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คำนำ 

หนังสือเล่มนี้โภชนาการและโภชนบำบัด (Nutrition and Diet Therapy) ได้กล่าวถึงความสำคัญของการ

อาหาร การจำแนกสารอาหารประเภทต่างๆ คือ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน วิตามิน เกลือแร่ และน้ำ รวมถึงการ

ย่อยและการดูดซึมสารอาหาร ความผิดปกติของเมตาบอลิซึมของสารอาหารดังกล่าวต่อร่างกายมนุษย์ โดยผู้เขียน

ได้บูรณาการองค์ความรู้ด้านชีวเคมีที่เกี่ยวข้องกับโภชนาการและโภชนบำบัดเข้าไว้ด้วยกัน เพ่ือให้ง่ายต่อการทำ

ความเข้าใจ ในการเรียบเรียงหนังสือเล่มนี้ได้อ้างอิงข้อมูลจากเอกสาร ตำรา งานวิจัยทางด้านชีวเคมีและ

โภชนาการของผู้ทรงคุณวุฒิทั้งในประเทศไทยและต่างประเทศจากหลากหลายแหล่ง และจึงใคร่ขอขอบคุณ

เจ้าของเอกสารข้อมูลดังกล่าวไว้ ณ. ที่นี้  

ผู้เขียนหวังว่าหนังสือเล่มนี้จะเกิดประโยชน์แก่นักศึกษาสาขาวิชาพยาบาลศาสตร์ นักศึกษาสาขาวิชา

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร ตลอดจนนักศึกษาสาขาอ่ืนๆ  ที่เกี่ยวข้องและผู้สนใจ หากมีข้อผิดพลาด

ประการใด ผู้เขียนขอน้อมรับเพื่อดำเนินการปรับปรุงแก้ไขต่อไป 

                                                                           

         ผศ.ดร. พัชณิยา เอกเพชร 
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