
ศิริราชผลิตน้ําตาลโปรตีนต่ําจากแปงขาวเจา รักษาทารกแพโปรตีนจากนมทุกชนิด 

ศิริราชเผยความสําเร็จในการผลิตนํ้าตาลโปรตีนต่ําจากแปงขาวเจา รักษาทารกแพโปรตีน 
จากนมทุกชนิด ตอยอดการผลิตนมรักษาทารกแพโปรตีนจากนมเน้ือไกแทนนมวัว  โดยยังคง 
คุณคาสารอาหารครบถวน ยอยงาย และดูดซึมเขาสูรางกายไดอยางรวดเร็ว จดสิทธิบัตรสูตร 
นํ้าตาลขาวโพลีเมอรเรียบรอยแลว ท้ังยังผลิตเปนนํ้าดื่มเกลือแรรักษาโรคทองรวงและเคร่ืองดื่ม 
นักกีฬาไดดวย 

วันนี้ ( 9 ต.ค.52) เวลา 10.00 น. คณะแพทยศาสตรศิริราชพยาบาล ม.มหิดล จัดแถลงขาว ศิริราช 
ผลิตนํ้าตาลจากแปงขาวเจา ...แกทารก “แพนม” ทุกชนิด  โดยมี ศ.คลินิก นพ.ธีรวัฒน  กุลทนันทน 
คณบดีคณะแพทยศาสตรศิริราชพยาบาล  ม.มหิดล  เปนประธานการแถลงขาว รวมดวย รศ.นพ.นิรันดร 
วรรณประภา  หัวหนาภาควิชากุมารเวชศาสตร ศ.นพ.พิภพ  จิรภิญโญ  ภาควิชากุมารเวชศาสตร  และ 4 
ครอบครัวผูมีประสบการณลูกนอยแพนม ที่หองประชุมคณะฯ ตึกอํานวยการ ชั้น 2  รพ.ศิริราช 

ศ.นพ.พิภพ หัวหนาคณะวิจัย ที่ศึกษาวิจัยน้ําตาลโปรตีนต่ําจากขาวมานานกวา 10 ป จนได 
ผลสําเร็จ กลาววา การผลิตน้ําตาลโปรตีนต่ําซึ่งสกัดจากแปงขาวเจาครั้งนี้ ถือเปนความสําเร็จในการ 
แกปญหาการแพโปรตีนนมทุกชนิดในทารก  เดิมทีการผลิตนมสําหรับทารกแพโปรตีนในนมวัว รวมทั้งนม 
จากเนื้อไกนั้น  ใชน้ําตาลโพลีเมอรหรือมาลโตเด็กซตรินที่ผลิตจากแปงขาวโพดโดยนําเขาจากตางประเทศ 
เปนสวนประกอบหลักของคารโบไฮเดรตในนมที่ผลิตขึ้นมา  แตน้ําตาลโพลีเมอรจากแปงขาวโพดนี้มีโปรตีน 
ของขาวโพดเจือปนอยูในจํานวน 0.12 กรัม ตอน้ําตาลโพลีเมอร 100 กรัม ซึ่งอาจกระตุนใหทารกแพโปรตีนที่ 
เจือปนนี้ได 

จากการศึกษาของสาขาวิชาโภชนาการ ภาควิชากุมารเวชศาสตร  คณะแพทยศาสตรศริิราช 
พยาบาล  ม.มหิดล  พบวา ทารกท่ีแพโปรตีนในนมหลายชนิดมักไมแพโปรตีนท่ีสกัดจากแปง 
ขาวเจา  แมจะมีโปรตีนเจือปนอยูถึง  6  กรัม ตอนํ้าตาลโพลีเมอร  100  กรัมก็ตาม  แตเพือ่รักษา 
ทารกท่ีแพโปรตีนจากนมทุกชนิดใหหมดไป  คณะวิจัยจึงทําการศึกษาตอยอดจนสามารถผลิต 
นํ้าตาลขาวโพลีเมอรจากแปงขาวเจาท่ีใหโปรตีนต่ําเพียง  0.04 กรัม ตอนํ้าตาลโพลีเมอร  100 
กรัม  โดยมีสัดสวนของสารอาหารคือ  กลูโคส  11%  มาลโตส 13%  มาลโตไตรโอส  8%  มาลโตเตตราโอส 
7% มาลโตเพนตาโอส 23%  มาลโตเฮกซาโอส  6% และอ่ืนๆ อีก 32%  ซึ่งเมื่อรับประทานเขาไป รางกายจะ 
คอยๆ  ดูดซึมน้ําตาลขาว   ไมเหมือนน้ําตาลกลูโคส  และไมทําใหเพิ่มระดับอินซูลินในเลือด เพราะการเพิ่ม 
ระดับอินซูลินจะทําใหเกลือโปแตสเซียมเขาเซลลพรอมกลูโคส มีผลใหกลามเนื้อออนลาได   และจาก 
ผลการวิจัยในทารกที่แพโปรตีนในนมจากเนื้อไกซึ่งมีสวนผสมของน้ําตาลขาวโพด  เมื่อใหทารกรับประทาน 
นมซึ่งมีสวนผสมของน้ําตาลจากแปงขาวเจา  พบวาอาการแพโปรตีนจากนมหมดไป   ทารกมีการ 
เจริญเติบโตเปนปกติดี  และไมมีภาวะแทรกซอนใดๆ



ศ.นพ.พิภพ กลาวตอวา สําหรับน้ําตาลขาวโพลีเมอร (rice  glucose  polymers)  จัดอยูในกลุม 
มาลโตเด็กซตริน  ซึ่งน้ําตาลมาลโตเด็กซตรินนี้  เกิดจากการยอยแปง 1 ขาวเจาดวยน้ํายอยอะมิเลส 
ดวยอุณหภูมิและเวลาที่คงที่ จนทําใหโมเลกุลของแปงถูกยอยใหเล็กลงจนคุณภาพของแปงหายไปกลายเปน 
น้ําตาล 2  จากนั้นใชวิธีการพิเศษจนไดโปรตีนต่ําเพียง 0.04 กรัม ตอน้ําตาลขาวโพลีเมอร 100 กรัม  ซึ่งเปน 
น้ําตาลที่สามารถนํามาเปนสวนผสมในการผลิตนมขาวอะมิโนชนิดน้ําและนมจากเนื้อไก พรอมเติม 
สารอาหารที่จําเปน โดยไมมีการแตงสี แตงกลิ่น และปรุงรส จากนั้นนํามาแชแข็งที่อุณหภูมิ -72 องศา 
เซลเซียส เมื่อจะรับประทานก็นํามาละลาย และรับประทานใหหมดภายใน 1 วัน 

ทั้งนี้น้ําตาลโพลีเมอรจากแปงขาวเจา ที่มีโปรตีนต่ํานี้ สามารถนํามาทําเปนสวนผสมของนม 
เครื่องดื่ม และอาหาร ไดดังนี้ 

1.  เปนสวนผสมในนมขาวอะมิโน  ซึ่งเปนนมท่ีมีโปรตีนอยูในรูปของกรดอะมิโนขนาด 
เล็กๆ ท่ียอยงาย  ดูดซึมเร็ว  และใหคุณคาสารอาหารครบถวนสําหรับเด็กท่ีแพนมทุกชนิด  เมื่อ 
เปรียบเทียบนมขาวอะมิโนของไทยกับนมกรดอะมิโนที่นําเขาจากตางประเทศ จะมีราคาประมาณ  1,600 
บาท ตอ  1  กระปองเล็ก  ขณะที่สาขาวิชาโภชนาการ ภาควิชากุมารเวชศาสตร สามารถผลิตนมขาวอะมิโน 
โดยใชน้ําตาลโพลีเมอรจากแปงขาวเจาเปนสวนประกอบ  ทําใหนมมีราคาถูกกวาถึง 2 เทา  จึงชวยลด 
คาใชจายไดมาก  อีกทั้งคุณภาพเทาเทียมกัน  ซึ่งทารกกลุมนี้มีการเจริญเติบโตที่ดี  ที่สําคัญทางคณะนกัวจิยั 
ยังไดเติมสารพรีไบโอติก  ซึ่งเปนสารสําคัญที่มีสวนชวยเสริมสรางภูมิคุมกันของรางกายลงไปในนมพรอม 
วิตามินดวย 

นับเปนความสําเร็จในการแกปญหาเด็กไทยที่แพโปรตีนจากนมทุกชนิดแมกระทั่งนมจากเนื้อไก 
(แพทั้งน้ําตาลขาวโพดและโปรตีนจากเนื้อไก ซึ่งเปนวัตถุดิบในการผลิต) ซึ่งมีประมาณ 1,000 รายตอป 
ขณะที่แนวโนมเด็กไทยแพโปรตีนจากนมวัวมากขึ้น โดยพบรายใหม ประมาณ 20,000 - 40,000 รายตอป 
ซึ่งอาการแพจะเกิดขึ้นทันทีที่รับประทาน หรือเกิดหลังจากที่รับประทานไปแลวประมาณ 14 วัน อาการแพที่ 
พบจะมีทั้งผื่น ลมพิษ อาการผิดปกติในระบบทางเดินอาหาร เด็กรองกวนโยเย ทองอืด ทองเสีย บางคนถงึขัน้ 
อุจจาระออกมาเปนเลือด และบางคนยังมีอาการแพในระบบทางเดินหายใจ หอบหืด และมีขอมูลที่นาสนใจ 
คือ หากพอหรือแมฝายใดฝายหนึ่งเปนโรคภูมิแพ  โอกาสที่ลูกเกิดมาจะแพโปรตีนจากนมมีประมาณ 50% 
แตหากทั้งพอและแมเปนภูมิแพลูกที่เกิดมา 70-80% จะแพโปรตีนจากนมตามไปดวย 

2.  เปนสวนประกอบหลักของคารโบไฮเดรตในนมจากเนื้อไก แทนน้ําตาลโพลีเมอรจากขาวโพดที่ 
สั่งซื้อจากตางประเทศ  ทําใหรสชาติของนมจากเนื้อไกดีขึ้น  และที่สําคัญลดอัตราการแพโปรตีนในนมจาก 
เนื้อไกของทารก  ซึ่งจนถึงปจจุบันมีทารกที่แพนมทุกชนิดที่มีจําหนายในประเทศไทย  ไดรับประทานนมจาก 
เนื้อไกไปแลวกวา 300 ราย  พบวาอาการแพโปรตีนจากนมหมดไป  ทารกมีการเจริญเติบโตเปนปกติดี  และ 
ไมมีภาวะแทรกซอนใดๆ และบางรายสามารถกลับมารับประทานนมวัวไดอีกครั้ง 

3.  เปนสวนผสมในน้ําเกลือสําหรับดื่มแกผูปวยโรคอุจจาระรวงเฉียบพลัน ซึ่งจากการศึกษาพบวา 
ผูปวยทารกโรคอุจจาระรวงเฉียบพลัน หากใหสารละลายน้ําเกลือที่มีน้ําตาลโพลีเมอรจากแปงขาวเจา จะ 
ชวยการดูดซึมเกลือแรและน้ําเขาสูรางกายไดดีกวาน้ําเกลือแรที่มีน้ําตาลกลูโคสอยางมีนัยสําคัญ



4.  เปนสวนผสมในเครื่องดื่มนักกีฬาระหวางการแขงขัน เพื่อรักษาระดับน้ําและเกลือแรในการ 
แขงขันกีฬาที่ใชเวลานานและตองสูญเสียเหงื่อมาก และใชในเครื่องดื่มนักกีฬาหลังการแขงขัน เพื่อชดเชย 
น้ําเกลือแรและคารโบไฮเดรตที่สูญเสียไปใหแกรางกายโดยเร็ว เพื่อใหมีความพรอมสําหรับการแขงขันในวัน 
ตอไป 

5.  เปนสวนประกอบในอาหารผานสายยางเขาทางจมูกแกผูปวยที่รับประทานอาหารทางปากไมได 
ซึ่งจะดีกวาการใชน้ําตาลทรายเปนสวนประกอบ 

โดยอาหารและเครื่องดื่มเหลานี้สามารถผลิตไดในประเทศไทย  ซึ่งนอกจากจะเปนประโยชนแก 
ทารก  นักกีฬา และผูปวยแลว  ในอนาคตอาหารเหลานี้ยังสามารถสงออกเพื่อจําหนายไปยังตางประเทศซึ่ง 
จะนํารายไดเขาประเทศไดเปนจํานวนมาก 

“ความสําเร็จในครั้งน้ีไดรับความสนใจจากท้ังในวงวิชาการและอุตสาหกรรม เน่ืองจากนํ้าตาล 
ขาวโพลีเมอรท่ีผลิตจากแปงขาวเจายังไมมีประเทศใดท่ีสามารถผลิตไดโปรตีนต่ําและมีคุณภาพดี 
นอกจากน้ีคณะวิจัยยังไดจดสิทธิบัตรสูตรผลิตนํ้าตาลขาวโพลีเมอรจากแปงขาวเจาแลวเมื่อเดือน 
มิถุนายน 2552 และสําหรับโครงการตอไปจะทําการวิจัยศึกษาเปรียบเทียบการรับประทานนมขาวอะมิโน 
ท่ีผลิตในประเทศไทยกับนมกรดอะมิโนของตางประเทศ” ศ.นพ.พิภพกลาวปดทาย 

สอบถามรายละเอียดไดท่ี สาขาวิชาโภชนาการ ภาควิชากุมารเวชศาสตร 
---------------------------------------------------------------- 

1  แปง  มีคุณสมบัติ  ไมละลายน้ํา เมื่อถูกความรอนจะกลายเปนกาวเหนียว และเมื่อเปนสวนผสมใน อาหารจะเกิด 
ความหนืดมาก จึงทาํเปนสวนประกอบของอาหารทีใ่หทางสายยางไมได 
2  น้ําตาล  มีคุณสมบัติ  ละลายไดดีในน้ําไดดี  เมือ่ถูกความรอน  จะยังคงเปนสารละลายไดดี  และเมื่อเปน 
สวนประกอบในอาหารจะไมเพิ่มความหนืดของอาหาร


