวน 150 คน พบว่า น้้าผึ้งช่วยลดความถี่ของการเคลื่อนไหวในล้าไส้ แต่ไม่ได้มีผลต่อช่วง

ระยะเวลาของอาการท้องเสียในผู้ป่วย โดยพบว่าผู้ป่วยกลุ่มที่ได้รับสารละลายน้้าเกลือที่ผสมน้้าผึ้ง (ผสมน้้าผึ้ง 50 

มิลลิลิตร และผสมน้้าผึ้ง 5 มิลลิลิตร) มีการเคลื่อนไหวในล้าไส้เพียงเล็กน้อยเมื่อเทียบกับกลุ่มที่ได้รับสารละลาย

น้้าเกลือเพียงอย่างเดียว แต่ช่วงระยะเวลาของอาการท้องเสียนั้นไม่แตกต่างกันระหว่างกลุ่มที่ได้รับสารละลาย

น้้าเกลือที่ผสมน้้าผึ้งกับกลุ่มผู้ป่วยที่ได้รับสารละลายน้้าเกลือเพียงอย่างเดียว (Sharif และคณะ, 2017)  
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ผลของน้้าผึ้งต่อการต้านเชื้อแบคทีเรีย (Antibacterial) 

การศึกษาเกี่ยวกับน้้าผึ้งที่มีผลในการต้านเชื้อแบคทีเรียของดวงตา โดยศึกษาประสิทธิผลและความ

ปลอดภัยของน้้าผึ้งในผู้ป่วยภูมิแพ้เยื่อบุตา (Vernal Keratoconjunctivitis) กับการใช้ยาหยอดตาที่มีส่วนผสม

ของน้้าผึ้งร้อยละ 60 จ้านวน 60 คน พบว่า ยาหยอดตาที่มีส่วนผสมของน้้าผึ้ ง สามารถลดอาการบวมแดงของตา 

ลดตุ่มที่เกิดจากภูมิแพ้บริเวณระหว่างตาขาวกับตาด้า และลดอาการแพ้ที่บริเวณเยื่อบุตาได้ ซึ่งสาเหตุการเกิด

ภูมิแพ้เยื่อบุตานั้นเกิดจากการอักเสบของตา และคุณสมบัติของน้้าผึ้งที่เคยมีรายงานมานั้น สามารถลดการอักเสบ 

ลดอาการบวม และก้าจัดสารคัดหลั่ง จึงช่วยบรรเทาอาการโดยการลดการอักเสบจากภูมิแพ้เยื่อบุตาได้ จาก

ประโยชน์ของน้้าผึ้งที่ช่วยในเรื่องภูมิแพ้เยื่อบุตาได้นั้น ท้าให้เป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการช่วยรักษา และลดการใช้

ยาสเตรียรอยด์ลง (Salehi และคณะ, 2014) นอกจากนั้นยังมีการศึกษาผลของน้้าผึ้งกับการต้านเชื้อแบคทีเรียใน

ตา โดยเป็นการศึกษาการต้านเชื้อแบคทีเรียของน้้าผึ้งสายพันธุ์ Manuka (Leptospermum species) ต่ออาการ

ตาแห้ง เนื่องมาจากแบคทีเรียที่ท้าให้เกิดภาวะต่อมไขมันที่เปลือกตาท้างานผิดปกติ  โดยพบว่า ยาหยอดตาที่มี

ส่วนผสมน้้าผึ้งร้อยละ 16 และเจลที่มีส่วนผสมน้้าผึ้งร้อยละ 98 สามารถฟ้ืนฟูการท้างานของต่อมไขมันที่เปลือก

ตา และลดการอักเสบจากอาการตาแห้งได้ดีขึ้น นอกจากนั้ นยั งสามารถลดปริมาณเชื้อแบคที เรีย 

Staphylococcus epidermidis และลดความต้องการในการใช้สารหล่อลื่นส้าหรับดวงตาได้ โดยพบว่าส่วนผสม

ในน้้าผึ้งที่อยู่ในเจลและยาหยอดตามีความสามารถในการต้านเชื้อแบคทีเรียได้อย่างมีประสิทธิภาพ อย่างไรก็ตาม

การใช้เจลหรือยาหยอดตาที่มีส่วนผสมของน้้าผึ้งกลับพบผลข้างเคียง คือ มีอาการอักเสบชั่วคราวในบริเวณเนื้อเยื่อ

ที่มีสีแดง และอาการแสบคัน (Albietz และ Schmid, 2017) ถึงแม้ว่าน้้าผึ้งจะมีคุณสมบัติของการต้านเชื้อ

แบคทีเรียในโรคที่เกี่ยวกับดวงตา แต่น้้าผึ้งไม่สามารถที่จะต้านเชื้อแบคทีเรียในแผลที่ติดเชื้อจากการล้ างไตทาง

ช่องท้องได้ โดยการศึกษาผลของน้้าผึ้งต่อการลดการติดเชื้อจากแผลในการล้างไตทางช่องท้องเปรียบเทียบกับการ

ท้าแผลบริเวณช่องท้องตามปกติร่วมกับการรักษาโดยการใช้ยาปฏิชีวนะที่ออกฤทธิ์เฉพาะที่ พบว่า น้้าผึ้งไม่

สามารถป้องกันการติดเชื้อจากการล้างไตทางช่องท้องได้ โดยพบว่า ไม่มีความแตกต่างของช่วงเวลาในการรอดพ้น

จากการติดเชื้อ เนื่องมาจากการล้างไตทางช่องท้องระหว่างการใช้น้้าผึ้งกับการรักษาตามปกติ  นอกจากนั้นยัง

พบว่า ในกลุ่มผู้ป่วยล้างไตทางช่องท้องที่ได้รับน้้าผึ้งมีความเสี่ยงต่อการเกิดผลข้างเคียง และการตายได้มากกว่า

การรักษาตามปกติ เช่น การผ่าตัดเนื่องจากต่อมพาราไทรอยด์ผิดปกติ มีเลือดออกในโพรงมดลูก ภาวะน้้าตาลใน

เลือดต่้า เป็นต้น นอกจากนั้นน้้าผึ้งยังเพ่ิมความเสี่ยงต่อการติดเชื้อ และโรคกระเพาะอักเสบในผู้ป่วยล้างไตทาง
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ช่องท้องที่มีโรคเบาหวานร่วมด้วย (Johnson และคณะ, 2014) ดังนั้นจึงกล่าวได้ว่า คุณสมบัติในการต้านเชื้อ

แบคทีเรียของน้้าผึ้งยังไม่เป็นข้อสรุปที่ชัดเจน ดังนั้นการน้าไปใช้จึงควรอยู่ภายใต้ค้าแนะน้าของแพทย์ 

ผลของน้้าผึ้งต่อการรักษาบาดแผล (Would healing) 

ในการศึกษาถึงศักยภาพของน้้าผึ้งเพ่ือช่วยในการรักษาแผลในผู้ป่วยปริทันตวิทยา พบว่า น้้าผึ้งมี

ประสิทธิภาพในการช่วยรักษาแผลผ่าตัดปริทันต์ได้ เนื่องจากช่วยฟ้ืนฟูการรักษาบาดแผลจากการผ่าตัดได้รวดเร็ว

กว่าในกลุ่มผู้ป่วยที่ได้รับน้้าผึ้ง (Samani และคณะ, 2011) นอกจากน้้าผึ้งจะมีผลในการช่วยรักษาบาดแผลจาก

การผ่าตัดปริทนต์แล้ว ยังมีผลในการช่วยรักษารอยแผลได้ดีเมื่อเปรียบเทียบกับยารักษาชนิดเจล โดยการศึกษา

เกี่ยวกับการรักษารอยแผลและรอยถลอกของน้้าผึ้งเมื่อเปรียบเทียบกับยารักษาบาดแผลชนิดเจล พบว่า ขนาด

ของแผลเล็กลงและระยะเวลารักษาน้อยลงในกลุ่มที่ใช้น้้าผึ้ง แต่ไม่มีผลต่อรอยถลอก ซึ่งสามารถสรุปได้ว่าน้้าผึ้งมี

ประสิทธิภาพในการรักษาบาดแผลได้ โดยสามารถรักษาบาดแผลโดยธรรมชาติจากน้้าผึ้งแทนยารักษาบาดแผล

ชนิดเจลได้ (Ingle และคณะ, 2006) จากการศึกษาแบบการวิเคราะห์อนุมาน (meta-analysis) พบว่าการใช้

น้้าผึ้งมีประสิทธิภาพในการรักษาแผลทั้งจากการศึกษาแบบการสังเกต (observational study) และการศึกษา

ทางคลินิก (clinical trail) แต่ก็ยังต้องมีการศึกษาเพ่ิมเติมส้าหรับการศึกษาแบบปกปิดทั้งสองทาง (double 

blind) แบบเชิงลึกอีกจ้านวนมาก (Medhi และคณะ, 2008) 

น้้าผึ้งกับระดับการต้านอนุมูลอิสระ 

การศึกษาถึงผลการต้านอนุมูลอิสระของการรับประทานน้้าเชื่อมข้าวโพดและน้้าผึ้งในผู้ชายที่มีสุขภาพดี 

37 คน พบว่า การรับประทานน้้าผึ้งทั้งในปริมาณน้อยและปริมาณมากร่วมกับการรับประทานขนมปังควบคู่กับ

น้้าเปล่า มีการเพ่ิมข้ึนของปริมาณความเข้มข้นของสารประกอบฟีนอลิกที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระและมีผลในการ

ต้านอนุมูลอิสระในหลอดเลือด ส่วนการรับประทานน้้าเชื่อมข้าวโพด พบว่า มีการเพิ่มข้ึนของปริมาณความเข้มข้น

ของสารประกอบฟีนอลิก แต่ไม่มีผลในการต้านอนุมูลอิสระในหลอดเลือด (Schramm และคณะ, 2003) 

 ข้อมูลโภขนาการของน้้าผึ้งแสดงให้เห็นว่า น้้าผึ้งปริมาณ 100 กรัม มีปริมาณคาร์โบไฮเดรต ปริมาณ

น้้าตาล และพลังงานที่น้อยกว่าน้้าตาลทรายขาว แต่มีปริมาณโปรตีน ไฟเบอร์ วิตามิน และเกลือแร่มากกว่า

น้้าตาลทรายขาวดังตารางภาคผนวกที่ 27 

          ในเรื่องผลการศึกษาของน้้าผึ้งต่อสุขภาพนั้น ถึงแม้ว่าน้้าผึ้งจะมีประโยน์ต่อสุขภาพในบางประเด็น แต่ใน

บางประเด็นนั้นไม่สามารถที่จะสรุปในเรื่องคุณประโยชน์ของน้้าผึ้งเป็นข้อเท็จจริงได้ ส่วนข้อมูลโภชนาการของ

น้้าผึ้งพบว่า มีปริมาณของส่วนประกอบหลักและพลังงานที่ได้จากน้้าผึ้งนั้นค่อนข้างสูง ดังนั้นผู้บริโภคจึงควรมี
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ความระวังในการรับประทานน้้าผึ้งให้มากขึ้น โดยรับประทานน้้าผึ้งในปริมาณที่เหมาะสม ซึ่งในรายที่มีอาการ

เจ็บป่วย ควรปรึกษาแพทย์เพ่ือรับค้าแนะน้าที่ถูกต้อง   

 

ตารางภาคผนวกที่ 27 สารอาหารโดยเฉลี่ยของน้้าตาลทรายขาวกับน้้าผึ้งในปริมาณ 100 กรัม 

ที่มา: USDA, 2016a, 2018 

 

 

สารอาหาร หน่วย น ้าผึ ง น ้าตาลทรายขาว 
น้้า กรัม 17.1 0.02 
พลังงาน กิโลแคลอรี 304 387 
โปรตีน กรัม 0.3 0 
ไขมันทั้งหมด กรัม 0 0 
คาร์โบไฮเดรต กรัม 82.4 99.98 
ไฟเบอร์ กรัม 0.2 0 
น้้าตาลทั้งหมด กรัม 82.12 99.8 
แคลเซียม มิลลิกรัม 6 1 
เหล็ก มิลลิกรัม 0.42 0.05 
แมกนีเซียม มิลลิกรัม 2 0 
ฟอสฟอรัส มิลลิกรัม 4 0 
โพแทสเซียม มิลลิกรัม 52 2 
โซเดียม มิลลิกรัม 4 1 
สังกะสี มิลลิกรัม 0.22 0.01 
วิตามินซ ี มิลลิกรัม 0.5 0 
ไทอะมีน มิลลิกรัม 0 0 
ไรโบโฟลวิน มิลลิกรัม 0.038 0.019 
ไนอะซิน มิลลิกรัม 0.121 0 
วิตามิน บี 6 มิลลิกรัม 0.024 0 
โฟเลท ไมโครกรัม 2 0 
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3. น ้าตาลฟรักโทสกับโรคเบาหวาน 

น้้าตาลฟรักโทสเป็นน้้าตาลโมเลกุลเดี่ยวประเภทหนึ่งที่พบได้ในน้้าผึ้งและผลไม้ต่างๆ ที่มีรสหวาน 

การศึกษาในคนถึงผลของการบริโภคน้้าตาลฟรักโทสในปริมาณมาก พบว่า การบริโภคน้้าตาลฟรักโทสในปริมาณ

มากนั้นเป็นสาเหตุของการเกิดความผิดปกติในระบบเมตาบอลิซึม ท้าให้ระดับไขมันไตรกลีเซอไรด์เพ่ิมข้ึน น้้าหนัก

ตัวเพ่ิมขึ้น และความดันโลหิตสูงขึ้น นอกจากนั้นยังลดการตอบสนองต่ออินซูลินและกลูโคส (Sanchez-Lozada 

และคณะ, 2008) ซึ่งผลเสียดังกล่าวจะมีผลต่อผู้ป่วยโรคเบาหวานโดยตรง โดยการบริโภคน้้าตาลฟรักโทสใน

ปริมาณมากและไม่มีการควบคุมอาจจะท้าให้เกิดผลเสียโดยเฉพาะกับผู้ป่วยโรคเบาหวาน ดังนั้นความเชื่อที่ว่า 

น้้าตาลฟรักโทสเป็นน้้าตาลที่เหมาะสมส้าหรับให้ผู้ป่วยโรคเบาหวาน จึงเป็นความเชื่อท่ีผิด 

 

4. น ้าตาลฟรักโทสกับโรคเกาต์ 

ในเรื่องของน้้าตาลฟรักโทสที่ท้าให้เกิดโรคเกาต์ มีงานวิจัยที่ ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างการบริโภค

เครื่องดื่มที่มีส่วนผสมของน้้าตาลและเครื่องดื่มที่มีปริมาณน้้าตาลฟรักโทสกับความเสี่ยงต่อการเกิดโรคเกาต์ใน

ผู้ชายอายุ 40 -75 ปี จ้านวน 46,393 คน  โดยเป็นการศึกษานาน 12 ปี ระหว่างปี พ.ศ. 2529-2550 พบว่า การ

บริโภคเรื่องดื่มที่มีส่วนผสมของน้้าตาลเพ่ิมขึ้นมีความเกี่ยวข้องกับการเพ่ิมความเสี่ยงต่อโรคเกาต์ โดยความเสี่ยง

เพ่ิมมากข้ึนเมื่อมีการบริโภคมากกว่า 5-6 หน่วยบริโภคต่อสัปดาห์ โดยผู้ที่ดื่ม 1-2 หน่วยบริโภค/วัน พบว่ามีความ

เสี่ยงในการเกิดโรคเกาต์มากกว่าผู้ที่ไม่ดื่มถึงร้อยละ 85 โดยเครื่องดื่มน้้าอัดลมที่ไม่ใช้น้้าตาลไม่มีผลต่อการเกิดโรค

เกาต์ ยิ่งไปกว่านั้นการศึกษาพบว่าความเสี่ยงในการเป็นโรคเกาต์เพ่ิมมากขึ้นเมื่อการบริโภคฟรักโทสสูงขึ้น 

เนื่องจากฟรักโทสมีความเกี่ยวข้องโดยอ้อมกับการเพ่ิมขึ้นของระดับกรดยูริกในเลือด ซึ่งเป็นการเพ่ิมความเสี่ยง

ของโรคเกาต์ และยังเพ่ิมภาวะดื้อต่ออินซูลินและเพ่ิมระดับอินซูลินในร่างกาย ซึ่งอาหารและเครื่องดื่มบางชนิดที่มี

น้้าตาลฟรักโทสสูง รวมไปถึงผลไม้ซึ่งมีน้้าตาลฟรักโทสจากธรรมชาติจึงควรระมัดระวังในการรับประทาน (Choi  

และ Curhan, 2007)  

การศึกษาในอาสาสมัครน้้าหนักเกินที่ดื่มเครื่องดื่มน้้าอัดลมที่มีปริมาณน้้าตาลซูโครสและฟรักโทสสูง

เปรียบเทียบกับอาสาสมัครที่รับประทานผลไม้นาน 4 สัปดาห์พบว่าระดับกรดยูริกในกลุ่มที่รับประทานผลไม้ต้า่

กว่ากลุ่มที่ดื่มน้้าอัดลม ซึ่งผู้วิจัยคาดว่าเนื่องมากจากกลุ่มที่รับประทานผลไม้นั้นได้รับประทานทั้งผลซึ่งในผลไม้นั้น

ประกอบไปด้วยใยอาหาร วิตามินซี และสารต้านอนุมูลอิสระอ่ืนๆ ที่อาจจะมีผลต่อระดับกรดยูริกได้ (Mallard  

และ Morenga, 2017) 
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จากการศึกษาที่กล่าวมานี้อาจจะแนะน้าได้ว่า ผู้ที่มีความเสี่ยงเป็นโรคเกาต์ควรระมัดระวังการ

รับประทานอาหารหรือเครื่องดื่มที่มีส่วนผสมของฟรักโทสเป็นองค์ประกอบ เนื่องจากอาจจะไปเพ่ิมระดับกรดยูริก

ในร่างกาย และเพ่ิมภาวะดื้อต่ออินซูลินได้ 

5. ความเหมือนและความแตกต่างของน ้าตาลสีคาราเมล น ้าตาลทรายแดง และน ้าตาลทรายขาว 

การผลิตน้้าตาลทุกชนิดเริ่มจากการผลิตน้้าตาลทรายดิบ โดยน้้าตาลทรายดิบ (Raw Sugar) คือ ผลึก

น้้าตาลที่ไม่ผ่านขั้นตอนการแยกและการดูดซับสี (สุวรรณา, 2543) มีความบริสุทธิ์ต่้า มีลักษณะเป็นเกล็ดใส มีสี

น้้าตาลอ่อนถึงน้้าตาลเข้มตามสีของกากน้้าตาลที่หุ้มอยู่รอบผลึก มีความชื้นปานกลาง เกล็ดน้้าตาลจะจับ เกาะ

ติดกัน ไม่ร่วน บรรจุในกระสอบป่านกระสอบละ 100 กิโลกรัม (พิศมัย และคณะ, 2551) ปกติไม่มีการจ้าหน่ายใน

ประเทศ แต่จะส่งออกไปยังต่างประเทศประมาณร้อยละ 60 ของปริมาณที่ผลิตได้ เพ่ือน้าไปใช้เป็นวัตถุดิบส้าหรับ

โรงงานผลิตน้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ต่อไป (สุวรรณา, 2543) 

น้้าตาลทรายขาว (White Sugar) คือ ผลึกน้้าตาลที่ผ่านขั้นตอนการแยกและการดูดซับสีในกระบวนการ

ผลิต จะใช้สารดูดซับจับรงควัตถุที่ท้าให้เกิดสี แล้วตกตะกอนสารดูดซับออกไป ท้าให้ผลึกน้้าตาลมีสีขาวขึ้น ซึ่ง

สามารถแบ่งได้เป็น 2 ชนิด คือ น้้าตาลทรายขาวธรรมดา (Plantation White Sugar) และ น้้าตาลทรายขาว

บริสุทธิ์ (Refined Sugar) ซึ่งน้้าตาลทรายขาวมีความบริสุทธิ์สูงถึงร้อยละ 99.5 ส่วนน้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์จะมี

ความบริสุทธิ์สูงสุดโดยมีความบริสุทธิ์ถึงร้อยละ 99.9 (สุวรรณา, 2543) โดยน้้าตาลทรายขาวเป็นผลึกซูโครสที่มี

ความบริสุทธิ์สูง มีลักษณะเกล็ดใส มีสีขาวถึงเหลืองอ่อน มีความชื้นเล็กน้อย เกล็ดน้้าตาลไม่ติดกัน มีกากน้้าตาล

ติดอยู่เป็นส่วนน้อย (พิศมัย และคณะ, 2551) ส่วนน้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ เป็นผลึกน้้าตาลซูโครสที่มีความ

บริสุทธิ์สูงมาก มีลักษณะเป็นเกล็ดใสสีขาวสะอาด ปราศจากกากน้้าตาล (Molasses) บางต้าราเรียกว่า 

Granulated Sugar (เกศรินทร์ และคณะ, 2555) 

น้้าตาลทรายแดง (Soft Brown Sugar) คือ ผลึกน้้าตาลที่ได้จากกระบวนการผลิตน้้าตาลทรายดิบแต่มี

การปั่นแยกที่สภาวะแตกต่างกัน มีผลึกที่ไม่สมบูรณ์ มีขนาดเล็กมากและรูปร่างไม่แน่นอน ความชื้นสูง มีความ

บริสุทธิ์ต่้า มีสีน้้าตาลอ่อนถึงสีน้้าตาลเข้มตามสีของกากน้้าตาล มีกลิ่นรสเฉพาะของน้้าตาลทรายแดง (กลิ่นน้้าตาล

ไหม้) ปราศจากสิ่งแปลกปลอม (พิศมัย และคณะ, 2551) ด้วยความที่มีความชื้นสูงจึงมักจับกันเป็นก้อน น้้าตาล

ทรายแดงมีสีน้้าตาลอ่อนถึงสีน้้าตาลค่อนข้างแดงขึ้นอยู่กับปริมาณกากน้้าตาลมาก ถ้ามีกากน้้าตาลมาก ผลึก

น้้าตาลจะใหญ่และเกาะตัวกันเหนียวแน่น ถ้าสีเข้มมาก กลิ่นและรสจะแรงมากกว่าน้้าตาลที่มีกากน้้าตาลน้อย 

น้้าตาลชนิดนี้บางต้าราเรียกว่า Raw Sugar เพราะเป็นน้้าตาลที่ไม่ได้ผ่านการท้าให้บริสุทธิ์หรือผ่านการท้าให้
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บริสุทธิ์ บางขั้นตอนมีกลิ่นน้้าตาลไหม้ ซึ่งมีการผลิตทั้งแบบพ้ืนเมืองโดยกระบวนการเคี่ยวในกระทะเปิด (Open 

pan method) หรือใช้วิธีการผลิตที่ทันสมัยโดยใช้เครื่องจักร (เกศรินทร์ และคณะ, 2555) 

น้้าตาลสีคาราเมล คือ น้้าตาลทรายขาวที่ถูกเคลือบด้วยคาราเมลที่ผลิตจากน้้าตาลทรายขาวที่ผ่านการ

เคี่ยวให้เป็นคาราเมล  

ขั้นตอนการผลิตน้้าตาลทุกชนิดนั้นเริ่มจากการผลิตน้้าตาลทรายดิบ จากนั้นท้าไปผ่านกระบวนการต่อได้

เป็นน้้าตาลทรายขาว และน้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ ส่วนน้้าตาลทรายแดงนั้นได้จากการปั่นแยกท่ีสภาวะที่แตกต่าง

กันในกระบวนการผลิตน้้าตาลทรายดิบ โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

 

ขั นตอนกระบวนการผลิตน ้าตาลทรายดิบ 

กระบวนการผลิตน้้าตาลทรายขาว และน้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ (น้้าตาลรีไฟน์) แบบใหม่ ซึ่งมีอยู่  5  

ขั้นตอน 

1. การหีบสกัดน้้าอ้อย เป็นการน้าอ้อยธรรมชาติที่คัดแล้วน้ามาคั้นน้้าอ้อยออกจากอ้อยและแยกกากอ้อย

ในเครื่องคั้นน้้าอ้อย โดยเมื่ออ้อยเข้าสู่สะพานล้าเลียงเข้าเครื่องคั้นน้้าอ้อยแล้ว จะใบมีดที่มีถูกใบมีด

สับให้เล็กลง ทุบให้แตกเป็นฝอย เพ่ือที่จะหีบสกัดได้ง่ายขึ้น เครื่องหีบอ้อยจะคล้ายเครื่องคั้นน้้าอ้อย

ขนาดใหญ่มีอยู่ด้วยกัน 6 ชุด สิ่งที่ได้จากเครื่องครั้นน้้าอ้อย คือ น้้าอ้อย น้้าอ้อยที่ได้นั้นจะมีความ

สกปรกอยู่มาก สีคล้ายน้้าตาลขุ่น (สีโคลน) 

2. การท้าความสะอาดหรือการท้าใสน้้าอ้อย คือ การท้าให้น้้าอ้อยมีความใสมากข้ึน โดยการน้าน้้าอ้อยมา

ท้าให้ใสด้วยวิธีตกตะกอนในถังตกตะกอน เพ่ือแยกสิ่งเจือปน ซึ่งจะได้น้้าอ้อยที่ใสขึ้น 

3. การต้มน้้าอ้อย เป็นการน้าน้้าอ้อยใสมาต้มน้้าอ้อยให้กลายเป็นน้้าเชื่อม โดยการต้มน้้าอ้อย 5 รอบ 

4. การตกผลึก เป็นการน้าน้้าเชื่อมใส่ในหม้อเคี่ยว เพ่ือท้าให้น้้าตาลตกผลึกจนกลายเป็นผลึกน้้าตาล 

5. การปั่นแยกผลึก ผลึกน้้าตาลจะถูกปั่นแยกออกมาได้เป็นน้้าตาลทรายดิบ (มิตรผล, 2014) 
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ภาพที่ 11 กระบวนการผลิตน้้าตาลทรายดิบ 

ที่มา: มิตรผล, 2014  

 

อ้อย 

น้้าตาลทรายดิบ 

การหีบสกัดน้้าอ้อย 

การท้าความสะอาดหรือท้าใส
น้้าอ้อย 

การต้มน้้าอ้อย 

การตกผลึก 

การปั่นแยกผลึกน้้าตาล  
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ขั นตอนกระบวนการผลิตน ้าตาลทรายขาว และน ้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ (น ้าตาลรีไฟน์)  เป็น

กระบวนการที่น้าน้้าตาลทรายดิบมาท้าให้เป็นน้้าตาลทรายขาวและน้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ ซึ่งมีอยู่ 5 ขั้นตอน

การผลิต ดังนี้ 

1. การปั่นละลาย คือ การน้าน้้าตาลทรายดิบมาละลายให้เป็นน้้าเชื่อมใสอีกครั้ง 

2. การแยกและการดูดซับสี คือ การแยกตะกอนของน้้าเชื่อมอีกรอบในหม้อต้มสุญญากาศ โดยในหม้อ

ต้มสุญญากาศจะแยกตะกอนจากน้้าเชื่อมด้วยปูนขาว คาร์บอนไดออกไซด์ (CO2) และเรซิน โดย

คาร์บอนไดออกไซด์กับปูนขาว จะท้าปฏิกิริยาแยกตะกอนของน้้าเชื่อม ซึ่งจะได้น้้าเชื่อมที่ใสขึ้น จากนั้นใช้เรซิ

นช่วยจับสีในสารละลายจนได้น้้าเชื่อมที่ใสสะอาด 

3. การตกผลึก เป็นการน้าน้้าเชื่อมใสที่ผ่านการแยกตะกอนแล้วมาต้มในเครื่องต้มและเคี่ยวให้น้้าตาลตก

ผลึก  

4. การปั่นแยกผลึกน้้าตาล  โดยการน้าผลึกน้้าตาลมาปั่นในเครื่องปั่น เพ่ือแยกน้้าออกจากน้้าตาล 

5. การอบแห้ง เป็นการน้าน้้าตาลทรายขาวไปอบแห้งในเครื่องอบแห้ง ซึ่งจะได้น้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ 

ที่น้ามาบรรจุเพื่อจ้าหน่าย (มิตรผล, 2014) 
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การตกผลึก 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 12  กระบวนการผลิตน้้าตาลทรายขาว  

ที่มา: มิตรผล, 2014 

 

น้้าตาลทรายดิบ 

น้้าตาลทรายขาว 

การปั่นละลาย 

การแยกและดูดซับสี  

การปั่นแยกผลึกน้้าตาล 

                    

การอบแห้ง 
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ขั นตอนการผลิตน ้าตาลทรายแดง มี 5 ขั้นตอนการผลิต ดังนี้ 

1. การหีบสกัดน้้าอ้อย เป็นการน้าอ้อยมาผ่านกระบวนการหีบและคั้นจากเครื่องหีบคั้นน้้าอ้อย จนได้

ออกมาเป็นน้้าอ้อย 

2. การท้าใสน้้าอ้อย เป็นการท้าให้น้้าอ้อยมีสีที่ใส และมีความสะอาดมากขึ้นโดยการตกตะกอน เพ่ือแยก

สิ่งเจือปนออกจากน้้าอ้อย 

3. การต้ม เป็นการต้มน้้าอ้อยให้กลายเป็นน้้าเชื่อมใส  

4.  การตกผลึกและท้าเป็นผง เป็นการน้าน้้าเชื่อมไปต้มในหม้อต้มและเคี่ยว จนเป็นผลึกน้้าตาล หลังจาก

นั้นน้าผลึกน้้าตาลตีให้เป็นผง  

5. การอบแห้ง เป็นการน้าน้้าตาลทรายแดงมาอบแห้งในเครื่องอบแห้ง ซึ่งจะได้น้้าตาลทรายแดงที่เนื้อ 

ละเอียดพร้อมบรรจุเพ่ือจ้าหน่าย (มิตรผล, 2015) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 



 

 

 

                                                                                                                                                                  
ฌ-14 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 13 กระบวนการผลิตน้้าตาลทรายแดง 

ที่มา: มิตรผล, 2015 

 

 

 

น ้ำตำลทรำยแดง 

กำรป่ันแยก 

การอบแห้ง 

น้้าตาลทรายแดง 

 อ้อย 

การท้าความสะอาดหรือท้าใสน้้าอ้อย 

     

การต้ม 

การตกผลึกและท้าเป็นผง 
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ขั นตอนการผลิตน ้าตาลเคลือบสีคาราเมล  

1. การเค่ียว เป็นการเค่ียวน้้าตาลทรายขาวให้กลายเป็นคาราเมล  

2. การผสม เป็นการน้าคาราเมลที่ได้จากการเคี่ยวน้้าตาลมาผสมรวมกับน้้าตาลทรายขาว 

3. การอบ เป็นกระบวนการการอบ เพ่ือให้คงความหอมของคาราเมล 

4. การบรรจุ เป็นการบรรจุน้้าตาลที่เคลือบคาราเมลภายหลังจากกระบวนการอบ เพ่ือจ้าหน่ายให้กับ

ผู้บริโภค (มิตรผล, 2017)  

 

 
 
   

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพที่ 14 กระบวนการผลิตน้้าตาลคาราเมล 
ที่มา: มิตรผล, 2017 

น้้าตาลทรายขาว 

การเคี่ยวน้้าตาลทราย 

คาราเมล 

การอบ 

น้้าตาลสีคาราเมล 

 การผสม (ผสมกับน้้าตาลทรายขาว) 



 

 

 

                                                                                                                                                                  
ฌ-16 

 

คุณค่าทางโภชนาการของน ้าตาลทรายขาว น ้าตาลทรายแดง และน ้าตาลเคลือบสีคาราเมล   

จากข้อมูลของสารอาหารโดยเฉลี่ยระหว่างน้้าตาลทรายขาวกับน้้าตาลทรายแดง ซึ่งเป็นข้อมูล

เปรียบเทียบต่อ 100 กรัม พบว่า น้้าตาลทรายแดงมีปริมาณคาร์โบไฮเดรต ปริมาณน้้าตาล และพลังงานที่น้อย

กว่าน้้าตาลทรายขาว แต่มีปริมาณโปรตีน วิตามิน และเกลือแร่มากกว่าน้้าตาลทรายขาว เช่น แคลเซียม เหล็ก 

แมกนีเซียม ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม โซเดียม สังกะสี ไนอะซิน วิตามิน บี 6 และโฟเลท ดังตารางภาคผนวกที่ 28 

และเนื่องจากน้้าตาลสีคาราเมลนั้นเป็นน้้าตาลทรายขาวที่มีการแต่งเติมสีและเพ่ิมกลิ่นจึงมีคุณค่าทางโภชนาการ

เหมือนน้้าตาลทรายขาว 

 

ตารางภาคผนวกที่ 28 สารอาหารโดยเฉลี่ยของน้้าตาลทรายขาวกับน้้าตาลทรายแดงเปรียบเทียบต่อ 100 กรัม 

สารอาหาร หน่วย น ้าตาลทรายขาว น ้าตาลทรายแดง 
น้้า กรัม 0.02 1.34 
พลังงาน กิโลแคลอร ี 387 380 
โปรตีน กรัม 0 0.12 
ไขมันท้ังหมด กรัม 0 0 
คาร์โบไฮเดรต กรัม 99.98 98.09 
ไฟเบอร ์ กรัม 0 0 
น้้าตาลทั้งหมด กรัม 99.8 97.02 
แคลเซียม มิลลิกรัม 1 83 
เหล็ก มิลลิกรัม 0.05 0.71 
แมกนีเซียม มิลลิกรัม 0 9 
ฟอสฟอรัส มิลลิกรัม 0 4 
โพแทสเซียม มิลลิกรัม 2 133 
โซเดียม มิลลิกรัม 1 28 
สังกะส ี มิลลิกรัม 0.01 0.03 
วิตามินซ ี มิลลิกรัม 0 0 
ไทอะมีน มิลลิกรัม 0 0 
ไรโบโฟลวิน มิลลิกรัม 0.019 0 
ไนอะซิน มิลลิกรัม 0 0.11 
วิตามิน บี 6 มิลลิกรัม 0 0.041 
โฟเลท ไมโครกรมั 0 1 

ที่มา: USDA, 2016b, 2018 
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 ประโยชน์ของน ้าตาลทรายขาว น ้าตาลทรายแดง และน ้าตาลเคลือบสีคาราเมล 

 เนื่องจากน้้าตาลทั้ง 3 ชนิดนี้เป็นแหล่งของคาร์โบไฮเดรตจึงเป็นแหล่งพลังงานหลักในกระบวนการเมตา

บอลิซึมของเซลล์ ประโยชน์จากการที่ใช้คาร์โบไฮเดรตเป็นพลังงาน จะเป็นการสงวนโปรตีนไว้เพ่ือการเจริญเติบโต

และซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอของร่างกาย และที่ส้าคัญคือสมองสามารถใช้พลังงานจากกลูโคสได้เพียงอย่างเดียว

เท่านั้น ฉะนั้นถ้าปล่อยให้ระดับน้้าตาลในเลือดต่้าลงมาก การท้างานของสมองจะเสื่อมลงอย่างรวดเร็ว  อย่างไรก็

ตามกลูโคสส่วนเกินสามารถถูกเปลี่ยนเป็นไขมันเก็บสะสมไว้เป็นพลังงานส้ารองในร่างกาย  และกรดอะมิโนบาง

ชนิดสามารถถูกสังเคราะห์ขึ้นจากกลไกการเมตาบอไลท์ของกลูโคส ฉะนั้นอาจกล่าวได้ว่ากลูโคสเป็นสาระส้าคัญ

ของกระบวนการเมตาบอลิซึมของวัตถุอาหารที่ให้พลังงาน 

 

 การใช้งานของน ้าตาลทรายขาว น ้าตาลทรายแดง และน ้าตาลเคลือบสีคาราเมล 

น้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ใช้กันโดยทั่วไปในร้านอาหาร ในครัวเรือน หรือในอุตสาหกรรมการผลิตอาหาร 

ผลิตขนม และผลิตเครื่องดื่ม  น้้าตาลทรายแดงสามารถใช้แทนน้้าตาลทรายขาวได้ เช่น ใช้ในอุตสาหกรรมผลิต

ซีอ้ิว ผลิตน้้าตาลมะพร้าว ใช้เป็นส่วนผสมในการท้าอาหารและขนมหลายชนิด เช่น ถั่วเขียวต้มน้้าตาล เต้าฮวย 

และเฉาก๊วย  (เกศรินทร์ และคณะ, 2555) ส่วนน้้าตาลเคลือบสีคาราเมลมีการน้าไปใช้เพ่ิมกลิ่มหอมและรสชาติ

กลมกล่อมให้กับขนมและเครื่องดื่ม (ไทยรัฐออนไลน์, 2558)  

 

 การเก็บรักษาน ้าตาลแต่ละชนิด 

 การเก็บรักษาน้้าตาลทรายขาวและน้้าตาลทรายขาวบริสุทธิ์ ควรเก็บไว้ในที่ร่ม อากาศไม่เย็นจัด เพราะ

เมื่ออากาศมีการเปลี่ยนแปลงหรืออุณหภูมิแตกต่างกันมาก จะท้าให้ความชื้นภายในเกิดการเคลื่อนย้าย น้้าตาลจะ

ไปเกาะตามผนังของภาชนะที่บรรจุ ท้าให้เกิดปัญหาในการน้าไปใช้ สภาวะที่เหมาะสมในการเก็บรักษาคือ 25 

องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 60 – 75 จะท้าให้เก็บรักษาไว้ได้นาน และเนื่องจากน้้าตาลมีลักษณะเป็น

ผลึกเล็ก จึงต้องระวังไม่ให้เกิดความเสี่ยงต่อการระเบิดเมื่อมีเปลวไฟ (dust explosion) หากเก็บน้้าตาลในไซโล 

ต้องพยายามออกแบบข้อต่อต่างๆ ของท่อให้อยู่ในแนวตรง ให้มีส่วนหักงอน้อยที่สุดเพ่ือไม่ให้ผลึกแตกป่น น้้าตาล

ที่มีผลึกขนาดเล็กและน้้าตาลป่น จะไม่นิยมเก็บเป็นปริมาณมาก (bulk) เพราะมักจะเกิดปัญหาการจับตัวกัน 

(สุวรรณา, 2543) ในส่วนของน้้าตาลทรายแดงที่มีความชื้นสูงและมักจับกันเป็นก้อน ควรเก็บในภาชนะที่แห้งและ

ปิดสนิท (เกศรินทร์ และคณะ, 2555) และเนื่องจากน้้าตาลทรายแดงมีความชื้นที่สูงกว่าน้้าตาลชนิดอ่ืน จึงมีข้อ
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ควรระวังในการเก็บรักษา เนื่องจากการเก็บรักษาที่ไม่ถูกต้องจะท้าให้เกิดเชื้อราขึ้นได้ ในส่วนของน้้าตาลสีคารา

เมลนั้นควรเก็บในภาชนะที่แห้งและปิดสนิทเช่นเดียวกัน อย่างไรก็ตามผู้ผลิตก็มีข้อแนะน้าว่าน้้าตาลสีคาราเมล

อาจมีสีที่เปลี่ยนแปลงไปเมื่อโดนความชื้น   
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ภาคผนวก ญ.                                                                                                                 

ภาพงานสัมมนา “พฤติกรรมการบริโภคและความรู้เกี่ยวกับการบริโภคน ้าตาลของผู้บริโภคในประเทศไทย” 
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