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 วรรณลักษณ ์สุประดิษฐอาภรณ์1 

 

บทคัดย่อ 
การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยกึ่งทดลอง (Quasi – experimental Research) แบบสองกลุ่มวัดผลก่อนและ

หลังการทดลอง (two- groups pretest–posttest design) เพ่ือศึกษาผลของโปรแกรมการพยาบาลแบบ
สนับสนุนและให้ความรู้ต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารและผลลัพธ์ทางคลินิกของผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรังระยะที่ 3-4 
คลินิกโรคไต โรงพยาบาลท่าตะโก จ านวน 60 ราย รวบรวมข้อมูลระหว่างวันที่ 11 ตุลาคม 2565 ถึง 2  ธันวาคม 
2565 คัดเลือกกลุ่มตัวอย่างโดยการสุ่มตามคุณสมบัติที่ก าหนด และสุ่มเข้ากลุ่มทดลองและกลุ่มควบคุมกลุ่มละ 30 
ราย โดยให้มีลักษณะใกล้เคียงกันในเรื่อง เพศ อายุ รายได้ ระยะเวลาของการเจ็บป่วยด้วยโรคไตเรื้อรัง ระดับค่า
อัตราการกรองของไต และระดับค่าความดันโลหิต กลุ่ม ทดลองได้รับโปรแกรมการพยาบาลแบบสนับสนุนและให้
ความรู้ ที่ผู้วิจัยสร้างขึ้นโดยประยุกต์ใช้แนวคิดทฤษฏีการพยาบาลของโอเร็ม (Orem, 2001) โดยใช้ระบบการ
พยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้ (Educative supportive nursing system) ส่วนกลุ่มควบคุมได้รับการ
พยาบาลตามปกติ เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยประกอบด้วยโปรแกรมการพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้ คู่ มือ
การดูแลตนเองด้านโภชนาการส าหรับผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรังระยะที่ 3 -4 แบบบันทึกการติดตามต่อเนื่องทาง
โทรศัพท์ และแบบบันทึกพฤติกรรมการบริโภคอาหารวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติพรรณนา และสถิติอ้างอิง  ได้แก่ 
Paired t-test, Independent t-test  

ผลการวิจัยพบว่าหลังการทดลอง กลุ่มทดลองมีคะแนนเฉลี่ยพฤติกรรมการบริโภคอาหารสูงขึ้นกว่าก่อน
การทดลองและสูงกว่ากลุ่มควบคุมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ด้านผลลัพธ์ทางคลินิกเมื่อเปรียบเทียบ
ค่าเฉลี่ยอัตราการกรองของไต พบว่าการท างานของไตของกลุ่มทดลองมีแนวโน้มดีขึ้นมากกว่าก่อนการทดลองและ
มากกว่ากลุ่มควบคุมที่ได้รับการพยาบาลตามปกติ แต่เมื่อทดสอบทางสถิติพบว่าไม่มีความแตกต่างกัน (p=0.10) 
ส าหรับค่าความดันโลหิตหลังการทดลองกลุ่มทดลองมีค่าเฉลี่ยความดันโลหิตต่ ากว่าก่อนการทดลองและต่ ากว่า
กลุ่มควบคุมท่ีได้รับการพยาบาลตามปกติ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
                                                             
1 พยาบาลวิชาชีพช านาญการ โรงพยาบาลท่าตะโก จังหวัดนครสวรรค์ 
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ผลการวิจัยแสดงให้เห็นว่าโปรแกรมการพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้ สามารถปรับเปลี่ยนพฤติ
กรรมการบริโภคอาหารของผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรังระยะที่ 3-4 และส่งผลท าให้แนวโน้มอัตราการกรองของไตเพ่ิมขึ้น 
มีค่าความดันโลหิตอยู่ในเกณฑ์เป้าหมาย ซึ่งสามารถน าไปใช้ในการพัฒนาคุณภาพการให้บริการในคลินิกโรคไต 
และเป็นแนวทางในการเพ่ิมประสิทธิภาพระบบการจัดการด้านการสนับสนุนและให้ความรู้เรื่องการบริโภคอาหาร
เพ่ือการชะลอไตเสื่อม โดยมีข้อเสนอแนะควรเพ่ิมระยะเวลาติดตามประเมินอัตราการกรองของไตในระยะ  4, 8 
และ 12 เดือนเพื่อติดตามอัตราการเสื่อมของไตอย่างต่อเนื่อง และควรเพิ่มตัวแปรด้านอื่นๆ เช่น ปริมาณโซเดียมใน
ปัสสาวะ และโปรตีนในปัสสาวะ 24 ชั่วโมงร่วมด้วย เพ่ือประเมินผลการควบคุมอาหารโปรตีน และอาหารที่มีเกลือ
โซเดียมของผู้ป่วย 
 
ค าส าคัญ : โปรแกรมการการพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้, พฤติกรรมการบริโภคอาหาร,  
              ผลลัพธ์ทางคลินิก 
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Effects of a supportive and educational nursing program on dietary and 
nutritional behaviors Clinical outcomes of the elderly with chronic kidney 

disease stage 3-4 at the Kidney Disease Clinic, Tha Tako Hospital 
 

Wannalak Supraditarporn1 

 
ABTRACT 

This was quasi-experimental research aimed to examine the effects of supportive 
education nursing programs on food consumption behaviors and clinical outcomes among 
Chronic Kidney disease elderly stage 3-4, Kidney Clinic, Thatako Hospital. . Level among sixty CKD 
elderly stage 3-4, who visited the CKD elderly stage 3-4 clinic at Thatako Hospital. Data were 
collected from 11 October to 02 December 2022. The subjects were purposively selected based 
on the inclusion criteria and were randomly assigned in equal numbers into experimental and 
control groups with thirty cases in each group. The similarity between groups in terms of sex, age, 
income, length of illness with CKD, glomerular filtration rates, and blood pressure level.                           
The subjects in the experimental group received a supportive education nursing program from 
the researcher. The conceptual model used in this study was Orem's Nursing Theory. While the 
control group received the usual nursing care. The research instruments consisted of a supportive 
education nursing program, a handbook of food consumption for CKD elderly stage 3-4,                                
a Demographic Data Recording Form, Food consumption behavior, and clinical outcomes. Data 
were analyzed using descriptive statistics and inferential statistics by paired-test and independent 
t-test.  

 Results revealed that after the intervention, the experimental group had significantly 
higher mean scores of food consumption behaviors for CKD elderly stage 3-4 than before the 
intervention and had significantly higher than the control group (p< 0.05). For clinical outcomes, 
and estimated glomerular filtration rates, the experimental group showed a better filtering rate 
                                                             
1 Registered Nurse, Professional Level, Thatako Hospital, Nakhon Sawan 
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of the kidney than before the intervention and the control group, but not statistically significant 
(p=0.10) Additionally, the experimental group had significantly lower mean scores of blood 
pressure than before intervention and had significantly lower than the control group (p< 0.05). 

 The results from this study indicate that the supportive education nursing program could 
have good effects to increase food consumption behaviors and control clinical outcomes for CKD 
elderly stage 3-4. It can be used for improving the quality of care in Kidney Clinics and nurses can 
use this program to guide the care the patients with CKD elderly stage 3-4 to effectively care for 
food consumption management and a supportive - education system for reducing waste products 
which will help reduce the decline of kidney function. Therefore, implementation of this program 
is suggested to improve its effectiveness of this program with monitoring and evaluation of the 
glomerular filtration rate at 4,8 and12 months adding add a variable follow-up, such as the 
amount of sodium in the urine and 24-hour urine protein to assess the effect of the patient’s 
diet, protein and sodium salt diet. 
 
Keywords : supportive education nursing program, food consumption behaviors,  
                 clinical outcomes 
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บทน า 
โรคไตเรื้อรังเป็นโรคที่พบบ่อยและเป็นปัญหาสาธารณสุขที่ส าคัญของประเทศเป็นโรคเรื้อรังที่รักษาไม่

หายขาด การรักษาเป็นเพียงแบบประคับประคอง เพ่ือชะลอการเสื่อมของไตให้มีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น (สมาคมโรคไต
แห่งประเทศไทย, 2560) ปัจจุบันแนวโน้มคนไทยป่วยเป็นโรคไตเพ่ิมขึ้น15-20%ต่อปีเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็ว จ าเป็นต้อง
ได้รับการรักษาอย่างต่อเนื่อง จากผลการศึกษาความชุกโรคไตเรื้อรังของโครงการวิจัยการประมาณความชุกของ
โรคไตเรื้อรังในประชากรไทย (Thai SEEK Project) ซึ่งสมาคมโรคไตแห่งประเทศไทยประมาณการว่ามีผู้ป่วยโรค
ไตระยะที่ 1-5 มากถึง 8 ล้านคน หรือร้อยละ 17.5 ของประชากรอายุ 15 ปีขึ้นไป เป็นผู้ป่วยระยะที่ 3-5 ร้อยละ 
8.6 และระยะที่ 1-2 ร้อยละ 8.9 ผู้ป่วยรายใหม่ที่ต้องได้รับการบ าบัดทดแทนไตปีละประมาณ 20,000 คน ซึ่ง
สาเหตุส่วนใหญ่ของโรคไตเรื้อรัง เกิดจากโรคเบาหวานและโรคความดันโลหิตสูง นอกจากนี้ยังมีปัจจัยเสี่ยงอ่ืน เช่น
การบริโภคอาหารที่ไม่ถูกต้อง การรับประทานยาไม่เหมาะสม เช่น การใช้ยาแก้ปวดไม่ถูกต้องติดต่อกันเป็นระยะ
เวลานาน (ส านักนโยบายยุทธศาสตร์, 2560) 

จากข้อมูลทะเบียนผู้ป่วยโรคไตเรื้อรังในคลินิกโรคไต โรงพยาบาลท่าตะโก (โรงพยาบาลท่าตะโก, 2561-
2565) พบแนวโน้มอุบัติการณ์ของโรคเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็ว ปี พ.ศ. 2561-2565 จ านวนผู้ป่วยโรคไตเรื้อรังระยะ 3-4 
เพ่ิมสูงขึ้นอย่างต่อเนื่องจ านวน 936, 974, 1,014, 1,025 และ 1,015 (ต.ค 64 - ก.ค 65) คนตามล าดับ พบมากสุดใน
วัยสูงอายุ ถึงร้อยละ 84.03 สาเหตุหลักที่ท าให้เกิดโรคไตเสื่อมเรื้อรัง คือโรคเบาหวาน พบได้ถึงร้อยละ 63.65 
รองลงมาเป็นโรคความดันโลหิตสูง พบร้อยละ 35.82 การรักษาโรคไตเรื้อรังระยะก่อนการบ าบัดทดแทนไตใน
ปัจจุบันจะเน้นการชะลอความเสื่อมของไต เป็นการช่วยประคับประคองการท าหน้าที่ของไต เ พ่ือให้ไตส่วนที่ยังดี
อยู่คงความสามารถในการท างานได้อย่างมีประสิทธิภาพ การปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคอาหารของผู้ป่วยให้
ถูกต้องเป็นวิธีหนึ่งที่มีความส าคัญและมีหลักฐานเพียงพอว่าสามารถช่วยชะลอการเสื่อมของไตได้ โดยค านึงถึงการ
ได้รับโปรตีนและพลังงานอย่างเพียงพอ (ปวีณา สุสันฐิตพงษ์, 2560) แต่จากการสัมภาษณ์พูดคุยกับผู้ป่วย
โดยเฉพาะผู้สูงอายุโรคไตระยะ 3-4 ที่มารับบริการตรวจรักษาที่คลินิกโรคไต โรงพยาบาลท่าตะโก จ านวน 10 คน 
พบว่าผู้ป่วยมากกว่าร้อยละ 80 ขาดความตระหนักในเรื่องการชะลอความเสื่อมของไต ขาดความรู้ และมี
พฤติกรรมการบริโภคอาหารที่ไม่เหมาะสมจนท าให้ไตเสื่อมเร็วขึ้น การดูแลรักษาจึงมีความจ าเป็นที่จะต้องเน้นการ
ปรับเปลี่ยนพฤติกรรม ให้ความรู้เพ่ือที่จะปรับพฤติกรรมการบริโภคอาหารซึ่งมีผลกระทบต่อความรุนแรงของโรค 
ปัญหาทางด้านอาหารที่พบบ่อยคือการขาดโปรตีนและพลังงาน ซึ่งพบว่ามีความสัมพันธ์กับอัตราการตายที่สูงขึ้น 
(รัชดา เย็นสวัสดิ์, 2557) คลินิกโรคไตโรงพยาบาลท่าตะโก มีกิจกรรมการปรับเปลี่ยนพฤติกรรม และให้ความรู้แก่
ผู้ป่วยโรคไตเรื้อรังทุกราย แต่เมื่อวิเคราะห์การด าเนินงานพบว่ารูปแบบการพยาบาลการช่วยเหลือผู้สูงอายุโรคไต



 

วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีนอร์ทเทิร์น ปีที่ 3 ฉบับที่ 4 ตุลาคม – ธันวาคม 2565 
Science and Technology Northern Journal Vol.3(4), October – December 2022  

  

6 

เรื้อรังในการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคอาหารยังไม่ชัดเจน เป็นเพียงการให้ค าแนะน าตามระยะเวลาที่มี
จ ากัด หลังได้รับการตรวจจากแพทย์โดยพยาบาลประจ าคลินิก ส่วนใหญ่จะเป็นวิธีการสื่อสารทางเดียว ผู้ป่วยมี
ส่วนร่วมในการเรียนรู้น้อย เกิดการท่องจ ามากกว่าการเรียนรู้ด้วยตนเอง ขาดการประเมินความพร้อมและความ
ต้องการของผู้ป่วย ส่งผลให้สิ่งที่สอนและค าแนะน าอาจไม่สอดคล้องกับความต้องการและวิถีชีวิตของผู้ป่วย ไม่
สามารถน าไปปฏิบัติตัวได้อย่างถูกต้อง ประกอบกับผู้ป่วยส่วนใหญ่เป็นผู้สูงอายุท าให้มีข้อจ ากัดในการเรียนรู้และ
ท่องจ า การจัดกิจกรรมครั้งเดียวและไม่ได้รับการติดตามประเมินผลอย่างต่อเนื่องเป็นระยะ รวมทั้งระยะเวลาที่
เปลี่ยนไปท าให้ระดับความรู้ลดลงจากการลืม หรือไม่สามารถจดจ าในเรื่องที่สอนได้ทั้งหมด ส่งผลให้ผู้ป่วยมีภาวะ
พร่องความสามารถในการดูแลตนเอง ไม่สามารถตอบสนองความต้องการการดูแลตนเองทั้งหมดได้ 

จากข้อมูลดังกล่าวข้างต้นชี้ให้เห็นว่าระบบบริการดูแลผู้ป่วยในคลินิกโรคไตเรื้อรังเดิมยังไม่ตอบสนอง
ความต้องการการดูแลตนเองทั้งหมดของผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรังระยะที่ 3-4 ท าให้ไม่สามารถชะลอความเสื่อมของไต
ได้ ผู้วิจัยในฐานะพยาบาลวิชาชีพที่รับผิดชอบการดูแลผู้ป่วยในคลินิกโรคไต ตระหนักถึงความจ าเป็นที่จะต้องมีการ
วางแผนการพยาบาลที่เน้นความสามารถในการดูแลตนเองในส่วนที่ผู้ป่วยมีความพร่องคือพฤติกรรมการบริโภค
อาหาร โดยเลือกใช้วิธีการสอนและแนวคิดที่น ามาออกแบบการสอนให้ผู้ป่วยเกิดการเรียนรู้อย่างต่อเนื่องมีความ
คงทนของความรู้ มีการสอนซ้ าและติดตามเป็นระยะเพ่ือไม่ให้เกิดการลืม สามารถกระตุ้นให้ผู้ป่วยมีพฤติกรรมการ
ดูแลตนเองที่ดีได้ (รัชดา เย็นสวัสดิ์, 2557)  ซึ่งระบบการพยาบาลที่เหมาะสมส าหรับผู้ป่วยกลุ่มนี้ คือระบบการ
พยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้ เป็นระบบการพยาบาลตามแนวคิดการดูแลตนเองที่ โอเร็ม (Orem D. E. , 
2001) เสนอแนะว่าเหมาะสมส าหรับผู้ป่วยซึ่งมีความสามารถในการดูแลตนเองได้ แต่อาจขาดความรู้ ทักษะที่
จ าเป็น และไม่สามารถพิจารณาตัดสินใจกระท าการดูแลตนเองได้เป็นระบบ การช่วยเหลือของพยาบาลภายใต้
ระบบดังกล่าวคือ การให้การช่วยเหลือทั้งแบบการสอน การชี้แนะ การสนับสนุน และการสร้างสิ่งแวดล้อมเพ่ือช่วย
ส่งเสริมความสามารถในการดูแลตนเองทั้งหมดของผู้ป่วยให้เพ่ิมขึ้น และจากการทบทวนวรรณกรรมที่ผ่านมา 
พบว่าการพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้มีผลต่อความรู้และพฤติกรรมการดูแลตนเองเพ่ิมขึ้นอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติโดยการเรียนรู้ถึงโรคและเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคของผู้ป่วยให้ถูกต้อง เป็นวิธีหนึ่งที่มี
หลักฐานเพียงพอว่าสามารถช่วยผู้ป่วยชะลอความเสื่อมของไตได้ การบริโภคอาหารโปรตีน เกลือแร่ และน้ าอย่าง
ถูกต้องจะช่วยให้ไตไม่ต้องท าหน้าที่มากเกินไป สามารถช่วยชะลอการเสื่อมของไต (จุฬาลักษณ ์ลิ่มลือชา, 2563) 

จากเหตุผลดังกล่าวผู้วิจัยจึงได้น าระบบการพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้มาสร้างเป็นโปรแกรม
การพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้ต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารและผลลัพธ์ทางคลินิกของผู้สูงอายุโรคไต
เรื้อรังระยะท่ี 3-4 เพ่ือเพ่ิมความสามารถในการดูแลตนเอง และตอบสนองการดูแลตนเองทั้งหมดในระยะยาว และ
เมื่อผู้ป่วยได้พัฒนาความสามารถในการดูแลตนเองเกี่ยวกับการรับประทานอาหารและตอบสนองความต้องการใน
การดูแลตนเองอย่างเพียงพอ ผู้ป่วยจะมีพฤติกรรมการดูแลตนเองเกี่ยวกับการรับประทานอาหารดีขึ้น สามารถ
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ควบคุมความดันโลหิตให้อยู่ในเกณฑ์ปกติได้ ซึ่งจะส่งผลให้อัตราการกรองของไตดีขึ้น ช่วยชะลอการเสื่อมของไต 
ชะลอการด าเนินของโรค ช่วยยืดระยะเวลาการท าบ าบัดทดแทนไตออกไปให้นานที่สุด ตลอดจนช่วยให้ผู้ป่วยมี
คุณภาพชีวิตที่ดีและช่วยป้องกันภาวะขาดสารอาหารในผู้ป่วยกลุ่มนี้ 
 
วัตถุประสงค์การวิจัย 

1. เพ่ือเปรียบเทียบความแตกต่างของพฤติกรรมการบริโภคอาหารและผลลัพธ์ทางคลินิกได้แก่ อัตราการ
กรองของไต ค่าระดับความดันโลหิต ของผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรังระยะที่  3-4 ก่อนและหลังการได้รับโปรแกรมการ
พยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้ 

2. เพ่ือเปรียบเทียบความแตกต่างของพฤติกรรมการบริโภคอาหารและผลลัพธ์ทางคลินิกได้แก่ อัตราการ
กรองของไต ค่าระดับความดันโลหิต ของผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรังระยะที่  3-4 หลังการทดลองระหว่างกลุ่มที่ได้รับ
โปรแกรมการพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้กับกลุ่มที่ได้รับการพยาบาลตามปกติ 
 
สมมติฐานการวิจัย 

1. คะแนนเฉลี่ยพฤติกรรมการบริโภคอาหารของผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรังระยะที่ 3-4 ภายหลังได้รับโปรแกรม
การพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้สูงกว่าก่อนเข้าร่วมโปรแกรม  

2. คะแนนเฉลี่ยพฤติกรรมการบริโภคอาหารของผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรังระยะที่ 3-4 ภายหลังได้รับโปรแกรม
การพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้สูงกว่ากลุ่มท่ีได้รับการพยาบาลตามปกติ 

3. ค่าเฉลี่ยอัตราการกรองของไต (eGFR) ผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรังระยะที่ 3-4 ภายหลังได้รับโปรแกรมการ
พยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้สูงกว่าก่อนเข้าร่วมโปรแกรมและสูงกว่ากลุ่มที่ได้รับการพยาบาลตามปกติ 

4. ค่าเฉลี่ยของความดันโลหิตของผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรังระยะที่  3-4 ภายหลังได้รับโปรแกรมการพยาบาล
แบบสนับสนุนและให้ความรู้ต่ ากว่าก่อนเข้าร่วมโปรแกรมและต่ ากว่ากลุ่มท่ีได้รับการพยาบาลตามปกติ 
 
กรอบแนวคิดในการวิจัย 

ผู้วิจัยประยุกต์ใช้แนวคิดระบบการพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้ (Educative supportive 
nursing system) ตามทฤษฏีการพยาบาลของโอเร็ม ร่วมกับการทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้องกับพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารในผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรังระยะที่ 3-4 มาเป็นกรอบแนวคิด ซึ่งโอเร็มกล่าวว่า ความสามารถในการดูแล
ตนเองเป็นมโนมติที่กล่าวถึงคุณภาพอันซับซ้อนของบุคคลที่จะสร้างหรือพัฒนาการดูแลตนเอง ซึ่งความสามารถใน
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การดูแลตนเองประกอบด้วย 1) ความสามารถด้านการคาดการณ์ เพ่ือตรวจสอบสถานการณ์ องค์ประกอบของ
ตนเองและสิ่งแวดล้อมประกอบเพ่ือการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมสุขภาพ 2) การปรับเปลี่ยน ความสามารถในการ
ตัดสินใจเกี่ยวกับสิ่งที่ควรจะกระท าเพ่ือตอบสนองต่อความต้องการในการดูแลตนเองที่จ าเป็น และ 3) การลงมือ
ปฏิบัติ เป็นความสามารถในการปฏิบัติหรือท ากิจกรรม หรือพฤติกรรมเพ่ือสนองตอบต่อความต้องการการดูแล
ตนเองที่จ าเป็น อย่างไรก็ตามถึงแม้ว่าบุคคลจะมีความสามารถในการดูแลตนเอง แต่สถานการณ์บางอย่าง เช่น
ความเจ็บป่วยท าให้บุคคลมีความสามารถในการดูแลตนเองลดลง โดยเฉพาะอย่างผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรัง ประกอบ
กับความเสื่อมของวัยท าให้มีข้อจ ากัดในการดูแลตนเอง จากการทบทวนในคลินิกโรคไต พบผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรัง
ส่วนใหญ่ มีความพร่องของความสามารถในการดูแลตนเองโดยเฉพาะพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่ไม่เหมาะสม
จนท าให้ไตเสื่อมเร็วขึ้นซึ่งการบริโภคอาหารเป็นปัจจัยด้านพฤติกรรมที่มีความส าคัญใน การช่วยชะลอความเสื่อม
ของไต ดังนั้นผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรังจ าเป็นต้องได้รับการสนับสนุนและได้รับความรู้ที่เหมาะสมเพ่ือเพ่ิมศักยภาพใน
การพัฒนาความสามารถในการดูแลตนเองด้านการบริโภคอาหารให้ถูกต้องเหมาะสมความต่อเนื่องและมี
ประสิทธิภาพมากขึ้น ผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะน าระบบการพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้มาประยุกต์ใน
การพัฒนาโปรแกรมการพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้เกี่ยวกับการบริโภคอาหารที่ถูกต้องเหมาะสมกับโรค 
ซึ่งเป็นวิธีการพยาบาล 1 ใน 3 ของระบบการพยาบาลของโอเร็ม ที่เสนอแนะไว้ว่าเหมาะสมส าหรับผู้ป่วยที่ยังมี
ความสามารถดูแลตนเองได้ แต่ก็ยังไม่เพียงพอที่จะตอบสนองความต้องการการดูแลตนเองทั้งหมด ซึ่งผู้ป่วย
ต้องการการพยาบาลเพ่ือช่วยปรับพฤติกรรมการบริโภคอาหารให้ถูกต้องและเพียงพอในการชะลอความเสื่อมของ
ไต โดยการช่วยเหลือของพยาบาลภายใต้ระบบดังกล่าวประกอบด้วยวิธีการช่วยเหลือ  4 วิธี คือ การสอน การ
ชี้แนะ การสนับสนุน และการสร้างสิ่งแวดล้อมที่สอดคล้องกับวิถีชีวิตของผู้ป่วยซึ่งเมื่อผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรัง ได้รับ
โปรแกรมนี้แล้ว จะท าให้เกิดการเรียนรู้ในการดูแลตนเองและช่วยให้เข้าใจการกระท ามากขึ้น รวมทั้งยังเป็นการ
ส่งเสริมให้สามารถตัดสินใจเลือกวิธีการดูแลตนเองด้านพฤติกรรมการบริโภคอาหารได้อย่างเหมาะสม ท าให้มี
พฤติกรรมการบริโภคอาหารที่ถูกต้อง ส่งผลให้ผลลัพธ์ทางคลินิก ที่ประกอบด้วยค่าอัตราการกรองของไต (eGFR) 
เพ่ิมขึ้น และระดับค่าความดันโลหิตไม่เกิน 130/80 mmHg ซึ่งจะช่วยชะลอความเสื่อมของไตและคงไว้ซึ่งภาวะ
สุขภาพที่ดีอย่างยั่งยืน โดยโปรแกรมประกอบด้วย 4 ขั้นตอน 1) การประเมินและเตรียมความพร้อมในการ
สนับสนุนและให้ความรู้ 2) การพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้ ประกอบด้วยกิจกรรม การสอน การชี้แนะ 
การสนับสนุนและการสร้างสิ่งแวดล้อม สิ่งแวดล้อม 3) การติดตามประเมินผลการพยาบาลแบบสนับสนุนและให้
ความรู้ 4) การประเมินผลการปฏิบัติพฤติกรรมการดูแลตนเองด้านการบริโภคอาหารหลังสิ้นสุดโปรแกรม เขี ยน
เป็นกรอบแนวคิดได้ดังนี้ 
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วิธีด าเนินการวิจัย 
การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยกึ่งทดลอง (quasi–experimental research) แบบสองกลุ่มวัดผลก่อนและ        

หลังการทดลอง (two- groups pretest–posttest design) กลุ่มตัวอย่างเป็นผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรังระยะ 3-4 ที่มา
รับบริการตรวจรักษาที่คลินิกโรคไต โรงพยาบาลท่าตะโก จ านวน 60 ราย คัดเลือกกลุ่มตัวอย่างจากการสุ่ม                  
เวชระเบียนโดยวิธีการจับฉลากแบบไม่ใส่คืนที่ (Sampling without Replacement) ตามเกณฑ์ที่ก าหนด จากนั้น
สุ่มอย่างง่ายเข้ากลุ่มทดลองและกลุ่มควบคุม กลุ่มละ 30 ราย โดยให้มีคุณลักษณะใกล้เคียงกันในเรื่อง เพศ อายุ 
รายได้ ระยะเวลาของการเจ็บป่วยด้วยโรคไตเรื้อรัง ระดับค่าอัตราการกรองของไต และระดับค่าความดันโลหิต 
ระยะเวลาด าเนินการ 8 สัปดาห์ ตั้งแต่เดือนตุลาคม - เดือนธันวาคม 2565 
 

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
1. เครื่องมือที่ใช้ในการด าเนินการวิจัยประกอบ 
ด้วยโปรแกรมการพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้ ผู้วิจัยพัฒนาขึ้นโดยประยุกต์ตามแนวคิดการดูแล

ตนเองของโอเร็ม (Orem D. E., 2001) โดยเลือกระบบการพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้ ร่วมกับการ
ทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง คู่มือการดูแลตนเองด้านโภชนาการส าหรับผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรังระยะที่  3-4 แบบ
บันทึกการติดตามต่อเนื่องทางโทรศัพท์ และแบบบันทึกการบริโภคอาหาร 
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2. เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล ประกอบด้วย 
ส่วนที่1 แบบบันทึกข้อมูลส่วนบุคคล ลักษณะเป็นข้อค าถามแบบเลือกตอบและแบบเติมข้อความลง

ในช่องว่าง จ านวน 19 ข้อ 
ส่วนที่2 แบบประเมินพฤติกรรมการบริโภคอาหารของผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรังระยะที่ 3-4 ผู้วิจัยพัฒนา

ปรับปรุงจากแบบสอบถามพฤติกรรมการบริโภคอาหารของ ศิริลักษณ์ น้อยปาน (2556) ประกอบด้วยข้อค าถาม
จ านวน 25 ข้อลักษณะเป็นปลายปิด ใช้มาตราส่วนประมาณค่า (Rating scale) 5 ระดับ การให้คะแนนรายข้อ
ขึ้นอยู่กับระดับความถี่ในการปฏิบัติพฤติกรรมการบริโภคอาหารของผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรังระยะที่ 3-4 

ส่วนที่ 3 เครื่องมือทางการแพทย์ที่ตรวจวัดผลลัพธ์ทางคลินิก 
3.1 เครื่องตรวจและอ่านผลอัตราการกรองของไต ซึ่งวัดและอ่านผลด้ วยวิธี enzymatic 

method ด้วยการน าเลือดของผู้ป่วยจ านวน 2 ซีซี มาปั่นแยกน้ าเหลืองและท าการตรวจวิเคราะห์โดยใช้ชุดน้ ายา
ส าเร็จรูปชุดมาตรฐานและสารควบคุมคุณภาพของบริษัท อี ฟอร์แอล เอม จ ากัด ท าการตรวจวิเคราะห์สารเคมีใน
เลือดด้วยเครื่องอัตโนมัติ รุ่น Siemem EXL 200 สอบเทียบคุณภาพปีละ 1 ครั้ง ผ่านการรับรองคุณภาพงาน
เทคนิคการแพทย์ (LA) จากสภาเทคนิคการแพทย์ 

3.2 เครื่องวัดระดับความดันโลหิตแบบปรอท (sphygmomanometer) ยี่ห้อ Riester รุ่น Nova 
จากประเทศเยอรมันนี ได้รับมาตรฐาน ISO และ CE สอบเทียบคุณภาพปีละ 1 ครั้งโดยกลุ่มมาตรฐานวิศวกรรม
การแพทย์ ผ่านการรับรองคุณภาพตามมาตรฐานระบบบริการสุขภาพของกรมสนับสนุนบริการสุขภาพ 
 
การตรวจสอบคุณภาพของเครื่องมือ 

1. โปรแกรมการพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้ คู่มือการดูแลตนเองด้านโภชนาการส าหรับผู้สูงอายุ
โรคไตเรื้อรังระยะที่ 3-4 แบบบันทึกการติดตามต่อเนื่องทางโทรศัพท์ และแบบบันทึกการบริโภคอาหารของ
ผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรังระยะที่ 3-4 น าไปตรวจสอบความตรงตามเนื้อหาจากผู้ทรงคุณวุฒิจ านวน3ท่านเพ่ือพิจารณา
ความถูกต้อง ความเหมาะสมของภาษา และการจัดล าดับเนื้อหา ด าเนินการแก้ไขตามค าแนะน า และน าผลการ
พิจารณามาค านวณหาค่าดัชนีความตรงเชิงเนื้อหา (CVI: Content Validity Index) ได้ค่าความตรงเชิงเนื้อหา 
เท่ากับ 0.86 จากนั้นน าไปทดลองใช้กับผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรังระยะที่  3-4 ที่มีคุณสมบัติคล้ายคลึงกับกลุ่มตัวอย่าง
จ านวน 10 คน ผลการทดลองใช้โปรแกรมดังกล่าว พบว่าผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรัง ให้ความสนใจร่วมมือในทุกกิจกรรม 
มีความรู้ความเข้าใจที่ถูกต้องเรื่องการเลือกรับประทานอาหารที่เหมาะสมเฉพาะโรค สามารถบันทึกพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารตามแบบบันทึกการประเมินตนเองได้อย่างถูกต้อง และสามารถวางแผนการปฏิบัติตนเองเพ่ือให้เกิด
พฤติกรรมการบริโภคอาหารที่ถูกต้องเหมาะสมในการชะลอภาวะไตเสื่อมได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
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2. แบบประเมินพฤติกรรมการบริโภคอาหารของผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรังระยะที่3-4 ผ่านการตรวจสอบความ
ตรงเชิงเนื้อหา(content validity) โดยผู้เชี่ยวชาญเฉพาะทางด้านการดูแลผู้ป่วยโรคไต จ านวน 3 ท่าน เพ่ือ
ตรวจสอบความสมบูรณ์ของเนื้อหา ความสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ และพิจารณาส านวนภาษา ตลอดจนให้
ข้อเสนอแนะ ปรับปรุงแก้ไขและน าผลการพิจารณามาค านวณหาค่าดัชนีความตรงเชิงเนื้อหา  (CVI: Content 
Validity Index) ได้ค่าความตรงเชิงเนื้อหา เท่ากับ 0.80 ผู้วิจัยน าแบบสอบถามชุดนี้ไปทดลองใช้กับผู้สูงอายุโรคไต
เรื้อรังระยะที่ 3-4 ที่ลักษณะคล้ายคลึงกับกลุ่มตัวอย่าง ที่มารับบริการที่คลินิกโรคไต โรงพยาบาลท่าตะโก จ านวน 
30 ราย เพ่ือทดสอบความเชื่อมั่น (Reliability) ด้วยวิธีหาค่าสัมประสิทธิ์แอลฟาของครอนบาค (Cronbach’s 
Alpha Coeffcient) ได้ค่าความเชื่อม่ันเท่ากับ 0.82 

3. เครื่องตรวจและอ่านผลอัตราการกรองของไต สอบเทียบคุณภาพตามมาตรฐานทุกวันๆ ละ 1 ครั้งโดย
นักเทคนิคการแพทย์ของโรงพยาบาล มีการบันทึกวันที่รับการตรวจสอบเป็นลายลักษณ์อักษร ควบคุมมาตรฐาน
การตรวจตามคู่มือของบริษัทผู้ผลิต มีข้อมูลและค าแนะน าขั้นตอนการใช้เครื่องอย่างชัดเจน ได้รับการรับรอง
คุณภาพงานเทคนิคการแพทย์ (LA) จากสภาเทคนิคการแพทย์ การด าเนินการวิจัยในครั้งนี้ใช้เครื่องตรวจเครื่อง
เดียวกันและผู้ตรวจทางห้องปฏิบัติการคนเดียวกันตลอดโครงการวิจัย 

4. เครื่องวัดความดันโลหิต ผ่านการตรวจสอบคุณภาพการใช้งานของเครื่ องจากศูนย์วิทยาศาสตร์
การแพทย์นครสวรรค์ วัดความเที่ยงของเครื่องมือโดยใช้วิธีหาความเท่าเทียมกันของการวัด  (interrater 
reliability) โดยผู้ช่วยวิจัยจะท าการวัดระดับความดันโลหิตเปรียบเทียบกับพยาบาลประจ าคลินิกโรคไต จ านวน 3 
ครั้งเพ่ือดูความเที่ยงของการวัด โดยค านวณจากจ านวนครั้งในการวัดถูกต้องหารด้วยจ านวนครั้งในการวัดที่ถูกต้อง
และไม่ถูกต้อง ค่าที่ได้ต้องมากกว่า 0.80 ขึ้นไป (Polit & Beck, 2012) หลังการหาความเท่าเทียม (interrater 
reliability) มีค่าเท่ากับ 0.83 และใช้เทคนิคการป้องกันอคติจากการวัดโดยวิธีปกปิด (blind technique) โดยผู้
ตรวจวัดไม่ทราบว่าผู้ป่วยแต่ละรายอยู่ในกลุ่มควบคุมหรือกลุ่มทดลอง 
 
การเก็บรวบรวมข้อมูล 

ผู้วิจัยรวบรวมข้อมูลด้วยตนเองภายหลังผ่านการพิจารณาของคณะกรรมการจริยธรรมวิจัยในคน จังหวัด
นครสวรรค์ และได้ท าการพิทักษ์สิทธิแก่กลุ่มตัวอย่าง แล้วจึงเริ่มด าเนินการทดลองตั้งแต่เดือนตุลาคม พ.ศ.2565 
ถึงเดือนธันวาคม พ.ศ.2565 จ านวน 8 สัปดาห์ ด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลก่อนการทดลองโดยใช้แบบสอบถาม
ข้อมูลส่วนบุคคล และ แบบประเมินพฤติกรรมการบริโภคอาหารของผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรังระยะที่ 3-4 ครั้งที ่พร้อม
ทั้งตรวจระดับค่าอัตราการกรองของไต (eGFR) และวัดระดับความดันโลหิตทั้งกลุ่มทดลองและกลุ่มควบคุม 
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กลุ่มทดลอง ผู้วิจัยด าเนินกิจกรรมในผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรังระยะที่3-4 เป็นรายบุคคลและรายกลุ่มตาม
โปรแกรม ประกอบด้วย 4 ขั้นตอน 

1. การประเมินและเตรียมความพร้อมในการสนับสนุนและให้ความรู้ ผู้วิจัยชี้แจงวัตถุประสงค์การ
วิจัย รายละเอียด ระยะเวลา ขั้นตอนการด าเนินกิจกรรมตามโปรแกรม การตอบแบบสอบถามข้อมูลส่วนบุคคล 
แบบประเมินพฤติกรรมการบริโภคอาหาร พร้อมทั้งเจาะเลือดวัดระดับค่าอัตราการกรองของไต ( eGFR) และวัด
ระดับความดันโลหิต ในสัปดาห์ที่ 1 ผู้วิจัยวิเคราะห์พฤติกรรมการบริโภคอาหารจากแบบประเมิน และแบ่งผู้ป่วย
เป็น 5 กลุ่ม พูดคุยแลกเปลี่ยนแบบแผนการด าเนินชีวิต ความเชื่อ ทัศนคติ ที่ส่งผลต่อปัญหาด้านการบริโภคอาหาร 
และน ามาวางแผนการพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้ในขั้นตอนต่อไป 

2. การพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้ ประกอบด้วยกิจกรรมการสอน การชี้แนะ การสนับสนุน
และการสร้างสิ่งแวดล้อม เป็นขั้นตอนที่ผู้วิจัยด าเนินกิจกรรมเป็นรายกลุ่มย่อย จ านวน 5 กลุ่ม โดยการให้ความรู้
เรื่องโรคไต วิธีการชะลอไตเสื่อม อาหารแลกเปลี่ยน สาธิตเรื่องสัดส่วนอาหารการตวงปริมาณอาหาร เครื่องปรุงรส 
โดยใช้แบบจ าลองอาหารและคู่มือการดูแลตนเองด้านโภชนาการผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรังระยะ 3-4 สาธิตและฝึกการ
บันทึกพฤติกรรมการรับประทานอาหาร ด าเนินกิจกรรมชี้แนะเป็นรายบุคคลจากปัญหาการบริโภคอาหารที่
วิเคราะห์ได้จากขั้นตอนที่ 1 วางแผนการพยาบาลร่วมกันเพ่ือให้สามารถน าไปปฏิบัติได้จริงที่บ้านเป็นเวลา 5 
สัปดาห์ จากนั้นผู้วิจัยด าเนินกิจกรรมสนับสนุน โดยการพูดคุยให้ก าลังใจ สนับสนุนให้เกิดการปฏิบัติพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารตามที่วางแผนไว้ร่วมกันอย่างต่อเนื่อง พร้อมทั้งมอบคู่มือและแบบบันทึกพฤติกรรมการบริโภค
อาหารให้กับผู้ป่วยทุกราย และกิจกรรมสร้างสิ่งแวดล้อม ผู้วิจัยสอนและเน้นย้ าผู้ป่วยถึงสภาพแวดล้อมที่ส่งเสริม
การดูแลตนเองด้านการบริโภคอาหารที่เหมาะสม เน้นการปรุงอาหารด้วยตนเอง อุปกรณ์ในการชั่งตวงปริมาณ
อาหาร เครื่องปรุงรส พร้อมทั้งติดตามเยี่ยมผู้ป่วยที่บ้านให้ความรู้เพ่ิมเติมกับครอบครัวเป็นการสร้างสิ่งแวดล้อมที่
เอ้ือให้ผู้ป่วยสามารถดูแลตนเองได้อย่างมีประสิทธิภาพมากข้ึน 

3. การติดตามประเมินผลการพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้ ในขั้นตอนนี้ผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรัง
ระยะที ่3-4 จะน าความรู้และทักษะที่ได้จากขั้นตอนที่ 2 ไปปฏิบัติพฤติกรรมการดูแลตนเองด้านการบริโภคอาหาร
อย่างต่อเนื่องที่บ้าน เพ่ือปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคอาหารของตนเองให้ถูกต้องโดยบันทึกในแบบบันทึก
พฤติกรรมการบริโภคอาหาร ผู้วิจัยจะติดตามประเมินผลการปฏิบัติพฤติกรรมการบริโภคอาหารของผู้สูงอายุโรคไต
เรื้อรังระยะที่ 3-4 ทางโทรศัพท์ตามแบบบันทึกการดูแลต่อเนื่อง ในสัปดาห์ที่ 3, 5 และ 7 เป็นรายบุคคล ให้
ก าลังใจ และตอบข้อซักถามให้ความรู้เพ่ิมเติมเพ่ือให้เกิดความเข้าใจตรงกัน ใช้ระยะเวลาต่อครั้ง ประมาณ 10 -15 
นาที และในสัปดาห์ที่ 4 และ 6 ผู้วิจัยจะลงติดตามเยี่ยมบ้านใช้ระยะเวลาต่อครั้ง ประมาณ 45-60 นาทีเพ่ือติดตาม
ความก้าวหน้าในการปฏิบัติพฤติกรรมการบริโภคอาหาร ปัญหาอุปสรรคในการควบคุมอาหาร ให้การชี้แนะในการ
แก้ไขปัญหาอุปสรรค และสร้างสิ่งแวดล้อมที่บ้านโดยการสอน ชี้แนะครอบครัว/ผู้ดูแลที่ประกอบอาหารให้ผู้ป่วย 
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การจัดหาอุปกรณ์ตวงวัดปริมาณอาหาร พร้อมทั้งให้ก าลังใจ เสริมแรงให้ผู้ป่วยเกิดแรงจูงใจในการปฏิบัติพฤติกรรม
การดูแลตนเอง และการควบคุมอาหารอย่างต่อเนื่องสม่ าเสมอ  

4. การประเมินผลการปฏิบัติพฤติกรรมการดูแลตนเองด้านการบริโภคอาหารหลังสิ้นสุดโปรแกรม
การพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้ เป็นระยะติดตามและประเมินผลโดยผู้วิจัยพบผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรังระยะ
ที่ 3-4 เป็นรายกลุ่มใหญ่ที่คลินิกโรคไต โรงพยาบาลท่าตะโก ใช้เวลา 60-90 นาทีเพ่ือประเมินผลหลังสิ้นสุด
โปรแกรม แลกเปลี่ยนเรียนรู้ร่วมกันแสดงความคิดเห็น ความพึงพอใจ และข้อเสนอแนะจากการเข้าร่วมโปรแกรม 
ผู้วิจัยสรุปภาพรวมของโปรแกรมและประโยชน์ที่ได้รับจากการเข้าร่วมโปรแกรมที่ส่งผลต่อการชะลอไตเสื่อม และ
ให้ผู้ป่วยท าแบบประเมินพฤติกรรมการบริโภคอาหารครั้งที่  2 เจาะเลือดเพ่ือวัดค่าอัตราการกรองของไต (eGFR) 
และวัดความดันโลหิต ครั้งที่ 2 

กลุ่มควบคุม ได้รับการพยาบาลตามปกติจากพยาบาลประจ าคลินิกโรคไต ในวันที่ผู้ป่วยมาพบแพทย์ตาม
นัดเป็นรายบุคคล ซึ่งกิจกรรมประกอบด้วยการให้ความรู้ ให้ค าปรึกษา และค าแนะน าในเรื่องโรค การปฏิบัติตัวใน
การชะลอไตเสื่อม เช่นการบริโภคอาหาร การใช้ยา การดูแลตามอาการและอาการแสดงทางกายยา และการมา
ตรวจตามนัด การตอบแบบสอบถามข้อมูลส่วนบุคคล แบบประเมินพฤติกรรมการบริโภคอาหาร พร้อมทั้งเจาะ
เลือดวัดระดับค่าอัตราการกรองของไต (eGFR) และวัดระดับความดันโลหิต ในสัปดาห์ที่ 1 และ 8 
 

การวิเคราะห์ข้อมูล 
สถิติที่ใช้ประกอบด้วย การแจกแจงความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน การวิเคราะห์

เปรียบเทียบพฤติกรรมการบริโภคอาหาร และค่าผลลัพธ์ทางคลินิก ด้วยการทดสอบค่าที (t-test) ด้วยสถิติ Paired 
t-test, Independent t-test 
 

ผลการวิจัย 
1. ลักษณะของกลุ่มตัวอย่างในกลุ่มทดลองมีอายุส่วนใหญ่ระหว่าง 70-79 ปี ร้อยละ 60 โดยอายุเฉลี่ย 71 ปี 

(S.D.=5.47) เป็นเพศหญิงร้อยละ66.7 อาชีพส่วนใหญ่เป็นเกษตรกรรมร้อยละ 43.3 การศึกษาอยู่ในระดับ
ประถมศึกษาร้อยละ83.3 สถานภาพสมรส ร้อยละ 63.3 รายได้ต่อเดือนน้อยกว่า 5,000 บาท ร้อยละ 56.7 คิดเป็น
รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 5,423.33 บาท (S.D.=3674.11) พบว่ารายได้ต่อเดือนไม่เพียงพอร้อยละ 50.00 สถานที่พักอาศัย
ส่วนใหญ่ร้อยละ 83.3 เป็นบ้านของตนเอง อาศัยอยู่ร่วมกับภรรยา/สามี ร้อยละ 56.7 มีภรรยา/สามีเป็นผู้ดูแลหลัก
ร้อยละ 50 กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่ร้อยละ 43.3 เป็นผู้ประกอบอาหารเอง และร้อยละ 93.3 เคยได้รับข้อมูลความรู้เรื่อง
การบริโภคอาหารส าหรับโรคไตเรื้อรัง และไม่มีประวัติการแพ้อาหารอ่ืนใดร้อยละ 93.3 ระหว่างการรักษาโรคไตเรื้อรัง
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ไม่พบว่ามีการรับประทานยา อาหารเสริม หรือสมุนไพรอื่นๆนอกเหนือจากการรักษาของโรงพยาบาล ร้อยละ 86.7 
และส่วนใหญ่เป็นผู้ป่วยโรคไตเรื้อรังระยะที่  3 ร้อยละ 70 ระยะเวลาการเจ็บป่วยมากกว่า 8 ปี ร้อยละ 40 โดยมี
ค่าเฉลี่ยของระยะเวลาเจ็บป่วย 7.2 ปี (S.D.=2.97) มีโรคร่วมเบาหวานและความดันโลหิตสูง ร้อยละ 63.3 อัตราการ
กรองของไตอยู่ระยะ 3b (30-44) ร้อยละ 40 ค่าเฉลี่ยอัตราการกรองของไต 39.47 (S.D.=8.13) ระดับความดันโลหิต
ซีสโตลิก 140-159 ร้อยละ 66.7 ค่าเฉลี่ยระดับความดันโลหิตซีสโตลิก 142.33 (S.D.=4.27) และระดับความดันโลหิต
ไดแอสโตลิกน้อยกว่า 85 ร้อยละ 56.7 ค่าเฉลี่ยระดับความดันโลหิตไดแอสโตลิก 82.70 (S.D.=6.33) 

ในกลุ่มควบคุมอายุส่วนใหญ่ระหว่าง 70-79 ปี ร้อยละ 60 โดยอายุเฉลี่ย 70.66 ปี (S.D.=5.46) เป็นเพศ
หญิงร้อยละ 66.7 อาชีพส่วนใหญ่เป็นเกษตรกรรมร้อยละ 46.7 การศึกษาอยู่ในระดับประถมศึกษาร้อยละ 86.7 
สถานภาพสมรส ร้อยละ 56.7 รายได้ต่อเดือนของอยู่ระหว่าง 5,000-10,000 บาท ร้อยละ 60 คิดเป็นรายได้เฉลี่ย
ต่อเดือน 5,236.66 บาท (S.D.=3101.99) พบว่ารายได้ต่อเดือนเพียงพอแต่ไม่มีเก็บร้อยละ 63.3 

สถานที่พักอาศัยส่วนใหญ่ร้อยละ76.7 เป็นบ้านของตนเอง อาศัยอยู่ร่วมกับบุตร/หลาน ร้อยละ 43.3 มี
บุตร/หลาน เป็นผู้ดูแลหลักร้อยละ 56.7 กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่ร้อยละ 43.3 เป็นผู้ประกอบอาหารเอง และร้อยละ
90 เคยได้รับข้อมูลความรู้เรื่องการบริโภคอาหารส าหรับโรคไตเรื้อรัง และไม่มีประวัติการแพ้อาหารอ่ืนใดร้อยละ
96.7 ระหว่างการรักษาโรคไตเรื้อรังไม่พบว่ามีการรับประทานยา อาหารเสริม หรือสมุนไพรอื่นๆนอกเหนือจากการ
รักษาของโรงพยาบาล ร้อยละ 90 และส่วนใหญ่เป็นผู้ป่วยโรคไตเรื้อรังระยะที่  3 ร้อยละ 73.3 ระยะเวลาการ
เจ็บป่วยมากกว่า 8 ปี ร้อยละ 43.3 โดยมีค่าเฉลี่ยของระยะเวลาเจ็บป่วย 7.7 ปี (S.D.=2.76) มีโรคร่วมเบาหวาน
และความดันโลหิตสูง ร้อยละ 56.7 อัตราการกรองของไตอยู่ระยะ 3b (30-44) ร้อยละ 40 โดยมีค่าเฉลี่ยอัตราการ
กรองของไต 39.73 (S.D.=8.45) ระดับความดันโลหิตซีสโตลิก 140-159 ร้อยละ 66.7 โดยมีค่าเฉลี่ยระดับความดัน
โลหิตซีสโตลิก 141.10 (S.D.=3.69) และระดับความดันโลหิตไดแอสโตลิกน้อยกว่า 85 ร้อยละ 66.7 โดยมีค่าเฉลี่ย
ระดับความดันโลหิตไดแอสโตลิก 80.83 (S.D.=7.68) 

2. เปรียบเทียบความแตกต่างของคะแนนเฉลี่ยพฤติกรรมการบริโภคอาหาร อัตราการกรองของไต ระดับ
ความดันโลหิต ของผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรังระยะที่  3-4 ก่อนและหลังการได้รับโปรแกรมการพยาบาลแบบสนับสนุน
และให้ความรู้โดยใช้สถิติ paired t-test พบว่า ภายหลังการทดลองกลุ่มทดลองมีคะแนนเฉลี่ยพฤติกรรมการบริโภค
อาหาร สูงกว่าก่อนการทดลองอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ.05  ค่าอัตราการกรองของไตหลังการทดลองสูงกว่า
ก่อนการทดลองอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ.05 และมีค่าเฉลี่ยระดับความดันโลหิตซีสโตลิก และค่าเฉลี่ยความ
ดันโลหิตไดแอสโตลิก ต่ ากว่าก่อนการทดลองอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ.05 ตามล าดับ ส่วนกลุ่ มควบคุมมี
คะแนนเฉลี่ยพฤติกรรมการบริโภคอาหารในระยะก่อนและหลังการทดลองไม่แตกต่างกัน มีค่าอัตราการกรองไตใน
ระยะก่อนและหลังการทดลองไม่แตกต่างกัน และมีค่าเฉลี่ยระดับความดันโลหิตซีสโตลิก และค่าเฉลี่ยความดันโลหิต
ไดแอสโตลิกไม่แตกต่างกัน ดังแสดงในตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 เปรียบเทียบความแตกต่างของคะแนนเฉลี่ยพฤติกรรมการบริโภคอาหาร อัตราการกรองของไต ระดับ
ความดันโลหิต ของผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรังระยะที่ 3-4 ก่อนและหลังการได้รับโปรแกรมการพยาบาลแบบสนับสนุน
และให้ความรู้ (N=30) 

ตัวแปร 
ก่อนทดลอง หลังทดลอง 

t df p-value 
𝑥̅ SD. 𝑥̅ SD. 

พฤติกรรมการบริโภคอาหาร        
กลุ่มควบคุม (n=30) 70.93 3.58 69.17 3.97 1.771 29 0.87 
กลุ่มทดลอง (n=30) 69.90 5.32 82.17 4.27 -13.338 29 0.000* 

อัตราการกรองของไต        
กลุ่มควบคุม (n=30) 39.73 8.45 39.20 8.42 1.787 29 0.084 
กลุ่มทดลอง (n=30) 39.47 8.14 42.83 8.43 -10.412 29 0.000* 

ความดันโลหิตซีสโตลิก        
กลุ่มควบคุม (n=30) 141.10 3.69 139.06 7.31 1.274 29 0.213 
กลุ่มทดลอง (n=30) 142.33 4.27 127.90 3.06 20.839 29 0.000* 

ความดันโลหิตไดแอสโตลิก        
กลุ่มควบคุม (n=30) 80.83 7.68 107.97 166.00 -895 29 0.378 
กลุ่มทดลอง (n=30) 82.70 6.33 73.70 7.17 6.36 29 0.000* 

*นัยส าคัญทางสถติิที่ระดับ.05 
 

3. เปรียบเทียบความแตกต่างของคะแนนเฉลี่ยพฤติกรรมการบริโภคอาหาร อัตราการกรองของไต ระดับ
ความดันโลหิต ภายหลังการทดลองระหว่างกลุ่มที่ได้รับโปรแกรมการพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้กับกลุ่ม
ที่ได้รับการพยาบาลตามปกติ โดยใช้ Independent t-test พบว่า ภายหลังการทดลอง กลุ่มทดลองมีคะแนน 
เฉลี่ยพฤติกรรมการบริโภคอาหารสูงกว่ากลุ่มควบคุมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ.05 อัตราการกรองของไต

หลังการทดลอง พบว่ากลุ่มทดลอง มีแนวโน้มดีขึ้น (𝑥̅=42.83, S.D=8.43) มากกว่ากลุ่มควบคุม (𝑥̅=39.20, 
S.D=8.47) แต่เมื่อทดสอบทางสถิติพบว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ.05 และกลุ่ม
ทดลองมีค่าเฉลี่ยระดับความดันโลหิตซีสโตลิก และค่าเฉลี่ยความดันโลหิตไดแอสโตลิกต่ ากว่ากลุ่มควบคุมอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ.05 ตามล าดับ ดังแสดงในตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2 เปรียบเทียบความแตกต่างของคะแนนเฉลี่ยพฤติกรรมการบริโภคอาหาร อัตราการกรองของไต ระดับ
ความดันโลหิต ภายหลังการทดลองระหว่างกลุ่มที่ได้รับโปรแกรมการพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้กับกลุ่ม
ที่ได้รับการพยาบาลตามปกติ (N=30) 

ตัวแปร 
กลุ่มควบคุม (n=30) กลุ่มทดลอง (n=30) 

t df p-value 
𝑥̅ SD. 𝑥̅ SD. 

พฤติกรรมการบริโภคอาหาร 69.17 3.97 82.17 4.27 12.197 58 0.000* 
อัตราการกรองของไต 39.20 8.42 42.83 8.43 1.670 58 0.100 
ความดันโลหิตซีสโตลิก 139.07 7.31 127.90 3.05 -7.719 58 0.000* 
ความดันโลหิตไดแอสโตลิก 77.97 7.59 73.70 7.17 -2.239 58 0.029* 

*นัยส าคัญทางสถิติ.05 
 
อภิปรายผล 

1. เปรียบเทียบพฤติกรรมการบริโภคอาหาร 
ภายหลังการทดลอง กลุ่มทดลองมีค่าเฉลี่ยคะแนนพฤติกรรมการบริโภคอาหารสูงกว่าก่อนการทดลองและ

สูงกว่ากลุ่มควบคุมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) เป็นไปตามสมมติฐาน ทั้งนี้สามารถอธิบายได้ว่าเป็นผลจาก
โปรแกรมการพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้ที่มีองค์ประกอบ 4 ขั้นตอนที่ผู้วิจัยพัฒนาขึ้นโดยใช้แนวคิด
ระบบการพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้ ตามทฤษฏีการพยาบาลของโอเร็ม (Orem D.E., 2001) ซึ่งตัว
โปรแกรมมีลักษณะที่ส าคัญคือมีการสนับสนุนความรู้หลายรูปแบบที่เอ้ือต่อการเพ่ิมศักยภาพในการดูแลตนเองด้าน
การบริโภคอาหาร ได้แก่ การสอน การชี้แนะ การสนับสนุน และการสร้างสิ่งแวดล้อมโดยผู้วิจัยใช้เทคนิคการสอน
ที่เน้นการพูดคุยข้อมูลความรู้ที่กลุ่มตัวอย่างมีความพร่องในประเด็นนั้นๆ มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ผ่านกิจกรรมโดย
ใช้สื่อวิดีทัศน์ การใช้โมเดลอาหาร ซึ่งการมีปฏิสัมพันธ์ที่ดีร่วมกับการสนับสนุนข้อมูลโดยการสอนท าให้เกิดการเพ่ิม
ความสามารถในการดูแลตนเอง และจากการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ประสบการณ์ระหว่างกัน กลุ่มทดลองได้มีโอกาส
ทบทวนความรู้เรื่องโรคไตที่เคยได้รับมาก่อน มีโอกาสซักถามและได้รับความรู้เพ่ิมเติมโดยเฉพาะในส่วนที่ยังมีความ
เข้าใจไม่ถูกต้อง ส่งผลให้กลุ่มทดลองมีการรับรู้ที่ถูกต้องเกี่ยวกับโรคไตเรื้อรังเพ่ิมมากขึ้น เกิดความตระหนักและ
เห็นถึงความส าคัญของการชะลอความเสื่อมของไต นอกจากนี้ตัวโปรแกรมยังมีกิจกรรมการชี้แนะซึ่งเป็น
กระบวนการที่ให้ความรู้ที่เฉพาะเป็นรายบุคคล โดยผู้วิจัยใช้เทคนิคการให้ค าปรึกษาร่วมกับการสาธิต ฝึกทักษะ
การปฏิบัติซึ่งในกระบวนการชี้แนะรายบุคคล กลุ่มทดลองสามารถซักถามข้อมูลและปัญหาในการปฏิบัติตัวด้าน
การบริโภคอาหารของตนเองได้ และผู้สอนได้มีโอกาสชี้แจง แนะน าแก้ปัญหาได้ดีกว่าวิธีอ่ืนๆ เนื่องจากได้มีโอกาส
สร้างความคุ้นเคยและเป็นกันเองกับกลุ่มทดลอง ทั้งยังได้มองเห็นปฏิกิริยา ความรู้สึกของกลุ่มทดลอง สามารถ
กระตุ้นให้กลุ่มทดลองมีการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม กลุ่มทดลองมีความเข้าใจเนื้อหาสาระที่ได้จากการสอน จาก
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การลงมือปฏิบัติจริง ท าให้มีทักษะเพ่ิมขึ้นทั้งทางด้านการตวงปริมาณอาหาร การเลือกอาหารที่เหมาะสมกับโรคไต
เรื้อรัง ภายใต้การช่วยเหลือ สนับสนุน ให้ก าลังใจของผู้วิจัย ท าให้กลุ่มทดลองเกิดความมุ่งมั่นและมีความมั่นใจใน
การปฏิบัติมากขึ้น รวมทั้งการทบทวนความรู้จากคู่มือที่ได้รับ ท าให้กลุ่มทดลองเห็นรายละเอียดของเนื้อหาชัดเจน
ขึ้น เมื่อมีข้อสงสัยสามารถค้นคว้าหาค าตอบได้ และน ามาปรับใช้กับตนเองอย่างเหมาะสม ในโปรแกรมผู้วิจัยได้ใช้
กิจกรรมการสนับสนุนร่วมกับการชี้แนะ โดยการติดตามทางโทรศัพท์ในสัปดาห์ที่ 3,  5, 7 และติดตามเยี่ยมบ้าน
ร่วมด้วยใน สัปดาห์ที่ 4 และ 6 เพ่ือช่วยเหลือ ให้ค าแนะน าแก่กลุ่มทดลองในการแก้ไขปัญหาอุปสรรคที่เกิดขึ้นใน
การปฏิบัติพฤติกรรมการดูแลตนเองด้านการบริโภคอาหารที่บ้าน เพ่ือเป็นการส่งเสริมความพยายามให้กลุ่มทดลอง
สามารถปฏิบัติกิจกรรมได้ต่อเนื่อง ป้องกันไม่ให้เกิดความล้มเหลว โดยเพิ่มเติมกิจกรรมการสร้างสิ่งแวดล้อมที่บ้าน
โดยการสอน ชี้แนะครอบครัวหรือผู้ดูแลที่ประกอบอาหารให้กลุ่มทดลอง เพ่ือให้เกิดความเข้าใจที่ถูกต้องร่วมกัน 
เช่นการจัดห้องครัวเพ่ือลดเครื่องปรุงอาหารที่ไม่เหมาะสมกับโรค ภายใต้การให้ก าลังใจ และเสริมแรงจากผู้วิจัย 
ส่งผลให้กลุ่มทดลองเกิดแรงจูงใจในการปฏิบัติพฤติกรรมการดูแลตนเองที่ถูกต้องอย่างต่อเนื่องสม่ าเสมอ สามารถ
ปรับพฤติกรรมการดูแลตนเองให้เหมาะสมมากขึ้นประเมินผลหลังสิ้นสุดการเข้าร่วมโปรแกรมในสัปดาห์ที่ 8 พบว่า
ท าให้เกิดพฤติกรรมการดูแลตนเองที่ดีด้านการบริโภคอาหารเพ่ิมสูงมากขึ้นกว่าก่อนการทดลองและมากกว่ากลุ่ม
ควบคุมที่ได้รับการพยาบาลตามปกติตามแนวทางการพยาบาลในคลินิกโรคไตที่เน้นการให้ความรู้เพียงอย่างเดียว
จึงไม่เพียงพอต่อการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม สอดคล้องกับการศึกษาของกันตาภัทร บุญวรรณ และคณะ (2561)              
ที่ศึกษาโรคไตเรื้อรังระยะที่ 3-4 : การพยาบาลด้วยการสอนสุขภาพ จากผลการทบทวนอย่างเป็นระบบ สามารถ
สรุปได้ว่า การชะลอไตเสื่อมเรื้อรังต้องเริ่มชะลอในระยะที่3และระยะที่4 โดยใช้บทบาทการสอนสุขภาพในลักษณะ
เสมือนจริง เช่นการตวงปริมาณน้ า อาหารที่ต้องเทียบสัดส่วนถ้วยตวง ทัพพี ช้อนมาประกอบด้วยจึงจะท าให้ผู้ป่วย
เกิดภาพน าไปปฏิบัติได้จริง และเพ่ือให้เกิดการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมตนเองให้รู้อยู่ร่วมกับโรคอย่ างต่อเนื่อง 
จ าเป็นต้องใช้ทักษะการเสริมแรง การติดตามความรู้ การติดตามพฤติกรรมและให้ข้อมูลสุขภาพผ่านการสอนการ
ติดตามทางโทรศัพท์เป็นระยะๆ จะช่วยให้การด าเนินพฤติกรรมการชะลอไตเสื่อมเกิดขึ้นอย่างต่อเนื่อง ซึ่งสอดคล้อง
กับการศึกษาของสุขฤทัย ฉิมชาติ (2556) ที่พบว่ากระบวนการชี้แนะที่เป็นส่วนส าคัญในโปรแกรมการพยาบาลแบบ
สนับสนุนและให้ความรู้ ซึ่งเน้นการให้ความรู้ที่เฉพาะกับผู้ป่วยรายบุคคล ร่วมกับการฝึกทักษะการปฏิบัติ ท าให้ผู้ป่วย
เข้าใจเนื้อหาสาระท่ีได้จากการสอน การลงมือปฏิบัติจริง ส่งผลให้ผู้ป่วยมีทักษะเพ่ิมข้ึนทั้งทางด้านการตวงปริมาณ
อาหาร การเลือกอาหารที่เหมาะสมกับโรคไต ส่งผลให้มีพฤติกรรมการรับประทานอาหารสูงขึ้นกว่าก่อนการทดลอง
และสูงกว่ากลุ่มควบคุมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p< 0.05) และสอดคล้องกับการศึกษาของเพ็ญพร ทวีบุตร และ
คณะ (2560) ที่ศึกษาผลของโปรแกรมการพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้ในผู้ป่วยโรคเรื้อรังที่มีภาวะไตเรื้อรัง
ระยะเริ่มต้น พบว่ากลุ่มทดลองมีคะแนนเฉลี่ยพฤติกรรมการดูแลตนเองสูงขึ้นกว่าก่อนทดลองและสูงกว่ากลุ่ม
เปรียบเทียบภายหลังการทดลอง 6 สัปดาห์ และ 10 สัปดาห์อย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ(p< 0.05) 
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2. เปรียบเทียบอัตราการกรองของไต 
ภายหลังการทดลองแนวโน้มอัตราการกรองของไตในกลุ่มทดลองสูงกว่าก่อนการทดลองและสูงกว่ากลุ่ม

ควบคุม แต่เมื่อทดสอบทางสถิติพบว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p=0.10) ทั้งนี้สามารถอธิบายได้ว่า 
น่าจะเป็นผลมาจากกลุ่มทดลองได้รับโปรแกรมการพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้ที่ประกอบไปด้วยการสอน
ที่หลากหลายรูปแบบที่ผสมผสานร่วมกัน ทั้งการชี้แนะ การสนับสนุนและการสร้างสิ่งแวดล้อม โดยเฉพาะรูปแบบ
ของโปรแกรมที่ออกแบบตอบสนองการแก้ปัญหาความพร่องด้านการบริโภคอาหารของกลุ่มทดลองเป็นรายบุคคล 
ร่วมกับการฝึกทักษะโดยใช้แบบจ าลองอาหาร การให้แรงเสริมทางโทรศัพท์และการติดตามเยี่ยมบ้านซึ่งพบว่ากลุ่ม
ทดลองสามารถน าทักษะที่ได้รับไปปฏิบัติได้ด้วยตนเองซึ่งแสดงให้เห็นได้จากการบันทึกรายการอาหารประจ าวันที่
พบว่ามีการบันทึกชนิด ปริมาณอาหารโปรตีนเป็นช้อนชา ทัพพี ซึ่งจากการควบคุมอาหารโปรตีนอย่างต่อเนื่องเป็น
ผลให้ร่างกายได้รับของเสียจากอาหารโปรตีนลดลง ท าให้เกิดการขับถ่ายของเสียในรูปไนโตรเจน และครีเอตินิน             
ลดลง ท าให้อัตราการกรองของไตมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นมากกว่าก่อนการทดลองและมากกว่ากลุ่มควบคุม ถึงแม้ว่ากลุ่ม
ทดลองจะมีพฤติกรรมการรับประทานอาหารดีขึ้นแต่อัตราการกรองของไตหลังการทดลองเมื่อทดสอบทางสถิติ
เปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุมพบว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ อาจเนื่องจากการศึกษาครั้งนี้กลุ่มตัวอย่าง
ส่วนใหญ่มีโรคร่วมหลายโรค ทั้งโรคความดันโลหิตสูงโรคเบาหวาน สูงถึงร้อยละ 63.3 ซึ่งเป็นปัจจัยเสี่ยงต่อการเสื่อม
ของไต โดยเฉพาะพยาธิสภาพของโรคความดันโลหิตสูงจะส่งผลให้หลอดเลือดที่ไตแข็งตัว ท าให้เลือดมาเลี้ยงไตลดลง 
(ประเสริฐ ธนกิจจารุ และคณะ, 2557) และนอกจากนี้กลุ่มตัวอย่างยังเป็นผู้สูงอายุ ร้อยละ 60 จึงมีความเสื่อมของ
ระบบต่างๆของร่างกาย รวมทั้งขนาดของไตและการท างานของไต (ปวีณา สุสันฐิตพงษ์, 2560) ซึ่งหน่วยไตที่สูญเสีย
หน้าที่จะไม่สามารถกลับมาท างานได้ตามเดิม และการเสื่อมของไตจะยังคงเสื่อมลงอย่างต่อเนื่อง  นอกจากนี้ยังพบว่า
ระยะเวลาที่แพทย์วินิจฉัยว่าเป็นโรคไตเรื้อรังของกลุ่มตัวอย่างมีค่าเฉลี่ยของระยะเวลาเจ็บป่วย 7.2 ปี ร้อยละ 40 การ
ด าเนินของโรคจึงอยู่ในระดับที่ไม่ค่อยดี และการศึกษาครั้งนี้ยังพบว่ามีข้อจ ากัดเรื่องระยะเวลาการศึกษาที่สั้นเพียง 8 
สัปดาห์อาจจะไม่ท าให้การท างานของไตเกิดการเปลี่ยนแปลงได้ในทันที เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงทางผลเลือดจะเริ่ม
แสดงให้เห็นว่าไตเสื่อมช้าลงกว่าเดิมเร็วที่สุดคือระยะ 6 เดือน และเห็นชัดเจนภายใน 1 ปี (ประเสริฐ ธนกิจจารุ และ
คณะ, 2557) จึงต้องใช้ระยะเวลาประเมินที่ยาวนาน แต่อย่างก็ตามจะเห็นได้ว่าหลังการทดลองมีการเพ่ิมของค่าเฉลี่ย
อัตราการกรองของไตจาก 39.47 เป็น 42.83 แสดงให้เห็นว่าอัตราการกรองของไตมีการเสื่อมของไตช้าลง ถึงแม้ว่าจะ
ไม่พบความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุมก็ตาม ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของจุฬาลักษณ์                          
ลิ่มลือชา (2563) ที่ศึกษาประสิทธิผลของโปรแกรมส่งเสริมพฤติกรรมการบริโภคอาหาร ที่ประกอบด้วยการสอน                  
การสาธิต ฝึกปฏิบัติ จัดกิจกรรมเป็นรายบุคคล 12 สัปดาห์ในผู้ป่วยโรคไตเรื้อรัง โรงพยาบาลถลาง จังหวัดภูเก็ต 
จ านวน 30 คน หลังการทดลองพบว่ากลุ่มทดลองมีคะแนนเฉลี่ยพฤติกรรมการบริโภคอาหารสูงกว่ากลุ่มควบคุม และ
พบว่าอัตราการกรองของไตมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นแต่ไม่พบความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุม 
เนื่องจากอายุกลุ่มตัวอย่างเป็นผู้สูงอายุ และมีโรคเรื้อรังเบาหวานและความดันโลหิตสูง ระยะเวลาในการติดตาม
ประเมินผลสั้น ท าให้ไม่เห็นการเปลี่ยนแปลงของการท างานของไตอย่างชัดเจน 
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3. เปรียบเทียบระดับความดันโลหิต 
ภายหลังการทดลองกลุ่มทดลองมีค่าเฉลี่ยระดับความดันโลหิตซีสโตลิก และค่าเฉลี่ยความดันโลหิต                  

ไดแอสโตลิกต่ ากว่าก่อนการทดลองและต่ ากว่ากลุ่มควบคุมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p< 0.05 ) สามารถอธิบายได้
ว่าเป็นผลมาจากการได้รับโปรแกรมการพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้ ซึ่งในตัวโปรแกรมมีกิจกรรมการสอน 
การชี้แนะที่ตอบสนองความพร่องในการดูแลตนเองด้านการบริโภคอาหาร โดยพบว่ากลุ่มทดลองรับทราบว่า
อาหารรสเค็มมีผลต่อการท างานของไต แต่ส่วนใหญ่รับประทานอาหารโดยอาศัยความเคยชิน อร่อยถูกปาก และ
ส่วนใหญ่ร้อยละ 43.3 จะเป็นผู้ประกอบอาหารเอง ก็จะท าอาหารตามที่ตนเองชอบ ใช้เครื่องปรุงรสทุกครั้งเพ่ือให้
อาหารมีรสอร่อย ผู้วิจัยจึงใช้กระบวนการชี้แนะ สาธิต ฝึกปฏิบัติ วางแผนแก้ไขปัญหาร่วมกัน ปรับเปลี่ยนพฤติกรรม
การบริโภคอาหาร จัดกิจกรรมเป็นรายบุคคล ติดตามการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมตามแผนที่วางไว้ ให้ข้อมูลย้อนกลับ 
และให้ค าแนะน าเพ่ิมเติมในการติดตามทางโทรศัพท์และการติดตามเยี่ยมบ้าน ใช้กิจกรรมสนับสนุน ให้ก าลังใจ 
ชมเชย สร้างแรงจูงใจ เพ่ือให้กลุ่มทดลองมีความรู้และสามารถพัฒนาทักษะการปฏิบัติพฤติกรรมตามศักยภาพตนเอง
ในสถานการณ์จริงได้ถูกต้อง ต่อเนื่อง จากการติดตามเยี่ยมบ้านผู้วิจัยใช้กิจกรรมการสร้างสิ่งแวดล้อมที่บ้าน เช่นการ
จ ากัดเครื่องปรุงรสที่ห้องครัว การขออนุญาตผู้ป่วยดูอาหารที่ผู้ป่วยเตรียมในระยะแรกยังคงพบถ้วยน้ าปลา น้ าพริก
ปลาร้า ปลาเกลือทอด ผู้วิจัยจึงใช้กระบวนการชี้แนะและการสร้างสิ่งแวดล้อมในประเด็นอาหารที่ผู้ป่วยรับประทานใน
วันนั้นจากสถานการณ์จริง ให้ผู้ป่วยได้เรียนรู้ เห็นความส าคัญ เพ่ิมความตระหนักและกระตุ้นให้เกิดการปรับเปลี่ยน
พฤติกรรม และพบว่าการติดตามเยี่ยมบ้านในสัปดาห์ถัดไปไม่พบว่าว่ามีถ้วยน้ าปลา หรืออาหารที่มีรสเค็ม ประกอบ
กับการบันทึกพฤติกรรมการบริโภคอาหารของผู้ป่วย เห็นได้ชัดเจนว่าผู้ป่วยมีการจ ากัดเครื่องปรุงรส และรับประทาน
อาหารลดเค็มได้อย่างต่อเนื่อง ส่งผลให้ระดับความดันโลหิตของกลุ่มทดลองลดลงอยู่ในระดับที่ควบคุมได้โดยความดัน
โลหิตซีสโตลิก เท่ากับ 12.90 และความดันโลหิตไดแอสโตลิก เท่ากับ 73.70 ส่งผลให้ช่วยชะลอความเสื่อมของไตได้
มากขึ้น สอดคล้องกับการศึกษาของมลิวัลย์ ชัยโคตร (2561) ที่ศึกษาผลของโปรแกรมการพยาบาลแบบสนับสนุนและ
ให้ความรู้ต่อความรู้ในการดูแตนเองพฤติกรรมการดูแลตนเองและผลลัพธ์ทางคลินิกของผู้ป่วยโรคความดันโลหิตสูงที่
เสี่ยงต่อภาวะแทรกซ้อนทางไต พบว่าหลังการทดลองกลุ่มทดลองมีค่าเฉลี่ยระดับความดันโลหิตทั้งซีสโตลิกและ                 
ไดแอสโตลิก ต่ ากว่าก่อนการทดลองและต่ ากว่ากลุ่มควบคุมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p< 0.05 ) เช่นเดียวกับ
การศึกษาของ Zarica Kauric-Klein (2012) ที่ศึกษาผลของโปรแกรมการให้พยาบาลระบบสนับสนุนและให้ความรู้ต่อ
การควบคุมความดันโลหิตในผู้ป่วยโรคไตวายระยะสุดท้ายโดยมีการให้ความรู้ตามแนวทางการรักษาผู้ป่วยโรคไตวาย
เรื้อรังที่มีภาวะความดันโลหิตสูงร่วมด้วย รวมทั้งการให้ความรู้ในการจ ากัดโซเดียมและน้ า บันทึกระดับความดันโลหิต
2 ครั้งต่อวัน ผลการศึกษาพบว่าสามารถลดความดันโลหิตในผู้ป่วยโรคไตวายเรื้อรังระยะสุดท้ายอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิต ิ(p< 0.05 )  
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การศึกษาครั้งนี้ช่วยให้ผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรังระยะที่ 3-4 เกิดความเข้าใจและตระหนักถึงความส าคัญของ
โรคไตเรื้อรังและการชะลอความเสื่อมของไต โดยการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคอาหาร ทั้งนี้หัวใจส าคัญของ
การปรับเปลี่ยนพฤติกรรม คือการสอนสุขภาพให้กับผู้ป่วยและครอบครัวโดยเลือกใช้วิธีการสอน เลือกแนวคิดที่
น ามาออกแบบการสอนที่มีความหลากหลาย ตอบสนองความพร่องของศักยภาพในการดูแลตนเองของผู้ป่วย 
เพ่ือให้ผู้ป่วยสามารถน าความรู้และทักษะที่ได้รับไปปรับเปลี่ยนพฤติกรรมตนเอง และเพ่ือให้ผู้ป่วยเรียนรู้อยู่ร่วมกับ
โรคอย่างต่อเนื่อง จ าเป็นต้องใช้ทักษะ การเสริมแรง การติดตามพฤติกรรมและให้ข้อมูลสุขภาพผ่านการสอนทาง
โทรศัพท์ การติดตามเยี่ยมบ้านเป็นระยะๆจะช่วยกระตุ้นการตระหนักรู้ในตนเองและและด าเนินพฤติกรรมการ
ชะลอไตเสื่อมโดยการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคอาหารอย่างต่อเนื่อง ดังนั้น โปรแกรมการพยาบาลแบบ
สนับสนุนและให้ความรู้ที่ผู้วิจัยศึกษาในครั้งนี้ จึงถือว่าคุ้มค่าส าหรับการน าไปใช้ในการชะลอไตเสื่อมในผู้สูงอายุโรค
ไตเรื้อรังระยะท่ี 3-4 ในคลินิกโรคไตเรื้อรังต่อไป 
 
ข้อเสนอแนะ 

1. ข้อเสนอแนะในการน าผลการวิจัยไปใช้ 
1. พยาบาลในคลินิกโรคไตเรื้อรังควรน าโปรแกรมการพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้ไปใช้ในการ

ปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคอาหาร เพ่ือช่วยในการชะลอความเสื่อมของไตเพราะเป็นโปรแกรมที่ประยุกต์แนวคิด
ระบบการพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้ (Educative supportive nursing system) ตามทฤษฏีการพยาบาล
ของโอเร็ม ที่มุ่งเน้นตอบสนองความพร่องของศักยภาพในการดูแลตนเอง โดยใช้วิธีการสอนสุขภาพที่มีความ
หลากหลายวิธี ทั้งการสอน การชี้แนะ การสนับสนุนและการสร้างสิ่งแวดล้อม การมีปฏิสัมพันธ์ร่วมกันระหว่าง
พยาบาลและผู้ป่วยเป็นรายบุคคล ในการค้นหาและการแก้ไขปัญหา ร่วมกันในทุกกระบวนการท าให้สอดคล้องกับ
ความต้องการและการด าเนินชีวิตของผู้ป่วย มีการติดตาม เสริมแรง ให้ก าลังใจ ท าให้สามารถปฏิบัติพฤติกรรมการ
บริโภคอาหารได้ต่อเนื่อง ส่งผลให้ระดับความดันโลหิตต่ ากว่า130/80มิลลิเมตรปรอท และท าให้อัตราการกรองของไต
เพ่ิมขึ้นในระยะยาวได้ 

2. ควรน าโปรแกรมการพยาบาลแบบสนับสนุนและให้ความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการวางแผนให้การพยาบาล
ผู้ป่วยโรคเรื้อรังที่มีความเสี่ยงในการเกิดภาวะแทรกซ้อนไตวายเรื้อรัง เพ่ือป้องกันไม่ให้การท างานของไตลดลง 

2. ข้อเสนอแนะเชิงนโยบาย 
1. สามารถใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาคุณภาพการพยาบาลผู้ป่วยโรคไตและเพ่ิมประสิทธิภาพระบบ

จัดการด้านการพยาบาลในการบ าบัดการชะลอไตเสื่อมในผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรังระยะที่ 3-4 เพ่ือป้องกันการด าเนินโรค
เข้าสู่ระยะที่ต้องท าบ าบัดทดแทนไตโดยจัดให้มีการอบรม ให้ความรู้ และการประยุกต์ใช้โปรแกรมการพยาบาลระบบ
สนับสนุนให้ความรู้ให้แก่พยาบาลที่มีหน้าที่ดูแลผู้ป่วยโรคไตเรื้อรัง เพ่ือน าความรู้ไปใช้ดูแลผู้ป่วยโรคไตเรื้อรังต่อไป 
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2. ผู้บริหารสามารถใช้ผลการวิจัยเป็นข้อมูลในการพัฒนาคุณภาพการพยาบาลผู้ป่วยโรคไตโดยก าหนด
เป็นนโยบายให้ใช้โปรแกรมการพยาบาลระบบสนับสนุนและให้ความรู้เพ่ือปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคอาหารของ
ผู้ป่วยโรคไตเรื้อรังและปรับปรุงระบบบริการเพ่ิมบริการเชิงรุกในการติดตามเยี่ยมบ้าน สนับสนุนการรวมกลุ่มและการ
สร้างเครือข่ายการเรียนรู้  

3. ข้อเสนอแนะเชิงการส่งเสริมป้องกัน 
ควรน าคู่มือการดูแลตนเองด้านโภชนาการส าหรับผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรังระยะ3-4 ไปใช้ในคลินิกโรคเรื้อรัง

เบาหวาน ความดันโลหิตสูง ที่มีความเสี่ยงไตวายเรื้อรังเพ่ือเป็นการให้ความรู้ในการเตรียมความพร้อมเพ่ือป้องกัน
ภาวะแทรกซ้อนจากไตวายเรื้อรังที่จะเกิดขึ้น 

4. ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
1. การวิจัยครั้งนี้ท าการศึกษาในระยะเวลาเพียง 8 สัปดาห์ ควรจะมีการศึกษาเพ่ิมเติมเรื่องระยะเวลาใน

การติดตามเพ่ือประเมินผลความยั่งยืนของพฤติกรรม ประสิทธิภาพและความคุ้มค่า ภายหลังผู้สูงอายุโรคไตเรื้อรัง 
ได้รับโปรแกรมการพยาบาลระบบสนับสนุนและให้ความรู้เพ่ือปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคอาหารในระยะยาว
อย่างต่อเนื่อง โดยขยายระยะเวลาในการติดตาม 6 เดือน และ 1 ปี เพ่ือประเมินผลลัพธ์ทางคลินิกในระยะยาวต่อไป   

2. ใช้เป็นแนวทางในการศึกษาต่อยอดงานวิจัยต่อไปโดยเพ่ิมตัวแปรในการติดตามผลลัพธ์ทางคลินิกเพ่ือ
ประเมินผลของการใช้โปรแกรมการพยาบาลระบบสนับสนุนและให้ความรู้เพ่ือปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภค
อาหาร เช่น ปริมาณโซเดียมในปัสสาวะ และปริมาณโปรตีนในปัสสาวะ 24 ชั่วโมงร่วมด้วย เป็นต้น  

3. ควรมีการศึกษาเพ่ิมเติมในเรื่องผลลัพธ์ของโปรแกรมการพยาบาลระบบสนับสนุนและให้ความรู้โดย
ศึกษาในกลุ่มตัวอย่างอ่ืนๆ ที่เป็นกลุ่มเสี่ยงโรคไต เช่นกลุ่มผู้ป่วยโรคเบาหวาน กลุ่มผู้ป่วยโรคความดันโลหิตสูง เป็นต้น 
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การผลิตถ่านกัมมันต์จากเศษไม้ล าไยโดยใช้ซิงค์คลอไรด์ (ZnCl2) และน  าส้มควันไม้เป็นตัวกระตุ้น 

 
สังคม สัพโส1, ยุทธนา ศรีอุดม2, ชัยณรงค์ แสนเปา3, วิศิษฏ์ ขัดสาย4 และ กันตภณ เปรมประยูร5 

 
บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้ศึกษากระบวนการผลิตถ่านกัมมันต์จากเศษไม้ล าไยที่เหลือทิ้งจากการตัดแต่งก่ิงของเกษตรกรใน
ประเทศไทยน ามาเป็นวัตถุดิบในการผลิตถ่านกัมมันต์ด้วยใช้วิธีการกระตุ้นทางเคมีร่วมกับความร้อนซึ่งสารเคมีที่ใช้
กระตุ้น คือ ซิงค์คลอไรด์ และน้ าส้มควันไม้ โดยก าหนดอัตราส่วนถ่านต่อสารกระตุ้นโดยมวล 1:1 และ 1:2 ใช้อุณหภูมิ
ในการกระตุ้น 800 และ 900 องศาเซลเซียส เวลาที่ใช้ในการกระตุ้น 120 และ 180 นาที จากการศึกษาพบว่า                         
มีการกระตุ้นด้วยซิงค์คลอไรด์ร่วมความร้อนที่สภาะการกระตุ้น อุณหภูมิ 800 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 120 นาที 
ถ่านกัมมันต์ที่ได้มีค่าความหนาแน่นปรากฏเท่ากับ 0.27 กรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร ค่าการดูดซับไอโอดีน เท่ากับ 
612 มิลลิกรัมต่อกรัม รองลงมาคือ การกระตุ้นด้วยน้ าส้มควันไม้ร่วมความร้อน ใช้สภาะการกระตุ้นที่อุณหภูมิ 800 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 120 นาที ถ่านกัมมันต์ที่ได้มีค่าความหนาแน่นปรากฏเท่ากับ 0.28 กรัมต่อลูกบาศก์
เซนติเมตร ค่าการดูดซับไอโอดีน เท่ากับ 485 มิลลิกรัมต่อกรัมจากการศึกษาข้างต้นจะเห็นได้ว่า การกระตุ้นด้วยซิงค์
คลอไรด์ เป็นตัวกระตุ้นได้ดีกว่าน้ าส้มควันไม้ และเศษไม้ล าไยสามารถน ามาเป็นวัตถุดิบในการผลิตถ่านกัมมันต์ได้
เพราะผ่านมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมถ่านกัมมันต์ (มอก.900-2547) ค่าการดูดซับไอโอดีนไม่น้อยกว่า 600 
มิลลิกรัมต่อกรัม และค่าความหนาแน่นปรากฏไม่น้อยกว่า 0.2 กรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร 

ค าส าคัญ : การผลิตถ่านกัมมันต์, การกระตุ้นด้วยซิงค์คลอไรด์, เศษไม้ล าไย 
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PRODUCTION OF ACTIVATED CARBON FROM LONGAN WOOD CHIPS USING ZINC 
CHLORIDE (ZnCl2) AND WOOD VINEGAR ACTIVATORS 

 
Sangkom Subphaso1, Yuttana Sriudom2, Chainarong Saenpao3, Wisit Khudsai4 and Kantapon Premprayoon5 

 
ABSTRACT 

This research studied the production process activated carbon from longan wood chips using 
method of chemical activation with heat. Using zinc chloride (ZnCl2) and wood vinegar activators.                          
The condition ratio of charcoal to activator by weight of 1:1 and 1:2 by using the activation temperature 
of 800 and 900°C. The time for stimulation was 120 and 180 min. The study revealed zinc chloride 
activator condition was 1:1 ratio of charcoal: ZnCl2 800°C for 120 min. The bulk density of activated 
carbon was 0.27 g/cm3 and the iodine number adsorption 612 mg/g followed by the wood vinegar 
activator condition was 1:1 ratio of charcoal: wood vinegar 800°C for 120 min. The bulk density of 
activated carbon was 0.28 g/cm3 and the iodine number adsorption 485 mg/g. The study revealed that 
using ZnCl2 as activating agent resulted in more Iodine number than using wood vinegar. Longan wood 
chips can be used as raw materials for the production of activated carbon because bulk density is higher 
than 0.2 g/cm3 and iodine number adsorption higher than 600 mg/g the level set by Thai Industrial 
Standards Institute, TISI.900-2004. 

Keywords : Activated carbon, zinc chloride activation, Longan wood chips 
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บทน า 
ในภาคเหนือของประเทศไทย เกษตรกรนิยมปลูกล าไยเป็นอย่างแพ่หลาย ในปี พ.ศ. 2563  มีพื้นที่

เพาะปลูก 1,280,000 ไร่ และมีผลผลิต 800,000 ตัน (ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร , 2564) ในกระบวนการ
ปลูกล าไยนั้นเกษตรกรจะท าการตัดแต่งล าต้น กิ่ง และใบ เพื่อให้ได้ผลิตของล าไยที่มากขึ้น โดยเศษวัสดุที่เหลือ
ทิ้งนั้นเกษตรกรจะท าการเผาทิ้งหรือน ามาแปรรูปเป็นถ่านไม้ล าไย แต่ยังมีส่วนน้อยที่จะน ามาแปรรูปเป็นถ่าน                     
กัมมันต์ ซึ่งถ่านกัมมันต์ (Activated carbon) ผลิตจากวัตถุดิบที่มีธาตุคาร์บอนเป็นองค์ประกอบหลัก โดยมีวัสดุ
อยู่มากมายที่สามารถน ามาเป็นวัตถุดิบในการผลิตเป็นถ่านกัมมันต์ได้ รวมทังวัสดุชีวมวลที่เป็นของเหลือทิ้งทาง
การเกษตร ได้มีการท าวิจัยมาแล้ว เช่น เปลือกถั่วอัลมอนต์ (Marcilla et al, 2000) ชังข้าวโพด (Bagheri and 
Abedi, 2009) ต้นไมยราบยักษ์ (ธีร์ธวัช สิงหศิริ , 2557) และ เมล็ดล าไย (ณัฐวิภา จงรัก, 2554) เป็นต้น ซึ่ง
สมบัติพิเศษของถ่านกัมมันต์ คือ มีพื้นที่ผิวสูงและมีรูพรุนมากท าให้สามารถดูดชับสารต่าง ๆ ได้ในปริมาณมาก 
ถ่านกัมมันต์จึงถูกน าไปใช้งานอย่างแพร่หลายและหลากหลายในกระบวนการแยกสารประกอบและการท าให้ 
สารบริสุทธิ์ จึงนิยมใช้ถ่านกัมมันต์เป็นตัวดูดซับสารทั้งที่เป็นของเหลวและก๊าซในอุตสาหกรรมประเภทต่าง ๆ 
เช่น อุตสาหกรรมอาหาร ใช้ฟอกสีและดูดกลิ่นในอุตสาหกรรมน้ าตาล การแยกสารประกอบ ไฮโดรคาร์บอน            
การท าน้ าให้บริสุทธิ์ การก าจัดกลิ่นใช้เป็นตัวกรองก๊าซพิษที่ออกมาจากการเผาไหม้ของยานยนต์ และใช้เป็นยา
เพื่อดูดซับสารพิษที่เข้าสู่ร่างกายเป็นต้น ด้วยสมบัตินี้จึงนิยมน าไปใช้ในการดูดซับสารอินทรีย์ หรือ โลหะหนัก 
เช่น ตะกั่ว ปรอท ทองแดง และโครเมียมที่ปนเปื้อนในน้ าเสีย เป็นต้น (ณัฐวิภา จงรัก , 2554)  

 ถ่านกัมมันต์ในปัจจุบันนั้นมีกระบวนการท า 2 วิธี วิธีที่ 1 การกระตุ้นทางเคมี (Chemical activation) 
เป็นการเปลี่ยนวัตถุดิบโดยใช้สารเคมีบางชนิด เช่น ซิงค์คลอไรด์ (Zinc chloride) กรดฟอสฟอริก (Phosphoric 
acid) โพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ (Potassium hydroxide) ร่วมกับการใช้ความร้อนที่อุณหภูมิประมาณ 450-
900°C ในภาคอุตสาหกรรมนิยมผลิตถ่านด้วยวิธีนี้มากกว่าวิธีกระตุ้นทางกายภาพเนื่องจากใช้ความร้อนและเวลา
ในการผลิตน้อยกว่าแต่บางครั้งถ่านกัมมันต์ที่ได้จากการผลิตวิธีนี้ อาจมีปัญหาเรื่องสารตกค้างได้ เช่น การพบ
สังกะสีตกค้าง ในผลิตภัณฑ์สังกะสีเป็นโลหะหนักเมื ่อเข้าสู ่ร ่างกาย เกิดการสะสมที่บริเวณตับและไตท าให้
โครโมโซม ผิดปกติ เสี่ยงต่อการเป็นมะเร็ง ส่วนวิธีที่ 2 การกระตุ้นทางกายภาพ (Physical reactivation) เป็น
การน าถ่านที่ผ่านการเผาไหม้ในสภาพอับอากาศ หรือจ ากัดอากาศท าให้มีออกซิเจนน้อย มากระตุ้นโดยใช้ก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ (CO) หรือไอน้ าที่มีอุณหภูมิกระตุ้น (Activation temperature) ประมาณ 600-950 องศา
เซลเซียส ซึ่งจ าเป็นต้องใช้พลังงานสูงมาก ทั้งยังไม่สามารถควบคุมสมบัติของถ่านกัมมันต์ให้คงที่ได้ รวมถึงพื้นที่
ผิวและรูพรุนเกิดในปริมาณน้อย (ฉวีวรรณ เพ็งพิทักษ์, 2562) และในประเทศไทยนั้นมีการผลิตถ่านกัมมันต์แบบ 
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2 ขั้นตอน ด้วยการกระตุ้นด้วยซิงค์คลอไรด์ โดย ณัฐวิภา จงรัก (2554) ได้ท าการผลิตถ่านกัมมันต์จากเมล็ดล าไย 
โดยใช้อัตราส่วนโดยมวลของซิงค์คลอไรด์ต่อเมล็ดล าไย 2:1 และเผาที่อุณหภูมิ 800 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
180 นาที ได้ค่าการดูดซับไอโอดีน 826.95 มิลลิกรัม/กรัม สุภาพร รัตนพันธ์ (2557) ได้ท าการกระตุ้นด้วยซิงค์
คลอไรด์ด้วยการใช้เทคนิคการร้อนโดยการไหลย้อนกลับ ในเปลือกมังคุด ได้ค่าการดูดซับไอโอดี 820 มิลลิกรัม/
กรัม และธีร์ธวัช สิงหศิริ. (2557) ได้ผลิตถ่านกัมมันต์จากต้นไมยราบยักษ์กระตุ ้นด้วยซิงค์คลอไรด์ ซึ ่งใช้
อัตราส่วนโดยมวลของซิงค์คลอไรด์ต่อต้นไมยราบยักษ์ 3.11:1 และเผาที่อุณหภูมิ 800 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
60 นาที ได้ค่าการดูดซับไอโอดีน 966.30 มิลลิกรัม/กรัม ในปี พ.ศ. 2563 ประเทศไทยมีการน าเข้าถ่านกัมมันต์
คิดเป็นมูลค่า 545,946,033 บาท และในปี พ.ศ. 2564 มีการน าเข้าเพิ่มเป็น 706,992,120 บาท ซึ่งถือว่ามี
แนวโน้มเพ่ิมขึ้นทุกปี (กรมศุลกากร, ม.ป.ป.)  

 เพื่อเป็นการลดการน าเข้าของถ่านกัมมันต์ในงานวิจัยนี้จึงเล็งเห็นว่าเศษไม้ล าไยที่เหลือทิ้งจากการตัด
แต่งกิ่งของต้นล าไยนั้นสามารถมาท าเป็นมาเป็นวัตถุดิบตั้งต้นในการผลิตถ่านกัมมันต์ โดยการศึกษาวิธีการ
กระตุ้นทางเคมีโดยใช้ซิงค์คลอไรด์ และน้ าส้มควันไม้ มาศึกษาสภาวะต่าง ๆ ที่เป็นปัจจัยส าคัญในการผลิต
ถ่านกัมมันต์ เช่น ปริมาณสารกระตุ้นต่อปริมาณวัตถุดิบ อุณหภูมิและเวลาในการเผา เผื่อเป็นแนวทางเป็นการ
แปรรูปวัสดุที่เหลือทิ้งให้เป็นวัสดุที่มีคุณภาพและมีคุณค่าสูงขึ้น แล้วยังเป็นการใช้ทรัพยากรธรรมชาติที่มีอยู่ให้
เป็นประโยชน์และเป็นทางเลือกในการผลิตถ่านกัมมันต์ 
 

วัตถุประสงคข์องการวิจัย 

1. เพ่ือศึกษากระบวนการการผลิตถ่านกัมมันต์จากเศษไม้ล าไยที่เหลือทิ้งจากทางการเกษตร 

2. เพ่ือได้ถ่านกัมมันต์จากเศษไม้ล าไยท่ีเหลือทิ้งจากทางการเกษตร 

 

ขอบเขตของการวิจัย 

1. เศษกิ่งไม้ล าไย มาจากสวนล าไยในจังหวัดตาก และจังหวัดล าพูน  

 2. ซิงค์คลอไรด์ (ZnCl2) Loba chemie Grade AR/ACS 98% 

 3. น้ าส้มควัน (Wood vinegar) จากเกษตรกรผลิตถ่าน จังหวัดตาก 

 4. ตัวแปรที่ศึกษา อัตราส่วนของถ่านไม้ล าไยต่อสารกระตุ้น โดยมวล (1:1 และ 1:2) อุณหภูมิ (800 และ 

900 องศาเซลเซียส) เวลา (120 และ 180 นาที) 
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วิธีด าเนินการวิจัย 

วิธีการทดลอง 

การผลิตถ่านกัมมันต์จากเศษก่ิงไม้ล าไย โดยน าเศษก่ิงไม้ล าไยมาเผาด้วยเตาเผา 200 ลิตร เพ่ือให้เป็นถ่าน 

น ามาบดให้ละเอียด มาร่อนด้วยตะแกรงร่อน ได้ขนาดประมาณ 2 – 5 มิลลิเมตร น ามากระตุ้นด้วยการแช่                          

ซิงค์คลอไรด์ และน้ าส้มควันไม้ ในอัตราส่วนถ่านไม้ล าไยต่อสารกระตุ้น 1:1 และ 1:2 โดยการแช่ในหลอดทดลอง 

เป็นเวลา 24 ชั่วโมง (ณัฐวิภา จงรัก, 2554) หลังจากนั้นน าไปอบไล่ความชื้นที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 12 

ชั่วโมง ปล่อยไว้ให้เย็น แล้วน าไปเผาในเตาเผาความร้อนสูงที่อุณหภูมิ 800 และ 900 องศาเซลเซียส เป็น

ระยะเวลา 120 และ 180 นาที ตามล าดับ หลังจากนั้นล้างด้วยน้ ากลั่นที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส หลาย ๆ ครั้ง

จนได้ค่า pH ประมาณ 7 (สุภาพร รัตนพันธ์ และคณะ, 2557) น าไปอบไล่ความชื้นที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 

6 ชั่วโมง ปล่อยไว้ให้เย็น แล้วน าไปศึกษาสมบัติของถ่านกัมมันต์ 

การวิเคราะห์สมบัติแบบประมาณของชีวมวล (Proximate analysis) ความชื้น (Moisture content) 

ASTM E871-82 สารระเหย (Volatile mater) ASTM E872-82 เถ้า (Ash) ASTM E1755-01) ปริมาณคาร์บอน

คงตัว (Fixed carbon) ร้อยละปริมาณคาร์บอนคงตัว = 100 - ร้อยละปริมาณความชื้น – ร้อยละปริมาณสาร

ระเหย – ร้อยละปริมาณเถ้า 

การวิเคราะห์สมบัติแบบประมาณของถ่าน (Proximate analysis) ความชื้น สารระเหย เถ้า ASTM 

D1762-84 ปริมาณคาร์บอนคงตัว (Fixed carbon) ร้อยละปริมาณคาร์บอนคงตัว = 100 - ร้อยละปริมาณ

ความชื้น – ร้อยละปริมาณสารระเหย – ร้อยละปริมาณเถ้า 

การวิเคราะห์ค่าความร้อน ASTM D204 

การวิเคราะห์ความหนาแน่นปรากฎ (Bulk density, ρb) น าภาชนะที่ทราบปริมาตร (ภาชนะที่ใช้จะ

ขึ้นอยู่กับลักษณะของวัสดุ) ไปชั่งน้ าหนักแล้วบันทึกค่า จากนั้นเตรียมอุปกรณ์ดังรูปที่ 1 โดยปรับต าแหน่งปลาย

กรวยให้สูงจากปากกระบอกตวงประมาณ 15 เซนติเมตร เทถ่านกัมมันต์ผ่านกรวยลงในภาชนะจนล้นจากนั้น

ถ่านกัมมันต์ให้เสมอภาชนะ น าไปชั่งน้ าหนักแล้วลบน้ าหนักภาชนะออก จะได้มวลของถ่านกัมมันต์ (m) ส่วน (v) 

คือปริมาตรที่ขึ้นอยู่กับภาชนะที่ใช้ ท าการทดลอง 5 ซ้ า จากนั้นค านวณค่าความหนาแน่นรวมจากสมการ 

ρb=m/v (ศูนย์เครือข่ายข้อมูลอาหารครบวงจร, 2555) 
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ภาพที่ 1 อุปกรณ์ในการหาความหนาแน่นปรากฏ (ศูนย์เครือข่ายข้อมูลอาหารครบวงจร, 2555) 

 

การวิเคราะห์หาค่าการดูดซับไอโอดีน (Iodine Number) AWWA B604 ส่งตรวจ กระทรวงการอุดมศึกษา 

วิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (อว.) 

 

ผลการทดลองและอภิปรายผล 

การวิเคราะห์สมบัติเบื องต้นของวัตถุดิบ 

การวิเคราะห์สมบัติเบื้องต้นของเศษไม้ส าไย และถ่านไม้ล าไยที่ผลิตได้ก่อนน าไปท าเป็นถ่านกัมมันต์ มีผลการ

วิเคราะห์แบบประมาณ (Proximate analysis) ดังตารางที่ 1 จะเห็นได้ว่าเศษไม้ล าไยนั้นหลังจากเผาแล้วเป็นถ่านไม้

ล าไยมีค่าร้อยละปริมาณคาร์บอนคงตัว เท่ากับ 72.96 ซึ่งคิดเป็น 4.80 เท่า ที่ร้อยละปริมาณคาร์บอนคงตัวเพ่ิมขึ้น ซึ่ง

เพียงพอที่สามารถน าไปกระตุน้ต่อเป็นถ่านกัมมันต์ 

 
ตารางท่ี 1 ผลการวิเคราะห์แบบประมาณ (Proximate analysis) ของเศษไม้ล าไย และถ่านไม้ล าไย 

Proximate analysis 
ค่าความร้อน 

(MJ/KG) ชนิดของวัสดุ 
ร้อยละ

ความชื น 

ร้อยละสาร

ระเหย 
ร้อยละเถ้า 

ร้อยละปริมาณ

คาร์บอนคงตัว 

เศษไม้ล าไย 7.57±0.45 77.75±0.74 2.13±0.19 12.55±0.99 18.05 

ถ่านไม้ล าไย 2.37±0.13 18.33±1.56 6.34±0.30 72.96±1.51 28.99 

 

 

กรวย 

15 cm ขาตั้ง 
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การวิเคราะห์สมบัติของถ่านกัมมันต์ 
ความหนาแน่นปรากฏ 
หลังจากน าเศษไม้ล าไยไปเผาแล้วได้เป็นถ่านไม้ล าไย ผู้จัดท างานวิจัยน าไปกระตุ้นตามสภาวะดังตารางที่ 

2 โดยหลังจากท าการกระตุ้นจะเห็นได้ว่าค่าความหนาแน่นปรากฏของถ่านกัมมันต์นั้นอยู่เกณฑ์ของมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมถ่านกัมมันต์ (มอก.900-2547) ซึ่งไม่น้อยกว่า 0.2 กรัมต่อลูกบาศก์เซนติเมตร เนื่องจากใน
การใช้อุณหภูมิสูงและเวลาที่ใช้การกระตุ้นมากขึ้น จะมีการปลดปล่อยสาระเหยออกมาจากโครงสร้างภายในมาก
ขึ้น โดยโครงสร้างในส่วนนี้จะมีการพัฒนาไปเป็นโครงสร้างที่มีรูพรุ่นมากขึ้น จึงท าให้มีค่าความหนาแน่นปรากฏ
ลดลง (ณัฐวิภา จงรัก, 2554) 
 

ตารางท่ี 2 ค่าความหนาแน่นปรากฏของถ่านกัมมันต์จากถ่านไม้ล าไย 

สภาวะการกระตุ้น 
อัตราส่วน 

สารกระตุ้น:ถ่าน 
(โดยน  าหนัก) 

อุณหภูมิในการเผา 
(องศาเซลเซียส) 

เวลาในการเผา 
(นาที) 

ความหนาแน่น
ปรากฏ 

(กรัมต่อลูกบาศก์
เซนติเมตร) 

ไม่ได้รับการกระตุ้น - - - 0.42±0.007 

ความร้อน - 
800 

120 0.29±0.002 
180 0.28±0.001 

900 
120 0.27±0.001 
180 0.27±0.002 

น้ าส้มควันไม้ร่วม
ความร้อน 

1:1 
800 

120 0.28±0.001 
180 0.27±0.004 

900 
120 0.26±0.001 
180 0.24±0.010 

2:1 
800 

120 0.28±0.005 
180 0.26±0.002 

900 
120 0.25±0.002 
180 0.24±0.001 
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สภาวะการกระตุ้น 
อัตราส่วน 

สารกระตุ้น:ถ่าน 
(โดยน  าหนัก) 

อุณหภูมิในการเผา 
(องศาเซลเซียส) 

เวลาในการเผา 
(นาที) 

ความหนาแน่น
ปรากฏ 

(กรัมต่อลูกบาศก์
เซนติเมตร) 

ZnCl2 ร่วมความ
ร้อน 

1:1 
800 

120 0.27±0.006 
180 0.28±0.003 

900 
120 0.28±0.002 
180 0.25±0.003 

2:1 
800 

120 0.29±0.002 
180 0.26±0.001 

900 
120 0.27±0.002 
180 0.25±0.001 

 
ค่าการดูดซับไอโอดีน 
จากตารางที่ 2 นั้น ทุกสภาวะในการตุ้นนั้นมีค่าความหนาแน่นปรากฏ อยู่ในเกณฑ์ของมาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมถ่านกัมมันต์ (มอก.900-2547) ทางผู้ท างานวิจัยจึงเลือกเอาอัตราส่วนถ่าน:สารกระตุ้น 1:1 
เพราะจะได้มีสารเคมีตกค้างน้อย และเลือกการเผากระตุ้นที่ใช้พลังงานน้อย 800 องศาเซลเซียส ใช้เวลา 120 นาที 
น าไปทดสอบค่าการดูดซับไอโอดีน ดังแสดงในตารางที่ 3 
 

ตารางท่ี 3 ค่าการดูดซับไอโอดีนของถ่านกัมมันต์จากถ่านไม้ล าไย 

ค่าท่ีทดสอบ 

สภาวะการกระตุ้นของถ่านไม้ล าไย 

มอก.900-2547 ไม่ได้รับการ
กระตุ้น 

ความร้อน 
(800°C 120 min) 

น้ าส้มควันไม้ 
ร่วมความร้อน 

(1:1) 
(800°C 120 min) 

ZnCl2 
ร่วมความร้อน 

(1:1) 
(800°C 120 min) 

ค่าการดูดซับ 
ไอโอดีน (mg/g) 

211 426 485 612 
ไม่น้อยกว่า 
600 mg/g 
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จากตารางที่ 3 จะเห็นว่าการกระตุ้นด้วยซิงค์คลอไรด์ร่วมความร้อน เป็นเพียงสภาวะเดียวที่ ค่าการดูดซับ
ไอโอดีนเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมถ่านกัมมันต์ (มอก.900-2547) โดยการกระตุ้นด้วยซิงค์
คลอไรด์ร่วมความร้อนท าให้ค่าการดูดซับไอโอดีนมีค่าเพ่ิมขึ้นจากถ่านไม้ล าไยที่ไม่ได้รับการตุ้น ถ่านไม้ล าไยที่
กระตุ้นโดยความร้อนเพียงอย่างเดียว และถ่านไม้ล าไยที่กระตุ้นด้วยน้ าส้มควันไม้ร่วมความร้อน 401 186 และ 
127 มิลลิกรัมต่อกรัม ตามล าดับ (คิดเป็นการเพ่ิมร้อยล่ะ 190.05 42.72 และ 26.19 ตามล าดับ) เนื่องจากการ
กระตุ้นด้วยซิงค์คลอไรด์นั้นมีสมบัติในการดึงน้ ามันทาร์ และสารประกอบอ่ืน ๆ ที่อยู่ในโครงสร้างของถ่านไม้ล าไย
ในขณะที่มีการเผากระตุ้นได้ดี (Lua and Yang, 2005) และการใช้ร่วมอุณหภูมิสูงร่วมด้วยนั้นก็ยิ่งท าให้เกิดรูพรุน
หรือช่องว่างขนาดเล็กเกิดขึ้นการดูดซับไอโอดีนจึงเพ่ิมข้ึน (ณัฐวิภา จงรัก, 2554) 

 

สรุปผลการทดลอง 
การกระตุ้นด้วยซิงค์คลอไรด์ร่วมความร้อนนั้นสามารถท าให้ถ่านไม้ล าไยมีสมบัติเพียงพอที่จะผลิตเป็นถ่าน             

กัมมันต์ได้เนื่องจากมีค่าการดูดซับไอโอดีนมากกว่า 600 มิลลิกรัมต่อกรัม ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ อุตสาหกรรม
ถ่านกัมมันต์ (มอก.900-2547) 
 

ข้อเสนอแนะ 
ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป 
ควรน าถ่านกัมมันต์จากไม้ล าไยที่ผ่านการกระตุ้นด้วยซิงค์คลอไรด์ร่วมความร้อน ที่อุณหภูมิที่ 900 องศา

เซสเซียส เวลา 120 และ 180 นาที ไปทดลองค่าการดูดซับไอโอดีน เพ่ือศึกษาดูว่าได้ค่าการดูดไอโอดีนเท่าไรและ
น ามาค านวณว่าจะคุมค่ากับการเพ่ิมพลังงานและเวลาหรือไม่ 
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ในเขตพื นที่รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏก้าแพงเพชร 
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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสภาพสุขาภิบาลและสิ่งแวดล้อมรอบที่ตั้งตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ 

และศึกษาคุณภาพของน้้าดื่มที่ผลิตจากตู้หยอดเหรียญอัตโนมัติในเขตพ้ืนที่รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏก้าแพงเพชร 

จ้านวน 35 ตัวอย่าง พบว่า สภาพสุขาภิบาลของสถานที่ตั้งตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติมีสภาพระดับดี และสภาพ

ส่วนประกอบในตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติมีสภาพระดับดีเช่นกัน ผลการศึกษาคุณภาพของน้้าดื่มที่ผลิตจากตู้

หยอดเหรียญอัตโนมัติ เมื่อเปรียบเทียบกับเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมน้้าบริโภค พบว่า น้้าดื่มจากตู้

หยอดเหรียญอัตโนมัติ จ้านวน 35 ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์มาตรฐานทั้งหมดทุกตัวอย่างที่ท้าการศึกษา โดยผลการ

ตรวจสอบค่าความเป็นกรด-ด่าง อยู่ในช่วงระหว่าง 6.50-7.98 ตัวอย่างน้้าทุกตัวอย่างมีลักษณะใส ไม่มีกลิ่น และ

ผลการตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์ทั้งหมดที่มีในน้้าดื่มจากตู้หยอดเหรียญอัตโนมัติ  ไม่พบเชื้อในทุกตัวอย่างที่

ท้าการศึกษา และการตรวจวิเคราะห์หาปริมาณอีโคไลและโคลิฟอร์มโดยชุดตรวจสอบไม่พบเชื้อในทุกตัวอย่างที่

ท้าการศึกษา 
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Sanitary condition and quality of drinking water from automatic water vending 
machines in the area around Kamphaengphet Rajabhat University 

 
Titisuda Udomrattanasirichai1, Suchittra Thaingsunthiah2, Wachira Singkong 3and Boonyakrit  Rattanapun4 

 

Abstract 

The aim of this research were to study condition of sanitary and environment around 

automatic water vending machine and study quality of drinking water from automatic water 

vending machine in the area around Kamphaengphet Rajabhat University for 35 samples. The 

results found that, the located of sanitary and environment around automatic water vending 

machine was good condition. Also, automatic water vending machine component was good 

condition. The physical, chemical and microorganism quality of drinking water from automatic 

water vending machine when compared to the standard for drinking water industry product found 

that 35 samples of drinking water from automatic vending machine were passed the criteria which 

are examined. The quality result was a pH value acidity - alkaline in the range between 6.50 -

7.98. All samples were clear and odorless. The microorganism quality of drinking water from 

automatic water vending machine were not found microbe. The quantitative determination of E. 

coli and coliform by test kit were not found microbe.  

 

Keyword : Automatic water vending machine, Water drinking quality, Kamphaengphet Rajabhat 

University. 
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บทน้า 
น้้าเป็นสิ่งจ้าเป็นในการด้ารงชีวิต การได้ดื่มน้้าที่สะอาดย่อมส่งผลให้มีสุขภาพร่างกายแข็งแรง ทุกวันนี้การ

ใช้ชีวิตประจ้าวันที่เปลี่ยนแปลงไปวิถีชีวิตที่ทันสมัยขึ้นได้ปรับเปลี่ยนการบริโภคซึ่งแม้กระทั่งเรื่องของน้้าดื่ม จากเดิม
ที่คนไทยดื่มน้้าฝนก็พัฒนาขึ้นมาเรื่อย ๆ เป็นน้้าประปา และน้้าดื่มบรรจุขวด ซึ่งผลิตขึ้นมาเพ่ือความสะดวก 
(ทิพวรรณ เมืองเสน, ม.ป.ป.) ซึ่งปัจจุบันน้้าดื่มที่ผลิตเพ่ือจ้าหน่ายมีหลากหลายรูปแบบไม่ว่าจะเป็นน้้าดื่มในภาชนะ
ปิดสนิทรูปแบบต่างๆ เช่น ขวดพลาสติกใส ขวดพลาสติกขาวขุ่น ถังพลาสติกขาวขุ่น เป็นต้น น้้าดื่มที่กล่าวมาข้างต้น
เป็นน้้าดื่มที่มีกระบวนการผลิตจากโรงงานที่ได้เกณฑ์มาตรฐานการผลิตที่ดี (Good Manufacturing Practice) แต่
ยังมีน้้าดื่มอีกรูปแบบหนึ่งที่ก้าลังเป็นที่นิยมคือ น้้าดื่มจากตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ ซึ่งได้กลายเป็นทางเลือกใหม่
ส้าหรับผู้บริโภค เนื่องจากตั้งอยู่ในแหล่งชุมชน เช่น หอพักนักศึกษา หมู่บ้านจัดสรร หรือตามแหล่งต่าง ๆ ที่บริษัทผู้
ติดตั้งเห็นว่าน้้าดื่มบรรจุขวดจะเข้าไปไม่ถึง แม้ว่าผู้บริโภคจะต้องน้าภาชนะมาบรรจุน้้าเอง แต่ก็ได้รับความนิยมเพราะ 
มีราคาถูกลิตรละ 1-2 บาท เท่านั้น ซึ่งสะดวก ง่าย และประหยัดกว่าน้้าดื่มที่วางขายตามร้านค้า ระบบน้้าดื่มตู้หยอด
เหรียญอัตโนมัติส่วนใหญ่เป็น ระบบรีเวอร์สออสโมซิส (Reverse Osmosis) สามารถกรองน้้าที่ให้คุณภาพน้้าที่ดีโดย
ระบบรีเวอร์สออสโมซิสสามารถก้าจัดสารที่ละลายในน้้าและยังสามารถก้าจัดพวก ไวรัส แบคทีเรีย ซึ่งระบบ
ประกอบด้วยขั้นตอนหลักๆ 4 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนแรกการกรองตะกอนหยาบขั้นต้น เช่น ทรายละเอียด สนิมเหล็ก 
เศษผง เป็นการปรับสภาพน้้าระดับหนึ่ง ซึ่งเยื่อกรองจะเป็น Polypropylene filter ขั้นตอนที่สอง สารกรองจะเป็น
ถ่านกัมมันต์ (Activated Carbon) ซึ่งมีความสามารถในการปรับปรุง รส กลิ่น สี ของน้้า ขั้นตอนที่สาม เป็น
กระบวนการรีเวอร์สออสโมซิส ในขั้นตอนนี้ให้น้้าผ่านเยื่อกรองที่มีรูขนาด 0.0001 ไมครอน สามารถก้าจัดสารเคมี
โลหะหนัก และเชื้อโรคต่างๆ ได้มากถึงร้อยละ 95 และขั้นตอนสุดท้าย เป็นถ่านกัมมันต์ ท้าหน้าที่ขจัดกลิ่น หรือ ก๊าซ 
ที่ยังคงหลงเหลือในน้้า และปรับรสชาติของน้้าให้เป็นธรรมชาติ นอกจากนี้น้้าดื่มตู้หยอดเหรียญอัติโนมัติยังมีการฆ่า
เชื้อโรคด้วยโอโซน (O3) หรือ การใช้แสงอุลตร้าไวโอเลต  (UV) ที่ความยาวคลื่น 200-295 นาโนเมตร (นรา ระวาดชัย, 
2555) เพ่ือใช้ในการผลิตน้้าดื่มจากตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญที่มีคุณภาพ แต่จากข้อมูลการศึกษาวิจัยของ กัญญา กอแก้ว 
และคณะ (ม.ป.ป.) เรื่อง ส้ารวจการปนเปื้อนของจุลินทรีย์จากน้้าดื่มตู้หยอดเหรียญ ในเขตอ้าเภอพระนครศรีอยุธยา 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา ศึกษาจ้านวน 30 ตัวอย่าง โดยศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยา ได้แก่ จ้านวนแบคทีเรีย
ทั้งหมด จ้านวนโคลิฟอร์มรวม ตรวจเชื้อ Staphylococcus aureus, E.coli, Salmonella spp. และสาหร่าย จาก
การศึกษาพบว่า มีน้้าดื่มไม่ผ่านเกณฑ์จ้านวน 22 (จาก 30 ตัวอย่าง) คิดเป็นร้อยละ 73.33 โดย มีจ้านวนแบคทีเรีย
ทั้งหมดมากกว่า 500 โคโลนีต่อมิลลิลิตร จ้านวน 13 ตัวอย่าง (ร้อยละ 43.33) จ้านวน โคลิฟอร์มรวมโดยวิธี MPN 
มากกว่า 2.2 จ้านวน 7 ตัวอย่าง (ร้อยละ 23) ตรวจพบ S.aureus จ้านวน 3 ตัวอย่าง (ร้อยละ 10) พบการปนเปื้อน
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ของสาหร่ายจ้านวน 5 ตัวอย่าง (ร้อยละ 16.67) และไม่พบการปนเปื้อนของ E.coli และ Salmonella spp. และจาก
ข้อมูลการศึกษาวิจัยของ ลีลานุช สุเทพารักษ์ (2556) เรื่อง การประเมินคุณภาพน้้าจากตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญ โดย
ศึกษาเพ่ือประเมินสถานการณ์ความปลอดภัยของน้้าที่ผลิตจากตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ โดยอาศัยความตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 362 พ.ศ. 2556 เรื่องน้้าบริโภคจากตู้น้้าดื่มอัตโนมัติ โดยมีตรวจคุณภาพน้้า
ก่อนเข้าและน้้าที่ผ่านตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญ ส้ารวจสภาพสุขาภิบาลและการดูแลรักษาตู้ ตัวอย่างตู้น้้าดื่มหยอด
เหรียญ จ้านวน 354 ตู้ ในพื้นที่เทศบาลนครเชียงราย เทศบาลนครระยอง เทศบาลอุบลราชธานี และเทศบาลนคร
หาดใหญ่  พบว่า แหล่งน้้าดิบทั้งหมดของการให้บริการตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญเป็นน้้าประปาคุณภาพน้้าดิบก่อนเข้า
ผ่านเกณฑ์มาตรฐานของน้้าบริโภคร้อยละ 80.51 ในขณะที่น้้าที่ผลิตจากตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
ของน้้าบริโภคร้อยละ 94.35 พารามิเตอร์ที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานทางเคมีคือค่าความเป็นกรด-ด่าง และค่าความ
กระด้าง (Hardness) และพารามิเตอร์ที่ไม่ผ่านมาตรฐานทางชีวภาพ คือ มีโคลิฟอร์มแบคทีเรีย มากกว่า 2.2 
MPN/100 ml และพบ E.coli สภาพสุขาภิบาลของตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอยู่ในระดับดีร้อยละ 53.95 และอยู่ใน
ระดับปานกลางร้อยละ 25.99 ส้าหรับปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพน้้าจากตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ
คือสภาพแวดล้อมสถานที่ตั้งไม่เหมาะสม ช่องจ่ายน้้าไม่มีประตูเปิด-ปิด หรือช้ารุดหัวจ่ายน้้ามีตะไคร่และการขาด
การดูแลระบบกรองไม่เปลี่ยนไส้กรองตามรอบระยะเวลามีผลต่อคุณภาพน้้าดื่มหยอดเหรียญไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
น้้าบริโภค  

จากข้อมูลดังกล่าวแสดงให้เห็นว่าน้้าดื่มจากตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติบางแห่งมีคุณภาพไม่ปลอดภัย
และไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน สภาพสุขาภิบาลและสภาพแวดล้อมรอบสถานที่ตั้งไม่เหมาะสม พบการปนเปื้อนของ
แบคทีเรียและจ้านวนโคลิฟอร์ม และในเขตพ้ืนที่รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏก้าแพงเพชร ต้าบลนครชุม อ้าเภอเมือง 
จังหวัดก้าแพงเพชร มีการประกอบกิจการตู้น้้าหยอดเหรียญอัตโนมัติเพ่ิมจ้านวนมากขึ้น กระจายอยู่ตามหอพักและ
ชุมชนที่พักอาศัยเป็นจ้านวนมาก เนื่องจากเป็นแหล่งของสถานศึกษาและเขตชุมชน โดยมีนักศึกษาและประชาชน
จ้านวนมากใช้บริการตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ ดังนั้นงานวิจัยครั้งนี้จึงท้าการส้ารวจสภาพสุขาภิบาลและ
สิ่งแวดล้อมรอบที่ตั้งตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติและศึกษาคุณภาพของน้้าที่ผลิตจากตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ 
ซึ่งจะท้าให้ผู้บริโภคในเขตพ้ืนที่รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏก้าแพงเพชรได้รับข้อมูลของตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ 
และเลือกใช้บริการตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติได้อย่างปลอดภัย  
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ราชภัฏก้าแพงเพชร 
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วิธีด้าเนินการวิจัย 

1. ส้ารวจสภาพสุขาภิบาลและสิ่งแวดล้อมรอบที่ตั้งตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ ในเขตพ้ืนที่รอบ
มหาวิทยาลัยราชภัฏก้าแพงเพชร ต้าบลนครชุม อ้าเภอเมือง จังหวัดก้าแพงเพชร โดยใช้แบบส้ารวจข้อมูลตู้น้้าดื่ม
หยอดเหรียญอัตโนมัติ ในเขตพ้ืนที่รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏก้าแพงเพชร ต้าบลนครชุม อ้าเภอเมือง จังหวัด
ก้าแพงเพชรในรัศมี 7 กิโลเมตร เพ่ือให้ทราบถึงจ้านวน สถานที่ตั้งและสภาพสุขาภิบาลและสิ่งแวดล้อมรอบที่ ตั้ง
ของตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ และสุขลักษณะส่วนประกอบตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ  

2. ศึกษาคุณภาพของน้้าดื่มที่ผลิตจากตู้หยอดเหรียญอัตโนมัติ ในเขตพ้ืนที่รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏ
ก้าแพงเพชร  

2.1 วิธีการเก็บตัวอย่าง 
ท้าการเก็บตัวอย่างบริเวณหัวจ่ายน้้าของตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติที่ติดตั้งในเขตพ้ืนที่รอบ

มหาวิทยาลัยราชภัฏก้าแพงเพชร โดยมีวิธีการเก็บตัวอย่างดังนี้คือ 

เพ่ือศึกษาคุณภาพของน้้าดื่มที่ผลิตจากตู้น้้า

ดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติในเขตพ้ืนที่รอบ

มหาวิทยาลัยราชภัฏก้าแพงเพชร 

สุขลักษณะส่วนประกอบตู้น้้าดื่ม                      

หยอดเหรียญอัตโนมัติ 

คุณภาพน้้าดื่มที่ผลิตจากตู้น้้าดื่มหยอด

เหรียญอัตโนมัติ ในเขตพ้ืนที่รอบ

มหาวิทยาลัยราชภัฏก้าแพงเพชร 
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1. กดน้้าใส่ขวดที่ผ่านการฆ่าเชื้อ ส้าหรับใส่ตัวอย่าง เนื่องจากสถานการณ์จริงผู้บริโภคบรรจุน้้าใส่
ภาชนะทันทีโดยไม่กดน้้าทิ้งเพ่ือไล่น้้าค้างท่อ โดยท้าการเช็ดมือผู้เก็บตัวอย่างด้วยแอลกอฮอล์ร้อยละ 75 เปิดฝา
ขวดโดยไม่ให้มือสัมผัสบริเวณผิวด้านในของขวด แล้วน้าไปรองน้้าจากหัวจ่ายน้้า ปิดฝาขวดให้สนิท 

2. ติดฉลากรายละเอียดไว้ข้างขวดตัวอย่าง ได้แก่ รหัสตัวอย่างและสถานที่ท่ีเก็บตัวอย่าง 
3. น้าตัวอย่างไปตรวจวัดค่าคุณภาพต่างๆ ภายใน 24 ชั่วโมง 

3.1 วัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ด้วยเครื่องวัดความเป็นกรด-ด่าง (pH meter)  
3.2 วิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์  

3.2.1 ตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ที่มีทั้งหมด (Total viable count)  ใช้วิธี Standard 
plate count (Bacteriological Analytical Manual, 2001 อ้างโดย สุธีรา ศรีสุข และภารดี พละไชย, 2559) 

1. ตัวอย่างน้้าที่ผ่านจากตู้หยอดเหรียญ ให้เป็นตัวอย่างที่มีความเข้มข้น 101 
2. เจือจางตัวอย่าง โดยเขย่าขวดเพื่อให้เชื้อกระจายทั้งขวด ปิเปตตัวอย่าง 10 มิลลิลิตร ใส่ในขวด

ที่มีสารละลาย Peptone Water (0.1% Peptone ที่มี NaCl ผสมอยู่ 0.85%) 90 มิลลิลิตร เขย่าให้ตัวอย่างเข้า
กัน ซึ่งตัวอย่างจะถูกเจือจางลง 10 เท่า จะได้ตัวอย่างที่มีความเข้มข้น 10-1  

3. ท้าการเจือจางตัวอย่างต่อโดย ปิเปตตัวอย่างสารละลายจากความเข้มข้น 10-1 มา 1 มิลลิลิตร 
ใส่ในหลอดทดลองที่มีสารละลาย Peptone Water (0.1% Peptone ที่มี NaCl ผสมอยู่ 0.85%) 9 มิลลิลิตร เขย่า
ให้ตัวอย่างเข้ากัน จะได้ตัวอย่างที่มีความเข้มข้น 10-2 

4. น้าตัวอย่างน้้าที่มีความเข้มข้น 101, 10-1 และ 10-2  ปิเปตตัวอย่างน้้า 1 มิลลิลิตร ใส่ลงใน
จานเพาะเชื้อที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว 

5. เทอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar จ้านวน 15-20 มิลลิลิตรต่อหนึ่งจานเพาะเชื้อ (ท้า 3 ซ้้า) 
หมุนจานเพาะเชื้อเพ่ือให้ตัวอย่างผสมกับอาหารเลี้ยงเชื้อและกระจายเท่ากัน รอให้อาหารเลี้ยงเชื้อแข็ง 

6. น้าไปบ่มที่อุณหภูมิ 35±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24-48 ชั่วโมง จากนั้นจึงนับจ้านวนโคโลนี 
และรายงานผลการวิเคราะห์ 

การนับจ้านวนโคโลนี ใช้สูตร รายงานค่าในหน่วย CFU/ml เลือกระดับการเจือจางติดกันพียง 2 
ระดับ ซึ่งมีโคโลนีบนเพลทอยู่ในช่วง 25-250 โคโลนี 

 
สูตร APC = ∑C / { [ (1×n1) + (0.1×n2) ] × d } 
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 ∑C  คือ ผลรวมจ้านวนโคโลนีทั้งหมดจากทุกเพลทที่สามารถนับได ้
 n1    คือ จ้านวนเพลทที่สามารถนับโคโลนีได้เมื่อใช้สารละลายตัวอย่างที่มีการเจือจางน้อย 
 n2   คือ จ้านวนเพลทที่สามารถนับโคโลนีได้เมื่อใช้สารละลายตัวอย่างที่มีการเจือจางมากขึ้น 
 d    คือ ความเข้มข้นของสารละลายตวอย่าง n1 

3.2.2 ตรวจวิเคราะห์อีโคไลและโคลิฟอร์ม โดยใช้ชุดตรวจ MC-Media E.coli & Coliform 
บริษัท Merck, Germany 

1. เปิดถุงอลูมิเนียมแล้วถอด MC-Media Pad ออก เขียนรหัสตัวอย่างลงบนแผ่นฟิล์ม 
2. ยกแผ่นฟิล์มใส ปิเปตตัวอย่างที่มีความเข้มข้น 101 ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงบนแผ่นทดสอบ 

(ให้ยกฝาครอบฟิล์มตามแนวทแยงมุมเพ่ือให้ง่ายต่อการปิดผนึกใหม่และปลอดภัย) 
3. ปิดแผ่นฟิล์ม และกดขอบของฟิล์มเพื่อปิดเบา ๆ  
4. น้าแผ่นทดสอบไปบ่ม ที่อุณหภูมิ 35 ± 1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ± 2 ชั่วโมง จากนั้นจึง

นับจ้านวนโคโลนี และรายงานผลการวิเคราะห์ 
การจ้านวนนับโคโลนีทั้งหมด (สีฟ้า/สีเขียวอมฟ้า) ให้นับเป็นโคลิฟอร์มแบคทีเรีย ส้าหรับการนับ    

อีโคไลควรนับเฉพาะสีม่วง หากมีโคโลนีขึ้นจ้านวนมากจนไม่สามารถนับได้ ให้นับโคโลนีในหนึ่งตารางสี่เหลี่ยม
จัตุรัสและคูณด้วย 20 ถ้ามีจุลินทรีย์มากกว่า 104 ตัวเจริญเติบโตขึ้นบนแผ่นทดสอบทั้งหมดจะปรากฏเป็ นคราบ 
หากนับจ้านวนโคโลนีไม่ได้นี้ให้เจือจางตัวอย่างเพ่ิมเติมและทดสอบอีกครั้ง 

 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

1. ผลการส้ารวจสภาพสุขาภิบาลและสิ่งแวดล้อมรอบที่ตั้งตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ ในเขตพ้ืนที่รอบ

มหาวิทยาลัยราชภัฏก้าแพงเพชร ต้าบลนครชุม อ้าเภอเมือง จังหวัดก้าแพงเพชร 

1.1 สภาพสุขาภิบาลและสิ่งแวดล้อมรอบที่ตั้งตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ 

จากการส้ารวจข้อมูลตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติในเขตพ้ืนที่รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏก้าแพงเพชร 

ต้าบลนครชุม อ้าเภอเมือง จังหวัดก้าแพงเพชร ในรัศมี 7 กิโลเมตร พบว่ามีจ้านวนตู้น้้าดื่มจ้านวน 35 ตู้ ซึ่งส่วนใหญ่มี

สภาพสุขาภิบาลและสิ่งแวดล้อมรอบที่ตั้งตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ ระดับดี ดังตารางที่ 1 
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ตารางท่ี 1 สภาพสุขาภิบาลสถานที่ตั้งตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ (N=35)  

สภาพสุขาภิบาล 
ระดับความเหมาะสม 

ดี พอใช้ ปรับปรุง 

1) บริเวณโดยรอบไม่มีสิ่งของที่ใช้แล้วสะสมอยู่ 33(94.28) 1(2.86) 1(2.86) 

2) ไม่มีสิ่งปฏิกูลหรือขยะอันอาจเป็นแหล่งเพาะพันธุ์

สัตว์ แมลง และเชื้อโรคต่างๆ ได้ 

32(91.43) 0(0) 3(8.57) 

3) ไม่มีน้้าขังและสิ่งสกปรกสะสมอยู่ 29(82.86) 1(2.86) 5(14.28) 

4) ไม่เป็นที่สะสมของวัสดุมีพิษหรือมีวัตถุมีพิษอยู่

บริเวณตู ้

35(100) 0(0) 0(0) 

5) ไม่มีฝุ่น ควัน และกลิ่นที่ผิดปกติ 20(57.15) 10(28.57) 5(14.28) 

6) มีท่อระบายน้้า และการระบายน้้าที่เหมาะสม 35(100) 0(0) 0(0) 

7) ความเหมาะสมของจุดที่ตั้งตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญ 34(97.14) 1(2.86) 0(0) 

8) ความสะอาดภายนอกของตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญ 26(74.28) 1(2.86) 8(22.86) 

9) มาตรฐานของหัวจ่ายน้้าตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญ

อัตโนมัติจะต้องอยู่สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 

เซนติเมตร 

35(100) 0(0) 0(0) 

 
จากตารางที่ 1 พบว่าประเด็นด้านบริเวณโดยรอบตู้ไม่มีสิ่งของที่ใช้แล้วสะสมอยู่ มีตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญ

อัตโนมัติ มีสภาพระดับความเหมาะสมอยู่ในระดับดี 33 ตู้ ระดับพอใช้ 1 ตู้ และระดับที่ปรับปรุง 1 ตู้  ประเด็นไม่มีสิ่ง
ปฏิกูลหรือขยะอันอาจเป็นแหล่งเพาะพันธุ์สัตว์ แมลง และเชื้อโรคต่างๆ ได้ มีสภาพระดับความเหมาะสมอยู่ในระดับดี 
32 ตู้ และระดับที่ปรับปรุง 3 ตู้  ประเด็นไม่มีน้้าขังและสิ่งสกปรกสะสมอยู่ มีสภาพระดับความเหมาะสมอยู่ในระดับดี 
29 ตู้ ระดับพอใช้ 1 ตู้ และระดับที่ปรับปรุง 5 ตู้ ประเด็น ไม่เป็นที่สะสมของวัสดุมีพิษหรือมีวัตถุมีพิษอยู่บริเวณตู้ 
พบว่า ทุกตู้มีระดับความเหมาะสมในระดับดี ประเด็น ไม่มีฝุ่น ควัน และกลิ่นที่ผิดปกติ พบว่า มีตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญ
อัตโนมัติ มีสภาพระดับความเหมาะสมอยู่ในระดับดี 20 ตู้ ระดับพอใช้ 10 ตู้ และระดับที่ปรับปรุง 5 ตู้ ประเด็น มีท่อ
ระบายน้้า และการระบายน้้าที่เหมาะสม พบว่า ทุกตู้มีระดับความเหมาะสมในระดับดี ประเด็น ความเหมาะสมของจุด
ที่ตั้งตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญ พบว่า มีตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ มีสภาพระดับความเหมาะสมอยู่ในระดับดี 34 ตู้ 
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ระดับพอใช้ 1 ตู้  ประเด็น ความสะอาดภายนอกของตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญ พบว่า ตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ มี
สภาพระดับความเหมาะสมอยู่ในระดับดี 26 ตู้ ระดับพอใช้ 1 ตู้ และระดับที่ปรับปรุง 8 ตู้ และประเด็น มาตรฐานของ
หัวจ่ายน้้าตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติจะต้องอยู่สูงจากพ้ืนไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร พบว่า ทุกตู้มีระดับความ
เหมาะสมในระดับด ี

1.2 สุขลักษณะส่วนประกอบในตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ จากการส้ารวจสภาพส่วนประกอบใน
ตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติได้ผลดังตารางที่ 2 

ตารางท่ี 2 สุขลักษณะส่วนประกอบตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ (N=35) 

สภาพสุขาภิบาล 
ระดับความเหมาะสม 

ดี พอใช้ ปรับปรุง 

1) หัวจ่ายน ้า 

-ความสะอาดของหัวจ่ายน้้าไม่มีคราบสกปรกและ                 

ตะไคร่น้้า 

-อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตหัวจ่ายน้้า 

-สภาพพร้อมใช้งานของหัวจ่ายน้้า 

 

34(97.14) 

 

35(100) 

35(100) 

 

1(2.86) 

 

0(0) 

0(0) 

 

0(0) 

 

0(0) 

0(0) 

2) แท่นบรรจุ 

-ความสะอาดของแท่นบรรจุไม่มีคราบสกปรกและ

ตะไคร่น้้า 

-อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตแท่นบรรจุ 

-สภาพพร้อมใช้งานของแท่นบรรจุ 

-มีประตูปิดช่องจ่ายน้้า 

-ความสะอาดประตูเปิด–ปิดช่องจ่ายน้้า 

-สภาพพร้อมใช้งานประตูปิดช่องจ่ายน้้า 

-ความสะอาดของท่อน้้า 

-อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตท่อน้้า 

-สภาพพร้อมใช้งานของท่อน้้า 

 

14(40.00) 

 

35(100) 

34(97.14) 

32(91.43) 

32(91.43) 

31(88.57) 

35(100) 

35(100) 

35(100) 

 

3(8.57) 

 

0(0) 

0(0) 

0(0) 

3(8.57) 

2(5.71) 

0(0) 

0(0) 

0(0) 

 

18(51.43) 

 

0(0) 

1(2.86) 

3(8.57) 

0(0) 

2(5.71) 

0(0) 

0(0) 

0(0) 
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จากตารางที่ 2 พบว่าสุขลักษณะส่วนประกอบตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ ในภาพรวมมีสภาพอยู่
ระดับดี เป็นส่วนใหญ่ โดยประเด็นที่หัวจ่ายน้้าจะมีความสะอาดของหัวจ่ายน้้าไม่มีคราบสกปรกและตะไคร่น้้า 
จ้านวน 34 ตู้ อยู่ในระดับดี และมี 1 ตู้อยู่ในระดับพอใช้ ส่วนอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตหัวจ่ายน้้าและสภาพพร้อมใช้
งานของหัวจ่ายน้้า อยู่ในระดับดีทั้ง 35 ตู้  ในส่วนของแท่นบรรจุพบว่า ความสะอาดของแท่นบรรจุไม่มีคราบ
สกปรกและตะไคร่น้้า ตู้ส่วนใหญ่ อยู่ในระดับที่ปรับปรุง มีทั้งหมด 18 ตู้ ซึ่งเกิดจากความชื้นสะสมของน้้าที่ค้างจาก
หัวจ่ายน้้า และผู้บริโภคท่ีมาใช้บริการตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติน้าขวดหรือภาชนะที่มีก้นภาชนะไม่สะอาดมาร
องน้้าบนแท่นบรรจุ โดยไม่ท้าความสะอาดหลังใช้ท้าให้แท่นบรรจุเปื้อนและมีความชื้นสะสมจนเกิดคราบสกปรก
และตะไคร่น้้า ส่วนอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตแท่นบรรจุทุกตู้อยู่ในระดับดี สภาพพร้อมใช้งานของแท่นบรรจุ สภาพ
ระดับความเหมาะสมอยู่ในระดับดี 34 ตู้ ระดับท่ีปรับปรุง 1 ตู้  มีประตูปิดช่องจ่ายน้้า สภาพระดับความเหมาะสม
อยู่ในระดับดี 32 ตู้ ระดับท่ีปรับปรุง 3 ตู้ ความสะอาดประตูเปิด–ปิดช่องจ่ายน้้า สภาพระดับความเหมาะสมอยู่ใน
ระดับดี 32 ตู้ ระดับที่พอใช้ 3 ตู้ สภาพพร้อมใช้งานประตูปิดช่องจ่ายน้้า สภาพระดับความเหมาะสมอยู่ในระดับดี 
31 ตู้  ระดับที่พอใช้ 2 ตู้  และระดับที่ปรับปรุง 2 ตู้ ส่วนประเด็นเรื่องความสะอาดของท่อน้้า อุปกรณ์ที่ใช้ในการ
ผลิตท่อน้้า และสภาพพร้อมใช้งานของท่อน้้า พบว่าทุกตู้มีสภาพเหมาะสมในระดับดี 

2. ผลการศึกษาคุณภาพของน้้าดื่มที่ผลิตจากตู้หยอดเหรียญอัตโนมัติ ในเขตพ้ืนที่รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏ
ก้าแพงเพชร ต้าบลนครชุม อ้าเภอเมือง จังหวัดก้าแพงเพชร 

2.1 คุณภาพทั่วไป 
ผลการตรวจสอบคุณภาพทั่วไปของตัวอย่างน้้าดื่มจากตู้หยอดเหรียญอัตโนมัติ จ้านวน 35 ตัวอย่าง 

พบว่า ตัวอย่างน้้าทุกตัวอย่างมีลักษณะใส ไม่มีกลิ่น  
2.2 คุณภาพทางเคมี วัดค่าความเป็นกรด-ด่าง 
จากการตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของตัวอย่างน้้าดื่มจากตู้หยอดเหรียญอัตโนมัติ จ้านวน 35 

ตัวอย่าง พบว่า ค่าความเป็นกรด-ด่าง อยู่ในช่วงระหว่าง 6.50-7.98 คุณภาพน้้าเมื่อเปรียบเทียบกับเกณฑ์
มาตรฐานอุตสาหกรรมน้้าบริโภค (ส้านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2549) ซึ่งก้าหนดให้มีค่าความเป็น
กรด-ด่างอยู่ในช่วง 6.5-8.5 โดยมีตัวอย่างน้้าจ้านวน 35 ตัวอย่าง ผ่านเกณฑ์มาตรฐานทุกตัวอย่าง ดังตารางที่ 3 
เนื่องจากแหล่งน้้าดิบที่ใช้ในการผลิตน้้าดื่มจากตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ ใช้น้้าประปาส่วนภูมิภาค ซึ่งมี
มาตรฐานคุณภาพน้้าประปา ค่าความเป็นกรด-ด่าง อยู่ที่ 6.5-8.5 และตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติใช้ระบบการ
กรองน้้าตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติที่เป็นระบบการกรองแบบรีเวอร์สออสโมซีส น้้าที่ได้จากการกรองมีคุณภาพ
ที่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานทั้งหมด  
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2.3 คุณภาพทางจุลินทรีย์  
จากการตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์ของตัวอย่างน้้าดื่มจากตู้หยอดเหรียญอัตโนมัติ จ้านวน 35 

ตัวอย่าง พบว่า ไม่พบปริมาณจุลินทรีย์ที่มีทั้งหมด ในทุกตัวอย่างที่ท้าการศึกษา และการตรวจวิเคราะห์หาโคลิ
ฟอร์มและอีโคไล ในน้้าดื่มจากตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ ทั้ง 35 ตัวอย่าง โดยชุดทดสอบ Coliform & E.coli 
พบว่า ไม่พบเชื้อโคลิฟอร์มและอีโคไลในทุกตัวอย่างที่ท้าการศึกษาเช่นกัน ดังตารางที่ 3 ทั้งนี้เนื่องจากกระบวนการ
ผลิตน้้าดื่มจากตู้หยอดเหรียญอัตโนมัติมีกระบวนการผลิตโดยใช้น้้าประปาเข้าไปในระบบการกรองแบบรีเวอร์
สออสโมซีสโดยจะผ่านการกรองขั้นต้นด้วยไส้กรองคาร์บอนและไส้กรองใยสังเคราะห์ 

 
ตารางท่ี 3 คุณภาพของน้้าดื่มที่ผลิตจากตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ 

ตัวอย่างที่ 
ค่าความเป็นกรด-

ด่าง (pH) 
TVC 

(CFU/ml) 

E.coli & 
Coliform 

(MPN/100ml) 
ผลตาม 

มาตรฐาน 
(6.5-8.5)* (ไม่เกิน 500)* (ไม่พบ)* 

1 7.49 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
2 7.71 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
3 7.05 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
4 7.47 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
5 7.26 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
6 7.52 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
7 7.35 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
8 7.25 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
9 7.34 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
10 7.98 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
11 7.83 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
12 7.34 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
13 7.11 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
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ตัวอย่างที่ 
ค่าความเป็นกรด-

ด่าง (pH) 
TVC 

(CFU/ml) 

E.coli & 
Coliform 

(MPN/100ml) 
ผลตาม 

มาตรฐาน 
(6.5-8.5)* (ไม่เกิน 500)* (ไม่พบ)* 

14 7.69 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
15 7.52 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
16 7.50 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
17 7.59 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
18 7.54 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
19 7.52 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
20 7.55 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
21 7.47 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
22 7.94 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
23 7.75 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
24 7.70 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
25 6.88 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
26 6.65 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
27 7.27 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
28 6.98 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
29 6.50 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
30 6.75 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
31 6.68 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
32 6.68 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
33 6.60 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
34 6.62 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 
35 6.87 ไม่พบ ไม่พบ ผ่านเกณฑ์ 

หมายเหตุ: *มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมน้้าบริโภคกระทรวงอุตสาหกรรม พ.ศ. 2549 
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สรุป 
จากการส้ารวจสภาพสุขาภิบาลและสิ่งแวดล้อมรอบที่ตั้งตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ และศึกษาคุณภาพ

น้้าดื่มจากตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ ในเขตพ้ืนที่รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏก้าแพงเพชร จ้านวน 35 ตัวอย่าง 
สามารถสรุปผลการทดลองได้ดังนี้  

1. ผลการส้ารวจสภาพสุขาภิบาลและสิ่งแวดล้อมรอบที่ตั้งตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ ส้ารวจสภาพ
สุขาภิบาลและสิ่งแวดล้อมรอบที่ตั้งตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ ในเขตพ้ืนที่รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏก้าแพงเพชร 
พบว่า สภาพสุขลักษณะสถานที่ตั้งและส่วนประกอบต่างๆ ของตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอยู่ในระดับดี แต่ยังมีบางส่วน
ที่มีสภาพไม่เหมาะสม เช่น มีการตั้งตู้น้้าดื่มบริเวณที่ใกล้กับถนน ไม่มีหลังคาป้องกันแสงแดด ตั้งอยู่ใต้อาคาร
บริเวณท่ีจอดรถจักรยานยนต์ อาจท้าให้เกิดปัญหาการปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อมเข้าสู่ระบบการผลิตน้้าได้โดยเฉพาะ
หัวจ่ายน้้า ประตูเปิด-ปิดช่องจ่ายน้้า ถังเก็บน้้ากรอง บางตู้ขาดการดูแลล้างท้าความสะอาดท้าให้เกิดตะไคร่น้้าเกาะ
ที่หัวจ่ายหรือบางตู้ประตูช้ารุดสกปรกอาจเสี่ยงต่อการปนเปื้อนเชื้อโรคสู่กระบวนการผลิตน้้าได้  

2. ผลการศึกษาคุณภาพของน้้าดื่มที่ผลิตจากตู้หยอดเหรียญอัตโนมัติ ในเขตพ้ืนที่รอบมหาวิทยาลัยราชภัฏ
ก้าแพงเพชร เมื่อพิจารณาคุณภาพน้้าดื่มจากตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ พบว่า มีคุณภาพในค่า ความเป็นกรด-
ด่าง ปริมาณโคลิฟอร์มและอีโคไล ผ่านเกณฑ์มาตรฐานทั้ง 35 ตัวอย่าง  
 
ข้อเสนอแนะ 

1. ผู้ประกอบการควรดูแลความสะอาดอุปกรณ์และส่วนประกอบของตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติเป็น
ประจ้า ตามระยะเวลาที่ก้าหนด 

2. ผู้จ้าหน่ายตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ ควรเปลี่ยนไส้กรอง และการตรวจสอบคุณภาพน้้าตาม
ระยะเวลาที่ก้าหนด  

 
 
 
 
 
 



 

วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีนอร์ทเทิร์น ปีที่ 3 ฉบับที่ 4 ตุลาคม – ธันวาคม 2565 
Science and Technology Northern Journal Vol.3(4), October – December 2022  

  

46 

เอกสารอ้างอิง  

กัญญา กอแก้ว, วรรณดี แสงดี, ดารานัย รบเมือง และกานดาวดี โนชัย. (2558). ส้ารวจการปนเปื้อนของจุลินทรีย์
จากน ้าดื่มตู้หยอดเหรียญในเขตอ้าเภอพระนครศรีอยุธยา (รายงานการวิจัย). พระนครศรีอยุธยา: 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลสุวรรณภูมิ.  

ทิพวรรณ เมืองเสน. (ม.ป.ป.). “ตู้น ้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ” เป็นสินค้าที่ควบคุมฉลาก. กรุงเทพฯ: กองเผยแพร่
และประชาสัมพันธ์ ส้านักงานคณะกรรมการคุ้มครองผู้บริโภค.  

นรา ระวาดชัย. (2555). ปัจจัยที่มีผลต่อคุณภาพน ้าดื่มจากตู้หยอดเหรียญอัตโนมัติ.  วิทยานิพนธ์ปริญญา
สาธารณสุขศาสตรมหาบัณฑิต, สาขาอนามัยสิ่งแวดล้อม บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยขอนแก่น.  

ลีลานุช สุเทพารักษ์. (2556). การประเมินคุณภาพน ้าจากตู้น ้าดื่มหยอดเหรียญ. นนทบุรี: กรมอนามัย กระทรวง
สาธารณสุข.  

สุธีรา ศรีสุข และภารดี พละไชย. (2559). คุณภาพน้้าทางจุลินทรีย์ของน้้าบริโภค จากตู้น้้าดื่มหยอดเหรียญอัตโนมัติ
ในเขตเทศบาลนครยะลา. วารสารวิจัยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย. 8(2), 281-282. 

ส้านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม. (2549). มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมน ้าบริโภค (มอก.257-
2547). กรุงเทพฯ: ส้านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม กระทรวงอุตสาหกรรม. 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีนอร์ทเทิร์น ปีที่ 3 ฉบับที่ 4 ตุลาคม – ธันวาคม 2565   
Science and Technology Northern Journal Vol.3(4), October - December 2022 

47 

 
 

Received: 26 Oct 2022; Revised: 15 Nov 2022 
 Accepted: 22 Nov 2022 

การศึกษาสารพฤกษเคมีเบื้องต้น ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ และองค์ประกอบทางเคมี                          

ของน้้ามันหอมระเหยจากหัวกระทือด้วยเทคนิค GC-MS 
 

สุกิจ ทองแบน1, วาสนา ประภาเลิศ2, อัครสิทธิ์ บญุส่องแท3้, กัญญ์วรา หล่ายข้าม4 และ รุ่งทิพย ์กาวาร5ี 

 
บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสารพฤกษเคมีเบื้องต้น ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระเบื้องต้นของน้้ามันหอม
ระเหยและการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของน้้ามันหอมระเหยจากหัวกระทือด้วยเทคนิค GC-MS ผลจากการศึกษา
องค์ประกอบทางเคมีเบื้องต้นของสารสกัดเอทานอลของหัวกระทือพบซาโปนิน แอลคาลอยด์ แอนทราควิโนน                    
แทนนิน และคาร์ดิแอกไกลโคไซด์ น้้ามันหอมระเหยมีลักษณะใส ไม่มีสี และมีกลิ่นฉุนเฉพาะ คิดเป็นร้อยละ 0.13% 
w/w ซึ่งเมื่อน้าน้้ามันหอมระเหยที่ได้มาทดสอบการต้านอนุมูลอิสระเบื้องต้นด้วยเทคนิค  TLC Screening for 
DPPH Radical Scavenger พบว่ามีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระและจากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีด้วยเทคนิค 
GC-MS ของน้้ามันหอมระเหย พบว่ามีองค์ประกอบทางเคมีมากกว่า 50 ชนิด ซึ่งมีองค์ประกอบหลัก ได้แก่                         
3 - Cyclohexen-1 - ol, Sabinene, Bicyclo[3 . 1 . 1 ] heptane, 2 ,6 ,1 0 - Cycloundecatrien-1 - one,                                            
9 -  Octadecenamide, Oleic acid, Benzene and derivative, 1 , 8 - Cineole, alpha-Pinene และ  alpha-
Humulene  
 
ค้าส้าคัญ : ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ, กระทือ, น้้ามันหอมระเหย 
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Phytochemical Screening, Antioxidant Activity and Chemical Composition of 
Essential Oil Using Gas Chromatography Mass Spectrometry (GC-MS) from 

Zingiber zerumbet (L.) Smith 
 

Sukit Thongbaen1, Wasana Prapalert2, Akharasit Bunsongthae3, Kunwara Laikham4 and Rungtip Kawaree5 

 
ABSTRACT 

The aim of this study is to screen the phytochemical content, antioxidant activity and 
chemical composition of essential oil from Zingiber zerumbet  using GC-MS. It was found that, 
phytochemical screening of ethanol extract was found to contain saponins, alkaloids, 
anthraquinone, tannins and cardiac glycosides. The essential oil was clear, colorless with a 
distinctive odor. The percentage yield of essential oil was 0.13% w/w. TLC Screening for DPPH 
Radical Scavenger showed antioxidant activity. The study of chemical composition of essential 
oils by GC-MS technique was found that the essential oil contained more than 50 chemical 
components. The main components were 3-Cyclohexen-1-ol, Sabinene, Bicyclo[3.1.1]heptane, 
2,6,10-Cycloundecatrien-1-one, 9-Octadecenamide, Oleic acid, Benzene and derivative, 1, 8-
Cineole, alpha-Pinene and alpha-Humulene. 

 
Keyword : Zingiber zerumbet, antioxidant, essential oil 
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บทน้า 
ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีความอุดมสมบูรณ์ไปด้วยพืชสมุนไพรนานาชนิด ซึ่งสมุนไพรเหล่านี้มี ความ

แตกต่างกันในแต่ละเขตพ้ืนที่ขึ้นอยู่กับลักษณะภูมิประเทศ ลักษณะภูมิอากาศ ความอุดมสมบูรณ์ของพ้ืนที่ และสิ่ง
ที่น่าสนใจคือพืชสมุนไพรพ้ืนบ้านในแต่ละท้องถิ่นมีคุณสมบัติที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะของตนเอง ถูกน้ามาใช้เป็น
ส่วนผสมในการประกอบอาหาร และเป็นส่วนประกอบในยาสมุนไพรพ้ืนบ้าน (จันทร์เพ็ญ โคตรภูธร, 2559)  
กระทือเป็นพืชสมุนไพรที่อยู่ในวงศ์ขิง ข่า เป็นไม้ล้มลุก มีเหง้าใต้ดิน ใบเดี่ยวรูปรียาว ขอบใบเรียบ ก้านใบเป็นกาบ
หุ้มล้าต้น ดอกออกเป็นช่อกลมรูปทรงกระบอก มีใบประดับสีเขียวแกมแดงเรียงซ้อนกันเป็นระเบียบ ดอกสีเหลือง 
ผลเป็นผลแห้งแตกได้รูปทรงค่อนข้างกลมสีแดง เหง้าสดหรือหัวสดรสขมปร่า บ้ารุงน้้านม รักษาอาการท้องอืดเฟ้อ 
แน่นจุกเสียด และปวดท้อง แก้ปวดมวนในท้อง แก้บิด ขับผายลม ขับปัสสาวะ ใช้เหง้าหมกไฟผสมน้้าปูนใส แก้บิด
ปวดเบ่ง แก้เสมหะเป็นพิษ แก้แน่นหน้าอก ขับน้้าย่อย ต้นรสขมขื่น เจริญอาหาร ใบรสขมขื่นเล็กน้อย ขับ
น้้าคาวปลา ดอกรสขมขื่น แก้ไข้เรื้อรัง ไข้จับสั่น ไข้ตัวเย็น (กรมการแพทย์แผนไทย และการแพทย์ทางเลือก 
กระทรวงสาธารณสุข, 2560) น้าไปใช้ปรุงยาสมุนไพรโดยการน้าเหง้าไปฝนทาแก้เคล็ดขัดยอก ฟกบวม แก้บิด
สมานล้าไส้และยังช่วยแก้อาการท้องอืดท้องเฟ้อ หรือท้าเป็นยารักษาโรค และท้าอาหารได้ เช่น น้ายอดอ่อนมาใช้
ในการประกอบอาหารจ้าพวกผัดเผ็ดต่าง ๆ ส่วนหน่ออ่อนใช้รับประทานสดหรือลวกจิ้มน้้าพริกหรือรับประทาน
เป็นผักคู่กับอาหาร  ในปัจจุบันมีการน้าไปใช้ท้าเป็นน้้ามันหอมระเหย หรือเป็นองค์ประกอบในผลิตภัณฑ์บางชนิด 
(Keita et al., 2543)   

ดั้งนั้นผู้วิจัยจึงสนใจที่จะศึกษาการตรวจสอบสารพฤกษเคมีเบื้องต้นเพ่ือสกัดน้้ามันหอมระเหยฤทธิ์การ
ต้านอนุมูลอิสระเบื้องต้นของน้้ามันหอมระเหยและศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของน้้ามันหอมระเหยด้วยเทคนิค 
GC-MS เพ่ือเป็นข้อมูลเบื้องต้นของแนวทางในการท้าผลิตภัณฑ์จนน้าไปใช้ประโยชน์ด้านอ่ืน ๆ ต่อไปได้ 
 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
1. เพ่ือสกัดสารส้าคัญจากหัวกระทือ 
2. เพ่ือศึกษาสารพฤกษเคมีเบื้องต้นของหัวกระทือ 
3. เพ่ือศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระเบื้องต้นของน้้ามันหอมระเหยจากหัวกระทือ  
4. เพ่ือศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของน้้ามันหอมระเหยจากหัวกระทือด้วยเทคนิค Gas chromatography-

mass spectrometry (GC-MS) 
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เนื้อหาที่เกี่ยวข้อง 
 สารประกอบทางเคมีในพืชสมุนไพร สามารถแบ่งได้ 2 กลุ่ม คือ 1) สารเมแทบอไลท์ปฐมภูมิ (Primary 

metabolite) เป็นสารที่ได้มาจากกระบวนการสังเคราะห์ด้วยแสง (Photosynthesis) รวมทั้งสารอ่ืน ๆ ที่เก่ียวข้อง
ในกระบวนการ นอกจากนี้ยังมีการหายใจ (Respiration) ที่มีสารประกอบต่าง ๆ เกิดขึ้นมากมาย และมีการสร้าง
พลังงานด้วย ได้แก่ สารพวก คาร์โบไฮเดรต ไขมัน กรดอะมิโน โปรตีน เพียวรีน และไพริมิดีน 2) สารเมแทบอไลท์
ทุติยภูมิ (Secondary metabolite) เป็นสารที่ได้มาจากการน้าสารเมแทบอไลท์ปฐมภูมิ มาเข้าสู่กระบวนการ                    
ชีวสังเคราะห์ เพ่ือสร้างสารชนิดต่าง ๆ ที่จ้าเป็นส้าหรับการด้ารงชีวิต ได้แก่ สารพวก อัลคาลอยด์ ( Alkaloids)                     
แอนทราควิโนน (Anthraquinone) ฟีนอลิก (Phenolics) แทนนิน (Tannin) น้้ามันหอมระเหย (Essential oil) 
เทอร์พีนอยด์ (Terpenoid) ไกลโคไซด์ (Glycosides) เป็นต้น ส่วนใหญ่สารพวกเมแทบอไลท์ทุติยภูมิจะมีสรรพคุณ
ทางยา (รักบ้านเกิด, 2563) 

 การตรวจสอบสารส้าคัญทางพฤกษเคมีเบื้องต้น (Phytochemical Screening) เป็นวิธีการตรวจสอบสาร
สกัดในพืชเพ่ือเป็นข้อมูลเบื้องต้นว่ามีสารเคมีกลุ่มใดบ้างที่มีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยา (Pharmacological action) เช่น 
กลุ่มแอลคาลอยด์ (Alkaloids) กลุ่มไกลโคไซด์ (Glycosides) เป็นต้น  โดยมีการตรวจสอบด้วยปฏิกิริยาสีหรือการ
เกิดตะกอน ใช้ปฏิกิริยาทางเคมีง่าย ๆ ซึ่งจะให้ผลเป็นสีต่าง ๆ หรือเกิดการขุ่น หรือ เกิดตะกอน วิธีการตรวจสอบ
เบื้องต้น (Preliminary test) นี้เป็นวิธีที่ง่าย รวดเร็ว มีความไวสูง แต่ไม่จ้าเพาะเจาะจงกับกลุ่มสารเคมีที่ต้องการ 
สารส้าคัญแต่ละชนิดจะไวต่อน้้ายาตรวจสอบไม่เท่ากัน จึงต้องระมัดระวังเรื่องปริมาณน้้ายาตรวจสอบที่ใช้                      
(รัตนา อินทรานุปกรณ,์ 2547) 

การทดสอบการต้านอนุมูลอิสระเบื้องต้นด้วยเทคนิค TLC Screening for DPPH Radical Scavenger 
เป็นการทดสอบสารที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระโดยการพ่นสารละลาย DPPH ลงไปที่ แผ่น TLC ต้าแหน่งของสารที่ท้า
ปฏิกิริยากับ DPPH Radical จะท้าให้สีม่วงของ DPPH หายไปจึงปรากฏการฟอกจางสีของสารบนพ้ืน Silica gel 
บนแผ่น TLC (อภิสรา อินทะรังษี, 2555)  ซึ่งDPPH เป็นสารอนุมูลอิสระที่เสถียร (Stable Radical) ในตัวท้า
ละลายเมทานอล  สารละลายมีสีม่วง ดูดกลืนแสงที่ 515-517 nm  โดย DPPH• จะเกิดปฏิกิริยากับสารต้านอนุมูล
อิสระ (Antioxidant, AH) หรือกับอนุมูลอิสระ (Radical Species, R•) 

   DPPH• + AH                 DPPH-H  +  A•                
    DPPH• +  R•              DPPH-R 

เมื่อ DPPH• ท้าปฏิกิริยากับสารที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ สีของสารละลายสีม่วงจะเปลี่ยนเป็นสีเหลือง โดย
เปรียบเทียบกับสารต้านอนุมูลอิสระที่ใช้เป็นมาตรฐาน ถ้าตัวอย่างมีความสามารถในการต้านออกซิเดชันได้สูงความ
เข้มของสารละลายสีม่วงจะลดลง (พรรณี เด่นรุ่งเรือง, 2550) 
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น้้ามันหอมระเหย เป็นสารอินทรีย์ที่มีองค์ประกอบซับซ้อนได้จากการที่พืชสมุนไพรสร้างขึ้น โดยเก็บไว้ใน
ส่วนต่าง ๆ ของพืช เช่น เมล็ด ดอก ใบ ผล เปลือก ล้าต้น หรือที่ราก และเหง้า เป็นต้น มีลักษณะเป็นของเหลวใส 
ไม่มีสีหรือมีสีอ่อน ๆ มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว ระเหยได้ง่ายที่อุณหภูมิปกติ เมื่อได้รับความร้อนจะระเหยได้ดี ยิ่งขึ้น 
กลิ่นของน้้ามันหอมระเหยมีคุณสมบัติที่แตกต่างกันไปขึ้นกับองค์ประกอบทางเคมีขอน้้ามันหอมระเหยที่อยู่ในพืช
แต่ละชนิด เช่น น้้ามันตะไคร้หอม ประกอบด้วย Geraniol, Citronella และ Borneol ท้าให้มีคุณสมบัติในการไล่
แมลง หรือน้้ามันตะไคร้หอมประกอบด้วย Citral, Linalool และ Geraniol ซึ่งท้าให้มีคุณสมบัติช่วยในการขับลม 
แก้จุกเสียด (พัชรินทร์ อินทร์ทอง, 2555) 

GC-MS เป็นเทคนิคการวิเคราะห์ชนิดขององค์ประกอบที่มีอยู่ในสารได้อย่างค่อนข้างแม่นย้าโดยอาศัยการ
เปรียบเทียบ Fingerprint ของเลขมวล (Mass number) ของสารตัวอย่างนั้น ๆ กับข้อมูลที่มีอยู่ นอกจากนี้เทคนิคนี้
ยังมีความสามารถในการวิเคาระห์ได้ทั้งในเชิงปริมาณ (Quantitative analysis) และในเชิงคุณภาพ (Qualitative 
analysis) ได้อย่างถูกต้อง Mass Spectrometer เป็น Detector ที่ใช้ตรวจวัดองค์ประกอบที่มีอยู่ในสารตัวอย่าง โดย
อาศัยกลไกคือโมเลกุลขององค์ประกอบที่ถูกแยกออกมาจากสารตัวอย่างโดยเครื่อง GC นั้นจะถูกไอออไนซ์ในสภาวะที่
เป็นสุญญากาศแล้วตรวจวัดออกมาเป็นเลขมวล โดยเปรียบเทียบกับข้อมูลอ้างอิงและแปลผลออกมาเป็นชื่อของ
องค์ประกอบนั้น ๆ (ศูนย์เครื่องมือกลาง หน่วยปฏิบัติการทางวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล วิทยาเขตกาญจนบุรี, 
2558) 
 
วิธีด้าเนินการวิจัย (Research Methodology) 

1. การเก็บตัวอย่างพืช  
กระทือ (Zingiber zerumbet (L.) Smith) เก็บตัวอย่างจากบ้านสวนตาใจ (นายวิชัย ดุมไม้) หมู่บ้านสะลวง 

เลขที่ 202/59 หมู่ 3 ต้าบลสะลวง อ้าเภอแม่ริม จังหวัดเชียงใหม่ ช่วงเดือนพฤศจิกายน ถึง ธันวาคม ส่วนที่ใช้ในการ
ทดลองคือ หัวหรือเหง้าสด 

2. การเตรียมตัวอย่าง 
น้าหัวกระทือ มาท้าการแยกส่วนของล้าต้น และใบออก คัดแยกส่วนหัวที่ดีไม่มีราสิ่งสกปรก ล้างท้าความ

สะอาด สะเด็ดน้้าให้แห้ง 
2.1 การเตรียมตัวอย่างพืชสดจากหัวกระทือ 
2.2 น้าส่วนหัวกระทือมาหั่นให้เป็นชิ้นเล็ก ๆ แล้วน้าส่วนที่หั่นมาชั่งให้ทราบน้้าหนัก 
2.3 ที่แน่นอนเพื่อน้าไปสกัดน้้ามันหอมระเหย 
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การเตรียมตัวอย่างแบบแห้งจากหัวกระทือ  
น้าส่วนหัวกระทือมาหั่นให้เป็นชิ้นเล็ก ๆ แล้วน้าไปผึ่งลมท้าให้แห้งด้วยอากาศ (Air Drying) ที่อากาศ

ถ่ายเทสะดวก นาน 72 ชั่วโมงจนกระทั่งแห้ง น้าไปบดให้เป็นผงละเอียดชั่งน้้าหนักที่แน่นอนเพ่ือน้าไปเตรียมสาร
สกัดหยาบ 

 3. การเตรียมสารสกัดหยาบหัวกระทือ 
น้าหัวกระทือแบบแห้งมาสกัดด้วยตัวท้าละลายเอทานอล โดยวิธีการแช่หมักที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 3 วัน 

(2 รอบ) หลังจากนั้นท้าการกรองสารละลายโดยใช้กระดาษกรอง น้าสารละลายที่กรองได้ไประเหยด้วยเครื่อง
ระเหยสารแบบหมุนภายใต้สุญญากาศ ชั่งน้้าหนักสารสกัดหยาบที่ได้ เก็บสารสกัดในภาชนะปิดทึบแสงที่อุณหภูมิ 
4 องศาเซลเซียส เพ่ือน้าไปทดสอบสารพฤกษเคมีเบื้องต้น 

4. การตรวจสอบสารพฤกษเคมีเบื้องต้น 
โดยตรวจสอบสารพฤกษเคมีของตัวอย่างพืชสด เป็นการทดสอบ ซาโปนิน แอลคาลอยด์ และแอนทราควิโนน 

ส่วนสารสกัดหยาบเป็นการทดสอบแทนนินและคาร์ดิแอกไกลโคไซด์แสดงดังนี้ 
4.1 การตรวจสอบสารซาโปนิน (ดัดแปลงจากวัชราภรณ์ ประภาสะโนบล, 2561) ชั่งตัวอย่างพืชสด

มา 10 กรัม เติม 40% เอทานอลลงไป 40 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว้ 2-3 นาทีแล้วกรอง ได้สารสกัด เติมน้้ากลั่น 5 
มิลลิลิตรแล้วเขย่าจะท้าให้เกิดฟองคงตัวประมาณ 30 นาที น้าไปต้มให้เดือดแล้วกรอง น้าของเหลวส่วนที่กรองมา
เติมน้้ากลั่น 2-3 มิลลิลิตร เขย่าแรงๆ ถ้าปรากฏฟองถาวรเกิดข้ึนแสดงว่าพบซาโปนิน 

4.2 การตรวจสอบหาสารแอลคาลอยด์ (ดัดแปลงจากรัตนา อินทรานุปกรณ์, 2547) ชั่งตัวอย่างพืชสด
มา 10 กรัม เติม 40% เอทานอลลงไป 40 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว้ 2-3 นาที เติมกรดซัลฟิวริก (2% H2SO4) 15 มิลลิลิตร 
น้าไปอุ่น 2-3 นาที กรองส่วนที่ไม่ละลายออก น้าสารละลายที่ได้จากการกรอง เติมน้้ายาดราเจนดอร์ฟลงไป ถ้าปรากฏ
ตะกอนสีส้มแดงเกิดขึ้นแสดงว่าพบแอลคาลอยด์    

4.3 การตรวจสอบสารแอนทราควิโนน (ดัดแปลงจากวัชราภรณ์ ประภาสะโนบล, 2561) ชั่งตัวอย่างพืช
สดมา 10 กรัม เติม 40% เอทานอลลงไป 40 มิลลิลิตร ตั้งทิ้งไว้ 2-3 นาที เติมกรดไฮโดรคลอริก (10% HCl)                      
2 มิลลิลิตร น้าไปต้ม 5 นาที ตั้งทิ้งไว้ให้สารละลายเย็นที่อุณหภูมิห้อง กรองส่วนที่ไม่ละลายออก น้าสารละลายที่ได้
จากการกรองสกัดด้วยไดคลอโรมีเทน 5 มิลลิลิตรแล้วน้าชั้นไดคลอโรมีเทนเติมสารละลายแอมโมเนีย (10% NH3)                   
1 มิลลิลิตร ถ้าปรากฏสารละลายเป็นสีชมพูแดงเกิดขึ้นแสดงว่าพบแอนทราควิโนน    

4.4 การตรวจสอบสารแทนนิน (ดัดแปลงจากจุฑารัตน์ ศรีประเสริฐ, 2559) ชั่งสารสกัดหยาบมา 0.2 
กรัม เติมเอทานอล 4 มิลลิลิตร น้าไปอุ่นบนเครื่องอังไอน้้า ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที กรองส่วนที่
ไม่ละลายออก น้าของเหลวที่ได้จากการกรองเติมสารละลายเฟอริกคลอไรด์ (1% FeCl3) จ้านวน 5 หยด โดยหยด
สารละลายเฟอริกคลอไรด์ทีละหยดแล้วเขย่า สังเกตการเปลี่ยนแปลงจนครบ 5 หยด ถ้าปรากฏสารละลายเป็นสี
เขียวด้าหรือน้้าเงินด้าแสดงว่าพบแทนนิน 
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4.5 การตรวจสอบสารคาร์ดิแอกไกลโคไซด์ (ดัดแปลงจากวาทินี เสล่ราษฎร์, 2559) ชั่งสารสกัด
หยาบมา 0.2 กรัม เติมเอทานอลปริมาตร 4 มิลลิลิตร กรองส่วนที่ไม่ละลายออก น้าของเหลวที่ได้จากการกรอง
เติมสารละลายเฟอริกคลอไรด์ (1% FeCl3) จ้านวน 5 หยดแล้วเขย่า หยดกรดแอซิติกเข้มข้นจ้านวน 5 หยดแล้ว
เขย่า และหยดกรดซัลฟิวริกเข้มข้นจ้านวน 12 หยดแล้วเขย่า ถ้าปรากฏวงแหวนสีน้้าตาลตรงรอยต่อระหว่างชั้น
ของสารสกัดกับกรดซัลฟิวริกแสดงว่าพบคาร์ดิแอกไกลโคไซด์ 

5. การสกัดน้้ามันหอมระเหยโดยวิธีการกลั่นด้วยน้้าแบบไอน้้า ชั่งตัวอย่างพืชสดมา 400 กรัม ใส่ลงในขวด
ก้นกลม เติมน้้ากลั่น 1,400 มิลลิลิตร แช่ทิ้งไว้เป็นเวลา 30 นาที ประกอบชุดกลั่นด้วยไอน้้า แล้วท้าการกลั่นน้้ามัน
หอมระเหยโดยค่อย ๆ ให้ความร้อนจนกลั่นเป็นเวลาประมาณ 2 ชั่วโมง จึงดูดน้้ามันหอมระเหยออก แยกเอาส่วน
ของน้้ามันหอมระเหยเก็บไว้ในขวดสีชาที่แห้งปิดฝาสนิทชั่งน้้าหนักท่ีแน่นอนและเก็บไว้ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เพ่ือน้าไปทดสอบต่อไป 

6. การทดสอบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของน้้ามันหอมระเหย (ดัดแปลจากหทัยชนก ชัยเมืองเขียว, 2556) 
จุดน้้ามันหอมระเหยที่ได้จากการสกัด ปริมาตร 1, 2 และ 3 µL ตามล้าดับ ลงบนแผ่นโครมาโทกราฟีผิวบาง 3 จุด 
แล้วพ่นสารละลาย DPPH ลงไปวางทิ้งไว้ให้แห้งสังเกตที่ต้าแหน่งของน้้ามันหอมระเหยถ้าปรากฏการฟอกจางสีบน
พ้ืนสีม่วงแสดงว่ามีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 

7. การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีน้้ามันหอมระเหยจากหัวกระทือด้วยเทคนิค GC-MS ท้าโดยใช้ตัวอย่าง 
30 µL ละลายในไดคลอโรมีเทน 570 µL (นลิน วงศ์ขัตติยะ และคณะ, 2559) สภาวะของเครื่อง GC (ยี่ห้อ 
Agilent Technology, รุ่น GC 6890 A, USA) ใช้ปริมาณตัวอย่าง 1 µL ในส่วนของคอลัมน์ที่ใช้คือ HP- 5MS 30 
m x 0.25 mm ID x 0.25 mm  Film Thickness (Agilent Technology, HP-5MS, USA) ตั้งอัตราการไหลของ
ก๊าซฮีเลียมเข้าคอลัมน์เป็น 1.0 มิลลิลิตรต่อนาที ส่วนอุณหภูมิคอลัมน์ตั้งโปรแกรมโดยใช้อุณหภูมิเริ่มต้น 70 องศา
เซลเซียสเป็นเวลา 3 นาที จากนั้นเพ่ิมอัตราเร็ว 3 องศาเซลเซียสต่อนาทีจนถึงอุณหภูมิ 188 องศาเซลเซียส และ
เพ่ิมอัตราเร็ว 20 องศาเซลเซียสต่อนาทีจนถึงอุณหภูมิ 280 องศาเซลเซียสคงที่อีก 3 นาที เวลาในการวิเคราะห์
นาน 52.91 นาที ส่วนของ MS (Agilent Technology, MSP 5975C, USA) เป็น MS Quadrupole ที่ต่อกับ GC 
โดยตรง ซึ่งผ่านส่วนเชื่อมต่อ (Transfer Line) ที่ตั้งอุณหภูมิไว้ที่ 150 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิของ Ion 
Source เป็น 230 องศาเซลเซียส ในระบบ Electron Impact Ionization (EI) โดยให้ผลการแยกองค์ประกอบ
ทางเคมีของน้้ามันหอมระเหยเป็น Total Ion Chromatogram (TIC) ในระบบ Scan Mode ใช้ในช่วง Mas 30 
ถึง 500 AMU (Atomic Mass Unit) และการพิสูจน์เอกลักษณ์ขององค์ประกอบของน้้ามันหอมระเหยใช้การ
เปรียบเทียบสเปกตรัมกับสเปกตรัมมาตรฐานของ Wiley Version 8 Nite Liber 
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ผลการวิจัย 
1. การเตรียมสารสกัดหยาบหัวกระทือ 
ผลการสกัดหัวกระทือโดยวิธีการแช่หมักด้วยเอทานอลพบว่า สารสกัดหยาบที่ได้มีลักษณะสีน้้าตาลเข้ม

หนืด คิดเป็นร้อยละผลผลิต (% Yield) เท่ากับ 9.96 
2. การตรวจสอบสารพฤกษเคมีเบื้องต้น 
ผลการตรวจสอบสารพฤกษเคมีเบื้องต้นของตัวอย่างพืชสดพบซาโปนิน แอลคาลอยด์ และแอนทราควิโนน 

ส่วนสารสกัดหยาบ พบแทนนิน และคาร์ดิแอกไกลโคไซด์ แสดงผลการทดลองดังตาราง 1 
 
ตาราง 1 การตรวจสอบสารพฤกษเคมีเบื้องต้นของตัวอย่างพืชสด และสารสกัดหยาบจากหัวกระทือ 

สารองค์ประกอบทางเคมีเบื้องต้น ตัวอย่างพืชสด สารสกัดหยาบ 
ซาโปนิน +  
แอลคาลอยด์ +  
แอนทราควิโนน +  
แทนนิน  + 
คาร์ดิแอกไกลโคไซด ์  + 
หมายเหตุ    +  หมายถึง ทดสอบพบสาร 

 
3. การสกัดน้้ามันหอมระเหยโดยวิธีการกลั่นด้วยน้้าแบบไอน้้า 
ผลการสกัดน้้ามันหอมระเหยเป็นเวลานาน 2 ชั่วโมงพบว่าได้น้้ามันหอมระเหยมีลักษณะใส ไม่มีสี และมี

กลิ่นเฉพาะตัว คิดเป็นร้อยละของผลิตภัณฑ์ของน้้ามันหอมระเหยเท่ากับ 0.13% w/w 
4. การทดสอบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของน้้ามันหอมระเหย 
ผลการทดสอบฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระด้วยเทคนิค TLC Screening for DPPH Radical Scavenger 

พบว่าน้้ามันหอมระเหยมีฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระเนื่องจากเกิดการฟอกจางสีม่วงบนพ้ืนผิว Silica gel 
5. การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของน้้ามันหอมระเหยจากหัวกระทือด้วยเทคนิค GC-MS 
ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของน้้ามันหอมระเหย พบว่า มีองค์ประกอบทางเคมีมากกว่า 50 

ชนิด ซึ่งมีองค์ประกอบหลัก ได้แก่ 3-Cyclohexen-1-ol, Sabinene, Bicyclo[3.1. 1]heptane, 2,6,10-
Cycloundecatrien-1 -one, 9 -Octadecenamide, Oleic acid, Benzene and derivatives, 1 , 8 - Cineole, 
alpha-Pinene และ alpha-Humulene แสดงดังตาราง 2 
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ตาราง 2 องค์ประกอบทางเคมีของน้้ามันหอมระเหยจากหัวกระทือ 
Peak Components Retention time % 

1 alpha-Thujene 4.87 0.55 
2 alpha-Pinene  5.05 2.81 
4 Sabinene 6.23 15.08 
5 bicyclo [3.1.1] Heptane 6.30 8.38 
6 beta-Myrcene 6.78 0.87 
8 alpha-Terpinene 7.62 0.47 
9 Benzene and derivatives 7.93 5.15 
10 1,8-Cineole 8.16 3.57 
18 p-Menth-2-en-1-ol 11.84 1.32 
22 3-Cyclohexen-1-ol 14.32 25.99 
35 alpha-Humulene 25.61 2.02 
48 2,6,10-Cycloundecatrien-1-one 36.37 8.16 
49 Oleic acid 47.93 5.30 
51 Hexadecanamide 48.32 0.92 
52 (Z)-2-(1-Hexanylsulfinyl) naphthalene 49.66 0.55 
53 9-Octadecenamide 49.84 7.55 
55 Phosphoric acid 50.43 0.49 

 
การอภิปรายผล 

จากการศึกษากระทือพืชในตระกูลขิงข่า (Zingiberaceae) เป็นไม้ประดับสวยงาม มีกลิ่นหอม ที่มีสรรพคุณ
และการใช้ประโยชน์ หัวหรือเหง้ามีรสขม เฝื่อน และเผ็ดเล็กน้อย ช่วยแก้อาการเบื่ออาหาร กระตุ้นการหลั่งน้้าย่อย 
บ้ารุงร่างกาย ช่วยแก้ร้อนใน แก้โรคบิด ช่วยในการขับลมกระตุ้นการผายลม แก้ท้องอืดท้องเฟ้อ ช่วยขับปัสสาวะ 
บรรเทาอาการปวดท้อง ลดการจุกเสียดแน่นท้อง แก้ฝีในจุดต่าง ๆ สกัดน้้ามันหอมระเหยได้  (Keita และคณะ, 
2543) 
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 จากสารสกัดหยาบหัวกระทือมีลักษณะหนืด สีน้้าตาลเข้ม โดยการแช่หมักด้วยเอทานอลเวลา 3 วัน                       
(2 รอบ) อาศัยหลักการ Like Dissolves Like ตัวถูกละลายที่มีขั้วละลายในตัวท้าละลายที่มีขั้วเหมือนกัน ดึงดูด
ระหว่างโมเลกุลมีขั้วเป็นแรงไดโพล-ไดโพล (Dipole - Dipole) ดังนั้น ในการทดลองจะทราบว่าตัวถูกละลายคือ
สารสกัดที่อยู่ในหัวกระทือซึ่งมีคุณสมบัติเป็นสารมีขั้วจึงละลายในตัวท้าละลายเอทานอลมีคุณสมบัติเป็นสารมีขั้ว
เหมือนกัน (รัตนา อินทรานุปกรณ์, 2547) การตรวจหาสารพฤกษเคมีเบื้องต้นโดยวิธีการทดสอบปฏิกิริยาการเกิดสี
หรือการตกตะกอน พบซาโปนิน แอลคาลอยด์ แอนทราควิโนน แทนนิน และคาร์ดิแอกไกลโคไซด์ ซึ่งสารกลุ่ม
ดังกล่าวได้มีรายงานว่า ซาโปนินเป็นสารประกอบประเภทไกลโคไซด์ที่มีส่วนอะไกลโคนเป็นสารสเตอรอยด์หรือไตร
เทอร์พีนอยด์จับกับน้้าตาลหรืออนุพันธ์น้้าตาลที่ C3 เป็นสารลดแรงตึงผิวมีคุณสมบัติท้าให้เกิดฟองเมื่อเขย่ากับน้้า 
เป็นสารต้านจุลินทรีย์ สารต้านอนุมูลอิสระ และยับยั้งการดูดซึมคอลเลสเตอรอลในล้าไส้เล็กหรือช่วยการดูดซึม
กรดน้้าดี แอลคาลอยด์เป็นสารที่เป็นด่าง มีไนโตรเจนเป็นส่วนประกอบ มีรสขม ไม่ละลายน้้า แต่ละลายได้ดีใน                
ตัวท้าละลายอินทรีย์เป็นสารที่พบมากในพืชสมุนไพร มีประโยชน์ในการรักษาโรคต่าง ๆ เช่น ใช้เป็นยาระงับปวด                   
ยาชาเฉพาะที่ ยาแก้ไอ แก้หอบหืด ยารักษาแผลในกระเพาะและล้าไส้ ยาลดความดัน ตลอดจนยาที่ควบคุมการ
เต้นของหัวใจ เป็นต้น (วาทินี เสล่ราษฎร์ , 2559) แอนทราควิโนนน้ามาใช้เป็นยาระบาย และยาถ่ายอย่าง
กว้างขวางโดยออกฤทธิ์เป็น Stimulant cathartics นอกจากนี้ยังใช้ประโยชน์เป็นสีย้อม ใช้เป็นยารักษาเชื้อราที่
ผิวหนัง และมีฤทธิ์ฆ่าเชื้อไวรัส Herpes simplex type 1 อีกด้วย (รัตนา อินทรานุปกรณ์, 2547) แทนนินเป็น
สารประกอบเชิงซ้อนพวกฟีนอลิก มีโมเลกุลใหญ่ และมีโครงสร้างซับซ้อน ทางการแพทย์พบว่าสามารถใช้เป็นยา
รักษาโรคท้องเสียได้ มีคุณลักษณะเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยต้านมะเร็ง ลดความดันโลหิต ลดไขมันในเลือด 
(ปาริชาติ พจนศิลป์, 2561) และคาร์ดิแอกไกลโคไซด์  เป็นสารออกฤทธิ์ที่กล้ามเนื้อหัวใจโดยไปเพ่ิมแรงบีบตัวของ
กล้ามเนื้อหัวใจ ใช้รักษาโรคหัวใจวาย และลดอาการบวมของน้้าลงได้ (จันทร์เพ็ญ โคตรภูธร, 2559) 

 จากการสกัดน้้ามันหอมระเหยที่ได้มีลักษณะใส ไม่มีสี และมีกลิ่นเฉพาะตัว เพ่ือทดสอบฤทธิ์การต้าน
อนุมูลอิสระด้วยเทคนิค TLC Screening for DPPH Radical Scavenger พบว่าน้้ามันหอมระเหยมีฤทธิ์การต้าน
อนุมูลอิสระ  โดยมีรายงานการทดสอบฤทธิ์การต้านอนุมูล DPPH ซึ่งอนุมูล DPPH เป็นอนุมูลไนโตรเจนที่คงตัว 
สารต้านอนุมูลอิสระจะให้หรือรับอิเล็กตรอนแก่อนุมูล DPPH ท้าให้ได้เป็นสาร diphenyl picrylhydrazyl 
(DPPH:H) ที่ไม่เป็นอนุมูลอีกต่อไป (ณพัฐอร  บัวฉุน, 2562) สารส้าคัญที่มีองค์ประกอบทางเคมีของน้้ามันหอม
ระเหย คือ สารกลุ่มมอโนเทอร์พีน เช่น แอลฟา-ไพนีน แคมฟีน ลิโมนีน การบูร และสารกลุ่มไดเทอร์พีน เช่น                 
ฮูมูลีน และซีรัมโบน (กรมการแพทย์แผนไทย และการแพทย์ทางเลือก กระทรวงสาธารณสุข , ม.ป.ป) จากการน้า
น้้ามันหอมระเหยกระทือมาท้าการทดลองด้วยเทคนิค GC-MS พบว่า มีองค์ประกอบทางเคมีมากกว่า 50 ชนิด                    
ซึ่งมีสารกลุ่มเทอร์พีนเป็นองค์ประกอบหลัก ได้แก่ ซาบินีน (Sabinene) ซึ่งมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และมีฤทธิ์ฆ่า
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เชื้อราโรคพืชได้ดี (ทรรศนีย์ พัฒนเสรี, ม.ป.ป.) เทอร์พีนที่พบอีกชนิดหนึ่งคือ 1,8-ซิเนออล (1, 8-Cineole) ซึ่งมี
รายงานการวิจัยฤทธิ์ของน้้ามันหอมระเหยมหาหงส์ในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียสาเหตุของสิว มีฤทธิ์ในการต้าน
แบคทีเรีย ต้านเชื้อรา (นลิน วงศ์ขัตติยะ และคณะ, 2559) นอกจากนี้ยังพบแอลฟา-ไพนีน (alpha-Pinene) ซึ่งมี
รายงานว่าพบในน้้ามันหอมระเหยจากผิวมะนาวมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ยับยั้งเอนไซม์โคลีนเอสเตอเรส ฤทธิ์
ยับยั้งมะเร็งล้าไส้ใหญ่ มะเร็งตับอ่อน และมะเร็งเต้านม  (ฐานข้อมูลเครื่องยาสมุนไพร คณะเภสัชศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี, ม.ป.ป.) 
 

ข้อเสนอแนะ 
ผลการศึกษาครั้งนี้ท้าให้ทราบสารพฤกษเคมีเบื้องต้นที่ เป็นสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ และทราบฤทธิ์การ

ต้านอนุมูลอิสระของน้้ามันหอมระเหยมีองค์ประกอบที่มีสารส้าคัญที่ออกฤทธิ์ในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ
ต่าง ๆ ผู้วิจัยจึงเห็นควรศึกษาหาปริมาณสารแต่ละองค์ประกอบ และหาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระโดยวิธีต่าง ๆ 
ตลอดจนฤทธิ์การต้านจุลชีพเพ่ือเป็นข้อมูลพ้ืนฐาน เพ่ิมศักยภาพในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ และพืชสมุนไพรไทย
ให้เกิดประโยชน์สูงสุดต่อไป  
 

เอกสารอ้างอิง 

กรมการแพทย์แผนไทย และการแพทย์ทางเลือก กระทรวงสาธารณสุข. (2560). ประมวลสรรพคุณสมุนไพร เล่ม 2. 
กรุงเทพฯ: แมกเนท สโตร์. 

กรมการแพทย์แผนไทย และการแพทย์ทางเลือก กระทรวงสาธารณสุข. (ม.ป.ป.). กระทือ. สืบค้นเมื่อ 2 เมษายน 
2565, จาก https://ittm.dtam.moph.go.th/images/knowleaga/3/5213-15.pdf  

จันทร์เพ็ญ โคตรภูธร. (2559). การสกัดสารพฤกษเคมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและต้านเชื้อแบคทีเรียของสารสกัด
หยาบจากเพกา. สืบค้นเมื่อ 6 มีนาคม 2565, จาก http://digital_collect.lib.buu.ac.th/dcms/ 
files/57920925.pdf.  

จุฑารัตน์ ศรีประเสริฐ. (2559). การทดสอบสารพฤกษเคมีและฤทธ์ิทางชีวภาพของแคนา. สืบค้นเมื่อ 27 
เมษายน 2565, จาก http://digital_collect.lib.buu.ac.th/dcms/files/56920125.pdf. 

ฐานข้อมูลเครื่องยาสมุนไพร คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี. (ม.ป.ป.). มะนาว. สืบค้นเมื่อ 2 
เมษายน 2565, จาก http://www.thaicrudedrug.com/main.php?action=viewpage&pid=105.  



 

วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีนอร์ทเทิร์น ปีที่ 3 ฉบับที่ 4 ตุลาคม – ธันวาคม 2565 
Science and Technology Northern Journal Vol.3(4), October – December 2022  

  

58 

ณพัฐอร บัวฉุน. (2562). สารพฤกษเคมีเบื้องต้น และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของสลัดน้้าพืชสดและพืชแห้ง. สืบค้น
เมื่อ 2 เมษายน 2565, จาก file:///C:/Users/Acer/Downloads/twessapan. 

ทรรศนีย์ พัฒนเสรี. (ม.ป.ป.). องค์ประกอบทางเคมีและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของน้้ามันหอมระเหยไพลที่ปลูก
แทรกในสวนป่า. สืบค้นเมื่อ 2 พฤษภาคม 2564, จาก http://forprod.forest.go.th/forprod/PDF/.  

นลิน วงศ์ขัตติยะ, ทวินันท์ หาญประเสริฐ, พันธุ์ชนะ สงวนเสริมศรี, รุ่งทิพย์ กาวารี, Ian H. Fraser และดลฤดี 
สงวนเสริมศรี. (2559). ฤทธิ์ของน้้ามันหอมระเหยมหาหงส์ในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียสาเหตุของสิว. 
สืบค้นเมื่อ 19 ธันวาคม 2564, จาก https://e-manage.mju.ac.th/openFile.aspx?id=Mjl1NDUw.  

ปาริชาติ พจนศิลป์. (2561). ศึกษาการสกัดสารแทนนินจากเปลือกมะพร้าวอ่อน. สืบค้นเมื่อ 6 มีนาคม 2565, 
จาก https://www.doa.go.th/hc/chumphon/wp-content/uploads/2021/01/ศึกษาการสกัดสาร
แทนนินจากเปลือกมะพร้าวอ่อน.pdf.  

พัชรินทร์ อินทร์ทอง. (2555). น้้ามันหอมระเหยสารสกัดจากพืชสมุนไพร. สืบค้นเมื่อ 2 เมษายน 2565, จาก 
https://www.gotoknow.org/posts/478781.  

พรรณี เด่นรุ่งเรือง. (2550). ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของเปลือกต้นวงศ์อบเชย. กรุงเทพฯ: ส้านักวิจัยการจัดการ
ป่าไม้ และผลิตผลป่าไม้กรมป่าไม้.  

รักบ้านเกิด. (2563). สารประกอบทางเคมี และเภสัชวิทยาของพืชสมุนไพร. สืบค้นเมื่อ 2 เมษายน 2565, จาก 
https://today.line.me/th/v2/article/xEvwVP.  

รัตนา อินทรานุปกรณ์. (2547). การตรวจสอบ และการสกัดแยกสารส้าคัญจากสมุนไพร.  (พิมพ์ครั้งที่ 1). 
 กรุงเทพฯ: ส้านักพิมพ์แห่งจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย. 

วัชราภรณ์ ประภาสะโนบล. (2561). ฤทธิ์ทางชีวภาพและการตรวจสารพฤกษเคมีเบื้องต้นของรากสิบสองราศี. 
วารสารวิชาการ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครสวรรค์. 10(11), 94. 

วาทินี เสล่ราษฎร์. (2559). การสกัด การตรวจสอบสารพฤกษเคมี ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ และต้านเชื้อแบคทีเรีย
ของทุเรียนเทศ. สืบค้นเมื่อ 17 สิงหาคม 2564, จาก http://digital_collect.lib.buu.ac.th/dcms/ 
files/57920933.pdf.  

ศูนย์เครื่องมือกลาง หน่วยปฏิบัติการทางวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหิดล วิยาเขตกาญจนบุรี. (2558). GC-MS. 
สืบค้น เมื่ อ  2  เมษายน 2565 , จาก https://ka.mahidol.ac.th/division/research_academic_ 
supports/MUKACIF/cen02.html.  



 
 

วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีนอร์ทเทิร์น ปีที่ 3 ฉบับที่ 4 ตุลาคม – ธันวาคม 2565   
Science and Technology Northern Journal Vol.3(4), October - December 2022 

59 

 
 

หทัยชนก ชัยเมืองเขียว. (2556). การศึกษาปริมาณสาร α-Pinene ที่มีสารละลายในน้้ามันหอมระเหยจากส่วน
ใบของว่านสาวหลงโดยเทคนิคแก๊สโครมาโทรกราฟี (รายงานการวิจัย). เชียงใหม่: คณะวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่.            

อภิสรา อินทะรังสี. (2555). ศึกษาฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของน้้ามันหอมระเหยจากว่านกระแจะจันทร์เพื่อ
น้ามาท้าเป็นโลชั่นทาผิว (รายงานการวิจัย). เชียงใหม่: คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย
ราชภัฏเชียงใหม่.           

Keita และ คณะ. (2543). สรรพคุณ และการใช้ประโยชน์. สืบค้นเมื่อ 31 ตุลาคม 2562, จากhttps://puechka 
set.com/กระทือ/.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีนอร์ทเทิร์น ปีที่ 3 ฉบับที่ 4 ตุลาคม – ธันวาคม 2565 
Science and Technology Northern Journal Vol.3(4), October – December 2022  

  

60 

Received: 5 Oct 2022; Revised: 19 Oct 2022 
 Accepted: 26 Oct 2022 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพสมุนไพรผักเชียงดา 

 

อ าไพ สงวนแวว1, ศุภชา นาทีทอง2, นฤพร วนาบุปผา3 และ วันเพ็ญ ละออศรีโสภณ4 
 

บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้ได้น าเสนอ เรื่องของการพัฒนาเครื่องดื่มสมุนไพร ซึ่งในปัจจุบันเป็นเครื่องดื่มที่มีความนิยมในการ

บริโภคอย่างกว้างขวาง โดยได้จากการน าสมุนไพรที่มีสรรพคุณท่ีดีต่อสุขภาพมาผ่านกระบวนการแปรรูป แล้วบรรจุ
ในบรรจุภัณฑ์ท่ีพร้อมใช้ซึ่งจากการศึกษาสรรพคุณในรักษาโรค และด้านรักษาสุขภาพของสมุนไพรผักเชียงดา พบว่า 
มีสรรพคุณในการรักษาโรคเบาหวาน ยับยั้งการ ดูดซึมน้ าตาลกลูโคสที่ล าไส้เลกก รวมทั้งช่วยในการหลั่งของอินซูลิน 
ช่วยลดน้ าตาลในเลือด จึงมีประโยชน์ต่อผู้ป่วยโรคเบาหวาน สามารถรักษาโรครูมาตอยด์และโรคเก๊าท์ ซึ่งยังมีส่วน
ช่วยเพิ่มสารต้านอนุมูลอิสระในร่างกาย สามารถลดความอ้วนและช่วยลดไขมันในเลือดสูง อีกท้ังยังช่วยละลายลิ่ม
เลือดและรักษาอาการติดเชื้อในกระเพาะอาหารและล าไส้ 

ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะการน าผักเชียงดา มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพสมุนไพร
ผักเชียงดา โดยมีวิธีการทดลองสูตร 3 อัตราส่วน และจากนั้นน าไปทดสอบชิมเพ่ือทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในด้านสีกลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic 
Scale Test) และน าคะแนนที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย ซึ่งผลการทดสอบ พบว่า สูตรที่ 3 ได้รับคะแนนสูงที่สุด ซึ่งมีส่วนผสม
ได้แก่ ผักเชียงดา แก่นฝาง หญ้าหวาน อบเชย และ มะตูม ในอัตราส่วนร้อยละ 90 , 6, 2, 1 และ 1 ตามล าดับ 
หลังจากนั้นน าผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการคัดเลือก จากทั้ง 3 สูตร มาทดสอบกับผู้บริโภคโดยท าการทดสอบ Central 
Location Test (CLT) กับผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย จ านวน 50 คน พบว่า ผู้บริโภคจะตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ หากมี
ผลิตภัณฑ์วางจ าหน่าย คิดเป็นร้อยละ 98 และผู้บริโภคจะเลือกรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมส าหรับผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพสมุนไพรนี้คือ ถ้าบรรจุภัณฑ์แบบในกล่อง โอกาสเลือกคิดเป็นร้อยละ 90 โดยราคาที่เหมาะสม
ของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มสมุนไพรเพ่ือสุขภาพผักเชียงดา ที่บรรจุซองละ 2 กรัม และมีจ านวน 20 ซอง ต่อ 1 กล่อง ใน 
ราคา 250 บาท คิดเป็นร้อยละ 54 

ค าส าคัญ : พัฒนาผลิตภัณฑ์, เครื่องดื่มสมุนไพรเพื่อสุขภาพ, ผักเชียงดา 
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Product Development of Chiangda Herbal Drink for Health 
 

Ampai Sanguanwaew1, Suphacha Nathithong2, Narupon Wanabuppha3 and Wanphen Laorsrisophon4 
 

Abstract 
This research presents on the development of herbal drinks, which is currently a drink that is 

widely consumed. The making process is using herbs that have good health properties enter the 
processing and then packed in ready-to-use packaging. Chiangda vegetables was founded that it has 
properties in the treatment of diabetes inhibits the absorption of glucose in the small intestine as well 
as help in the secretion of insulin help reduce blood sugar therefore beneficial for diabetic patients. It 
can reduce obesity and help reduce high blood fat, and also helps dissolve blood clots and treat 
stomach and intestinal infections. 

The research team has an idea to bring Chiangda vegetables develop into the herbs drink 
product for health. They try to create the formula in 3 ratios and then to test it for the sensory quality 
in terms of color, smell, taste and overall preference. The assessment is made the scoring 9 points of 
liking (9-point hedonic scale test) and using the score obtained to find the mean. The test results 
showed the 3rd formula received the highest score. Which the 3rd formula contains ingredients such 
as Chiangda vegetables, Quince, Stevia, Cinnamon and Bael Fruit in the ratio of 90, 6, 2, 1 and 1, 
respectively. After that, the products that have been selected from all 3 formulas are tested by 
consumers with testing Central. Location Test (CLT) and 50 target consumers. The test results showed 
the consumers will decide to buy the product, If a product is available accounted for 98 percent. The 
consumers will choose a suitable packaging format for this herbal health drink product, that is the 
packaging is in a box, the opportunity to choose 90 percent. and the reasonable price of the Chiangda 
herbal drink which contains 2 grams per sachet, and contains 20 sachets per 1 box, at a price of 250 
baht 54 for percent. 

Keyword : Product development, Herbal drink for health, Chiangda herbal 
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บทน า 
ในปัจจุบันเครื่องดื่มสมุนไพร (Herbal Drink) เป็นเครื่องดื่มที่มีความส าคัญและดื่มกันอย่างกว้างขวางทั่วโลก 

ได้จากการน าสมุนไพร (Herb) ที่มีสรรพคุณที่ดีต่อสุขภาพ มาผ่านกระบวนการแปรรูปด้วยการท าแห้ง (Dehydration) 
แล้วบรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่พร้อมใช้ ผู้บริโภคใช้ผลิตภัณฑ์ โดยการคืนตัวสมุนไพรด้วยการแช่ในน้ าร้อนแล้วดื่มขณะ          
ร้อนหรือเยกน มีสรรพคุณทางยา เช่น ช่วยกระตุ้นระบบประสาท ระบบหมุนเวียนเลือด ต้านอนุมูลอิสระ ลดคลอ-
เรสเตอรอล และยังมีสรรพคุณรักษาโรค เช่น โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง โรคมะเรกง เป็นต้น เป็นแนวทาง
การแพทย์ทางเลือก ที่ไม่ต้องใช้สารเคมีในการบ าบัด โดยประเทศไทยเป็นประเทศที่มีการส่งออกสมุนไพรและสารสกัด
จากสมุนไพร สูงถึงปีละ 1,000 ล้านบาท และจากข้อมูล Euromonitor-Herbal/Traditional Products in Thailand 
ระบุว่า ปี 2559 มูลค่าตลาดสมุนไพรในประเทศไทยทั้งเวชส าอาง อาหารเสริม เครื่องดื่มสมุนไพร สมุนไพรสด 
สมุนไพรแห้ง มีมูลค่า ประมาณ 3.92 หมื่นล้านบาท และคาดว่ามีการขยายตัวเป็น 5.69 หมื่นล้านบาท ในปี 2564 ซึ่ง
ถือว่าการขยายตัวมีแนวโน้มที่ดีในเชิงเศรษฐกิจ (ศรัณย์ ขันติประเสริฐ และปณัทพร เรืองเชิงชุม, 2562) 

ผักเชียงดา (Gymnema Inodorum Lour) จัดเป็นอีกหนึ่งสมุนไพรเพ่ือสุขภาพที่ได้รับความนิยมในการ
บริโภคมากข้ึน เนื่องจากมีสรรพคุณท่ีสามารถช่วยควบคุมระดับน้ าตาลในเลือดของผู้ป่วยเบาหวาน รวมถึงควบคุม
ปริมาณไขมันในร่างกายให้สมดุล ตลอดจนการบรรเทาอาการภูมิแพ้ หืดหอบ ปวดข้อจากโรคเก๊าต์และสรรพคุณอ่ืนๆ 
(มูลนิธิโครงการหลวง, 2552) 

จากแนวโน้มการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพรเพ่ือสุขภาพที่สูงขึ้นในประเทศไทย ด้วยเหตุนี้คณะผู้วิจัยจึงมี
แนวคิดน าผักเชียงดามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพสมุนไพรผักเชียงดา เพ่ือเป็นการน าเอาวัตถุดิบ
ท้องถิ่นในภาคเหนือของประเทศไทย มาพัฒนาให้เกิดประโยชน์ ตลอดจนเพื่อเพ่ิมรายได้ให้กับเกษตรกร อีกทั้งเป็น
การเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการของพืชสมุนไพร เพ่ือตอบสนองผู้บริโภคที่สนใจผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ และเพ่ือ
เพ่ิมมูลค่าให้กับผักเชียงดา 
 

วัตถุประสงค์ของโครงการ 
เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพสมุนไพรผักเชียงดา ให้ที่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคอย่างแพร่หลาย 

 

ขอบเขตโครงการวิจัย 
1.1 ส่วนประกอบในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มสมุนไพรเพ่ือสุขภาพในงานวิจัยครั้งนี้ ประกอบด้วย

สมุนไพร 8 ชนิด ได้แก่ ผักเชียงดา, กระชายขาว, แก่นฝาง, เถาเอกนอ่อน, ตานกด, ใบเตยหอม อบเชย และหญ้าหวาน 
1.2 ท าการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยวิธี Hedonic Scale (9 คะแนน) ให้อัตราความชอบเป็น 9 คะแนน 

โดยที่ 1 คือ ไม่ชอบมากที่สุด 5 คือเฉย ๆ และ 9 คือชอบมากที่สุด ประเมินในด้านสี , กลิ่น, กลิ่นรสชาติ, และ
ความชอบโดยรวม ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค โดยแจกแบบสอบถามร่วมกับการทดสอบชิมผลิตภัณฑ์กับ                          
ผู้ทดสอบในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ตาก จ านวน 30 คน  
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1.3 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค ในการเกกบข้อมูลในงานวิจัยนี้ มีกลุ่มเป้าหมาย คือ ผู้บริโภคใน
อ าเภอเมืองตาก จ านวน 50 คน โดยท าการทดสอบแบบ Central location (CLT) โดยน าผลิตภัณฑ์ให้ผู้ทดสอบชิม 
ด้วยวิธีการทดสอบแบบให้คะแนนความชอบ 9 - Point Hedonic Scale ทดสอบปัจจัยคุณภาพด้วย สี, กลิ่น, รสชาติ
การยอมรับโดยรวม ร่วมกับการเกกบข้อมูลทางประชากรศาสตร์ และข้อมูลการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค 
 

องค์ความรู้และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
สมุนไพร ตามพจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2525 หมายถึง พืชที่ใช้ท าเป็นเครื่องยา สมุนไพร

ก าเนิดมาจากธรรมชาติและมีความหมายต่อชีวิตมนุษย์โดยเฉพาะในทางสุขภาพ อันหมายถึงทั้งการส่งเสริมสุขภาพ
และการรักษาโรค ความหมายของยาสมุนไพรในพระราชบัญญัติยา พ.ศ. 2510 ได้ระบุว่า ยาสมุนไพร หมายความว่า 
ยาที่ได้จากพฤกษาชาติ สัตว์ หรือแร่ธาตุ ซึ่งมิได้ผสมปรุงหรือแปรสภาพ เช่น พืชกกยังเป็นส่วนของราก ล าต้น ใบ ดอก 
ผล ฯลฯ ซึ่งมิได้ผ่านขั้นตอนการแปรรูปใด ๆ แต่ในทางการค้า สมุนไพรมักจะถูกดัดแปลงในรูปแบบต่าง ๆ เช่น ถูกหั่น
ให้เป็นชิ้นเลกกลง บดเป็นผงละเอียด หรืออัดเป็นแท่ง (Wikipedia, 2017) ชาสมุนไพรเป็นเครื่องดื่มซึ่งมีรูปแบบและ
วิธีการบริโภคเช่นเดียวกับชา (Camellia Sinensis หรือ Tea Sinensis) แต่ชาสมุนไพรผลิตจากพืชสมุนไพรชนิดต่างๆ 
ที่มีกลิ่น รส ที่หอมละมุน ท าให้ได้สรรพคุณต่างๆ ของพืชสมุนไพรที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย ซึ่งวิธีการบริโภคชา
สมุนไพร คือ การใช้น้ าร้อน สกัดสารที่เป็นตัวยาส าคัญในช่วงเวลาสั้น ๆ เพ่ือสกัดสารส าคัญ กลิ่น รส ที่ต้องการออกมา
จากสมุนไพร และ กรรมวิธีการผลิตเครื่องดื่มสมุนไพรจะเริ่มจาก การท าแห้ง (Dehydration) หรือการดึงน้ าออก อาจ
เรียกว่า drying เป็นกระบวนการที่ความร้อนถูกถ่ายเทด้วยวิธีใดวิธีหนึ่งไปยังวัสดุที่มีความชื้น เพ่ือก าจัดความชื้นออก
จากอาหารด้วยการระเหยน้ า โดยอาศัยความร้อนแฝงของการระเหย การท าแห้งเป็นวิธีการถนอมอาหารที่ สามารถ
เกกบอาหารไว้ได้นาน การท าแห้งเป็นการกระท าโดยการลดความชื้นของอาหารด้วยการระเหยน้าออกจากผิวของ
อาหาร ปัจจุบันการท าแห้งถือเป็นกระบวนการผลิตที่ส าคัญในระดับอุตสาหกรรม มีผลิตภัณฑ์จ านวนมากที่มาจากการ
ท าแห้งการอบแห้งด้วยลมร้อน ท าได้โดยการให้ลมร้อนที่ผ่านการให้ความร้อนจาก เครื่องท าความร้อนเป่าผ่านอาหาร 
ท าให้น้ าระเหยไปกับลมร้อนโดยทางช่องระบายลม โดยนิยมใช้อุณหภูมิอบแห้งประมาณ 45-65 องศาเซลเซียส 
ความชื้นของอากาศต้องมีค่าต่ า เพ่ือที่จะสามารถรับเอาไอน้ าที่ระเหยจากอาหารไปได้ปริมาณมาก และความเรกวลม
โดยความเรกวลมที่เหมาะสมในการท าแห้งชาสมุนไพรมีค่าเท่ากับ 1.5 เมตรต่อวินาที (Akpinar, et.al., 2003) 

ในส่วนของความเป็นมาตรฐานด้านการบริโภค ชาสมุนไพรได้รับการประกาศรายชื่อพืช หรือส่วนต่าง ๆ ของ
พืชที่อนุญาตเป็นชาสมุนไพรตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 280) พ.ศ.2547 มี 16 ชนิด ได้แก่ 1) ผล
มะตูม 2) ดอกกระเจี๊ยบ (กลีบเลี้ยงและริ้วประดับ) 3) เหง้าขิง 4) เหง้าข่า 5) เหง้าและต้นตะไคร้แกง 6) ใบหม่อน                   
7) ดอกค าฝอย 8) ใบบัวบก 9) ใบเตยหอม 10) ดอกเก๊กฮวย 11) ผลหล่อฮังก้วย 12) เหกดหลินจือ 13) ผลมะขามป้อม 
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14) ใบและต้นเจี่ยวกู้หลาน 15) เถาวัลย์เปรียง และ 16) ใบหญ้าหวานในส่วนของผักเชียงดานั้น เป็นพืชที่พบได้ใน
เอเชียใต้และเอเชียตะวันออกเฉียงใต้เช่น อินเดีย พม่า ศรีลังกา และทางภาคเหนือของไทย ซึ่งมีอยู่หลากหลายสาย
พันธุ์ แต่ที่พบมากกกคือ ผักเชียงดาในสายพันธุ์ Gymnema Inodorum ซึ่งในภาคเหนือนั้นผักเชียงดาเป็นผักพ้ืนบ้าน
ที่ชาวเหนือในแถบจังหวัดเชียงใหม่ เชียงราย แม่ฮ่องสอน ล าพูน ล าปาง แพร่ น่าน และพะเยา นิยมปลูกไว้หน้าบ้าน
เพ่ือน ายอดไปประกอบอาหาร ซึ่งสรรพคุณของผักเชียงดาจากผลงานวิจัยต่างๆ พอสรุปได้ดังนี้ 

1) แก้ไข้และอาการหวัด ในประเทศไทยมีการใช้ใบผักเชียงดาเป็นส่วนผสมในต ารายาแก้ไข้ในสมัย
โบราณ โดยน ามาต าให้ละเอียด แล้วน ามาพอกกระหม่อม เพ่ือรักษาไข้อาการหวัด 

2) รักษาโรครูมาตอยด์และเก๊าท์จากรายงานของ Shimizu et al. (1997) พบว่า ในประเทศอินเดียมี
การศึกษาถึงผลต่อสุขภาพของพืชสกุล (genus) เดียวกันกับผักเชียงดา แต่ต่างชนิดกัน (Species) คือ Gymnema 
Sylvestre พบว่า ช่วยรักษาโรครูมาตอยด์และโรคเก๊าท์ได้ 

3) รักษาโรคเบาหวาน มีผลการศึกษาและรายงานหลายชิ้นที่กล่าวถึงคุณสมบัติของผักเชียงดาและสาร
สกัดที่มีผลต่อการลดระดับน้ าตาลในเลือด เช่น Shanmugasundaram et al., (1981, 1983, 1990) รายงานว่า                       
ใบผักเชียงดาและสารสกัดจากผักเชียงดา (Gymnema Sylvestre) มีสารที่มีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยา ได้แก่ กรดจิมเนมิค 
(Gymnemic Acid) ช่วยลดระดับน้ าตาลในตับ ไต และเซลล์กล้ามเนื้อของสัตว์ที่เป็นโรคเบาหวานได้ Shimizu et 
al. (2001) รายงานว่าสาร Triterpenoid Saponin ในผักเชียงดามีฤทธิ์ยับยั้งการดูดซึม และลดระดับของน้ าตาลใน
ล าไส้ (Isolated Intestinal Tract) และระงับการเพ่ิมขึ้นของน้ าตาลในเลือดหนู นักวิทยาศาสตร์จากประเทศญี่ปุ่น 
พบว่าผักเชียงดาที่ปลูกในจังหวัดเชียงใหม่มีคุณสมบัติในการยับยั้งการดูดซึมน้ าตาลในเลือด จึงให้ความสนใจผักเชียง
ดาของไทย และมีการน าเข้าใบและยอดอ่อนของผักเชียงดาจากประเทศไทยไปผลิตเป็นชาชงสมุนไพร (Herbal Tea) 
เพ่ือลดระดับน้ าตาลในเลือด (ประไพภัทร คลังทรัพย์ และคณะ, 2550) และข้ึนทะเบียนสิทธิบัตรในชื่อ Gymnema 
Inodorum Roasted Tea and Method for Preparing the Same (Atsuchi et al., 1998 )  นอกจ ากนี้
นักวิทยาศาสตร์ของประเทศญี่ปุ่นได้ตีพิมพ์ผลงานวิเคราะห์สารบริสุทธิ์ (Pure Compound) ที่เป็นตัวออกฤทธิ์ใน
การลดน้ าตาลจากใบของผักเชียงดา ผลการรับประทานต่อสุขภาพผักเชียงดา (ราชินีผักล้านนา) โดยใช้วิธีเทียบเคียง
สูตรโครงสร้างของสารออกฤทธิ์ตามธรรมชาติด้วยเทคนิคที่เรียกว่า Structure-Activity Relationship (SAR) 

4) ช่วยเพิ่มสารต้านอนุมูลอิสระในร่างกาย จากการศึกษาของธีรวัลย์ ชาญฤทธิเสน และปัทมา ไทยอู่
(2552) และ Thanyaluk, et al. (2005) พบว่าผักเชียงดามีปริมาณสารประกอบฟีนอลิก และปฏิกิริยาการต้านอนุมูล
อิสระสูง นอกจากนี้ยังมีการศึกษาที่พบว่า ผักเชียงดาประกอบด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ ได้แก่ สารประกอบฟีนอลิก 
(Phenoilc Compounds) คาโรทีนอยด์ (Carotenoids) คลอโรฟิลล์ (Chlorophyll) และวิตามินอี (Vitamin E) ที่มี
ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant Activity) อยู่สูง (ธัญชนก เมืองมั่น และคณะ, 2550) โดยมีฤทธิ์การต้านอนุมูล
อิสระหรือค่า IC50 (ค่าความเข้มข้นของสารสกัดที่สามารถก าจัดอนุมูลอิสระ DPPH สูงสุดได้ 50 %) 
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5) ลดความอ้วน Mahajan et al. (2011) ได้วิจารณ์ว่าสารสกัดจากใบ Gymnema-Sylvestre มี
คุณสมบัติในการลดไขมันในร่างกายได้อย่างดี ซึ่ง Preuss et al. (2004) ยังได้รายงานว่าการใช้สารสกัดผสมของ
กรดไฮดรอกซีซิตริก (Hydroxycitric Acid) รวมกับไนอะซิน บาวน์โครเมียม (Niacin-Boundchromium) และ
สารสกัดจากใบ Gymnema Sylvestre สามารถท าหน้าที่เป็นสูตรยาลดน้ าหนักที่มีประสิทธิภาพ และมีความ
ปลอดภัยที่สามารถท าให้เกิดการลดน้ าหนักส่วนเกินของร่างกาย และค่าดัชนีมวลกาย (Body Mass Index; BMI) 
ได้ง่ายขึ้น ซึ่งส่งเสริมให้ไขมันในเลือดอยู่ในระดับปกติ 

6) ช่วยในการละลายลิ่มเลือด (Fibrinolytic Activity) Hong et al., (2004) รายงานว่า สารสกัด
จากผักเชียงดามีฤทธิ์ในการละลายโปรตีนที่ท าให้โลหิตแขกงตัว (Fibrin) ได้และสารนี้ถูกท าลายได้ด้วยความร้อนที่
เกิน 100 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 นาที 

7) ยับยั้งการหืนของไขมัน การศึกษาของ Tangkanakul et al. (2005) พบว่าสารสกัดที่ได้จากผัก
เชียงดา จ านวน 0.4 กรัม ไม่ว่าจะสกัดด้วยน้ าหรือเอทานอล มีความสามารถในการยับยั้งการหืนของไขมันได้ดีกว่า
การใช้สารกันหืนสังเคราะห์ชนิดบูทิเลทไฮดรอกซีอะนิโซล (Butylated Hydroxyanisole; BHA) ในปริมาณ 10 
มิลลิกรัมต่อลิตร 

8) แสดงฤทธิ์ยับยั้งเชื้อ Helicobactor Pylori สูง ซึ่งเป็นแบคทีเรียชนิดแกรมลบที่พบได้ในกระเพาะ
อาหารมนุษย์ เป็นสาเหตุท าให้เกิดโรคกระเพาะอาหาร อาหารย่อยผิดปกติ แผลในกระเพาะอาหารและมะเรกง
กระเพาะอาหาร ซึ่งการก าจัดเชื้อแบคทีเรียชนิดนี้ท าได้ยาก และต้องใช้ยาปฏิชีวนะหลายชนิด โดยผักเชียงดาแสดง
ฤทธิ์ต้านเชื้อ H. pylori ด้วยค่า MIC เท่ากับ 2.5 g/ml เท่ากับ 7.81 µg/ml ซึ่งแสดงให้เหกนถึงความเป็นไปได้ใน
การใช้พืชที่ใช้เป็นอาหารในท้องถิ่นเพ่ือป้องกันโรคแผลในกระเพราะอาหารจากการติดเชื้อ H. pylori และมะเรกง
กระเพาะอาหาร (มูลนิธิโครงการหลวง, 2552) 
 
วิธีด าเนินการวิจัย 

งานวิจัยนี้มีจุดมุ่งหมายที่จะพัฒนาผลิตเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพสมุนไพรผักเชียงดา ซึ่งจะมีขั้นตอนในการ
ด าเนินงานดังนี้  

1. การทดลองสูตร โดยการน ากระชายขาวและใบเตย ปริมาณอย่างละ 10 กิโลกรัม ท าความสะอาดด้วย
น้ าเปล่า และพักให้แห้ง ต่อมาน าเถาเอกนอ่อนสดปริมาณ 10 กิโลกรัม มาอบไล่ความชื้นที่อุณหภูมิ 80 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 6 ชั่วโมง จากนั้นลดระดับอุณหภูมิลงเหลือที่ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 ชั่วโมง จากนั้น
อบกระชาย, ใบเตย, ตานกกด และแก่นฝาง ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชั่วโมง และลดระดับ
อุณหภูมิลงเหลือ 50-60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 ชั่วโมง ต่อมาท าการอบใบหญ้าหวานแห้งและผักเชียงดาแห้ง 
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ปริมาณอย่างละ 2 กิโลกรัม ที่อุณหภูมิ 50-60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง จึงคั่วมะตูมแห้ง ที่อุณหภูมิ 70-
80 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 15 นาที เมื่ออบและคั่ววัตถุดิบทั้งหมดแล้ว จึงน ามาบดให้ละเอียดด้วยเครื่องบดไฟฟ้า 
ที่กรองผ่านตระแกรงเบอร์ 80 (ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 0.177 มิลลิเมตร) เมื่อได้ตัวอย่างผลิตภัณฑ์บด จึงน ามา
วัดค่าสีตัวอย่างผลิตภัณฑ์ พร้อมบันทึกผล พร้อมทั้งวัดความชื้น ในช่วงความชื้น 0-10% ด้วยเครื่องวัดความชื้น 
และท าการเกกบรักษาวัตถุดิบในถุงซิปลกอค ส าหรับบรรจุต่อไป 

2. ศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสม ซึ่งในการด าเนินการโดยน าวัตถุดิบที่เตรียมไว้มาก าหนดสูตร แบ่งเป็น 3 
อัตราส่วน ตามตารางที่ 1 ซึ่งแสดงค่าร้อยละของการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพสมุนไพรผักเชียงดา มี 
3 สูตร 
 

ตารางท่ี 1 แสดงค่าร้อยละของการอัตราส่วนเครื่องดื่มสมุนไพรผักเชียงดา 3 สูตร 

ส่วนผสม 
อัตราส่วนเคร่ืองดื่มสมุนไพรผักเชียงดา 

(สูตร 1) (สูตร 2) (สูตร 3) 
กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

ผักเชียงดาว 90 90 90 90 90 90 
กระชายขาว 1 1 - - - - 
แก่นฝาง 2 2 6 6 6 6 
เถาเอกนอ่อน 1 1 - - - - 
หญ้าหวาน 2 2 2 2 2 2 
แก่นฝาง 2 2 6 6 6 6 
ใบเตยหอม 1 1 1 1 - - 
อบเชย 1 1 1 1 1 1 
มะตูม - - - - 1 1 

3. ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ ซึ่งในการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพสมุนไพรผักเชียงดา ทั้ง 3 สูตร โดยบุคลากรภายในมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ตาก 
จ านวน 30 คน เป็นผู้ทดสอบชิมโดยให้ผู้ทดสอบชิมท าการชิมตัวอย่างผลิตภัณฑ์ในถ้วยพลาสติกสีขาว เสนอตัวอย่าง
ทั้ง 3 สูตร แบบพร้อมกันหมด โดยก าหนดเลขรหัส 3 แบบสุ่มแทนตัวอย่างผลิตภัณฑ์ เพ่ือให้ผู้ทดสอบลงคะแนนในแต่
ละตัวอย่าง วัดคุณภาพทางประสาทสัมผัสในความชอบด้าน สี กลิ่น รสสัมผัสและความชอบโดยรวม โดยใช้
แบบทดสอบรูปแบบการให้คะแนนความชอบ 9 - Point Hedonic Scale โดย (1 = ไม่ชอบมากที่สุด และ 9 = ชอบ
มากที่สุด) และน าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ โดยโปรแกรม Statistics Package for Social Sciences (spss) 
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4. ท าการวิเคราะห์ค่าสี ส าหรับในการวัดค่าสีจะวิเคราะห์ค่าสีโดยน าเอาผลิตภัณฑ์สูตรที่ดีที่สุดในหัวข้อ
3.4 มาวัดหาค่าสี รวมถึงวัตถุดิบแต่ละชนิด โดยใช้เครื่องวัดสี Miniscan EZ โดยน าเครื่องวัดค่าสีมาแนบกับ
ตัวอย่างและวัดค่าทั้งหมด 3 ซ้ า ค่าสีในค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) ค่าสีเหลือง (b*) โดยค่า 

(L*) คือ ค่าความสว่าง มีค่าอยู่ในช่วง 0 ถึง 100 
(a*) คือ ค่าสีแดงและสีเขียว  เมื่อ a+ มีค่าเป็นบวกเป็นสีแดง เมื่อ a- มีค่าเป็นลบเป็นสีเขียว 
 (b*) คือ ค่าสีเหลืองและสีน้ าเงิน  เมื่อ b+ มีค่าเป็นบวกเป็นสีเหลือง เมื่อ b- มีค่าเป็นลบเป็นสีน้ าเงิน

ก่อนการวัดค่าสีทุกครั้งต้องปรับมาตรฐานเครื่อง (Calibration) โดยใช้แผ่นสีขาวมาตรฐาน (White Blank (L*) 
=97, (a*) =-0.18, (b*) =1.84) แล้วจึงวัดค่าสีของผลิตภัณฑ์ และท าการบันทึกผลแต่ละสูตร จากนั้นรวบรวม
ข้อมูล และค านวณหาค่าเฉลี่ยด้วยโปรแกรม Microsoft Excel  

5. ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค น าผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพสมุนไพรผักชียงดาที่ได้รับคะแนน
การทดสอบทางประสาทสัมผัสมากที่สุด มาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคโดยท าการทดสอบแบบ Central 
location (CLT) กับผู้บริโภคบริเวณอ าเภอเมืองตาก จ านวน 50 คน โดยน าผลิตภัณฑ์ให้ผู้ทดสอบชิม ด้วยวิธีการ
ทดสอบแบบให้คะแนนความชอบ 9 - Point Hedonic Scale ทดสอบปัจจัยคุณภาพด้วย สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะ 
และการยอมรับโดยรวม ร่วมกับการเกกบข้อมูลทางประชากรศาสตร์ และน าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ โดยโปรแกรม 
Statistics Package for Social Sciences (spss) 

 
ผลการวิจัย 

ในการศึกษาวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพสมุนไพรผักเชียงดา ได้ผลในการทดสอบตาม
ขั้นตอนในการวิจัย ดังนี้ 

1. ผลการศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมในการผลิต ซึ่งในการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพสมุนไพร
ผักเชียงดา ได้ด าเนินการ โดยวิธีการปรับอัตราส่วนของผลิตภัณฑ์ 3 อัตราส่วน คือ ร้อยละของผักเชียงดาต่อ
สมุนไพรอ่ืนๆ (กระชายขาว, แก่นฝาง, เถาเอกนอ่อน, หญ้าหวาน, ตานกกด, ใบเตยหอม, อบเชย) และปรากฏของ
สูตรผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพสมุนไพรผักเชียงดา ทั้ง 3 สูตร ดังตารางที่ 2 
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ตารางท่ี 2 แสดงลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพสมุนไพรผักเชียงดา ทั้ง 3 สูตร 
สูตร ลักษณะที่ได้ ภาพประกอบ 

สูตรที่ 1 ประกอบด้วย 8 ชนิด 
ผักเชียงดา ร้อยละ 90, กระชาวขาว 
ร้อยละ 1, แก่นฝาง ร้อยละ 2, เถา
เอกนอ่อน ร้อยละ 1, หญ้าหวาน ร้อยละ 
2, ตานกกด ร้อยละ 1, ใบเตย ร้อยละ 
2 และอบเชย ร้อยละ 1 

- ลักษณะปรากฏเมื่อมองด้วยตาเปล่า คือ 
มีส้มอ่อน กว่าสูตร 1 และ สูตร 2 
- ด้านกลิ่น มีกลิ่นของผักเชียงดาที่ชัดเจน 
- ด้านรสชาติ จืดและมีความขมมากกว่า
สูตรอ่ืน 

 

สูตรที่ 2 ประกอบด้วย 5 ชนิด 
ผักเชียงดา ร้อยละ 90, แก่นฝาง ร้อยละ 
6, หญ้าหวาน ร้อยละ 2, ใบเตย ร้อยละ 
1 และ อบเชย ร้อยละ1 

- ลักษณะปรากฏเมื่อมองด้วยตาเปล่า คือ 
มีสีส้มเข้ม เนื่องจากสีของแก่นฝาง 
- ด้านกลิ่น มีกลิ่นของใบเตยเลกกน้อย  
- ด้ านรสชาติ  มีความหวานและขม
เลกกน้อย  

สูตรที่ 3 ประกอบด้วย 
ผักเชียงดา ร้อยละ 90, แก่นฝาง ร้อยละ 
6, หญ้าหวาน ร้อยละ 2, มะตูม ร้อยละ 
1 และ อบเชย ร้อยละ1 

- ลักษณะปรากฏ คือ มีสีส้มเข้มกว่าสูตร 
2 เนื่องจากได้สีจากแก่นฝางและมะตูม 
- ด้านกลิ่น มีกลิ่นหอมของมะตูมเลกกน้อย  
- ด้านรสชาติ มีความหวาน และกลม
กล่อมที่สุด  

 
2. ผลการทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส ซึ่งจากผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพสมุนไพรผักเชียงดา ทั้ง 3 สูตร โดยน ามาทดสอบทางประสาทสัมผัสทางด้าน 
สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม ซึ่งทดสอบโดยผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน เป็นบุคลากรภายใน
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ตาก จ านวน 30 คน (n=30) ด้วยวิธี 9 - Point Hedonic Scale โดย
การให้คะแนนความชอบ 1-9 (1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด และ 9 = ชอบมากที่สุด) และน าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์หาค่า 
โดยโปรแกรม Statistics Package for Social Sciences (spss) ของทั้ง 3 สูตร พบว่า สูตรที่ 1 มีคะแนนทาง
ประสาทสัมผัสทางด้านสีอยู่ในช่วงชอบมาก ในขณะที่กลิ่น , รสชาติและความชอบโดยรวม อยู่ในช่วงชอบปาน
กลาง ขณะที่ สูตร 2 มีคะแนนทางประสาทสัมผัสทางด้านสีในช่วงชอบมาก ในขณะที่กลิ่น, รสชาติและความชอบ
โดยรวมอยู่ในช่วงชอบปานกลาง และสูตร 3 มีคะแนนทางประสาทสัมผัสทางด้านสี, กลิ่น, รสชาติและความชอบ
โดยรวมอยู่ในช่วงชอบมาก โดยสามารถอธิบายได้ว่าความชอบด้านสี รสชาติและความชอบโดยรวมของทั้ง 3 สูตร 
ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 0.05 ในขณะที่ความชอบด้านกลิ่น มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 0.05 ดังแสดงในตารางที่ 3 
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ตารางท่ี 3 แสดงผลคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9 - Point Hedonic Scale ของ ผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 

สูตร 
ลักษณะทีป่รากฎ 

สี กลิ่น รสชาติ ความชอบโดยรวม 
1 7.60ns±1.33 7.13ns±1.57 7.03ns±1.65 7.37ns±1.47 
2 7.70ns±1.06 7.20ns±1.56 7.00ns±2.15 7.23ns±1.50 
3 8.17ns±0.75 8.13a±1.01 7.97ns±1.13 8.07ns±0.98 

หมายเหตุ : สัญลักษณ์ ns ไม่มีความแตกต่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ < 0.05  
               สัญลักษณ์ abc มีความแตกต่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ < 0.05 
 

3. ผลการวิเคราะห์การวัดค่าสี ผลการวิเคราะห์ค่าสีของตัวอย่างผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ
สมุนไพรผักเชียงดาสูตรที่ 3 ซึ่งได้รับคะแนนสูงสุด ในหัวข้อที่ 4.2 รวมทั้งวัตถุดิบในสูตร ทั้ง 5 ชนิด (ผักเชียงดา, 
แก่นฝาง, หญ้าหวาน, อบเชยและมะตูม) ใช้เครื่องวัดค่าสี Miniscan EZ โดยน าเครื่องวัดค่าสีมาแนบกับตัวอย่าง
และวัดค่าทั้งหมด 3 ซ้ าา วัดสีในค่าความสว่าง (L) ค่าสีแดง (a) ค่าสีเหลือง (b) จากนั้นบันทึกผลและค านวณหา
ค่าเฉลี่ยด้วยโปรแกรม Microsoft Excel พบว่า ค่าสีของผักเชียงดา มีความสว่าง (L) ค่าสีแดง (a) และค่าสีเหลือง 
(b) อยู่ในช่วง 32.74, 3.88 และ 18.61 ในขณะที่ค่าสีของแก่นฝาง มีค่าสีอยู่ในช่วง 58.17, 9.79 และ 22.39 โดย
ค่าสีของหญ้าหวาน อยู่ในช่วง 38.01, -0.59 และ 18.93 ในขณะที่ค่าสีของมะตูมอยู่ในช่วง 53.33, 8.46 และ 
25.36 โดยค่าสีของอบเชย 41.77, 13.4 และ 27.5 โดยค่าสีสูตรที่ 3 พบว่า อยู่ในช่วง 35.87, 0.52 และ 19.56 
ตามล าดับ ดังแสดงในตารางที่ 4 
 

ตารางท่ี 4 แสดงผลการวิเคราะห์ค่าสีของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพสมุนไพรผักเชียงดา 

สมุนไพรแต่ละชนิด 
ค่าส ี

L* A* B* 
เชียงดา 32.74±1.36 3.88±0.35 18.61±0.07 
แก่งฝาง 58.17±0.81 9.79±0.78 22.39±0.26 
หญ้าหวาน 38.01±2.54 -0.59±0.06 18.93±0.53 
มะตูม 53.33±0.96 8.46±0.33 25.36±0.37 
อบเชย 41.77±2.21 13.4±0.98 27.53±3.50 
สูตร 3 35.87±1.18 0.52±0.13 19.56±0.27 
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4. ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ เมื่อน าผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มที่พัฒนาขึ้น และ
ได้รับคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสมากที่สุด ซึ่งได้แก่สูตรที่ 3 มาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคโดยการ
ทดสอบแบบ Central location test (CLT) กับผู้บริโภคบริเวณอ าเภอเมืองตาก จ านวน 50 คน โดยรายละเอียด
แบบสอบถามประกอบด้วย การทดสอบปัจจัยคุณภาพด้านสี, กลิ่น, รสชาติและความชอบโดยรวม และข้อมูลการ
ตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค โดยน าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ด้วยโปรแกรม Statistics Package for Social Sciences 
(spss) พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบด้านสีและกลิ่นของผลิตภัณฑ์อยู่ในระดับชอบปานกลาง ในขณะที่ให้
คะแนนความชอบด้านรสชาติและความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์อยู่ในระดับชอบมาก ดังแสดงในตารางที่ 5                     
ซึ่งผู้บริโภคส่วนใหญ่ตัดสินใจที่จะซื้อหากมีการวางจ าหน่ายคิดเป็นร้อยละ 98 โดย (ให้คะแนน) เลือกรูปแบบ                   
บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมคือ บรรจุภัณฑ์แบบในกล่องคิดเป็นร้อยละ 90 และราคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ที่บรรจุ
ซองละ 2 กรัม จ านวน 20 ซอง ต่อ 1 กล่อง ในราคา 250 บาท คิดเป็นร้อยละ 54 ดังแสดงในตารางที่ 6  
 

ตารางที่ 5 แสดงผลคะแนนด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพสมุนไพรผักเชียงดา โดย
ผู้บริโภค 50 คน 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส คะแนนเฉล่ียความชอบ 
สี 7.12±1.22 ≈ 7 

กล่ิน 7.26±1.04 ≈ 7 
รสชาติ 7.76±0.82 ≈ 8 

ความชอบโดยธรรม 8.1±1.24 ≈ 8 
 
ตารางท่ี 6 แสดงข้อมูลการตัดสินใจซื้ของผู้บริโภค 

ข้อมูลการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค ร้อยละ 

การวางจ าหน่าย 
ซื้อ 98 

ไม่ซื้อ 2 

ผลิตภัณฑ์ 
บรรจุในกล่อง 90 

บรรจุในถุงซิปลกอค 10 

ราคา 

200 บาท 12 
250 บาท 54 
300 บาท 22 
350 บาท 12 

 



 
 

วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีนอร์ทเทิร์น ปีที่ 3 ฉบับที่ 4 ตุลาคม – ธันวาคม 2565   
Science and Technology Northern Journal Vol.3(4), October - December 2022 

71 

 
 

สรุปผลการวิจัย 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพสมุนไพรผักเชียงดา ได้ผ่านกระบวนการต่าง ๆ ในการวิจัย 

อาทิเช่น 1) การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมในการผลิตรวมทั้งการทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส 2) การ
วิเคราะห์การวัดค่าสี และ 3) การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ซึ่งสามารถสรุปได้ว่า  

1. ผลการศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะในการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพสมุนไพรผักเชียงดา ซึ่ง ใน
การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะในการผลิตผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพสมุนไพรผักเชียงดา จากผลการทดสอบ
คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสพบว่าสูตรที่ 3 ซึ่งในการผลิตมีอัตราส่วนของวัตถุดิบดังนี้ ผักเชียงดาร้อยละ 90 , 
แก่นฝาง ร้อยละ 6, หญ้าหวาน ร้อยละ 2, มะตูม ร้อยละ 1 และอบเชย ร้อยละ 1 ได้รับคะแนนทางประสาท
สัมผัสสูงสุดโดยอยู่ท่ีช่วงระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก  

2. ผลการวิเคราะห์ค่าสีจากการวิเคราะห์ค่าสีของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพสมุนไพรผักเชียงดา 
สูตรที่ 3 โดยเป็นสูตรที่ได้รับคะแนนทางด้านประสาทสัมผัสสูงที่สุด พบว่า สูตรที่  3 มีความสว่าง (L*) อยู่ในช่วง 
35.87 ค่าสีแดง (a*) อยู่ในช่วง 0.52 และค่าสีเหลือง (b*) 19.56 ซึ่งเป็นช่วงค่าสีที่เหมาะสมท่ีสุดในการผลิต 

3. ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม
เพ่ือสุขภาพสมุนไพรผักเชียงดา ที่ผ่านการคัดเลือกพบว่า สี, กลิ่น, รสชาติและความชอบโดยรวม อยู่ในช่วงปานกลาง
ถึงชอบมาก และจากการสอบถามข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการซื้อของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ
สมุนไพรผักเชียงดาที่ผ่านการคัดเลือกแล้ว พบว่าผู้บริโภคจะตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์หากมีการวางจ าหน่าย คิดเป็น
ร้อย 98 และ (ให้คะแนน) เลือกรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมส าหรับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพสมุนไพรผัก
เชียงดาคือ บรรจุภัณฑ์แบบในกล่องคิดเป็นร้อยละ 90 โดยราคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ
สมุนไพรผักเชียงดาที่บรรจุซองละ 2 กรัม จ านวน 20 ซอง ต่อ 1 กล่อง ในราคา 250 บาท คิดเป็นร้อยละ 54 
 
ข้อเสนอแนะ 

ควรศึกษาอายุการเกกบรักษาผลิตภัณฑ์ และศึกษารูปทรงของชนิดบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์
เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพสมุนไพรผักเชียงดา จากชนิดบรรจุภัณฑ์หลายๆ รูปแบบ 
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บทคัดย่อ 

กะทิเป็นส่วนประกอบในการท าอาหารไทยที่ส าคัญหลากหลายชนิด ปัญหาที่เกิดขึ้นกับผู้บริโภคท้ังภายใน

และภายนอกประเทศคือการปลอมปนของกะทิโดยวัสดุที่มีราคาถูกและมีลักษณะทางกายภาพที่คล้ายกับกะทิ น้ ามัก

ถูกน ามาใช้ปลอมปนในกะทิซึ่งท าให้ยากต่อการแยกได้ด้วยตาเปล่า งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาการตรวจสอบ

การปลอมปนของน้ าในน้ ากะทิสดด้วยเทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปี ตัวอย่างของน้ ากะทิสดได้มาจากการ                

คั้นกะทิจากมะพร้าวซึ่งซื้อมาจากตลาด น้ ากะทิถูกน ามาผสมด้วยน้ ากลั่นที่ระดับการผสมตั้งแต่ 10 -90 %w/w                    

เนียร์อินฟราเรดสเปกตรัมถูกบันทึกในช่วงเลขคลื่น 12500 ถึง 4000 cm-1 สเปกตรัมเนียร์อินฟราเรดเริ่มต้นถูกใช้ใน

การสร้างแบบจ าลองด้วยเทคนิค partial least squares regression (PLSR) แบบจ าลองแสดงถึงสมรรถนะในการ

ตรวจสอบกะทิปลอมปนในกลุ่มข้อมูลสร้างแบบจ าลองและทดสอบแบบจ าลองด้วยค่า 𝑅training2  = 0.96 และ 

𝑅testing
2  = 0.85 ตามล าดับ ผลที่ได้นี้แสดงให้เห็นถึงแนวทางในการประยุกต์ใช้เนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปีในการ

ตรวจสอบการปลอมปนของน้ าในกะทิได้ 
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Determination of water adulterated in coconut milk  
by using near infrared spectroscopy 

 
Agustami Sitorus1, Thayanont Lunvongsa2, Phanchay Suntisakoonwong3 and Wutthiphong Boodnon4 

 

Abstract 

Coconut milk is important ingredient for cooking many Thai food. An issue for domestic 

and international customers is adulterated coconut milk with cheap and analogous materials. 

Water has been often used to adulterate in coconut milk which is difficult for detecting with 

visualization. This research aims to study on determination of adulteration of water in coconut 

milk by using near infrared spectroscopy. The fresh coconut milk sample was obtained from 

crushing of coconut which was bought from market. Coconut milk was mixed with distilled water 

at level of 10-90 %w/w. Near infrared spectra were recorded in range of 12500 – 4000 cm-1. The 

raw spectra were used to establish the model with partial least squares regression (PLSR) 

technique. The model showed performance of determination of adulterated coconut milk on 

training and testing set with 𝑅training2  = 0.96 และ 𝑅testing2  = 0.85 respectively. This result presented 

the guideline for application of near infrared spectroscopy to detect adulteration of water in 

coconut milk.  

 

Keyword : Coconut milk, Adulteration, Near infrared spectroscopy 
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บทน้า 
กะทิเป็นส่วนประกอบในการท าอาหารไทยที่ส าคัญหลากหลายชนิดจึงท าให้กะทิมีความต้องการจาก

ท้องตลาดสูง อุตสาหกรรมกะทิจึงมีความส าคัญต่อเศรษฐกิจของประเทศไทยตั้งแต่ต้นน้ า (ผู้เพาะปลูก) ไปจนถึง
ผู้ประกอบการแปรรูปขนาดใหญ่ที่มีตลาดทั้งในประเทศและส่งออกองค์ประกอบทางเคมีของกะทิประกอบด้วย 
ไขมัน (15.44 – 38.0%) โปรตีน (2.06 – 3.50%) ความชื้น (52.0 – 74.6%) เถ้า (0.64 – 0.90%) คาร์โบไฮเดรต 
(2.7 – 6.88%) (Alyaqoubi et al., 2015). ประเทศไทยเป็นผู้ผลิตและส่งออกพริกไทยที่ส าคัญในล าดับต้นๆ ของ
โลก ปัจจุบันประเทศไทยมีการส่งออกกะทิในปี 2560 - 2564 ในปริมาณประมาณ 250,000 ตันต่อปีคิดเป็นมูลค่า
การส่งออกถึงประมาณ 15,000 ล้านบาท (กรมเจรจาการค้าระหว่างประเทศ , 2565) ปัญหาหนึ่งที่เกิดขึ้นใน
อุตสาหกรรมกะทิทั้งการบริโภคในและนอกประเทศที่ส าคัญคือการปลอมปนของวัสดุวัสดุอ่ืนที่มีราคาถูกและมี
ลักษณะทางกายภาพที่คล้ายลงในกะทิ วัสดุที่มีราคาถูก หาได้ง่ายในชีวิตประจ าวันและมักถูกน ามาปลอมปนใน
กะทิคือน้ า ซึ่งท าให้เมื่อน าน้ ามาผสมในกะทิแล้วท าให้แยกได้ด้วยตาเปล่าได้ยากมาก การปลอมปนของน้ าในกะทิ
ท าให้ปริมาณของน้ ากะทิที่ถูกจ าหน่ายมากขึ้นแต่คุณภาพย่อมด้อยลงกะทิปลอมปนนี้ย่อมเป็นการลดความ
น่าเชื่อถือต่อผู้บริโภคท่ีต้องการบริโภคสินค้าที่มีคุณภาพแน่นอนว่าย่อมส่งผลกระทบไปถึงประเทศคู่ค้ากะทิที่ส าคัญ
ของไทย ได้แก่ สหรัฐอเมริกา สหราชอาณาจักร ออสเตรเลีย แคนาดา และเยอรมัน ปัญหาการปลอมปนนี้อาจท า
ให้ประเทศคู่ค้าที่ส าคัญเหล่านั้นมองหาแหล่งจ าหน่ายแหล่งใหม่ผลกระทบที่เกิดขึ้นย่อมส่งผลต่อภาคเศรษฐกิจ
โดยรวมของประเทศ ดังนั้นหากมีวิธีการในการตรวจสอบการปลอมปนที่สามารถตรวจสอบได้อย่างรวดเร็วและ
สามารถคัดแยกกะทิบริสุทธิ์จากกะทิปลอมปนย่อมเป็นการยืนยันคุณภาพของกะทิต่อผู้บริโภคและประเทศคู่ค้า
ส าคัญเหล่านี้ได้ในการตรวจสอบการปลอมปนของน้ าในกะทิไม่สามารถท าได้ด้วยตาเปล่าจ าเป็นต้องใช้วิธีวิเคราะห์
ทางเคมีที่มีขั้นตอนยุ่งยากและใช้เวลานานการน าเทคโนโลยีในการตรวจสอบคุณภาพทางวิธีวิเคราะห์ทางเคมีที่
สามารถตรวจสอบได้อย่างรวดเร็วมีต้นทุนต่ าไม่ต้องใช้ผู้เชี่ยวชาญในการวิเคราะห์เข้ามาช่วยแก้ปัญหากาปลอมปน
ของน้ าในกะทิจะเป็นแนวทางในการแก้ปัญหาที่เกิดข้ึนนี้ได้  

เทคโนโลยีในการตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจคือเทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปี 
วิธีการนี้ถูกน ามาประยุกต์ใช้ในการตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ต่างๆ ทั้งในเชิงปริมาณและคุณภาพ ในระดับ
อุตสาหกรรม เช่น อาหาร ยา ผลิตผลทางการเกษตร จากงานวิจัยที่ผ่านมาเทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปี
ถูกน ามาประยุกต์ใช้ตรวจสอบการปลอมปนของสิ่งอ่ืนในผลิตภัณฑ์ เช่น น้ าผึ้ง (Guelpa et al., 2017; Li et al., 
2017; Bazar et al., 2016), แป้ง kudzu (Xu et al., 2015), ซอสถั่วเหลือง (Thitibunjan and Sirisomboon, 
2014), แป้งรากบัวจีน (Xu et al., 2013) และ แป้ง shanyao (Ma et al., 2017) งานวิจัยข้างต้นแสดงผลการ
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ทดลองไปในแนวทางเดียวกันคือเทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปีมีสมรรถนะในการตรวจสอบการปลอมของ
วัสดุต่างๆ ในผลิตภัณฑ์ จากข้อมูลนี้แสดงให้เห็นถึงความเป็นไปได้อย่างสูงในการใช้เทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโท
รสโกปีในการตรวจสอบการปลอมปนของน้ าในกะทิ ข้อมูลที่กล่าวมาข้างต้นเห็นถึงความน่าสนใจและความเป็นไป
ได้สูงในประยุกต์ใช้เทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปีในการตรวจสอบการปลอมปนของแป้งจากปลายข้าว
และลูกเดือยในพริกไทยป่น  

งานวิจัยนี้จึงมุ่งเน้นศึกษาการตรวจสอบการปลอมปนของน้ าในน้ ากะทิด้วยเทคนิคสเปกโทรส โกปี
อินฟราเรดย่านใกล้หากเทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปีมีความสามารถในการตรวจสอบการปลอมปนได้
ย่อมช่วยเรื่องของการรับรองความบริสุทธิ์และคุณภาพของกะทิซึ่งส่งผลต่อความน่าเชื่อถือของคู่ค้ากะทิของ
ประเทศไทยและผู้บริโภคท้ังในประเทศและต่างประเทศได้ 
 
วัตถุประสงค์ของงานวิจัย 

1.เพ่ือศึกษาความเป็นไปได้ในการตรวจสอบการปลอมปนของน้ าในกะทิด้วยเทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปก
โทรสโกป ี

 
กรอบแนวคิดในการวิจัย 

คลื่นแสงเนียร์อินฟราเรดมีช่วงความยาวคลื่นตั้งแต่ 800-2500 nm สามารถแบ่งช่วงความยาวคลื่น
ออกเป็น 2 ช่วง คือ ช่วงคลื่นสั้นที่มีความยาวคลื่น 800-1100 nm และช่วงคลื่นยาวที่มีความยาวคลื่น 1100-2500 
nm (Osborne et al., 1993) พลังงานของคลื่นแสงเนียร์ อินฟราเรดจะอยู่ ในช่วงที่สอดคล้องกับการสั่น 
(vibration) แบบโอเวอร์โทน (Overtone) และคอมบิเนชั่น (Combination) ของพันธะภายในโมเลกุลของสาร
โดยเฉพาะพันธะไฮโดรเจน (เช่น O-H, C-H, N-H) หากการสั่นของพันธะใดเกิดที่ความถี่ที่ตรงกับความถี่ของคลื่น
แสงเนียร์อินฟราเรดก็จะเกิดการดูดกลืนพลังงานขึ้น (วิชัย ริ้วตระกูล และคณะ, 2527) ซึ่งการดูดกลืนแสงเนียร์
อินฟราเรดใช้มากในการวิเคราะห์เชิงปริมาณของสารประกอบอินทรีย์ ในผลผลิตต่างๆ น้ ามีพันธะโมเลกุลเป็น
พันธะไฮโดรเจนดังนั้นเมื่อมีผสมน้ าลงในกะทิจึงมีความเป็นไปได้ที่เนียร์อินฟราเรดจะตรวจวัดการปลอมปนของน้ า
ในกะทิได้ อย่างไรก็ตามข้อมูลการดูดคลื่นแสงอินฟราเรดที่ความยาวคลื่นต่างๆ หรือเรียกว่าสเปกตรัมจะยังไม่
สามารถใช้ในการตรวจสอบกะทิปลอมปนได้จ าเป็นต้องใช้เทคนิคเคโมเมทริกส์ (Chemometric) เพ่ือใช้ในการ
สร้างแบบจ าลองในการท านายระดับการปลอมปนของน้ าในกะทิต่อไป เช่น การสร้างแบบจ าลองด้วยเทคนิค 
partial Least Squares Regression (PLSR) 
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วิธีการด้าเนินการ 
ตัวอย่างมะพร้าวกะทิถูกซื้อน ามาจากท้องตลาดน ามาขูดและคั้นน้ ากะทิ หลังจากนั้นตัวอย่างของกะทิถูก

น ามาผสมด้วยน้ ากลั่น โดยผสมน้ าลงในกะทิด้วยสัดส่วนต่างๆ ทั้งสิ้น 9 ระดับ 10, 20, 30, 40, 50, 60, 70, 80 
และ 90% w/w ในการผสมแต่ละครั้งตัวอย่างกะทิปลอมปนถูกเขย่าให้เข้ากันและบรรจุลงในขวดสีชา ก่อนการวัด
สเปกตรัมตัวอย่างถูกตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภุมิ 25 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 30 นาที  

สเปกตรัมเนียร์อินฟราเรดถูกบันทึกบนตัวอย่างกะทิบริสุทธิ์และกะทิปลอมปน แต่ละตัวอย่างจะถูกแบ่ง
ออกเป็น 10 ส่วนเท่าๆ กัน ตัวอย่างถูกเทลงในหลอดแก้วทรงกระบอกและกดทับด้วยแท่นอลูมิเนียมเพ่ือวัด
สเปกตรัม สเปกตรัมของตัวอย่างจะถูกบันทึกด้วยเครื่อง FT-NIR spectrometer (MPA, Bruker, Germany) ที่
ความยาวคลื่น 12,500-4,000 cm-1 (800-2,500 nm) ในโหมด reflectance ด้วยความละเอียดในการวัด 8 cm-1 
ภาพที่ 1 แสดงการเก็บข้อมูลเนียร์อินฟราเรดด้วยเครื่อง FT-NIR spectrometer (MPA, Bruker, Germany) 

 
ภาพที่ 1 การเก็บข้อมูลเนียร์อินฟราเรดด้วยเครื่อง FT-NIR spectrometer (MPA, Bruker, Germany) 

ข้อมูลสเปกตรัมจ านวน 100 ตัวอย่าง (สเปกตรัมของกะทิบริสุทธิ์ 10 ตัวอย่างและสเปกตรัมของกะทิ
ปลอมปนที่ 9 ระดับการปลอมปนจ านวน 90 ตัวอย่าง) ถูกแบ่งออกเป็นชุดสร้างแบบจ าลอง (training set) และชุด
ทดสอบแบบจ าลอง (testing set) ด้วยอัตราส่วน 80:20 ตามล าดับ ข้อมูลชุดสร้างแบบจ าลองถูกใช้สร้าว
แบบจ าลองในการตรวจสอบการปลอมปนด้วยน้ าในกะทิถูกสร้างโดยเทคนิค partial least square regression 
(PLSR) การทดสอบแบบจ าลองชุดสร้างแบบจ าลองด าเนินการด้วยวิธีการ leave-one-out cross validation 
จากนั้นแบบจ าลองที่ถูกสร้างขึ้นถูกน ามาทดสอบสมรรถนะกับชุดทดสอบแบบจ าลองและรายงานผลสมรรถนะด้วย
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ค่าสัมประสิทธ์สหสัมพันธ์ (coefficient of determination) ของชุดสร้างแบบจ าลองและชุดทดสอบแบบจ าลอง 
(𝑅training2  และ 𝑅testing2 ) ค่ารากที่สองของความคลาดเคลื่อนก าลังสองเฉลี่ย (root mean square error) ของ
ชุดสร้างแบบจ าลองและชุดทดสอบแบบจ าลอง (𝑅𝑀𝑆𝐸𝑡𝑟𝑎𝑖𝑛𝑖𝑛𝑔 และ 𝑅𝑀𝑆𝐸𝑡𝑒𝑠𝑡𝑖𝑛𝑔) 
 
ผลการวิจัย 

ภาพที่ 2 แสดงสเปกตรัมเนียร์อินฟราเรดของกะทิและกะทิปลอมปนด้วยน้ าที่ระดับต่างๆ พีคของการ
ดูดกลืนพลังงานของคลื่นเนียร์อินฟราเรดเกิดขึ้นชัดเจนที่เลขคลื่นเท่ากับ 6900 และ 5155 cm-1 (ซึ่งเท่ากับความ
ยาวคลื่นเท่ากับ 1450 และ 1940 nm ตามล าดับ) พีคทั้งสองนี้สอดคล้องกับการสั่นสะเทือนของน้ าแบบโอเวอร์
โทนอันดับที่ 1 และคอมบิเนชั่นของพันธะ O-H (Osborne and Fearn, 1986) สเปกตรัมแสงเนียร์อินฟราเรดของ
กะทิที่ปลอมปนด้วยน้ ามีแนวโน้มแตกต่างจากกะทิบริสุทธิ์ซึ่งแสดงให้เห็นถึงความเป็นไปได้ในการใช้เทคนิคเนียร์
อินฟรารเดสเปกโทรสโกปีในการตรวจสอบระดับการปลอมปนของน้ าในกะทิ อย่างไรก็ตามสเปกตรัมเริ่มต้นอาจจะ
ได้รับผลกระทบต่างๆ ในระหว่างการตรวจวัด เช่น สัญญาณรบกวน ผลของอุณหภูมิ ลักษณะทางกายภาพของ
ตัวอย่างต่อผลการดูดกลืนแสง ดังนั้นสเปกตรัมเริ่มต้นควรได้รับการด าเนินการปรับปรุงเพ่ือให้เห็นพฤติกรรมของ
สเปกตรัมได้ชัดเจนขึ้น เช่น การปรับปรุงสเปกตรัมด้วยวิธีอนุพันธ์อันดับที่ 2 ดังแสดงในภาพที่ 3 จากรูปพีคการ
ดูดกลืนแสงเนียร์อินฟราเรดจะกลับหัวเนื่องการการปรับปรุงด้วยวิธีอนุพันธ์อันดับที่ 2 ส่งผลให้เกิดพีคที่เด่นชัด
ขึ้นมา ได้แก่ 6900, 5780, 5155 และ 4565 cm-1 (1450, 1725, 1940, 2190 nm ตามล าดับ) โดยพีคที่เลขคลื่น 
5900 cm-1 เป็นพีคการสั่นสะเทือนแบบโอเวอร์โทนอันดับที่ 1 ของพันธะ CH3 ส าหรับพีคที่เลขคลื่น 4565 cm-1 

เป็นการสั่นสะเทือนของพันธะ HC=CH แบบคอมบิเนชั่น โดยทั้งสองพันธะนี้เป็นพันธะโครงสร้างของไขมัน 
(Osborne and Fearn, 1986) 

 
ภาพที่ 2 สเปกตรัมเนียร์อินฟราเรดของกะทิและกะทิปลอมปนด้วยน้ าที่ระดับต่างๆ 
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ภาพที่ 3 สเปกตรัมเนียร์อินฟราเรดที่ถูกด าเนินการปรับปรุงด้วยวิธีอนุพันธ์อันดับที่ 2  

ของกะทิและกะทิปลอมปนด้วยน้ าที่ระดับต่างๆ 
 

ตารางที่ 1 แสดงผลการท านายระดับการปลอมปนของน้ าในกะทิด้วยเทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปี 

แบบจ าลองเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปีที่สร้างจากเทคนิค PLSR พัฒนาขึ้นด้วยค่า principal component (PC) 

เท่ากับ 11 จากผลการท านายแสดงให้เห็นว่าแบบจ าลองมีสมรรถนะในการตรวจสอบระดับการปลอมปนของน้ าใน

กะทิ โดยผลการท านายข้อมูลในชุดสร้างแบบจ าลองด้วยเทคนิค PLSR แสดงค่า 𝑅training2 = 0.96 และค่า 

𝑅𝑀𝑆𝐸𝑡𝑟𝑎𝑖𝑛𝑖𝑛𝑔 = 5.91 %w/w และการท านายข้อมูลในชุดทดสอบแบบจ าลองแสดงค่า 𝑅testing2 = 0.85และค่า 

𝑅𝑀𝑆𝐸𝑡𝑒𝑠𝑡𝑖𝑛𝑔 = 11.13 %w/w ผลการท านายนี้แสดงให้ เห็นว่าเทคนิคเนียร์ อินฟราเรดสเปกโทรสโกปีมี

ความสามารถในการตรวจสอบระดับการปลอมปนของน้ าในกะทิ ภาพที่ 4 แสดงแผนภาพการกระจายตัวของผลการ

ท านายของชุดสร้างแบบจ าลองและชุดทดลองแบบจ าลอง 

ตารางท่ี 1 ผลการท านายระดับการปลอมปนของน้ าในกะทิด้วยเทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปี 

แบบจ้าลอง PC 
การท้านายชุดสร้างแบบจ้าลอง การท้านายชุดทดสอบแบบจ้าลอง 

𝑅training
2  

𝑅𝑀𝑆𝐸𝑡𝑟𝑎𝑖𝑛𝑖𝑛𝑔 

(%w/w) 𝑅testing
2  

𝑅𝑀𝑆𝐸𝑡𝑒𝑠𝑡𝑖𝑛𝑔 
(%w/w) 

PLSR 11 0.96 5.91 0.85 11.13 
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ภาพที่ 4 แผนภาพการกระจายตัวของผลการท านายของชุดสร้างแบบจ าลอง (a) และชุดทดลองแบบจ าลอง (b) 

ภาพที่ 5 แสดงสัมประสิทธิ์การถดถอยจากแบบจ าลองที่สร้างด้วยวิธี PLSR ค่าสัมประสิทธิ์การถดถอยเป็น
ค่าที่แสดงถึงระดับความสัมพันธ์ของตัวแปรต้น (ค่าการดูดคลื่นแสงเนียร์อินฟราเรดที่ความยาวคลื่นต่างๆ) กับตัว
แปรตาม (ค่าระดับการปลอมปน) จากแบบจ าลองท่ีสร้างจากเทคนิค PLSR โดยหากค่าสัมประสิทธิ์การถดถอยมีค่า
สูงที่ต าแหน่งความยาวคลื่นใดแสดงว่าความยาวคลื่นนั้นมีอิทธิพลต่อแบบจ าลองการท านายระดับการปลอมปน
ของน้ าในกะทิ จากรูปค่าสัมประสิทธิ์การถดถอยมีค่าสูงที่เลขคลื่น 7170, 6900, 5780, 5265, 5155, 4925, 4565 
และ 4065 cm-1 (1395, 1450, 1725, 1900, 1940, 2030, 2190 และ 2460 nm) โดยพีคเหล่านี้สัมพันธ์กับการ
สั่นสะเทือนของพันธะทางเคมีของน้ า ไขมัน คาร์โบไฮเดรต และโปรตีน โดยที่เลขคลื่น 6900 และ 5155 cm-1 
สอดคล้องกับการสั่นสะเทือนของน้ าแบบโอเวอร์โทนอันดับที่ 1 และคอมบิเนชั่นของพันธะ O-H การสั่นสะเทือน
ของพันธะทางเคมี CH2 ของไขมันแบบคอมบิเนชั่นและแบบโอเวอร์โทนอันดับที่ 1 ที่เลขคลื่น 7170 และ 5780 
cm-1 นอกจากนั้นมีการสั่นสะเทือนของพันธะทางเคมี HC=CH ของไขมันแบบคอมบิเนชั่น 4565 cm-1 พันธะทาง
เคมีของคาร์โบไฮเดรตแสดงขึ้นที่เลขคลื่น 5265 และ 4065 cm-1 โดยสัมพันธ์กับการสั่นสะเทือนแบบคอมบิเนชั่น
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ของ starch พีคของโปรตีนแสดงให้เห็นที่เลขคลื่น 4925 cm-1 ซึ่งสอดคล้องกับการสั่นสะเทือนของพันธะ CONH2 
แบบโอเวอร์โทนอันดับที่ 2 จากที่กล่าวมมานี้แสดงให้เห็นว่าแบบจ าลองเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปีที่สร้างจาก
เทคนิค PLSR ที่ใช้ในการตรวจสอบการปลอมปนของน้ าในกะทิเกิดขึ้นจากความสัมพันธ์ของการเปลี่ยนแปลงของ
องค์ประกอบทางเคมีในกะทิจากการปลอมปนของน้ า 

 

 
ภาพที่ 9  สัมประสิทธิ์การถดถอยจากแบบจ าลองที่สร้างด้วยวิธี PLSR 

 
อภิปรายผล 

 จากการศึกษาครั้งนี้ที่มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาความเป็นไปได้ในการตรวจสอบการปลอมปนของน้ าในกะทิ

ด้วยเทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปี ผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่าเทคนิคเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปีมี

ความสามารถในการตรวจสอบระดับการปลอมปนของน้ าในกะทิโดยแบบจ าลองที่สร้างด้วยเทคนิค PLSR จาก

สเปกตรัมเริ่มต้นแสดงค่า 𝑅training2  = 0.96 และ 𝑅testing2  = 0.85 ผลที่ได้นี้แสดงให้เห็นถึงแนวทางในการ

ประยุกต์ใช้เนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปีในการตรวจสอบการปลอมปนของน้ าในกะทิในระดับอุตสาหกรรมได้ 
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ข้อเสนอแนะ 

แบบจ าลองที่ได้จากการศึกษาครั้งนี้เกิดขึ้นจากตัวอย่างกะทิจากมะพร้าวจากแหล่งที่มาเดียวซึ่งหาก

ต้องการให้แบบจ าลองที่ใช้ในตรวจสอบการปลอมปนของน้ าในกะทิครอบคลุมมะพร้าวมากขึ้นควรใช้ตัวอย่างจาก

หลายแหล่งที่มาในจังหวัดหรือประเทศต่างๆเนื่องจากมะพร้าวที่ เพาะปลูกในแต่ละแหล่งเพาะปลูกจะมี

องค์ประกอบทางเคมีที่แตกต่างกัน ดังนั้นหลากแบบจ าลองเนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปีถูกสร้างจากตัวอย่าง

มะพร้าวหลากหลายแหล่งที่มาย่อมมีความสามารถในการตรวจสอบได้ครอบคลุมตัวอย่างจากแหล่งที่มาเหล่านั้น 

 

เอกสารอ้างอิง 

กรมเจรจาการค้าระหว่างประเทศ. (2565). สินค้ามะพร้าวและกะทิ. สืบค้นเมื่อ 7 พฤษภาคม 2565, จาก 

https://api.dtn.go.th/files/v3/60f7d503ef41404c21342ef0/download 

วิชัย ริ้วตระกูล และคณะ. (2527). การประยุกต์สเปคโตรสโคปีในเคมีอินทรีย์. (พิมพ์ครั้งที่ 2). กรุงเทพฯ:                        

น าอกัษรการพิมพ์.  

Alyaqoubi, S., Abdullah, A., Samudi, M., Abdullah, N., Addai, Z. R., & Musa, K. H. (2015 ) .  Study of 

antioxidant activity and physicochemical properties of coconut milk (Pati santan) in Malaysia. 

Journal of Chemical and Pharmaceutical Research. 7(4), 967-973. 

Bazar, G., Romvari, R., Szabo, A., Somogyi, T., Eles, V., & Tsenkova, R. (2016) .  NIR detection of honey 

adulteration reveals differences in water spectral pattern. Food Chemistry. 194, 873-880. 

Guelpa, A., Marini, F., Plessis, A. D., Slabbert, R., & Manley, M. (2017).  Verification of authenticity and 

fraud detection in South African honey using NIR spectroscopy. Food Control. 73, 1388-1396. 

Li S., Zhang, X., Shan, Y., Donglin, S., Ma, Q., Wen, R., & Li J. (2 017 ) .  Qualitative and quantitative 

detection of honey adulterated with high-fructose corn syrup and maltose syrup by using 

near-infrared spectroscopy. Journal of Sensor Letters. 218, 231-236. 

Ma, H. L., Wang, J. W., Chen, Y. J., Cheng, J. L., & Lai, Z. T. (2017 ) .  Rapid authentication of starch 

adulterations in ultrafine granular powder of Shanyao by near-infrared spectroscopy coupled 

with chemometric methods. Food Chemistry. 215, 108-115. 



 
 

วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีนอร์ทเทิร์น ปีที่ 3 ฉบับที่ 4 ตุลาคม – ธันวาคม 2565   
Science and Technology Northern Journal Vol.3(4), October - December 2022 

85 

 
 

Osborne, B. G., & Fearn, T. 1986. Near infrared spectroscopy in food analysis (1st published, pp. 

117). United Kingdom: Longman Science & Technical. 

Thitibunjan, N., & Sirisomboon, P. (2014 ) .  Detection of Adulteration of Soy Sauce by Brine Using 

Near Infrared Spectroscopy. Agriculture and Agricultural Science Procedia. 2, 212-217. 

Xu, L., Shi, P. T., Ye, Z. H., Yan, S. M., & Yu, X. P. (2013) .  Rapid analysis of adulterations in Chinese 

lotus root powder (LRP) by near-infrared (NIR) spectroscopy coupled with chemometric class 

modeling techniques. Food Chemistry. 141(3), 2434-2439. 

Xu, L., Shi, W., Cai, C. B., Zhong, W., & Tu, K. (2015). Rapid and nondestructive detection of multiple 

adulterants in kudzu starch by near infrared (NIR) spectroscopy and chemometrics. LWT - 

Food Science and Technology. 61, 590-595. 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีนอร์ทเทิร์น ปีที่ 3 ฉบับที่ 4 ตุลาคม – ธันวาคม 2565 
Science and Technology Northern Journal Vol.3(4), October – December 2022  

  

86 

Received: 20 Oct 2022; Revised: 6 Nov 2022 
 Accepted: 14 Nov 2022 

แบบจ ำลองส ำหรับประมำณค่ำปริมำณเมฆจำกค่ำรังสีอำทิตย์รวมในจังหวัดภูเก็ต 
 

สุวิทย์ เพชรห้วยลึก1 

 
บทคัดย่อ  

ในการวิจัยครั้งนี้ได้พัฒนาแบบจ าลองการประมาณค่าปริมาณเมฆรายวันเฉลี่ยรายเดือนจากข้อมูลรังสี

อาทิตย์รวมรายวันเฉลี่ยรายเดือนในจังหวัดภูเก็ตระหว่างปี พ.ศ. 2548 – 2560 และทดสอบแบบจ าลองด้วยข้อมูล

ของปี พ.ศ. 2561 – 2563 โดยใช้แบบจ าลองในรูปของสมการเอ็มพิริคัล 9 รูปแบบ ที่พัฒนามาจากสมการถดถอย

เชิงเส้นของ Angström-Prescott และรูปแบบสมการอ่ืนๆ ได้แก่ สมการก าลังสอง สมการก าลังสาม ลอการิทึม 

เอ็กโพเนนเชียล และยกก าลัง เป็นต้น ผลการการศึกษา พบว่า แบบจ าลองที่ให้ผลทดสอบสมรรถนะดีที่สุด                   

อยู่ในรูปความสัมพันธ์ระหว่างอัตราส่วนปริมาณเมฆรายวันเฉลี่ยรายเดือนต่อค่าปริมาณเมฆสูงสุดของการวัด 

(𝐶/𝐶0) และ ค่ารังสีอาทิตย์ รวมต่อรังสีอาทิตย์นอกบรรยากาศโลกรายวันเฉลี่ยรายเดือน (𝐻/𝐻0) เป็น 

𝐶 = 𝐶0[0.9525𝑒𝑥𝑝(1 − 𝐻/𝐻0) − 0.9193] ที่ให้ผลการวิเคราะห์ทางสถิติด้วยค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ (R)        

ค่าสัมประสิทธิ์ Nash-Sutcliffe (NS) ความคลาดเคลื่อนยกก าลังสองเฉลี่ยรากที่สอง (RMSE) ความคลาดเคลื่อนใน

รูปความเอนเอียงเฉลี่ย (MBE) ความคลาดเคลื่อนในรูปความเอนเอียงสมบูรณ์เฉลี่ย (MABE) ร้อยละความ

คลาดเคลื่อนเฉลี่ย (MPE) ร้อยละความคลาดเคลื่อนสมบูรณ์เฉลี่ย (MAPE) และค่าสถิติแบบที (t-stat) เท่ากับ 

0.884  0.781  0.468  0.310  0.340  5.086 %  5.561 % และ 2.929 ตามล าดับ โดยได้ค่าประเมินตัวบ่งชี้

สมรรถนะทั้งหมด (GPI) เท่ากับ 0.619 แสดงว่าค่าท่ีได้จากแบบจ าลองแบบเอ็กโพเนนเชียลและจากการวัดมีความ

สอดคล้องกัน และสามารถน าไปใช้กับพื้นท่ีอ่ืนๆ ที่มีสภาพภูมิอากาศใกล้เคียงกันได้ 

 

ค ำส ำคัญ : ปริมาณเมฆ, ค่ารังสีอาทิตย์รวม, สมการเอ็มพิริคัล, จังหวัดภูเก็ต 
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Model for Estimating the Cloud Cover from Global Solar Radiation  
in Puket Province, Thailand 

 
Suwit  Phethuayluk1 

 
Abstract 

In this research, the monthly average daily cloud amount estimation model is developed 
from the monthly average daily global solar radiation data in Puketi province between 2006 -
2016, and test the model with data from 2017-2019.  In this study, nine empirical models were 
derived from the Angström-Prescott linear regression model and its derivatives such as quadratic, 
cubic, logarithmic, exponential and power.  The result found that the best performance model 
was correlated  between  the  ratio of monthly average daily cloud amount to maximum cloud 
volume of measurement (𝐶/𝐶0), and the monthly average daily global solar radiation per daily 
extraterrestrial radiation ( 𝐻/𝐻0 ) as 𝐶 = 𝐶0[0.9525𝑒𝑥𝑝(1 − 𝐻/𝐻0) − 0.9193] . That provides 
statistical  analysis  results  are  the  correlation coefficient (R), the Nash-Sutcliffe coefficient (NS), 
root mean square error (RMSE), mean bias error (MBE), mean absolute bias error (MABE), mean 
percentage error (MPE), mean absolute percentage error (MAPE) and t-statistic (t-stat) equal to 
.884  0.781  0.468  0.310  0.340  5.086 %  5.561 % and 2.929, respectively.  This received a global 
performance indicator (GPI) assignment of 0.619.  According to the results, the exponential model 
predicted and the measurements are consistent and can be applied to other a similar climate 
area. 
 
Keywords : cloud amount, global solar radiation, empirical equation, Puket province 
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บทน ำ 

ดวงอาทิตย์ถือเป็นแหล่งพลังงานที่ส าคัญต่อมนุษย์และสิ่งมีชีวิตบนโลกของเราพลังงานที่แผ่ออกมาจาก

ดวงอาทิตย์จะอยู่ในรูปของคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้าที่ความยาวคลื่นต่างๆ ตั้งแต่รังสีแกมมาไปจนถึงคลื่นวิทยุ ซึ่งเรียก

กันโดยทั่วไปว่า รังสีอาทิตย์ (solar radiation) รังสีอาทิตย์นอกบรรยากาศโลกเป็นปริมาณที่เราสามารถหาได้

อย่างแม่นย าโดยอาศัยการตรวจวัดด้วยดาวเทียม หรือค านวณทางทฤษฎี ทั้งนี้ปริมาณของรังสีอาทิตย์ที่ตกกระทบ 

ณ ต าแหน่งใดๆ ที่ส่วนบนของชั้นบรรยากาศ (top of atmosphere, TOA) จะมีค่ามากหรือน้อยก็ขึ้นอยู่กับ

ระยะทางระหว่างโลกกับดวงอาทิตย์ และมุมตกกระทบ ซึ่งเราสามารถค านวณตัวแปรต่างๆ ดังกล่าวนี้ได้อย่าง

แม่นย าโดยอาศัยทฤษฎีฟิสิกส์ดาราศาสตร์ ข้อมูลรังสีอาทิตย์นอกบรรยากาศโลกมีความส าคัญต่อการออกแบบ

อุปกรณ์ที่ใช้งานในอวกาศต่างๆ อาทิเช่น เซลล์สุริยะของดาวเทียมหรือยานอวกาศต่างๆ ในอดีตที่ผ่านมา

นักวิทยาศาสตร์ได้ท าการวัดและศึกษาความเข้มรังสีดวงอาทิตย์นอกบรรยากาศโลกกันมาอย่างต่อเนื่องหาก

พิจารณาพลังงานแสงอาทิตย์รวมทุกความยาวคลื่นที่เดินทางจากดวงอาทิตย์มาตกกระทบตั้งฉากบนพ้ืนที่ 1 ตาราง

เมตร จากระยะทางเฉลี่ย 1 AU จะมีความเข้มของรังสีประมาณ 1,367 W/m2 เรียกว่า ค่าคงที่สุริยะ (solar 

constant)   

รังสีอาทิตย์นอกบรรยากาศโลก เมื่อเดินทางผ่านชั้นบรรยากาศลงมายังพ้ืนโลกของเรา จะถูกลดทอน

ความเข้ม ในรูปของการกระเจิงและดูดกลืนโดยเมฆและองค์ประกอบต่างๆ ในบรรยากาศ เช่น ฝุ่นละออง โอโซน 

ไอน้ า และโมเลกุลก๊าซต่างๆของอากาศ ทั้งนี้เราสามารถจ าแนกส่วนของรังสีอาทิตย์ที่ตกกระทบพ้ืนโลกได้เป็น 2 

ส่วน คือ รังสีตรง (direct radiation) และรังสีกระจาย (diffuse radiation) ซึ่งผลรวมของรังสีทั้ง 2 ส่วนนี้ 

เรียกว่า รังสีรวม (global radiation) ดังนั้นการวัดรังสีอาทิตย์บนพ้ืนโลกสามารถกระท าได้หลากหลายวิธีการ

ด้วยกัน ดังนั้นเมื่อวัดรังสีอาทิตย์ที่ถูกลดทอนและผ่านลงมาถึงพ้ืนผิวโลกก็จะสามารถหาปริมาณเมฆที่ครอบคลุมใน

พ้ืนที่นั้นๆ ได ้

 

วัตถุประสงค์  

เพ่ือต้องการสร้างสมการถดถอยแบบเอ็มพิริคัลส าหรับการท านายปริมาณเมฆที่ปกคลุมท้องฟ้าจากค่ารังสี

อาทิตย์รวมเหนือจังหวัดภูเก็ต 
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วิธีด ำเนินกำรวิจัย  

1. ท าการค านวณและวิเคราะห์ข้อมูลค่ารังสีอาทิตย์นอกบรรยากาศโลกรายวัน (𝐻0) แล้วน ามาเฉลี่ยราย

เดือนใน MJ/m2-day ของสถานีอุตุนิยมวิทยาจังหวัดภูเก็ตโดยใช้สมการความสัมพันธ์ (Girma Dejene Nage, 

2018) 

 

 𝐻0 =
24×3,600𝐼𝑆𝐶

𝜋
(1 + 0.033𝑐𝑜𝑠 [

360𝑑

365
]) (𝑐𝑜𝑠𝜑𝑐𝑜𝑠𝛿𝑠𝑖𝑛𝜔𝑠 +

𝜋𝜔𝑠

180
𝑠𝑖𝑛𝜑𝑠𝑖𝑛𝛿) (1) 

 

เมื่อ 𝐻0 คือ ค่ารังสีอาทิตย์นอกบรรยากาศโลกรายวันเฉลี่ยรายเดือน (𝑀𝐽𝑚−2𝑑𝑎𝑦−1)    

        𝐼𝑆𝐶 คือ ค่าคงท่ีรังสีอาทิตย์ (1,367𝑊𝑚−2)   

      φ   คือ มุมละติจูดของสถานีอุตุนิยมวิทยาจังหวัดภูเก็ต   

      𝛿   คือ ค่ามุม declination ของดวงอาทิตย์ 

 

    δ = 23.45𝑠𝑖𝑛 (
360

365
[284 + 𝑑])                               (2) 

 

เมื่อ d คือ ล าดับที่ของวันในรอบปี  และ 𝜔𝑠  คือ ค่ามุมชั่วโมงดวงอาทิตย์ ซึ่งหาได้จาก 

 

    𝜔𝑠 = 𝑐𝑜𝑠−1(−𝑡𝑎𝑛𝜑𝑡𝑎𝑛𝛿)                                (3) 

 

2. รวบรวมข้อมูลพ้ืนฐานของปริมาณเมฆรายวันเฉลี่ยรายเดือนและค่ารังสีอาทิตย์รายวันเฉลี่ยรายเดือน 

ในพ้ืนที่จังหวัดภูเก็ตที่ท าการวัดโดยสถานีอุตุนิยมวิทยาจังหวัดภูเก็ตในช่วงปี พ.ศ. 2548-2563 โดยที่ค่าปริมาณ

เมฆสูงสุดของการวัด เท่ากับ 10 

3. แยกข้อมูลออกเป็นสองส่วน ส่วนที่หนึ่ง ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2548 -2560 รวมเวลาเป็น 11 ปี แล้วน ามาเฉลี่ย

เป็นข้อมูลส าหรับสร้างสมการเอ็มพิริคัล ส่วนข้อมูลส่วนที่ 2 ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2561 -2563 น ามาเฉลี่ยเป็นข้อมูล

ทดสอบสมการเอ็มพิริคัล ดังตารางที่ 3 
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4. สร้างสมการเอ็มพิริคัลของความสัมพันธ์ระหว่างความยาวนานแสงแดดและปริมาณเมฆ ด้วยสมการ 9 

รูปแบบ ที่ปรับปรุงมาจากรูปแบบสมการต่างๆ ได้แก่ สมการถดถอยเชิงเส้น สมการก าลังสอง สมการก าลังสาม 

ลอการิทึม เอ็กโพเนนเชียล และยกก าลัง เป็นต้น 

 5. ทดสอบแบบจ าลองสมการที่ได้ในข้อ4และวิเคราะห์ผลการทดสอบด้วยค่าทางสถิติ ประกอบด้วย ค่า

สัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ (correlation coefficient, R) (Slavica Brkić and Blanka Tuka, 2018) ค่าสัมประสิทธิ์ 

Nash-Sutcliffe (Nash-Sutcliffe coefficient, NS) (Qingwen Zhang, et al., 2018) ความคลาดเคลื่อนในรูป

ความเอนเอียงเฉลี่ย (mean bias error, MBE) ความคลาดเคลื่อนในรูปความเอนเอียงสมบูรณ์เฉลี่ย (mean 

absolute bias error, MABE) 

 
ตำรำงที่ 1 ค่ารังสีอาทิตย์นอกบรรยากาศโลก และค่ารังสีอาทิตย์รายวันเฉลี่ยรายเดือนของจังหวัดภูเก็ตที่ใช้ใน
การศึกษาครั้งนี ้
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ตำรำงท่ี 2 ค่าปริมาณเมฆรายวันเฉลี่ยรายเดือนของจังหวัดภูเก็ตท่ีใช้ในการศึกษาครั้งนี้ 

 
 

ความคลาดเคลื่อนยกก าลังสองเฉลี่ยรากที่สอง ( root mean square error, RMSE) ร้อยละความ
คลาดเคลื่อนเฉลี่ย (mean percentage error, MPE) ร้อยละความคลาดเคลื่อนสมบูรณ์เฉลี่ย (mean absolute 
percentage error, MAPE) และ ค่าสถิติแบบที (t-statistic, t-stat) (Can Ekici, 2019) ด้วยสมการ 
 

      𝑅 =
∑ [(𝐶𝑖,𝑐−𝐶𝑐̅̅ ̅)(𝐶𝑖,𝑚−𝐶𝑚̅̅ ̅̅ )]𝑛

𝑖=1

√[∑ (𝐶𝑖,𝑚−𝐶𝑚̅̅ ̅̅ )
2𝑛

𝑖=1 ∑ (𝐶𝑖,𝑐−𝐶𝑐̅̅ ̅)
2𝑛

𝑖=1 ]

   (4) 
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ตำรำงที่ 3 ค่ารังสีอาทิตย์นอกบรรยากาศโลก ค่ารังสีอาทิตย์รวมส าหรับสร้างสมการและทดสอบสมการ และค่า
ปริมาณเมฆส าหรับสร้างสมการและทดสอบสมการของข้อมูลรายวันเฉลี่ยรายเดือนของจังหวัดภูเก็ต 

 
 

       𝑁𝑆 = 1 −
∑ (𝐶𝑖,𝑚−𝐶𝑖,𝑐̅̅ ̅̅ ̅)

2𝑛
𝑖=1

∑ (𝐶𝑖,𝑚−𝐶𝑚̅̅ ̅̅ )
2𝑛

𝑖=1

      (5) 

  

     𝑅𝑀𝑆𝐸 = √
1

𝑛
∑ (𝐶𝑖,𝑚 − 𝐶𝑖,𝑐)

2𝑛
𝑖=1     (6) 

 

     𝑀𝐵𝐸 =
1

𝑛
∑ (𝐶𝑖,𝑚 − 𝐶𝑖,𝑐)𝑛

𝑖=1      (7) 

     
     𝑀𝐴𝐵𝐸 =

1

𝑛
∑ |(𝐶𝑖,𝑚 − 𝐶𝑖,𝑐)|𝑛

𝑖=1     (8) 

 

     𝑀𝑃𝐸 =
1

𝑛
∑ (

𝐶𝑖,𝑚−𝐶𝑖,𝑐

𝐶𝑖,𝑚
)𝑛

𝑖=1 × 100   (9) 

 
     𝑀𝑃𝐸 =

1

𝑛
∑ |(

𝐶𝑖,𝑚−𝐶𝑖,𝑐

𝐶𝑖,𝑚
)|𝑛

𝑖=1 × 100   (10) 
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     𝑡 − 𝑠𝑡𝑎𝑡 = √
(𝑛−1)𝑀𝐵𝐸2

𝑅𝑀𝑆𝐸2−𝑀𝐵𝐸2
     (11) 

 

เมื่อ    𝐶𝑖,𝑐  คือ ค่าปริมาณเมฆรายวันเฉลี่ยรายเดือนที่ได้จากการค านวณด้วยสมการเอ็มพิริคัล  

         𝐶𝑐
̅̅ ̅   คือ ค่าปริมาณเมฆรายวันเฉลี่ยรายปีที่ได้จากการค านวณเอ็มพิริคัล   

          𝐶𝑖,𝑚 คือ ค่าปริมาณเมฆรายวันเฉลี่ยรายเดือนที่ได้จากการวัด 

         𝐶𝑚
̅̅ ̅̅    คือ ค่าปริมาณเมฆมรายวันเฉลี่ยรายปีที่ได้จากการวัด  

และ     𝑛    คือ ล าดับที่ของเดือนในรอบปี   

โดยที่ค่า MBE และ RMSE มีหน่วยเป็น deca 
6. ท าการวิเคราะห์หาสมการที่เหมาะสมที่สุดส าหรับค่าปริมาณเมฆรายวันเฉลี่ยรายเดือนของจังหวัดภูเก็ต

จากค่าทางสถิติในข้อที่ 5 ด้วยค่าประเมินตัวบ่งชี้สมรรถนะทั้งหมด (global performance indicator, GPI) ซึ่งค่า 
GPI ทีมีค่ามากที่สุดจะเป็นแบบจ าลองที่มีสมรรถนะดีที่สุด ด้วยสมการ (Qingwen Zhang, et al., 2018) 
 

     𝐺𝑃𝐼 = ∑ [𝛼𝑗(𝑦𝑗 − 𝑦𝑖𝑗)]7
𝑗=1      (12) 

 
เมื่อ 𝛼𝑗 มีค่าเท่ากับ -1 ส าหรับค่าทางสถิติ R และ NS  ส่วนค่าทางสถิติตัวอ่ืนๆ ทีเหลือ 𝛼𝑗 มีค่าเท่ากับ +1   
ส่วนค่า 𝑦𝑗 เป็นค่ามัธยฐานของค่าทางสถิติแต่ละตัวของแบบจ าลองทั้งหมด และค่า 𝑦𝑗 เป็นค่าทางสถิติของแต่ละ
ตัวแบบจ าลอง 
 
ผลกำรวิจัย 

ได้การสร้างสมการเอ็มพิริคัลทั้ง 9 รูปแบบ (ดังตารางที่ 4) ที่เป็นสมการพ้ืนฐานทางคณิตศาสตร์ประกอบด้วย 
สมการถดถอยเชิงเส้น สมการก าลังสอง สมการก าลังสาม ลอการิทึม เอ็กโพเนนเชียล (2 สมการ) ยกก าลัง สมการผสม
ถดถอยเชิงเส้นและลอการิทึม และสมการผสมถดถอยเชิงเส้นและเอ็กโพเนนเชียล ได้ค่าสัมประสิทธ์เอ็มพิริคัลดังใน
ตารางที่ 5 
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ตำรำงท่ี 4 รูปแบบสมการเอ็มพิริคัลทั้ง 9 สมการ ที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้ 

Model 
No. 

Model type Regression equation modified Source 

1 Linear 𝐶 = 𝐶0[𝑎 + 𝑏(1 − 𝐻/𝐻0)] Md. Nazmul  

Islam Sarkar 
and  

Anwarul Islam  

Sifat (2016) 

2 Quadratic 𝐶 = 𝐶0[𝑎 + 𝑏(1 − 𝐻/𝐻0) + 𝑐(1 − 𝐻/𝐻0)2] 

3 Cubic 𝐶 = 𝐶0[𝑎 + 𝑏(1 − 𝐻/𝐻0) + 𝑐(1 − 𝐻/𝐻0)2 + 𝑑(1 − 𝐻/𝐻0)3] 

4 Logarithmic 𝐶 = 𝐶0[𝑎 + 𝑏𝑙𝑛(1 − 𝐻/𝐻0)] 

5 Exponential 𝐶 = 𝐶0(𝑎𝑒𝑥𝑝[𝑏(1 − 𝐻/𝐻0)]) 

6 Power 𝐶 = 𝐶0[𝑎(1 − 𝐻/𝐻0)𝑏] 

7 Exponential 𝐶 = 𝐶0[𝑎 + 𝑏𝑒𝑥𝑝(1 − 𝐻/𝐻0)] A.M. Muzathik,  

et al. (2011) 8 Linear 
logarithmic 

𝐶 = 𝐶0[𝑎 + 𝑏(1 − 𝐻/𝐻0) + 𝑐𝑙𝑛(1 − 𝐻/𝐻0)] 

9 Linear 
exponential 

𝐶 = 𝐶0[𝑎 + 𝑏(1 − 𝐻/𝐻0) + 𝑐𝑒𝑥𝑝(1 − 𝐻/𝐻0)] 

 
เมื่อทดสอบสมการที่ได้ พบว่า ค่าปริมาณเมฆรายวันเฉลี่ยรายเดือนของจังหวัดภูเก็ตไม่ได้แตกต่างกัน โดย

แต่ละสมการให้ค่าทางสถิติที่ใกล้เคียงกัน ซึ่งค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ (R) มีค่าอยู่ในช่วง 0.864 – 0.924 ค่า NS 
มีค่าอยู่ในช่วง 0.659 – 0.788 ค่า RMSE มีค่าอยู่ในช่วง 0.460 – 0.585 โดยที่ค่า MBE มีค่าอยู่ในช่วง 0.307 – 
0.396 ค่า MABE มีค่าอยู่ในช่วง 0.339 – 0.467 ส าหรับค่า MPE มีค่าอยู่ระหว่าง 4.996 – 7.411 %  ส่วนMAPE 
มีค่าอยู่ระหว่าง 5.561 – 8.535 % และค่า t-stat มีค่าอยู่ระหว่าง 2.660 – 3.685 ตามล าดับ ดังตารางที่ 5 โดยที่
ค่า R และค่า NS ให้ค่าดีที่สุดเมื่อมีค่าเท่ากับ 1 ส่วนค่า RMSE MBE MPE MAPE และ t-stat จะให้ค่าดีที่สุดเมื่อ
เข้าใกล้ศูนย ์
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ตำรำงท่ี 5 แสดงค่าสัมประสิทธ์ถดถอยและค่าทางสถิติท่ีใช้ทดสอบสมการทั้ง 9 รูปแบบ 

 
 
อภิปรำยผลกำรวิจัย 

ส าหรับผลการวิเคราะห์หาแบบจ าลองที่เหมาะสมที่สุดที่ได้จากภาพที่ 1 พบว่า ทุกแบบจ าลองให้ผลที่
ใกล้เคียงกันมาก โดยแบบจ าลองที่ 7 แบบเอ็กโพเนนเชียล ให้ค่า GPI สูงสุดเท่ากับ 0.619 จึงมีความเหมาะสมที่สุด 
ด้วยสมการความสัมพันธ์  
 

    𝐶 = 𝐶0(0.9525𝑒𝑥𝑝(1 − 𝐻/𝐻0) − 0.9193)    (13) 
 

โดยให้ค่า R NS RMSE MBE MABE MPE MAPE และ t-stat เป็น 0.884  0.781  0.468  0.310  0.340  
5.086 %  5.561 % และ 2.929 ตามล าดับ 

 
ภำพที่ 1 แสดงผลการทดสอบแบบจ าลองทั้ง 9 รูปแบบ เปรียบเทียบกับค่าท่ีได้จากการวัด 
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สรุปผลกำรวิจัย 

การศึกษาครั้งนี้ได้สร้างแบบจ าลองสมการเอ็มพิริคัลของความสัมพันธ์ที่ได้จากปริมาณเมฆรายวันเฉลี่ยราย

เดือนและค่ารังสีอาทิตย์รวมรายวันเฉลี่ยรายเดือนซึ่งสมการเอ็กโพเนนเชียลมีความเหมาะสมที่สุดของจังหวัดภูเก็ตเป็น 
 

𝐶 = 𝐶0(0.9525𝑒𝑥𝑝(1 − 𝐻/𝐻0) − 0.9193) 
 

โดยให้ค่า R NS RMSE MBE MABE MPE MAPE และ t-stat เป็น 0.884  0.781  0.468  0.310  0.340 
5.086 %  5.561 % และ 2.929 ตามล าดับ โดยได้ค่าประเมินตัวบ่งชี้สมรรถนะทั้งหมด (GPI) เท่ากับ 0.619 นั่น
แสดงว่าค่าที่ได้จากแบบจ าลองแบบเอ็กโพเนนเชียลและจากการวัดมีความสอดคล้องกัน และสามารถน าไปใช้กับ
พ้ืนที่อ่ืนๆ ที่มีสภาพภูมิอากาศใกล้เคียงกันได้ 
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การผลิตและสมบัติของขา้วเกรียบปลาจากปลาเล็กปลาน้อย 
 

อรัญญา อ าไพจติร1์ และ พรหมภัสสร พรทวีโชคโภค2ิ 

 

บทคัดย่อ 
การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือใช้ประโยชน์จากปลาเล็กปลาน้อยในการผลิตข้าวเกรียบปลา โดย 1) ศึกษา

ชนิดของปลาเล็กปลาน้อยที่มีขายในท้องตลาดโดยทั่วไป ได้แก่ ปลากะตัก ปลาข้าวสาร และปลาสายไหม 2) ศึกษา
ปริมาณปลาเล็กปลาน้อยโดยแปรผันปริมาณปลาเป็นร้อยละ 50, 100 และ 150 โดยน้้าหนัก 3) วิเคราะห์คุณภาพ
กายภาพ ได้แก่ ค่า Hardness , aw, L*,a*,b* และ4) วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี พบว่า ชนิดและปริมาณของปลา
เล็กปลาน้อยที่เหมาะสมในการผลิตข้าวเกรียบปลาจากปลาเล็กปลาน้อย คือ ปลากะตักที่มีปริมาณร้อยละ 100 โดย
น้้าหนัก จะให้ลักษณะและคุณภาพของข้าวเกรียบดีที่สุดโดยมีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่นปลา 
รสชาติ ความกรอบและความชอบโดยรวมเท่ากับ 4.12, 3.91, 4.14, 4.31 และ 4.27 ตามล้าดับและแตกต่างอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อทดสอบคุณภาพทางกายภาพของข้าวเกรียบปลากะตัก ร้อยละ 100 โดยน้้าหนัก 
เทียบกับข้าวเกรียบปลาสูตรควบคุม ที่ผ่านการทอดแล้ว พบว่า ข้าวเกรียบปลาจากปลากะตัก มีค่าน้้าอิสระ (aw) ต่้า
กว่าสูตรควบคุม เท่ากับ 0.23, 0.26 ตามล้าดับ มีค่าความสว่าง (L*) มากกว่า ค่าความเป็นสีแดง (a*) น้อยกว่า และ
ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) มากกว่า สูตรควบคุม และมีค่าความแข็งเท่ากับ 840.95 กรัม  การวิเคราะห์องค์ประกอบ
ทางเคมีพบว่าข้าวเกรียบปลากะตัก มีปริมาณความชื้น, โปรตีน, ไขมัน, คาร์โบไฮเดรต, และเถ้าร้อยละ 2.85, 5.23, 
29.59, 59.71 และ 2.62 ตามล้าดับ ข้าวเกรียบปลากะตักพร้อมบริโภคปริมาณ 100 กรัม มีปริมาณแคลเซียมมากกว่า
สูตรควบคุมและมีปริมาณพลังงานทั้งหมดน้อยกว่าสูตรควบคุมซึ่งมีค่าเท่ากับ 227.78 มิลลิกรัม และ 526.07 กิโล
แคลอรี่ ตามล้าดับ จึงสรุปได้ว่าปลากระตักสามารถน้ามาใช้ในการผลิตข้าวเกรียบปลาโดยมีปริมาณแคลเซียมที่เพ่ิมข้ึน
ท้าให้คุณค่าทางโภชนาการของข้าวเกรียบมีเพ่ิมมากขึ้นด้วย อีกท้ังยังเหมาะส้าหรับผู้ที่มีอาการแพ้นมแต่ต้องการ
แคลเซียมสามารถรับประทานได้    

ค าส าคัญ : ข้าวเกรียบปลา, ปลาเล็กปลาน้อย, ปลากะตัก, แคลเซียม 
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Production and properties of fish crispy from small fish 
 

Aranya Ampaichit1 and Phrompatsorn Phontaweechokpokin2 
 

Abstract 
The objectives of this study for the production of fish crispy made from small fishes were                  

1) to study the types of small fishes commonly sold in the local markets selected from anchovy, 
rice fish, and cotton candy fish; 2) to study the quantity used of small fishes varied from 50, 100, 
150% by weight; 3) to evaluate the physical qualities of fish crispy (hardness , aw, L*,a*,b*) when the 
type and quantity of small fishes were varied; and finally 4) to analyte the chemical compositions of 
the obtained fish crispy. The results found that the type and quantity of small fish appropriated for 
the production of fish crispy was anchovies with the content used of 100% by weight. It gave the 
best characteristics and quality of the crispy with the highest sensory acceptance scores in terms of 
color, fish smell, taste, crispness and liking, as 4.12, 3.91, 4.14, 4.31 and 4.27, respectively and it 
showed significantly difference to other groups (p ≤ 0.05). Compared to the fried fish crispy (control 
formula), it was found that fish crispy made from 100% anchovies had the physical values of water 
activity (aw) and redness (a*) less than control formula (0.23, 0.26 and 1.11, 1.49, respectively) while 
the brightness (L*) and yellow (b*) was greater than the control formula (31.26, 27.01 and 11.46, 9.82, 
respectively).  It had the hardness of 840.95 g. Chemical composition analysis showed that fish crispy 
(100% anchovies) contained moisture 2.85%, protein 5.23%, fat 29.59%, carbohydrate 59.71%, ash 
2.62%, calcium 227.78 milligrams which higher than control formula but it had fat 29.59 % and total 
energy of 526.07 kilocalories lower than control formula. In this study, it can show that small fishes 
can be used to produce fish crispy with improving nutrition value better than the normal fried fish 
crispy. In addition, it also contained high calcium content which can be used as a source of calcium 
for people with cow’s milk intolerance or who need calcium supplements.  

Keywords : fish crispy, small fishes, anchovies, calcium 
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บทน า 

ปลากะตัก (Anchovy) เป็นปลาผิวน้้าขนาดเล็กที่พบแพร่กระจายทั่วไปตามชายฝั่ง ทะเลถึงระดับน้้าลึก 

70 เมตร ทั้งทางฝั่งอ่าวไทยและทะเลอันดามันมีชื่อท้องถิ่นเรียกกันหลายชื่อได้แก่ ปลาไส้ตัน ปลาหัวอ่อน ปลาจิ้ง

จั้ง ปลามะลิ ปลาข้าวสาร ปลายิ่วเกี๊ยะ เป็นต้น ปลากะตัก เป็นปลาที่มีความส้าคัญทางเศรษฐกิจของไทย เป็นที่

ต้องการของผู้บริโภคทั้งในประเทศไทยและต่างประเทศ เนื่องจากมีคุณค่าทางอาหารสูง โดยมีการน้าปลากลุ่มนี้มา

ใช้ประโยชน์ได้หลากหลาย เช่น บริโภคสด ตากแห้ง แปรรูปท้าน้้าปลา น้้าบูดู เป็นต้น จากสถิติการส่งออกของกรม

ประมง พบว่า ในปี 2557 ปริมาณและมูลค่าการส่งออกผลิตภัณฑ์ปลากะตักเท่ากับ 633.6 ตัน และ 23.49 ล้าน

บาท ตามล้าดับตลาดยุโรปเป็นตลาดหนึ่งที่ไทยส่งผลิตภัณฑ์ปลากะตักไปจ้าหน่าย โดยที่ไทยจะต้องควบคุม

คุณภาพสินค้าให้สอดคล้องตามกฎระเบียบของสหภาพยุโรป ซึ่งในปี 2557 คณะกรรมาธิการยุโรปได้ก้าหนด

ปริมาณแคดเมียมในปลากะตักกลุ่ม Anchovy (Engraulis species) ไม่เกิน 0.25 mg/kg ในขณะที่ปลากะตักชนิด

อ่ืน ๆ ที่ไม่ได้อยู่ในสกุล Engraulis ก้าหนดปริมาณแคดเมียมไม่เกิน 0.05 mg/kg ซึ่งส่งผลกระทบต่อการส่งออก

สินค้าปลากะตักของประเทศไทยไปสหภาพยุโรป เนื่องจากปลากะตักของประเทศไทยไม่ได้อยู่ในสกุล Engraulis 

และส่วนใหญ่มีปริมาณแคดเมียมสูงกว่า 0.05 mg/kg (นิศานาถ ตัณฑัยย์, ม.ป.ป., 1)   

ข้าวเกรียบจัดเป็นอาหารขบเคี้ยวที่นิยมบริโภคกันอย่างแพร่หลายในประเทศแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้

รวมทั้งประเทศไทย มีชื่อเรียกแตกต่างกันไป เช่น ในประเทศมาเลเซียว่า Keropok ประเทศอินโดนีเซีย เรียกว่า 

Krapuk (วิภาดา มุนินทร์นพมาศ และภารดี พละไชย, 2554, 1) แป้งเป็นหนึ่งในส่วนผสมที่ส้าคัญส้าหรับท้าข้าว

เกรียบปลา ได้แก่ แป้งที่ได้จากมันส้าปะหลัง, ข้าวสาลี, ข้าวโพด, สาคู, ข้าวและแม้กระทั่งถั่วเขียวสามารถใช้ได้

ส้าหรับการท้าข้าวเกรียบปลา (Mohamed et al., 1988) และส่วนผสมอ่ืน ๆ ได้แก่ กุ้ง ปลา กระเทียม พริกไทย  

น้้าตาล และ เกลือ ข้าวเกรียบผลิตจากแป้งเป็นส่วนประกอบหลักซึ่งในด้านคุณค่าทางโภชนาการของข้าวเกรียบยัง

ขาดสารอาหารที่มีประโยชน์ต่อร่างกายบางชนิด มีสารอาหารน้อยมากเป็นเพียงแหล่งพลังงานเท่านั้น อย่างไรก็

ตามปริมาณแป้งก็ยังคงมีผลต่อการพองตัวและการขยายตัวของข้าวเกรียบ โดยทั่วไปแล้วปลาทะเลมักน้าใช้ท้าข้าว

เกรียบปลามีรายงานว่ามีการใช้ปลาทะเลบางชนิดส้าหรับสูตรข้าวเกรียบปลาซาร์ดีน (Clupea leiogaster), ปลา

จวดเทา (Johnius soldado), ปลาตาโต (Brachydeuterus auritus), ปลากะพง (Lutjanus spp), ปลาชะโด 

(Ophiocephalus micropeltis) และปลาแฟเตอร์แบค (Natopterus chilata) (วิภาดา มุนินทร์นพมาศ และ

ภารดี พละไชย, 2554, 16) ในเชิงพาณิชย์พบว่าข้าวเกรียบปลาในประเทศมาเลเซียได้มีการใช้ปลาข้างเหลือง 
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(Selaroides leptoleptis) ปลาดาบลาวยาว (Chirocentrus dorab) (Nurul, Boni & Noryaty, 2009, p.159) 

และ ปลาอกแรกล้วย (Dussumieria hasselti) (วิทย์ ธารชลานุกิจ, 2522, 3) เป็นแหล่งของปลา ส่วนใน

อินโดนีเซียจะใช้ปลาอินทรีย์บั้ง (Scomberomerus commersoni) เป็นแหล่งของปลา นอกจากการใช้เนื้อปลา

สดแล้ว ผงปลาก็เช่นกันที่ถูกน้ามาใช้ส้าหรับท้าข้าวเกรียบปลา โดยใช้เป็นผงโปรตีนปลาไฮโดรไลเสต ผงซูริมิ การ

ใช้แบบผงปลามีประโยชน์มากมายในอาหารเชิงพาณิชย์ สะดวกต่อการผลิตและการจัดการด้วยต้นทุนที่ต่้ากว่า 

จัดเก็บง่าย และมีประโยชน์ในขั้นตอนการผสม รวมทั้งโปรตีนจากน้้าล้างการผลิตลูกชิ้นปลา ก็สามารถน้ามาใช้ใน

สูตรข้าวเกรียบปลาได้ (Nurul et al., 2009, p.160) 

แคลเซียมเป็นสารอาหารส้าคัญที่ร่างกายไม่สามารถสร้างแคลเซียมขึ้นเองได้แคลเซียมเป็นส่วนประกอบที่

ส้าคัญของกระดูกและฟันถึงร้อยละ 99 ที่เหลือจะช่วยการท้างานของหัวใจและกล้ามเนื้อ การแข็งตัวของเกล็ด

เลือด การท้างานของเซลล์ประสาทและสมอง โดยทั่วไปเด็ก 3–10 ขวบควรได้รับแคลเซียมประมาณ 800 

มิลลิกรัมต่อวัน วัยรุ่นและผู้ ใหญ่ 800–1,000 มิลลิกรัมต่อวัน สตรีมีครรภ์และคุณแม่ที่ ให้นมบุตรควร                         

ได้รับแคลเซียมเพ่ิมขึ้นคือ 1,200 มิลลิกรัมต่อวัน ฉะนั้นหากได้รับแคลเซียมไม่เพียงพอจะท้าให้เนื้อกระดูกบางลง        

กระดูกพรุนและกระดูกแตกหักได้ง่าย อาหารที่มีแคลเซียมเพียงพอจึงเป็นสิ่งจ้าเป็นอย่างยิ่ งส้าหรับกระดูก                    

(กองบรรณาธิการ HD, 2561) ซึ่งนม ผลิตภัณฑ์จากนม รวมถึงปลาที่สามารถเคี้ยวได้ทั้งกระดูกจึงเป็นแหล่ งของ

แคลเซียมที่ดี เช่น ปลากะตัก ส้าหรับผู้ที่มีอาการแพ้นมวัว แหล่งแคลเซียมที่ได้จากนมและผลิตภัณฑ์จึงไม่เหมาะที่

จะน้ามารับประทาน เพราะอาจก่อให้เกิดอาการแพ้ถึงข้ันอันตรายต่อชีวิตได้ รองจากถ่ัวลิสงและถ่ัวเปลือกแข็งชนิด

ต่าง ๆ ดังนั้นเพ่ือให้ข้าวเกรียบปลามีสารอาหารและมีคุณค่าทางโภชนาการที่มีประโยชน์มากขึ้นจึงได้น้าปลาเล็ก

ปลาน้อยที่มีขายในท้องตลาดทั่วไป ซึ่งจัดว่าเป็นปลาที่สามารถรับประทานได้ทั้งตัว มีปริมาณแคลเซียมสูง มาผสม

ให้เป็นแหล่งของเนื้อปลา และเพ่ือเป็นการน้าปลากะตักมาใช้ในรูปแบบที่หลากหลายมากยิ่งขึ้น นอกจากนี้ยังเป็น

การลดปัญหาการส่งออกสินค้าปลากะตักของประเทศไทยไปสหภาพยุโรป เนื่องจากมีปริมาณแคดเมียมสูงกว่าค่าที่

ก้าหนดไว้ ให้เกิดเป็นผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปลาที่ทุกเพศทุกวัยสามารถรับประทานได้ 
 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

เพ่ือศึกษาการใช้ปลาเล็กปลาน้อยในการผลิตข้าวเกรียบปลา 
 

สมมติฐาน 

ชนิดและปริมาณของปลาเล็กปลาน้อยมีผลต่อคุณภาพและการยอมรับของข้าวเกรียบปลา 
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วิธีการด าเนินการวิจัย 

ในการศึกษาได้เริ่มจากการศึกษากรรมวิธีการผลิตข้าวเกรียบปลาที่มีการเผยแพร่โดยทั่วไปเพ่ือคัดเลือกมา

ใช้ในการผลิตข้าวเกรียบปลาจากปลาเล็กปลาน้อยแล้วน้ามาศึกษา  

 1.  ศึกษาชนิดของปลาเล็กปลาน้อยที่เหมาะสมในการผลิตข้าวเกรียบปลาปลากะตัก โดยคัดเลือกปลาเล็ก

ปลาน้อยที่มีขายในท้องตลาดได้แก่ ปลาข้าวสาร ปลาสายไหม และ ปลากะตัก มาทดแทนเนื้อปลาที่มีอยู่ใน

ส่วนผสมดังแสดงในตารางที่ 1 และมีวิธีการผลิตดังแสดงในภาพที่ 1 โดยปลาเล็กปลาน้อยสามารถได้โดยการน้ามา

ล้างท้าความสะอาด ผึ่งให้สะเด็ดน้้า และน้ามาป่นให้ละเอียด เตรียมไว้เพ่ือใช้ผสมในข้าวเกรียบปลา แล้วทดสอบ

ทางประสาทสัมผัสแบบ 5 - Point Hedonic Scale จากผู้ทดสอบชิม จ้านวน 90 คน 

 

ตารางท่ี 1 ปริมาณส่วนผสมที่ใช้ในการผลิตข้าวเกรียบปลา 

ส่วนผสม 

(ร้อยละ) 

ปลาโอ 

(Control) 

ปลาเล็กปลาน้อย (ร้อยละ) 

50 100 150 

แป้งมันส้าปะหลัง 47.40 47.40 47.40 47.40 

แป้งสาลี 6.17 6.17 6.17 6.17 

กระเทียมสับ 3.56 3.56 3.56 3.56 

พริกไทย 1.19 1.19 1.19 1.19 

น้้าตาล 2.61 2.61 2.61 2.61 

เกลือ 1.19 1.19 1.19 1.19 

น้้าร้อน 23.70 23.70 23.70 23.70 

เนื้อปลา 14.22 7.11 14.22 21.33 
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ภาพที่ 1 ขั้นตอนการผลิตข้าวเกรียบปลา 

2. ศึกษาปริมาณปลาเล็กปลาน้อยที่เหมาะสมในการผลิตข้าวเกรียบปลาปลากะตัก  โดยแปรผันปริมาณ

ปลาเป็น ร้อยละ 50,100 และ 150 ของน้้าหนักปลาทั้งหมด และท้าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบ         

5 - Point Hedonic Scale จากผู้ทดสอบชิมจ้านวน 90 คน มีขั้นตอนและวิธีการผลิต 

3.  การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ  

3.1  ปริมาณน้้าอิสระ        

3.2  ค่าสี L* a* b*   

4.  การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 

4.1  ปริมาณความชื้น (AOAC. 2016)         

4.2  ปริมาณเถ้า (AOAC. 2016)          
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4.3  ปริมาณไขมัน (AOAC. 2016)          

4.4  ปริมาณโปรตีน (AOAC. 2016)          

4.5  ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ตามวิธีการ Methods of Analysis for Nutrition Labeling (1993) 

4.6 ปริมาณแคลเซียม (AOAC. 2016)   

5.  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ใช้การทดสอบแบบ 5 - Point Hedonic Scale จากผู้ทดสอบที่

ไม่ผ่านการฝึกฝน จ้านวน 90 คน    

6.  การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 

6.1 การทดสอบเนื้อสัมผัสด้วยเครื่อง (Texture analyzer) ปริมาณน้้าอิสระ (aw) วัดค่าสี                          

(L* a* b*) และการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ใช้การวางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely 

Random Design) และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย ด้วยวิธี Duncan’s new multiple range test ที่

ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ95 

6.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใช้การวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 

(Randomigzed Complete Block Design) และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธีดันแคน (Duncan’s 

new multiple range test) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 

ผลการวิจัย 

1.  ศึกษาชนิดและปริมาณของปลาเล็กปลาน้อยในการผลิตข้าวเกรียบปลา 

1.1 การศึกษาชนิดของปลาเล็กปลาน้อยที่ใช้ได้แก่ ปลากะตัก ปลาข้าวสาร และปลาสายไหม ในการ

ผลิตข้าวเกรียบปลาปลากะตัก โดยทดแทนปริมาณเนื้อปลาทั้งหมดในส่วนผสมของข้าวเกรียบปลาด้วยปลาเล็กปลา

น้อยที่มีขายในท้องตลาดทั่วไป และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสได้ผลดังแสดงในตารางที่ 2 
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ตารางท่ี 2 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของข้าวเกรียบปลากะตัก,ปลาข้าวสาร และ ปลาสายไหม 

ปลาเล็ก
ปลาน้อย 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ร้อยละ สี กลิ่นปลาns รสชาติ ความกรอบ 
ความชอบ
โดยรวม 

กะตัก 50 

100 

3.41±1.13bc 

3.93±0.90a 

3.40±0.86 

3.57±1.14 

3.46±1.08bc 

3.82±0.96a 

3.63±1.26bc 

4.03±0.91a 

3.79±1.01b 

4.17±0.75a 

ข้าวสาร 50 

100 

3.31±1.13bc 

3.18±1.02c 

3.41±1.06 

3.61±0.92 

3.21±1.18cd 

3.28±0.97cd 

3.32±1.16c 

2.80d±1.08d 

3.44±1.13c 

3.33±0.91cd 

สายไหม 50 

100 

3.60±1.10b 

 2.90±1.00d 

3.51±1.01 

3.62±1.08 

3.70±1.17a 

3.08±1.09d 

3.71±1.20b 

2.61d±1.25d 

3.94±1.11ab 

3.07±1.11d 

หมายเหตุ : ตัวอักษร a,b,c ที่ต่างกันในแนวตั้ง แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ(p≤0.05) 
 

จากตารางที่ 2 พบว่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสของข้าวเกรียบจากปลากะตัก, ปลาข้าวสาร และ
ปลาสายไหม ในปริมาณร้อยละ 50 และ 100 โดยน้้าหนัก มีคะแนนการยอมรับแตกต่างกัน โดยข้าวเกรียบปลา
จากปลาเล็กปลาน้อยได้แก่ปลาข้าวสารและปลาสายไหม ในปริมาณร้อยละ 50 โดยน้้าหนัก จะมีคะแนนการ
ยอมรับมากกว่าในปริมาณร้อยละ 100 โดยน้้าหนัก แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ส่วนข้าวเกรียบ
จากปลากะตักในปริมาณร้อยละ 100 โดยน้้าหนัก จะมีคะแนนการยอมรับมากกว่าในปริมาณร้อยละ 50 โดย
น้้าหนัก และมีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากกว่าข้าวเกรียบปลาจากปลาข้าวสารและปลาสายไหม
อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในทุก ๆ ด้าน ยกเว้นกลิ่นปลาที่ข้าวเกรียบปลาจากปลาทั้งสามชนิดไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

ข้าวเกรียบปลาจากปลากะตักในปริมาณร้อยละ 100 โดยน้้าหนัก เป็นข้าวเกรียบที่มีคุณลักษณะที่มี
การยอมรับทางประสาทสัมผัสมากที่สุด มีสีเหลืองเข้มขึ้น พอง และ กรอบ จึงได้คัดเลือกปลากะตักไปศึกษา
ปริมาณที่เหมาะสมเพื่อใช้ผลิตข้าวเกรียบปลาในขั้นตอนต่อไป 

1.2 ศึกษาปริมาณปลาเล็กปลาน้อยที่ใช้ในการผลิตข้าวเกรียบปลา ที่ผ่านการคัดเลือกจากข้อ 1.1 
ปริมาณปลาเล็กปลาน้อยที่ใช้ในการผลิตข้าวเกรียบปลา แปรผันปริมาณปลาเป็น ร้อยละ 50, 100 และ 150 โดย
น้้าหนัก และทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดังแสดงในตารางที่ 3 
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ตารางท่ี 3 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของข้าวเกรียบปลากะตัก ในปริมาณร้อยละ 50, 100 และ 150 โดยน้้าหนัก 

ปลากะตัก
(ร้อยละ) 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

สี กลิ่นปลาns รสชาติ ความกรอบ ความชอบโดยรวม 

50 

100 

150 

3.92±0.80a 

4.12±0.92a 

3.18±1.14b 

3.42±1.06b 

3.91±0.96a 

2.99±0.86c 

3.58±0.87b 

4.14±0.77a 

2.91±0.88c 

3.69±0.94b 

4.31±0.76a 

2.98±1.08c 

3.74±0.87b 

4.27±0.79a 

2.86±0.84c 

หมายเหตุ : ตัวอักษร a,b,c ที่ต่างกันในแนวตั้ง แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ(p≤0.05) 
 

จากตารางที่ 3 พบว่า คุณภาพทางประสาทสัมผัสของข้าวเกรียบปลากะตัก โดยแปรผันปริมาณปลา
กะตักเป็นร้อยละ 50, 100 และ 150 โดยน้้าหนัก โดยข้าวเกรียบปลาจากปลากะตักที่ร้อยละ 100 โดยน้้าหนัก มี
คะแนนการยอมรับมากที่สุดในด้าน สี กลิ่น(ปลา) รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวมแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ข้าวเกรียบปลาจากปลากะตักที่ผ่านการทอดแล้วจะมีสีเหลืองอ่อน พองและ กรอบ มี
กลิ่นปลา และมีรสชาติเค็มเล็กน้อย เนื่องจากปลากะตักใช้เป็นวัตถุดิบหลักมีสีน้้าตาลอ่อนและมีกลิ่นเฉพาะตัวเมื่อ
ใส่ในปริมาณต่างๆ ท้าให้มีกลิ่นเฉพาะตัวของปลากะตักชัดเจนขึ้นอีกทั้งปลากะตักมีรสเค็ม จึงส่งผลต่อข้าวเกรียบ
ปลาปลากะตักให้มีรสเค็มเล็กน้อยอีกทั้งเนื้อสัมผัสที่พองและกรอบ  

 

2.  การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 
2.1 ปริมาณน้้าอิสระ (aw)   

ตารางท่ี 4 ค่า Water Activity ของข้าวเกรียบปลาสูตรควบคุมและข้าวเกรียบปลากะตัก 

ข้าวเกรียบปลา 
Water Activity (aw) 

ข้าวเกรียบปลาดิบ ข้าวเกรียบปลาพร้อมบริโภค 

ควบคุม 

ปลากะตัก 

0.39±0.000 

0.58±0.001 

0.26±0.000 

0.23±0.005 
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จากตารางที่ 4 พบว่าปริมาณน้้าอิสระ(aw)ของ ข้าวเกรียบปลาดิบของสูตรควบคุมและจากปลา
กะตัก มีค่า aw เท่ากับ 0.39 และ 0.58 ส่วนข้าวเกรียบปลาพร้อมบริโภคของสูตรควบคุมและจากปลากะตัก มีค่า 
aw เท่ากับ 0.26 และ 0.23  ตามล้าดับ 

2.2 ค่า L*, a*, b* และค่า Hardness 

ตารางท่ี 5 ค่า L*, a*, b* และค่า Hardness ของข้าวเกรียบปลาสูตรควบคุมและข้าวเกรียบปลากะตัก 

ข้าวเกรียบปลา 
คุณลักษณะทางกายภาพ 

L* a* b* ค่า Hardness (กรัม) 

สูตรควบคุม 

ปลากะตัก 

27.01±4.93 

31.26±0.43 

1.49±0.15 

1.11±0.16 

9.82±0.90 

11.46±0.65 

562.35±21.12 

840.95±95.56 
 

จากตารางที่ 5 พบว่า ข้าวเกรียบปลาจากปลากะตักมีค่าความสว่าง L* เท่ากับ 31.26 และค่า b* 
ความเป็นสีเหลืองเท่ากับ 11.46 มากกว่าข้าวเกรียบปลาสูตรควบคุม ส่วนค่า a* ความเป็นสีแดงมีค่าเท่ากับ 1.11 
ซึ่งมีค่าน้อยกว่าข้าวเกรียบปลาสูตรควบคุมอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ(p≤0.05)  เนื่องจากข้าวเกรียบปลาสูตร
มาตรฐานมีเนื้อปลาโอเป็นส่วนประกอบ ในเนื้อปลาโอมีโปรตีนตามธรรมชาติคือไมโอโกลบิน(Myoglobin) ซึ่งเป็น
รงควัตถุสีแดง ในเนื้อปลาดิบจึงมีสีแดงเข้ม เมื่อน้ามาท้าข้าวเกรียบ จึงท้าให้ข้าวเกรียบปลานั้นมีค่าความเป็นสีแดง 
a* มากขึ้น ส่วนข้าวเกรียบปลากะตักมีเนื้อปลากะตักแห้งเป็นส่วนประกอบ จึงท้าให้ข้าวเกรียบปลากะตักมีสี
เหลืองอ่อน 

ส่วนค่าความแข็ง (Hardness) ของข้าวเกรียบปลาสูตรมาตรฐาน มีค่าเท่ากับ 562.35 กรัม ซึ่งน้อย
กว่าข้าวเกรียบปลากะตัก ที่มีค่าเท่ากับ 840.95 กรัม ค่าความแข็ง (Hardness) คือค่าที่แสดงถึงความกรอบของ
ข้าวเกรียบถ้าค่า Hardness มากแสดงว่าข้าวเกรียบจะมีเนื้อสัมผัสที่แข็งแต่ถ้าข้าวเกรียบมีค่า Hardness น้อย
แสดงว่าข้าวเกรียบจะมีความกรอบ ดังนั้นข้าวเกรียบปลากะตักมีค่าค่าความแข็ง (Hardness) มากกว่าข้าวเกรียบ
ปลาสูตรมาตรฐาน จึงท้าให้ข้าวเกรียบปลากะตักมีลักษณะแข็งมากกว่าสูตรควบคุม  
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3. การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 

ตารางที่ 6 องค์ประกอบทางเคมีของข้าวเกรียบปลาพร้อมบริโภคสูตรควบคุมและข้าวเกรียบปลากะตักในปริมาณ 
100 กรัม 

องค์ประกอบทางเคมี 
ข้าวเกรียบปลาพร้อมบริโภค 

ควบคุม ปลากะตัก 

ความชื้น (ร้อยละ) 

เถ้า (ร้อยละ) 

คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 

โปรตีน (ร้อยละ) 

ไขมัน (ร้อยละ) 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 

พลังงาน (กิโลแคลอรี่) 

2.74 

1.84 

59.39 

5.06 

30.97 

45.12 

536.53 

2.85 

2.62 

59.71 

5.23 

29.59 

227.78 

526.07 

 
จากตารางที่ 6 พบว่า ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของข้าวเกรียบปลาสูตรควบคุมและข้าวเกรียบ

ปลาจากปลากะตักในปริมาณ 100 กรัม มีปริมาณ ความชื้นร้อยละ 2.74, 2.85 เถ้าร้อยละ 1.84, 2.62 โปรตีนร้อยละ 
5.06, 5.23 ไขมันร้อยละ 30.97, 29.59 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 59.39, 59.71 ตามล้าดับ นอกจากนี้มีปริมาณแคลเซียม 
เท่ากับ 45.12, 227.78 มิลลิกรัม มีปริมาณแคลเซียมที่เพ่ิมข้ึนจากข้าวเกรียบปลาสูตรควบคุมเนื่องจากปลากะตักมี
ปริมาณแคลเซียมที่มากกว่าปลาโอ และมีพลังงาน เท่ากับ 536.53, 526.02 กิโลแคลอรี่ ซึ่งพลังงานทั้งหมดของข้าว
เกรียบปลาจากปลากะตักมีค่าต่้ากว่าข้าวเกรียบปลาสูตรควบคุม เนื่องจากเนื้อปลาโอให้พลังงานสูงกว่าปลากะตักมี
ส่วนประกอบของโปรตีนและไขมันสูงกว่าปลากะตัก  

ข้าวเกรียบปลาจากปลากะตัก มีคุณลักษณะของข้าวเกรียบ พอง กรอบ มีกลิ่นและรสชาติเฉพาะของปลา
และมีคุณค่าโภชนาการในปริมาณ 100 กรัม คือมีปริมาณ โปรตีน 5.23 กรัม, ไขมัน 29.59 กรัม, คาร์โบไฮเดรต 
59.71 กรัม, แคลเซียม 227.78 กรัม และ พลังงานเท่ากับ 526.02 กิโลแคลลอรี่ 
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อภิปรายผล 

จากผลการทดลองการผลิตข้าวเกรียบปลาจากปลากะตัก ในปริมาณร้อยละ 100 โดยน้้าหนัก พบว่าข้าว
เกรียบปลาที่ได้จะคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสที่มีการยอมรับมากที่สุด ข้าวเกรียบปลาจากปลากะตักที่ผ่านการ
ทอดแล้วจะมีสีเหลืองอ่อน กรอบ ฟู มีกลิ่นปลา และมีรสชาติเค็มเล็กน้อย เนื่องจากปลากะตักที่น้ามาใช้เป็น
วัตถุดิบหลักมีสีน้้าตาลอ่อน และยังมีส่วนประกอบอ่ืน ๆ ของข้าวเกรียบปลาได้แก่ แป้งมันส้าปะหลัง , เนื้อปลา
กะตัก และน้้าตาล ที่สามารถเกิดปฎิกิริยาสีน้้าตาลเมื่อได้รับความร้อนจากการทอดและการออกซิเดชันของไขมัน
ท้าให้น้้ามันมีสีคล้้าลง เมื่อข้าวเกรียบดูดซับน้้ามันเข้าไปจะท้าให้สีของข้าวเกรียบมีสีเหลืองเข้มมากยิ่งขึ้น และมี
กลิ่นเฉพาะตัวเมื่อใส่ในปริมาณต่างๆ ท้าให้มีกลิ่นเฉพาะตัวของปลากะตักชัดเจนขึ้น อีกทั้งตัวปลากะตักเองก็มีรส
เค็มเพราะเป็นปลาที่ผ่านกระบวนการต้มด้วยน้้าเกลือแล้วท้าให้แห้ง เมื่อน้ามาใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตข้าวเกรียบ
ปลาจึงส่งผลให้ข้าวเกรียบปลาจากปลากะตักมีรสเค็มเพ่ิมขึ้นเล็กน้อย อีกท้ังเนื้อสัมผัสที่พอง กรอบ เมื่อน้ามาเทียบ
กับข้าวเกรียบปลาจากปลาข้าวสารและปลาสายไหม จะพบว่าข้าวเกรียบจากปลากะตักจะมีความพองและกรอบ
มากกว่าปลาข้าวสารและปลาสายไหมเนื่องจากปลาข้าวสาร และ ปลาสายไหม (Tiny Anchovy) เป็นลูกปลา
กระตักที่ชาวประมงนิยมจับส้าหรับแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ปลา โดยเฉพาะปลาข้าวสารอบกรอบ ปลาข้าวสารทอด 
เพราะปลาข้าวสารมีขนาดเล็ก ไม่มีก้างหรือกระดูกแข็ง ท้าให้รับประทานได้ทั้งตัว ใช้ปรุงอาหาร อาทิ ย้าปลา
ข้าวสาร หรือ ใส่ส้มต้า เป็นต้น ปลาข้าวสารถูกน้ามาใช้เป็นวัตถุดิบส้าคัญส้าหรับท้าน้้าปลา น้้าบูดู และปลาป่น
ส้าหรับอาหารสัตว์  ปลาข้าวสาร เป็นปลาทะเลขนาดเล็กที่นิยมบริโภคทั้ งในประเทศ และต่างประเทศ เนื่องจาก 
ปลาข้าวสารสามารถทานได้ทั้งตัว มีกระดุกอ่อน และมีโปรตีนสูง (ปศุสัตว์. com., ม.ป.ป.) จากการศึกษาของ         
นัจญ์มีย์ สะอะ, รอมลี เจะดอเลาะ และอัชมาน อาแด (2558) รายงานว่า โปรตีนเป็นอีกปัจจัยหนึ่งที่ส่งผลต่อ
คะแนนการทดสอบทางดา้นประสาทสัมผัส  

จากการศึกษาปริมาณโปรตีนและเส้นใยในผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกากถั่วเหลืองทดแทนเนื้อปลาพบว่า
ปริมาณโปรตีนและปริมาณเส้นใยเพ่ิมขึ้นตามอัตราการทดแทนกากถั่วเหลืองที่เพ่ิมขึ้นท้าให้โปรตีนจับตัวกับ
โมเลกุลของแป้ง ส่งผลต่อโครงสร้างของแป้งในข้าวเกรียบไม่สามารถขยายตัวได้และมีอัตราการพองตัวลดลง (Siaw 
et al., 1985) ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของปราณิศา เชื้อโพธิ์หัก และคณะ (2541) ที่รายงานว่าการใช้แป้งข้าว
สาลีในปริมาณเพ่ิมข้ึนมีผลให้อัตราการพองตัวของข้าวเกรียบลดลง เนื่องจากแป้งข้าวสาลีมีปริมาณของโปรตีนเป็น
องค์ประกอบเพ่ิมสูงขึ้นท้าให้โปรตีนจับกับโมเลกุลของแป้งท้าให้แป้งไม่สามารถขยายตัวได้ เมื่อน้ามาใช้เป็นวัตถุดิบ
ในการผลิตข้าวเกรียบปลาจึงให้ลักษณะเนื้อแน่น แข็ง กว่าปลากะตัก จึงท้าให้ข้าวเกรียบปลาจากปลากะตักใน
ปริมาณร้อยละ 100 มีคะแนนด้านสี, กลิ่น, รสชาติ, ความกรอบ และความชอบโดยรวมมากที่สุดเหมาะแก่การ
น้าไปผลิตข้าวเกรียบปลาปลากะตัก 
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ปริมาณน้้าอิสระที่มีอยู่ในข้าวเกรียบปลากะตักมีผลต่อการพองตัวของข้าวเกรียบปลากะตักในการผลิตข้าว
เกรียบจึงจ้าเป็นต้องควบคุมความชื้นของข้าวเกรียบให้อยู่ในเกณฑ์ที่เหมาะสมและสม่้าเสมอ การพองตัวของข้าว
เกรียบปลากะตักมีสาเหตุจากการใช้แป้งมันส้าปะหลัง ซึ่งนิยมใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตข้าวเกรียบเพราะมีอะ
ไมโลสประมาณ 17% เม็ดแป้งสามารถดูดน้้าได้อย่างรวดเร็วและแตกตัวได้ง่าย ท้าให้แป้งเปียกใสและหนืด เมื่อ
แป้งเย็นตัวลงจะเกิดเจลเล็กน้อย เมื่อน้าไปทอดจึงท้าให้ข้าวเกรียบปลากะตักในปริมาณร้อยละ 100 โดยน้้าหนัก มี
ลักษณะของข้าวเกรียบที่พองและกรอบ ซึ่งสอดคล้องกับการใช้แป้งมันส้าปะหลังปริมาณมากในผลิตภัณฑ์ข้าว
เกรียบมีการพองตัวที่มีและส่งผลท้าให้ผลิตภัณฑ์กรอบและเปราะง่าย 

ความชื้นของข้าวเกรียบต้องอยู่ในปริมาณที่เหมาะสมและกระจายตัวสม่้าเสมอ ท้าให้ไม่มีฟองอากาศที่จะ
ท้าให้เกิดการอมน้้ามันซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของโมฮัมเม็ด (Mohamed et al., 1988) ที่รายงานว่าการดูดซับ
น้้ามันของข้าวเกรียบปลาทอดจะสูงขึ้นในตัวอย่างที่มีการขยายตัวเชิงเส้นที่สูงขึ้นในตัวอย่างที่มีการขยายตัวเชิงเส้น
และนั่นเป็นเพราะมีน้้ามนัติดอยู่ท่ีซับผิวของเซซล์อากาศท่ีใหญ่กว่าเมื่อการขยายตัวเพ่ิมข้ึนแนวโน้มที่คล้ายกัน  

การวิเคราะห์ปริมาณน้้าอิสระ (aw) ของข้าวเกรียบปลาสูตรควบคุมและข้าวเกรียบปลาจากปลากะตักแบบ
ดิบที่ไม่ผ่านการทอดจะมี aw เท่ากับ 0.39 และ 0.58 ส่วนข้าวเกรียบปลาพร้อมบริโภค มีค่า aw เท่ากับ 0.26 และ 
0.23 ตามล้าดับ ซึ่งค่า aw นี้อยู่ในช่วงที่เชื้อจุลินทรีย์ชนิดต่างๆ ไม่สามารถเจริญเติบโตได้ โดยจุลินทรีย์ในอาหาร
ส่วนใหญ่จะเจริญเติบโตที่ aw สูงกว่า 0.7 แต่แบคทีเรียที่ทนความเข้มข้นของเกลือสูง (Halopilic bacteria) และ
แบคทีเรียบางชนิดยังคงเจริญเติบโตได้จนถึง aw 0.97 ยีสต์ส่วนใหญ่จะไม่เจริญเติบโตที่ aw ต่้ากว่า 0.87 แต่ยีสต์ที่
ทนความเข้มข้นของน้้าตาลสูง (Osmophilic yeast) ยังคงอยู่ได้จนถึง aw 0.6 อย่างไรก็ตาม ยีสต์เหล่านี้ไม่ใช่สาเหตุ
ส้าคัญท้าให้อาหารเสีย ราส่วนใหญ่ซึ่งทนความแห้งแล้งได้ดีกว่าแบคทีเรียและยีสต์จะเจริญเติบโตได้ดีที่ aw 
ประมาณ 0.87-0.80 และยังเจริญเติบโตได้อย่างช้าๆเป็นเวลาหลายเดือนที่อุณหภูมิห้อง ในอาหารที่มี aw ต่้าถึง 
0.70 ส่วนราที่ทนความแห้งสูง (Xerophilic molds) เจริญเติบโตได้ดีในช่วง aw 0.70-0.75 และยังคงอยู่ได้จนถึง 
aw 0.65 ที่ aw ต่้ากว่า 0.65 ราจะหยุดเจริญเติบโตโดยสิ้นเชิง โดยปลากะตักแห้งที่ใช้เป็นวัตถุดิบ (Stolepholus 
spp.) มีปริมาณความชื้นและปริมาณน้้าอิสระอยู่ในช่วง 2.78-5.36% และ 0.244-0.494  โดยน้้าอิสระในอาหารนี้มี
ผลต่อลักษณะเนื้อสัมผัสและการเก็บรักษาอาหารอย่างมากเนื่องจากน้้าเป็นตัวการส้าคัญในการก่อให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงทางเคมีและชีวเคมีของอาหารรวมทั้งความเหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ซึ่งก่อให้เกิดการ
เน่าเสียของอาหาร ในอาหารที่มีค่าปริมาณน้้าาอิสระต่างกันจุลินทรีย์จะเจริญได้ต่างกัน โดยแบคทีเรียเจริญได้ดีใน
อาหารที่มีค่าปริมาณน้้าอิสระสูง ส่วนยีสต์และราทนต่อสภาพที่ค่าปริมาณน้้าอิสระต่้าได้ดีกว่า (ศิริเนตร ขุนทอง และ
อรวรรณ หลายประดิษฐ์, 2560) ส่วนปฏิกิริยาลิปิดออกซิเดชันในอาหารจะเกิดได้ดี เนื่องจากความเข้มข้นของลิปิด
เพ่ิมขึ้นเมื่อน้้าถูกก้าจัดออก การเติมน้้าจะช่วยป้องกันปฏิกิริยาดังกล่าวได้พอควร ที่ความชื้นสูงหรือที่ aw สูงขึ้น 
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(aw = 0.55-0.85) อัตราการเกิดออกซิเดชันจะเพ่ิมขึ้น เหตุผลเนื่องจากมีการแพร่ของโลหะที่ยังฤทธิ์ในการเร่ง
ปฏิกิริยาอยู่ อีกทั้งมีการบวมของเนื้อเยื่อส่วนที่พรุนของอาหารแห้ง ท้าให้เกิดการดูดซับออกซิเจนอย่างรวดเร็ว (รัชนี 
ตัณฑะพานิชกุลม, 2537, 62) 

ดังนั้นข้าวเกรียบปลาสูควบคุมและข้าวเกรียบปลาปลากะตักทั้งแบบดิบและแบบพร้อมบริโภคมีค่า aw ต้่า
กว่าช่วงที่จุลินทรีย์ทั้งหมดจะเจริญได้และการเกิดปฎิกิริยาลิปิดออกซิเดชัน โดยข้าวเกรียบปลาปลากะตักแบบดิบ
ยังสามารถเกิดปฏิกิริยาลิปิดออกซิเดชันได้เนื่องจากมีค่า aw เท่ากับ 0.58 

ข้าวเกรียบปลาจากปลากะตักมี L* ค่าความสว่าง เท่ากับ 31.26 และ b* ค่าความเป็นสีเหลืองเท่ากับ 11.46 
ซึ่งมากกว่าข้าวเกรียบปลาสูตรควบคุม ส่วน a* ค่าความเป็นสีแดงมีค่าเท่ากับ 1.11 มีค่าน้อยกว่าข้าวเกรียบปลาสูตร
ควบคุมอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

เนื่องจากข้าวเกรียบปลาสูตรมาตรฐานได้ใช้เนื้อปลาโอหรือปลาทูน่านั้นเป็นปลาที่ว่ายน้้าเก่งมาก เร็วและอึด 
ท้าให้มันต้องใช้ออกซิเจนสูงมากให้กับกล้ามเนื้อ มันจึงมีไมโอโกลบินสะสมในกล้ามเนื้ออยู่เป็นปริมาณมาก และมี
สารโปรตีนตามธรรมชาติคือ Myoglobin สะสมอยู่ในกล้ามเนื้อมาก นอกจากนี้ยังมี Heme ซึ่งเป็นสารที่จับกับ
ออกซิเจนและเป็นรงควัถตุที่มีสีแดง จึงท้าให้กล้ามเนื้อของสัตว์บกหลายชนิดที่ต้องเดินและวิ่งมากๆ ดังเช่น                     
พวกเนื้อวัว เนื้อหมู รวมถึงปลาทะเลลึก อย่างปลาทูน่า ปลาดาบ ปลาฉลาม ที่ต้องว่ายน้้ามากๆ มีกล้ามเนื้อที่
ค่อนข้างแข็งและเป็นสีแดงไปด้วย (เจษฎา เด่นดวงบริพันธ์ , 2559) ซึ่งสอดคล้องกับ นิธิยา รัตนาปนนท์ และ                  
พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์, 2010) ไมโอโกลบิน (myoglobin) เป็นโปรตีน ที่มีโครงสร้างของโปรตีนเป็นแบบทรงกลม 
(globular protein) ไมโอโกลบิน พบในธรรมชาติ เป็นรงควัตถุ (pigment) ในกล้ามเนื้อสัตว์ ที่ท้าให้เนื้อสัตว์มีสี
แดง หรือสีชมพู ปริมาณเม็ดสีจะขึ้นอยู่กับชนิดของสัตว์ เช่น เนื้อหมูมีปริมาณไมโอโกลบิน น้อยกว่าเนื้อวัว และ
อายุของสัตว์ โดยที่สัตว์ที่มีอายุมากจะมีไมโอโกลบินมากกว่าสัตว์ที่มีอายุน้อยกระบวนการทอดด้วยอุณหภูมิสูงมี
ส่วนช่วยท้าให้เสียสภาพและออกซิเดชันของโปรตีนจากปลาซึ่งท้าให้สินค้ามีสีเข้มข้ึน การก่อตัวของสารประกอบสี
ที่เก่ียวข้องกับ 

การมีส่วนร่วมของ H2O ที่ปล่อยออกมาจากกรดอะมิโนและในปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) 
(Sikorski and Pan, 1994) งาดี และคณะ (2007) ระบุการลดลงของ L*ค่าในตัวอย่างอาหารทอดอาจมาจากการ
เกิดสีน้้าตาลโดยปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) และคาราเมล (Caramelization) จากการทอดที่อุณหภูมิ
สูง อัตราการเกิดปฏิกิริยา Maillard ขึ้นอยู่กับองค์ประกอบทางสารเคมีของอาหาร ค่า aw ค่า pH และอุณหภูมิ
ของการเกิดปฏิกิริยา เนื่องจากความแตกต่างระหว่างตัวอย่างมีปริมาณโปรตีนเท่านั้นที่แตกต่างกัน ปริมาณโปรตีน
เป็นตัวก้าหนดระดับของการสูญเสีย ของค่า L* การสูญเสียค่า L* จะสูงกว่าในตัวอย่างที่มีสัดส่วนปลาเพ่ิมขึ้น 
(11.6% ที่อัตราส่วนแป้งปลา 2.5:1 เทียบกับ 6.8% ที่อัตราส่วนแป้งปลา 1:1). อย่างไรก็ตาม มีการสูญเสีย L* 
บ้าง คุณค่าระหว่างกระบวนการทอด ค่า L* ของผลผลิตจากการศึกษาครั้งนี้มีการเปรียบเทียบสูงกว่าสู่มูลค่า L* 
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ของแครกเกอร์ปลาเชิงพาณิชย์ Huda et al. (2007) ก้าหนดลักษณะสีของแครกเกอร์ปลาเชิงพาณิชย์และพบช่วง
ของ L*, ค่า a* และ b* คือ 18.69 – 47.99, 1.03 – 5.89 และ7.77 – 20.62 ตามล้าดับ ผลิตภัณฑ์ไฟแช็กซึ่ง
ส่งผลให้การศึกษาครั้งนี้อาจเกี่ยวข้องกับความแตกต่างพันธุ์ปลา แป้งชนิดต่างๆ การชะล้าง การรักษา จึงท้าให้ข้าว
เกรียบปลานั้นมี a* ค่าความเป็นสีแดง มากขึ้น ส่วนข้าวเกรียบปลาจากปลากะตักที่ใช้เป็นปลากะตักแห้งนั้นมี
ความชื้นน้อย (Dry food) แต่ก็สามารถเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้้าตาลแบบไม่อาศัยเอนไซม์ (Nonenzymatic 
browning) ได้ เนื่องจาก aw ของข้าวเกรียบปลาจากปลากะตักแบบดิบมีค่าเท่ากับ 0.58 ซึ่งปฏิกิริยาจะเกิดได้
สูงสุดในช่วง aw ประมาณ 06-0.8  โดยความชื้นหรือปริมาณน้้าที่เพ่ิมมากขึ้นท้าให้เอนไซม์ และสับสเตรต
เคลื่อนย้ายได้ง่าย (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2551, 23) จึงท้าให้ข้าวเกรียบปลาจากปลากะตักมีสีเหลืองอ่อน 

ส่วนค่าความแข็ง (Hardness) ของข้าวเกรียบสูตรควบคุม มีค่าเท่ากับ 562.35 กรัม ซึ่งน้อยกว่าข้าว
เกรียบปลาจากปลากะตัก ที่มีค่าเท่ากับ 840.95 กรัม ค่าความแข็ง (Hardness) คือค่าที่แสดงถึงความกรอบของ
ข้าวเกรียบถ้าค่า Hardness มากแสดงว่าข้าวเกรียบจะมีเนื้อสัมผัสที่แข็งแต่ถ้าข้าวเกรียบมีค่า Hardness น้อย
แสดงว่าข้าวเกรียบจะมีความกรอบ ข้าวเกรียบปลาจากปลากะตักนั้นมีส่วนผสมเป็นแป้งมันส้าปะหลังที่เป็น
องค์ประกอบหลักท้าให้ได้ลักษณะของข้าวเกรียบปลาที่พอง และกรอบ แป้งมีองค์ประกอบที่ส้าคัญที่มีผลต่อการ
พองตัวของข้าวเกรียบ คือ อะไมโลสและอะไมโลเพคติน การพองตัวของผลิตภัณฑ์จะขึ้นอยู่กับสัดส่วนของอะ
ไมโลสและอะไมโลเพคตินในเม็ดแป้งหากมีปริมาณอะไมโลเพคตินสูงจะท้าให้ผลิตภัณฑ์มีการพองตัวดี แป้งที่มีอะ
ไมโลสสูงการเกิดเจลมีความหนืดมากส่งผลให้การพองตัวของข้าวเกรียบไม่ดีและจะท้าให้ผลิตภัณฑ์มีเนื้อสัมผัสแข็ง
และมีข้อจ้ากัดในการพองตัว ส่วนแป้งที่มีอะไมโลเพคตินสูงเม็ดแป้งแตกตัวได้ง่ายเมื่อท้าข้าวเกรียบจะพองตัวได้
มากและยังช่วยให้ผลิตภัณฑ์พองตัวมีลักษณะโปร่งเบา รวมทั้งปริมาณน้้าที่อยู่ในข้าวเกรียบปลาจะมีปริมาณน้้ามาก
เกินไปจะท้าให้ข้าวเกรียบมีลักษณะเหนียวด้าน ไม่พองและไม่กรอบ ดังนั้นส่วนประกอบที่อยู่ ในข้าวเกรียบจึงมี
ความส้าคัญต่อคุณภาพของข้าวเกรียบปลา 

การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของข้าวเกรียบปลาสูตรควบคุมและข้าวเกรียบปลาจากปลากะตักใน
ปริมาณ 100 กรัม  มีปริมาณความชื้นร้อยละ 2.74, 2.85 เถ้าร้อยละ 1.84, 2.62 โปรตีนร้อยละ 5.06, 5.23  
ไขมันร้อยละ 30.97, 29.59 และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 59.39, 59.71 ตามล้าดับ ความชื้นของข้าวเกรียบปลา
พร้อมบริโภคอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของข้าวเกรียบคือต้องมีความชื้นไม่เกินร้อยละ 4 โดยน้้าหนัก (ส้านักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2550) ท้าให้ข้าวเกรียบสามารถเก็บรักษาได้นานขึ้นและยังคงลักษณะของข้าว
เกรียบได้ ข้าวเกรียบปลาจากปลากะตักมีปริมาณโปรตีนมากกว่า และมีปริมาณไขมันน้อยกว่าสูตรควบคุม 
เนื่องจากสูตรควบคุมใช้เนื้อปลาโอสดมีสีแดงเข้ม ส่วนปลากะตักเป็นปลาที่มีเนื้อเป็นสีขาวและผ่านการอบแห้ง
มาแล้วเมื่อน้ามาชั่งน้้าหนักเท่ากันจึงท้าให้ปลากะตักแห้งมีปริมาณที่มากกว่า จึงท้าให้ข้าวเกรียบปลามีปริมาณ
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โปรตีนเพ่ิมขึ้น จากการเติมเข้าไปในส่วนผสม ซึ่งสอดคล้องกับ Nurul et al. (2009) รายงานว่า การเพ่ิมสัดส่วน
ของปลาไม่เพียงเพ่ิมปริมาณโปรตีน แต่ยังเพ่ิมปริมาณไขมันแต่มีระดับการเพ่ิมขึ้นต่างกัน และแป้งไม่ได้เป็นแหล่ง
ของไขมัน ปริมาณไขมันของแป้งมันส้าปะหลังและแป้งสาคูมีเพียง 0.1% อย่างไรก็ตามระดับปริมาณไขมันที่
เพ่ิมขึ้นนั้นขึ้นอยู่กับชนิดของปลา ปลาที่มีไขมันสูง (มีไขมัน >8% และปลาไม่ติดมันน้อยกว่า (มีไขมัน <4%) เมื่อ
ปริมาณโปรตีนเพ่ิมขึ้น ปริมาณคาร์โบไฮเดรตจะลดลงโดยการเพ่ิมสัดส่วนของปลา อย่างไรก็ตามปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตยังคงต้าแหน่งเป็นส่วนประกอบหลักของข้าวเกรียบปลา Huda et al. (2007) รายงานว่าข้าวเกรียบ
ปลาในทางการค้ามีคาร์โบไฮเดรตอยู่ในช่วง 65-80% ปริมาณคาร์โบไฮเดรตที่สูงและต่้าเป็นสาเหตุหนึ่งในการ
ทดแทนแป้งมันส้าปะหลังที่ส้าคัญกับปลาเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการมากขึ้น  ซึ่งจาก
การศึกษาของ นัจญ์มีย์ สะอะ, รอมลี เจะดอเลาะ และอัชมาน อาแด (2558) ได้รายงานว่าโปรตีนที่เป็น
องค์ประกอบของกากถั่วเหลืองมีคุณสมบัติเชิงหน้าที่คือสามารถดูดซับน้้ามัน และเส้นใยที่อยู่ในกากถั่วเหลืองช่วย
ในการดักจับไขมันในอาหารจึงท้าให้ปริมาณไขมันลดลงเมื่อมีการทดแทนด้วยกากถั่วเหลืองในปริมาณที่สูงขึ้น  
ส่วนปริมาณไขมันในข้าวเกรียบปลาจากปลากะตักที่พบนั้นมีส่วนประกอบมาจากตัวปลาที่เป็นวัตถุดิบ ซึ่ง
สอดคล้องกับ Nurul ได้รายงานว่าอย่างไรก็ตามระดับปริมาณไขมันที่เพ่ิมขึ้นนั้นขึ้นอยู่กับชนิดของปลา ปลาที่มี
ไขมันสูง (มีไขมัน >8% และปลาไม่ติดมันน้อยกว่า (มีไขมัน <4%) ซึ่งปลากะตักจัดเป็นปลาขนาดเล็กที่มีปริมาณ
ไขมันต่้า  และน้้ามันส้าหรับทอด โดยส่วนใหญ่ปริมาณไขมันจะมาจากน้้ามันที่ใช้ทอดข้าวเกรียบ ในระหว่างที่ทอด
ข้าวเกรียบนั้น ข้าวเกรียบขยายตัวขึ้น เกิดรูพรุนและท้าให้น้้ามันเข้าไปแทนที่ในช่องว่างและรูพรุนที่เกิดขึ้น 
(Guillaumin, R., 1988)  จึงท้าให้ข้าวเกรียบปลาจากปลากะตักมีความพอง กรอบ รับประทานได้ง่าย 

นอกจากนี้ข้าวเกรียบปลาจากปลากะตักในปริมาณ 100 กรัม มีปริมาณแคลเซียม เท่ากับ 227.7 8 
มิลลิกรัม ซึ่งมีปริมาณเพ่ิมขึ้นจากข้าวเกรียบปลาสูตรควบคุม คือ 45.12 มิลลิกรัม เนื่องจากปลากะตักเป็นปลาเล็ก
ปลาน้อยที่สามารถรับประทานได้ทั้งตัวมีส่วนของกระดูกและก้างปลาผสมอยู่ด้วยเมื่อน้ามาใช้เป็นส่วนผสมแทน
ปลาโอในการผลิตข้าวเกรียบปลาจึงท้าให้ข้าวเกรียบปลาที่ ได้มีปริมาณแคลเซียมที่มากกว่าการใช้เนื้อปลาโอเป็น
ส่วนผสม และข้าวเกรียบปลาจากปลากะตักมีค่าพลังงานต่้ากว่าข้าวเกรียบปลาสูตรควบคุม ซึ่งมีค่าเท่ากับ 526.02  
และ 536.53 กิโลแคลอรี่ ตามล้าดับ 

ข้าวเกรียบปลาจากปลากะตัก ในปริมาณร้อยละ 100 โดยน้้าหนักสามารถน้ามาแทนเนื้อปลาสดในการ
ผลิตข้าวเกรียบปลา ให้ลักษณะของข้าวเกรียบที่ดีมีการพอง ฟู กรอบ มีกลิ่นและรสชาติเฉพาะของปลาไม่คาว                   
มีคุณค่าทางโภชนาการที่เพ่ิมข้ึนจากปริมาณแคลเซียม และยังให้พลังงานที่ต่้ากว่าข้าวเกรียบปลาโดยทั่วไป และยัง
สามารถเพ่ิมความหลากหลายในการบริโภคปลาเล็กปลาน้อย ให้เป็นทางเลือกส้าหรับผู้ที่มีความต้องการแคลเซียม 
หรือผู้ที่แพ้อาหารได้ รวมทั้งยังเป็นการส่งเสริมให้เกิดผลิตภัณฑ์จากปลากะตักลดปัญหาการส่งออกปลากะตักไปใน
ต่างประเทศได ้ 
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การใช้เคร่ืองมือ FMEA (Failure Mode and Effects Analysis)                                               
ในการจัดการความเสี่ยงของระบบยาแผนกผู้ป่วยใน โรงพยาบาลสนม จังหวัดสุรินทร์ 

 

พรรณวิภา ลาภจิตร 1 
 

บทคัดย่อ 
ระบบยามีความเกี่ยวข้องกับหลายวิชาชีพ เช่น แพทย์ เภสัชกร พยาบาล และวิชาชีพอื่นในโรงพยาบาล ในการ

ด าเนินงานต่างๆจ าเป็นต้องมีความเชื่อมโยงและต้องเป็นระบบท่ีมีความปลอดภัยสูงเพราะหากเกิดความคลาดเคลื่อนขึ้นท่ี
กระบวนการใดๆก็อาจก่อให้เกิดอันตรายอย่างร้ายแรงต่อผู้ป่วยหรือผู้ปฏิบัติงานได้ ดังนั้นการทบทวนระบบงานและ
วิเคราะห์ความเสี่ยงเชิงรุกในระบบงานโดยทีมสหสาขาวิชาชีพจึงเป็นสิ่งท่ีควรด าเนินการอยู่เสมอ 

 การศึกษานี้เป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการ (Action research) โดยทีมสหสาขาวิชาชีพ รวม 10 คน ท่ีปฏิบัติงาน
เกี่ยวข้องกับระบบยาผู้ป่วยในของโรงพยาบาลสนม ใช้การจัดการความเสี่ยงเชิงรุกตามขั้นตอนของ FMEA ได้แก่ 1) เขียน
ผังกระบวนการท างาน  2) ระบุข้อบกพร่อง ความเสี่ยง และผลท่ีเกิดจากข้อบกพร่องในแต่ละขั้นตอน 3) ระบุค่าความ
น่าจะเป็นท่ีจะเกิดข้อบกพร่อง (occurrence), ค่าความรุนแรง (severity) และค่าความสามารถในการค้นพบข้อบกพร่อง/
ความเสี่ยง (detection) 4) ค านวณค่า RPN (Risk Priority Number) 5) วางมาตรการป้องกัน/ลด ความเสี่ยง 

 ผลการศึกษาพบว่ากระบวนการท างานระบบยาผู้ป่วยในมีท้ังสิ้น 7 กระบวนการหลัก พบความเสี่ยงท่ีอาจจะ
เกิดขึ้นได้ 54 รายการ โดยพบมากสุดในขั้นตอนการบริหารยาจากค าสั่งเพิ่มการใช้ยานอกช่วงเวลาท่ีห้องยาเปิดบริการ 
พบ 14 รายการ (ร้อยละ 25.93) รองลงมาคือขั้นตอนการบริหารยาจากค าสั่งเพิ่มการใช้ยาในช่วงเวลาท่ีห้องยาเปิด
บริการ(8.00-20.00น.) พบ 11 รายการ (ร้อยละ 20.37) ซึ่งท้ังสองขั้นตอนนี้มีระดับความรุนแรงจากผลกระทบของ
ความเสี่ยงท่ีระดับสูง เนื่องจากเป็นขั้นตอนในการบริหารยาให้ผู้ป่วยโดยตรง ผลกระทบจึงถึงท่ีตัวผู้ป่วย และยังเป็น
การใช้ยาที่ส ารองท่ีหอผู้ป่วยโดยมิได้ผ่านการตรวจสอบจากเภสัชกร ซึ่งข้อมูลท่ีได้จากการวิเคราะห์นี้ท าให้ผู้ปฏิบัติงาน
เห็นภาพความรุนแรงของผลกระทบท่ีชัดเจนมากขึ้น เกิดความตระหนักเรื่องความปลอดภัยและพัฒนามาตรการเพื่อ
ป้องกัน/ลด/ก าจัดความเสี่ยงเหล่านั้น ค่าดัชนีความเสี่ยงของระบบยาผู้ป่วยในจึงลดลงเมื่อมีการด าเนินการตาม
ขั้นตอนจัดการความเสี่ยงด้วยเครื่องมือ FMEA 

ค าส าคัญ : การจัดการความเสี่ยง, ระบบยา, FMEA 
                                                             
1 เภสัชกรช านาญการ กลุ่มงานเภสัชกรรมและคุ้มครองผู้บริโภค โรงพยาบาลสนม จังหวัดสุรินทร์ E.mail: bufen_ae@hotmail.com 
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USE OF FMEA (FAILURE MODE AND EFFECTS ANALYSIS) TO MANAGE  
THE RISKS OF MEDICATION SYSTEM IN THE INPATIENT DEPARTMENT OF  

SANOM HOSPITAL, SURIN PROVINCE 
 

Panvipa Lapjitra 1 

 
Abstract 

Introduction: Good medication system are important for the safety of patients and 
workers in hospital. 

Objective: To apply the FMEA in risk management of medication system in the inpatient 
department of Sanom hospital, Surin province. 

Method: Action research was done by 10 health professionals. The FMEA was applied to 
reduce risk within medication system in the inpatient department. The 5 steps of FMEA were                     
1) List the steps in the process of vaccine cold chain, 2) List the potential failure modes, risk, 
consequences of each failure on the process, 3) Identify probability of occurrence, severity of 
consequence and probability of detecting the failure, 4) Calculate a RPN (Risk Priority Number) for 
each failure mode, 5) propose actions to prevent or reduce the risks.   

Results: There were 54 potential risks within 7 main processes of medication system in 
the inpatient department. The majority risks, 25.93%, were found in the medication administration 
process when doctor ordering the additional drug during pharmacy department out of service. 
We found that the cause was due to the storage of drugs at the ward and not independent 
double checking before administering medicine to patients. 

Conclusion: The use of the FMEA in risk management of medication system is the 
proactive tool to prevent or mitigate potential risks in the work processes. 

 
Keywords : risk management, medication system, FMEA 
 
 
 
                                                             
1 Pharmacist, Professional Level, Pharmaceutical and Consumer Protection Division, Sanom hospital, Surin province  
E-mail: bufen_ae@hotmail.com 
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บทน า 

ระบบการจัดการด้านยา เป็นระบบหนึ่งที่มีความส าคัญมากในการให้บริการของโรงพยาบาลเพ่ือให้ผู้ป่วย

เกิดความปลอดภัยจากการใช้ยา ซึ่งในระบบยาจะมีความเกี่ยวข้องกับวิชาชีพที่หลากหลาย เช่น แพทย์ พยาบาล 

เภสัชกร และวิชาชีพอ่ืนในโรงพยาบาล ในการด าเนินงานต่างๆจึงจ าเป็นต้องมีความเชื่อมโยงเพราะหากเกิดความ

คลาดเคลื่อนข้ึนที่กระบวนการใดๆก็อาจส่งผลถึงผู้ป่วยได้  

แม้ว่าในปัจจุบันแต่ละโรงพยาบาลจะมีระบบการรายงานเหตุการณ์ไม่พึงประสงค์ด้านยา และการจัดการ

ความเสี่ยงและความคลาดเคลื่อนทางยาอยู่แล้ว แต่ความคลาดเคลื่อนต่างๆก็ยังสามารถเกิดขึ้นได้เสมอๆ ในทุกๆ 

กระบวนการท างาน การจัดการความเสี่ยงเป็นกระบวนการที่ต้องท าทั้งระบบครอบคลุมกิจกรรมทุกอย่างไม่ว่าจะ

เป็นขั้นตอนวิจัยและพัฒนา การหาแหล่งวัตถุดิบ การผลิต การบรรจุ การทดสอบ การเก็บรักษา และการกระจาย

สินค้าเพ่ือให้ผลผลิตมีคุณภาพ (WHO, 2013) โดยกระบวนการจัดการความเสี่ยงจะมีหลักการพ้ืนฐานคือการ

ประเมินค่าความเสี่ยง (Risk assessment), การควบคุมความเสี่ยง (Risk control), การสื่อสารความเสี่ยง (Risk 

communication), การตรวจสอบความเสี่ยง (Risk review) โดยใช้เครื่องมือในการบริหารจัดการความเสี่ยง (Risk 

management tools) ซึ่งรายละเอียดจะแตกต่างกันไปในแต่ละความเสี่ยงแต่ละหน่วยงาน ( ICH.Q9, 2005) 

WHO guidelines on quality risk management ในปี 2013 ได้ยกตัวอย่างเครื่องมือที่ใช้ทั่วไปในการจัดการ

ความเสี่ยงไว้หลายชิ้น เช่น การวิเคราะห์แผนภาพ ผังกระบวนการ ผังแสดงเหตุและผล การวิเคราะห์ต้นไม้แห่ง

ความผิดพลาด การวิเคราะห์หาสาเหตุของปัญหา ซึ่งเป็นการจัดการในเชิงรับคือการด าเนินการเมื่อเกิดอุบัติการณ์

ขึ้นแล้ว นอกจากนี้ยังมีเครื่องมือที่ใช้ในเชิงป้องกัน เช่น การวิเคราะห์กระบวนการที่จะเบี่ยงเบนไปจากระบบที่ก าหนด

ไว้แล้ว (HAZOP=Hazard operability analysis) การวิเคราะห์อันตรายและจุดวิกฤตที่ต้องควบคุม (HACCP= 

Hazard analysis and critical control point) และหนึ่ งในนั้นคือ FMEA (Failure Mode and Effect Analysis) 

หรือการวิเคราะห์คุณลักษณะของข้อบกพร่องและผลกระทบที่ตามมา ซึ่งเป็นเครื่องมือที่ใช้ในการวิเคราะห์ขั้นตอน

การผลิตเพ่ือระบุขั้นตอนที่มีความเสี่ยง หรือตัวแปรที่มีความเสี่ยง และชี้ให้เห็นถึงคุณลักษณะของความเสียหาย

หรือสาเหตุที่จะน าไปสู่ความเสียหาย จากนั้นก็วิเคราะห์ความเสียหายที่คาดว่าจะเกิดขึ้นและหาทางป้องกันก่อนที่

จะเกิดความเสียหายนั้น ซึ่ง FMEA เป็นวิธีหนึ่งที่มีประสิทธิภาพมากในการวัดระดับความน่าเชื่อถือของผลิตภัณฑ์และ

กระบวนการท างาน (Rakesh. R. et al., 2013) และยังเป็นการด าเนินการในเชิงรุกที่มุ่งเน้นกระบวนการทั้งระบบ 

(Nagamine & Williams, 2005) ในทางการแพทย์การด าเนินการให้เกิดความปลอดภัยแก่ผู้ป่วยเป็นเรื่องที่ส าคัญ                  
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การพัฒนาปรับปรุงระบบ วางแผนป้องกันก่อนที่จะเกิดข้อผิดพลาด/ความเสี่ยงขึ้นจริงจึงเป็นสิ่งที่จ าเป็น (Magnezi, 

Hemi A., & Hemi R., 2016) ดังนั้นการน า FMEA มาใช้ในการท างานที่เกี่ยวข้องกับสุขภาพจึงเป็นสิ่งที่เหมาะสม 

โรงพยาบาลสนมเป็นโรงพยาบาลชุมชนขนาด 30 เตียง กลุ่มงานเภสัชกรรมและคุ้มครองผู้บริโภคไม่ได้

แยกการให้บริการเป็นผู้ป่วยในหรือผู้ป่วยนอกแบบแยกส่วนกัน และห้องจ่ายยาไม่ได้เปิดตลอด 24 ชั่วโมง จึงมี

ความจ าเป็นต้องมียาบางรายการส ารองไว้ที่หอผู้ป่วย และเนื่องจากไม่ได้มีเภสัชกรขึ้นปฏิบัติงานตลอดเวลาท าการ 

จึงจ าเป็นอย่างยิ่งที่ต้องมีการวางระบบยาให้รัดกุมและมีการทวนสอบระบบอยู่เสมอ จากข้อมูลการปฏิบัติงานที่

ผ่านมาพบว่ายังพบเหตุการณ์ความคลาดเคลื่อนทางยาในระบบยาผู้ป่วยในอยู่ทั้งในส่วนของ Prescribing error, 

Pre-dispensing error, Dispensing error, Administration error และ Transcribing error โดยมีอุบัติการณ์ 

24.049, 20.177, 14.162, 12.371 และ 7.334 ต่อหนึ่งพันวันนอนในปี พ.ศ.2560 ถึง พ.ศ.2564 ตามล าดับ ส่วน

ใหญ่เป็นความเสี่ยงในระดับ B 88.42% (มี error แต่ไม่เป็นอันตรายต่อผู้ป่วย เพราะ error ไปไม่ถึงตัวผู้ป่วย) 

รองลงมาคือระดับ D 9.68% (มี error แต่ไม่เป็นอันตรายต่อผู้ป่วย แต่จ าเป็นต้องติดตามผู้ป่วยเพ่ิมเติม) จากการ

จัดล าดับความเสี่ยง 9 ระดับ A-I ทั้งนี้ในช่วงปีดังกล่าวไม่พบความเสี่ยงระดับ F-I เลย (ระดับ F=มี error และเป็น

อันตรายต่อผู้ป่วยเพียงชั่วคราว รวมถึงจ าเป็นต้องได้รับการรักษาหรือแก้ไขเพ่ิมเติม , ระดับ I=มี error และเป็น

อันตรายต่อผู้ป่วยจนถึงแก่ชีวิต) ซึ่งความคลาดเคลื่อนทางยา หรือความเสี่ยงต่างๆ ที่เกิดขึ้นในระบบยาแผนกผู้ป่วยใน 

เป็นสิ่งที่อาจก่อให้เกิดอันตรายอย่างร้ายแรงต่อผู้ป่วยหรือแม้แต่ผู้ปฏิบัติงานได้ การทบทวนระบบงานและการ

วิเคราะห์ความเสี่ยงเชิงรุกในระบบงานโดยทีมสหสาขาวิชาชีพจึงเป็นสิ่งที่ควรด าเนินการอยู่เสมอ 

 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

วัตถุประสงค์ทั่วไป 

เพ่ือจัดการความเสี่ยงของระบบยาแผนกผู้ป่วยใน ของโรงพยาบาลสนม อ าเภอสนม จังหวัดสุรินทร์ โดยใช้

เครื่องมือ FMEA (Failure Mode and Effects Analysis) 

วัตถุประสงค์เฉพาะ 

- เพ่ือวิเคราะห์ระบบยาผู้ป่วยในโรงพยาบาลสนมเพ่ือค้นหาความเสี่ยงและผลกระทบที่อาจจะเกิดขึ้น 

- เพ่ือพัฒนาระบบการจัดการความเสี่ยงของระบบยาผู้ป่วยใน 
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กรอบแนวคิดการวิจัย 

การศึกษาครั้งนี้ ผู้วิจัยได้น าหลักการของการวิเคราะห์คุณลักษณะความเสียหายและผลกระทบ (Failure 
Mode and Effect Analysis: FMEA) มาใช้ เพ่ือค้นหาความเสี่ยงและจัดการความเสี่ยงในระบบยาผู้ป่วยใน 
ก่อนที่ความเสี่ยงนั้นจะเกิดขึ้นหรือก่อให้เกิดผลกระทบขึ้นจริง ซึ่งเมื่อสิ้นสุดกระบวนการ 6 ขั้นตอนของเทคนิค 
FMEA แล้วนั้นผลที่ได้จะไม่ใช่เพียงค่าดัชนีความเสี่ยง (RPN) ลดลง แต่หากมีการน ามาตรการในการป้องกัน/ลด/
ก าจัด ความเสี่ยงไปด าเนินการจริง ข้อบกพร่องหรือความเสี่ยงในกระบวนการก็จะลดลง และน าไปสู่ รูปแบบการ
ปฏิบัติงานของระบบยาผู้ป่วยในมีประสิทธิภาพ  

 
ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 

 

ขอบเขตการวิจัย 
ขอบเขตด้านเนื้อหา: งานวิจัยชิ้นนี้ท าการศึกษากระบวนการท างานของระบบยาของแผนกผู้ป่วยในของ

โรงพยาบาลสนม ซึ่งหน่วยงานหลักที่เกี่ยวข้องคือ กลุ่มงานเภสัชกรรมและคุ้ มครองผู้บริโภค งานผู้ป่วยใน และ
องค์กรแพทย ์

ขอบเขตด้านประชากรและกลุ่มตัวอย่าง: ประชากรคือเจ้าหน้าที่ผู้รับผิดชอบด้านบริหารจัดการะบบยา
ของแผนกผู้ป่วยในจ านวนทั้งสิ้น 10 คน ซึ่งมี 3 หน่วยงานหลักที่เกี่ยวข้องคือ กลุ่มงานเภสัชกรรมและคุ้มครอง
ผู้บริโภค 3 คน งานผู้ป่วยใน 3 คน องค์กรแพทย์ 2 คน นอกจากนี้ยังมีเจ้าหน้าที่ผู้เกี่ยวข้องจากหน่วยงานอ่ืน
เพ่ิมเติมคืองานผู้ป่วยนอก 1 คน และห้องอุบัติเหตุฉุกเฉิน 1 คน ตามกระบวนการท างานที่เกี่ยวเนื่องกันจากการ
เขียนผังกระบวนการท างานทั้งระบบ 
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วิธีการด าเนินการวิจัย 

1. ศึกษากระบวนการท างานระบบยาผู้ป่วยในของอ าเภอสนมที่มีการด าเนินงานอยู่ในปัจจุบัน และเขียน

แผนผังกระบวนการท างาน (process mapping) 

2. จัดตั้งทีมงานและอบรมทบทวน/เพ่ิมพูนความรู้และทักษะให้แก่ผู้ร่วมการวิจัย 

- ระบบยาเพ่ือความปลอดภัย 

- ความเสี่ยงและการจัดการความเสี่ยง 

- การใช้เครื่องมือ FMEA 

3. รวบรวมข้อมูลที่มีประโยชน์ในการระบุข้อก าหนด/ความเสี่ยงของแต่ละขั้นตอนการท างาน โดยการ

ทบทวนวรรณกรรมอย่างรวดเร็ว (rapid review)  

4. วิเคราะห์กระบวนการและลักษณะ ความเสี่ยง ระบุความเสี่ยงและผลกระทบที่เกิดจากความเสี่ยงในแต่

ละขั้นตอน ระบุค่าความน่าจะเป็นที่จะเกิดความเสี่ยง (O=occurrence), ค่าความรุนแรงของผลกระทบที่เกิดจาก

ความเสี่ยง (S=severity) และค่าความสามารถในการค้นพบความเสี่ยง (D=detection) โดยการใช้กิจกรรมกลุ่ม 

(Team meeting)   

5. การค านวณค่า RPN (Risk Priority Number) และจัดล าดับ 

6. การวางมาตรการเพ่ือป้องกัน/ลด/ก าจัดความเสี่ยง และค านวณค่า RPN ซ้ า  

ในขั้นตอนที่ 4-6 เป็นการท ากิจกรรมกลุ่ม 3 ครั้ง มีรายละเอียดแต่ละครั้งดังนี้ 

กิจกรรมกลุ่มครั้งที่ 1 ใช้เวลาประมาณ 180 นาที ช่วงเวลา 13.00 – 16.00 น. เป็นการระดมสมองใน 2 

หัวข้อคือ  

- การวิเคราะห์ผังกระบวนการท างาน (process mapping) ในระบบยาแผนกผู้ป่วยใน และระบุ

ข้อบกพร่องหรือความเสี่ยงที่อาจจะเกิดขึ้นได้ในแต่ละขั้นตอน 

- การระบุค่าความน่าจะเป็นที่จะเกิดข้อบกพร่องนั้น (O=occurrence), ค่าความรุนแรง (S=severity) และ

ค่าความสามารถในการค้นพบข้อบกพร่อง/ความเสี่ยง (D=detection) ค านวณค่า RPN (Risk Priority Number) 

กิจกรรมกลุ่มครั้งที่ 2 ใช้เวลาประมาณ 120 นาที ช่วงเวลา 13.00 – 15.00 น. 

ระดมสมองวิเคราะห์หาสาเหตุของข้อบกพร่องและวิธีการในการป้องกัน/ปรับปรุง/แก้ไข 

กิจกรรมกลุ่มครั้งที่ 3 ใช้เวลาประมาณ 90 นาที ช่วงเวลา 13.00 – 14.30 น. 

ระดมสมองในหัวข้อการวิเคราะห์กระบวนการท างานของระบบลูกโซ่ความเย็นวัคซีน ระบุค่า O, S, D ของ

แต่ละข้อบกพร่อง และค านวณค่า RPN ซ้ าอีกครั้งหลังจากท่ีมีการวางกระบวนการป้องกัน/พัฒนาระบบงาน 
 



 
 

วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีนอร์ทเทิร์น ปีที่ 3 ฉบับที่ 4 ตุลาคม – ธันวาคม 2565   
Science and Technology Northern Journal Vol.3(4), October - December 2022 

121 

 
 

สรุปผลการวิจัยและอภิปรายผล 

การเขียนผังกระบวนการท างาน (process mapping) เนื่องจากห้องจ่ายยาของโรงพยาบาลสนมไม่ได้

เปิดให้บริการตลอด 24 ชั่วโมง ระบบยาผู้ป่วยในของโรงพยาบาลสนมจึงจะมีรูปแบบการท างานแยกกันเป็น 2 

รูปแบบคือ ในช่วงเวลาที่ห้องยาเปิดให้บริการ (8.00-20.00) และนอกเวลาที่ห้องยาเปิด ดังนั้นกระบวนการหลัก

ของระบบยาผู้ป่วยในโรงพยาบาลสนมจึงมีทั้งสิ้น 7 กระบวนการหลัก คือ การรับผู้ป่วยเข้าใหม่  (admit) ในช่วง

เวลาห้องยาเปิด, การรับผู้ป่วยเข้าใหม่นอกช่วงเวลา, การมีค าสั่งการใช้ยาเพ่ิมเติมในช่วงเวลาห้องยาเปิด, การมี

ค าสั่งการใช้ยาเพ่ิมเติมนอกช่วงเวลา, การบริหารยาฉุกเฉิน/ยาช่วยชีวิต, การจ าหน่ายหรือส่งต่อผู้ป่วยในช่วงเวลา

ห้องยาเปิด และการจ าหน่ายหรือส่งต่อผู้ป่วยนอกช่วงเวลา ซึ่งในแต่ละกระบวนการหลักจะมีรายละเอียดขั้นตอน

การด าเนินงานที่แตกต่างกัน 

จากกระบวนการท างานหลักทั้ง 7 ขั้นตอน พบว่ามีหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 3หน่วยงานหลัก คือ กลุ่มงาน

เภสัชกรรมและคุ้มครองผู้บริโภค งานผู้ป่วยใน องค์กรแพทย์ และมีอีก 2 หน่วยงานที่มีความเกี่ยวข้องบางขั้นตอน

คืองานผู้ป่วยนอก และงานอุบัติเหตุฉุกเฉิน จึงเป็นที่มาของกลุ่มประชากรในการศึกษา 

การระบุข้อบกพร่อง/ความเสี่ยงและผลที่เกิดจากข้อบกพร่อง การศึกษาในขั้นการระบุข้อบกพร่อง/

ความเสี่ยง จะใช้เป็นการท ากิจกรรมกลุ่ม โดยผู้วิจัยท าหน้าที่เป็นผู้ด าเนินการสนทนา (Moderator) โดยพากลุ่มผู้

ร่วมวิจัยวิเคราะห์ไล่เรียงไปตามแต่ละขั้นตอนของการปฏิบัติงาน และให้ผู้ร่วมวิจัยแต่ละคนกรอกลงในแบบเก็บ

ข้อมูลการวิเคราะห์ความเสี่ยงด้วยเครื่องมือ FMEA ทั้งนี้เพ่ือลดการวิเคราะห์ที่อาจไม่ครอบคลุมทุกกระบวนการ

หากให้ผู้ร่วมวิจัยด าเนินการด้วยตนเอง แต่ผู้ร่วมวิจัยแต่ละคนยังได้แสดงความคิดเห็นตามมุมมองของตนเองทั้งการ

เสนอข้อคิดเห็นเพื่ออภิปรายร่วมกันและการเขียนข้อคิดเห็นลงในแบบบันทึก 

จากการด าเนินกิจกรรมกลุ่มในการวิเคราะห์ข้อบกพร่อง/ความเสี่ยงที่อาจจะพบได้ใน 7 ขั้นตอนหลักของ

ระบบยาผู้ป่วยในโรงพยาบาลสนม ผลวิเคราะห์พบความเสี่ยงทั้งหมด 54 รายการ โดยขั้นตอนที่อาจพบความเสี่ยง

ได้มากที่สุดคือขั้นตอนการบริหารยาจากค าสั่งเพ่ิมการใช้ยานอกช่วงเวลาที่ห้องยาเปิดบริการ พบ 14 รายการ 

(ร้อยละ 25.93) รองลงมาคือขั้นตอนการบริหารยาจากค าสั่งเพ่ิมการใช้ยาในช่วงเวลาที่ห้องยาเปิดบริการ  (8.00-

20.00 น.) พบ 11 รายการ (ร้อยละ 20.37) จะเห็นได้ว่าทั้งสองขั้นตอนนี้เป็นกระบวนการท างานในขั้นตอนการ

บริหารให้กับผู้ป่วยโดยตรง ซึ่งจะมีรายละเอียดความเสี่ยงที่อาจจะพบได้ในขั้นตอนของการหยิบใช้ยาที่มีส ารองไว้ที่

หอผู้ป่วยโดยไม่ผ่านการตรวจสอบโดยเภสัชกร 
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ตารางท่ี 1 กระบวนการหลักของระบบยาผู้ป่วยในโรงพยาบาลสนม และจ านวนความเสี่ยงที่อาจจะเกิดขึ้นได้ 

กระบวนการหลัก จ านวนความเสี่ยงที่อาจจะเกิดขึ้น 

การรับผู้ป่วยเข้าใหม่ (admit) ในช่วงเวลาห้องยาเปิด 

การรับผู้ป่วยเข้าใหม่นอกช่วงเวลา 

การมีค าสั่งการใช้ยาเพ่ิมเติมในช่วงเวลาห้องยาเปิด 

การมีค าสั่งการใช้ยาเพ่ิมเติมนอกช่วงเวลา 

การบริหารยาฉุกเฉิน/ยาช่วยชีวิต 

การจ าหน่ายหรือส่งต่อผู้ป่วยในช่วงเวลาห้องยาเปิด 

การจ าหน่ายหรือส่งต่อผู้ป่วยนอกช่วงเวลา 

5 (9.26) 

8 (14.81) 

11 (20.37) 

14 (25.93) 

5 (9.26) 

4 (7.41) 

7 (12.96) 

 

การระบุค่าความน่าจะเป็นที่จะเกิดข้อบกพร่องนั้น (O=occurrence), ค่าความรุนแรง (S=severity) 
และค่าความสามารถในการค้นพบข้อบกพร่อง/ความเสี่ยง (D=detection) นิยามของแต่ละระดับคะแนน
พัฒนามาจากระดับคะแนนของการศึกษาเรื่อง Application of FMEA in a clinical chemistry laboratory 
ของ Jiang และคณะ ในปี 2015 และการศึกษาเรื่อง Identification of priorities for medication safety in 
the neonatal intensive care unit via FMEA ของ Najar และคณะในปี 2016 โดยได้ผ่านการอภิปรายร่วมกัน
และท าความเข้าใจให้ตรงกันในทีมผู้ร่วมวิจัยแล้ว 
 
ตารางท่ี 2 ช่วงคะแนนค่าความน่าจะเป็นที่จะเกิดข้อบกพร่องนั้น (O=occurrence) 

ระดับคะแนน ค าอธิบาย 

1 

2 

3 

4 

5 

แทบจะไม่มีโอกาสเกิดข้ึนเลยใน 1 ปี 

มีโอกาสเกิดได้เล็กน้อย (เดือนละครั้ง) 

มีโอกาสเกิดได้บางครั้ง (สัปดาห์ละครั้ง) 

มีโอกาสเกิดค่อนข้างบ่อย (วันละครั้ง) 

มีโอกาสเกิดบ่อยมาก (วันละหลายครั้ง) 
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ตารางท่ี 3 ช่วงคะแนนค่าความรุนแรง (S=severity) 

ระดับคะแนน ค าอธิบาย 
1 
2 
3 
 
4 
 
5 

ไม่เกิดอันตรายใดๆต่อผู้รับบริการ 
เกิดผล/ความยุ่งยากในการท างาน แต่ไม่เกิดผลต่อผู้รับบริการ 
เกิดผล/ความยุ่งยากในการท างานปานกลาง ไม่เกิดอันตรายโดยตรง
ต่อผู้รับบริการแต่จ าเป็นต้องติดตามอาการเพ่ิมเติม 
เกิดอันตรายต่อผู้รับบริการ ท าให้รับการรักษาหรือแก้ไขสภาวะ
เพ่ิมเติม 
เกิดอันตรายร้ายแรงต่อผู้รับบริการ 

 
 
ตารางท่ี 4 ชว่งคะแนนค่าความสามารถในการค้นพบข้อบกพร่อง/ความเสี่ยง (D=detection) 

ระดับคะแนน ค าอธิบาย 

1 

2 

3 

4 

5 

ค้นพบได้ง่ายมาก 9 ใน 10 ครั้ง 

ค้นพบได้ค่อนข้างง่าย 7 ใน 10 ครั้ง 

ค้นพบได้ง่ายปานกลาง 5 ใน 10 ครั้ง 

ค้นพบได้ค่อนข้างยาก 2 ใน 10 ครั้ง 

ค้นพบได้ยากมาก 0 ใน 10 ครั้ง 

 
การค านวณค่า RPN (Risk Priority Number) และเรียงล าดับ ท าโดยการน าค่าคะแนนทั้ง 3 ตัวมาคูณกัน 

เพ่ือน ามาใช้ในการจัดล าดับความส าคัญก่อน-หลังในการด าเนินการแก้ไข/ป้องกันความเสี่ยง โดย RPN = O * S * D  
การวางมาตรการป้องกัน/ลด/ก าจัดความเสี่ยง และค านวณค่า RPN ซ้ า เมื่อผู้ร่วมวิจัยได้พิจารณาเลือก

ความเสี่ยงตามเกณฑ์แล้ว ขั้นตอนต่อมาคือการท ากิจกรรมกลุ่มร่วมกันท าการวิเคราะห์หาสาเหตุของความเสี่ยง 
(Root cause) ด้วยเทคนิคการถามท าไม 5 ครั้ง (5 Why Analysis) เพ่ือค้นหาว่าท าไมจึงเกิดเหตุการณ์เช่นนี้ 
สาเหตุเกิดจากอะไร มีความเกี่ยวข้องกับอะไร ซึ่งค าตอบที่ได้จะท าให้เข้าใจสาเหตุของปัญหาได้ชัดเจน เพ่ือให้ทีม
สามารถก าหนดแนวทางในการป้องกัน/ลด หรือก าจัดความเสี่ยงหรือข้อบกพร่องนั้นได้อย่างถูกต้องตรงประเด็น ซึ่ง



 

วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีนอร์ทเทิร์น ปีที่ 3 ฉบับที่ 4 ตุลาคม – ธันวาคม 2565 
Science and Technology Northern Journal Vol.3(4), October – December 2022  

  

124 

ในการจะเลือกวิธีการมาป้องกันหรือแก้ไขนั้นจะอ้างอิง เทียบเคียง หรือประยุกต์มาจากการศึกษาก่อนหน้านี้ที่มี
การทบทวนวรรณกรรมไว้ก่อนแล้ว จากกระบวนการหลักทั้งหมด 7 กระบวนการ มี 2 กระบวนการที่มีค่าความ
รุนแรงของผลกระทบ (severity) ในระดับสูง คือขั้นตอนของการบริหารยาจากการมีค าสั่งการใช้ยาเพ่ิมเติมทั้งใน
ช่วงเวลาที่ห้องยาเปิดบริการคือเวลา 8.00-20.00 น. และหลังเวลาดังกล่าว โดยเฉพาะในรายการยาที่มีส ารองที่หอ
ผู้ป่วย ซึ่งเมื่อท าการวิเคราะห์ด้วย 5 Why Analysis ในทั้งสองกระบวนการแล้วพบว่าสาเหตุเกิดจากการภาระงาน
ของพยาบาลในหอผู้ป่วยที่ท าให้การ double check โดยพยาบาลคนละคนระหว่างคนเตรียมยากับคนบริหารยา
ท าได้ไม่สมบูรณ์ และการไม่มี Independent double check จากเภสัชกรก่อนการบริหารยาให้ผู้ป่วยเพราะห้อง
ยาไม่เปิดตลอด 24 ชั่วโมง ในการวางมาตรการแก้ไขปัญหานั้นสามารถท าได้หลายแนวทางแต่หากเป็นด้านการเปิด
บริการ 24 ชั่วโมงของห้องยาดูจะเป็นแนวทางที่เป็นไปได้ยากในระยะเวลาอันสั้นจากปัญหาด้านอัตราก าลัง 
แนวทางที่เป็นไปได้ชัดเจนและสามารถปฏิบัติได้ทันทีคือการยกเลิกการส ารองยาที่หอผู้ป่วยและเพ่ิมระบบการ 
Independent double check ที่ชัดเจนและปฏิบัติได้จริง ซึ่งเมื่อด าเนินการตามมาตรการดังกล่าวจะพบว่าความ
ดัชนีความเสี่ยงลดลงจากการเพิ่มข้ันตอนดักจับความเสี่ยง (ลดค่า D) 
 
ข้อเสนอแนะ 

ผลการศึกษานี้สามารถน าไปพัฒนาระบบงานบริการผู้ป่วยแผนกผู้ป่วยในของโรงพยาบาลสนม ให้เป็น
ระบบงานที่มีความปลอดภัยทั้งต่อผู้ป่วยและเจ้าหน้าที่ผู้ปฏิบัติงาน ตลอดจนสามารถเรียนรู้กระบวนการท าวิจัยไป
ใช้ในการวิเคราะห์ระบบงานอ่ืนๆให้เป็นระบบงานที่ปลอดภัยได้ต่อไป แต่เนื่องจากข้อจ ากัดของการศึกษานี้คือเป็น
การศึกษาในระบบงานเฉพาะของหน่วยงานเพียงแห่งเดียว การจะน าผลการศึกษาไปใช้โดยตรงในหน่วยงานที่
บริบทต่างกันจึงอาจยังเป็นข้อจ ากัด 

 ข้อเสนอแนะเพ่ือลดอคติประเภท Observe effect ในขั้นตอนการเก็บข้อมูลความเสี่ยงที่อาจจะเกิดขึ้นได้
ในแต่ละขั้นตอนการท างาน ซึ่งเป็นการท ากิจกรรมกลุ่มของทีมสหสาขาวิชาชีพ ในส่วนนี้สามารถป้องกันหรือลด
อคติได้ด้วยการเพ่ิมข้อมูลอ้างอิงให้มากขึ้น เช่น ข้อมูลความเสี่ยง 5 ปีย้อนหลังของพ้ืนที่ที่ท าการศึกษาและพ้ืนที่อ่ืน
ทีม่ีบริบทใกล้เคียงกัน 
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                   แนวทางการเตรียมต้นฉบบับทความวิจัย/บทความวิชาการ 

วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

 
 

 วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีนอร์ทเทิร์น ยินดีรับบทความวิจัยและบทความวิชาการทางด้าน
สังคมศาสตร์ มนุษยศาสตร์ วิทยาศาสตร์สุขภาพ และวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  โดยบทความที่ส่งมาเพ่ือ
พิจารณาตีพิมพ์จะต้องไม่เป็นผลงานวิจัย/วิชาการท่ีเคยได้รับการเผยแพร่ในวารสารใดมาก่อน หรือไม่อยู่ในระหว่าง
การพิจารณาตีพิมพ์ของวารสารอื่น บทความทุกบทความที่ตีพิมพ์ลงในวารสารฉบับนี้จะต้องผ่านการพิจารณาจาก
ผู้ทรงคุณวุฒิ กองบรรณาธิการขอสงวนสิทธิ์ในการแก้ไขต้นฉบับและการพิจารณาตีพิมพ์ตามล าดับก่อนหลัง โดยมี
ข้อเสนอแนะดังนี้ 

ประเภทของบทความ 
1. บทความวิจัย หมายถึง การน าเสนอผลงานวิจัยอย่างเป็นระบบ กล่าวถึงความเป็นมาและความส าคัญ

ของปัญหา วัตถุประสงค์การวิจัย วิธีด าเนินการวิจัย และผลการวิจัย 
2. บทความวิชาการ หมายถึง งานเขียนซึ่งเป็นเรื่องที่น่าสนใจ เป็นความรู้ใหม่ กล่าวถึงความเป็นมาและ

ความส าคัญของปัญหา วัตถุประสงค์ แนวทางการแก้ไขปัญหา มีการใช้แนวคิดทฤษฎี ผลงานวิจัยจากแหล่งข้อมูล 
เช่น หนังสือ วารสาร อินเทอร์เน็ต ประกอบการวิเคราะห์วิจารณ์ เสนอแนวทางแก้ไข 

3. บทวิจารณ์หนังสือ หมายถึง บทความที่วิพากษ์วิจารณ์ เนื้อหาสาระ คุณค่า และคุณูปการของหนังสือ 
บทความ หรือผลงานศิลปะ อาทิ นิทรรศการ ทัศนศิลป์ และการแสดงละครหรือดนตรี โดยใช้หลักวิชาและ                     
ดุลยพินิจอันเหมาะสม 

4. บทความปริทัศน์ หมายถึง งานวิชาการที่ประเมินสถานะล่าสุดทางวิชาการ (State of the Art) 
เฉพาะทางที่มีการศึกษาค้นคว้า มีการวิเคราะห์และสังเคราะห์องค์ความรู้ทั้งทางกว้าง และทางลึกอย่างทันสมัย 
โดยให้ข้อพิพากษ์ที่ชี้ให้เห็นแนวโน้มที่ควรศึกษาและพัฒนาต่อไป 

การเตรียมต้นฉบับ 
 

ชื่อเรื่อง  ควรสั้นกะทัดรัดได้ใจความ ครอบคลุม ตรงกับวัตถุประสงค์และเนื้อหา 
  

ชื่อผู้เขียน  พิมพ์ชื่อโดยไม่ใช้ค าย่อ มีสถานที่ท างาน หน่วยงานที่สังกัด อีเมล์ หมายเลข 
    โทรศัพท์ โดยอ้างอิงเชิงอรรถท้ายหน้าแรก 
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บทคัดย่อ  เป็นร้อยแก้ว เขียนเฉพาะเนื้อหาที่ส าคัญ ให้ครอบคลุมวัตถุประสงค์  
    วิธีด าเนินการวิจัย ผลการวิจัย (อย่างย่อ) และต้องมีท้ังภาษาไทย 
    และภาษาอังกฤษ 

ค าส าคัญ  ควรเลือกค าส าคัญที่เก่ียวข้องกับบทความ ประมาณ 3-5 ค า ใช้ตัวอักษร 
    ภาษาไทยและภาษาอังกฤษ บทความที่เป็นภาษาอังกฤษมีเฉพาะค าส าคัญ 
    ภาษาอังกฤษ 
 

บทน า   อธิบายถึงความเป็นมาและความส าคัญที่ท าการศึกษา วิจัย ค้นคว้า  
    ของผู้อื่นที่เก่ียวข้อง วัตถุประสงค์ สมมติฐานและขอบเขตของการวิจัย 
 

เนื้อเรื่อง  กรณีบทความที่เป็นภาษาไทยควรใช้ภาษาไทยให้มากท่ีสุด ใช้ภาษาท่ีเข้าใจง่าย 
    กะทัดรัดและชัดเจน การใช้ค าย่อต้องมีค าสมบูรณ์ไว้ในครั้งแรกก่อน 
 

วิธีด าเนินการวิจัย อธิบายขั้นตอนการวิจัย โดยกล่าวถึงแหล่งข้อมูล วิธีการรวบรวมข้อมูล  
    วิธีการใช้เครื่องมือในการศึกษาหรือการวิจัย และวิธีการวิเคราะห์ข้อมูล 
    โดยใช้ภาษาที่เข้าใจง่าย 
 

สรุปผลการวิจัย  อธิบายสิ่งที่ได้จากการศึกษา ไม่ควรซ้ ากับการแสดงผล แต่เป็นการสรุป 
    ประเด็น และสาระส าคัญของการวิจัยให้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ 
 

อภิปรายผล  อธิบายถึงผลที่ได้รับจากการศึกษาหรือการวิจัย ว่าเป็นไปตามสมมติฐานหรือไม่ 
    ควรอ้างถึงทฤษฎี หรือผลการศึกษาของผู้อื่นที่เกี่ยวข้องประกอบการอธิบาย 
 

ข้อเสนอแนะ  อธิบายถึงการน าผลที่ได้จากการศึกษาไปใช้ประโยชน์ หรือข้อเสนอแนะ 
    ปัญหาที่พบในการศึกษา เพ่ือน าไปใช้ในการศึกษาครั้งต่อไป 
 

เอกสารอ้างอิง  ให้เขียนเอกสารอ้างอิง ใช้ระบบนาม-ปี และหน้า (APA Style) ตามรูปแบบ 
    ที่ก าหนด  

 
การเขียนเอกสารอ้างอิง 
การอ้างอิงใช้รูปแบบของ American Psychological Association (APA)  
การอ้างอิงในบทความ กรณีท่ีผู้เขียนต้องการการระบุแหล่งที่มาของข้อมูลในเนื้อเรื่องให้ใช้วิธีการอ้างอิง

ในส่วนเนื้อเรื่องแบบนาม-ปี (author-date in-text citation) 
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การอ้างอิงท้ายบทความ เป็นการรวบรวมรายการเอกสารทั้งหมดที่ผู้เขียนบทความได้ใช้อ้างอิงในการ
เขียนบทความ และจัดเรียงรายการตามล าดับตัวอักษรชื่อผู้แต่ง ตัวอย่างเช่น 

ชื่อผู้แต่ง. (ปีที่พิมพ์). ชื่อหนังสือ. (พิมพ์ครั้งที่). เมืองที่พิมพ์: ส านักพิมพ์หรือโรงพิมพ์. 
ชื่อผู้แต่ง. (ปีที่พิมพ์). ชื่อบทความ. ใน ชื่อบรรณาธิการ, ชื่อหนังสือ. (เลขหน้าบทความ).  
 เมืองที่พิมพ์: ส านักพิมพ์หรือโรงพิมพ์. 
ชื่อผู้แต่ง. (ปีที่พิมพ์). ชื่อบทความ. ชื่อวารสาร. ปีที่พิมพ์ (ฉบับที่), เลขหน้าบทความ.  
ชื่อผู้เขียนวิทยานิพนธ์. (ปีที่วิจัยส าเร็จ). ชื่อวิทยานิพนธ์. วิทยานิพนธ์ปริญญา(ระดับ), ชื่อสาขาวิชา  
 สังกัดของสาขาวิชา ชื่อมหาวิทยาลัย. 
ชื่อผู้แต่ง. (ปีที่เผยแพร่). ชื่อเรื่อง. สืบค้นเมื่อ [วัน เดือน ปี], จาก แหล่งสารสนเทศ. [หรือ URL] 
การอ้างอิงในเนื้อหา 
รปูแบบการอ้างอิงแบบแทรกในเนื้อหา มี 3 รูปแบบ ดังนี้ 
1.  (ผู้แต่ง, ปีที่พิมพ์, เลขหน้า) ไว้ท้ายข้อความที่อ้างอิง เช่น (ชนะดา วีระพันธ์, 2555, 55-56) 

(Peter & Waterman, 1982, pp. 498-499) (Michalska J., 2008, p. 85) 
กรณีท่ีไม่ปรากฏเลขหน้าให้ลงแค่ชื่อผู้แต่งกบัปีที่พิมพ์ไว้ในวงเล็บเดียวกัน เช่น  
(ศิริโรจน์ วงศ์กระจ่าง, 2554) 

2.  ผู้แต่ง (ปีที่พิมพ์, เลขหน้า) กรณีมีการระบุชื่อผู้แต่งในเนื้อหาแล้ว ไม่ต้องระบุไว้ในวงเล็บท้าย 
ข้อความที่อ้างอีก เช่น ธนกฤต  วันต๊ะเมล์ (2554, น.90) ได้ศึกษาถึง...................................... 
Robert E. Hegel (1997, p.14) studied…………………………………… 
กรณีท่ีไม่ปรากฏเลขหน้าให้ลงแค่ชื่อผู้แต่งกับปีท่ีพิมพ์ไว้ในวงเล็บ เช่น  
(ศิริโรจน์ วงศ์กระจ่าง, 2554) 

3.  ปีที่พิมพ์ ผู้แต่ง (เลขหน้า) กรณีมีการระบุปีที่พิมพ์และผู้แต่งในเนื้อหาแล้ว (ปีที่พิมพ์และผู้แต่ง 
สามารถสลับที่กันได้) ให้ระบุเฉพาะเลขหน้าที่อ้างถึงในวงเล็บเท่านั้นเช่น ในปี 2557 ศุภชัย ยาวะประภาส ได้กล่าว
ว่า สมรรถนะ หมายถึง ความรู้ ความสามารถที่แสดงออกถึงพฤติกรรมการบริหารงานบุคคลของผู้บริหาร
สถานศึกษา จนท าให้การปฏิบัติงานบริหารงานบุคคลบรรลุผลเหนือกว่าระดับปกติ (น.9) 

การส่งต้นฉบับ 
1. บทความมีความยาวไม่เกิน 15 หน้า กระดาษขนาด A4 ทั้งนี้รวมรูปภาพ ตาราง และเอกสารอ้างอิง 
2. การตั้งค่าหน้ากระดาษ ให้ก าหนดขอบบน 1.5 นิ้ว ขอบล่าง 1 นิ้ว ขอบซ้าย 1 นิ้ว และขอบขวา 1 นิ้ว 
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3. แบบตัวอักษรใช้ TH SarabunPSK โดยก าหนดขนาด ดังนี้ 
  3.1 ชื่อบทความภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ขนาด 18 point ตัวหนา กึ่งกลางหน้ากระดาษ 
  3.2 ชื่อ-สกุลผู้เขียน ทุกท่านภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ขนาด 12 point ตัวหนา ชิดซ้าย 
  3.3 สถานที่ท างาน หน่วยงานที่สังกัด อีเมล์ หมายเลขโทรศัพท์ ขนาด 12 point อ้างอิงเชิงอรรถ 
  3.4 บทคัดย่อ ภาษาไทย และภาษาอังกฤษ ควรสั้นตรงประเด็น และเป็นการสรุปผลงานอย่าง
รัดกุม ครอบคลุมสาระส าคัญของการวิจัย ความยาวไม่เกิน 400 ตัวอักษร 
  3.5 ค าส าคัญ ภาษาไทย และภาษาอังกฤษ เป็นการก าหนดสาระส าคัญที่สามารถน าไปใช้เป็นค า
สืบค้นในระบบฐานข้อมูล ไม่ควรยาวมากเกินไป และไม่ควรเกิน 3-5 ค า 
  3.6 บทน า (ความเป็นมา ความส าคัญ และมูลเหตุที่น าไปสู่การวิจัย) 
  3.7 วัตถุประสงค์ (มูลเหตุของการศึกษาวิจัย ซึ่งสอดคล้องกับชื่อเรื่องท่ีศึกษาวิจัย) 
  3.8 เนื้อหาที่เกี่ยวข้อง (ถ้ามี) เป็นการอ้างอิงแนวคิด ทฤษฎี หรือบทความที่เกี่ยวข้อง หากเป็น
งานวิจัยเฉพาะทางควรมีส่วนนี้ เพ่ืออธิบายข้อมูลพื้นฐานให้คนทั่วไปสามารถเข้าใจได้ 
  3.9 วิธีด าเนินการวิจัย เป็นการอธิบายวิธีการด าเนินการวิจัย ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  
เครื่องมือ วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์ข้อมูล ควรเสนอรูปแบบและแสดงขั้นตอนอย่างกระชับและ
ชัดเจน 
  3.10 สรุปผลการวิจัย ควรน าเสนอผลอย่างชัดเจน น่าสนใจ ตรงประเด็น เป็นผลที่ค้นพบ โดย
ล าดับตามหัวข้อที่ศึกษา 
  3.11 อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ อภิปรายสิ่งที่ได้จากการวิจัย การน าไปใช้ประโยชน์และ
ข้อเสนอแนะต่างๆ 
  3.12 เอกสารอ้างอิง ใช้ระบบนาม-ปี และหน้า (APA Style) ระบุแหล่งอ้างอิงเท่าที่ปรากฏใน
บทความ 

ผู้น าเสนอผลงานสามารถดูรายละเอียดรูปแบบการจัดท าบทความฉบับเต็ม ( Full Paper) ได้ที่  
www.northern.ac.th 

หากต้องการรายละเอียดเพ่ิมเติม กรุณาติดต่อ ฝ่ายวิจัยและบริการวิชาการ วิทยาลัยนอร์ทเทิร์น เลขที่ 
888 หมู่ที่ 2 ต าบลหนองบัวใต้ อ าเภอเมือง จังหวัดตาก 63000  

โทรศัพท์ 0 5551 7488 ต่อ 808 โทรสาร 0 5551 7481 email : Journalsci@northern.ac.th 
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