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  ศัพท์วิทยาศาสตร์การอาหารเเละโภชนาการ   1

A
Absorbent	
	 สารทีด่ดูซมึแกส๊หรอืของเหลว  เชน่  ซลิกิาเจลดดูซมึความชืน้ในอากาศ

Absorption	
	 การดูดซึม  เช่น  การดูดซึมสารอาหารที่ถูกย่อยอย่างสมบูรณ์เเล้ว

	 ผา่นเซลลเ์ยือ่บผุนงัลำ�ไสเ้ลก็เขา้สูก่ระแสเลอืด  ซึง่การดดูซมึสารอาหาร 

	 เป็นหน้าที่หลักของลำ�ไส้เล็กส่วนเจจูนัมและไอเลียม

Acceptable daily intake (ADI)	
	 คา่ทีบ่ง่ชีถ้งึปรมิาณสารอาหารทีร่า่งกายควรไดร้บัในแตล่ะวนัโดยไมเ่กดิ 

	 โทษหรือเกิดพิษต่อร่างกาย

Acesulfame potassium 	 
	 แอซซีลัเฟมโพแทสเซยีม  หรอืแอซซีลัเฟมเค  (Acesulfame-K)  เปน็

	 สารให้รสหวานทดแทนน้ำ�ตาลชนิดหนึ่ง  มีรสหวานมากกว่านํ้าตาล 

	 ซูโครส  200  เท่า เป็นผลึกสีขาว  ไม่มีคุณค่าทางโภชนาการ  ไม่ให้ 

	 พลังงาน  มีความคงตัวและทนต่อความร้อน  เมื่อร่างกายได้รับจะถูก 

	 ดดูซมึและขบัออกทางปสัสาวะโดยไมม่กีารเปลีย่นแปลง  สารนีไ้ดร้บัการ 

	 รับรองจากสำ�นักงานคณะกรรมการอาหารและยาประเทศสหรัฐอเมริกา 

	 ว่ามีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค

Acetaldehyde 
	 แอซทีาลดไีฮด ์ เปน็สารทีเ่กดิจากการออกซไิดสเ์อทานอล  (เอทลิแอล-

	 กอฮอล์)
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2   ศัพท์วิทยาศาสตร์การอาหารเเละโภชนาการ

Acetanisole	
	 แอซทีานโิซล  เปน็สารสงัเคราะหท์ีใ่หก้ลิน่รสชนดิหนึง่  มลีกัษณะเปน็

	 ของแข็ง  สีเหลืองอ่อน  ละลายได้ในนํ้ามันและโพรพิลีนไกลคอลแต่ไม ่

	 ละลายในกลีเซอรีนและน้ำ�มันแร่

Acetic acid	
	 กรดแอซตีกิ  หรอืกรดนํา้สม้  เปน็กรดอนิทรยีท์ีเ่กดิจากการออกซไิดส์

	 เอทลิแอลกอฮอลเ์ปน็แอซทีาลดไีฮด ์ และเปลีย่นตอ่ไปเปน็กรดแอซตีกิ 

	 หรือเกิดจากกระบวนการหมักน้ําตาลด้วยยีสต์และแบคทีเรียแอซีโต- 

	 แบกเตอร์

Acetoacetic acid	
	 กรดแอซีโตแอซีติก  เป็นกรดคีโทที่ในโมเลกุลมีจำ�นวนคาร์บอน  4 

	 อะตอม  และเปน็สารคโีทนบอดสีช์นดิหนึง่  ซึง่อาจจะพบไดใ้นปสัสาวะ 

	 ของผู้ป่วยที่เป็นโรคเบาหวาน  

Acetone	
	 แอซโีตน  หรอืไดเมทลิคโีทน  เปน็คโีทนทีม่นีํา้หนกัโมเลกลุนอ้ยทีส่ดุ

  	 ใช้เป็นตัวทำ�ละลายลิพิด  และเป็นคีโทนบอดีส์ชนิดหนึ่งที่เกิดจากการ 

	 ออกซไิดสไ์ขมนัไมส่มบรูณ ์ ซึง่พบไดใ้นผูป้ว่ยทีเ่ปน็โรคเบาหวาน  และ 

	 อาจได้กลิ่นแอซีโตนทางลมหายใจออกและในปัสสาวะของผู้ป่วย

Acetyl coenzyme A 	
	 แอซีทิลโคเอนไซม์เอ  เป็นสารประกอบที่มีคาร์บอน  2 อะตอม เกิด

	 จากปฏกิริยิาของกรดแอซตีกิกบัโคเอนไซมเ์อ  และเกดิจากการสลายตวั 

	 ของกรดไขมันโดยอาศัยบีตา-ออกซิเดชัน  เมื่อแอซีทิลโคเอนไซม์เอ 

	 (หรอืแอซทีลิโคเอ) 1 โมเลกลุ เขา้สูว่ฏัจกัรเครบสจ์ะใหพ้ลงังาน 12 ATP

Acetylene 	
	 แอซทีลินี  เปน็ไฮโดรคารบ์อนทีป่ระกอบดว้ยคารบ์อน  2  อะตอม   และ

	 ไฮโดรเจน 2 อะตอม  ตอ่กนัดว้ยพนัธะไตรอนี มสีตูรคอื  CH≡CH สารนี้

	 ใช้เร่งการสุกของผลไม้บางชนิดได้
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  ศัพท์วิทยาศาสตร์การอาหารเเละโภชนาการ   3

Achlohydria	
	 อะคลอไฮเดรยี  คอืการทีก่ระเพาะอาหารไมม่กีารหลัง่กรดเกลอื  หรอืมี

	 การหลั่งกรดเกลือเพียงเล็กน้อย

Achylia gastrica	
	 อะไคเลยีแกสตรกิา  คอืการทีก่ระเพาะอาหารไมม่กีารหลัง่น้ํายอ่ย  หรอื

	 มีการหลั่งนํ้าย่อยเพียงเล็กน้อย

Acid 	
	 แอซิด  หรือกรด  คือสารประกอบที่แตกตัวให้หมู่ไฮโดรเจนไอออน 

	 (H+)  หรอืโปรตอนในสารละลายทีม่น้ํีาเปน็ตวัทำ�ละลาย  และกรดมฤีทธิ์

	 ทำ�ลายด่าง

Acidification 	
	 เปน็การปรบัคา่พเีอชของอาหารใหเ้ปน็กรด  คอืมคีา่พเีอชต่ำ�กวา่  7  โดย 

	 การเติมกรดอินทรีย์ลงไป

Acidity
	 แอซดิติี  คอืระดบัความเปน็กรดของสารหรอืสารละลาย  ซึง่ขึน้อยูก่บั

	 ความเข้มข้นของไฮโดรเจนไอออน  นิยมวัดเป็นค่าพีเอช

Acid-ash food 	
	 อาหารที่ผ่านการออกซิเดชัน  (เผาไหม้)  แล้วได้เถ้าที่มีความเป็นกรด 

	 เนื่องจากมีออกไซด์ของกำ�มะถันเกิดขึ้น  เช่น  เนื้อสัตว์  ธัญชาต ิถั่ว 

	 ต่างๆ  ลูกพลัม  และลูกพรุน

Acid-base balance 
	 ภาวะสมดลุของกรดและดา่ง  ของเหลวชนดิตา่งๆ  ภายในรา่งกายจะ

	 มีการควบคุมภาวะสมดุลของกรดเเละด่างให้อยู่ในระดับที่เหมาะสม

Acid dip		
	 เปน็การจุม่ผกัหรอืผลไมล้งในสารละลายกรดเพือ่ชะลอปฏกิริยิาการเกดิ 
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	 สน้ํีาตาลทีเ่รง่ดว้ยเอนไซม ์ เชน่  การจุม่ชิน้แอปเปลิลงในสารละลายกรด 

	 ซิตริก 0.5 เปอร์เซ็นต์ หรือกรดแอสคอร์บิก 1.0 เปอร์เซ็นต์ เพื่อยับยั้ง 

	 ไม่ให้ชิ้นแอปเปิลเปลี่ยนเป็นสีนํ้าตาล

Acidosis	
	 ภาวะทีเ่ลอืดมคีวามเปน็กรดมากกวา่ปกต ิ คอืภาวะทีเ่ลอืดมคีา่พเีอช

	 ต่ำ�กว่า 7.4 เนื่องจากมีความเป็นด่างต่ำ�  อาจเกิดจากการสูญเสียด่าง  

	 หรอืมกีารสะสมกรดมากกวา่ปกติ  เชน่  ผูป้ว่ยทีเ่ปน็โรคเบาหวานอยา่ง 

	 รนุแรง  จะมสีารคโีทนบอดสีใ์นเลอืดสงูกวา่ปกตทิำ�ใหเ้ลอืดมภีาวะเปน็กรด

Acidulant	
	 สารเพิม่ความเปน็กรดในอาหาร  เปน็กรดอนิทรยีท์ีใ่ชเ้ตมิลงในอาหาร 

	 เพื่อควบคุมหรือปรับค่าพีเอชของอาหารให้ได้ตามที่ต้องการ  ช่วยเพิ่ม 

	 กลิ่นและรสชาติ เป็นสารช่วยถนอมรักษาอาหาร และช่วยควบคุมการ 

	 เจริญของจุลินทรีย์

Acid value 	
	 ค่ากรด  คือปริมาณกรดไขมันอิสระที่มีอยู่ในไขมันหรือนํ้ามัน  ซึ่ง

	 เกดิจากการสลายตวัของไตรกลเีซอไรด ์ วเิคราะหไ์ดโ้ดยการนำ�ตวัอยา่ง 

	 ไขมันหรือน้ำ�มันมาไทเทรตกับสารละลายด่างมาตรฐาน  ค่านี้จึง 

	 หมายถงึจำ�นวนมลิลกิรมัของดา่งทีใ่ชใ้นการทำ�ใหไ้ขมนัหรอืนํา้มนั 1 กรมั  

	 เป็นกลางพอดี

Acid whey 	
	 เวยก์รด  คอืเวยท์ีไ่ดจ้ากการใชก้รดตกตะกอนโปรตนีเคซนีในน้ํานมใน

	 ระหว่างการทำ�เนยแข็ง

Acne	
	 แอกเน  คือการเกิดตุ่มทีผ่ิวหนังเมื่อมีการอักเสบของรูขมุขนหรือต่อม

	 น้ํามัน  หากอักเสบและมีหนองอยู่ภายใน เรียกว่าสิว มักเป็นกับเด็กวัยรุ่น
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Aconitic acid 	
	 กรดแอโคนิทิก  เป็นกรดอินทรีย์ชนิดหนึ่งที่พบในอ้อย

Acrolein 	
	 แอโครลีน  เป็นสารระเหยที่เกิดจากการสลายตัวของกลีเซอรอลใน

	 โมเลกุลของนํ้ามันเมื่อได้รับความร้อนสูงเกินไป มีกลิ่นคาวปลา  ส่งผล 

	 ให้นํ้ามันมีกลิ่นผิดปกติ

Actin 	
	 แอกทิน  เป็นโปรตีนหลักชนิดหนึ่งของเซลล์กล้ามเนื้อ  มีหน้าที่เกี่ยว

	 ข้องกับการหดตัวของกล้ามเนื้อ

Active filtration 	
	 การกรองโดยใช้แรงดันช่วยเพื่อให้ของเหลวไหลผ่านกระดาษกรองได้ 

	 เร็วขึ้น

Active oxygen method	
	 เป็นวิธีการวัดค่าเพื่อประเมินว่าไขมันหรือนํ้ามันถูกออกซิไดส์เป็น 

	 เพอร์ออกไซด์ได้เร็วหรือช้า

Active packaging 	
	 คือบรรจุภัณฑ์ที่มีสมบัติเฉพาะ เช่น  สามารถดูดซับเอทิลีนเพื่อควบคุม 

	 การสุกของผลไม้ หรือสามารถควบคุมระดับความชื้น หรือมีสารดูดซับ 

	 แกส๊ออกซเิจน   และคารบ์อนไดออกไซด ์  หรอืปลอ่ยสารตา้นจลุนิทรยี ์  เปน็ตน้ 

Active transport 	
	 การเคลื่อนย้ายสารผ่านเซลล์เมมเบรนที่ต้องใช้พลังงาน (ATP) 

Active site 	

	 ตำ�แหน่งที่ทำ�งาน หรือตําแหน่งกัมมันต์คือส่วนของโมเลกุลเอนไซม์

	 ที่จะจับกับซับสเตรต  ที่ตำ�แหน่งนี้จะมีรูปร่างเฉพาะ  เพื่อให้เหมาะสม 

	 กับโมเลกุลของซับสเตรต
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Actomyosin 
	 แอกโทไมโอซนิ  เปน็สารประกอบเชงิซอ้นของโปรตนีหลกัทีพ่บในกลา้มเนือ้

	 ประกอบดว้ยโปรตนี  2  ชนดิ  คอื  แอกทนิ  และไมโอซนิ  แอกโทไมโอซนิ

	 จะเกิดขึ้นเมื่อกล้ามเนื้อหดตัว  และมีการสลาย  ATP  เป็น ADP 

Additive 	
	 สารเติมแต่ง  เป็นสารสกัดจากธรรมชาติหรือสารสังเคราะห์  ซึ่งเป็น

	 สารที่ไม่ได้อยู่ในอาหารตามธรรมชาต ิ แต่ถูกเติมลงในอาหารระหว่าง 

	 กระบวนการแปรรูป  เช่น  ผงฟู  สีอาหาร  และผงชูรส  เป็นต้น

Adenine	
	 แอดนีนี  เปน็พวิรนีเบสชนดิหนึง่ทีเ่ปน็องคป์ระกอบในโมเลกลุของกรด

	 นิวคลีอิก

Adenosine triphosphate (ATP) 
	 แอดีโนซีนไตรฟอสเฟต  (เอทีพี)  เป็นสารประกอบที่ให้พลังงานสูง

	 ชนิดหนึ่ง  เมื่อสลายตัวจะให้พลังงานออกมา  ในโมเลกุลของ ATP  

	 ประกอบด้วยพิวรีนเบส  คือ  แอดีนีนและนํ้าตาลไรโบส  อย่างละ 1  

	 โมเลกุล  และมีหมู่ฟอสเฟต 3 หมู่ โดยพันธะระหว่างหมู่ฟอสเฟต  

	 2 หมู่สุดท้ายเป็นพันธะพลังงานสูง  (high-energy bond)  เมื่อสลาย 

	 พันธะนี้จะให้พลังงานออกมา  7  กิโลแคลอรี

Adipocyte	
	 แอดโิพไซต ์ เปน็เซลลไ์ขมนั  (fat cell)  ทีป่ระกอบกนัเปน็เนือ้เยือ่ไขมนั

Adipose tissue 	
	 เนือ้เยือ่ไขมนั  คอืเนือ้เยือ่ทีท่ำ�หนา้ทีส่ะสมไขมนัอยูใ่ตผ้วิหนงั  ประกอบ

	 ด้วยแอดิโพไซต์เซลล์ พบมากบริเวณหน้าท้อง สะโพก และโคนขา 

	 ซึ่งจะพบได้ในคนอ้วน หรือมีน้ำ�หนักเกิน
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Adolescence 	
	 แอโดเลสเซนซ์  หรือวัยหนุ่มสาว  หมายถึงผู้หญิงที่มีอายุอยู่ในช่วง 

	 13-17  ปี  และผู้ชายที่มีอายุอยู่ในช่วง 15-21  ปี

Adrenocorticotrophic hormone (ACTH)	
	 แอดรีโนคอร์ติโคทรอพิกฮอร์โมน คือฮอร์โมนที่ต่อมพิทูอิทารีปล่อย

	 ออกมาเพื่อกระตุ้นให้ต่อมแอดรีนาลหรือต่อมหมวกไตหลั่งฮอร์โมน 

	 คอร์ติคอยด์

Aeration 	
	 แอเรชนั เปน็การเตมิอากาศลงในผลติภณัฑอ์าหาร เพือ่ทำ�ใหม้ลีกัษณะ

	 เนื้อสัมผัส   ความรู้สึกเมื่ออาหารในปาก  และลักษณะปรากฏเปลี่ยนไป 

	 จากเดิม  เช่น  การทำ�วิพพ์ครีม

Aflatoxin 	
	 อะฟลาทอกซนิ  เปน็สารพษิทีร่าแอสเพอรจ์ลิลสัฟลาวสั   (Aspergillus

 	 flavus)  ปลอ่ยออกมาขณะทีเ่จรญิบนอาหาร  เชน่  ขา้วโพดและถัว่ลสิง

 	 อะฟลาทอกซินเป็นสารก่อมะเร็งที่ตับ (hepatocarcinogen) มี 

	 หลายชนดิ  ตวัอยา่งเชน่  อะฟลาทอกซนิจ ี และอะฟลาทอกซนิเอม็  เปน็ตน้ 

Aerobic	  

	 แอโรบกิ   คอืภาวะทีต่อ้งการออกซเิจน  (อากาศ)  เชน่  การดำ�รงชพีของ

	 เซลล์ต่างๆ  ของสิ่งที่มีชีวิตจำ�เป็นต้องใช้ออกซิเจน

Agar หรือ Agar-agar	
	 อะการ์ หรือวุ้น เป็นกัมชนิดหนึ่งที่สกัดได้จากสาหร่ายทะเลสีแดง เป็น

	 ส่วนผสมของพอลิแซ็กคาไรด์  เช่น  อะกาโรส และอะกาโรเพกทิน  

	 อะการ์ไม่ละลายในนํ้าเย็น ละลายได้อย่างช้าๆ  ในน้ำ�ร้อน  และละลาย 

	 ได้ดีในนํ้าเดือด  เมื่อปล่อยให้เย็นจะเกิดเป็นเจล จึงใช้เป็นสารก่อเจล  

	 (gelling agent) ในอาหาร ปริมาณที่ใช้อยู่ในช่วง 0.1-2.0 เปอร์เซ็นต์
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Agitation	
	 การกวน  หรือการคน  ช่วยให้อาหารที่เป็นของเหลวผสมเข้าเป็นเนื้อ

	 เดียวกัน

AIDS	
	 เอดส ์ เปน็คำ�ยอ่ของโรคภมูคิุม้กนับกพรอ่ง (acquired immune defi-

	 ciency syndrome) ซึ่งมีสาเหตุมาจากการติดเชื้อไวรัส HIV (human  

	 immune deficiency virus)  ทีต่ดิตอ่กนัระหวา่งมเีพศสมัพนัธ ์ หรอืการ 

	 ใช้เข็มร่วมกันฉีดยาเสพติด หรือติดจากมารดาที่มีเชื้อ  HIV ไปยังทารก

Alanine	
	 แอลานีน  เป็นกรดแอมิโนไม่จำ�เป็นชนิดหนึ่งที่ร่างกายสร้างขึ้นได้ มี

	 หน้าที่สำ�คัญ  คือแอลานีนจะถูกเปลี่ยนเป็นนํ้าตาลกลูโคสได้ในภาวะที	่

	 ร่างกายขาดนํ้าตาล

Albumen 	
	 แอลบูเมน  เป็นชื่ออีกชื่อหนึ่งที่ใช้เรียกไข่ขาว  (egg white)

Albumin 	
	 แอลบูมิน  เป็นโปรตีนชนิดหนึ่งที่พบอยู่ในพลาสมา ของเหลว และ

	 เนื้อเยื่อของร่างกาย ซึ่งมีประมาณ 50 เปอร์เซ็นต์ของพลาสมาโปรตีน  

	 มหีนา้ทีค่วบคมุความดนัออสโมซสิในเลอืด โปรตนีชนดินีท้ีพ่บในนํา้นม 

	 เรียกว่า แล็กโทแอลบูมิน (lactoalbumin) และที่พบในไข่เรียกว่า  

	 โอแวลบูมิน (ovalbumin) เป็นโปรตีนที่ละลายได้ในนํ้าและจะเกิดการ 

	 ตกตะกอนเนือ่งจากเสยีสภาพธรรมชาต ิ(coagultion) เมือ่ไดร้บัความรอ้น

Albuminuria	
   	 แอลบมูนิเูรยี  คอืภาวะทีม่โีปรตนีแอลบมูนิในปสัสาวะ อาจเนือ่งมาจาก

	 ไตอักเสบ  หรือมีความผิดปกติในกระเพาะปัสสาวะ
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Alcohol 	
	 แอลกอฮอล ์ เปน็สารประกอบอนิทรยีท์ีม่หีมูไ่ฮดรอกซลิ  (-OH)  อยูใ่น

	 โมเลกุลของไฮโดรคาร์บอน ตัวอย่างเช่น เมทิลแอลกอฮอล์ (CH
3
OH) 

	 และเอทิลแอลกอฮอล์ (C
2
H

5
OH) ซึ่งเอทิลแอลกอฮอล์มีอยู่ในเหล้า 

	 เบียร์  และไวน์  แต่เมทิลแอลกอฮอล์เป็นสารพิษ  กินแล้วตาย

Alcohol beverage 	
	 เครื่องดื่มแอลกอฮอล์  คือเครื่องดื่มที่ผลิตขึ้นและมีเอทิลแอลกอฮอล์

	 ระดับหนึ่ง  เช่น  เบียร์  และไวน์

Alcohol free beverage 	
	 เครือ่งดืม่ปราศจากแอลกอฮอล์  คอืเครือ่งดืม่ทีผ่ลติขึน้โดยปราศจาก

	 เอทิลแอลกอฮอล์ในเครื่องดื่มนั้น

Alcohol dehydrogenase (ADH) 
	 แอลกอฮอล์ดีไฮโดรจีเนส  เป็นเอนไซม์ที่เร่งปฏิกิริยาการเปลี่ยน

	 แอลกอฮอลใ์หเ้ปน็แอลดไีฮด์  นอกจากนี ้ADH ยงัเปน็คำ�ยอ่ของ  anti- 

	 diuretic  hormone  ซึง่เปน็ฮอรโ์มนทีก่ระตุน้ใหม้กีารดดูซมึกลบัของน้ํา 

	 ที่กรวยไตเข้าสู่ร่างกาย

Alcoholism	
	 แอลกอฮอลซิมึ  คอืภาวะการตดิสรุาเรือ้รงั  ทำ�ใหเ้กดิผลเสยีตอ่รา่งกาย 

	 เช่น ควบคุมตนเองไม่ได้ ร่างกายเสื่อมโทรม และอาจมีผลกระทบต่อ 

	 ครอบครัวและสังคมอีกด้วย

Alcoholosis	
	 แอลกอฮอโลซสิ  เปน็ปฏกิริยิาทางเคมขีองกรดไขมนักบัแอลกอฮอลไ์ด้

	 เป็นสารประกอบเอสเทอร์

Aldehyde	
	 แอลดีไฮด์ คือสารประกอบอินทรีย์ที่มีหมู่ -CHO อยู่ในโมเลกุลของ

	 ไฮโดรคารบ์อน เชน่ ฟอรม์าลดไีฮด ์(HCHO) และแอซทีาลดไีฮด ์(CH
3
CHO)
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Aldohexose	
	 แอลโดเฮกโซส เป็นนํ้าตาลที่มีจำ�นวนคาร์บอน 6 อะตอม และมีหมู่

	 แอลดีไฮด์อยู่ในโมเลกุล  เช่น  นํ้าตาลกลูโคสและกาแล็กโทส

Aldosterone 	
	 แอลโดสเตอโรน เป็นสเตอรอยด์ฮอร์โมนที่สร้างขึ้นจากต่อมแอดรี-   

	 นาลคอร์เทกซ์ (ต่อมหมวกไต)  เพื่อควบคุมภาวะสมดุลของน้ําและ 

	 อิเล็กไทรไลต์ในเลือด  เช่น  โซเดียมและโพแทสเซียมไอออน

Algin หรือ Alginate	
	 แอลจนิ หรอืแอลจเินต  เปน็กมัชนดิหนึง่ทีไ่ดจ้ากกรดแอลจนิกิ  จดัเปน็

	 คารโ์บไฮเดรตเชงิซอ้นทีส่กดัไดจ้ากสาหรา่ยทะเลสน้ํีาตาล  อาจอยูใ่นรปู

	 ของเกลอืโซเดยีมและโพแทสเซยีม  ใชป้ระโยชนเ์ปน็สารเพิม่ความหนดื 

	 ให้กับอาหาร  หรือเป็นสารก่อเจล  ช่วยทำ�ให้เกิดเจลในอาหาร  เช่น  

	 เติมลงในไอศกรีม  และขนมหวานต่างๆ

Alimentary canal	
	 ชอ่งทางเดนิอาหาร  หมายถงึอวยัวะทีเ่ปน็ชอ่งทางจากปากถงึทวารหนกั

	 ซึง่เปน็สว่นของรา่งกายทีป่ระกอบดว้ยอวยัวะทีท่ำ�หนา้ทีย่อ่ยสลายอาหาร

	 ใหม้ขีนาดโมเลกลุเลก็ลง หากเปน็ระบบยอ่ยอาหารทัง้หมดจะรวมอวยัวะ 

	 อื่นๆ  เช่น  ตับ  ตับอ่อน  และถุงนํ้าดี

Aliphatic	
	 แอลฟิาตกิ  หมายถงึสารประกอบอนิทรยีท์ีม่ลีกัษณะโครงสรา้งโมเลกลุ

	 เป็นสายตรง  ไม่มีวงแหวน  หรือสายแขนง

Alitame 	
	 แอลิเทมเป็นสารให้รสหวานที่ไม่ให้พลังงานชนิดหนึ่ง มีรสหวานมาก

	 กวา่นํา้ตาลซโูครส  2,000  เทา่เปน็ไดเพปไทดท์ีส่งัเคราะหม์าจากกรด 

	 แอมิโนแอล-แอลานีนและกรดแอสพาร์ติก ซึ่งสำ�นักงานคณะกรรมการ 

	 อาหารและยาประเทศสหรัฐอเมริกาให้การรับรองว่ามีความปลอดภัย

	 ต่อผู้บริโภค ใช้เติมลงในเครื่องดื่ม ผลิตภัณฑ์นม และหมากฝรั่ง 
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Alkaline dip	
	 การจ่มุผลไม ้ เปน็การจุม่ผลไมบ้างชนดิลงในสารละลายดา่ง  กอ่นนำ�ไป

	 อบแห้ง เช่น การอบแห้งองุ่น และพรุน จะจุ่มผลไม้ลงในสารละลาย 

	 โซเดียมคาร์บอเนต  หรือโซเดียมไฮดรอกไซด์ความเข้มข้น   0.5 

	 เปอรเ์ซน็ต ์ทีอ่ณุหภมู ิ 93-100  องศาเซลเซยีส  เปน็เวลา  2-3  วนิาที

Alkalinity 	
	 คา่ความเปน็ดา่ง  ความเปน็ดา่งของสารบง่ชีไ้ดด้ว้ยคา่พเีอช สารละลาย

	 ที่มีฤทธิ์เป็นด่างจะมีค่าพีเอชมากกว่า  7  ขึ้นไปถึง 14

Alkaloid 	
	 แอลคาลอยด์  คือสารประกอบอินทรีย์ที่มีไนโตรเจนเป็นองค์ประกอบ 

	 แอลคาลอยด์บางชนิดจัดเป็นสารพิษ ตัวอย่างของแอลคาลอยด์ เช่น  

	 ซาโลนีนในมันฝรั่ง กาเฟอีนและทีโอโบรมีนในชา กาแฟ ช็อกโกแลต  

	 และโกโก้

Alkalosis	
	 แอลคาโลซสิ  เปน็ภาวะทีเ่ลอืดมคีา่พเีอชสงูกวา่คา่พเีอชปกตขิองเลอืด 

	 คือ 7.4 หรือมีสภาพเป็นด่างมากกว่าปกติ เนื่องจากมีการสูญเสียกรด 

	 ออกจากร่างกายมากเกินไป 

Allergen	
	 แอลเลอรเ์จน  หมายถงึสารใดๆ  ทีส่ามารถทำ�ใหร้า่งกายเกดิการแพไ้ด้

Allergy 	
	 แอลเลอร์จี  เป็นการแพ้เนื่องจากร่างกายตอบสนองเมื่อได้รับสาร

	 แปลกปลอม  เช่น  โปรตีนจากอาหาร ทำ�ให้เกิดปฏิกิริยากับภูมิคุ้มกัน  

	 บางครั้งเรียกว่า  hypersensitivity  ตัวอย่างเช่น    อาการที่ทารกแพ้ 

	 โปรตีนจากนํ้านมวัว
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Allicin 	
	 แอลลิซิน  เป็นสารประกอบอินทรีย์ที่มีกำ�มะถันเป็นองค์ประกอบ 

	 พบมากในหอมและกระเทยีม แอลลอินิ  (alliin)  สลายตวัไดเ้ปน็แอลลซินิ 

Alliin 	
	 แอลลิอิน  เป็นสารประกอบอินทรีย์ที่มีกำ�มะถันเป็นองค์ประกอบ 

	 พบมากในหอมและกระเทยีม เมือ่สลายตวัจะไดแ้อลลซินิ โดยมเีอนไซม์ 

	 แอลลิอิเนส (alliinase) เร่งปฏิกิริยา

All-purpose flour	
	 แปง้ขา้วสาลอีเนกประสงค ์คอื แปง้ขา้วสาลทีีม่สีมบตัอิยูก่ึง่กลางระหวา่ง

	 แปง้ขา้วสาลทีีใ่ชท้ำ�ขนมปงั  ซึง่จะตอ้งมปีรมิาณโปรตนีมากกวา่  10.5  

	 เปอร์เซ็นต์ และมีเถ้า (แร่ธาตุ) ประมาณ 0.4-0.5 เปอร์เซ็นต์ และ 

	 แป้งข้าวสาลีที่ใช้ทำ�เค้ก  ซึ่งจะมีโปรตีนน้อยกว่า 10 เปอร์เซ็นต์ และ 

	 มีเถ้าน้อยกว่า  0.4  เปอร์เซ็นต์

Allspice 		
	 ออลสไพซ ์เปน็เครือ่งเทศทีไ่ดจ้ากผลแหง้ของตน้ Pimenta officinalis 

	 ซึ่งเป็นไม้ยืนต้นเขตร้อน มีกลิ่นและรสชาติคล้ายจันทน์เทศ (nutmeg)  

	 อบเชย (cinnamon) และกานพลู (clove) ผสมกัน มีแหล่งกำ�เนิดจาก 

	 ประเทศจาไมกา ใช้ประโยชน์เติมลงในอาหารหลายชนิด เช่น ขนมพาย  

	 เค้ก เนื้อบด ซุป และซอส

Amadori compound  	
	 สารประกอบเเอมาดอริ  คอืสารอนิเทอรม์เิดยีตของปฏกิริยิาเมลลารด์ 

	 (Maillard reaction) ซึง่เปน็ปฏกิริยิาระหวา่งหมูแ่อมโินในโมเลกลุของ 

	 กรดแอมิโนและโปรตีนกับนํ้าตาลรีดิวซิง  เช่น  นํ้าตาลกลูโคส 

Almond 	
	 แอลมอนด ์ เปน็นทัชนดิหนึง่  ไดจ้ากตน้แอลมอนด ์  (Prumes mygda-

	 lus) มีทั้งพันธุ์รสหวานและรสขม พันธุ์รสหวานคือนัทที่ใช้บริโภคเป็น

	 อาหาร  ส่วนพันธุ์รสขมใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตนํ้ามันแอลมอนด์
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Almond oil	
	 น้ำ�มันแอลมอนด์  เป็นน้ํามันที่ได้จากแอลมอนด์พันธุ์รสขมที่จะต้อง

	 สกัดแยกเอากรดไฮโดรไซยานิก (HCN) ออกไปเสียก่อน เป็นนํ้ามัน 

	 ทีไ่มม่สีถีงึมสีเีหลอืงออ่น มกีลิน่หอมคลา้ยแอลมอนด์  ใชป้ระโยชนท์าง 

	 ยาและเครื่องสำ�อาง

Aloin 	
	 แอโลอนิ  เปน็สารทีม่รีสขม  พบอยูใ่นยางของใบวา่นหางจระเข ้ มฤีทธิ์

	 เป็นยาระบาย

Alpha-lactoalbumin 	
	 แอลฟา-แล็กโทแอลบูมิน  เป็นโปรตีนหลักที่พบในนํ้านมคน  ส่วน

	 โปรตีนหลักในนํ้านมวัว  คือ  เคซีน

Alum 	
	 อะลมั  หรอืสารสม้  เปน็สารกนัเสยีชนดิหนึง่  ชือ่ทีใ่ชเ้รยีกสารประกอบ

	 อะลมูนิมัมหีลายชนดิ  เชน่  อะลมูนิมัซลัเฟตและอะลมูนิมัโพแทสเซยีม- 

	 ซัลเฟต หรือโพแทสเซียมอะลัม ในโมเลกุลของอะลัมมีน้ําเกาะอยู่ 

	 12 โมเลกุล (12H
2
O) มีรสเปรี้ยวฝาด ใช้ร่วมกับ EDTA ในการป้องกัน

	 การเปลี่ยนสีของมันฝรั่งและใช้กับอาหารดองปรุงรส

Alzheimer's disease 	
	 โรคแอลไซเมอร์ หรือโรคสมองเสื่อม เป็นโรคสมองเรื้อรังที่เกิดใน

	 ผู้สูงอายุ  มีอาการผิดปกติของเซลล์สมอง  ทำ�ให้สูญเสียความทรงจำ�  

	 และมีการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของเส้นใยประสาท  ทำ�ให้ไม่สามารถ 

	 ดูแลตนเองได้

Amenorrhea 	
	 อะมนีอรเ์รยี   คอืภาวะทีส่ตรไีมม่ปีระจำ�เดอืน หรอืการหยดุมปีระจําเดอืน
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Amine 	
	 เอมีน คือสารประกอบอินทรีย์ที่มีหมู่เเอมิโน (-NH

2
) ในโมเลกุล เช่น

	 ไนโตรซามีน  ซึ่งเป็นสารก่อมะเร็งในคน 

Amino acid		
	 กรดแอมิโน  คือสารประกอบอินทรีย์ชนิดหนึ่งที่ในโมเลกุลมีทั้งหมู่

	 แอมโินและหมูค่ารบ์อกซลิอสิระ  กรดแอมโินเปน็องคป์ระกอบในโมเลกลุ 

	 ของโปรตีน  ในร่างกายมีกรดแอมิโนทั้งหมด 20 ชนิด แบ่งออกตาม 

	 คณุคา่ทางโภชนาการไดเ้ปน็  2  กลุม่   คอื     กรดแอมโินทีจ่ำ�เปน็ตอ่ 

	 ร่างกาย  และกรดแอมิโนที่ไม่จำ�เป็นต่อร่างกาย (ร่างกายสร้างได้)

Amino acid pool		
	 คือกรดแอมิโนที่รวมกันอยู่ภายในร่างกาย  ซึ่งเซลล์จะใช้กรดแอมิโน 

	 เหล่านี้สำ�หรับสร้างเป็นโปรตีนชนิดใหม่ตามที่ร่างกายต้องการ

Aminopeptidase 	
	 แอมิโนเพปทิเดส คือเอนไซม์ที่ตัดพันธะเพปไทด์จากด้านปลายสุด

	 ที่มีหมู่แอมิโนออกโมเลกุลของโปรตีน ได้เป็นกรดแอมิโนอิสระครั้งละ 

	 1 โมเลกุล อาจเรียกว่าเอนไซม์เอกโซโปรตีเนส  	

Amino sugar 	
	 แอมิโนชูการ์  คืออนุพันธ์ของนํ้าตาลในรูปเอมีน  เนื่องจากมีการเติม

	 หมู่แอมิโน  (-NH
2
) เข้าไปแทนที่หมู่ไฮดรอกซิล (-OH) ที่คาร์บอน

	 ตำ�แหน่งที่ 2 ตัวอย่างเช่น กลูโคซามีน พบเป็นองค์ประกอบในไคทิน  

	 และกาแล็กโทซามีนซึ่งอยู่ในกระดูกอ่อน  (cartilage)

Amniotic fluid 	
	 น้ำ�คร่ำ�   เปน็ของเหลวทีห่ลอ่เลีย้งทารกในมดลกูขณะทีอ่ยูใ่นครรภม์ารดา

Amniotic sac 	
	 ถงุน้ำ�คร่ำ�  เปน็ถงุนํา้ทีท่ารกลอยตวัอยูใ่นมดลกูขณะทีอ่ยูใ่นครรภม์ารดา 
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AMP 	 เป็นคำ�ย่อของ adenosine monophosphate

Amphiphilic	

	 แอมฟิฟิลิก  หมายถึงสารประกอบที่มีโครงสร้างโมเลกุลเป็น 2 ส่วน 

	 คือ ส่วนที่ชอบนํ้า เรียกว่า ไฮโดรฟิลิก และส่วนที่ชอบไขมัน เรียกว่า  

	 ลิโพฟิลิก หรือไฮโดรโฟบิก

Amphoteric 	
	 แอมโฟเทริก  หมายถึงสารประกอบที่ในโมเลกุลมีทั้งประจุบวกและ

	 ประจุลบ  เช่น  โปรตีน จึงมีสมบัติเป็นได้ทั้งกรดและด่าง (เบส)

Amylase 			 
	 อะไมเลส  เปน็เอนไซมท์ีพ่บในนํา้ลายและนํา้ยอ่ยในลำ�ไสเ้ลก็  มหีนา้ที่

	 ไฮโดรไลซ์โมเลกุลของสตาร์ช (starch)  ให้เป็นนํ้าตาลมอลโทส

α-Amylase หรือ (1,4-α-glucan glucanohydrolase หรือ 

Glycognase)
	 แอลฟา-อะไมเลส คือเอนไซม์ที่ไฮโดรไลซ์พันธะไกลโคไซด์ที่ตําแหน่ง

	 แอลฟา-1,4- ในโมเลกุลของสตาร์ชและไกลโคเจน เป็นเอนไซม์ที่ทำ�ให้ 

	 เกดิเอนโดไฮโดรไลซสิไดเ้ปน็โอลโิกแซก็คาไรดแ์ละเปน็เอนไซมท์ีต่อ้งการ 

	 แคลเซียม 

β-Amylase หรือ (1,4-α-D-glucan maltohydrolase) 	
	 บีตา-อะไมเลส  คือเอนไซม์ที่ไฮโดรไลซ์พันธะไกลโคไซด์จากด้าน 

	 non-reducing end  ตรงตําแหน่งที่สองได้เป็นน้ําตาลมอลโทส 

	 เอนไซมน์ีพ้บไดใ้นแบคทเีรยี รา และพชื ในเนือ้เยือ่สตัวไ์มม่บีตีา-อะไมเลส  

	 อาจพบในจุลินทรีย์ที่อยู่ในระบบทางเดินอาหาร 

γ-Amylase หรือ (1,4-α-glucohydrolase หรือ Glucoamylase)

 	 แกมมา-อะไมเลส          คอืเอนไซม ์ทีไ่ฮโดรไลซ ์พนัธะไกลโคไซดท์ีต่าํแหนง่

	 แอลฟา-1,4-จากปลายด้าน non-reducing end ของอะไมโลสและ 

	 อะไมโลเพกทินได้เป็นนํ้าตาลกลูโคสและไฮโดรไลซ์พันธะไกลไซด์ที่
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	 ตําแหน่งแอลฟา-1,6- ด้วย แตม่ีภาวะที่เหมาะสมในการทํางานเป็น

	 กรดคือทีค่่าพีเอช 3

Amylopectin	
	 อะไมโลเพกทนิ  เปน็พอลแิซก็คาไรดท์ีเ่ปน็องคป์ระกอบในโมเลกลุของ

	 สตารช์  ประกอบดว้ยนํา้ตาลกลโูคสตอ่กนัเปน็สายตรง (พนัธะเเอลฟา-1,4) 

	 และสายแขนง (พันธะเเอลฟา-1,6)

Amylose	
	 อะไมโลส  เปน็พอลแิซก็คาไรดส์ายตรงของนํา้ตาลกลโูคสทีต่อ่กนัดว้ย

	 พนัธะไกลโคไซดท์ีต่ำ�เเหนง่แอลฟา-1,4 และเปน็องคป์ระกอบในโมเลกลุ 

	 ของสตาร์ชเช่นเดียวกับอะไมโลเพกทิน

Anabolism	
	 แอแนบอลซิมึ  เปน็กระบวนการสรา้งสารจากโมเลกลุเลก็ใหเ้ปน็สารทีม่ี

	 โมเลกลุใหญใ่นเมแทบอลซิมึ   โดยใชพ้ลงังานและมเีอนไซมเ์ปน็ตวัเรง่ 

	 ปฏิกิริยา  เช่น  การสังเคราะห์โปรตีนจากกรดแอมิโนชนิดต่างๆ

Anaerobe 	
	 แอนแอโรบ  คือจุลินทรีย์ที่ไม่ต้องการหรือไม่สามารถใช้ออกซิเจน

	 ระหว่างการดำ�รงชีพ เช่น คลอสตริเดียม (Clostridium) จุลินทรีย์ชนิด

	 นี้จะตายหากอยู่ในภาวะที่มีออกซิเจน

Anaerobic	
	 แอนแอโรบิก  เป็นภาวะที่ไม่ต้องการออกซิเจนหรือไม่มีอากาศ

Anaphylactic shock 	
	 การที่ร่างกายเกิดการแพ้สารแปลกปลอมอย่างรุนแรงทั่วทั้งตัวและ 

	 อาจถึงแก่ชีวิตได้

Androgen 	
	 แอนโดรเจน  คือกลุ่มของฮอร์โมนเพศชาย  เช่น  เทสโทสเตอโรน
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Anemia 	  
	 แอนีเมีย  คือภาวะโลหิตจาง  เนื่องจากในเลือดมีเม็ดเลือดแดงน้อย

	 กวา่ปกต ิ หรอืมปีรมิาณเฮโมโกลบนินอ้ย  ทำ�ใหค้วามสามารถในการพา 

	 ออกซิเจนจากปอดไปยังเซลล์ของเนื้อเยื่อต่างๆ  ลดน้อยลงด้วย โลหิต 

	 จางไมใ่ชโ่รค  แตเ่ปน็อาการหรอืภาวะซึง่อาจเกดิจากการขาดสารอาหาร 

	 บางชนดิ    เชน่   ขาดวติามนิเอ  วติามนิซ ี เหลก็  โปรตนี  หรอืเสยีเลอืด 

	 มาก เม็ดเลือดแดงถูกทำ�ลาย  หรือการสร้างเม็ดเลือดแดงผิดปกติ

Aneurysm	
	 แอนวิรซิมึ เปน็อาการผนงัหลอดเลอืดแดงโปง่พองบรเิวณทีอ่อ่นแอหรอื

	 ผิดปกติ

Angstrom (A) 	
	 องัสตรอม คอืหนว่ยทีใ่ชว้ดัความยาวคลืน่ หรอืโครงสรา้งเซลลท์ีม่ขีนาด

	 เล็กมาก 1 อังสตรอมเท่ากับ 10-10 เมตร หรือ 10-6 มิลลิเมตร หรือ 

	 10-4 ไมโครเมตร หรือ 0.1 นาโนเมตร

Anhydrous milkfat หรือ Butter oil	

	 น้ำ�มันเนย  คือไขมันนม 100 เปอร์เซ็นต์ ไม่มีนํ้า หรือสารประกอบ

	 อื่นๆ ปนอยู่เลย

Animal fat	
	 ไขมันสัตว์  หมายถึงไขมันที่มาจากสัตว์ชนิดต่างๆ ได้แก ่เนย นํ้ามันหมู

	 และไขวัว

Anion 	
	 แอนไอออน  เป็นไอออนที่มีประจุบลบ  ซึ่งจะวิ่งไปหาขั้วบวกได้ง่าย

Anise หรือ Aniseed	

	 เปน็เครือ่งเทศชนดิหนึง่ทีไ่ดจ้ากผลสกุแหง้ของตน้ Pimpinella  anisum 

	 กลิ่นคล้ายเฟนเนล  หรือลิคอไรช ์ (liquorice)  แต่รูปร่างเมล็ดคล้าย 

	 เมลด็คาราเวย ์(caraway) ใชเ้ปน็สารใหก้ลิน่ในซปุ ลกูกวาด และพาสทร ี

 

º
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Anisidine value	  	
	 ค่าแอนิซิดีน  เป็นค่าที่ได้จากการวัดปริมาณแอลดีไฮด ์ซึ่งเป็นผลิตผล

	 สุดท้ายที่เกิดจากปฏิกิริยาลิพิดออกซิเดชัน  หากมีค่านี้สูงแสดงว่า 

	 นํ้ามันเกิดปฏิกิริยาลิพิดออกซิเดชันมาก

Annatto 		
	 แอนแนตโท  เป็นสารสีธรรมชาติที่มีสีเหลืองส้มถึงส้มแดง  ได้จาก

	 เปลือกหุ้มเมล็ดของต้นคำ�แสด (Bixa orellana) เป็นสารสีที่ละลายได้

	 ในนํ้ามัน ประกอบด้วยบิซิน (bixin) ซึ่งเป็นแคโรทีนอยด์ที่ละลายได ้

	 ในน้ำ�มันชนิดหนึ่ง มีความคงตัวต่อปฏิกิริยาออกซิเดชัน คงตัวต่อแสง 

	 เล็กน้อย และคงตัวต่อความร้อน แต่ไม่คงตัวที่อุณหภูมิสูงกว่า 125  

	 องศาเซลเซยีส  สว่นแอนแนตโททีล่ะลายไดใ้นน้ําทีค่า่พเีอชเปน็ดา่ง คอื  

	 นอร์บิซิน (norbixin) ซึ่งได้จากการนำ�บิซินมาซาพอนิไฟด์ หรือต้ม 

	 ในด่าง และแยกเอาหมู่เมทิลออกไป ใช้เป็นสีอาหาร เช่น เติมลงใน 

	 เนยเทยีม เนยขาว และเนยแขง็ ทีค่วามเขม้ขน้ 0.5-10 สว่นตอ่ลา้นสว่น  

	 (มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม)

Anorectic	
	 แอนอเร็กติก  เป็นยาที่ทำ�ให้เบื่ออาหาร  เช่น  ยาลดน้ําหนัก

Anorexia	
	 แอนอรีเซีย  เป็นภาวะการเบื่ออาหาร  ไม่ต้องการบริโภคอาหาร

Anorexia nervosa 	
	 เเอนอรีเซียเนอร์โวซา  เป็นภาวะการเบื่ออาหารที่พบในวัยรุ่นและ

	 ผูห้ญงิทีก่ลวัอว้น  จงึอดอาหารและออกกำ�ลงักายมากเกนิไป  ทำ�ใหไ้ม ่

	 อยากบรโิภคอาหาร  หรอืการเบือ่อาหารทีเ่กีย่วขอ้งกบัความผดิปกตขิอง 

	 ระบบประสาท
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Antagonist	
	 แอนทาโกนิสต์ หมายถึงสารที่ออกฤทธิ์ตรงกันข้ามกัน เช่น วิตามินเค

	 กับไดคูมาริน

Anthropometric	
	 การวัดขนาดของร่างกาย เช่น การชั่งนํ้าหนัก วัดส่วนสูง ความยาว

	 รอบอก รอบแขน และรอบศีรษะ เป็นต้น เพื่อใช้บ่งชี้ภาวะโภชนาการ  

	 เมื่อเปรียบเทียบกับค่ามาตรฐานของคนที่มีสุขภาพดี

Anti-acid	
	 แอนติ-แอซิด  เป็นยาที่ใช้รักษาโรคกรดเกินในกระเพาะอาหาร หรือ

	 อาการ  heartburn  ยานี้จะช่วยลดความเป็นกรดในกระเพาะอาหาร

Antibiotic	
	 แอนตไิบโอตกิ  คอืยาปฏชิวีนะทีใ่ชย้บัยัง้การเจรญิและการเพิม่จำ�นวน

	 ของจุลินทรีย์ต่างๆ  เช่น  เพนิซิลลิน และเททระไซคลิน

Antibodies	
	 แอนตบิอดสี ์ หรอืภมูคิุม้กนั  เปน็กลุม่ของโปรตนีในเลอืดทีร่า่งกายผลติ

	 ขึ้นมาเพื่อทำ�ปฏิกิริยาต่อต้าน  หรือทำ�ลายสารแปลกปลอม (antigen)  

	 ที่เข้าไปในร่างกาย  ซึ่งเป็นปฏิกิริยาของระบบภูมิคุ้มกันในร่างกาย

Anticaking agent หรือ Free flow agent	  

	 เปน็สารทีเ่ตมิลงในอาหารผง  หรอืผลติภณัฑอ์าหารผง เพือ่ปอ้งกนัไมใ่ห ้

	 เกาะตวัจบักนัเปน็กอ้น  ตวัอยา่งเชน่  แคลเซยีมซลิเิกต  แคลเซยีมสเตยีเรต 

	 แคลเซียมคาร์บอเนต  แอมโมเนียมซิเทรต และซิลิคอนไดออกไซด์ 

	 เป็นต้น

Anticoagulant	
	 แอนติโคแอกูแลนต์  คือสารที่ยับยั้งหรือต้านการแข็งตัวของเลือด

Antifungicide 	
	 แอนติฟังจิไซด์  คือสารเคมีหรือยาที่ใช้ฆ่ารา
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Antigen 		
	 แอนติเจน คือสารแปลกปลอมที่เข้าสู่ร่างกายแล้วทำ�ให้เกิดการสร้าง

	 ภูมิคุ้มกัน (antibodies) อาจทำ�ให้เกิดการแพ ้มีอาการบวมแดงเกิดขึ้น 

	 สารแปลกปลอมที่พบในอาหารมักจะเป็นโปรตีน

Antifreeze protein 	
     	 คือโปรตีนธรรมชาติที่พบอยู่ในสัตว์ที่อาศัยอยู่ในที่ที่มีอุณหภูมิต่ำ�มาก  

	 เช่น สัตว์ที่อยู่บริเวณขั้วโลกโปรตีนนี้ช่วยป้องกันไม่ให้เนื้อเยื้อแข็งตัว 

	 เมื่อได้รับอุณหภูมิต่ํา เมื่อนำ�มาใช้เติมลงในอาหารจะทำ�ให้อาหารมี

	 อณุหภมูทิีแ่ขง็ตวัลดต่ำ�ลง  จงึชว่ยยดือายกุารเกบ็รกัษาอาหารใหน้านขึน้ 

Anti-microbial agent	
	 สารตา้นจลุนิทรยี ์ หรอืสารยบัยัง้การเจรญิของจลุนิทรยี ์ เชน่  สารตา้นรา 

	 และแบคทีเรีย  เป็นสารเคมีที่เติมลงไปในอาหารเพื่อป้องกันการเน่าเสีย  

	 เนือ่งจากการเจรญิของจลุนิทรยี ์  ตวัอยา่งสารเคมดีงักลา่ว   ไดแ้ก ่  เกลอืแกง 

	 น้ําส้มสายชู (กรดแอซีติก) กรดเบนโซอิก กรดซอร์บิก กรดโพรพิโอนิก  

	 เกลือไนเทรต  และเกลือไนไทรต์  เป็นต้น

Antinutritional factor 	
	 คือสารที่ลดหรือต้านคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร ได้เเก่ สารที่ 

	 ยบัยัง้กจิกรรมของเอนไซมใ์นระบบทางเดนิอาหาร เชน่ สารยบัยัง้กจิกรรม 

	 ของเอนไซม์อะไมเลส (amylase inhibitor) และสารยับยั้งกิจกรรม	

	 ของเอนไซมโ์ปรตเีนส (proteinase  inhibtor) สารทำ�ลายวติามนิบหีนึง่

 	 เช่น เเทนนินในชา  เป็นต้น

Antioxidant	
	 แอนติออกซิแดนต์ หรือสารต้านออกซิเดชัน  เป็นสารที่ใช้เติมลงใน

	 อาหารเพือ่ปอ้งกนัสารอืน่ไมใ่หถ้กูออกซไิดสด์ว้ยออกซเิจน  ซึง่จะทำ�ให ้

	 เกิดการหืน หรือชะลอการหืน และการเปลี่ยนสีเนื่องจากปฏิกิริยา 

	 ออกซิเดชัน โดยสารต้านออกซิเดชันจะเข้าไปทำ�ปฏิกิริยากับออกซิเจน 

	 ก่อนสารอื่น ตัวอย่างสารที่ใช้เป็นสารต้านออกซิเดชันในอาหาร เช่น  
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	 โพรพิลแกลเลต บิวทิเลเทตไฮดรอกซีแอนิโซล (บีเอชเอ) และบิวทิเล- 

	 เทตไฮดรอกซีโทลูอีน (บีเอชที) สารต้านออกซิเดชันตามธรรมชาต ิคือ  

	 วติามนิอ ี หรอืโทโคเฟอรอล   ความเขม้ขน้ของบเีอชเอหรอืบเีอชททีีใ่ช ้

	 เติมลงในอาหารต้องไม่เกิน  0.02  เปอร์เซ็นต์

Antioxidant preservative	
	 หมายถึงสารต้านออกซิเดชันที่ใช้ป้องกันการหืนของนํ้ามันและอาหาร 

	 ทีม่น้ํีามนั ซึง่การหนืเกดิจากนํา้มนัทำ�ปฏกิริยิากบัออกซเิจนในอากาศ

	 ตัวอย่างสารต้านออกซิเดชัน เช่น วิตามินอี วิตามินซ ีบีเอชเอ บีเอชท ี

	 โพรพิลแกลเลต  และซัลไฟต์

Antioxidative activity 	
	 คือความสามารถของสารที่จะยับยั้งไม่ให้เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน

Antiparasite 	
	 แอนติพาราไซต์  คือสารเคมีที่ยับยั้งหรือฆ่าพาราไซต์หรือปรสิต

Antipromoter 	
	 แอนตโิพรโมเตอร์  คอืสารในอาหารทีม่ฤีทธิใ์นการยบัยัง้การเจรญิของ

	 เซลล์มะเร็ง ป้องกันไม่ให้เกิดมะเร็ง

Antirachitic 	
	 แอนตแิรคติกิ  คอืสารทีป่อ้งกนัหรอืรกัษาโรคกระดกูออ่น  เชน่  วติามนิดี

Antiscorbutic 	

	 แอนติสคอร์บิวติก คือสารที่ป้องกันหรือรักษาโรคลักปิดลักเปิด เช่น 

	 วิตามินซี  หรือกรดแอสคอร์บิก

Antisense gene 	

	 แอนติเซนส์ยีน  คือยีนที่มีไนโตรเจนเบสในโครงสร้างของโมเลกุล

	 ตรงกนัขา้มกบัยนีปกตติามธรรมชาต ิ แลว้ออกฤทธิท์ำ�ใหย้นีธรรมชาต ิ

	 ไม่ถูกนำ�ไปใช้ทำ�หน้าที่ในการสังเคราะห์โปรตีนได้
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Antiseptic	
	 แอนติเซปติก หรือสารระงับเชื้อ  คือสารหรือเทคนิคที่ใช้ลดจำ�นวน

	 จลุนิทรยี ์ หรอืปอ้งกนัการเจรญิของจลุนิทรยี ์ รวมทัง้หยดุหรอืชะลอการ 

	 เจริญของจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค

Antithyroid agent 	
	 แอนตไิทรอยดเ์อเจนต ์ คอืสารเคมหีรอืยาทีใ่ชย้บัยัง้ไมใ่หต้อ่มไทรอยด์

	 ผลิตฮอร์โมนไทรอกซินมากเกินไป

Antivitamin 	
	 แอนตวิติามนิ  คอืสารทีย่บัยัง้การทำ�งานของวติามนิ  หรอืสารทีท่ำ�ลาย

	 วิตามิน

Anuria 	
	 แอนูเรีย  คือภาวะที่ร่างกายไม่มีการหลั่งปัสสาวะ

Anus	
	 แอนัส  หรือทวารหนัก เป็นกล้ามเนื้อหูรูด (sphincter) ที่อยู่ปลายสุด

	 ของระบบทางเดินอาหาร

Anxiety 	
	 แอนไซต ี คอืภาวะทีร่า่งกายมอีารมณไ์มป่กติ  หรอืมคีวามกลวั  วติก

	 กังวล  ไม่มั่นใจ  และสับสน

Aorta 	
	 เอออรต์า  คอืเสน้เลอืดแดงใหญท่ีอ่อกจากหวัใจ  เพือ่สง่เลอืดไปยงัสว่น

	 ต่างๆ  ของร่างกาย

Apnea 	
	 แอพเนยี  หรอืการหยดุหายใจ  จะทำ�ใหร้า่งกายขาดอากาศหรอืออกซเิจน

Apoenzyme 	
	 อะโพเอนไซม์  คือส่วนของโปรตีนหรือส่วนของเอนไซม์ที่ไม่มี

	 โคแฟกเตอร์ ทำ�ให้ไม่สามารถเร่งปฏิกิริยาได้
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Apoptosis 	
   	 อะพอปโทซิส  เป็นโปรแกรมการตายของเซลล์

Apple pomace 	
	 กากแอปเปิล  คือส่วนที่เหลือหลังจากแยกเอานํ้าแอปเปิลออกไป อาจ

	 เรียกว่า  apple must

Appendicitis 	
	 แอปเพนดิไซทิส  เป็นอาการไส้ติ่งอักเสบจากการติดเชื้อ

Appetite 	
	 แอปพไิทต ์ หรอืความอยากกนิ  คอืความรูส้กึอยากกนิอาหารโดยเฉพาะ

	 เมือ่ไดเ้หน็  หรอืไดด้มกลิน่  หรอืไดช้มิรสชาต ิ ซึง่จะชว่ยใหก้นิอาหาร 

	 ได้มากขึ้น

Araban 	
	 อะราแบน  คือพอลิแซ็กคาไรด์ที่มีนํ้าตาลอะราบิโนสเป็นมอโนแซ็ก-

	 คาไรดห์ลกัในโมเลกลุ  พบไดใ้นผลไมบ้างชนดิ  ใชเ้ตมิลงในอาหารเปน็ 

	 สารเพิ่มเนื้ออาหาร  (bulking agent)

Arabic gum	 
	 กมัอะราบกิ  เปน็กมัทีไ่ดจ้ากเปลอืกของตน้อะคาเซยี (Acacia) ละลาย

	 ได้ทั้งในนํ้าร้อนและนํ้าเย็น  สารละลายที่ได้จะใสจนถึงความเข้มข้น 

	 ประมาณ  50  เปอร์เซ็นต์  การละลายจะเพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น  

	 กมัอะราบกิใชเ้ปน็สารเคลอืบลกูกวาด  ปอ้งกนัไมใ่หน้ํา้ตาลตกผลกึ และ 

	 ยังทำ�หน้าที่เป็นอิมัลซิไฟเออร์  ช่วยให้อิมัลชันมีความคงตัว

Arabinogalactan 	
	 อะราบิโนกาแล็กแทน  คือพอลิแซ็กคาไรด์ที่ประกอบด้วยนํ้าตาล

	 อะราบโินสและกาแลก็โทส  พบเปน็สว่นประกอบรวมอยูก่บัสารประกอบ 

	 เพกทิน  พบมากในผักและผลไม้
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Arabinose 	
	 อะราบิโนส  คือน้ําตาลมอโนแซ็กคาไรด์ที่ในโมเลกุลมีจำ�นวนคาร์บอน  

	 5 อะตอม

Arachidic acid 	
	 กรดอะแรคดิกิ  คอืกรดไขมนัชนดิอิม่ตวัที่ใีนโมเลกลุมจีำ�นวนคารบ์อน  

	 20  อะตอม

Arachidonic acid	
	 กรดอะแรคิโดนิก  เป็นกรดไขมันจำ�เป็นที่มีในโมเลกุลจำ�นวนคาร์บอน   

	 20 อะตอม มีพันธะคู่ 4 อัน และจัดเป็นกรดไขมันประเภทโอเมกา-6 

	 พบมากในนํ้ามันถั่วลิสง

Arachin 	
	 อะแรคนิ  คอืโปรตนีชนดิหนึง่ทีพ่บในถัว่ลสิง  เเละยงัมโีปรตนีอกีชนดิ

	 หนึ่งคือ  คอนอะแรคิน  (conarachin)

Arachis oil 	
	 นํา้มนัอะเเรคสิ หมายถงึนํา้มนัถัว่ลสิง  (groundtnut oil หรอื peanut oil)

Arginase	

	 อาร์จิเนส  เป็นเอนไซม์ในวัฏจักรยูเรีย (urea cycle) ที่เร่งปฏิกิริยาการ

	 สลายกรดแอมิโนอาร์จินีนให้เป็นยูเรียและออร์นิทีน

Arginine	
	 อาร์จินีน คือกรดแอมิโนจำ�เป็นชนิดหนึ่งสำ�หรับทารกและเด็กที่

	 กำ�ลังเจริญเติบโต  อาร์จินีนบริสุทธิ์เป็นผลึกหรือผงสีขาว  และละลายใน

	 น้ําได้ดี

Aromatic 	
	 แอโรแมติก  คือสารประกอบอินทรีย์ที่มีวงแหวนเบนซิน หรืออนุพันธ์

	 ของวงแหวนเบนซินเป็นองค์ประกอบในโมเลกุล
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Arrowroot	
	 แอรโ์รวร์ตู  เปน็สตารช์ทีไ่ดจ้ากรากของพชืยนืตน้   Maranta   arun-
	 dinacea มีรสชาติกลางๆ  และลักษณะใส  ใช้เป็นสารเพิ่มความหนืด  
	 โดยการผสมกับแป้งข้าวสาลีหรือแป้งข้าวโพด 1/3 ส่วน หรือ 
 	 1/2 สว่น  ใชป้ระโยชนเ์ปน็สว่นผสมในซอสผลไม ้ ไสพ้าย  และขนมพดุดงิ 

Arsenic (As) 	
	 อาร์ซีนิก หรือสารหนู เป็นแร่ธาตุที่มีพิษชนิดหนึ่ง พบปนเปื้อนอยู่

	 ในน้ำ�และอาหารทะเล

Artery 		
	 อารเ์ทอร ี หรอืหลอดเลอืดแดง  มหีนา้ทีพ่าเลอืด  ซึง่มสีารอาหารและ

	 ออกซิเจนจากหัวใจไปยังส่วนต่างๆ  ของร่างกาย

Arthritis 	

	 สอีารท์รทิสิ   คอืการเจบ็ปวดและมกีารอกัเสบบวมแดงของขอ้ตอ่   ซึง่อาจ

	 เกิดขึ้นจากการติดเชื้อ หรือมีเมแทบอลิซึมผิดปกติ หรือบาดเจ็บ ทำ�ให้ 

	 มีการเปลี่ยนโครงสร้างของกระดูก และมีการทำ�หน้าที่ผิดปกติไปด้วย   

	 สาเหตุอาจเกิดจากการบริโภคอาหารไม่ถูกส่วน

Artificial colour	
	 สีสังเคราะห์  เป็นกลุ่มของสีที่ได้จากผลของปฏิกิริยาทางเคม ี ที่ได้รับ

	 อนุญาตให้ใช้เติมลงในอาหารได้

Artificial fat	
	 ไขมนัสงัเคราะห ์ เปน็สารทีใ่ชท้ดแทนไขมนัธรรมชาติ อาจไมใ่หพ้ลงังาน

	 หรือให้พลังงานต่ำ�กว่าไขมันธรรมชาติ  เนื่องจากไขมันสังเคราะห์ไม่

	 สามารถถูกย่อยและดูดซึมภายในระบบทางเดินอาหารได้

Artificial flavour 	
	 สารให้กลิ่นรสสังเคราะห ์ เช่น สารเพิ่มความเป็นกรดในอาหาร  หรือ

	 สารให้รสหวานสังเคราะห์  หรือสารเคมีสังเคราะห์ที่เลียนแบบกลิ่น 

	 ธรรมชาติ  ใช้เพิ่มกลิ่นและรสชาติอาหาร
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Ascites		
	 แอสไซทิส  คือภาวะที่มีของเหลวสะสมอยู่ในช่องท้อง  ทำ�ให้ท้องโต

	 กว่าปกติ

Ascorbic acid	
	 กรดแอสคอรบ์กิ  เปน็ชือ่ของวติามนิซี  จดัเปน็สารอาหารทีจ่ำ�เปน็ตอ่

	 ร่างกาย  มีหน้าที่เป็นสารต้านออกซิเดชันและเป็นโคเอนไซม์ของปฏิ- 

	 กริยิาในรา่งกาย จาํเปน็ตอ่การสรา้งคอลลาเจน  หากขาดจะทำ�ใหเ้กดิโรค 

	 ลักปิดลักเปิด (scurvy) และเส้นเลือดฝอยแตกง่าย 

Ascorbyl palmitate	
	 แอสคอร์บิลปาลมิเทต  คือเอสเทอร์ของกรดแอสคอร์บิกกับกรด

	 ปาลมิติก  เป็นสารต้านออกซิเดชันสังเคราะห์ชนิดหนึ่ง  เนื่องจากกรด 

	 แอสคอร์บิกไม่ละลายในนํ้ามัน  แต่แอสคอร์บิลปาลมิเทตละลายได้ 

	 ในน้ํามนั เปน็ผงสขีาวหรอืสคีรมี  กลิน่คลา้ยกรดซติรกิ  ใชเ้ปน็สารชะลอ 

	 การเสือ่มคณุภาพของนํา้มนั  และยงัเสรมิฤทธิก์บัวติามนิอใีนนํา้มนัดว้ย  

	 นิยมเติมลงในน้ํามันถั่วลิสง ที่ระดับความเข้มข้นสูงสุดไม่เกิน 200 

  	 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม

Aseptic packaging 	
	 เป็นบรรจุภัณฑ์ที่ปลอดเชื้อ เมื่อนํามาบรรจุอาหารจะทำ�ให้อาหารมีอายุ 

	 การวางจำ�หน่ายได้นานขึ้น

Asparagine 	
	 แอสพาราจีน  เป็นกรดแอมิโนไม่จำ�เป็นชนิดหนึ่งพบในอาหารโปรตีน

	 ทั่วไป

Aspartame		
	 แอสพาร์เทม  เป็นสารให้รสหวานสังเคราะห์ชนิดหนึ่ง  ที่ให้พลังงาน 

	 4 กิโลแคลอรีต่อกรัม  โครงสร้างโมเลกุลเป็นไดเพปไทด์  สังเคราะห์ 

	 จากกรดแอมิโนฟีนิลเเอลานีนกับกรดแอสพาร์ติก  ที่เป็นเมทิลเอส- 

	 เทอร์ รวมเป็น เอ็น-เเอล-แอลฟา-แอสพาร์ติล-เเอล-ฟีนิลเเอลานีน-1- 
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	 เมทิลเอสเทอร์ มีรสหวานมากกว่านํ้าตาลซูโครสประมาณ 200 เท่า  

	 มีรสเหมือนนํ้าตาล  ละลายในน้ําได้น้อยที่สุดที่ค่าพีเอช 5.2 ซึ่งเป็นจุด	

	 ไอโซอเิลก็ทรกิ  แตล่ะลายไดม้ากทีส่ดุทีค่า่พเีอช  2.2  และการละลายจะ 

	 เพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น  แอสพาร์เทมไม่ค่อยคงตัวเมื่ออยู่ในรูปสาร 

	 ละลายหรอืเปน็ของเหลว  ซึง่จะทำ�ใหร้สหวานลดลงและไมท่นตอ่ความ 

	 ร้อนปริมาณที่ใช้ไม่เกิน  0.01-0.02  เปอร์เซ็นต ์ อนุญาตให้เติมลงใน 

	 เครื่องดื่มประเภทนํ้าอัดลมได้ โดยใช้ทดแทนแซ็กคาริน หรือผสมกับ 

	 แซ็กคาริน

Aspartic acid 	
	 กรดแอสพาร์ติก  เป็นกรดแอมิโนชนิดหนึ่งที่ไม่จำ�เป็นต่อร่างกาย  มี

	 สมบตัเิปน็กรด เพราะมหีมูค่ารบ์อกซลิในโมเลกลุ 2 หมู ่ เปน็ผลกึสขีาว 

	 มรีสเปรีย้วเหมอืนกรด  ละลายในน้ําไดบ้า้ง  พบไดใ้นอาหารโปรตนีทัว่ไป 

Aspiration	
	 การหายใจเข้า  เพื่อให้ร่างกายได้รับออกซิเจน

Assay 
	 คือการวิเคราะห์หาปริมาณของสาร  หรือการหาความเข้มข้นของสาร  

	 หรือการวัดกิจกรรมของเอนไซม์

Asthma  	
	 แอสมา หรอืโรคหอบหดื  มอีาการหายใจลำ�บาก หายใจสัน้ มอีาการหอบ

	 และหายใจมเีสยีงดงั  เนือ่งจากมคีวามผดิปกตขิองระบบทางเดนิหายใจ  

	 ผูท้ีเ่ปน็โรคนีต้อ้งพยายามจะสดูลมเขา้ปอดใหม้ากๆ  เพราะรา่งกายอาจ 

	 ขาดออกซิเจนได้ง่าย

Astringency 	
	 ความรูส้กึฝาดในปาก  สาเหตเุกดิจากกนิอาหารทีม่แีทนนนิสงู  เนือ่งจาก

	 แทนนินไปจับกับโปรตีนในน้ําลาย
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Atherosclerosis 	
	 อะเทอโรสเคอโรซสิ หรอืโรคไขมนัอดุตนั  เปน็โรคทีเ่กดิขึน้กบัหลอด-

	 เลือดแดง  เนื่องจากมีลิพิดมาสะสมบริเวณผิวด้านในของหลอดเลือด- 

	 แดง ทำ�ใหร้หูลอดเลอืดแดงมขีนาดเลก็ลงและผนงัหลอดเลอืดแดงคอ่ยๆ

 	 แข็งตัวขึ้น  มีผลทำ�ให้การไหลเวียนของเลือดผิดปกต ิ ความดันโลหิต	

	 สูงขึ้น และเส้นเลือดเปราะแตกง่าย

Atrophy 		
	 อะโทรฟี  คือการหดตัว  หรือการฝ่อ เช่น กล้ามเนื้อลีบมีขนาดเล็กลง 

	 เนื่องจากมีการใช้งานน้อย  หรือขาดสารอาหาร

Atwater factor	
	 แอตวอเทอรแ์ฟกเตอร ์ คอืคา่พลงังานความรอ้นของสารอาหาร  เชน่ 

	 คาร์โบไฮเดรตและโปรตีนมีค่าพลังงานความร้อน  4 กิโลแคลอรี 

	 ตอ่กรมั  สว่นนํา้มนัและไขมนัมคีา่พลงังานความรอ้น  9  กโิลแคลอรตีอ่ 

	 กรัม

Aubergine   
	 ออเบอรจ์นี  คอืมะเขอืทีผ่ลมรีปูรา่งคลา้ยไข่  มขีนาดใหญ ่ ผวิมสีมีว่ง 

	 หรือสีม่วงเข้ม

Autocatalytic	
	 เปน็การอธบิายถงึปฏกิริยิาทีเ่กดิขึน้จากการเรง่ดว้ยตวัของมนัเอง  หรอื 

	 จากผลิตผลสุดท้าย

Autoclave  	
	 หมอ้นึง่อดัไอน้ำ�  เปน็อปุกรณท์ีใ่ชป้ระโยชนจ์ากไอน้ำ�ภายใตค้วามดนัสงู 

	 เพื่อทำ�ให้เกิดภาวะปลอดจุลินทรีย์
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Autolysis 	
	 ออโตไลซิส  คือการสลายตัวเองของเซลล์  เนื่องจากปล่อยเอนไซม์

	 โปรตีเอสออกมาจากไลโซโซม

Autooxidation 	
	 ออโตออกซิเดชัน  เป็นปฏิกิริยาออกซิเดชันที่เกิดขึ้นเมื่อไขมันและ

	 น้ำ�มันสัมผัสกับออกซิเจนในอากาศ  ปฏิกิริยาออกซิเดชันจะเกิดขึ้นที่ 

	 พันธะคู่ในโมเลกุลของกรดไขมันชนิดไม่อิ่ม ตัวเกิดเป็นสารประกอบ

	 เพอร์ออกไซด์

Avidin		
	 เเอวิดิน  คือไกลโคโปรตีนชนิดหนึ่งที่พบในไข่ขาวดิบ  และชอบรวม

	 ตวักบัวติามนิไบโอตนิ   ทำ�ใหไ้บโอตนิไมถ่กูดดูซมึเขา้สูร่า่งกาย  เนือ่งจาก

	 เเอวิดินเป็นโปรตีนจึงถูกทำ�ลายได้ด้วยความร้อนเมื่อต้มให้ไข่ขาวสุก

Avitaminosis	
	 อะวิตามิโนซิส  คือภาวะที่ร่างกายไม่ได้รับวิตามิน  อาจเนื่องจากไม่มี

	 วติามนิในอาหาร  หรอืการดดูซมึวติามนิผดิปกต ิ หรอืมคีวามผดิปกต ิ

	 ของร่างกายในการนำ�วิตามินมาใช้ประโยชน์

Azotemia 	
	 อะโซทีเมีย  คือภาวะผิดปกติของร่างกายที่เกิดขึ้นเมื่อมีสารประกอบ

	 ไนโตรเจนในเลือดมากเกินไป  เช่น  เกิดภาวะที่มียูเรียในเลือดสูง   

	 (uremia)
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B
Babassu oil	
	 นํ้ามันบาบาสส ุ เป็นน้ํามันที่ได้จากผลของปาล์มบาบาสส ุ ซึ่งเป็นพืช

	 พื้นเมืองของประเทศบราซิล  มีลักษณะคล้ายน้ํามันมะพร้าว  ใช้เป็น 

	 แหล่งของนํ้ามันพืชอีกชนิดหนึ่งในการประกอบอาหาร

Baby corn 	
	 ขา้วโพดฝกัออ่น  คอืฝกัขา้วโพดทีเ่กบ็เกีย่วขณะทีเ่มลด็ขา้วโพดยงัไม่

	 พัฒนา  มีฝักยาวประมาณ 4-9 เซนติเมตร  ผลิตจำ�หน่ายในรูปฝักสด  

	 และนำ�ไปแปรรูปเป็นข้าวโพดฝักอ่อนแช่เยือกแข็ง  และบรรจุกระป๋อง

Baby food 	
	 อาหารสำ�หรับทารก  เป็นอาหารสำ�เร็จรูปที่ใช้สำ�หรับเลี้ยงทารก 

Bacteria 	
	 แบคทเีรยี  มหีลายชนดิ  บางชนดิเปน็แบคทเีรยีทีอ่าจกอ่ใหเ้กดิโรคหรอื

	 ไม่ก่อให้เกิดโรคก็ได้  และบางชนิดทำ�ให้อาหารเน่าเสีย

Bacterial spoilage 	
	 คือการเน่าเสียที่เกิดจากแบคทีเรีย

Baker's yeast 	
	 คอืยสีต ์ Saccharomyces cerevisiae  ทีท่ำ�ใหเ้กดิกระบวนการหมกั

	 นํา้ตาลไดเ้ปน็แกส๊คารบ์อนไดออกไซด ์ ทำ�ใหก้อ้นขนมปงัมปีรมิาตรเพิม่ 

	 ขึ้นระหว่างการอบ
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