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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและสารพิษ (ไซยาไนด์) ของหน่อไม้ 

จ านวน 4 ชนิด ได้แก่ หน่อไม้กิมซุ่ง (Bambusa beecheyana) หน่อไม้ซางหม่น (Dendrocalamus sericeus) 

หนอ่ไม้ตงศรีปราจนี (Dendrocalamus sp.) และหน่อไม้ตงด า (Dendrocalamus sp.) ซึ่งหน่อไม้แต่ละชนิด

ได้น ามาศกึษาทั้งในลักษณะหนอ่ไม้สดและหนอ่ไม้ต้ม 

ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของหน่อไม้ ทั้ง 4 ชนิด พบว่า หน่อไม้สดมีความชื้นอยู่ในช่วง 

90.10-93.39 เปอร์เซ็นต์ และหนอ่ไม้ต้มอยู่ในช่วง 91.90-93.50 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ โดยหน่อไม้สด

และหน่อไม้ต้มของไผ่กิมซุ่งมีปริมาณไขมัน (0.60 กรัม/100กรัม และ 0.60 กรัม/100กรัม) แคลเซียม 

(13.00 กรัม/100กรัม และ 15.20 กรัม/100กรัม) และวิตามินซี (37.10 มิลลิกรัม/100 กรัม และ 13.70 

มิลลิกรัม/100กรัม) สูงที่สุด หน่อไม้สดและหน่อไม้ต้มของไผต่งศรีปราจนี พบปริมาณโปรตีน (2.15 กรัม/100กรัม 

และ 2.10 กรัม/100กรัม) สูงที่สุด  หน่อไม้สดและหน่อไม้ต้มของไผ่ตงด า มีปริมาณไฟเบอร์ (2.76 กรัม/100 กรัม 

และ 2.90 กรัม/100 กรัม) สูงที่สุด ในขณะที่หน่อไม้สดและหน่อไม้ต้มของไผ่ซางหม่นมีปริมาณไฟเบอร์ 

(1.70 กรัม/100กรัม และ1.81 กรัม/100 กรัม) ต่ าที่สุด ส าหรับผลการศึกษาปริมาณไซยาไนด์ พบว่า หน่อไม้สด

และหน่อไม้ต้มของไผ่กิมซุ่งมีปริมาณไซยาไนด์ (37.02 มิลลิกรัม/100 กรัม และ 3.99 มิลลิกรัม/100 กรัม) 

สูงที่สุด ในขณะที่หนอ่ไม้ต้มของไผซ่างหม่นพบปริมาณไซยาไนด์ (0.16 มลิลิกรัม/100 กรัม) ต่ าที่สุด  
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ABSTRACT 

This research aims to study the nutritive values and toxins (cyanide) of four types of 

bamboo shoots, namely, phai kim sung (Bambusa beecheyana), phai sang mon (Dendrocalamus sericeus), 

phai tong sri pra-chin  (Dendrocalamus sp.), and phai tong dam (Dendrocalamus sp.). 

Each types was studied as the fresh bamboo shoots and the boiled bamboo shoots. 

Nutrient composition analysis data revealed that all four types of bamboo shoots , 

the moisture contents of fresh bamboo shoots were in the range of 90.10 to 93.39 percentages 

and boiled bamboo shoots were in the range of 91.90 to 93.50 percentages, respectively.  

The fresh and the boiled bamboo shoots of phai kim sung had the highest amount of fat  

(0.60 g/100g ; 0.60 g/100g), calcium (13.00 mg/100g ; 15.20 mg/100g), and vitamin c (37.10 mg/100 g 

; 13.70 mg/100g). While the fresh and the boiled bamboo shoots of phai tong sri pra-chin had  the 

highest amount of protein (2.15 g/100g ; 2.10g/100g). For dietary fibre, it was found that the fresh 

and the boiled of bamboo shoots of phai tong dam provide the highest amount of dietary fibre 

(2.76 g/100 g ;  2.90 g/100g), whereas the fresh and the boiled of bamboo shoots of phai sang mon 

had the lowest amounts of dietary fibre (1.70 g/100g ; 1.81 g/100 g). Cyanide contents analysis of 

four types of bamboo shoots, the highest amounts of cyanide (37.02 mg /100 g ;  3.99 mg/100 g) 

were found in the fresh and the boiled bamboo shoots of phai kim sung, whereas the boiled bamboo 

shoots of phai sang mon had the lowest amounts of cyanide (0.16 mg/100 g).   

 

Keywords:  Bambusa beecheyana shoots  Dendrocalamus sericeus shoots  Dendrocalamus sp. shoots  

Nutrients  Toxins  
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ค าน า 

ไผ่ทั่วโลกมีประมาณ 75 สกุล 1,250 ชนิด ส่วนที่พบในประเทศไทยมีประมาณ 13 สกุล 

60 ชนิด (สมชัย, 2550) ไผ่เป็นพืชที่มีความส าคัญทางเศรษฐกิจมากและมีการน ามาใช้ประโยชน์

อย่างกว้างขวาง เช่น  ล าต้น ใช้ในการก่อสร้าง เครื่องดนตรี อุปกรณ์กีฬา ท าอาวุธ จักสานภาชนะต่างๆ 

เส้นใยและเยื่อกระดาษ ใบ ใช้ห่อขนมและท าชา รากและเหง้า น ามาท าเครื่องหัตถกรรมต่างๆ และผลผลิต

ที่ส าคัญที่ได้จากไม้ไผ่ ได้แก่ หน่อไม้ คนไทยนิยมน ามาประกอบอาหารมาก และชนิดไผ่ที่นิยมปลูก

เพื่อน าหน่อมาใช้ประโยชน์ ได้แก่ ไผต่ง ไผบ่งใหญ่ ไผ่ซาง ไผ่สีสุก ไผ่รวกและไผ่ไร่ (สภลท์และสุทัศน์, 2553) 

เนื่องจาก หน่อไม ้สามารถปรุงอาหารได้หลายชนิดและเป็นอาหารที่ให้เส้นใยสูงจึงช่วยกระตุ้นการบีบตัวของล าไส้ 

เพิ่มกากอาหารช่วยท าให้ระบบขับถ่ายดี ลดอาการท้องผูก และป้องกันการเกิดมะเร็งล าไส้ใหญ่ 

ส าหรับคุณค่าทางโภชนาการในหน่อไม้ กลุ่มวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ กองโภชนาการ  

กรมอนามัย (2550) ได้รายงานสารอาหารที่พบในหน่อไม้ไผ่ตง 100 กรัม ประกอบด้วยพลังงาน 30 kcal 

น้ า 91.9 กรัม เถ้า 0.8 กรัม โปรตนี 2.3 กรัม ไขมัน 0.2 กรัม คาร์โบไฮเดรต 4.8 กรัม ไฟเบอร์ 0.9 กรัม 

แคลเซียม 49 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 55 มิลลิกรัม เหล็ก 0.3 มิลลิกรัม วิตามิน บี 1 (Thiamin) 0.06 มิลลิกรัม 

วิตามิน บี 2 (Riboflavin) 0.06 มิลลิกรัม วิตามิน บี 3 (Niacin) 0.8 มิลลิกรัม วิตามินซี 11 มิลลิกรัม 

หน่อไม้ Gigantochloa levis (Blanco) Merrill 100 กรัม ประกอบด้วย   น้ า 87 กรัม เถ้า 1 กรัม โปรตีน 3 กรัม 

ไขมัน 7 กรัม ไฟเบอร์ 1.5 กรัม แคลเซียม (Ca) 30 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส (P) 27 มิลลิกรัม เหล็ก (Fe) 1 มิลลิกรัม 

วิตามิน บี 1 (Thiamin) 0.07 มิลลกิรัม วิตามินซี 4 มิลลกิรัม (Dransfield et al., 1995) 

หน่อไม้ที่เรานิยมรับประทานเหล่านั้นนอกจากจะมีสารอาหารที่ส าคัญแล้วยังพบสารไซยาไนด์

ในรูป cyanogenic glycoside หรือเรียกว่า taxiphyllin ซึ่งจะสลายตัวไปเป็น hydroxybenzaldehyde 

และ hydrogen cyanide ที่มีพิษต่อร่างกาย (นิรนาม, 2554) เป็นสารตัวเดียวกันกับที่พบในมันส าปะหลัง 

เมื่อเข้าสู่ร่างกายปริมาณน้อยจะถูก detoxify โดย enzyme rhodanese เปลี่ยนให้อยู่ในรูปของ thiocyanate

ซึ่งมีพษิน้อยกว่าไฮโดรเจนไซยาไนด์ และจะถูกขับออกทางปัสสาวะ แต่ถ้าได้รับในปริมาณมากสารไซยาไนด์

จะไปเกาะกับ hemoglobin ท าให้เกิดการขาดออกซิเจน มีอาการทุรนทุราย หมดสติ ถ้าช่วยเหลือไม่ทัน

อาจท าให้เสียชีวิตได้ ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ (2554)  

ได้ส ารวจปริมาณไซยาไนด์ในหน่อไม้ ที่จ าหน่ายในท้องตลาดในช่วงเดือนสิงหาคม-พฤศจิกายน 2550 

จ านวน 3 ชนิดๆ ละ 16, 18 และ 15 ตัวอย่าง ตรวจพบค่าเฉลี่ยของสารไซยาไนด์ในหน่อไม้สด 100 มิลลิกรัม

ต่อกิโลกรัม หน่อไม้ดอง 22 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และหน่อไม้ต้มหรือหน่อไม้ปี๊บ 16.9 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

ตามล าดับ และกรมวิทยาศาสตร์การแพทย ์(2554) ได้ส ารวจการรับสารไซยาไนด์จากการบริโภคหน่อไม้

ของคนไทย พบว่าคนไทยได้รับสารไซยาไนด์เฉลี่ย 0.041 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมต่อวันและผู้ที่บริโภคหน่อไม้มาก
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จะได้รับสารไซยาไนด์เฉลี่ย 0.092 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมต่อวัน ซึ่งค่าความปลอดภัยที่ FAO และ WHO 

ก าหนดไว้ส าหรับสารไซยาไนด์ไม่ควรเกิน 0.05 มิลลกิรัมต่อกิโลกรัมตอ่วัน  

หน่อไม้มีประมาณ 1,250 ชนิด แต่ที่ใช้บริโภคเป็นอาหารมีเพียงไม่กี่ชนิดซึ่งแต่ละชนิด

มีสารอาหารและระดับไซยาไนด์ตามธรรมชาติแตกต่างกัน บางชนิดพบว่ามีปริมาณไซยาไนด์สูงถึง 

8,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม หน่อไม้ชนิดที่ใช้บริโภค มีรายงานว่าพบไซยาไนด์โดยเฉลี่ยถึง 1,000 มิลลิกรัม

ต่อกิโลกรัม (FSANZ, 2004) ส าหรับประเทศไทยหน่อไม้ที่นิยมบริโภคมีอยู่หลายชนิด ได้แก่ หน่อไม้ไผ่ซาง 

หน่อไม้ไผ่บง หน่อไม้ไผ่ไร่ หน่อไม้ไผ่รวก และหน่อไม้ไผ่ตง เป็นต้น แต่การศึกษา วิจัยด้านสารอาหาร

และสารพิษ (ไซยาไนด์) ยังไม่ครอบคลุมทุกชนิด ในขณะที่ข้อมูลดังกล่าวนั้น มีความส าคัญเป็นอย่างมาก

ต่อผูบ้ริโภคเพื่อจะได้ทราบข้อมูลเบือ้งตน้ในการลดพิษไซยาไนด์ให้อยู่ในระดับทีป่ลอดภัย และเพิ่มมูลค่า

ให้กับหน่อไม้ต่อไป ดังนั้น วัตถุประสงค์ในการวิจัยครั้งนี้ จึงต้องการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ

และสารพิษ (ไซยาไนด)์ จากหน่อไม ้

 

 

วธิีการศึกษา 

ขั้นตอนการด าเนินงาน 

1. ส ารวจและเก็บตัวอย่างหน่อไม้ จ านวน 4 ชนิด 

1.1 หน่อไมไ้ผก่ิมซุ่ง (Bambusa beecheyana) เก็บตัวอย่างจากอ าเภอไทรน้อย จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

1.2 หนอ่ไม้ไผซ่างหมน่ (Dendrocalamus sericeus) เก็บตัวอย่างจากอ าเภอนาด้วง จังหวัดเลย 

1.3 หน่อไมไ้ผต่งศรีปราจนี (Dendrocalamus sp.) เก็บตัวอย่างจากอ าเภอประจันตคาม จังหวัดปราจนีบุรี 

1.4 หนอ่ไม้ไผต่งด า (Dendrocalamus sp.) เก็บตัวอย่างจากอ าเภอเมือง จังหวัดนครนายก 

2. การเตรยีมตัวอย่างหน่อไม้ 

2.1 หน่อไม้สด 

- ปอกเปลือก แล้วล้างน้ าให้สะอาด 

- ตัดส่วนโคน และส่วนปลายทิ้ง น าเฉพาะส่วนกลางที่รับประทานได้มาหั่นเป็นชิ้นตามยาว  

หนาประมาณ 2 เซนติเมตร  

- น าหนอ่ไม้สดที่ห่ันเตรียมไว้แล้วไปวิเคราะหค์ุณค่าทางโภชนาการและปริมาณไซยาไนด์ 
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2.2 หน่อไม้ต้ม 

- น าหน่อไม้สดที่หั่นเตรียมไว้แล้วมาต้มด้วยน้ าเปล่าเติมเกลือ 5 เปอร์เซ็นต์ โดยเทียบกับ

ปริมาณของน้ าที่ใช้ต้ม โดยใช้เวลาต้ม ประมาณ 1 ช่ัวโมง จากนั้นน าไปวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ

และปริมาณไซยาไนด์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หน่อไม้สด 

หน่อไม้กิมซุ่ง หน่อไม้ซางหม่น หน่อไม้ตงศรีปราจีน หน่อไม้ตงด า 

ขั้นตอนการเตรียมตัวอย่าง

หน่อไม ้

- คุณค่าทางโภชนาการ 

- ปริมาณไซยาไนด ์

 

หน่อไม้ต้ม 

- คุณค่าทางโภชนาการ 

- ปริมาณไซยาไนด ์
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3. การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ 

การศกึษาคุณค่าทางโภชนาการได้วิเคราะห์หาปริมาณความช้ืน เถ้า พลังงาน โปรตีน ไขมัน 

คาร์โบไฮเดรต ไฟเบอร์ แคลเซียม เหล็กและวิตามินซี จากหน่อไม้ จ านวน 4 ชนิด ได้แก่ หน่อไม้กิมซุ่ง 

หน่อไม้ซางหม่น หน่อไม้ตงศรีปราจีน และหน่อไม้ตงด า ซึ่งหน่อไม้แต่ละชนิดได้น ามาศึกษาคุณค่าทาง

โภชนาการทั้งในลักษณะที่เป็นหนอ่ไม้สด และหนอ่ไม้ต้ม 

3.1 ส าหรับหน่อไม้ซางหม่น หน่อไม้ตงศรีปราจีน และหน่อไม้ตงด า ได้ท าการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 

โดยบริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จ ากัด ดังนี้ 

1. ความชื้น / น้ า (Moisture/ Water) วิธีทดสอบอ้างอิง AOAC/Vacuum Oven/Kari Fisher-Gravimetric 

2. เถ้า (Ash) วิธีทดสอบอ้างอิง AOAC (2005) 920.153-Direct Method-Ashing  

3. โปรตนี (Protein) วิธีทดสอบอ้างองิ AOAC (2000) 981.10-Block Didestion 

4. ไขมัน (Fat) วิธีทดสอบอ้างองิ AOAC (2005)  

5. พลังงาน (Energy) และคารโ์บไฮเดรต (Carbohydrate) ทดสอบด้วยวิธี Compendium (2003) 

6. ไฟเบอร์ (Fiber) วิธีทดสอบอ้างองิ AOAC–AACC 985.29-Gravimetric 

7. แคลเซียม (Ca) และเหล็ก (Fe) ทดสอบด้วยวิธี ICP-MS/OES 

8. วิตามินซี ทดสอบด้วยวิธี HPLC  

3.2 ส าหรับหน่อไมก้ิมซุ่ง ได้ท าการวิเคราะหค์ุณค่าทางโภชนาการโดยส านักโภชนาการ กรมอนามัย 

ดังนี้ 

1. ความชืน้ / น้ า ทดสอบด้วยวิธี Drying method 

2. เถ้า (Ash) ทดสอบด้วยวิธี Dry ashing 

3. โปรตนี (Protein) ทดสอบด้วยวิธี Kjeldahl technicque 

4. ไขมัน (Fat) ทดสอบด้วยวิธี Acid hydrolysis, solvent extraction 

5. พลังงาน (Energy) และคาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate) ทดสอบด้วยวิธี Calculation 

6. ไฟเบอร์ (Fiber) ทดสอบด้วยวิธี Enzymatic-Gravimetric 

7. แคลเซียม (Ca) และเหล็ก (Fe) ทดสอบด้วยวิธี Atomic absorption 

8. วิตามินซี ทดสอบด้วยวิธี 2,4 dinitro-phenylhydrazine Method 

4. การศึกษาสารพิษ (ไซยาไนด์) 

การศกึษาสารพิษในหน่อไม้ได้วเิคราะหป์ริมาณไซยาไนด์ จากหน่อไม้ จ านวน 4 ชนิด ได้แก่ 

หน่อไม้กิมซุ่ง หน่อไม้ซางหม่น หน่อไม้ตงศรีปราจนี และหน่อไม้ตงด า ซึ่งหน่อไม้แต่ละชนิดได้น ามาวิเคราะห์

ปริมาณไซยาไนด์ทั้งในลักษณะหน่อไม้สดและหน่อไม้ต้ม ด้วยวิธี Ion Chromatography โดยสถาบันวิทยาศาสตร์

และเทคโนโลยีแหง่ประเทศไทย (วว.) 
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ผลการศกึษาและวิจารณ์ผล 

ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของหน่อไม้ จ านวน 4 ชนิด ได้แก่ หน่อไม้กิมซุ่ง 

(Bambusa beecheyana) หน่อไม้ซางหม่น (Dendrocalamus sericeus) หน่อไม้ตงศรีปราจีน (Dendrocalamus sp.) 

และหน่อไมต้งด า (Dendrocalamus sp.) ซึ่งหน่อไม้แต่ละชนิดได้น ามาศึกษาทั้งในลักษณะที่เป็นหน่อไม้สด

และหน่อไม้ต้ม โดยได้ท าการวิเคราะห์หาปริมาณความชื้น เถ้า พลังงาน โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต 

ไฟเบอร์ แคลเซียม เหล็กและวิตามินซี ปรากฏใน Table 1. 

 

Table 1. Nutritive values of fresh and boiled bamboo shoots of phai kim sung, phai sang mon, 

phai tong sri-prachin, and phai tong dam 

 

 

NOTES: a: Analysis by Department of Health, Bureau of Nutrition 

b: Analysis by Central Laboratory (Thailand) Co.,Ltd. 

Plants and Description 

Nutrient Compositions per 100 g Edible Portion 

Proximate Compositions Minerals Vitamins 
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Name Scientific name Kcal grams milligrams 

ไผกิ่มซุ่ง
a
, หน่อไม้สด Bambusa beecheyana (Shoots, Fresh) 40.00 90.10 2.00 0.60 6.70 2.16 0.80 13.00 0.30 37.10 

ไผกิ่มซุ่ง
a
, หน่อไม้ต้ม Bambusa beecheyana (Shoots, Boiled) 27.00 93.50 1.80 0.60 3.70 2.29 0.50 15.20 0.30 13.70 

ไผ่ซางหม่น
b
, หน่อไม้สด Dendrocalamus sericeus (Shoots, Fresh) 29.25 92.23 1.95 0.25 4.80 1.70 0.77 5.67 0.27 2.10 

ไผ่ซางหม่น
b
, หน่อไม้ต้ม Dendrocalamus sericeus (Shoots, Boiled) 24.84 92.15 1.41 0.24 4.26 1.81 1.94 5.00 0.22 0.33 

ไผต่งศรีปราจีน
b
, หน่อไม้สด Dendrocalamus sp. (Shoots, Fresh) 25.98 92.94 2.15 0.30 3.67 2.05 0.94 9.73 0.29 1.93 

ไผต่งศรีปราจีน
b
, หน่อไม้ต้ม Dendrocalamus sp. (Shoots, Boiled) 25.94 91.90 2.10 0.26 3.80 2.50 1.94 9.76 0.31 1.47 

ไผต่งด า
b
, หน่อไม้สด Dendrocalamus sp. (Shoots, Fresh) 24.77 93.39 1.18 0.17 4.63 2.76 0.63 6.09 0.25 1.61 

ไผต่งด า
b
, หน่อไม้ต้ม Dendrocalamus sp. (Shoots, Boiled) 22.73 92.96 1.34 0.29 3.69 2.90 1.72 4.68 0.20 0.61 
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ผลการวิเคราะห์ปริมาณไซยาไนด์ของหน่อไม้ จ านวน 4 ชนิด ได้แก่ หน่อไม้กิมซุ่ง หน่อไม้

ซางหม่น หนอ่ไม้ตงศรีปราจนี และหนอ่ไม้ตงด า ซึ่งหนอ่ไม้แตล่ะชนิดได้น ามาวิเคราะห์ปริมาณไซยาไนด์

ทั้งในลักษณะที่เป็นหน่อไม้สดและหนอ่ไม้ต้ม ปรากฏใน Table 2.  

 

Table 2.  Cyanide contents of fresh and boiled bamboo shoots of phai kim sung, phai sang mon, 

phai tong sri-prachin, and phai tong dam  

NOTES: Analysis by Thailand Institute of Scientific and Technological Research (TISTR) 

 

Plants and Description 
Cyanide contents per 100 g Edible Portion 

Shoots, Fresh Shoots, Boiled 

Name Scientific name milligrams milligrams 

ไผก่ิมซุ่ง Bambusa beecheyana 37.02 3.99 

ไผ่ซางหม่น Dendrocalamus sericeus 17.41 0.16 

ไผ่ตงศรีปราจีน Dendrocalamus sp. 4.10 0.58 

ไผ่ตงด า Dendrocalamus sp. 5.71 0.42 
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สรุปผล 

หน่อไม้สดและหน่อไม้ต้มของไผก่ิมซุ่ง พบปริมาณไขมัน แคลเซียม และวิตามินซีสูงที่สุด ดังนี้

ปริมาณไขมัน (0.60 กรัม /100 กรัม และ 0.60 กรัม/100 กรัม ตามล าดับ) แคลเซียม (13.00 มิลลิกรัม /100 กรัม

และ 15.20 มิลลิกรัม /100กรัม ตามล าดับ) และวิตามินซี (37.10 มิลลิกรัม /100 กรัม และ 13.70 มิลลิกรัม/

100 กรัม ตามล าดับ) หน่อไม้สดและหน่อไม้ต้มของไผ่ซางหม่น มีปริมาณไฟเบอร์ต่ าที่สุด (1.70 กรัม/100 กรัม

และ 1.81 กรัม /100 กรัมตามล าดับ) หน่อไม้สดและหน่อไม้ต้มของไผ่ตงศรีปราจีน มีปริมาณโปรตีนสูง

ที่สุด (2.15 กรัม /100 กรัม และ 2.10 กรัม /100 กรัม ตามล าดับ) หน่อไม้สดและหน่อไม้ต้มของไผ่ตงด า 

มีปริมาณไฟเบอร์สูงที่สุด (2.76 กรัม/100 กรัม และ 2.90 กรัม/100 กรัม ตามล าดับ) ส าหรับผลการ

วิเคราะห์หาปริมาณไซยาไนด์จากหน่อไม้ จ านวน 4 ชนิด พบว่า หน่อไม้สดและหน่อไม้ต้มของไผ่กิมซุ่ง 

มีปริมาณไซยาไนด์สูงที่สุด (37.02 มิลลิกรัม /100 กรัม และ 3.99 มิลลิกรัม /100 กรัม ตามล าดับ) 

หนอ่ไม้ไผ่ซางหมน่ต้มมีปริมาณไซยาไนด์ต่ าที่สุด (0.16 มิลลกิรัม/100 กรัม)  

หนอ่ไม้เป็นอาหารคู่ครัวของคนไทยมานาน ดังนั้นข้อมูลจากการศึกษาด้านโภชนาการและ

สารพิษ (ไซยาไนด์) ของหน่อไม้จึงมีความส าคัญกับผู้บริโภคมาก เพราะข้อมูลที่ได้เหล่านี้สามารถน าไปใช้

ประกอบการตัดสินใจเลือกชนิดของหน่อไม้ที่จะน ามารับประทาน เพื่อให้ได้โภชนาการตามที่ผู้บริโภคต้องการ 

และก่อนจะน าไปรับประทานก็ควรจะน าหน่อไม้มาลดปริมาณไซยาไนด์ให้อยู่ในเกณฑ์ก าหนดตาม     

ค่าความปลอดภัยที่ FAO และ WHO ก าหนดให้ปริมาณการได้รับสารไซยาไนด์ในแต่ละวันได้ไม่เกิน 0.05 

มิลลกิรัมต่อน้ าหนักตัว 1 กิโลกรัม 
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