
เน่ืองจากอาหารฟังก์ชันมีพื้นฐานมาจาก “การใช้

อาหารเป็นยา” จึงสามารถบริโภคเป็นอาหารได้โดยไม่มีข้อ

จ�ำกัดในเชิงปริมาณเหมือนยา ผลผลิตทางการเกษตร เช่น ผัก

และผลไม้ เป็นแหล่งวัตถุดิบส�ำคัญที่น�ำมาใช้อาหารฟังก์ชันและ

ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร การพัฒนาเทคโนโลยีทางการเกษตรเพื่อ

การเพิ่มปริมาณสารเสริมสุขภาพต่างๆ ในผักและผลไม้ตั้งแต่

กระบวนการปลูกจนถึงการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวเป็นสิ่งที่

ส�ำคัญและจ�ำเป็นในการน�ำไปพัฒนาเป็นอาหารฟังก์ชัน 

ปัจจุบันพบว่าผู้บริโภคมีความสนใจในอาหารเพื่อสุขภาพมากขึ้น โดยเฉพาะอาหารเสริมเพื่อ

สุขภาพ หรืออาหารฟังก์ชัน (functional food) ซึ่งหมายถึงอาหารที่เมื่อบริโภคเข้าสู่ร่างกายแล้ว

จะสามารถทำ�หน้าท่ีอ่ืนให้แก่ร่างกาย นอกเหนือจากการให้คุณค่าทางอาหารท่ีจำ�เป็นและรสสัมผัส

อาหาร เช่น การเสริมสร้างภูมิคุ้มกัน การส่งเสริมการทำ�งานของระบบต่างๆ ของร่างกาย การชะลอ

การเส่ือมโทรมของอวัยวะต่างๆ การป้องกันโรคเร้ือรังต่างๆ และการลดอาการของโรคท่ีเกิดจากความผิดปกติ

ของร่างกาย

สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร ์และเทคโนโลยีแห ่ง

ประเทศไทย (วว.) กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่ง

ประเทศไทย โดยศูนย์เชี่ยวชาญนวัตกรรมเกษตรสร้างสรรค์ 

ได้ให้ความส�ำคัญกับการศึกษาวิจัยด้านเกษตรฟังก์ชัน (Func-

tional agriculture) เพื่อผลิตผักและผลไม้ที่มีคุณสมบัติเป็น

อาหารฟังก์ชัน โดยท�ำการศึกษาถึงปัจจัยต่างๆ ที่มีผลต่อการ

สร้างและสะสมสารส�ำคัญในผักและผลไม้ มีวัตถุประสงค์เพื่อ

เพิ่มปริมาณสารส�ำคัญในผักและผลไม้ 

ผลิตผักและผลไม้ฟังก์ชันที่ให้สารส�ำคัญสูง
ใช้เทคโนโลยีก่อนและหลังการเก็บเกี่ยว
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ตัวอย่างงานวิจัยด้านเกษตรฟังก์ชัน ได้แก่ “การ

วิจัยและพัฒนาสารสื่อประสาทในผักและผลไม้เพื่อใช้ใน

ผลิตภัณฑ์ส�ำหรับผู้มีอาการนอนไม่หลับ” ซึ่งงานวิจัยนี้ได้

ท�ำการศึกษาและจ�ำแนกชนิดและสายพันธุ์ผักและผลไม้ที่มีสาร

สื่อประสาทประเภทยับยั้งสูง โดยมุ่งเน้นศึกษาสารกาบาเป็น

หลัก เนื่องจากการขาดสารกาบาในระบบประสาทส่วนกลาง

ส่งผลต่ออาการนอนไม่หลับ งานวิจัยได้ท�ำการศึกษาปัจจัย

ก่อนและหลังการเก็บเกี่ยวท่ีเกี่ยวข้องกับการสร้างสารกาบาใน

ผักและผลไม้ เพ่ือพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตเพื่อเพ่ิมปริมาณ

สารกาบา รวมทั้งพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่มีสารกาบาสูง โดย

ท�ำการศึกษาการเปลี่ยนแปลงและปัจจัยท่ีเก่ียวข้องกับการ

เปลี่ยนแปลงปริมาณสารกาบาในพืชที่เกิดขึ้นทั้งก่อนและหลัง

การเก็บเกี่ยว ซึ่งการใช้สารกาบาจากแหล่งธรรมชาติเป็นทาง

เลือกที่ดีและปลอดภัยส�ำหรับผู้บริโภค การวิจัยของ วว. จึง

นับเป็นการค้นพบวัตถุดิบใหม่ที่มีสารกาบาสูง เพื่อน�ำไปใช้ใน

การผลิตผลิตภัณฑ์เสริมกาบาประเภท plat based GABA ซึ่ง

เป็นการสร้างทางเลือกใหม่ให้กับผู้ประกอบการและผู้บริโภค

ที่ต้องการหลีกเล่ียงสารสังเคราะห์หรือส�ำหรับผลิตผลิตภัณฑ์

อาหารประเภทพรีเมียม งานวิจัยได้ชี้ให้เห็นถึงศักยภาพของผัก

และผลไม้ไทยหลายชนิดท่ีสามารถน�ำไปใช้ในการแปรรูปหรือ

ส่งเสริมการบริโภคสด 

งานวิจัยที่พบว่า  มีปัจจัยที่เกี่ยวข้องต่อปริมาณสาร

กาบาในผักและผลไม้หลายปัจจัย ได้แก่ 

ชนิดพืชและสายพันธุ์ ชนิดผักและผลไม้ในวงศ์

เดียวกันมีแนวโน้มที่จะมีปริมาณสารกาบาอยู่ในระดับใกล้เคียง

กัน เช่น พืชผักที่อยู่ในวงศ์มะเขือมีแนวโน้มที่จะมีปริมาณสาร 

กาบาสูงกว่าพืชผักในวงศ์อื่นๆ เป็นต้น อย่างไรก็ตามพืชแต่ละ

ชนิดและสายพันธุ์ต่างกันในวงศ์เดียวกันจะมีปริมาณสารกาบา

ที่แตกต่างกัน เช่น ตะคร้อ ซึ่งเป็นผลไม้พื้นบ้านในเขตภาคตะวัน

ออกเฉียงเหนือ เป็นผลไม้พื้นบ้านท่ีมีสารกาบาสูงกว่าพืชอ่ืนๆ 

ในวงศ์เดียวกัน เป็นต้น 

ระยะการสุกแก่ ระหว่างการพัฒนาของผลพบว่า 

พืชแต่ละระยะมีการสร้างและสะสมปริมาณสารกาบาที่แตกต่าง

กัน ดังนั้นดัชนีการเก็บเก่ียวพืชเพื่อให้ได้ผักและผลไม้ในระยะที่

มกีารสะสมสารสงู จงึเป็นสิง่ส�ำคญัทีต้่องค�ำนงึถงึด้วยเช่นกนั เช่น 

มะละกอดิบจะมีสารกาบาสูงกว่ามะละกอสุก 30% มะเขือเทศ

สีเขียวมีสารกาบามากกว่าผลที่เปลี่ยนเป็นสีแดงแล้วถึง 3 เท่า 

เป็นต้น

การจัดการระบบปลูกพืช  ได้แก่ การจัดการธาตุ

อาหารพืช การฉีดพ่นสารบางชนิดเพื่อกระตุ้นให้เกิดการสร้าง

สารส�ำคัญ เป็นอีกวิธีการหนึ่งท่ีท�ำให้เกิดการเปล่ียนแปลงของ

ปริมาณสารกาบา นอกจากนี้ความเครียดระหว่างการปลูก เช่น 

ภาวะการขาดน�้ำ (water stress) ภาวะดินเค็ม (salt stress) 

การได้รับอุณหภูมิที่ไม่เหมาะสม เช่น อุณหภูมิต�่ำ (chilling 

stress) อุณหภูมิสูง (heat stress) ภาวะเครียดต่างๆ เหล่าน้ี 

ท�ำให้พืชสร้างและสะสมสารกาบาในพืช อย่างไรก็ตามการสร้าง

และสะสมจะมากน้อยขึ้นอยู่กับชนิดของพืช เน่ืองจากพืชแต่ละ

ชนิดมีการตอบสนองไม่เหมือนกัน ดังจะเห็นได้จากการท่ีพืช

ชนิดเดียวกันที่ท�ำการปลูกจากพื้นที่ต่างกัน ซึ่งได้รับธาตุอาหาร

ในดินแตกต่างกันและได้รับปัจจัยภายนอกจากส่ิงแวดล้อมที่

แตกต่างกันท�ำให้มีปริมาณสารกาบาที่แตกต่างกัน ดังนั้นการ

จัดการระบบการปลูกให้มีปัจจัยที่เหมาะสมต่อการสร้างและ

สะสมของสารกาบา จึงเป็นสิ่งส�ำคัญในการช่วยเพิ่มปริมาณสาร

กาบาในพืช นอกจากนี้ยังสามารถใช้ความหลากหลายในการ

สร้างพืชเฉพาะถิ่นที่มีสารส�ำคัญสูงได้อีกด้วย

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยว ได้แก่ อุณหภูมิ

ระหว่างการเก็บรักษา และองค์ประกอบของบรรยากาศระหว่าง

การเก็บรักษา ตัวอย่างเช่น ในมะเขือเทศบางสายพันธุ์ที่มีความ

อ่อนไหวต่ออุณหภูมิต�่ำ เม่ือน�ำมะเขือเทศเหล่าน้ีมาท�ำการ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิต�่ำ จะท�ำให้มะเขือเทศสร้างสารกาบาเพิ่ม

ขึ้น หรือการเก็บรักษาล�ำไยท่ีอุณหภูมิต�่ำ นอกจากท�ำให้ล�ำไยมี

คุณภาพดีแล้ว ยังท�ำให้ล�ำไยมีปริมาณสารกาบาสูงอีกด้วย

จะเห็นได้ว่าการเปล่ียนแปลงของปริมารสารกาบา

และสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพอื่นๆ ในพืช ขึ้นอยู่กับหลายปัจจัย

ทั้งก่อนและหลังการเก็บเกี่ยว ซ่ึงพืชแต่ละชนิดมีการตอบ

สนองที่แตกต่างกัน จึงมีความจ�ำเป็นที่จะต้องศึกษาวิธีที่เหมาะ

สมในแต่ละชนิดพืชและชนิดของสารส�ำคัญนั้นๆ ที่จะท�ำให้

เราได้บริโภคผักและผลไม้ท่ีนอกจากจะรสชาติดี มีคุณค่าทาง

โภชนาการแล้ว ยังอุดมไปด้วยสาระส�ำคัญอื่นๆ ที่มีประโยชน์ใน

การเสริมสร้างสุขภาพแก่ผู้บริโภค 
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